
BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian  

  Jenis penelitian ini adalah  Pre Experimental Design. Dilakukan dengan 

pembuatan tiga formulasi pada masing-masing produk dengan substitusi tepung 

gembili kemudian hasil uji hedonik dari formulasi terbaik dilakukan analisis 

kandungan gizi (karbohidrat, serat dan energi) dengan pengulangan sebanyak 3 

kali. 

B.  Lokasi Penelitian  

    Pembuatan produk pie dan mochi gembili dilakukan di Laboratorium Pangan 

Universitas Ngudi Waluyo dan uji hedonik dilakukan di ruang kelas Program 

Studi Gizi Universitas Ngudi Waluyo serta analisis kandungan karbohidrat serat 

dan energi dilakukan di Laboratorium Universitas Kristen Satya Wacana Salatiga 

pada bulan Desember - Januari.   

C. Subjek dan Objek Penelitian 

1. Subjek Penelitian 

       Subjek dari penelitian ini adalah mahasiswa Program Studi Gizi semester 

5 dan 7 Universitas Ngudi Waluyo sebagai panelis tidak terlatih sebanyak 25 

orang. Panelis tersebut memiliki kemampuan untuk membedakan penilaian 



organoleptik produk yang disajikan dan hanya diperbolehkan menilai alat 

organoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan. 

2. Objek Penelitian 

        Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung gembili yang 

diperoleh dari Yogyakarta. 

A. Definisi Operasional 

Tabel 3.1 Definisi Operasional 

No Variabel Definisi 

Operasional 

Cara Ukur dan 

Alat Ukur 

Hasil Ukur Skala Ukur 

1 Formula 

Pie 

Gembili 

Produk Pie 

terbuat dari 

tepung terigu 

dengan 

substitusi 

tepung gembili 

dibuat dalam 

tiga formulasi 

dengan 

perbandingan 

yang berbeda 

    Timbangan    

digital 

Formula I 

Tepung terigu = 75% 

Tepung gembili = 25% 

        Formula 2 

Tepung terigu = 50% 

Tepung gembili = 50% 

Formula 3 

Tepung terigu = 25% 

Tepung gembili = 75% 

Nominal 

2 Formula

Mochi 

Gembili 

Produk Mochi 

terbuat dari 

tepung ketan 

dengan 

substitusi 

Timbangan 

digital 

Formula I 

Tepung ketan = 75% 

Tepung gembili = 25% 

Formula 2 

Tepung ketan = 50% 

Nominal 



tepung gembili 

dibuat dalam 

tiga formulasi 

dengan 

perbandingan 

yang berbeda 

Tepung gembili = 50% 

Formula 3 

Tepung ketan = 25% 

Tepung gembili = 75% 

      

3.  Karbohid

rat  

Zat gizi berupa 

senyawa 

organik yang 

disusun atas 

atom karbon, 

hidrogen dan 

oksigen yang 

digunakan 

sebagai bahan 

pembentuk 

energi (Adi, 

2016) 

Antrone Gram Rasio 

1.  Serat Serat makanan 

adalah 

karbohidrat 

kompleks yang 

tidak dapat 

dicerna oleh 

enzim 

pencernaan 

manusia juga 

Refluks Dinyatakan dalam satuan 

persen (%) 

Rasio 



tidak dapat 

diubah menjadi 

glukosa 

(Rinzler, 2016) 

 Energi  Energi yang 

tersedia dalam 

produk 

formulasi 

gembili melalui 

perhitungan 

secara empiris 

Monjonie Gram Rasio 

4. Uji 

Hedonik 

Hasil penilaian 

produk pie dan 

mochi gembili 

yang diujikan 

kepada panelis 

yang meliputi 

rasa, aroma, 

warna dan 

tekstur 

Kuesioner  Hasil penilaian dengan 

kategori: 

5 = Amat Sangat suka  

4 = Sangat suka 

3 = Suka 

2 = Netral 

1 = Tidak suka 

Interval 

 

 

 

 

 



B. Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Alur Penelitian 

C. Pengumpulan Data 

1. Pembuatan Tepung Gembili 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Pembuatan Tepung Gembili 

Tepung Gembili 

Pembuatan Pie Gembili 

F1 75% : 25% 

F2 50% : 50% 

F3 25% : 75% 

 

Pembuatan Mochi Gembili 

F1 75% : 25% 

F2 50% : 50% 

F3 25% : 75% 

 

Uji Hedonik Analisis kandungan karbohidrat, serat dan energi 

Memilih gembili yang baik tidak cacat / luka 

Mengupas kulit gembili dan dicuci bersih 

Memperkecil ukuran gembili dengan cara diiris tipis 

Masukkan dalam cabinet dryer selama 8-12 jam dengan suhu 60ºC serta 

diayak dengan ukuran 80 mesh 



2. Pembuatan Pie Gembili 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Gambar 3.3 Pembuatan Pie Gembili 

 

Menyiapkan bahan : 

Tepung gembili, tepung terigu, mentega, gula halus, kuning telur, 

vanili 

Timbang semua bahan 

Buat kulit pie dengan mengayak tepung terigu. Kemudian masukkan 

gembili, mentega, gula halus, kuning telur dan vanili 

Cetak adonan dengan cetakan pie 

Panggang selama ±15 menit dengan suhu 180ºC 

Angkat dan sajikan 

Formula 1 

Tepung gembili dan 

Tepung terigu 

75% : 25% 

(97,5 gram : 32,5 gram) 

Formula 2 

Tepung gembili dan 

Tepung terigu 

50% : 50% 

(65 gram : 65 gram) 

Formula 3 

Tepung gembili dan 

Tepung terigu 

25% : 75% 

(32,5 gram : 97,5 gram) 



3. Pembuatan Mochi Gembili 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.4 Pembuatan Mochi Gembili 

Menyiapkan bahan : 

Tepung gembili, tepung ketan, tepung beras, air, mentega, vanili, 

tepung maizena 

Timbang semua bahan 

Masukkan tepung gembili, tepung ketan dan tepung beras  

Tambahkan air dan diaduk rata 

Tuangkan gula pasir, mentega cair dan vanili, aduk rata 

Kukus ± 10 menit, angkat dan taburi tepung maizena hingga rata 

dan tidak lengket 

Bulatkan adonan. Angkat dan sajikan 

Formula 1 

Tepung gembili dan 

Tepung ketan 

75% : 25% 

(187,5 gram : 62,5 gram) 

Formula 1 

Tepung gembili dan 

Tepung ketan 

75% : 25% 

(125 gram : 125 gram) 

Formula 1 

Tepung gembili dan 

Tepung ketan 

75% : 25% 

(62,5 gram : 187,5 gram) 



4. Analisis Zat Gizi 

a). Analisis kadar karbohidrat 

 

 

 

 

 

 

          Gambar 3.5 Analisis kandungan karbohidrat 

 

Gambar 3.5 Analisis kadar karbohidrat 

a. Analisis kadar serat  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kemudian tutup tabung dan kocok larutan hingga tercampur rata. 

Larutan kemudian dipanaskan diatas waterbath dengan suhu 100ºC 

selama 12 menit 

Setelah itu dinginkan dan tunggu hingga OT yang didapat 

sebelumnya. Kemudian larutan tersebut dibaca absorbansinya di 

spektofotometer visible pada panjang gelombang maksimal (623,8 

nm) 

Analisis kadar serat dilakukan dengan penghilangan lemak melalui 

pelarut n-heksan kemudian ditimbang sebanyak 1 gram dan 

ditambahkan H2SO4 1,25% dan NaOH 3,05% pada proses refluks 

Hasil refluks disaring dalam keadaan panas dengan corong Buchner 

dan kertas saring yang sudah ditimbang sebelumnya.  

Penyaringan harus dilakukan segera. Residu yang didapatkan saat 

penyaringan dibilas dengan H2SO4 1,25% panas, aquadest panas 

dan etanol 96% secara berurutan. 

Penetapan kadar glukosa dilakukan dengan menambahkan 1 ml 

larutan ekstrak sampel dengan konsentrasi 0,2 mg/ml dengan 5 ml 

pereaksi antrone di dalam lemari asam 



 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.6 Analisis kadar serat 

c. Analisis kandungan Energi 

1). Analisis kadar protein (Metode Kjeldahl) 

 

 

 

 

 

 

 

Tambahkan dalam keadaan panas dan saring dengan corong bucher 

yang berisi kertas saring tak berbau whatman 54,41 atau 541 yang 

telah dikeringkan dan diketahui bobotnya 

Hasil residu pada kertas saring dikeringkan dengan menggunakan 

oven pada suhu 105ºC kemudian dinginkan dalam desikator 

Sampel kering di diamkan sehingga berat yang didapatkan konstan. 

Timbang sampel sebanyak 2 gram dan masukkan kedalam labu 

kjeldahl dan beri batu didih 

Tambahkan 5 gram K2SO4, CuSO4 sebanyak 200 mg dan 30 ml 

H2SO4 pekat kemudian di aduk rata 

Panaskan dengan api langsung dalam lemari asam dengan urutan 

dari api kecil setelah asap menghilang maka api dibesarkan 

Pemanasan akhir hingga cairan berwarna hijau jernih kemudian 

dinginkan dan tambahkan 150 ml aquadest serta tambahkan 

perlahan larutan NaOH 50% hingga cairan bersifat basa 

Pasang labu kjeldahl dengan segera pada alat destilasi. Panaskan 

dengan cepat sampai amoniak menguap sempurna 



 

 

 

 

 

 

    Gambar 3.7 Analisis kadar protein 

Perhitungan : 

Kadar N (%) = V NaOH blanko – V NaOH sampel x N 

     Bobot (g) 

Setelah diperoleh %N, maka dilanjutkan dengan menghitung 

kadar proteinnya dengan mengalikan suatu faktor konversi (6,38). 

Jadi, % protein = % N x 6, 38 

2). Analisis kadar lemak (Metode Soxhletasi) 

 

 

 

 

 

Destilat ditampung dalam Erlenmeyer yang telah diisi dengan 

larutan baku asam klorida 0,1N sebanyak 50 ml dan 3 tetes 

indicator fenolftaleiin 1% 

Ujung pipa kaca destilator dipastikan masuk dalam larutan asam 

klorida 0,1N 

Sampel ditimbang sebanyak 2 gram kemudian dimasukkan ke 

dalam kertas saring yang dialasi kapas 

Kertas saring yang berisi sampel disumbat dengan kapas 

kemudian dikeringkan dalam oven pada susu tidak lebih dari 80ºC 

selama ±1 jam dan dimasukkan dalam alat soxhlet yang telah 

dihubungkan dengan labu lemak berisi batu didih yang telah di 

keringkan dan diketahui bobotnya 

Destilasi diakhiri setelah tetesan tidak bereaksi basa. Kemudian 

penetapan blanko 

 



 

 

 

 

 

Gambar 3.8 Analisis kadar lemak 

Perhitungan : 

Kadar lemak =  Berat lemak     x 100% 

      Berat sampel 

3.) Analisis kadar abu  

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.9 Analisis kadar abu 

Perhitungan :  

Kadar abu =      Berat abu     x 100% 

      Berat sampel 

Diekstrak dengan pelarut petroleum eter selama ±6 jam. 

Petroleum eter disulingkan dan ekstrak lemak dikeringkan dalam 

oven suhu 105ºC  

Dinginkan dan timbang hingga bobot tetap 

Sampel ditimbang sebanyak 3 gram pada cawan yang sudah 

diketahui bobotnya 

Kemudian diarahkan diatas nyala pembakaran dan diabukan 

dalam tanur pada suhu 550ºC hingga pengabuan sempurna 

Dinginkan dalam eksikator dan timbang hingga diperoleh bobot 

tepat 



4.) Analisis kadar air  

 

 

 

 

      Gambar 3.10 Analisis kadar air 

Perhitungan : 

Kadar air = Berat awal sampel – berat akhir  x 100%  

5. Uji Tingkat Kesukaan 

a. Produk pie gembili 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.11 Uji Tingkat Kesukaan Produk Pie Gembili 

Sampel sebanyak 2 gram ditimbang dengan cawan yang sudah 

diketahui beratnya dan dikeringkan pada oven dengan suhu 105ºC 

selama 3 jam  

Dinginkan dalam eksikator dan timbang hingga diperoleh bobot 

tetep 

Sampel produk pie diberikan berupa formulasi 1 (75% : 25%), 

formulasi 2 (50% : 50%) dan formulasi 3 (25% : 75%) 

Diberikan formulir uji tingkat kesukaan dan menjelaskan tata cara 

penilaian produk 

Diberikan masing – masing 1 buah produk untuk setiap formulasi 

Memberikan penilaian oleh panelis terhadap produk yang diujikan 

Pengumpulan formulir oleh panelis 



b. Produk mochi gembili 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Gambar 3.12 Uji Tingkat Kesukaan Produk Mochi Gembili 

6. Instrumen Penelitian  

a. Lembar persetujuan menjadi panelis 

b. Lembar formulir uji hedonik produk pie dan mochi gembili 

D. Pengolahan Data 

 Pengolahan data merupakan bagian dari penelitian setelah pengumpulan data 

berupa data mentah yang telah dikumpulkan dan diolah serta dilakukan analisis 

menjadi sebuah informasi (Temesvari, 2018). Pengolahan data pada penelitian 

akan dilakukan dengan tahapan-tahapan sebagai berikut : 

1. Memeriksa data (Editing) 

Sampel produk mochi diberikan berupa formulasi 1 (75% : 25%), 

formulasi 2 (50% : 50%) dan formulasi 3 (25% : 75%) 

Diberikan formulir uji tingkat kesukaan dan menjelaskan tata cara 

penilaian produk 

Diberikan masing – masing 1 buah produk untuk setiap formulasi 

Memberikan penilaian oleh panelis terhadap produk yang diujikan 

Pengumpulan formulir oleh panelis 



 Editing merupakan tahapan dimana data yang sudah dikumpulkan dari 

hasil penelitian. Pengeditan data dilakukan untuk melengkapi kekurangan 

atau menghilangkan kesalahan yang terdapat pada data mentah. Kekurangan 

dapat dilengkapi dengan mengulangi pengumpulan data. Kesalahan data 

dapat dihilangkan dengan membuang data yang tidak memenuhi syarat untuk 

dianalisis (Temesvari, 2018). 

2. Pemasukan Data (Entry Data) 

 Pemasukan data kedalam program pengolahan data dengan 

menggunakan bantuan aplikasi perangkat lunak (Software) sesuai variabel 

yang telah dibuat dengan aplikasi berupa Microsoft Office Excel. 

3. Koreksi (Cleaning) 

Koreksi merupakan pengecekan kembali data yang telah di entry 

dengan menghilangkan data yang tidak diperlukan apabila terdapat suatu 

kesalahan (Notoatmodjo, 2008). Pembersihan data ditujukan untuk menjaga 

kualitas data dan mengecek kembali data hasil uji hedonic dan analisis 

kandungan gizi yang diperoleh dari kuesioner dan laboratorium 



E. Analisis Data 

Analisis data yang diperoleh dari hasil uji tingkat kesukaan (uji 

hedonik) terhadap 3 formula produk pie dan mochi gembili meliputi rasa, 

aroma, warna dan tekstur kemudian sajikan dalam bentuk tabel kemudian data 

daya terima produk di rata-rata dalam bentuk tabel untuk di deskripsikan. 

Hasil daya terima dari produk pie dan mochi gembili dengan formula yang 

paling disukai panelis dilanjutkan dengan mendeskripsikan kandungan gizi 

berupa karbohidrat serat dan energi. 

 


