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BAB III 

METODE PENELITAN 

 

A. Desain Penelitian 

Desain penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Experimental In Vitro Desain, yaitu penelitian yang diaplikasikan untuk 

mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap pengaruh lainnya (Sugiyono, 

2011). Pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari kedua 

olahan formula Modisco uwi terhadap nilai gizi, kedua olahan formula 

Modisco uwi yaitu pengelolaan basah berupa bolu kukus dan olahan kering 

berupa cookies, kedua olahan tersebut merupakan modifikasi dan inovasi dari 

formula Modisco yang ditambahkan dengan tepung uwi. 

B. Lokasi Dan Waktu Penelitian 

1. Lokasi Penelitian 

a. Pembuatan produk bolu kukus dan cookies Modisco berbahan dasar 

uwi dilaksanakan di Laboratorium Kuliner dan Dietetik Program Studi 

Gizi Fakultas Kesehatan Universitas Ngudi Waluyo yang bertempat di 

Jalan Diponegoro No. 186, Ungaran, Kabupaten Semarang Provinsi 

Jawa Tengah, Kode Pos 50513. 

b. Analisis zat gizi produk bolu kukus dan cookies Modisco berbahan 

dasar uwi dilakukan di Laboratorium Kimia-Biokimia Pangan Program 

Studi S-1 Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian 
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Universitas Semarang bertempat di Jalan Soekarno-Hatta, Tlogosari, 

Pedurungan, Semarang, Kode Pos 50196. 

2. Waktu Penelitian 

a. Penelitian pembuatan formulasi serta uji resep produk bolu kukus dan 

cookies Modisco berbahan dasar uwi dilaksanakan pada tanggal 14 

Januari 2021 - 18 Februari 2021. 

b. Analisis zat gizi produk bolu kukus dan cookies Modisco berbahan 

dasar uwi dilaksanakan pada tanggal 20 April 2021 - 24 Juni 2021. 

C. Subjek Penelitian 

Subjek penelitian yang digunakan adalah formula Modisco berbahan 

dasar uwi yang dimodifikasi menjadi produk olahan basah yaitu bolu kukus 

dan produk olahan kering yaitu cookies dengan  penambahan tepung uwi.  
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D. Definisi Operasional 

Tabel 3.1 Definisi Operasional 

No Variabel 
Definisi 

Operasional 
Alat Ukur dan Cara Ukur 

Hasil 

Ukur 
Skala 

1 Olahan Modisco 

Uwi 

Olahan 

basah berupa 

bolu kukus 

Tiap bahan ditimbang sesuai 

dengan resep bolu kukus dan 

cookies formulasi Modisco Uwi 

dengan menggunakan alat 

timbangan digital merk Camry 

EK055 dengan ketelitian 1gram 

  

2 Olahan Modisco 

Uwi 

Olahan 

kering 

berupa 

cookies 

Tiap bahan ditimbang sesuai 

dengan resep bolu kukus dan 

cookies formulasi Modisco Uwi 

dengan menggunakan alat 

timbangan digital merk Camry 

EK055 dengan ketelitian 1gram 

  

3 

Zat 

Gizi 

Kandungan 

protein 

Persentase 

kandungan 

protein pada 

bolu kukus 

dan cookies 

Modisco uwi 

Metode AOAC, 2005 
Persen 

(%) 
Rasio 

 Kandungan 

lemak 

Persentase 

kandungan 

lemak pada 

bolu kukus 

dan cookies 

Modisco uwi 

Metode AOAC, 2005 
Persen 

(%) 
Rasio 

 Kandungan 

karbohidrat 

Persentase 

kandungan 

karbohidrat 

pada bolu 

kukus dan 

cookies 

Modisco uwi 

Metode by defferent 
Persen 

(%) 
Rasio 

 

 

Kandungan 

serat 

Persentase 

kandungan 

serat pada 

bolu kukus 

dan cookies 

Modisco uwi 

Metode AOAC, 2005 
Persen 

(%) 
Rasio 
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E. Variabel Penelitian 

Penelitian ini memiliki dua variabel, yaitu variabel bebas dan variabel 

terikat dengan rincian sebagai berikut: 

1. Variabel Bebas 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah olahan bolu kukus dan cookies 

Modisco uwi. 

2. Variabel Terikat 

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah zat gizi bolu kukus dan cookies 

Modisco uwi. 

F. Pengumpulan Data 

Pada penelitian ini pengumpulan data dimulai dengan tahapan 

persiapan, pembuatan produk, analisis nilai gizi, dan dokumentasi. 

1. Tahap Persiapan  

a. Persiapan Alat dan Bahan 

Tabel 3.2 Alat dan Bahan Pembuatan Bolu Kukus dan Cookies Modisco 

Uwi 

No

. 

Kegiatan  Alat  Bahan  

1.  Pembuatan bolu kukus 

dari Modisco uwi  

a. Timbangan 

makanan digital 

b. Baskom 

c. Spatula plastik 

d. Mixer 

e. Panci kukus 

f. Kertas roti 

g. Loyang 

h. Kompor  

i. Mangkok 

j. Sendok 

a. Tepung uwi 

b. Tepung terigu 

c. Susu bubuk 

putih 

d. Gula halus 

e. Telur 

f. Margarin 

g. Emulsi (SP) 

h. Garam 

2. Pembuatan cookies dari 

Modisco uwi 

a. Timbangan 

makanan digital 

a. Tepung uwi 

b. Tepung terigu 
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b. Baskom 

c. Mixer 

d. Rolling pin 

e. Sendok 

f. Plastik wrap 

g. Cetakan cookies 

h. Oven  

i. Loyang 

c. Tepung maizena 

d. Susu bubuk putih 

e. Gula halus 

f. Telur 

g. Margarin 

h. Baking powder 

3. Pengujian kandungan 

karbohidrat 

a. Kalkulator  

b. ATK (Alat Tulis 

Kantor) 

Sampel bolu kukus 

dan cookies Modisco 

4. Pengujiam kandungan 

protein  

a. Timbangan 

b. Labu Tar 

c. Labu kjeldahl 

d. Lemari asam 

e. Pemanas listrik 

f. Neraca analitik 

Sampel bolu kukus 

dan cookies Modisco 

5. Pengujiam kandungan 

lemak   

a. Kertas saring 

b. Labu lemak 

c. Alat sokhlet 

d. Pemanas listrik 

e. Oven  

f. Neraca analitik 

g. Kapas bebas 

lemak 

Sampel bolu kukus 

dan cookies Modisco 

6. Pengujiam kandungan 

serat  

a. Neraca analitik 

b. Pemanas dan 

pendingin 

c. Corong buchner 

d. Pompa vakum 

e. Cawan porselin 

Sampel bolu kukus 

dan cookies Modisco 

 

b. Pembuatan Modisco berbahan dasar uwi segar. 

c. Pembuatan standar resep bolu dan cookies dari Modisco berbahan dasar 

uwi. 

d. Pembuatan tepung dengan bahan utama uwi segar. 

e. Melakukan uji coba pembuatan formula bolu kukus dan cookies hingga 

mendapatkan hasil yang sesuai dengan standar bolu kukus dan cookies.  
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2. Tahap Pelaksanaan 

a. Langkah-langkah yang akan dilaksanakan dalam pembuatan bolu 

kukus Modisco berbahan dasar uwi adalah sebagai berikut: 

1) Mempersiapkan alat dan bahan pembuatan bolu kukus. 

Alat pembuatan bolu kukus: Timbangan digital, baskom, sendok, 

spatula plastik, panci kukus, kertas roti, mixer, loyang, mangkok 

kecil. 

Bahan pembuatan bolu kukus: Telur, gula halus, emulsi (SP), 

tepung terigu, tepung uwi, susu bubuk full cream, margarin, garam. 

2) Alur pembuatan bolu kukus 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Alur Pembuatan Bolu Kukus  

Campurkan bahan kering (tepung terigu, tepung uwi, susu bubuk, dan 

garam) pada baskom yang berbeda 

Campurkan semua bahan kering ke adonan menggunakan solet 

Campurkan margarin yang sudah dicairkan sebelumnya dalam keadaan 

dingin kedalam adonan cake 

Tuangkan adonan ke loyang yang sudah dilapisi kertas roti 

Bolu Kukus 

Campurkan gula halus, emulsi, telur, selama 15 menit 

Kukus dengan api kecil selama 45 menit dan lapisi tutup panci 

menggunakan kain bersih 
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b. Langkah-langkah yang akan dilaksanakan dalam pembuatan cookies 

Modisco berbahan dasar uwi adalah sebagai berikut: 

1) Mempersiapkan alat dan bahan pembuatan cookies. 

Alat pembuatan cookies: Timbangan digital, baskom, sendok, 

spatula plastik, panci kukus, kertas roti, mixer, loyang, mangkok 

kecil. 

Bahan pembuatan cookies: Telur, gula halus, margarin, baking 

powder, tepung terigu, tepung uwi, maizena, susu bubuk full 

cream. 

2) Alur pembuatan bolu kukus 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Alur Pembuatan Cookies 

 

Campurkan bahan kering (tepung terigu, maizena, susu bubuk, baking 

powder, dan tepung uwi pada baskom yang berbeda 

Campurkan semua bahan menggunakan solet 

Bentuk cookies menggunakan cetakan  

Oven cookies pada suhu 160℃ dengan panas kanan-kiri dan atas-

bawah 

Cookies 

Campurkan gula halus, telur, margarin selama 15 menit 
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3. Tahap Analisis Zat Gizi 

a) Uji Analisis Kandungan Gizi Karbohidrat 

Penentuan Kadar Karbohidrat dengan Metode By Different sebagai 

berikut: 

 

Gambar 3.3 Alur Penentuan Kadar Karbohidrat 

  

Kadar karbohidrat total dalam sampel dihitung berdasarkan 

perhitungan (dalam %) 

% karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 

Kadar karbohidrat dihitung dengan metode by difference yaitu dengan 

mengurangi 100% dengan persentase kadar air, abu, protein, dan lemak 

sehingga didapatkan nilai kadar karbohidrat. 
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b) Uji Analisis Kandungan Gizi Protein 

Penentuan kadar protein menggunakan metode AOAC, 2005 

 

Gambar 3.4 Alur Penentuan Kadar Protein 

  

Sebanyak 0,25 gram sampel, ditempatkan dalam labu Kjeldahl 100 ml 

ditambahkan 0,25 gram campuran bahan (5 g K2SO4; 0,25g CuSO4; 0,1 g 

selenium) dan 3 ml H2SO4 pekat. Kemudian dilakukan destruksi 

(pemanasan dalam keadaan mendidih) selama 1 jam sampai larutan jernih. 

Sebanyak 0,25 gram sampel, ditempatkan dalam labu Kjeldahl 100 ml 

ditambahkan 0,25 gram campuran bahan (5 g K2SO4; 0,25g CuSO4; 0,1 g 

selenium) dan 3 ml H2SO4 pekat. Kemudian dilakukan destruksi 

(pemanasan dalam keadaan mendidih) selama 1 jam sampai larutan jernih. 

Setelah dingin ditambahkan 50 ml akuades dan 20 ml NaOH 40%, lalu 

didestilasi. Hasil destilasi ditampung dalam labu erlenmeyer yang berisi 

campuran 10 ml H3BO3 dan 2 tetes brom kresol hijau berwarna merah. 

muda. 

Setelah volume tampungan (destilat) menjadi 25 ml dan berwarna kebiruan, 

destilasi dihentikan dan destilat dititrasi dengan HCl 0,02 N sampai merah 

muda. Perlakuan yang sama dilakukan juga terhadap blangko. 

% 𝑁𝑖𝑡𝑟𝑜𝑔𝑒𝑛 =
ሺ𝑆 − 𝐵ሻ × 𝑁 𝐻𝐶𝑙 × 14

𝑊 × 1000
× 100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 = % 𝑁𝑖𝑡𝑟𝑜𝑔𝑒𝑛 × 6,25 
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c) Uji Analisis Kandungan Gizi Lemak  

Penentuan kadar lemak menggunakan metode AOAC, 2005 

Gambar 3.5 Alur Penentuan Kadar Lemak 

  

Sampel yang telah dihaluskan dan kering ditimbang sebanyak 1gram dan 

masukkan ke dalam kertas saring. 

Masukkan sampel ke dalam soxlet apparatus dan tembahkan N hexane ke 

dalam soxlet tersebut dan lakukan ekstraksi selama kurang lebih 4 jam. 

Setelah ekstraksi selesai pindahkan ekstraksi minyak yang terkumpul ke 

dalam cawan yang telah diketahui beratnya dan bilas minyak yang tersisa 

di dalam labu dengan hexane beberapa kali. 

Masukkan cawan ke dalam oven suhu 1000C dan keringkan selama kurang 

lebih 3 jam, lalu masukkan ke dalam desikator dan lakukan penimbangan 

Kadar lemak (%) = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 
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d) Uji Analisis Kandungan Gizi Serat 

Penentuan kadar serat menggunakan metode AOAC, 2005 

Gambar 3.6 Alur Penentuan Kadar Serat   

Timbang dengan 2-4g cuplikan. Bebaskan lemaknya dengan cara Soxlet atau 

dengan cara mengaduk sampel di dalam larutan organic, setelah sampel 

mengendap tuangkan pelarut organic, ulangi sebanyak 3 kali. Keringkan 

contoh dan masukan ke dalam Erlenmeyer / beaker glass 500 mL. 

Tambahkan 50 mL larutan H2SO4 1,25%, kemudian didihkan selama 30 

menit dengan menggunakan pendingin tegak / Kondensor. 

Tambahkan 50 mL NaOH 3,25%,dan didihkan lagi selama 30 menit. 

Dalam keadaan panas, saring dengan corong Buchner yang berisi kertas 

saring bebas abu Whatman 54 atau 41 atau 541 yang telah dikeringkan dan 

diketahui bobotnya. 

Cuci endapan yang terdapat pada kertas saring berturut-turut dengan H2SO4 

1,25% panas, air panas dan etanol 96%. 

Angkat kertas beserta isinya, masukkan ke dalam kotak timbang yang telah 

diketahui bobotnya, oven pada suhu 105°C selama 3 jam, dinginkan di dalam 

desikator dan timbang sampai bobot tetap. 

Bila kadar serat kasar lebih besar dari 1%, abukan kertas saring beserta 

isinya pada suhu 5500C selama 2 jam, timbang sampai bobot tetap. 
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4. Alur Penelitian 

 

Gambar 3.7 Alur Penelitian 

 

 

  

Uwi Segar 

Tepung Uwi 

Formula Modisco Tepung Uwi 

Bolu Kukus Cookies 

Analisis Data 

Pengaruh Pengolahan Terhadarp Nilai Zat Gizi 
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G. Pengolahan Data 

Pada penelitian ini pengolahan data dilakukan dengan tahapan sebagai 

berikut: 

1. Menghitung Nilai Gizi  

pada penelitian ini perhitungan data dilakukan bertujuan untuk 

menghitung nilai gizi makro pada produk bolu kukus dan cookies Modisco 

uwi. Perhitungan nilai gizi menggunakan TKPI 2017 (Tabel Komposisi 

Pangan Indonesia 2017) dan label kandungan gizi pada kemasan bahan yang 

digunakan. 

2. Melakukan Uji Analisis Nilai Gizi  

Analisis nilai gizi pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

nilai gizi yang terdapat pada produk bolu kukus dan cookies Modisco uwi, 

nilai gizi yang akan diujikan meliputi zat gizi makro yaitu protein, lemak, 

karbohidrat, dan serat. 

3. Membandingkan Nilai Gizi  

Membandingkan hasil perhitungan nilai gizi produk bolu kukus dan 

cookies Modisco uwi yang dihitung secara manual dengan pedoman TKPI 

2017 dengan hasil uji analisis yang sudah diujikan di laboratorium. 

4. Menganalisis Perbedaan Nilai Gizi 

Menganalisis perbedaan hasil dari nilai gizi produk bolu kukus dan 

cookies Modisco uwi, serta menganalisis faktor yang mempengaruhi nilai 

gizi pada produk bolu kukus dan cookies Modisco uwi. 
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5. Penyajian Data 

Penyajian data dilakukan dengan cara menyusun hasil analisis yang 

didapatkan dari kegiatan pengumpulan data sebelumnya yaitu hasil dari 

perhitungan nilai gizi dengan pedoman TKPI 2017, hasil uji analisis 

laboratorium, hasil analisis perbandingan nilai gizi dan faktor yang 

mempengaruhi nilai gizi pada produk bolu kukus dan cookies Modisco uwi. 

H. Analisis Data 

Analisis univariat bertujuan untuk menjelaskan atau mendeskripsikan 

setiap variabel penelitian. Analisis data menjelaskan kandungan nilai gizi dari 

bolu kukus dan cookies Modisco uwi. Data ditabulasikan dalam bentuk tabel 

dan dianalisis secara deskriptif. 

 


