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METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian
Penelitian ini adalah penelitian pra experimental design. Perlakuan yang dilakukan
yaitu dengan membuat tiga formulasi tepung jagung dan tepung kacang hijau dengan
perbandingan F1 (50 %: 50 % ), F2 (60 % : 40 %) dan F3 (80 %: 20 %) untuk kemudian
diuji kandungan karbohidrat, protein, lemak serta serat dan tingkat kesukaan.
B. Lokasi dan Waktu Penelitian
1. Lokasi
a. Pembuatan sereal dilakukan di Laboratorium Pangan Program Studi S1 Gizi Fakultas
Kesehatan Universitas Ngudi Waluyo
b. Uji tingkat kesukaan sereal dilakukan di Ruang Kelas Program Studi S1 Gizi
Fakultas Kesehatan Universitas Ngudi Waluyo
c. Analisis kadar karbohidrat, protein lemak dan serat produk sereal dilakukan di
Laboratorium Chem-Mix Pratama Yogyakarta
2. Waktu penelitian dilaksanakan pada:

a. Pembuatan tepung jagung dan kacang hijau : 1 April 2021 dan 5 Agustus 2021

b. Pembuatan sereal 2 6 April 2021
c. Penelitian uji kesukaan : 8 April 2021
d. Uji kadar karbohidrat, protein dan serat : 10 Agustus 2021

C. Subjek dan Objek Penelitian

1. Subjek



Pada penelitian ini mengenai tingkat kesukaan sereal dengan bahan dasar jagung
dan kacang hijau. Subjek yaitu panelis untuk menilai tingkat kesukaan produk dengan
total 25 panelis.

Objek

Objek yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung jagung dan tepung
kacang hijau. Tepung jagung dan tepung kacang hijau yang digunakan dalam penelitian
ini adalah tepung yang di buat sendiri kemudian dijadikan produk yaitu seral, dengan
formulasi perbandingan tepung jagung dan tepung kacang hijau yaitu:

F1 : 50% tepung jagung dan 50% tepung kacang hijau
F2 : 60% tepung jagung dan 40% tepung kacang hijau

F3 : 80% tepung jagung dan 40% tepung kacang hijau

D. Definisi Oprasional

Table 3.1 Definisi Oprasional

No  Variabel Definisi Oprasional Cara Ukur Hasil Ukur Skala
1. Formulasi  Sereal jagung dan Timbangan Produk sereal Nominal
Produk kacang hijau digital jagung dan kacang
sereal merupakan  sereal hijau hasil
jagungdan vyang formulasikan formulasi
kacang dengan penambahan a. Formula  FL1:
hijau tepung jagung dan pembandingan
tepung kacang hijau (50 %:50 %)
yang terdiri dari tiga untuk  tepung
formulasi  yaitu F1 jagung dan
50 % : 50 %, F2 kacang hijau
60 % : 40 % dan F3 b. Formula  F2:
80 % : 20 %. perbandingan
(60 %: 40 %)
jagung dan

kacang hijau

c. Formula  F3:
perbandingan
(80% : 20 %)
jagung dan
kacang hijau




No Variabel Definisi Oprasional Cara Ukur Hasil Ukur Skala

2. Uji Uji kesukaan yaitu Menggunkan a. 5 =sukasekali  Ordinal
kesukaan uji untuk mengtahui kuesioner uji  b. 4 =suka
tingkat kesukaan kesukaan c. 3 = netral
berdasarkan warna, d. 2 = kurang suka
aroma, tekstur dan e. 1 =tidak suks

rasa produk sereal
jagung dan kacang

hijau
3. Kadar Jumlah karbohidrat Menggunakan a. Presentase Interval
karbohidrat yang terkandung metode AOAC, (%)

dalam produk sereal 2005.
jagung dan kacang

hijau
4. Kadar Jumlah protein yang Diuji di Presentase (%) Interval
protein ada pada produk laboratorium
sereal jagung dan dengan metode
kacang hijau kjeldhal
5. Kadar Jumlah lemak yang Pengujian Presentase (%) Interval
lemak pada pada produk laboratorium
sereal jagung dan menggunakan
kacang hijau metode Soxhlet
6. Kadar serat Jumlah serat yang Pengujian di  Presentase (%) Interval

terkandungan dalam laboratorium

produk sereal jagung menggunakan

dan kacang hijau metode
Gravimentri

E. Prosedur Penelitian
1. Tahap penelitian

Pada penelitian ini bagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan, tahap pelaksanaan

dan tahap pengunpulan data.

a. Tahap persiapan
Langkah-langkah penelitian pada tahap persiapan sebagai berikut :
1) Pembuatan tepung jagung dan kacang hijau
2) Pembuatan standart resep sereal jagung dan kacang hijau

3) Pembuatan sereal jagung dan kacang hijau menjadi 3 formulasi.



b. Tahap pelaksanaan
1) Mempersikapan bahan dan alat untuk pembuatan sereal jagung dan kacang hijau
dengan 3 formulasi yang akan di uji kesukaan dan uji analisis karbohidrat,
protein, lemak dan serat.
2) Melaksanakan pembuatan sereal jagung dan kacang hijau

a) Proses pembuatan tepung jagung

Siapkan jagung pipil kering, kemudian giling
kasar.

U

Jagung yang sudah digiling kasar kemudian di
rendam dalam air selama + 3 jam. Setelah itu

U

Jemur jagung pada sinar matahari selama = 2 hari
hingga jagung kering

U

Setelah itu, blender jagung yang sudah kering
hingga halus. Selanjutnya ayak menggunakan
ayakan tepung. Tepung jagung siap untuk

Gambar 3.1 Diagram proses penbutan tepung jagung.
Menurut Sutrisno (2009)



b) Proses pembuatan tepung kacang hijau

Siapkan kacang hijau yang sudah dikupas,
kemudian jemur di sinar matahari hingga benar-
benar kering * 2 hari.

U

Setelah itu blender kacang hijau hingga halus,
kemudian ayak kacang hijau menggunakan ayakan
tepung. Tepung kacang hijau siap untuk di gunakan

Gambar 3.2 Diagram proses pembuatan tepung kacang hijau.

Menurut Priyanto et al (2005)



¢) Pembuatan produk sereal

Berikut alur pembuatan sereal jagung dan kacang hijau dalam bentuk gambar

3.3:

Pencampuran bahan
formulasi 1 jagung dan
kacang hijau (50 %:50%)

Pencampuran bahan
formulasi 2 jagung dan
kacang hijau (60 %:40%)

Pencampuran bahan
formulasi 3 jagung dan
kacang hijau (80 %:20%)

|

¢

Kemudian tepung jagung dan kacang hijau yang sudah
ditambahkan bahan lainnya yaitu gula, susu skim kemudian

masukkan telur dan air sedikit demi sedikit hingga tercampur.

J

Setelah bahan sudah tercampur rata tuang adonan pada

loyang yang sudah dilapis dengan almuniom foil

J

Kemudian tipiskan hingga ketebalan £ 1 mm

J

Setelah itu panggang adonan sereal dioven selama + 45 menit
dengan suhu 120°C

J

Kemudian keringkan sereal pada cabiner drying selama £ 1
jam dengan suhu 60°C dan yang terakhir remahkan sereal

Gambar 3.3 Diagram alur poses pembuatan sereal jagung dan kacang hijau



d) Uiji hedonik

Uji hedonik pada sereal jagung dan kacang hijau

Persipan formulasi sereal jagung dan kacang hijau F1
(50 % : 50 % ), F2 (60% : 40 % ) dan F3 ( 80 % :
20 %)

v

Pembagian formulir dan penjelasan kepada panelis
terkait tata cara penilian dan pengisian form

Penelian produk sereal dengan setiap formulasi produk
diberikan 10 gram pada masing-masing produk, kemudian
diberikan air putih untuk mentraalkan rasa setiap mencoba

setiap formulasinya

v

Penilian formulasi produk dan pengumpulan formulir
yang sudah terisi

Gambar 3.4 Diagram alur uji kesukaan produk sereal jagung kacang hijau



e) Analisis zat gizi
1) Uji analisa kadar karbohidrat

Haluskan sempel ambil 2 gram larutan dengan aquades sebanyak 250 ml

Ambil larutan tersebut sebanyak 1 ml masukan kedalam tabung reaksi

Mempipet ke dalam tabung reaksi untuk sample sebanyak 0.0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 dan
1.0 ml larutan glukosa standar. Tambahkan air sampai total volume masing-masing
tabung reaksi 1 ml.

Tambahkan dengan cepat 5 ml pereaksi anthrone ke dalam masing-masing tabung
reaksi yang telah diisi larutan campuran tadi. Proses penambahan pereaksi
anthrone dilakukan di lemari asam.

Tutup tabung reaksi menggunakan kelereng, campur larutan hingga homogen.
Proses pencampuran dapat menggunakan alat vortex.

Memasukkan air secukupnya pada beakker glass, kemudian didihkannya
menggunakan hot plate. Setelah mendidih, masukkan tabung reaksi ke dalam air
mendidih tersebut selama 12 menit.

7

Dinginkan tabung reaksi dengan cepat menggunakan air yang mengalir. Kemudian
pindahkan larutan ke dalam kuvet, lalu memasukkannya ke dalam spectofotometer,
kemudian membaca nilai absorbansnya pada 630 nm.

[ Total gula (% ) = ((GXFP)/W)x100
G = konsentrasi gula dari kurva standar (gram)
FP = faktor pengenceran
W = berat contoh (gram)

Gambar 3.5 Diagram alur uji analisis kadar karbohidrat metode Arthone.



2) Uji analisa kadar protein

Amabil 10 ml susu atau larutan protein dan masukan ke dalam labu takar 100
ml dan encerkan dengan aquades

Ambil larutan tersebur 10 ml kemudian masukan kedalam labu kjeldah/ 500 ml
dan tambahkan H,S0O4. Tambahkan campuran Na,SO4 untuk katalisator

Didihkan hingga larutan menjadi jernih, kemudian lanjutkan pendidihan selama
30 menit. Setelah dingin cucilah dindin labu kjeldah menggunakan aquades dan
didihkan kembali selama 30 menit.

Dibiarkan dingin kemudian ditambakan aquades 140 ml dan tambahkan NaOH
dan Na,S,03; dan beberapa butiran zink.

Kemudian lakukan distilasi tampung sebanyak 100 ml dalam erlemeyer yang
berisi 25 ml larutan jenuh asam borat dan beberapa tetes indicator metil merah
atau biru.

Tittrasi larutan menggunakan larutan 0,02 N HCL

perhitungan kadar protein dilakukan sebagai berikut :
%leHCLxNHCL x 14 OOSxf@
! ml

ml Larutan

Besaran f =10

Gambar 3.6 Diagram alur uji analisa kadar protein. Metode Semi Mikro Kjehldah



3) Uji analisa kadar lemak

Timbang 2 gram bahan dan haluskan, campurkan dengan pasir yang telah
dipijarkan sebanyak 8 gram dan masukan kedalam tabuh ekstraksi soxhlet
dalam thimble

Alirkan air pendingin melalui kondensor, pasang tabuh ekstruksi pada alat
distilasi soxhlet dengan pelaur petrholeum ether secukupnya selama 4 jam.

Setelah itu residu dalam tabung ekstraksi diaduk , kemudia esktraksi
dilanjukan kembali selama 2 jam dengan pelarut yang sama.

Petroleum ether yang mengandung ekstrak lemak dan minyak dipindahkan ke
dalam botol timbangan yang bersih dan ditimbang untuk mengetahui
beratnya.

kemudian uapkan dengan penanggas air sampai agak pekat dan teruskan
pengeringan didalam oven dengan suhu 100 C° sampai berat konstan.

Berat residu dalam botol ditimbang dan dinyakan sebagai berat lemak dan
minyak

Gambar 3.7 Diagram alur uji analisa kadar lemak dengan soxhelt. Menurut (Woodman, 1941)



4) Uji analisa kadar serat

Haluskan bahan hingga halus, kemudia timbang 2 gram bahan kering dan ekstraksi
lemak dengan Soxhlet

Pindahkan bahan ke dalam Erlenmeyer 600 ml. tambahkan 200 ml larutan H2SO4
didihakan dan tutuplah dengan pengdingin balik, didihkan selama 30 menit.

Saring suspense menggunakan kertas saring, residu yang tertinggal dimasukan
kedalam erlenmeyer dicuci menggunakan aquades yang mendidih. Cuci resdu dalam
kertas saring menggunakan air hingga residu tidak bersifat asam.

Pindahan residu kedalam Erlenmeyer dan cuci menggunakan NaOH mendidih
sebanyak 200 ml. kemudian didihkan selama 30 menit.

Setelah itu saring menggunkan kertas saring yang sudah diketahui beratnya, saat
disaring dilakukan pencucian menggunakan larutan K>SO.%,. Dicuci lagi residunya
dengan aquades mendidih dan kemudian alcohol 95 % =+ 15 ml.

Keringkan kertas pada suhu 110 ° C sampai berat kostan (1-2 jam ), setelah itu
dinginkan dalam desikator dan yang terakhir ditimbang.

Berat residu = berat serat kasar

Gambar 3.8 Diagram alur uji analisa kadar serat.




F. Alat dan bahan

Tabel 3.2 Alat dan bahan pembuatan sereal jagung dan kacang merah :

No Kegiatan Alat Bahan
1. Pembuatan a. Timbangaan digital a.Tepung jagung dan
sereal jagung b. Mangkuk kecil kacang hijau
dan kacang c. Oven b. Telur
hijau d. Cabinet drying C. Susu skim
e. Almunium foil d.Susu full krim
f. Loyang e. Gula halus
g. Gelas ukur f. Air
h. Spatula
I. Sendok
2. Uji hedonik a. Form uji kesukaan  a. Sampel sereal jagung
b. Alat tulis dan kacang hijau
c. Gelas ukur b. Air panas
d. Gelas plastik c. Air mineral
e. Sendok plastic
3. Uji kadar a. Tabung reaksi a. aquades
karbohidrat b. Pipet b. sampel
c. Vortex c. larutan glukosa
d. Hot plet standart
e. beakker glass d. air
f. spectofotometer e. kuvet
4. Uji kadar a. Elemeyer a. Sampel
protein b. Labu takar b. Aquades
c. Labu kjeldahl c. H,SO,
d. Na,SO,
e. Asam borat
f. Metil merah
g. Matil biru
h. HCL
5. Uiji kadar a. Timbangan a. Sampel
lemak b. Tabung ekstraksi b. Air
c. Tabung ekstraksi c. Pelarut  petroleum
Soxhlet ether
d. Botol timbang
e. Oven
6. Uji kadar serat a. Ayakan diameter 1 a. Sampel
mm b. Alkohol 95 %
b. Timbangan c. NaOH
c. Elemeyer d. H,SO,
d. Kertas saring e. K,SO,
e. Spatula f. Antifoam agen
f. Capit




G. Variable Penelitian
1. Variable bebas
Variable bebas pada penelitian ini adalah formulasi sereal jagung dan kacang hijau
2. Variable terikat
Variable terikat pada penelitian ini adalah uji kesukaan dan analisis kadar karbohidrat,
protein, lemak dan serat.
H. Pengumpulan Data
1. Sumber dan jenis data
a. Data primer
1) Nilai kadar karbohidrat
2) Nilai kadar protein
3) Nilai kadar lemak
4) Nilai kadar serat
b. Data Sekunder
1) Pembuatan sereal
2) Uji tingkat kesukaan
2. Tehnik pengumpulan data
a. Uji kesukaan
Uji kessukaan pada produk sereal jagung dan kacang hijau, dilakukan oleh 25
panelis dengan mengisi kuiseoner uji kesukaan dengan mencoba dan mengamati dari
segi rasa, warna, aroma dan testur.

b. Analisis zat gizi



Data anlisi zat gizi diperoleh dari analisis karbohidrat, protein, lemak dan serat

di Laboratorium Chem-Mix Pratama Yogyakarta.

3. Prosedur pengambilan data

Pembuatan tepung
jagung dan kacang hijau

!

Pembuatan sereal

\4

A

Formula 1 50 % :
50 % jagung kacang

hijau

Formula 2 60 % :
40 % jagung kacang

hijau

Formula 380 % :
20 % jagung kacang

hijau

Uji tingkat kesukaan
produk sereal

Analisis karbohidrat,
protein, lemak dan serat

Gambar 3.9 Diagram alur penelitian sereal jagung dan kacang hijau




I. Pengolahan Data
1. Penyutingan data (editing)

Pemeriksaan kembali kelengkapan data dengan melingan pada bagian hasil
pengumpulan data, pemerikasaan ini bertujuan untuk menghindari adanya kesalahan
dalam penelitian.

2. Pemasukan data (data entry)

Pemasukan data adalah memasukan data yang sudah di coding kedalam program
pengolahan data melalui system komputerisasi dengan bantuan software. Data dimasukan
sesuai variable yang telah disusun. Dalam proses memasukan data harus teliti agar tidak
menghindari dari adanya keselahan yang dapat menibulkan bias saat data diolah.

3. Kaoreksi (cleaning)

Koreksi adalah pengecekkan kembali data yang telah dimasukan untuk melihat

kembali adanya kesalah kode, ketidak lengkapan dan lain sebagainya (Notoatmojo, 2014)

J. Analisis Data
Analisis pada penelitian ini menggunakan analisis uji deskriptif dengan
mendiskripsikan hasil uji tingkat kesukaan pada produk seral jagaung dan kacang hijau pada
tiga formulasi yang sudah ditentukan. Pada uji tingkat kesukaan komponen yang dinilai
meliputi rasa, warna, aroma dan tekstur. Sebelum menganalisis dan mendiskipsikan

dilakukanya skoring, meliputi :

5 = Suka sekali
4 = Suka

3 = Netral



2 = Kurang suka
1 = Tidak suka

Setelah mendiskripsikan tingkat kesukaan selanjutnya mendiskripsikan hasil analisis
gizi yang melipiti nilai kadar karbohidrat, protein, lemak dan serat pada masing- masing

formula.



