BAB Il
METODE PENELITIAN
A. Desain Penelitian
Jenis Penelitian ini menggunakan desain eksperimental produksi
pangan. Perlakuan yang dilakukan yaitu dengan membuat 3 formula cookies
(F1 80% tepung kentang hitam : 20% tepung terigu), (F2 90% tepung kentang
hitam : 10% tepung terigu), (F3 100% tepung kentang hitam : 0% tepung
terigu), berbahan dasar tepung kentang hitam kemudian di uji tingkat
kesukaan 5 skala ( 1=tidak suka, 2= agak suka, 3= suka, 4= sangat suka, 5=
sangat suka sekali) untuk menentukan formulasi terbaik setelah itu dilakukan
uji kandungan gizi berupa energi, karbohidrat, protein, lemak pada produk
cookies.
B. Tempat dan Waktu Enelitian
1. Tempat
a. Pembuatan Cookies dengan berbahan dasar tepung kentang hitam
dilakukan di Laboratorium Kuliner Universitas Ngudi Waluyo
b. Uji tingkat kesukaan produk Cookies berbahan dasar tepung kentang
hitam di Gedung A Fakultas Kesehatan Universitas Ngudi Waluyo
c. Analisis zat gizi energi, karbohidrat, protein, dan lemak produk
Cookies berbahan dasar tepung kentang hitam di Laboratorium
Pengujian dan Kalibrasi BBTPPI (Balai Besar Teknologi Pencegahan

Pencemaran Industri)
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2. Waktu
a. Proses pembuatan cookies tepung kentang hitam dilakukan pada
Februari 2024.
b. Uji tingkat kesukaan cookies tepung kentang hitam dilakukan pada
Februari 2024.
c. Analisis zat gizi cookies tepung kentang hitam dilakukan pada Maret
2024.
C. Subjek Penelitian
1. Populasi
Populasi dalam penelitian ini adalah mahasiswa Program Studi S1
Keperawatan Universitas Ngudi Waluyo.
2. Sampel
Teknik pengambilan sampel pada penelitian ini adalah teknik non
probability sampling yang artinya tidak memberikan kesempatan sama
bagi setiap populasi untuk dijadikan panelis dengan mempertimbangkan
kriteria tertentu (Sugiyono,2014). Pada penelitian ini mengenai uji
organoleptik cookies tepung kentang hitam yaitu panelis untuk menilai
tingkat kesukaan produk. Dalam penelitian ini adalah menggunakan
panelis tidak terlatin sebanyak 30 orang, dimana panelis tersebut
sebelumnya belum pernah melakukan uji organoleptik. Panelis dalam
pengambilan data untuk uji kesukaan memiliki kriteria inklusi dan
eksklusi, yaitu :
a. Kriteria Inklusi
1) Bersedia menjadi panelis

2) Tidak sedang mengalami disgeusia (gangguan indra pengecapan)



3) Tidak sedang mengalami anosmia (. gangguan indra penciuman)

4) Tidak buta warna

b. Kriteria Eksklusi

1) Tidak hadir pada saat pengambilan sampel

2) Tidak memiliki alergi terhadap bahan cookies

D. Definisi Operasional

Tabel 3.1 Definisi Operasional
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Definisi

Variabel . Alat Ukur Hasil Ukur Skala
Operasional
Variabel bebas
Cookies Produk cookies Timbangan digital a. Formula 1 Nomina
berbahan yang terbuat dari Tepung Kentang I
dasar tepung tepung kentang Hitam ; Tepung
kentang hitam Terigu
hitam (80 % ; 20%)
b. Formula 2
Tepung Kentang
Hitam ; Tepung
Terigu
(90% ; 10%)
c. Formula3
Tepung Kentang
Hitam ; Tepung
Terigu
(100% ; 0%)
Variabel terikat
Tingkat Hasil penilaian Instrumen formulir Formulir penilaian ~ Ordinal
kesukaan ini digunakan tingkat kesukaan pada instrument
untuk terdiri dari :
mengetahui 1. Tidak suka
tingkat kesukaan 2. Agak suka
konsumen 3. Suka
meliputi warna, 4. Sangat suka
aroma, rasa dan 5. Sangat suka
tekstur yang di sekali
uji cobakan
kepada panelis.
Zat Gizi Pengujian ujian sampel produk di % Interval
formulasi berupa  Laboratorium Pengujian
kandungan dan Kalibrasi BBTPPI

protein pada

(Balai Besar Teknologi




produk cookies
berbahan dasar
Tepung Kentang
Hitam

Pencegahan Pencemaran
Industri) dengan metode
semi mikro kjeldhal
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Pengujian ujian sampel produk di % interval
formulasi berupa  Laboratorium Pengujian
kandungan lemak dan Kalibrasi ujian
pada produk sampel produk di
Cookies Laboratorium Pengujian
berbahan dasar dan Kalibrasi BBTPPI
Tepung Kentang  (Balai Besar Teknologi
Hitam Pencegahan Pencemaran
Industri) dengan metode
Hidrolisis (weibull)
Pengujian ujian sampel produk di % interval
formulasi berupa  Laboratorium Pengujian
kandungan dan Kalibrasi BBTPPI

karbohidrat pada
produk cookies
berbahan dasar
Tepung Kentang
Hitam

(Balai Besar Teknologi
Pencegahan Pencemaran
Industri) dengan metode
Luff-Schoorl

E. Alat Dan Bahan Penelitian

Alat dan Bahan Pembuatan Cookies tepung Kentang Hitam (Coleus

Tuberosus)
Tabel 3.2. Alat dan Bahan Pembuatan Cookies
No Kegiatan Alat Bahan
1 Pembuatan 1. Baskom 1. Tepung Kentang
Cookies 2. Panci Hitam
3. Wajan 2. Tepung Terigu
4. Blender 3. Garam
5. Spinner 4. Gula Pasir
6. Mikser 5. Telur
6. Susu Cair
7. Pasta Vanili
8. Salted Butter
9. Baking Powder
10. Gula Palem
2 Uji Tingkat 1. Form Uji tingkat 1. Sampel Cookies
kesukaan kesukaan 2. Air mineral
2. Bolpoin

3. Piring




3 Uji  Kandungan

Zat gizi

Cawan
Timbangan
Saringan
Desikator

el N

1. Sampel Cookies

F. Prosedur Penelitian
1. Tahap Penelitan

a. Tahap Persiapan
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Langkah- langkah yang dilakukan sebelum melakukan penelitian

adalah sebagai berikut :

1) Pembuatan standar resep cookies yang akan digunakan

2) Pengembangan resep cookies dibagi menjadi 3 formula yang akan

diteliti

3) Persiapan alat dan bahan yang akan di gunakan dalam penelitian

b. Pelaksanaan

1) Pembuatan cookies berbahan dasar tepung kentang hitam

Tabel 3.3 Formulasi Resep Cookies dengan berbahan dasar
Tepung Kentang Hitam (Coleus Tuberosus)

Komposisi Formula

F1 F2 F3
Tepung Kentang Hitam (g) 80 90 100
Tepung Terigu (Q) 20 10
Garam (sdt) Ya Ys Ya
Gula Pasir (Q) 115 115 115
Telur  (btr) 1 1 1
Susu Cair  (sdt) 1 1 1
Pasta Vanili  (sdt) Yo Yo Ya
Salted Butter  (g) 115 115 115
Baking Powder (sdt) Ya Y2 Y5
Gula Palem  (g) 50 50 50
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Berikut tahapan pembuatan cookies dalam bentuk diagram sebagai
berikut :

a) Alur Pembuatan Tepung Kentang Hitam

Pemilihan dan pembersihan kentang hitam

Pengupasan, pencucian dan pemotongan kentang hitam

Perendaman kentang hitam dengan air kemudian
dikukus selama 20 menit

|

Pengeringan menggunakan cabinet dryer
pada suhu 60 ° C dengan durasi 6 jam

Penepungan menggunakan blender kemudian
diayak dengan ayakan ukuran 80 mesh

Gambar 3.1 Alur Pembuatan Tepung Kentang Hitam
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b) Alur Pembuatan Cookies berbahan dasar Tepung Kentang

Hitam

Formula 1
Tepung Kentang
Hitam (80%) ; Tepung
Terigu (20%)

Formula 2
Tepung Kentang
Hitam (90%) ; Tepung
Terigu (10%)

Formula 3
Tepung Kentang
Hitam (100%) ;

Tepung Terigu (0%)

Pencampuran bahan

v

Adonan didiamkan selama semalam

'

Pencetakan

v

Pemanggangan

v

Cookies

Gambar 3.2 Alur Pembuatan Cookies




2. Uji Tingkat Kesukaan

Persiapan sampel cookies diberikan kepada panelis dengan
F1 (80% ; 20%), F2 (90 ; 10%), F3 (100% ; 0%)

Pemberian beserta penje

lasan prosedur pengisian formulir

Pemberian biskuit sebanyak 10 gram tiap formula kepada
panelis serta air mineral sebagai penetralisir dalam
pergantian ke formula berikutnya

Penilaian kepada produk oleh panelis

Penyerahan formulir yang telah di isi oleh panelis kepada

peneliti

Gambar 3.3 Kesukaan Alur Peneilaian Uji Tingkat Kesukaan
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3. Analisis Kandungan Gizi Protein, lemak, karbohidrat
Uji Analisis Nilai kadar protein dengan metode semimikro Kjeldhal (SNI

a.

01-2891-1992)

Timbang 0.51 gram sampel kemudian dimasukkan ke dalam labu
Kjeldhal 100 ml

Tambahkan 2g larutan campuran selen dan 25 ml H2SO4 pekat.

Kemudian di panaskan diatas api pembakar atau pemanas listrik
sampai mendidih selama kurang lebih 2 jam sampai larutan menjadi
jernih kehijau-hijauan

Tunggu hingga dingin, kemudian encerkan dan masukkan ke dalam
labu ukur berukuran 100 m tuang sampai tanda garis

Ambil dengan pipet sebanyak 5 ml larutan dan masukkan ke dalam
alat penyuling, tambahkan 5 ml NaOH 30% dan beberapa tetes
indikator pp

V

Suling selama kurang lebih 10 menit, gunakan 10 ml larutan asam
borat 25% yang telah dicampur indikator sebagai penampung

Bilas ujung pendingin menggunakan air suling

Titrasi denan larutan HCL 0,01 N
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Isi penetapan blanko

Gambar 3.4 Alur Perhitungan Kadar Protein



Timbang 1-2 gram cuplikan sampel ke dalam gelas piala

Tambah 30 ml HCL 25% dan air 20 ml serta beberapa butir batu
didih

Tutup gelas piala menggunakan kaca arloji didihkan selama 15
menit

Dalam keadaan panas saring dan cuci menggunakan air panas
hingga tidak bereaksi asam lagi

Keringkan kertas saring beserta isinya pada suhu 100-105°C

Masukkan kedalam kertas saring pembungkus (paper thimble) dan
esktrak menggunakan heksana atau pelarut leak lainnya 2-3 jam
pada suhu kurang lebih 80°C

Suling larutan heksana atau pelarut lemak lainnya kemudian
keringkan ekstrak lemak pada suhu 100-105 °C

Dinginkan dan timbang sampel. Ulangi proses pengeringan hingga
mencapai bobot tetap

Gambar 3.5 Alur Perhitungan Kadar Lemak
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b. Uji Analisis Nilai kadar lemak dengan metode analisis Hidrolisis weibul



Uji Analisis Nilai kadar Karbohidrat

Sebanyak 20-30 gram sampel ditambahkan alkohol 80% dengan
perbandingan 1:1

Sampel kemudian dihancurkan menggunakan Waring blender
sam[ai semua gula terekstrak

Sampel yang telah dihancuekan dipindahkan dalam gelas piala dan
disaring menggunakan kapas. Sisa padatan kemudian dicuci dengan
alkohol 80% sampai seluruh gula terlarut dalam filtrat

|

Nilai pH sampel kemudian diukur. Bila asam, maka ditambahkan
CaCO3 sampai cukup basa dan dipanaskan pada penangas pada
suhu 100°C selama 30 menit

|

Setelah dingin , disaring dengan kertas Whatman No.2 alkohol
kemudian dihilangkan dengan memanaskan filtrat pada penangas
air 85 °C atau dengan bantuan vakum

Setelah diperoleh filtrat yang jernih, volume larutan ditempatkan
sampai volume tertentu dengan air, lalu dikocok sampai tercampur
merata dansiap digunakan untuk pendapatan gla dengan
menggunakan spektrofotometer.

Kadar karbohidrat (%) = 100 — (kadar protein + kadar lemak)

Gambar 3.6 Alur Perhitungan Kadar karbohidrat
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2. Alur Penelitian

Pembuatan Biskuit

Formula 1 Formula 2

80% ; 20% 90% ; 10%

Formula 3

100% ; 0%

Uji Tingkat Kesukaan

Analisis Kandungan Zat
Gizi

Gambar 3.7 Alur Kerja Penelitian

3. Instrumen Penelitian
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a. Lembar persetujuan kesediaan menjadi panelis berhubungan dengan

tata cara dan etika dalam proses penelitian

b. Lembar formulir uji tingkat kesukaan yang bertujuan untuk

mengetahui tingkat kesukaan dan penerimaan terhadap produk yang

dihasilkan

4. Sumber Data

a. Data Primer

Data formulir hasil tingkat kesukaan produk cookies yang telah

dilakukan oleh panelis



b
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. Data Sekunder
Data sekunder yang telah didapatkan oleh peneliti untuk menunjang
penelitian berupa studi kapustakan melalui artikel, jurnal, buku

ataupun media internet.

G. Teknik Pengumpulan Data

1. Uji Tingkat Kesukaan

Uji tingkat kesukaan dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 30

orang (Zhi, Zhao and Shi, 2016). Kriteria yang dipakai menggunakan

ti

fob)

b

o

o

e

ngkat skala sebagai berikut:

. Tidak suka (1)

. Agak suka (2)

. Suka (3)

. Sangat suka (4)

. Sangat suka sekali (5)

2. Analisis Kandungan Gizi

a

. Analisis kandungan protein

Data analisis kandungan protein pada formula cookies yang
dilakukan pengujian sebanyak 3x pengulangan dari uji pada
Laboratorium Pengujian dan Kalibrasi BBTPPI (Balai Besar Teknologi
Pencegahan Pencemaran Industri)
Analisis kandungan lemak

Data analisis kandungan protein pada formula cookies yang
dilakukan pengujian sebanyak 3x pengulangan dari uji pada
Laboratorium Pengujian dan Kalibrasi BBTPPI (Balai Besar Teknologi

Pencegahan Pencemaran Industri)
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c. Analisis kandungan karbohidrat
Data analisis kandungan serat pada formula cookies yang
dilakukan pengujian sebanyak 3x pengulangan dari uji pada
Laboratorium Pengujian dan Kalibrasi BBTPPI (Balai Besar Teknologi
Pencegahan Pencemaran Industri)
H. Pengolahan Data
Langkah-langkah pengolahan data terdiri dari:
1. Penyuntingan data (editing)
Data yang sudah dikumpulkan dari hasil instrument dikumpulkan
dan diperiksa kelengkapan jawabannya.
2. Entry data atau processing data
Memasukkan data yang telah dilakukan editing ke dalam software.
Dalam penelitian ini melakukan entry data menggunakan program Ms.
Excel dan SPSS
3. Tabulating
Pembuatan tabel-tabel data sesuai dengan tujuan penelitian
(Notoatmodjo, 2018)
I. Analisis Data
1. Analisis data yang digunakan pada penelitian ini adalah analisis Univariat
(Deskriptif) yang bertujuan untuk mendeskripsikan karakteristik tiap
varoiabel yang diamati (Notoatmodjo,2018). Analisis ini digunakan untuk
mendeskripsikan kadar kandungan gizi diantaranya kadar energi, protein,

lemak dan karbohidrat
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2. Pada uji tingkat kesukaan dilakukan analisis menggunakan univariat dan
bivariate dengan komponen yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa dan
tekstur bertujuan untuk menentukan tingkat penerimaan terhadap produk.
Pada analisis univariat, sebelum menganalisa dilakukan skoring meliputi:

1 = Tidak Suka
2 = Agak Suka
3 = Suka
4 = Sangat Suka
5 = Sangat Suka Sekali
Selanjutnya, pada penentuan presentase dapat dirumuskan sebagai berikut:
% =— x 100
Keterangan :
% = skor presentase
n = jumlah skor yang diperoleh
N = skor x jumlah panelis
Kemudian, nilai total presentasi kecukupan dari uji tingkat kesukaan
berdasarkan tingkat kesukaan dapat dikategorikan sebagai berikut
(Aritonang, 2014):
1. Baik, jika skor > 91 %
2. Cukup, jika skor 75-90 %

3. Kurang, jika skor <75 %
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