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ABSTRAK

NUR HALIZAH KELIOBAS
Gambaran Uji Daya Terima Waffle Tepung Kacang Merah (Phaseolus Vulgaris L)
Dengan Penambahan Sari Bayam Merah (Admaranthus sp.) Sebagai Makanan

Cemilan Terhadap Remaja Putri Anemia
(XIII + 55 Halaman + 17 Tabel + 12 Gambar)

Anemia merupakan masalah gizi yang banyak dialami oleh remaja putri dan
berdampak pada kesehatan dan produktivitas. Salah satu upaya pencegahan anemia dapat
dilakukan dengan mengonsumsi makanan yang kaya zat besi, seperti kacang merah dan
bayam merah.

Waffle tepung kacang merah dengan penambahan sari bayam merah merupakan
produk makanan dengan penggunaan bahan baku tepung kacang merah dan sari bayam
merah. Tepung kacang merah merupakan tepung yang mempunyai kandungan zat besi
yang cukup tinggi serta penambahan sari bayam merah didalam nya, sehingga produk
waffle menjadi salah satu cemilan yang dapat membantu untuk memenuhi kebutuhan zat
besi pada remaja putri anemia.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran uji daya terima dari produk
waffle dan kandungan gizi dari tepung kacang merah dengan penambahan sari bayam
merah sebagai makanan cemilan terhadap remaja putri anemia.

Metode penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) terdiri dari tiga formulasi: F1 (tepung kacang merah 50 gr, sari bayam
merah 20 ml), F2 (45 gr, 25 ml), dan F3 (40 gr, 30 ml). Uji daya terima dilakukan pada 30
panelis menggunakan uji hedonik terhadap warna, rasa, tekstur, dan aroma. Data dianalisis
secara deskriptif kuantitatif.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi F2 memperoleh nilai tertinggi pada
aspek warna (36,09%), rasa (11,99%), dan aroma (11,22%), dengan total persentase sebesar
71,07% dan termasuk dalam kategori suka. Formulasi F3 unggul pada aspek tekstur
(11,99%). Sedangkan kandungan zat gizi tertinggi terdapat pada F1, yaitu Energi 363,8
Kkal, Protein 21,6 gr, Lemak 20,3 gr, Karbohidrat 69,1 gr, dan Zat Besi (Fe) sebesar 6,9
mg.

Daftar Pustaka : 51 (2013 -2023)
Kata Kunci : Waffle, Kacang Merah, Bayam Merah, Anemia
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Remaja, baik putra maupun putri harus melakukan banyak hal untuk
menjaga kesehatan mereka saat mereka memasuki usia produktif. Masa
remaja di artikan sebagai masa peralihan perkembangan dari masa kanak-
kanak ke masa dewasa, yang mencakup aspek perubahan biologi, kognitif
dan perubahan social yang terjadi antara usia 10 hingga 19 tahun (Kemenkes
RI, 2019 dalam Rohman, Z. N. 2021).

Namun, gizi remaja adalah salah satu dari banyak masalah yang dapat
mempengaruhi kesehatan mereka, salah satu masalah gizi yang harus
diwaspadai adalah anemia. Data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) Badan
Litbangkes Kemenkea RI tahun 2018 menunjukkan bahwa 32% remaja
putri di Indonesia memiliki anemia. Ini menunjukkan bahwa prevalensi
anemia di Indonesia masih sangat tinggi. Data menunjukkan bahwa 3—4 %
remaja di Indonesia menderita anemia (Jember, 2021).

Selain itu, statistik kesehatan global tahun 2021 dari World Health
Organization tahun 2019 menunjukkan bahwa anemia terjadi pada 29,9%
wanita usia reproduktif (antara 15 dan 49 tahun) di seluruh dunia, sedangkan
prevalensi anemia pada wanita tidak hamil usia 15 — 49 tahun mencapai
29,6% yang mencakup kategori usia remaja.

Menurut hasil Pemantauan Status Gizi (PSG) yang dirilis pada tahun

2018 oleh Riskesdas, prevalensi anemia di Indonesia mencapai 23,7%.



Untuk kelompok umur 15 — 24 tahun, prevalensi anemia mencapai 32%.
Berdasarakan laporam survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023 pada
remaja dengan rentang umur 15 — 24 tahun ada sebesar 15,5% remaja yang
terdata anemia. Sementara itu, survei anemia oleh Dinas Kesehatan Provinsi
Papua Barat, prevalensi anemia pada remaja putri di Kota Sorong sebesar
15,15% di tahun 2023.

Remaja putri merupakan kelompok yang rentan mengalami anemia.
Penyebab utama yaitu kekurangan zat besi, pola makan yang tidak seimbang
dan pengetahuan yang dimiliki tidak diterapkan dalam kehidupan sehari-
hari. Anemia dapat berdampak pada produktivitas kerja, sistem kekebalan
tubuh, risiko tertular infeksi, dan pertumbuhan fisik remaja (Muthohaaroh
etal., 2023).

Oleh karena itu kacang merah merupakan sumber zat besi yang baik
untuk mencegah anemia karena mengandung sekitar 3,7 miligram di dalam
100 gram kacang merah yang dibutuhkan untuk memproduksi hemoglobin
dalam darah, selain itu kacang merah juga memiliki kandungan protein yang
tinggi sebanyak 22,1% (Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat., 2018).
Selain kacang merah, bayam juga mengandung zat besi yang baik untuk
kesehatan manusia (Saiddi dkk., 2021). Bayam merah adalah jenis yang
paling umum ditanam dan dimakan karena mengandung banyak antosianin,
yang berfungsi sebagai antioksidan (Triani, 2021).

Saat ini perkembangan makanan cemilan di Indonesia sudah cukup

terbilang sangat berkembang dalam bidang kuliner, hal ini dapat dilihat dari



banyaknya macam-macam makanan ringan atau cemilan seperti bentuk kue
dan roti yang beragam. Waffle merupakan jenis cemilan khas yang berasal
dari Negara Belgia, yang mudah ditemukan dan dibuat oleh masyarakat
Indonesia. Menurut statistik sekitar 123, 44 juta orang amerika mengonsumsi
waffle pada tahun 2020. Waffle terbuat dari bahan dasar tepung terigu yang
dibentuk menggunakan cetakan khusus waffle dan dan dapat disajikan
menggunakan topping seperti strawberry, coklat, gula halus, madu, es krim
dan lainnya. Waffle sudah banyak digemari oleh kalangan anak-anak,
remaja, dewasa serta lanjut usia (Cahyaningtyas, 2016).

Maka dari penelitian ini, peneliti mencoba untuk memodifikasi resep
yang telah dilakukan oleh penelitian sebelumnya dengan alasan ingin
mengetahui daya terima tepung kacang merah dengan penambahan sari
bayam merah sebagai bahan tambahan pada waffle sebagai makanan

cemilan terhadap remaja putri anemia.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian ini, maka dapat dirumuskan
masalah penelitian ini sebagai berikut : “Bagaimana gambaran uji daya
terima dari waffle tepung kacang merah (phaseolus vulgaris L) dengan
penambahan sari bayam merah (amaranthus sp.) sebagai makanan cemilan

terhadap remaja putri anemia”.



C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum

Tujuan umum penelitian ini untuk mengetahui gambaran uji daya

terima dari waffle tepung kacang merah (phaseolus vulgaris L) dengan

penambahan sari bayam merah (amaranthus sp.) sebagai makanan
cemilan terhadap remaja putri anemia.
2. Tujuan Khusus

a. Untuk mengetahui daya terima terhadap warna waffle tepung kacang
merah (Phaseolus Vulgaris L) dengan penambahan sari bayam
merah (Amaranthus sp.) sebagai makanan cemilan terhadap remaja
putri anemia.

b. Untuk mengetahui daya terima terhadap rasa waffle tepung kacang
merah (Phaseolus Vulgaris L) dengan penambahan sari bayam
merah (Amaranthus sp.) sebagai makanan cemilan terhadap remaja
putri anemia.

c. Untuk mengetahui daya terima terhadap aroma waffle tepung
kacang merah (Phaseolus Vulgaris L) dengan penambahan sari
bayam merah (Amaranthus sp.) sebagai makanan cemilan terhadap
remaja putri anemia.

d. Untuk mengetahui daya terima terhadap tekstur waffle tepung
kacang merah (Phaseolus Vulgaris L) dengan penambahan sari
bayam merah (Amaranthus sp.) sebagai makanan cemilan terhadap

remaja putri anemia.



e. Untuk mengetahui kandungan nilai gizi waffle tepung kacang merah
(Phaseolus Vulgaris L) dengan penambahan sari bayam merah
(Amaranthus sp.) sebagai makanan cemilan terhadap remaja putri
anemia.

D. Manfaat Penelitian

a. Bagi Peneliti
Peneliti mendapatkan pengetahuan atau wawasan tentang proses
pengolahan produk ini.

b. Bagi Responden
Diharapkan dapat menambahkan wwawasan pengetahuan tentang
waffle dan sebagai opsi makanana cemilan untuk remaja putri
anemia.

c. Bagi Instalasi Pendidikan
Dapat digunakan oleh mahasiswa/i sebagai sumber informasi untuk

penelitian lanjutan.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA
A. Pengertian Tentang Anemia Pada Remaja Putri
1. Definisi dari Anemia Pada Remaja Putri

Anemia adalah kondisi di mana jumlah sel darah merah atau
konsentrasi hemoglobin di dalamnya lebih rendah dari normal. Remaja
putri lebih rentan daripada remaja putra untuk mengalami kondisi ini
(WHO, 2022). Ini mungkin karena beberapa alasan, termasuk fakta
bahwa remaja putri kehilangan darah setiap bulan selama siklus
menstruasi dan banyak remaja putri makan lebih sedikit daging merah
daripada remaja putra (Hubbard, 2018). Karena kebutuhan nutrisi
hematopoietik yang meningkat, remaja putri lebih rentan terhadap
anemia (Engidaw et al., 2018).

Berdasarkan Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas, 2018) sebanyak
32% atau tiga dari sepuluh remaja Indonesia menderita penyakit anemia.
Hal ini disebabkan oleh asupan makanan harian yang tidak sehat dan
kurangnya aktivitas fisik. Sebab itu, pemerintahan melalui Kementerian
Kesehatan mengangkat tema Remaja Sehat, bebas Anemia pada
peringatan Hari Gizi Nasional (HGN) 2021 (Kemenkes RI, 2018).

Karena banyaknya kehilangan darah selama menstruasi, remaja
putri (rematri) rentan mengalami anemia. Rematri yang menderita
anemia berisiko mengalami anemia pada saat hamil. Hal ini akan

berdampak negative terhadap pertumbuhan dan perkembangan janin



dalam kandungan serta berpotensi menimbulkan komplikasi kehamilan
dan persalinan, bahkan menyebabkan kematian ibu dan anak (Kemenkes
RI, 2018). Menurut Jaelani dkk, 2017 dan Satyagraha, 2020 bahwa
faktor yang berhubungan dengan kejadian anemia adalah pengetahuan,
lama menstruasi dan pola konsumsi makanan.
2. Ambang Batas Anemia
Kadar hemoglobin dalam darah menjadi kategori dalam
penentuan status anemia. Adapun kadar hemoglobin yang menandakan
anemia menurut umur dan jenis kelamin berdasarkan WHO, 2011.

Tabel 2.1 Ambang Batas Anemia Menurut Umur dan Jenis

Kelamin
Anemia
Populasi Non - Ringan Sedang | Berat
Anemia (g/dl) (g/dl) (g/dl)
(g/dD)

Anak 6 — 59 bulan 110 100-109 | 70-9,9 <70
Anak 5 — 11 tahun 115 110-114 | 80-109 < 80
Anak 12 — 14 tahun 120 110-119 | 80-109 <80
Perempuan tidak 120 110-119 | 80—109 <80

hamil (> 15 tahun)
Laki — laki > 15 130 110-129 | 80-109 <80

tahun

Sumber : Ningrum, Setiati, Sari 2023
3. Zat Besi
Zat besi merupakan mineral yang dibutuhkan sebagai
pembentukan sel darah merah (hemoglobin). Mineral berperan untuk
pembentukan mioglobin (protein pembawa oksigen ke otot), kolagen
(protein yang terdapat pada tulang, tulang rawan, dan jaringan
penyambung), serta enzim. Pada besi terdapat 2 bentuk yaitu ferro

(Fe2+) dan ferri (Fe3+). Zat besi memeliki beberapa fungsi sebagai alat



angkut oksigen dari paruparu ke jaringan tubuh, electron ke dalam sel,
dan reaksi enzim di dalam jaringan tubuh (Wahyu, 2018).

Tabel 2.2 Kebutuhan Zat Besi Harian

Kelompok Umur Kebutuhan Zat Besi
Harian (mg)

10 — 12 tahun 8

13 — 15 tahun 11

16 — 18 tahun 11

Laki - laki 19 — 29 tahun 9
30 — 49 tahun 9

50 — 64 tahun 9

65 — 80 tahun 9

80+ tahun 9

10 — 12 tahun 8

13 — 15 tahun 15

16 — 18 tahun 15
Perempuan 19 — 29 tahun 18
30 — 49 tahun 18

50 — 64 tahun 8

65 — 80 tahun 8

80+ tahun 8

Sumber : (PMK No. 28, AKG 2019)
. Faktor — Faktor Penyebab Anemia Pada Remaja Putri

Faktor penyebab utama anemia pada remaja putri adalah
berkurangnya kadar hemoglobin dalam darah atau terjadinya gangguan
dalam pembentukan sel darah merah dalam tubuh. Dan berkurangnya sel
darah merah secara signifikan dapat disebabkan oleh terjadinya
perdarahan atau hancurnya sel darah merah yang berlebihan (Jurnal
Komunitas Kesehatan Masyarakat, 2021).

Anemia pada remaja putri secara langsung berdampak pada
menurunnya prestasi dan semangat belajar, akibat kekurangan zat besi
(fe) yang memicu gejala pucat, lelah, hilangnya nafsu makan dan

gangguan pertumbuhan (Christina, ef al., 2018)




S. Dampak dari Anemia Pada Remaja Putri

Banyak dampak anemia pada remaja antara lain dapat
menurunkan daya tahan tubuh sehingga mudah terkena penyakit,
menurunkan aktivitas remaja, prestasi belajar serta menurunkan
kebugaran remaja. Selain itu, anemia pada remaja putri meningkatkan
risiko gangguan fungsi fisik dan mental. Anemia gizi dapat mengganggu
pertumbuhan remaja, melemahkan sistem kekebalan tubuh sehingga
mereka praktis terserang penyakit. Anemia pada remaja juga dapat
memengaruhi kehamilan dan persalinan. Sesuai daur siklus hayati,
anemia gizi besi di Ketika remaja akan berpengaruh besar pada waktu
kehamilan dan persalinan (Diastari, 2019).

6. Cara Mencegah Anemia Pada Remaja Putri

Cara mencegah dan menganggulangi kejadian anemia pada
remaja putri diantaranya adalah dengan meningkatkan konsumsi zat
besi. Makanan sumber hewani yang mudah diserap zat besi dan banyak
mengandung vitamin C membantu penyerapan zat besi, terutama
selama menstruasi. Peningkatan konsumsi zat besi ini dilakukan dengan
berbagai cara diantaranya meningkatkan pengetahuan gizi yang baik
akan membuat seseorang atau kelompok masyarakat sedar akan
pentingnya gizi bagi kesehatan (Mariana D, Wulandari D, 2018).

Salah satu alternatif dalam memenuhi kebutuhan zat besi dapat
dengan mengonsumsi sayuran mengandung zat besi. Zat besi dapat

ditemukan dalam sayur-sayuran, seperti bayam (Amaranthus sp).
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Sumber zat besi nonheme adalah sayuran hijau, seperti bayam, yang
mengandung 8,3 mg zat besi per gram. Zat besi yang terdapat dalam
bayam tersebut berguna untuk pembentukan hemoglobin dalam darah

(Suhada RI, 2019).

B. Pengertian Tentang Kacang Merah

1.

Definisi Kacang Merah

Gambar 2.1 Kacang Merah
Sumber : Data Primer, 2024

Kacang merah (Phaseolus Vulgaris L) merupakan salah satu jenis
kacang-kacangan yang banyak di konsumsi oleh masyarakat Indonesia.
Menurut (USDA, 2018) dalam 100 gram kacang merah mengandung
protein yang cukup tinggi, yaitu sebesar 22,53 gram sehingga kacang
merah dapat digunakan sebagai sumber protein nabati. Kacang merah
biasanya digunakan dalam produk makanan dalam bentuk tepung
kacang merah.

Tepung kacang merah merupakan tepung yang dihasilkan dari
proses penumbukkan atau penggilingan kacang merah sehingga
dihasilkan tepung yang halus dan berkualitas. Tepung kacang merah
dapat meningkatkan nilai gizi karena mengandung banyak protein dan

serat (Hallis, 2019)
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Tepung kacang merah memiliki kandungan protein dan energi
yang lebih tinggi dari pada jenis tepung lainnya. Namun, penggunaan
tepung kacang merah masih terbatas (Kurnianingtyas et al., 2014).
Tepung kacang merah memiliki kandungan gizi seperti energi 369,35
kkal, protein 22,85 gram, lemak 2,56 gram, karbohidrat 64,15 gram,
kalsium 502 mg, fosfor 429 mg, dan zat besi 10,3 gram dan serat 4 gram
(Arissa, 2023).

Pembuatan Tepung Kacang Merah

Gabar 2.2 Teung Kacang Merah
Sumber : Data Primer, 2024

Berikut cara pembuatan tepung kacang merah, menurut Yusirwan T.

Ramadan dkk, 2023 sebagai berikut :

a) Kacang merah yang telah di sortir kemudian direndam dengan air
selama 12 jam atau sampai kulitnya keriput.

b) Setelah itu dicuci dengan air dan ditiriskan selama =15 menit.

¢) Selanjutnya kacang merah dikeringkan didalam oven selama +12
jam, suhu 60 °C.

d) Kemudian dihaluskan dengan menggunakan blender.

e) Dan diayak dengan ayakan 80 mesh sehingga diperoleh tepung

kacang merah.



3. Klasifikasi Kacang Merah
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Berdasarkan USDA (United State Departement of Agriculture) tahun

2015 bahwa klasifikasi kacang merah yaitu sebagai berikut :

Tabel 2.3 Klasifikasi Kacang Merah

Kingdom Plantae
Class Magnoliopsida
Division Magnoliopsida
Family Fabaceae/ Leguminosae
Genus Phaseolus L
Order Fabales
Spesies Phaseolus Vulgarsi L
Subclass Rosidae
Subkingdom Tracheobionta
Super Divisi Spermatophyta

Sumber : USDA, 2015

4. Kandungan Gizi Kacang Merah

Kandungan gizi kacang merah menurut TKPI 2017

Tabel 2.4 Kandungan Gizi Kacang Merah

Kandungan Gizi Nilai Gizi Per — 100 gram
Air (g) 17,7
Energi (kkal) 314
Protein (g) 22,1
Lemak (g) 1,1
Karbohidrat (g) 56,2
Serat (g) 4,0
Abu (g) 2.9
Kalsium (mg) 502
Fosfor (mg) 429
Besi (mg) 10,3
Natrium (mg) 11
Kalium (mg) 1.265,5
Tembaga (mg) 0,65
Seng (mg) 2,6
Beta-Karoten (mcg) 129
Thiamin (mg) 0,40
Riboflavin (mg) 0,72
Niasin (mg) 2,2

Sumber : Kementerian Kesehatan, 2020
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C. Pengertian Tentang Bayam Merah

1.

Definisi Bayam Merah

——

« oY U
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Gambar 2.3 Sayur Bayam Merah
Sumber : Data Primer, 2024

Bayam merah adalah tanaman yang sangat bermanfaat dan
bergizi mengandung vitamin C, asam folat, dan zat besi yang baik, dan
dapat mencegah anemia pada anak-anak (Zulmi et al., 2022). Zat besi
yang terkandung dalam bayam merah sekitar 7 mg/100 gram lebih
banyak dibandingkan sayuran lain, sedangkan bayam hijau
mengandung zat besi yaitu 2,4 mg per 100 gram (Zuryanti et al., 2016).
Bayam merah bisa dimanfaatkan sebagai bahan alternatif untuk
pencegahan anemia defisiensi zat besi. Diperlukan suatu yang berbeda
dalam mengolah bayam merah dalam bentuk yang berbeda (Mardahlia,
2017).

Selain itu juga bayam merah dapat diolah menjadi sari yang
berfungsi sebagai pewarna alami berwarna merah keunguan karena
mengandung pigmen betasianin dan antosianin. Betasianin larut dalam
air dan banyak ditemukan pada bunga, buah serta daun berwarna
keunguan (Strack, 2003). Kandungan antosianin pada bayam merah

cukup tinggi, terutama pada daun dibanding batang bayam merah
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(Pebrianti, et al., 2015). Penggunaan pewarna alami dari bayam merah

lebih aman dibandingkan pewarna sintetis yang berisiko bagi kesehatan

jika dikonsumsi jangka panjang.

Adapun menurut (Utami, 2021), vitamin C dari sayur dan buah

dapat membantu meningkatkan penyerapan zat besi dalam usus. Selain

itu asam folat juga berperan dalam pembentukan sel darah dan

hemoglobin sehingga penting untuk mencegah dan mengatasi anemia.

Kandungan Gizi Bayam Merah

Tabel 2.5 Kandungan Gizi Bayam Merah

Kandungan Gizi Per 100 gram Satuan
Air 88,5 g
Energi 41 kkal
Protein 2,2 g
Lemak 0,8 g
Karbohidrat 6,3 g
Serat 2,2 g
Abu 2,2 g
Kalsium 520 mg
Fosfor 80 mg
Besi 7,0 mg
Natrium 20 mg
Kalium 60,0 mg
Tembaga 0,20 mg
Seng 0,8 mg
Retinol (Vit. A) 0 mcg
B-Karoten 7,325 mcg
Tiamin (Vit. B2) 0,20 mg
Riboflavin 0,10 mg
Niacin Vit. B3) 0,1 mg
Asam askorbat (Vit. 62 mg
9)

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2019




3. Proses Pembuatan Sari Bayam Merah

Gambar 2.4 Sari Bayam Merah

Sumber : Data Primer, 2025

15

Berikut cara pembuatan sari bayam merah menurut Melheski R. Rara

dkk, 2020 sebagai berikut :
a. Daun bayam di cuci bersih

b. Ditiriskan

c. Di blender dan di blacing selama 2 menit

d. Lalu di saring untuk diambil sarinya.

4. Kilasifikasi Bayam Merah

Tabel 2.6 Klasifikasi Bayam Merah

Kingdom Plantae
Super Divisi Spermatophyta

Divisi Magnoliophyta
Kelas Magnoliopsida

Sub Kelas Magnoliopsida
Ordo Caryphyllales
Family Amaranthaceae
Genus Amaranthus
Spesies Amaranthus Tricolor L

Sumber : Saparinto, 2013

5. Manfaat Bayam Merah

Manfaat bayam merah bagi tubuh manusia menurut (F. Indah, 2022) :
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a. Mencegah Anemia
Bayam merah bermanfaat untuk mencegah dan mengobati
anemia karena kandungan zat besinya yang tinggi dan perannya
dalam pembentukan sel darah merah. Lebih dari separuh zat besi
dalam tubuh terdapat dalam darah, khususnya dalam hemoglobin
yang memberi warna dan berfungsi mengikat oksigen untuk
dialirkan ke seluruh tubuh. Selain itu, bayam merah juga
mengandung asam folat dan asam oksalat yang membantu
mengatasi rasa letih, lesu dan lunglai.
b. Sistem Kekebalan Tubuh
Bayam mengandung antioksidan dan vitamin C yang
membantu menjaga imun tubuh, mencegah sariawan, gangguan
gusi, kanker serta menjaga kesehatan kulit.
D. Pengetian Tentang Waffle
1. Definisi Tentang Waffle
Waffle adalah kudapan khas asal Belgia yang dimasak
menggunakan cetakan besi bermotif khas. Umumnya berbahan dasar
tepung terigu dan disajikan saat sarapan (Pundi K., 2016). Dan menurut
Wijaya 2021, waffle ini juga populer sebagai “trend challenge” selama

pandemi untuk menghilangkan kebosanan di rumah.
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Gambar 2.5 Waffle
Sumber : Data Primer, 2025

Bahan dasar utama pembuatan waffle adalah tepung terigu dan
susu yang dicampur dan dipanggang dalam waffle iron. Setelah waffle
matang, olesi dengan mentega dan tambahkan topping seperti saus
coklat, strawberry, madu, atau es krim, tergantung selera. Resep waffle
pertama kali dibuat pada tahun 1874. Hingga saat ini, pencipta
makanan waffle tersebut masih belum diketahui pasti. Kata waffle
pertama kali muncul dalam dokumen Brussel sekitar tahun 1604. Pada
tahun 1830, kata waffle mulai muncul di karikatur kemerdekaan Belgia.
Di Indonesia, waffle merupakan snack mewah yang popular.

Waffle mempunyai resep dan cara pembuatan yang sederhana
dan merupakan salah satu snack yang sering dibuat atau dikreasikan
oleh masyarakat Indonesia (Zephyrine, 2021). Ada beberapa jenis
macam waffle menurut Hocman 2009, diantaranya sebagai berikut :

a. American waffle yang menggunakan topping dengan yang manis
dan gurih, menggunakan adonan yang beragi dan baking powder.
b. Belgian waffle yang memiliki karakteristik berupa ukuran yang
lebih besar dari Amerika waffle dan biasanya disajikan

menggunakan taburan gula halus, serta lebih renyah dan ringan
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c. Liege waffle merupakan jenis waffle yang berasal dari Belgium
tetapi memiliki tekstur yang lebih lembut dan padat
dibandingkan Belgian waffle.

d.  Hong Kong waffle merupakan waffle yang memiliki bentuk bulat
dengan menggunakan topping gula dan selai kacang.

e. Waffle pandan merupakan waffle ini menggunakan santan di
dalam adonan, dan biasanya di indonesia waffle ini tidak perlu
menggunakan tambahan topping.

Dalam penelitian waffle ini ada sedikit kesaaman dengan
penelitian dari Imelda Ning Putri (2023) yang membuat waffle tepung
kacang merah dan tepung bayam merah dengan penambahan sari buat
bit sebagai cemilan alternatif yang megandung zat besi. Hasil uji kadar

zat besi dapat di lihat sebagai berikut :

Sampel Kadar Zat Besi / 100 gram
Formula 1 8.39
Formula 2 8.44
Formula 3 8.56

Sumber : Imelda Ning Putri, 2023

Berdasarkan hasil analisis kadar zat besi menunjukkan bahwa
pada kadar zat besi terbesar pada formula 3 dengan pemggunaan tepung
kacang merah 66,6 % dan tepung bayam merah 34,5 % yaitu sebesar
8,56 mg/100 gram, sedangkan kadar zat besi terendah pada formula 1
dengan penggunaan tepung kacang merah 83,3% dan tepung bayam

merah 116,37% yaitu sebesar 8.39 mg/100 gram.
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2. Bahan Pembuatan Waffle
Pada pembuaatan waffle ini diperlukan bahan-bahan yaitu tepung
maizena, telur, gula pasir, garam, margarin, susu, ragi instant dan
baking powder. Untuk lebih jelasnya dibawah ini diuraikan dari bahan
pembuat waffle :
a. Tepung Maizena
Tepung maizena ialah bijirin halus yang diekstrak daripada
jagung kering yang dikisar. Produk berbeza hanya dengan warna
tepung yang dihasilkan, tepung Maizena diperbuat daripada jagung,
tetapi tidak sama dengan tepung jagung. Tepung jagung dibasuh
dengan tepung jagung larutan alkali, jadi hampir seluruhnya terdiri
daripada serum terikat air. tepung jagung sebagai pemekat makanan
cecair (seperti sup). Oleh itu, tepung jagung sering digunakan
sebagai bahan pemekat produk yang akan dibuat yaitu seperti
adonan waffle.
b. Telur
Telur yang dicampurkan bersama tepung akan membentuk
struktur yang disebut (protein) kue, selain itu telur juga dapat
kelembaban sehingga roti atau kue dapat mempunyai tekstur yang
empuk. Telur dapat berfungsi untuk pengembang, perbaikan rasa,
pembentukan warna dan dapat menambah nilai kandungan gizi pada

produk pangan tersebut (Ayustaningwarno, 2014).
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c. Gula Pasir
Gula pasir adalah kandungan gizi karbohidrat yang sederhana
dapat melarutkan dalam air dan sehingga diserap ke dalam tubuh
sebagai menjadi energi. Gula dapat digunakan untuk pemanis
makan atau pengawet makanan. Gula pasir adalah karbohidrat
sederhana (Darwin, 2013). Gula digunakan pada pembuatan patiseri
dengan fungsi sebagai perasa pemanis dan dapat menambahkan nilai
gizi 15 pada produk. Jumlah gula yang ditambahkan pada produk
biasanya berpengaruh terhadap tekstur kue (Inayah, 2017).
d. Margarin
Margarin merupakan produk makanan yang berbentuk padat
atau semi padat yang dibuat dari lemak nabati. Fungsi margarin
dalam pembuatan kue yaitu dapat memberikan aroma harum dan
meningkatkan cita rasa (Inayah 2017).
e. Susu
Susu merupakan sumber energi yang mengandung banyak
laktosa dan lemak juga dikenal sebagai sumber bahan pembangun
karena juga mengandung banyak protein dan mineral. Secara
kimiawi, susu biasa memiliki komponen air (87,20%), Lemak
(3,70%), Protein (3,50%), Laktosa (4,90%) dan Mineral (0,07%)
(Sanam et al., 2014). Susu dalam pembuatan waffle yaiu menambah
nilai gizi, meningkatkan aroma dan rasa. Pada pembuatan waffle ini

jenis susu yang digunakan adalah susu fullcream.
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f. Ragi Instant

Ragi adalah pengembang adonan yang menghasilkan gas
karbon dioksida. Jenis ragi yang digunakan ini untuk membuat roti
atau kue yaitu ragi kering instan. Contoh ragi jenis ini yang ada di
pasaran adalah fermipan. Ragi yang digunakan untuk membuat roti
adalah 1,5-2% dari total tepung. Ragi berfungsi sebagai
pengembang adonan, memberikan rasa dan aroma, serta

melunakkan gluten (Inayah, 2017).

. Baking Powder

Baking powder adalah bahan tambahan makanan yang
digunakan untuk membuat berbagai jenis kue dan roti. Baking
powder melepaskan gas sampai jenuh dengan gas karbon dioksida,
dan kemudian secara berkala selama proses memanggang,
memungkinkan adonan mengembang sempurna dan terus menyusut
16 untuk remah yang rata. Selain itu, baking powder dalam
pembuatan biskuit memiliki efek menciptakan volume, mengatur
aroma, mengontrol difusi dan mencerahkan produksi (Setyowati,

2014).

E. Pengertian Tentang Daya Terima

1.

Definisi Daya Terima

Daya terima makanan atau minuman dapat diukur dari tingkat

kesukaan seseorang yang menilainya. Tujuan dari uji daya terima

adalah untuk mengetahui apakah suatu komoditi atau sifat sensorik
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dapat diterima oleh masyarakat. Selera dan kesenangan seseorang
berbeda- beda dalam menilai kualitas makanan. Perbedaan suku,
pengalaman, umur dan tingkat ekonomi seseorang mempunyai
penilaian tertentu terhadap jenis makanan atau minuman sehingga
standar kualitasnya sulit untuk ditetapkan. Walaupun demiakan ada
beberapa aspek yang dapat dinilai yaitu persepsi terhadap cita rasa
makanan, nilai gizi dan higienis atau kebersihan makanan tersebut
(Aswir and Misbah, 2018).

Daya terima terhadap suatu makanan ditentukan oleh rangsangan
yang ditimbulkan oleh makanan melalui indera penglihatan,
penciuman serta perasa atau pengecap bahkan mungkin pendengar.
Karena warna makanan merupakan rangsangan pertama mata, warna
yang menarik dan tampak alami dapat meningkatkan cita rasanya.
Sehingga faktor utama yang akhirnya mempengaruhi daya penerimaan
terhadap makanan yaitu rangsangan, cita rasa yang ditimbulkan oleh
makanan itu. Rasa suatu makanan merupakan faktor penentu daya
terima konsumen (Aswir and Misbah, 2018).

Uji daya terima meliputi uji mutu hedonik. Pada uji ini panelis
mengemukakan tanggapan oribadi suka atau tidak suka, disamping itu
juga mengemukakan tingkat kesukaannya yang disebut skala hedonik.
Skala hedonik ditransformasi ke dalam skala numerik dengan angka
menaik menurut tingkat kesukaan. Dengan data numerik tersebut dapat

dilakukan analisis statistik. Jadi, skala hedonik direntangkan menurut
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rentan skala yang dikehendaki.

Skala ini dapat diubah menjadi skala numerik dengan angka mutu
menurut kesukaan. Penggunaan skala hedonik pada prakteknya dapat
digunakan untuk mengetahui perbedaa. Sehingga ujo hedonik sering
digunakan untuk menilai secara organoleptik terhadap komoditas
sejenis atau produk pengembangan (Aswir and Misbah, 2018).

F. Pengertian Tentang Panelis

Panelis merupakan orang yang bertindak sebagai instrument dalam
menilai sifat-sifat organoleptik. Menurut R. Triantutama, 2021 orang yang
memeriksa mutu daya terima disebut pemeriksaan atau penguji mutu.
Penilaian daya terima atau penilaian sensorik meliputi warna, rasa, tekstur
dan tingkat kesukaan. Berdasarkan tingkat sensitivitas dan tujuan dari setiap
penguji dikenal beberapa macam panelis yaitu :
1. Panelis Ahli (highly trained experts)

Panelis ahli telah lama digunakan dalam industri pangan untuk
menilai sifat karakteristik produk secara cepat. Dengan sensitivitas
tinggi yang meningkat melalui pengalaman dan latihan, panelis ahli
dapat menentukan mutu bahan dengan cepat dan akurat. Biasanya
jumlah panelis ahli berkisar antara 3 — 5 orang.

2. Panelis Terlatih (trained panelis)
Panelis terlatih terdiri dari tiga kategori yaitu terdiri dari panelis

terlatih penuh, panelis agak terlatih dan panelis tidak terlatih.
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a. Panelis Terlatih Penuh (fully trained)

Panelis terlatih adalah panelis yang telah melalui proses
seleksi, latihan berkelanjutan dan evaluasi kemampuan. Mereka
berperan sebagai alat analisis dalam pengujian pengembangan
produk, mutu atau pengujian lain saat alat ukur tidak memadai.
Jumlah panelis terlatih biasanya antara 3 — 10 orang.

b. Panelis Agak Terlatih

Panelis agak terlatih adalah kelompok dimana anggotanya
bukan merupakan hasil seleksi melainkan individu yang secara
spontan bertindak sebagai penguji. Jumlah anggota dari panelis agak
terlatih adalah 8-25 orang.

c. Panelis Tidak Terlatih

Panelis tidak terlatih pada umumnya digunakan untuk
menguji tingkat kesenangan pada suatu produk maupun menguji
tingkat kemauan seseorang untuk mempergunakan suatu produk.
Adapun komposisi anggota panelis tidak terlatih ini terdiri dari
orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan wanita.
Jumlah panelis tidak terlatih adalah minimal 80 orang.

G. Kerangka Teori
Kerangka teori ini membahas pembuatan waffle dari tepung kacang
merah, tepung bayam merah dan sari buah bit merah sebagai sumber zat

besi untuk membantu meningkatkan hemoglobin dan mencegah anemia.



Tepung Kacang Merah

Tepung Bayam Merah

Sari Buah Bit Merah

Waffle
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Pembuatan Waffle
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Uji Organoleptik
Uji Hedonik

Uji Zat Besi

Uji Kadar Air
Uji Kadar Abu

l

Makanan Mengandung Zat Besi

Gambar 2.6 Kerangka Teori
Sumber : Imelda Ning Putri, 2023

: Tidak dilakukan penelitian
: Dilakukan penelitian

: Hubungan yang diteliti




BAB 111
METODE PENELITIAN
A. Jenis Penelitian
Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dan menggunakan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL), pada penelitian ini diujikan pada
3 sampel yaitu sampel F1 (324), F2 (157) dan F3 (469). Karakteristik yang
diamati meliputi segi warna, rasa, tekstur dan aroma terhadap produk waffle
tepung kacang merah dengan penambahan sari bayam merah
B. Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat penelitian akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan
Politeknik Kesehatan Kemenkes Sorong. Waktu penelitian pada bulan Mei
2025.
C. Panelis
Panelis yang digunakan dalam penelitian ini adalah Mahasiswa Prodi
Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Sorong semester 4 sebanyak 22, dosen
2 orang, dan mahasiswa semester 6 sebanyak 6 orang. Pemilihan panelis
tersebut dikarenakan telah mendapat praktek uji organoleptik di mata kuliah
ilmu teknologi pangan.
D. Sampel
Penelitian ini menggunakan formulasi dari penelitian Ning Putri Imelda
(2023) yaitu pembuatan waffle tepung kacang merah dan tepung bayam
merah dengan penambahan sari buah bit merah sebagai cemilan alternatif

yang mengandung zat besi. Adapun komposisi yang dipakai mengacu pada
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penelitian Imelda Ning Putri (2023). Komposisinya dapat dilihat pada tabel

3.1 dibawah ini :

Tabel 3.1 Komposisi Dari Sampel F3 (469)

No. Bahan Berat
1. Tepung Kacang Merah 40 gr
2. Tepung Bayam Merah 20 gr
3. Buah Bit Merah 40 gr
4. Tepung Maizena 12 gr
5. Telur Ayam 1 btr
6. Gula Pasir 50 gr
7. Margarin 20 gr
8. Susu Bubuk 10 gr
9. Susu Cair 40 ml
19. Ragi Instan 1.5 gr
11. Baking Powder 1 gr

12. Garam 1 gr

Sumber : Imelda Ning Putri, 2023

Penelitian ini memodifikasi resep penelitian Imelda Ning Putri (2023)

dengan menambahkan sari bayam merah, mengurangi margarin, gula pasir

dan tanpa menggunakan garam untuk memperbaiki rasa dan nilai gizi.

Adapun modifikasi sampel dibuat menjadi 3 formulasi dengan

komposisi waffle sebagai berikut :

Tabel 3.2 Kompisisi Waffle

Bahan Makanan Formulasi Sampel
F1 (324) F2 (157) F3 (469)

Tepung kacang merah 50 gr 45 gr 40 gr
Sari bayam merah 20 ml 25 ml 30 ml
Tepung maizena 12 gr 12 gr 12 gr
Telur ayam 1 btr 1 btr 1 btr
Gula pasir 20 gr 20 gr 20 gr
Margarin 15 gr 15 gr 15 gr
Susu bubuk 10 gr 10 gr 10 gr
Susu cair 40 ml 40 ml 40 ml
Ragi instan 1,5 gr 1,5 gr 1,5 gr
Baking powder 1 gr I gr 1 gr

Sumber : Data Primer, 2025
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E. Kerangka Konsep

Uraian dalam kerangka konsep menjelaskan hubungan dan keterkaitan
antara variabel penelitian. Variabel ini berkaitan baik variabel independen
maupun variabel dependen dijelaskan secara mendalam dan relevan dengan
pernasalahan yang diteliti, sehingga dapat dijadikan dasar untuk

menyelesaikan permasalahan penelitian.

Bahan Penyusun Uji Hedonik
1. Tepung kacang merah 4[ Waffle l 1. Warna
2. Sari bayam merah ‘ 2. Rasa
; 3. Aroma
v 4. Tekstur

Gambar 3.1 Kerangka Konsep

: Variabel Independen

: Variabel Dependen

: Tidak diteliti



F. Definisi Operasional

Tabel 3.3 Definisi Operasional
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No. Variabel Definisi Operasional | Cara Ukur dan Hasil Ukur Skala
Alat Ukur Data
1. | Dayaterima Waffle | Penilaian dengan melihat Pengisian 1. Tidak suka Ordinal
terhadap warna | produk dari segi warna formulir 2. Agak tidak
kuesioner suka
3. Biasa
4. Agak suka
5. Sangat suka
2. | Daya terima waffle Penilaian rasa Pengisian 1. Tidak suka Ordinal
terhadap rasa menggunakan indra formulir 2. Agak tidak
pengecap kuesioner suka
3. Biasa
4. Agak suka
5. Sangat suka
3. | Dayaterima waffle Penilaian dengan Pengisian 1. Tidak suka Ordinal
terhadap aroma mencium aroma pada formulir 2. Agak tidak
produk kuesioner suka
3. Biasa
4. Agak suka
5. Sangat suka
4. | Dayaterima waffle Penilaian dengan Pengisian 1. Tidak suka Ordinal
terhadap tekstur | merasakan tekstur pada formulir 2. Agak tidak
walffle kuesioner suka
3. Biasa
4. Agak suka
5. Sangat suka
5 Kandungan gizi | Kandungan gizi waffle |Perhitungannilai| 1. Energi Rasio
Waffle dihitung berdasarkan |gizi menggunakan| 2. Protein
hasil nutrisurvey nutrisurvey 3. Lemak
4. Karbohidra
5. Fe

G. Alat dan Bahan

1. Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan waffle yaitu kompor, cetakan

waffle, mixer, kuas, baskom, timbangan, sendok dan gelas ukur.
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2. Bahan
Bahan yang digunakan dalam pembuatan waffle yaitu tepung kacang
merah, sari bayam merah, tepung maizena, telur ayam, gula pasir, garam,
margarin, susu bubuk, susu cair, ragi instan dan baking powder.

H. Prosedur Penelitian

1. Langkah — langkah pembuatan tepung kacang

Kacang merah yang sudah disortir, Tepung Kacang Merah

direndam dengan air

\ 4

Selanjutnya di blender dan di

ayak menggunakan mesh 80

v

Setelah itu kacang merah di keringkan

di mesin pengering

Gambar 3.2 Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Kacang Merah
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Langkah — langkah pembuatan sari bayam merah

Pisahkan daun & batang bayam dan cuci bersih

Gambar 3.3 Diagram Alir Proses Pembuatan Sari Bayam Merah
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3. Langkah — langkah pengolahan waffle tepung kacang merah dengan

penambahan sari bayam merah

Siapkan bahan dan alat

Siapkan sari bayam merah dan
tambahkan susu cair

Masukkan ke baskom adonan telur,

Waffle siap di sajikan

Kemudian adonan di diamkan
selama 20 menit dan jika sudah
adonan siap di panggang

margarin, gula pasir, ragi sesuai
formula lalu mixer dan masukkan
tepung kacang merah, maizena, baking
powder, susu bubuk dan tambahkan
campuran sari bayam merah

Gambar 3.4 Diagram Alir Proses Pengolahan Waffle
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I. Teknik Pengumpulan Data

Pengumpulan Data Primer

A4

Uji Hedonik

1. Dilakukan menggunakan formulir Subjek uji kesukaan :

uji organoleptik 1. Panelis : Mahasiswa Gizi
2. Skala penilaian meliputi : tekstur, dan Dosen  poltekkes

rasa, warna dan aroma Kemenkes Sorong
3. Produk yang di uji yaitu waffle 2. Jumlah panelis 30 orang

tepung kacang merah dengan 3. Panelis memiliki tingkat

penambahan sari bayam merah pelatihan dasar

A
A
Metode uji hedonik

Hasil Penilaian Panelis

. . i bertujuan untuk mengetahui
1. Data dari formulir uji organoleptik

respon panelis terkait :

di kumpulkan ‘ o > 1. Penerimaan produk
2. Output . dlketghul tingkat 2. Tingkat kesukaan produk
kesukaan dari panelis atau karakteristik khusus

produk yang di uji

Gambar 3.5 Diagram Alir Teknik Pengumpulan Data

J. Teknik Pengolahan Data
Pada penelitian ini data hasil uji coba tepung kacang merah dengan
penambahan sari bayam merah terhadap pembuatan waffle diolah untuk
mendapatkan hasil uji coba terbaik. Pada uji sebanyak 30 panelis diminta
untuk mengisi kuesioner, panelis memberikan penilaian suka atau tidak suka
dalam skala skor terhadap produk. Analisis data menggunakan 4

karakteristik pada sampel yang terdiri dari warna, rasa, tekstur dan aroma
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serta penilaian secara keseluruhan. Rentang skor dalan penilaian sebagai

berikut :
Tabel 3.4 Nilai Tingkatan Kesukaan
Karakteristik Skala
Sangat suka 5
Suka 4
Biasa 3
Agak tidak suka 2
Tidak suka 1

Sumber : Simanungkalit, et al., 2018

Menurut Simanungkalit, ez al., (2018) untuk mengetahui daya terima
dari panelis dilakukan analisis deskriptif kualitatif presentase yaitu kualitatif
yang diperoleh dari panelis harus dianalisis dahulu untuk dijadikan data
kuantitatif yang diolah menggunakan Microsoft excel skor nilai untuk
mendapatkan persentase dirumuskan sebagai berikut :

Tabel 3.5 Perhitungan Persentase Penilaian Panelis

Keterangan Nilai/Rumus
Nilai tertinggi 5
Nilai terendah 1
Jumlah panelis 30
Skor maksimum 30x5=150
Skor minimum 30x1=30
Persentase maksimum 150 /150 x 100% = 100%
Persentase minimum 30/ 150 x 100% = 20%
Rentang persentase 100% - 20% = 80%
Jumlah kriteria skala 5
Interval persentase 80% /5 =16%

Sumber : Simanungkalit, et al., 2018

Tabel 3.5 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap produk
walffle, digunakan skala hedonik dengan rentang nilai 1 sampai 5. Penilaian
dilakukan oleh 30 panelis, sehingga skor maksimum yang mungkin
diperoleh adalah 150 (30 panelis x nilai tertinggi 5), dan skor minimum

adalah 30 (30 panelis x nilai terendah 1). Persentase penilaian dihitung
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dengan membandingkan skor yang diperoleh terhadap skor maksimum.
Persentase minimum adalah 20%, dan maksimum 100%, sehingga
rentangnya 80%. Dengan lima kategori penilaian, setiap interval persentase
bernilai 16% untuk menentukan klasifikasi tingkat kesukaan.

Selanjutnya dari hasil perhitungan tersebut maka didapatkan interval
persentase dengan kriteria uji kesukaan dari masing — masing karakteristik
warna, rasa, tekstur dan aroma sebagai berikut :

Tabel 3.6 Persentase Uji Hedonik

Karakteristik Persentase
Tidak suka 20% - 35,99%
Agak tidak suka 36% - 51,99%
Biasa 52% - 67,99%
Suka 68% - 83,99%
Sangat suka 84 % - 100%

Sumber : Simanungkalit, et al., 2018

Tabel 3.6 menunjukkan skala persentase dalam uji hedonik yang
digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap waffle tepung
kacang merah dengan penambahasan sari bayam merah berdasarkan
karakteristik sensoriknya. Skala ini terbagi menjadi lima kategori, yaitu:
"Tidak suka" (20%-35,99%), "Agak tidak suka" (36%-51,99%), "Biasa"
(52%—67,99%), "Suka" (68%—-83,99%), dan "Sangat suka" (84%—100%).
Klasifikasi ini membantu dalam menginterpretasikan data uji hedonik
secara kuantitatif, sehingga memudahkan peneliti untuk mengetahui

preferensi konsumen terhadap produk yang diuji.
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K. Etika Penelitian
Etika memiliki arti yang sangat penting dalam suatu penelitian.
Penelitian ini berhubungan tentang makanan yang akan diuji cobakan pada
manusia dan bisa berdampak langsung pada kesehatan. Terdapat etika yang
perlu diperhatikan sebelum peneliti melakukan penelitian. Etika tentang apa
yang bisa dilakukan atau ilmu tentang adat kebiasaan. Seseorang sangat
perlu memperhatikan sebuah etika karena khususnya penelitian kesehatan
berhubungan dengan manusia lain. Masalah etika yang harus diperhatikan
sebagai berikut :
1. Informed Consent (Persetujuan)

Informed consent merupakan bentuk persetujuan antara peneliti
dengan responden penelitian dengan memberikan lembar persetujuan.
Informed consent tersebut diberikan sebelum penelitian dilakukan
dengan memberikan lembar persetujuan untuk menjadi responden.
Tujuannya agar subjek mengerti maksud dan tujuan penelitian,
mengetahui dampaknya. Jika responden tidak bersedia, maka peneliti
harus menghormati hak responden.

2.  Anonimity (Tanpa Nama)

Masalah etika kesehatan adalah masalah yang memberikan jaminan
dalam penggunaan subjek penelitian dengan cara tidak memberikan
atau mencantumkan nama responden pada lembar alat ukur dan hanya
menuliskan kode atau inisial nama pada lembar pengumpulan data atau

hasil penelitian yang akan disajikan.
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Confidentiality (Kerahasiaan)

Masalah ini merupakan masalah etika dengan memberikan jaminan
kerahasiaan hasil penelitian, baik informasi maupun masalah-masalah
lainnya. Semua informasi yang telah dikumpulkan dijamin
kerahasiaanya oleh peneliti, hanya kelompok data tertentu yang akan

dilaporkan pada hasil riset.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil
1. Karakteristik Panelis
Panelis yang digunakan yaitu panelis agak terlatih. Panelis terdiri
dari mahasiswa Program Studi D3 Gizi dan dosen berjumlah 30 orang
dengaan karakteristik berikut :

Tabel 4.1 Karakteristik Panelis Berdasarkan Jenis Kelamin

No. Jenis Kelamin Frekuensi %
1. Perempuan 27 90
2. Laki - laki 3 10

Total 30 100

Sumber : Data Primer, 2025
Tabel di atas diketahui bahwa sebanyak 90% panelis berjenis
kelamin Perempuan dan 10% panelis berjenis kelamin laki — laki .

Tabel 4.2 Karakteristik Panelis Berdasarkan Status

No. Status Frekuensi %
1. Mahasiswa gizi semester 4 22 74
2. Mahasiswa gizi semester 6 6 20
3. Dosen gizi 2 6

Total 30 100

Sumber : Data Primer, 2025

Tabel diketahui bahwa sebanyak 74% panelis berstatus
mahasiswa gizi semester 4, 20% mahasiswa semester 6 dan 6% panelis
dari dosen gizi.

2. Deskriptif Produk Waffle

Formulasi waffle tepung kacang merah dengan penambahan sari

bayam merah yang dimodifikasi dari penelitian Imelda Ning Putri

(2023). Pada produk ini peneliti mengurangi bahan gula pasir, margarin
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dan tidak menggunakan garam karena setelah dilakukan uji coba
pertama kali menghasilkan rasa yang manis dan asin dan harapan dapat

memperoleh nilai gizi yang lebih baik dengan memodifikasi sebagai

berikut :
Tabel 4.3 Variasi Komposis Waffle
No. Bahan Sampel
F1(324) | F2 (157) | F3 (469)

1. | Tepung kacang merah 50 gr 45 gr 40 gr
2. | Sari bayam merah 20 ml 25 ml 30 ml
3. | Tepung maizena 12 gr 12 gr 12 gr
4. Telur ayam 1 btr 1 btr 1 btr
5. | Gula pasir 20 gr 20 gr 20 gr
6. | Margarin 15 gr 15 gr 15 gr
7. | Susu bubuk 10 gr 10 gr 10 gr
8. Susu cair 40 ml 40 ml 40 ml
9. | Ragi instan 1,5 gr 1,5 gr 1,5 gr
10. | Baking powder l gr l gr l gr

Sumber : Data Primer, 2025

F1(324) F2 (157) F3 (469)

Gambar 4.1 Sampel Waffle
Sumber : Data Primer, 2025

Pada gambar 4.1 diketahui hasil uji coba terhadap tiga formulasi
walffle, diperoleh bahwa sampel F1 (324) menghasilkan 9 buah waffle
dalam satu kali pembuatan, sampel F2 (157) menghasilkan 10 buah
walffle dalam satu kali pembuatan, dan sampel F3 (469) menghasilkan
10 buah waffle dari dua kali pembuatan. Dari hasil uji hedonik oleh
panelis, sampel F2 (157) paling disukai dari segi warna, rasa, dan

aroma. Sementara itu, sampel F3 (469) lebih disukai dari segi tekstur
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karena dinilai lebih renyah dibanding sampel lainnya. Meskipun
demikian, kandungan gizi tertinggi terdapat pada sampel F1 (324).

Tingkat kesukaan waffle tepung kacang merah dengan
penambahan sari bayam merah mendapat nilai rata-rata dengan
menggunakan lembar kuesioner yang dilakukan oleh 30 orang panelis.
Panelis melakukan penilaian terhadap 3 sampel waffle yang telah
diberikan dengan aspek penilaian warna, aroma, rasa dan tekstur
dengan rentang nilai 1-5. Nilai 1= Tidak Suka, nilai 2= Agak Tidak
Suka, nilai 3= Biasa, nilai 4= Suka, dan nilai 5= Sangat Suka. Hasil data
uji hedonik dapat dilihat pada tabel dibawah ini sebagai berikut :

Tabel 4.4 Hasil Data Uji Daya Terima Waffle

Sampel Rata-Rata Indikator Total Ket
Warna Rasa Tekstur | Aroma | Persentase

F1 35 3 34 32 63,26% Biasa
(324) | 31,36% | 9,90% | 11,33% | 10,67%

F2 4.0 3.6 35 34 71,07% Suka
(157) |36,09% | 11,99% | 11,77% | 11,22%

F3 3.6 34 3.6 2.9 65,65% Biasa
(469) | 32,54% | 11,33% | 11,99% | 9,79%

Sumber : Data Primer, 2025

Hasil rata-rata uji hedonik menunjukkan bahwa sampel F1 (324)
dengan menggunakan tepung kacang 50 gr dan sari bayam merah 20 ml
menghasilkan persentase 63,26% dengan kriteria yaitu biasa, sampel F2
(157) dengan menggunakan tepung kacang merah 45 gr dan sari bayam
merah 25 ml menghasilkan persentase tertinggi 71,07% dengan kriteria

suka sedangkan sampel F3 (469) dengan menggunakan tepung kacang
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merah 40 gr dan sari bayam merah 30 ml menghasilkan persentase

65,65% dengan kriteria biasa.

B. Pembahasan
Pembuatan sampel pada penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Teknologi Pangan yaitu produk waffle melalui proses pembuatan yang sama
dengan waffle pada umumnya. Namun penelitian ini dimodifikasi dengan
menggunakan bahan tambahan sari bayam merah dengan campuran bahan
— bahan lain seperti tepung kacang merah, tepung maizena, telur ayam, gula
pasir, margarin, susu bubuk, susu cair, ragi instan dan baking powder.

Waffle tepung kacang merah dengan penambahan sari bayam merah
yang telah jadi dibagi menjadi 3 sampel waffle dengan berat per kotak 38
gram, tapi yang diuji hedonik menggunakan per potong 13 gram kemudian
diuji pada 30 panelis secara keseluruhan karena waktu yang sudah di
konfirmasi. Panelis juga melakukan uji organoleptik sesuai langkah —
langkah yang telah dijelaskan pada Bab III, dengan meminta persetujuan
terlebih dahulu apakah mereka siap menjadi panelis atau tidak, dengan
menyajikan ke tiga sampel produk di hadapan panelis, kemudian
menjelaskan secara singkat dan jelas mengenai prosedur pengujian.

Pada hasil penelitian menunjukkan bahwa pada uji hedonik terdapat
perbedaan mutu jika ditinjau dari segi warna, rasa, tekstur dan aroma yang
disebabkan karena penggunaan tepung kacang merah, sari bayam merah dan
bahan-bahan penyusun yang berbeda pada setiap formula. Berikut ini adalah

pembahasan dari beberapa karakteristik sebagai berikut :
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1. Warna

Warna memberikan kesan pertama yang dimiliki panelis, menurut
Rachmawati et al., (2022), yang menjadikannya komponen penting
dalam penerimaan atau penolakan. Terdapat beberapa penyebab suatu
bahan dapat berwarna yaitu pigmen yang berasal dari suatu bahan secara
alami, reaksi karamelisasi yang dapat memberikan warna gelap akibat
reaksi yang terjadi dan oksidasi karena adanya penambahan zat warna
yang dihasilkan.

Hasil penelitian menggunakan uji kesukaan warna waffle tepung
kacang merah dengan penambahan sari bayam merah pada tabel 4.4
bahwa skor tertinggi pada karakteristik warna yaitu waffle sampel F2
(157), penggunaan tepung kacang merah 45 gr dan sari bayam merah 25
ml dengan skor nilai 4,0 dengan kriteria suka. Hal ini disebabkan karena
warna sari bayam yang diberikan dalam waffle dan proses pemasakan
yang tidak terlalu lama sehingga menghasilkan warna yang sempurna.

Pada penelitian Imelda Ning Putri (2023) yang menggunakan tepung
kacang merah dengan penambahan sari buat bit merah yang
menghasilkan warna alami yang diberikan pada produk waffle sehingga
menghasilkan warna kecoklatan dan merah keunguan.

Selain itu pada penelitian Pangastuti (2013), semakin banyak
konsentrasi tepung kacang merah terhadap produk dapat menurunkan
tangkat kecerahan produk akibat intensitas panas yang diterima selama

proses pemasakan karena tepung kacang merah mengandung pigmen
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melanoidin yang tidak tahan panas sehingga mengakibatkan produk

yang dihasilkan memiliki warna gelap.

. Rasa

Faktor utama yang menentukan apakah seseorang menyukai atau
menolak makanan adalah rasanya. Rasa adalah faktor penting dalam
membuat keputusan konsumen tentang apa yang mereka suka atau tidak.
Makanan yang enak dan menarik akan disukai oleh panelis. Rasa
merupakan bagian penting dari suatu produk makanan yang diperoleh
dari uji indra perasa (Harahap, 2019).

Waffle menjadi sedikit manis setelah ditambahkan gula pasir.
Makanan dapat berasal dari bahan pangan itu sendiri, dan bahan yang
ditambahkan selama proses perlakuan dan pengolahan mempengaruhi
rasanya (Ladamay et al, 2014). Ini disebabkan oleh penambahan
margarin, gula, dan susu saat membuatnya.

Hasil penelitian dari uji kesukaan terhadap karakteristik rasa dari 3
sampel waffle , diperoleh pada waffle sampel F2 (157) yaitu tepung
kacang merah menggunakan 45 gram dan sari bayam 25 ml memperoleh
skor tertinggi yaitu 3,6 yang dapat dikategori suka, sedangkan waffle
sampel F1 (324) adalah waffle yang memiliki nilai terendah yaitu 3 yang
dapat dikategorikan biasa.

Selain itu pada penelitian Yodatama (2011) menyatakan semakin
banyak tepung kacang merah yang digunakan maka tingkat kesukaan

rasa akan semakin menurun. Hal ini disebabkan tepung kacang merah
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mengandung aroma langu sehingga mempengaruhi penerimaan rasa dari
panelis sehingga semakin berkurang konsentrasi tepung kacang merah,
maka tingkat kesukaan rasa dari produk akan diterima oleh panelis.
Pada penelitian Imelda Ning Putri (2023) penggunaan kacang merah
yang lebih banyak serta penambahan tepung bayam merah yang lebih
sedikit, sehingga rasa yang dihasilkan yaitu rasa manis yang berasal dari

penambahan gula pasir dan tepung kacang merah yang digunakan.

. Tekstur

Tekstur adalah sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut
(pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun perbedaan dengan
menggunakan jari. Tergantung pada keadaan fisik dan ukurannya, setiap
bentuk makanan memiliki tekstur unik. Menurut Harahap (2019), tujuan
penilaian tekstur adalah untuk mengetahui bagaimana panelis menilai
tingkat kesukaan suatu produk. Ini dapat dilakukan dengan indera
peraba. Tekstur pada suatu produk juga dipengaruhi oleh komponen
bahan lain, seperti tepung, gula, dan kuning telur (Yudhistira et al.,
2019).

Hasil uji kesukaan yang dapat dilihat tabel 4.4 diperoleh pada sampel
F3 (469) yang paling disukai oleh panelis dengan skor diperoleh 3,6
yang diartikan suka, sedangkan nilai skor terendah ada pada sampe F1

(324) dengan skor 3,4. Hal ini dapat dikarenakan penggunaan tepung
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kacang merah yang lebih banyak disampel F1 (324) sebanyak 50 gr ada
kemungkinan yang dapat mempengaruhi tekstur waffle.

Pada penelitian Imelda Ning Putri (2023) parameter tekstur dapat
diterima dengan kategori empuk dari semua formula.

Berbeda hal nya dengan penelitian Tilohe S. Rahpika dkk (2020)
menyatakan bahwa semakin banyak konsentrasi tepung kacang merah
yang digunakan maka adonan yang dihasilkan semakin sulit untuk
menyatu dengan tepung terigu sehingga produk yang dihasilkan akan

mudah hancur.

. Aroma

Aroma (wewangian) merupakan salah satu pentujuk dalam
menentukkan kualitas. Sebagian besar bau yang dirasakan oleh hidung
dan otak berasal dari sejumlah bahan berbeda atau campuran beberapa
bahan. Aroma makanan menentukkan kelezatan bahan tersebut
(Sarmpumpwain & Antariksawati, 2022). Tepung kacang merah yang
digunakan untuk membuat waffle mungkin memberi mereka aroma yang
khas. Menurut Mentari dan Anandito (2016), kacang merah
mengandung enzim lipoksigenase, yang menghasilkan bau langu.

Hasil uji kesukaan dengan karakteristik aroma waffle pada tabel 4.4
didapatkan jika waffle sampel F2 (157) adalah yang paling banyak
disukai oleh panelis dengan skor 3,4 yang dikategorikan suka lalu
diikuti dengan waffle sampel F1 (324), F3 (469). Aroma waffle sampel

F2 (157) yang muncul adalah aroma khas dari waffle itu sendiri yang
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terdapat pada tepung kacang merah dengan penambahan sari bayam
merah.

Hal tersebut sama dengan penelitian Imelda Ning Putri (2023) yang
menggunakan tepung kacang merah dan tepung bayam merah dengan
penambahan sari buah bit merah yang menghasilkan aroma waffle yang
kuat.

Hal ini sesuai dengan Yodatama (2011) yang menyatakan bahwa
kacang-kacangan memiliki baik langu yang cukup tinggi dan kurang
diterima panelis. Oleh sebab itu semakin banyak konsentrasi tepung
kacang merah yang ditambahkan maka dominasi bau langu semakin
besar dan mengurangi tingkat kesukaan panelis. Yang menyebabkan bau
langu pada kacang merah adalah berasal dari enzim lipoksigenase secara
alami yang terdapat pada kacang-kacangan, sehingga semakin banyak
tepung kacang merah yang digunakan maka semakin tercium aroma

langu pada kacang merah.

. Kandungan Nilai Gizi Bahan Penyusun

Tabel 4.5 Kandungan Nilai Gizi Waffle Per 100 gram

Nilai gizi
Sampel Energi Protein | Lemak KH Fe
(kkal) | (gram) | (gram) | (gram) | (mg)
324 363.8 21,6 20,3 69,1 6,9
157 361,3 20,7 20,1 66,2 6,5
469 358,7 19,7 20,0 63,4 6,2

Sumber : Data Primer (Nutrisurvey), 2025

Hasil analisis nilai gizi yang dilakukan terhadap 3 sampel waffle
tepung kacang merah dengan penambahan sari bayam merah, diketahui

bahwa sampel F1 (324) memiliki kandungan energi sebesar 363,8 kkal,
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protein sebesar 21,6 gram, lemak 20,3 gram, karbohidrat 69,1 gram, dan
zat besi (Fe) sebesar 6,9 mg, yang merupakan nilai tertinggi di antara
semua sampel.

Kandungan zat besi (Fe) pada setiap sampel dipengaruhi oleh
jumlah tepung kacang merah dan sari bayam merah yang digunakan.
Sampel F1 (324), yang mengandung tepung kacang merah terbanyak
yaitu 50 gram dan sari bayam merah 20 ml, memiliki kadar Fe tertinggi
sebesar 6,9 mg. Sementara itu, sampel F3 (469) yang hanya
menggunakan 40 gram tepung kacang merah namun 30 ml sari bayam
merah, menunjukkan kadar Fe terendah yaitu 6,2 mg. Adapun sampel
F2 (157) yang berada di antara keduanya 45 gram tepung kacang merah
dan 25 ml sari bayam merah, mengandung Fe sebesar 6,5 mg.

Hasil ini menunjukkan bahwa peningkatan jumlah tepung kacang
merah cenderung meningkatkan kadar zat besi dalam produk,
sedangkan penambahan sari bayam merah tidak menunjukkan
peningkatan kadar Fe yang signifikan. Dengan demikian, dapat
disimpulkan bahwa tepung kacang merah memiliki kontribusi yang
lebih dominan terhadap kandungan zat besi dibandingkan sari bayam
merah dalam produk waffle.

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019 dari
Kementerian Kesehatan RI, kebutuhan zat besi harian untuk remaja
putri anemia yaitu 15 mg per hari. Jika mengacu pada sampel dengan

kadar Fe tertinggi sampel F1 (324) sebesar 6,9 mg, maka satu porsi
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waffle tersebut sudah memenuhi sekitar 26,5% hingga 46% dari
kebutuhan harian zat besi remaja anemia. Oleh karena itu, dapat
disimpulkan bahwa produk waffle ini memiliki potensi yang cukup baik
sebagai cemilan tambahan penunjang asupan zat besi, meskipun tetap
perlu dikombinasikan dengan sumber zat besi lainnya untuk memenuhi

kebutuhan harian secara optimal.



BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Hasil penelitian dan pembahasan dapat diberikan kesimpulan sebagai

berikut :

1.

Uji daya terima dari segi warna, sampel F2 (157) mendapatkan

persentase tertinggi sebesar 36,09%.

2. Uji daya terima dari segi rasa, sampel F2 (157) mendapatkan persentase
tertinggi sebesar 11,99%.

3. Uji daya terima dari segi tekstur, sampel F3 (469) sedikit lebih unggul
dengan persentase 11,99%.

4. Uji daya terima dari segi aroma, sampel F2 (157) mendapatkan
persentase tertinggi sebesar 11,22%.

5. Sampel yang paling tinggi kandungan gizi terdapat pada sampel F1
(324) dengan kandungan gizi sebesar Energi : 363,8 Kkal, Protein : 21,6
gr, Lemak : 20,3 gr, Karbohidrat : 69,1 gr dan Fe : 6,9 mg.

B. Saran

Saran yang dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya yaitu :

1.

Penelitian selanjutnya diharapkan dapat melakukan uji daya simpan
produk waffle tepung kacang merah dengan penambahan sari bayam
merah.

Penelitian selanjutnya diharapkan adanya uji kandungan nilai gizi sari

bayam merah.
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Sehubungan dengan penyusunan Laporan Tugas Akhir Mahasiswa Prodi D.Ill Gizi
Poltekkes Kemenkes Sorong, maka kami mohon Ibu dapat memberikan jiin kepada
mahasiswa kami (nama terlampir) melakukan penelitian di Laboratorium Penyelenggaraan
Gizi sesuai dengan judul Laporan Tugas Akhir (LTA).

Demikian permohonan kami, atas kebijakan dan kerjasama yang baik diucapkan terima
kasih.

Kemenierian Kesehatan iak maneima sap donetau ralfikas daan bentuk apapun Jikaterdapat poteosi suep | AN
atau Qralifikas! silahkan laporian melalul HALO KEMENKES 1500567 dan hiips. ‘wbs kenikes ao 1. Untuk verifisasi B U
keasiian tanda tangan elekironik, silahkan unggah dokumen pada laman hilps. e komunio 0o s verlyPDE i




Lampiran : Permohonan ljin Penelitian
Nomor  :PP.08.02/F LIl 12/62212025
Tanggal 03 Maret 2025

DAFTAR NAMA MAHASISWA

Nama Mahasiswa

Judul Penelitian

Cris Santa Samosir

51341122008

Gambaran Uj Daya Terima dan Nilai Gizi Cookies
Kacang Hijau (Vigna Radiate) dengan Penambahan
Hati Ayam (Gallus-Gallus Domesticus) sebagai
makanan Pendamping Air Susu lou (MP-ASI) untuk
usia 8 bulan

Cris Sant| Samosir

51341122009

Gambaran Uji Daya Terima dan Niai Gizi Pamen
Jelly Bayam Merah (Amaranthus Tricolor L) dengan
penambahan jeruk mans (Citus Sinesis L) sebegal |
allemalif mengatasi anemia pada remaja putii

Nur Halizah Keliobes

51341122036

Gambaran Uj Daya Terima Waffle Tepung kacang
merah dengan penambahan sari bayam merah
sebagal makanan selingan terhadap remaja putr
anemia




Kementerian Kesehatan

' Direktorat Jenderal
a= Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
‘ Poltekkes Sorong Politeknik Kesehatan Sorond
! Jalan Basulo Rahmat KM 11

Sorong, Papua Barit S§NE
B (0951) 324309
L] hittpsy//poltakkessor ong.ac id

URAT P ATAA LAH M KAN PENELITIAN

Yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama :La Supu, SKM., MPH
Jabatan : Ketua Jurusan Gizi

Dengan ini menyatakan bahwa mahasiswa yang beridentitas :
Nama : Nurhaliza Keliobas
NIM 151341122036
Prodi DIl Gizi

Telah selesai melakukan penelitian dan pengambilan data penelitian di Prodi DIlI Gizi,
guna data penelitian dalam rangka penyusunan Laporan Tugas Akhir yang berjudul
“Gambaran Uji Daya Terima Waffle tepung kacang merah (phaseolus vulgaris L)
dengan penambahan sari bayam merah (Amaranthus L) sebagai makanan cemilan
terhadap remaja putri anemia”.

Demikian surat keterangan ini dibuat dan diberikan kepada yang bersangkutan untuk
dipergunakan sepenuhnya.

#nn Ketua Jupusan Gizi,

- L |
4 ¥ ‘;

=

4
e, La Supu, SKM., MPH
N e rian «=~ NIP 196906151991031019

—

\» Kemenlerian Kesehatan ndak mengnina suap danatau ralifisasi dalam bentuk apapun Jica terdapat potensi suap @

alau gralifikast sitankan laporkan melalui HALO KEMENKES 1500587 dan hiips./'wih 00 . Untuk verifisasi
Kgashan tanda langan elelironik. silahkan unggah dokumen pada laman hilps 1 fo

Q0 itivetityPRF




LEMBAR KONSULTASI LAPORAN TUGAS AKHIR (LTA)
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BERITA ACARA PERBAIKAN PROPOSAL DAN LTA

NAMA : Nur Halizah Keliobas

NIM ;51341122036

JUDUL PROPOSAL /LTA  : Gamberan Uji Daya Terima Waffle Tepung Kacang Merzh (Phaseolus
Vulganis L) Dengan Penambahasan Sari Bayam Merah (Amaranthus Sp.)

No. Nama Masukan Tanda Tangan
1 1. Gunakan panelis
tingkat 2 dan 30
Pembimbing | paodln
Yulia Rachmawati, SKM., | 2. Diperbaiki typo
MGz 3. Masukkan sumber
penelitian sebelumnya
2 1. Gunakan angka acak
2. Masukkan gambar di
Pembimbing 11 prosedur penelitian
Mustamir Kamaruddin, S.Gz, | 3. Gunakan panelis
M.Kes tingkat 2
3 1. Menambahkan angka
yang menyukai waffie
2. Menambahkan
Penguiji lampiran di halaman
La Supu, SKM., MPH | 3. Menambahkan
kandungan sari bayam
hijau

4. Menambahkan lembar
responden




LEMBAR PERSETUJUAN WAKTU PELAKSANAAN SEMINAR
PROPOSAL PENELITIAN

Dengan ini menyatakan :

Nama - Nur Halizah Keliobas

NIM - 51341122036

Program Studi : DIl Gizi

Disetujui untuk melaksanakan seminar proposal penelitian
Hari / Tanggal :Genin [30 Desember 2024
Waktu 4D Wit

Tempat : o0

Dan dengan ini bersedia menghadiri seminar proposal penelitian pada hari
pelaksanaan yang telah ditentukan di atas.
Dengan demikian lembar persetujuan ini dibuat untuk digunakan
sebagaimana mestinya, terima kasih.
Sorong, 30 Desember 2024

Tim Penilaian

Pembimbing [ Pembimbing 11

Jok

e

Yulia' Rachmawati, S.KM., M.Gz Mustamir Kamaruddin, S.Gz, M.Kes
NIR/ 198607182009122002 NIP. 199004122019021001

NIP. 196906151991031019



KONTROL MENGIKUTI SEMINAR

Nama : Nur Halizah Kaliobas
NIM : 51341122036
Semester 5

I. Moderator Pada Seminar Propnsai

(Tmﬂamn qga {:btmjﬂ Nama & Tanda Tangan
& Judul LTA ‘“‘N dogsPembimbing 11

hmﬁm a o

b, (Nama/NIM) Cns Qania éamohf'

s

¢ Tanggal '.J.‘ Bebruan 03¢ Wi Ntnq‘a'n ’4;'.\‘«{!1110 Sart LG,
II. Penyanggah Pada Seminar Proposal
Nama & Tanda Tangan
a. Judul LTA: Gam'bnmn ugx a Yerima permen  Pembifnbi

ml..dm_i.m‘p Ma .cq,q

b. (NamafN]M} nggéy Eo,mn‘mrm

c. Tanggal: 10 Jonuort Jgag La § D4, KM, MpH
ITL. Audience Pada Seminar Proposal Pada Prodi D.III Gizi
No | NamaMahasiswa | NIM | Tanggal | Nama Paraf
Moderator | Pembimbing
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HALAMAN PERSETUJUAN

Judul : “Gambaran Uji Daya Terima Waffle Tepung Kacang
Merah (Phaseolus Vulgaris I.) Dengan Penambahan
San Bayam Merah Sebagai Makanan Cemilan

Terhadap Remaja Putri Anemia™
Nama Lengkap : Nur Halizah Keliobas
NIM 151341122036
Jurusan : Gazi
Politeknik : Poltekkes Kemenkes Sorong
Alamat Rumah dan No. Telp/Hp : J1. Pendidikan km.8/082196610724
Alamat Email : nurhalizakeliobaslisa@gmail.com
Dosen Pembimbing |
Nama Lengkap dan Gelar + Yulia Rachmawati, S KM.. M.Gz
NIP : 198607182009122002

Alamat Rumah dan No. Telp/Hp : J1. Sungai meruni Matamalagi/085244685313
Dosen Pembimbing I1

Nama Lengkap dan Gelar : Mustamir Kamaruddin, S.Gz, M Kes

NIP : 199004122019021001

Alamat Rumah dan No. Telp/Hp : JI. A.M. Sangaji Gonof, Klasaman/081355947733

Sorong,%0 Desember 2024
Menyetujui
Pembimbing 11

Mustamir Kamaruddin, S.Gz, M.Kes
NIP. 199004122019021001

NIP. 198803172010122005



LEMBAR PERSETUJUAN WAKTU PELAKSANAAN SEMINAR HASIL
LAPORAN TUGAS AKHIR

Dengan ini menyatakan

Nama : Nur Halizah Keliobas

NIM : 51341122036

Program Studi : DI Gizi

Disetujui untuk melakukan seminar hasil laporan tugas akhir
Hari / Tanggal : Selasa, 10 Juni 2035

Waktu 10-00 WIT

Tempat - Angqrex ||

Dan dengan ini bersedia menghadiri seminar hasil tugas akhir pada hari
pelaksanaan yang telah ditentukkan di atas.
Dengan demikian lembar persetujuan ini dibuat untuk digunakan
sebagaimana mestinya, terimakasih.
Sorong, 3 Juni 2025
Tim Penilaian

Pembimbing | Pembimbing|I1

Rachmawati, S KM., M. Gz = Mustamir Kamaruddin, S.Gz., M.Kes
. 198607182009122002 NIP. 199004122019021001

NIP. 19690615199103101
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BERITAACARA PERBAIKAN LAPORAN TUGAS AKHIR
NAMA : Nur Halizah Keliobas
NIM : 51341122036
JUDULLTA  : “Gambaran Uji Daya Terima Waffle Tepung Kacang Merah
(Phaseolus Valgaris L) Dengan Penambahan Sari Bayam Merah
(Amaranthus sp) Sebagai Makanan Cemilan Terhadap Remaja
Putri Anemia” '

NO. Nama Masukkan Tanda Tangan

L. Kurangi bagian abstrak,
cukup 250 kata
- Ganti kalimat proposal
jadi laporan tugas akhir | | #
Penguji - Cari prevalensi anemia
La Supu, SKM., MPH di kota sorong
- Rumusan  masalah

sesuaikan judul
- Jelaskan kode sampe

dari 324, 157 dan 469
2 - Perbaiki font dicover
- Font tabel dikecilkan

Pembimbing | Uraikan sampel dapat
Yulia Rachmawati, SKM., |  berapa keping
Gz - Masukkan

perbandingan fe dari
tepung kacang merah
banyak dengan fe pada
sampel sari bayam
merah

3. - Perbaiki font dan typo
- Bagian cover diperbaiki
Pembimbing 1 - Font tabel diperbaiki
Mustamir Kamaruddin, §. |- Ubah kalimat ~agar
h

Gz, MKes dipahami pembaca /
- masukkan nama dari \
penelitian sebelumnya




LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN

(informed consent)

Saya yang bertandatangan di bawah ini :
1. Nama Lengkap e etteeeeseente e te e teateeteete e teateenteeteereesneenseeseens
2. Tempat, Tanggal Lahir L eeeet et e e et ettt e ete et et et e te et e ese et enneteereas
3. Jenis Kelamin ettt ettt b et e s
4

. Alamat L ettt e e e e e e e e e e ———————————aeeeeeeeaaaaaar—————————aaaaaaaan

Hari / Tanggal .........cccoeevrennnnn. 2025

Dengan menyatakan bersedia dan tidak keberatan menjadi responden dalam
penelitian yang dilakukan oleh mahasiswi program studi D III gizi dengan judul
penelitian “Gambaran Uji Daya Terima Waffle Tepung Kacang Merah
(Phaseoulus Vulgaris L) Dengan Penambahan Sari Bayam Merah
(Amaranthus sp.) Sebagai Makanan Cemilan Terhadap Remaja Putri
Anemia”.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sukarela tanpa ada paksaan dari

pihak manapun dan kiranya dapat dipergunakan sebagai mestinya.

TTD. Responden



LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK (Uji Hedonik)
PETUNJUK UMUM

1. Kuesioner ini merupakan alat bantu pengumpulan data dalam rangka
penyusunan penelitian.

2. Identitas panelis tidak akan dinyatakan di dalam naskah penelitian.

3. Apabila panelis tidak berkenan dalam uji cicip, maka kuesioner dapat
ditinggalkan atau dikembalikan kepada peneliti.

4. Semua data yang diperoleh melalui pengisian kuesioner ini hanya digunakan

untuk penyelesaian studi dan tidak akan disalah gunakan.

A. Karakteristik Responden

—

. Nama Lengkap ettt ettt ettt et et e be st et etetesteeaeas
2. Tempat, Tanggal Lahir et ettt e ete et et et et e ebe et e eneebebenteeneas
3. Jenis Kelamin ettt ettt b e bttt ae b
4. Alamat ettt ettt ettt ettt nae s
5. No. Telp/Hp e etert e ettt ettt e b e teebeese e st ensebenreeneas

Dengan demikian saya bersedia mengikuti dan menjadi panelis dalam uji
kesukaan/ uji hedonik tersebut dari :
Nama : Nur Halizah Keliobas
NIM  :51341122036
Produk : Gambaran Uji Daya Terima Waffle Tepung Kacang Merah (Phaseoulus
Vulgaris L) Dengan Penambahan Sari Bayam Merah (Amaranthus sp.) Sebagai

Makanan Cemilan Terhadap Remaja Putri Anemia”.

Sorong,. .......cceueee. 2025



B. Uji Kesukaan

Nama
Tanggal : ...
Petunjuk:

1. Dihadapan anda ada 3 sampel. Anda diminta untuk mencicipi dan
merasakan salah satu dari ketiga sampel tersebut.

2. Sebelum merasakan sampel yang diberikutnya, anda diminta untuk minum
terlebih dahulu air putih yang telah disediakan. Tunggu 1-2 menit, setelah
minum air putih sebelum melanjutkan mencicipi dan merasakan sampel
yang berikutnya.

3. Sekarag anda diminta untuk mencicipi dan merasakan sampel yang

berikutnya

PETUNJUK PENGUJIAN

Nilai tingkat kesukaan anda pada produk ini, yakni:

1.

wokR w

Tidak suka
Agak tidak suka
Biasa

Suka

Sangat suka

Kode Sampel Warna Rasa Tesktur Aroma

F1 (324)

F2 (157)

F3 (469)
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DOKUMENTASI PENELITIAN

PERSIAPAN BAHAN DAN ALAT

PROSES PEMBUATAN TEPUNG KACANG MERAH




PROSES PEMBUATAN SARI BAYAM MERAH







MELAKUKAN UJI ORGANOLEPTIK KEPADA PANELIS




Kandungan gizi dari sampel F1 (324)
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Kandungan gizi dari sampel F2 (157)
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Kandungan gizi dari sampel F3 (469)
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