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ABSTRACT

STUDY OF SENSORY AND CHEMICAL QUALITY OF COOKIES
(NASTAR) WITH MOCAF FLOUR FORMULATION AND MUNGBEAN
FLOUR

By

Asgiatul Hasanah

One of the cassava flour derivative products used in the food processing industry
as a substitute for wheat is Modified Cassava Flour (MOCAF). The addition of
green beans which have a fairly high protein content, namely around 24%, is
beneficial for strengthening bones. The use of MOCAF flour and green bean
flour includes making dry cakes, namely nastar cakes. Nastar cake is a cake with
jam filling which is generally made with wheat flour and other additional
ingredients then baked in the oven. The research was conducted non-factorial in a
Complete Randomized Block Design (RAKL) with five levels and five
replications. MOCAF flour and green bean flour formulations are 100%:0% (K1),
75%:25% (K2), 50%:50% (K3), 25%:75% (K4), 0%:100% ( K5). Data were
tested for equality of variance using the Bartlett test and additional data using the
Tuckey test. The data was analyzed for variance and then further tested with the
BNJ test at the 5% level. The formulation of MOCAF flour and green bean flour
in making dry cakes (nastar) affects the sensory characteristics in the form of
color, aroma, taste and texture, and produces the best sensory characteristics in the
25%:75% formulation. The best chemical quality characteristics of the treatment
produced were water content with an average score of 6.61%, protein content of
8.62% and acid insoluble ash content with a score of 0.125%.

Keywords: Modified Cassava Flour (MOCAF), mungbean flour, nastar
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DENGAN FORMULASI TEPUNG MOCAF DAN TEPUNG KACANG
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Asgiatul Hasanah

Salah satu produk turunan tepung ubi kayu yang digunakan dalam industri
pengolahan pangan pengganti terigu adalah Modified Cassava Flour (MOCAF).
Penambahan kacang hijau yang memiliki kandungan protein cukup tinggi yakni
sekitar 24% bermanfaat bagi penguatan tulang. pemanfaatan tepung MOCAF dan
tepung kacang hijau antara lain pembuatan kue kering yaitu kue nastar. Kue
nastar merupakan kue dengan isian selai yang umumnya dibuat dengan tepung
terigu dan bahan tambahan lain kemudian dipanggang pada oven. Penelitian
dilakukan secara non faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) dengan lima taraf dan lima kali ulangan. formulasi tepung MOCAF dan
tepung kacang hijau yaitu 100%:0% (K1), 75%:25% (K2), 50%:50% (K3),
25%:75% (K4), 0%:100% (K5).Data diuji kesamaan ragam dengan uji Bartlett
dan kemenambahan data dengan uji Tuckey. Data dianalisis ragam selanjutnya
uji lanjut dengan uji BNJ pada taraf 5%. Formulasi tepung MOCAF dan tepung
kacang hijau dalam pembuatan nastar berpengaruh terhadap karakteristik sifat
sensori berupa warna, aroma, rasa dan tekstur, dan menghasilkan karakteristik
sensori terbaik pada formulasi 25%:75%. Karakteristik mutu kimia perlakuan
terbaik yang dihasilkan yaitu kadar air memperoleh rata-rata skor 6,61%, kadar
protein sebesar 8,62% dan kadar abu tidak larut dalam asam memperoleh skor
sebesar 0,125%.

Kata kunci : Modified Cassava Flour (MOCAF), tepung kacang hijau, nastar
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Kue kering atau banyak dikenal juga dengan sebutan cookies adalah salah satu
jenis produk pangan yang penerimaannya cukup mudah oleh seluruh kalangan
karena mempunyai nilai gizi, umur simpan yang cukup panjang dengan harga
terjangkau (Rochmawati, 2019). Cookies berdasarkan SNI 01-2973-2018 adalah
salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, renyah dan apabila
dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat (Badan Standardisasi
Nasional, 2018). Seiring perkembangan zaman, Kini cookies atau kue kering
memiliki banyak jenis salah satunya yaitu kue nastar. Menurut Affandi dan
Ferdiansyah (2017), nastar merupakan kue dengan isian selai yang umumnya
dibuat dengan tepung terigu dan bahan pengikat (susu, telur) serta pelembut
(margarin, gula) kemudian dipanggang pada oven. Nastar banyak digemari oleh
masyarakat karena mempunyai rasa manis dan renyah yang disajikan pada
perayaan hari-hari besar seperti imlek, lebaran, dan natal (Hubner dkk., 2020).
Nastar umumnya terbuat dari tepung terigu yang memiliki kandungan gluten yang
apabila dikonsumsi berlebihan akan menyebabkan berbagai gangguan kesehatan
pada penderita penyakit tertentu (Yanti dkk., 2019).

Salah satu bahan alternatif pengganti tepung terigu yang dapat digunakan adalah
Modified Cassava Flour (MOCAF). Tepung MOCAF atau tepung ubi kayu
termodifikasi merupakan produk olahan ubi kayu yang memiliki khasiat mirip
dengan tepung terigu. Tepung MOCAF sangat potensial untuk dimanfaatkan
karena Lampung merupakan salah satu provinsi yang berada pada peringkat satu

produktivitas ubi kayu terbesar di Indonesia. Jumlah produktivitas ubi kayu



menurut Dinas Ketahanan Pangan, Tanaman Pangan, dan Hortikultura Provinsi
Lampung (2023), yakni berada pada angka 6.719.088 ton/tahun. Prinsip dalam
pembuatan tepung MOCAF yaitu memodifikasi sel pada ubi kayu dengan
memanfaatkan Bakteri Asam Laktat dalam proses fermentasi yang dapat
menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik serta asam laktat (Hadistio dkk.,
2019). Keunggulan MOCAF yakni karakteristik tepung yang lebih baik karena
proses fermentasi, serta bebas kandungan gluten sehingga sangat cocok bagi
penderita alergi dengan gluten (Nurdin, 2018). Salah satu pemanfaatan tepung
MOCAF dalam industri pangan adalah sebagai substitusi tepung terigu dalam

pembuatan kue nastar.

Nastar yang pada umumnya hanya mengandung karbohidrat yang tinggi, dapat
disubstitusi dengan bahan lain, salah satunya tepung kacang hijau untuk
meningkatkan kandungan gizi didalamnya yakni kadar protein. Hal ini karena
provinsi Lampung merupakan daerah dengan produktivitas tanaman kacang-
kacangan cukup tinggi, yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan kaya
kandungan gizi (Nafa’ani, 2019). Menurut data Badan Pusat Statistik (2018),
produksi kacang hijau di Indonesia adalah 235,000 ton/tahun dan 1348 ton/tahun
untuk Provinsi Lampung. Amalia (2016) dalam tulisannya menyebutkan, kacang
hijau adalah sumber bahan pangan yang memiliki kandungan protein, serat,
karbohidrat, rendah lemak, serta sumber vitamin (riboflavin, B6,B1, B2, asam
pantothenat, niasin). Penambahan kacang hijau yang memiliki kandungan protein
cukup tinggi yakni sekitar 24% bermanfaat bagi penguatan tulang. Selain itu,
vitamin dalam kacang hijau dapat bermanfaat dalam pencegahan berbagai
penyakit, serta mendukung pertumbuhan bagi anak-anak (Akbar, 2019).
Pemanfaatan kacang hijau dalam industri pangan salah satunya adalah pembuatan
tepung yang dapat bermanfaat dalam pengolahan kue nastar dengan
diformulasikan tepung MOCAF. Selanjutnya, produk pangan yang dapat diolah
dengan kedua bahan tersebut antara lain adalah kue nastar yang peminatnya cukup

banyak di kalangan masyarakat luas.



Penelitian terdahulu oleh Fadhillah (2018) melakukan pembuatan kue nastar
dengan substitusi tepung terigu dan tepung kacang hijau dan didapatkan
karakterisasi sensori terbaik penggunaan substitusi tepung kacang hijau 30% dan
45%. lhromi dkk. (2018) dalam penelitiannya melakukan pembuatan kue kering
dengan substitusi tepung terigu dan tepung MOCAF dan didapatkan hasil sensori
dan kimia kue masih baik sampai konsentrasi penambahan tepung MOCAF 75%.
Namun, belum ada penelitian yang memformulasikan tepung MOCAF dan tepung
kacang hijau dalam pembuatan kue kering. Oleh karena itu, pada penelitian ini
akan digunakan formulasi yang terdiri dari tepung MOCAF dan tepung kacang

hijau dalam pembuatan nastar.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Mengetahui pengaruh formulasi tepung MOCAF dan tepung kacang hijau
terhadap karakteristik nastar.

2. Mengetahui formulasi tepung MOCAF dan tepung kacang hijau pada nastar
yang menghasilkan karakteristik sensori terbaik.

3. Mengetahui karakteristik kimia nastar dengan perlakuan terbaik berdasarkan
SNI 2973-2018.

1.3 Kerangka Pemikiran

Nastar merupakan salah satu jenis cookies yang pembuatannya termasuk kedalam
moulded cookies yang berarti cookies dengan proses pencetakan atau dibentuk
menggunakan tangan dan diisi dengan bahan tertentu contohnya selai. Nastar
memiliki rasa yang manis dan gurih, warna kuning kecoklatan dengan aroma khas
kue panggang, bentuk bulat berisikan selai nanas, dan mempunyai tekstur remah
serta lembut (Nafa’ani, 2019). Karakteristik rasa, warna, aroma, dan tekstur dari
kue nastar tergantung pada bahan yang digunakan dalam pembuatannya. Namun,
nastar pada umumnya berbahan dasar tepung terigu yang memiliki kandungan

gluten, indeks glikemik tinggi, dan apabila dikonsumsi berlebihan akan



menyebabkan berbagai gangguan kesehatan bagi penderita penyakit tertentu
(Yanti dkk., 2019). Hal ini sejalan dengan pernyataan Pratiwi dan Sukmawati
(2019) bahwa, meminimalisir gluten dapat membantu penderita autisme spectrum
disease (ASD) yang disertai penyakit celiac, alergi makanan terhadap produk
gluten didalamnya atau adanya gangguan digesti pada produk makanan yang
memiliki kandungan gluten. Oleh karena itu, produksi nastar dengan bahan baku

sekain tepung terigu sangat potensial untuk dilakukan.

Salah satu alternatif pengganti tepung terigu yang dapat digunakan untuk produksi
nastar adalah tepung MOCAF dan tepung kacang hijau. Penelitian mengenai
pemanfaatan tepung MOCAF maupun tepung kacang hijau untuk dijadikan
produk pangan berupa kue telah dilakukan oleh beberapa peneliti sebelumnya.
Beberapa contoh diantaranya, Normasari (2010) melakukan penelitian mengenai
penggunaan tepung MOCAF sebagai substitusi tepung terigu yang difortifikasi
tepung kacang hijau, yang menghasilkan sensori paling disukai konsumen yaitu
dengan subtitusi tepung terigu : tepung MOCAF 55%:45% dan difortifikasi
dengan tepung kacang hijau 5%. Fadhillah (2018) melakukan pembuatan kue
nastar dengan substitusi tepung terigu dan tepung kacang hijau dan didapatkan
karakterisasi sensori terbaik penggunaan substitusi tepung kacang hijau 30% dan
45%. Ladamay dan Yuwono (2014) melakukan penelitian mengenai pemanfaatan
tapioka dan tepung kacang hijau serta proporsi CMC terhadap pembuatan
foodbars yang dihasilkan perlakuan terbaik yaitu tapioka : tepung kacang hijau
30%:20% dan perlakuan proporsi CMC sebanyak 0,50%. Imani dkk. (2022)
melakukan penelitian pembuatan kue kering dengan substitusi tepung MOCAF
dan tepung campolay yang memperoleh karakteristik terbaik pada konsentrasi
90% tepung MOCAF.

Penelitian ini menggunakan bahan baku kombinasi tepung MOCAF dan tepung
kacang hijau sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan nastar. Tepung
MOCAF merupakah salah satu produk turunan tepung ubi kayu yang dalam efek
fisiologis nya memiliki kelebihan untuk mencegah kanker kolon, juga memiliki

indeks glikemik rendah. Namun, tepung MOCAF juga mengandung protein yang



cukup sedikit serta tidak memiliki kandungan gluten (lhromi dkk., 2018). Oleh
karena itu, formulasi tepung kacang hijau sangat berguna dalam pembuatan kue
kering nastar. Hal ini karena kacang hijau mempunyai kandungan protein sebesar
22% dengan asam amino essensial yaitu isoleusin, leusin, lisin, fenilalanin,
triptofan, treonin, metionin dan valin (Irmayanti dkk., 2017). Hal ini yang dapat
memungkinkan biji kacang hijau untuk digunakan sebagai bahan baku pangan
fungsional terutama dalam bentuk tepung. Pembuatan kue nastar dengan bahan
baku formulasi tepung MOCAF dan tepung kacang hijau didalamnya dapat
menjadikan produk tersebut sebagai alternatif pangan fungsional, sehat dan
bergizi tinggi.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Terdapat pengaruh formulasi tepung MOCAF dan tepung kacang hijau
terhadap karakteristik nastar.

2. Terdapat formulasi tepung MOCAF dan tepung kacang hijau pada kue nastar
yang menghasilkan karakteristik sensori terbaik.

3. Terdapat karakteristik kimia nastar dengan perlakuan terbaik berdasarkan SNI
2973-2018.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Nastar

Kue kering merupakan makanan ringan yang terbuat dari tepung terigu dan bahan
lainnya. Kue kering adalah kue yang terbuat dari adonan lembut yang teksturnya
tampak kurang padat ketika pecah (Balai Standardisasi Nasional, 2011). Kue
kering dibuat dengan cara dipanggang di dalam oven hingga teksturnya keras
namun renyah saat dimakan. Kue kering mempunyai ciri-ciri warna kecoklatan,
kaya aroma, tekstur kering namun tidak garing, dan rasa manis. Kue kering
bersifat higroskopis, artinya menyerap uap air dari udara sekitar. Hal ini karena
pada suhu tertentu terdapat hubungan antara kadar air bahan dengan kelembaban
relatif ruangan tempat penyimpanan bahan. Nastar merupakan kue kering yang
populer. Nastar mempunyai ciri khas dari ukurannya yang kecil, bentuk bulat dan
isian selai nanas (Putri, 2020). Karakteristik bahan baku kue nastar sangat

mempengaruhi tingkat kerenyahan produk yang dihasilkan.

Gambar 1. Kue Nastar
Sumber : Nafa’ani (2019)



Adapun syarat mutu kue kering dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Syarat mutu cookies dalam SNI biskuit 2973-2018

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan V) - Normal
1.1 Bau - Normal
1.2 Rasa - Normal
1.3 Warna - Normal
2 Kadar air Fraksi massa, % maks. 5
3 Protein (N x 5,7) (b/b) Fraksi massa, % min. 4,5

min. 4,1%)
min. 2,7°)
4 Abu tidak larut dalam Fraksi massa, % maks. 0,1
asam
5 Bilangan asam mg KOH/g maks. 0,2
6 Cemaran logam
6.1  Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,50
6.2 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,20
6.3  Timah (Sn) mg/kg maks. 40
6.4 Merkuri (HQ) mg/kg maks. 0,05
7 Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,50
8 Cemaran mikrobia
8.1  Angka lempeng total koloni/g maks. 1 x 104
8.2 Enterobacteriaceae koloni/g Maks. 1x 10
8.3  Salmonella sp. - negatif/25 g
8.4  Staphylococcus aureus koloni/g maks. 1 x 102
8.5 Kapang dan khamir koloni/g maks. 5 x 102
9 Deoksinivalenol? ug/kg maks. 500
CATATAN:

D untuk produk biskuit assorted, uji keadaan dilakukan untuk setiap jenis biskuit
dan untuk uji lainnya dilakukan pada contoh uji yang sudah dihomogenkan

2) untuk produk biskuit yang dicampur dengan pengisis dalam adonan

% untuk produk biskuit salut, biskuit lapis/sandwich dan pai

) untuk deoksinivalenol diuji hanya pada saat sertifikasi dan sertifikasi ulang

Sumber : Badan Standardisasi Nasional, (2018).

2.2 Modified Cassafa Flour (MOCAF)

Ubi kayu yang sebelumnya identik dengan komoditas rendahan, saat ini telah
menjadi komoditas kebanggaan dengan nilai jual tinggi. Tepung MOCAF atau
tepung ubi kayu termodifikasi, terbuat dari ubi kayu dan memiliki khasiat yang

mirip dengan tepung terigu. Prinsip pembuatan tepung MOCAF adalah dengan



mengubah sel-sel ubi kayu melalui fermentasi, sehingga karakteristik tepung yang
dihasilkan berubah menjadi lebih baik antara lain peningkatan viskositas,
kemampuan pembentuk gel, kemampuan rehidrasi dan mudah larut, warna lebih
putih dan tidak berbau (Nurdin, 2018). Tepung MOCAF dibuat dengan melalui
beberapa tahapan seperti pengupasan, pencucian, pengecilan ukuran, pemberian
starter ragi, perendaman (36 jam), pengeringan, penggilingan, dan pengayakan
(Yani dan Akbar, 2018).

Tepung MOCAF dibuat dengan melalui proses fermentasi, dimana selama proses
ini mikroba yang tumbuh menyebabkan karakteristik dari tepung yang diperoleh
baik aroma ataupun rasa tepung berubah. Selain itu, proses fermentasi ini juga
dapat mengakibatkan terjadinya kehilangan komponen penghasil warna dan
protein yang menyebabkan warna coklat ketika terjadi pengeringan. Hal ini dapat
mengakibatkan tepung MOCAF yang diperoleh lebih putih apabila dibandingkan
dengan tepung ubi kayu biasa (Nurdin, 2018). Tepung MOCAF merupakah salah
satu produk turunan ubi kayu yang memiliki banyak keunggulan diantaranya
bahan baku yang diperlukan dalam pembuatannya cukup banyak tersedia serta
harga ubi kayu yang relatif terjangkau apabila dibandingkan dengan bahan baku
tepung lainnya. Selain itu, tepung MOCAF dalam efek fisiologis nya memiliki
kelebihan untuk mencegah kanker kolon, dan memiliki indeks glikemik rendah.
Namun, tepung MOCAF juga mempunyai kekurangan didalamnya yakni
mengandung protein yang cukup sedikit serta tidak memiliki kandungan gluten
(Thromi dkk., 2018).

Keunggulan dari tepung MOCAF adalah persediaan bahan bakunya banyak, dan
harga bahan baku singkong relatif lebih murah dibandingkan bahan baku gandum.
Selain itu, tepung MOCAF memiliki efek fisiologis seperti mencegah kanker usus
besar dan menurunkan gula darah, namun MOCAF juga memiliki kekurangan
yaitu kandungan proteinnya lebih sedikit dan tidak mengandung gluten seperti
tepung terigu. Gandum/tepung terigu, oat, dan barley mengandung protein alami
yang tidak ditemukan pada bahan makanan lain yang disebut gluten. Namun,

tidak semua orang mengonsumsi dan mencerna gluten dengan baik, contohnya



orang dengan alergi gluten, penderita penyakit celiac, dan penderita gangguan
spektrum autisme (ASD). Konsumsi tepung MOCAF dapat membantu penurunan
berat badan. Hal ini karena kandungan serat yang cukup tinggi serta dapat
dijadikan sumber energi karena memiliki kandungan karbohidrat yang cukup
tinggi, aman bagi penderita autis dan diabetes.

Keberadaan tepung MOCAF dapat bermanfaat untuk meningkatkan nilai tambah
singkong menjadi komoditas yang bahan baku industri pangan olahan (Asmoro,
2021). Tepung MOCAF seringkali digunakan sebagai substitusi tepung terigu
untuk bahan baku berbagai macam olahan seperti roti, cookies, dan lain
sebagainya. Hal ini karena nilai gizi tepung MOCAF yang cukup tinggi. Adapun
kandungan gizi tepung MOCAF per 100 g dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan gizi tepung MOCAF per 100 g

No. Parameter Satuan Hasil pengujian*)
1 Kadar lemak % 23,10
2 Kadar protein % 5,60
3 Kadar karbohidrat % 57,99
4 Kadar kalori % 462,26
5 Kadar vitamin C % 0,04
6 Kadar air % 10,01
7 Kadar abu % 0,72
8 Kadar serat % 2,58
9 Ph - 5,38
10  Mineral
Ca Ppm 0,97
K Ppm 46,13
Mg Ppm 0,34
Rb Ppm 0,07

Keterangan : *) Hasil pengujian laboratorium
Sumber : Rosmiati dkk. (2018)

2.3 Kacang Hijau

Kacang hijau merupakan tanaman satu musim yang memiliki umur cukup pendek
yaitu berkisar antara 80-90 hari (Hakim dkk., 2021). Kacang hijau (Vigna
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radiata L.) pertama dibudidayakan oleh petani India dan telah 3500 tahun
lamanya dibudidayakan secara luas. Seiring waktu berjalan, pembudidayaan
kacang hijau ini mulai menyebar secara pesat dari India ke China dan wilayah-
wilayah di Asia Tenggara. Tanaman kacang hijau adalah salah satu tanaman
tahunan dengan ciri-ciri pohon merambat yang dapat tumbuh mencapai tinggi 90

cm di daerah dengan iklim hangat hingga 35° C (Ganesan and Xu, 2017).

Kacang hijau (Vigna radiata L.) juga dapat disebut mungbean, green gram atau
golden gram. Kacang hijau merupakan tanaman yang termasuk dalam golongan
palawija. Kacang hijau ini membentuk polong dan tanamannya berbentuk perdu
atau semak. Morfologi dari tanaman kacang hijau ini antara lain memiliki batang
tegak dengan tinggi yang bervariasi antara 30-60 cm, daunnya terdiri dari tiga
helai dan terletak berseling. Bunga kacang hijau memilik bentuk menyerupai
kupu-kupu dan berwarna kuning pucat atau kehijauan yang tersusun di dalam
tandan, selain itu buah kacang hijau berbentuk polong yang menyebar dan
menggantung bentuk silindris dengan panjang antara 6-15 cm, warna biji kacang

hijau biasanya hijau kusam atau hijau mengilap (Hakim dkk., 2021).

Kacang hijau (Vigna radiata L.) merupakan salah satu tanaman tropis yang bisa
tumbuh dengan baik di dataran rendah yang memiliki ketinggian hingga 500 mdpl
dengan suhu + 25° C-27° C dan kelembaban udara £+ 50% - 80%. Curah
hujanyang cocok untuk pertumbuhan kacang hijau adalah + 50 mm - 200 mm
setiap bulan yang dapat digolongkan curah hujan rendah. Umumnya, tanaman
kacang hijau bisa tumbuh pada semua jenis tanah yang memiliki banyak
kandungan bahan organik dengan sistem drainase baik dengan pH yaitu antara 5,8
— 6,5 (Hakim dkk., 2021). Tanaman kacang hijau menurut Ganesan and Xu
(2017) dapat diklasifikasikan sebagai berikut.
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Kingdom : Plantae
Subkingdom : Tracheobionta
Super Division: Spermatophyta

Division : Magnoliophyta
Class : Magnoliopsida
Subclass : Rosidae

Ordo : Fabales

Family : Fabaceae
Genus : Vigna

Species > Vigna radiata L.

Gambar 2. Tanaman kacang hijau
Sumber : Ganesan and Xu (2017)

Kacang hijau (Vigna radiata L.) merupakan salah satu tanaman yang mengandung
nilai gizi cukup baik. Kacang hijau adalah tanaman yang penting di Indonesia,
posisinya menduduki peringkat ketiga di bawah kacang kedelai dan kacang tanah.
Peluang pengembangan kacang hijau di Indonesia cukup prospektif yang sejalan
dengan berkembangnya banyak pemanfaatan penggunaan kacang hijau baik
dalam konsumsi langsung ataupun industri olahan makanan dan minuman
berbasis kacang hijau. Hal ini menyebabkan peningkatan terhadap kebutuhan
konsumen kacang hijau (Hakim dkk., 2021).

Kacang hijau (Vigna radiata L.) mengandung protein tinggi, yaitu sebanyak 24%
yang didalamnya terdiri dari komponen penting sebagai sumber mineral yaitu
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kalsium dan fosfor yang memiliki manfaat untuk penguatan tulang. Selain itu,
kacang hijau memiliki kandungan rendah lemak. Kadar lemak yang rendah ini
menjadikan olahan makanan atau minuman kacang hijau tidak berbau. Kacang
hijau juga memiliki kandungan vitamin B1 dan B2. Vitamin B1 berfungsi dalam
pencegahan penyakit beri-beri, berperan dalam pertumbuhan, peningkatan nafsu
makan, melancarkan saluran proses pencernaan, dan memaksimalkan kerja sistem
syaraf. Vitamin B2 memiliki peran dalam penyerapan protein tubuh, dengan
adanya vitamin B2 pemanfaatan protein lebih meningkat, sehingga proses
penyerapannya lebih efisien (Akbar, 2019). Kacang hijau dapat dimanfaatkan
dengan cara dikonsumsi secara langsung ataupun diolah menjadi produk turunan
contohnya tepung kacang hijau. Tepung kacang hijau adalah sumber bahan baku
kaya protein yang dapat diaplikasikan dalam pengolahan pangan seperti cookies,

roti, dan lain sebagainya.

2.4 Analisis Mutu Sensori

Sifat sensori produk merupakan atribut yang dapat di nilai oleh indra manusia di
suatu produk pangan. Analisis sensori adalah parameter mutu penting karena
dapat menentukan tingkat penerimaan produk oleh konsumen selain gizi dan sifat
fungsional produk. Analisis sensori produk dilakukan untuk memperoleh evaluasi
proses produksi, pemeriksaan produk akhir, atau dalam inovasi pengembangan
suatu produk baru. Pemahaman kepada sebuah sifat sensori sangat dibutuhkan
dalam proses pengembangan analisa baru untuk menilai dan mengukur perubahan

sensori suatu produk hingga dikonsumsi oleh konsumen (David dan David, 2020).

Umumnya, analisis sensori terdiri dari tiga pengujian utama yakni uji pembedaan,
uji deskriptif, dan uji afektif. Uji pembedaan memposisikan panelis sebagai alat
uji dalam mebedakan atribut sensori suatu produk dengan lainnya. Pengujian
yang termasuk kedalam uji pembedaan antara lain adalah uji segitiga, uji duo-trio,
dan uji ambang batas dan ambang pengenalan. Panelis pada pengujian
pembedaan ini harus dinyatakan objektif dan umumnya tidak memerlukan panelis

yang cukup banyak. Selanjutnya, uji deskriptif yang terdiri dari uji deskriptif
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kualitatif, uji profil flavour, uji profiling texture. Uji afektif terdiri dari uji
hedonik, uji penerimaan, uji preferensi dan lainnya. Panelis dalam pengujian
afektif ini menilai dari sifat sensori secara subjektif, yaitu bebas menilai
berdasarkan penerimaan panelis terhadap beberapa atribut sensori produk. Oleh
karena itu, pengujian ini harus dilakukan oleh panelis yang berjumlah cukup
banyak (David dan David, 2020).

2.5 Analisis Mutu Kimia

Analisis sifat kimia yang diuji pada penelitian ini mengacu pada SNI biskuit
2973-2018 yakni kadar air (SNI 1SO 712), kadar protein (SNI ISO 1871), dan
kadar abu tidak larut dalam asam (SNI 2973-2018).

2.5.1 Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu ciri bahan pangan yang sangat penting karena air
dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan cita rasa bahan pangan. Kadar air
suatu makanan juga menentukan kesegaran dan umur simpannya. Analisis kadar
air bahan pangan sangat penting baik untuk bahan pangan kering maupun segar
(Fikriyah dan Nasution, 2021). Analisa kadar air pada bahan pangan umumnya
dilakukan secara langsung. Penentuan kadar air didasarkan pada penimbangan
bahan. Selisih antara berat bahan segar dan berat kering merupakan kebutuhan

kadar air yang terkandung dalam bahan yang diperiksa (Kristiandi dkk., 2021).

Pengujian kadar air merupakan salah satu faktor penting dalam pengujian bahan
pangan. Kadar air dalam bahan pangan dapat menentukan kesegaran serta daya
tahan pangan tersebut. Kandungan air yang tinggi dapat menyebabkan
tumbuhnya bakteri, kapang, khamir yang berpotensi menyebabkan perubahan
komposisi maupun kenampakan bahan pangan. Perubahan komposisi dan
kenampakan bahan ini dapat menjadikan bahan mengalami penurunan kualitas

bahkan tidak layak untuk dikonsumsi (Setyadjid dan Setiyaningrum, 2022).
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2.5.2 Kadar Protein

Salah satu golongan pada bahan pangan yang terdapat dalam jumlah yang banyak
(makronutrien) adalah protein. Protein lebih berperan pada pembentukan
biomolekul apabila dibandingkan dengan sebagai sumber energi tidak seperti
bahan pangan makronutrien lainnya seperti karbohidrat dan lemak. Walaupun
demikian, apabila organisme membutuhkan energi lebih, maka protein digunakan
untuk sumber energi. Energi protein berkisar rata-rata empat kilokalori/gram atau
setara dengan kandungan energi pada karbohidrat (Lestari dkk., 2017).

Protein merupakan komponen terbesar setelah air pada sebagian besar jaringan
tubuh. Diperkirakan sekitar 50% berat kering sel pada jaringan hati dan daging
berbentuk protein. Fungsi utama mengkonsumsi protein adalah untuk memenubhi
kebutuhan nitrogen dan asam amino bagi tubuh untuk mensintesis protein dan zat
lain yang mengandung nitrogen. Kekurangan protein dapat mengganggu proses
metabolisme tubuh dan menurunkan daya tahan tubuh terhadap penyakit. Protein
merupakan komponen penting dalam makanan manusia, diperlukan untuk
penggantian jaringan, suplai energi, dan merupakan makromolekul multifungsi
dalam sistem kehidupan dengan fungsi penting dalam semua proses biologis
seperti katalis, transportasi, berbagai molekul lain (misalnya oksigen), sistem
kekebalan tubuh, dan mentransmisikan impuls saraf. Kekurangan protein dapat
menyebabkan keterbelakangan pertumbuhan, atrofi otot, edema dan penumpukan
cairan pada otak (Bakhtra dkk., 2016).

2.5.3 Kadar Abu Tidak Larut Asam

Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral yang
terdapat pada suatu bahan pangan. Bahan pangan terdiri dari 96% bahan
anorganik dan air, sedangkan sisanya merupakan unsur — unsur mineral. Unsur
juga dikenal sebagai zat organik atau kadar abu. Kadar abu tersebut dapat
menunjukkan total mineral dalam suatu bahan pangan. Bahan-bahan organik

dalam proses pembakaran akan terbakar tetapi komponen anorganiknya tidak,
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karena itulah disebut sebagai kadar abu (Zahro, 2013). Kadar abu ada
hubungannya dengan mineral suatu bahan. Mineral yang terdapat dalam suatu
bahan dapat merupakan dua macam garam yaitu garam organic dan garam
anorganik. Dalam proses pengabuan suatu bahan, ada dua macam metode yang
dapat dilakukan, yaitu cara kering (langsung) dan cara tidak langsung (cara
basah), Pengabuan cara kering digunakan untuk penentuan total abu, abu larut,
tidak larut air dan tidak larut asam. Kadar abu tak larut asam adalah zat yang
tertinggal bila suatu sampel bahan makanan dibakar sempurna di dalam suatu
tungku pengabuan, kemudian dilarutkan dalam asam (HCI) dan sebagian zat tidak
dapat larut dalam asam. Penentuan kadar abu tak larut asam berhubungan erat
dengan kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan, kemurnian serta
kebersihan bahan tersebut (Husna, 2014).



I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari sampai dengan bulan Maret 2024.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah spatula, baskom, mangkuk,
sendok, ayakan, loyang, oven, timbangan analitik, kuas, gelas ukur, wajan,
blender, kompor, lemari pendingin, timbangan analitik, labu Kjeldhal, hot plate,
labu ukur, pipet tetes, Erlenmeyer, alat penyulingan, labu lemak, oven, desikator,

kertas saring, labu Soxhlet, dan cawan porselen.

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung terigu MOCAF
dan tepung kacang hijau merek Organik yang diperoleh di toko e-commerce,
nanas, essence daun pandan, gula halus, margarin (merek palmia), butter (merek
anchor), kuning telur, tepung maizena (merek maizenaku), susu bubuk (merek
duva), nanas, gula pasir, aguades, alkohol 95%, HCI, NaOH 30-33%, larutan
KOH, indikator PP, asam borat, bromcresol green, metil merah, dan petroleum

eter.
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3.3 Rancangan Percobaan

Penelitian dilakukan secara non faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan lima taraf dan lima kali ulangan sehingga total unit
percobaan adalah 25. Penelitian ini menggunakan formulasi tepung MOCAF dan
tepung kacang hijau yaitu 100%:0% (K1), 75%:25% (K2), 50%:50% (K3),
25%:75% (K4), 0%:100% (K5). Data yang diperoleh diuji kesamaan ragam
dengan uji Bartlett dan kemenambahan data dengan uji Tuckey. Selanjutnya, data
di analisis ragam untuk mendapatan penduga ragam galat dan pengaruh antar
perlakuan. Apabila terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut
dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) pada taraf 5% untuk mengetahui adanya
perbedaan antar perlakuan. Formulasi bahan pada pembuatan kue kering nastar
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 3. Formulasi bahan baku kue kering nastar

Perlakuan
K1 K2 K3 K4 K5
Bahan 10006 - (75% : (50% : (25% : (0% :
0%0) 25%) 50%) 75%) 100%)
Tepung
MOCAE 100 g 7549 50 ¢ 25¢ Og
Tepung
kacang 0g 25¢ 50 g 759 100 %
hijau
Essence
daun 3 tetes 3 tetes 3 tetes 3 tetes 3 tetes
pandan
Tepung
maizena [ [ g 9 g
Margarin 409 409 409 40 g 40 g
Butter 50¢g 50 ¢ 50¢ 50 ¢ 50¢
Susu
bubuk 10 g 109 10g 109 109
Gula
halus 10 g 109 10g 109 109
Ktlglllljrr]g 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir
Total 220 g 220 g 2209 2209 2209

Sumber : Fadhillah (2018), yang dimodifikasi.
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3.4 Prosedur Penelitian
3.4.1 Pembuatan Selai Buah Nanas

Pembuatan selai buah nanas diawali dengan dibuatnya bubur buah yaitu 500 g
buah nanas yang telah disortasi dan dikupas dicuci dengan air mengalir.
Kemudian, dipisahkan daging buah dan kulit dan mata buah nanas. Selanjutnya,
daging buah dipotong kecil bentuk dadu untuk mempermudah penghancuran.
Daging buah dilakukan pemarutan hingga terbentuk serat-serat. Proses
selanjutnya dimasak buah nanas pada suhu £100°C selama +30 menit atau sampai
mendidih dan ditambahkan gula pasir 250 g dan vanili bubuk 20 g sedikit demi
sedikit sambil diaduk agar homogen. Proses masak dihentikan apabila selai telah
berubah warna menjadi coklat yang bercirikan terbentuk secara jelas serat-serat

Buah nanas 500 g

!

Penyortiran buah

buah nanas.

. S Kulit dan
Pemisahan dari kulit dan mata mata

\ 4

Pencucian dengan air mengalir

A4

Pengecilan ukuran bentuk dadu

\4
Pemarutan nanas

Gula pasir v

250 g, Pemasakan pada T=+100°C,
vanili t=+30 menit sambil diaduk
bubuk 20 g

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan selai nanas
(Sumber : Oktavia dkk., 2022)
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3.4.2 Pembuatan Kue Nastar

Kue nastar dibuat dengan mencampurkan 40 g margarin, 50 g butter, dan 10 g
gula halus kedalam wadah kemudian aduk hingga homogen. Selanjutnya,
tambahkan 1 butir kuning telur, 7 g tepung maizena, dan 10 g susu bubuk, serta
essence daun pandan tiga tetes, lalu aduk kembali hingga homogen. Setelah itu,
tepung MOCAF dan tepung kacang hijau dimasukkan sesuai sedikit demi sedikit
sambil di lakukan pengadonan hingga homogen. Kemudian, uleni adonan hingga
kalis lalu bentuk menjadi bulat-bulat. Adonan kemudian diberikaan isian selai
nanas secukupnya lalu letakkan di loyang. Panggang kue nastar pada oven
dengan suhu +150°C dalam waktu £45 menit.



Essence
pandan 3 tetes,
maizena 7g,
susu bubuk 10g

Margarin 40 g , butter
50 g, gula halus 10 g,
kuning telur 1

20

Pengocokan lepas dengan spatula

v
Penghomogenan
v
Penambahan
Formulasi v
MOCAF dan Penghomogenan
tepung kacang 7
hijau — .
100%:0%(K1) Pencetakan dan pengisian selai
75%:25%(K2) i
50%:50%(K?3)
25%:75%(K4) Pemanggangan pada T=+150°C,
0%:100%(K5) t=%45 menit

> [ ]

o

Pengujian sensori
meliputi warna,
aroma, rasa, tekstur
(uji skoring) untuk
menentukan perlakuan
terbaik.

v

\_

/Pengamatan . \

Sifat kimia : kadar
air, kadar protein, abu
tidak larut asam.
Pengujian sensori
penerimaan
keseluruhan (uji

hedonik) j

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan kue nastar

(Sumber : Nafa’ani, 2019, termodifikasi)
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap kue nastar adalah karakteristik sifat sensori
dan kimia. Sifat sensori yang diuji adalah uji skoring dan perlakuan terbaik
selanjutnya di uji dengan uji hedonik. Pengamatan sensori dilakukan untuk
mengetahui adanya perbedaan karakterisasi serta mengatur atribut sensori produk
untuk mengetahui pengaruhnya terhadap penerimaan konsumen di pasaran serta
perlakuan terbaik untuk di uji kimia (Adawiyah dan Waysima 2009). Sifat kimia
yang di uji berdasarkan SNI biskuit 2973-2018 meliputi uji kadar air, kadar
protein, abu tidak larut asam, dan bilangan asam. Uji kadar air didasarkan pada
SNI ISO 712, kadar protein didasarkan pada SNI 1ISO 1871, abu tidak larut dalam
asam pada SNI 2973-2018, dan bilangan asam pada SNI 2973-2018. Uji ini
dilakukan untuk mengetahui persentase kandungan yang terdapat didalam kue
nastar sesuai dengan SNI 2973-2018.

3.5.1 Uji Skoring

Uji skoring dilakukan berdasarkan parameter yang meliputi penilaian warna,
aroma, rasa dan tekstur kue nastar. Uji skoring dilakukan dengan 8 panelis
terlatih yang telah memenuhi pelatihan panelis meliputi penyaringan kuesioner/
wawancara (Gambar 4), uji kemampuan dasar (rasa dan warna) (Gambar 5),
pengenalan produk, serta uji kemampuan produk (uji segitiga) (Gambar 6).
Pengujian dilakukan menggunakan indra panelis yang dalam keadaan sehat.
Panelis akan diberikan beberapa sampel serta kertas penilaian kemudian panelis
diminta memberikan skor terhadap beberapa atribut sensori sampel. Lembar

kuesioner uji skoring disajikan pada Gambar 7.

3.5.2 Uji Hedonik

Uji hedonik dilakukan setelah mendapatkan perlakuan terbaik untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap produk yang di uji. Uji hedonik dilakukan oleh

35 panelis tidak terlatih. Pengujian hedonik meliputi kesukaan panelis terhadap
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beberapa atribut sensori pada sampel terbaik yang telah diperoleh dari uji skoring.
Pengujian dilakukan menggunakan indra panelis yang dalam keadaan sehat.
Panelis akan diberikan beberapa sampel serta kertas penilaian kemudian panelis
diminta memberikan keterangan tingkat kesukaannya terhadap sampel. Lembar

kuesioner uji hedonik disajikan pada Gambar 8.

Gambar 5. Lembar kuesioner wawancara calon panelis terlatih

FORMULIR KUESIONER SELEKSI CALON PANELIS
Nama :
Umur :
Jenis kelamin : P/L
No. Handphone :
1. Tertarik dengan pengujian sensori dan bersedia mengikuti pelatihan?
o Ya
o Tidak
2. Pada hari selasa (30 januari 2024) bersedia bertugas sebagai panelis dalam seleksi
calon panelis?
o Ya
o Tidak
3. Apakah anda seorang perokok?
o Ya
o Tidak
4. Apakah anda sedang menghadapi persoalan kesehatan yang berkaitan dengan
beberapa masalah kesehatan seperti berikut
o Diabetes
Hipoglikemis
Alergi makanan
Hipertensi
Sinusitis
Tidak ada
Lainnya.........
5. Apakah dalam sebulan terakhir anda sedang memakan atau meminum obat yang
dapat mempengaruhi sensori anda seperti rasa dan aroma?
o Ya
o Tidak
6. Apakah saat ini anda sedang menjalankan program diet?
o Ya
o Tidak
7. Apakah ada makanan yang tidak boleh anda makan? (ya/tidak) Sebutkan!
8. Makanan apa yang anda paling tidak suka?
9. Adakah jenis bau yang dapat menyebabkan perasaan anda sangat tidak
menyenangkan? (ada/tidak) Sebutkan!
10. Dibawah ini seberapa besar kemampuan anda membedakan rasa dan tekstur?
o Lebih baik dari rata-rata
o Sedang (rata-rata)
o Lebih buruk dari rata-rata

O O O O O O




Gambar 6. Uji kemampuan dasar calon panelis
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UJI WARNA

Nama
Tanggal :
Tuliskan angka yang tampak pada gambar dibawah ini!

oin,.

o

LEMBAR IDENTIFIKASI RASA DASAR

Nama
Tanggal

Dihadapan anda terdapat satu seri sampel

Lakukan pencicipan sampel satu per satu

Minumlah sampel dari cup yang telah disediakan, diamkan larutan
selama tiga detik didalam mulut sebelum ditelan

Perhatikan dengan seksama rasa dari masing-masing larutan

Lakukan penetralan dengan meminum air putih sebelum mengevaluasi
sampel berikutnya

Tuliskan kode sampel pada kolom yang telah tersedia

Waktu untuk menyelesaikan uji ini adalah maksimal 3 menit

VV VYV VVYV

Rasa Kode sampel

Asam
Pahit
Asin
Manis
Netral




Gambar 7. Lembar kuesioner uji segitiga calon panelis terlatih
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UJI SEGITIGA

Nama
Tanggal

Dibawah ini disediakan tiga sampel susu kacang hijau. Dua dari tiga sampel
adalah sama dan satu berbeda. Amati ketiga sampel kemudian pilih salah satu
sampel yang berbeda. Ceklis pada kolom kode sampel yang anda anggap

berbeda dengan dua sampel lainnya.

Kode sampel Jawaban
491
452
403




Gambar 8. Lembar kuesioner uji skoring kue kering nastar
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Nama panelis :
Tanggal
Produk : Kue Kering Nastar

Kuesioner Uji Skoring

Dihadapan anda disajikan sampel kue nastar berbahan baku tepung MOCAF
dan tepung kacang hijau yang diberi kode 3 bilangan acak. Anda diminta
untuk menilai atribut sensori berupa warna, aroma, rasa, dan tekstur, sampel
tersebut. Berikan penilaian anda dengan cara memberikan skor dibawah kode
sampel pada tabel penilaian berikut.

Parameter Kode Sampel
yang diamati 451 570 419 569 439
Warna
Aroma
Rasa
Tekstur

Keterangan :
Warna : Aroma :

5 : hijau sangat terang 5 : sangat khas kacang hijau
4 : hijau terang 4 : khas kacang hijau

3: hijau 3 : sedikit khas kacang hijau
2 : hijau gelap 2 : tidak khas kacang hijau

1 : hijau sangat gelap 1 : sangat tidak khas kacang hijau
Rasa : Tekstur :

5 : sangat khas kacang hijau 5 : sangat tidak mudah hancur
4 : khas kacang hijau 4 : tidak mudah hancur

3 : sedikit khas kacang hijau 3 : hancur

2 : tidak khas kacang hijau 2 : mudah hancur

1 : sangat tidak khas kacang hijau 1 : sangat mudah hancur




Gambar 9. Lembar kuesioner uji hedonik kue kering nastar
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Nama panelis :
Tanggal
Produk : Kue Kering Nastar

Kuesioner Uji Hedonik

Dihadapan anda disajikan sampel kue nastar berbahan baku tepung MOCAF
dan tepung kacang hijau yang diberi kode 3 bilangan acak. Anda diminta
untuk memberikan skor penerimaan keseluruhan sampel tersebut. Berikan
penilaian anda dengan cara memberikan skor dibawah atribut sensori sampel

pada tabel penilaian berikut.

Parameter yang diamati Skor

Penerimaan Keseluruhan

Keterangan :
Penerimaan Keseluruhan
5 : sangat suka

: suka

4
3 : agak suka
2 : tidak suka
1

: sangat tidak suka
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3.5.3 Pengujian Kadar Air (SNI ISO 712)

Timbang sampel sampai 0,1% massa terdekat (W1); (Massa sampel adalah massa
wadah dan sampel dikurangi massa wadah). Keringkan sampel langsung (3-5
jam) dalam wadah dengan menggunakan pemanas yang diinginkan dan jaga
jangan sampai ada partikel yang hilang. Pemanasan yang terlalu cepat dapat
menyebabkan partikel pecah dan keluar dari wadah sehingga mengurangi massa
sampel. Apabila pemanasan dapat merubah sifat sampel agregat atau apabila
disyaratkan pengujian yang lebih teliti maka gunakan oven yang memiliki
pengatur temperatur. Apabila pemanas tidak menggunakan oven yang memiliki
pengatur temperatur, aduk sampel selama proses pengeringan untuk mempercepat
proses dan menghindari pemanasan setempat. Sampel dianggap kering apabila
pemanasan berikutnya hanya menyebabkan penurunan massa kurang dari 0,1%.

Kadar air dihitung sabagai berikut :

P= W1-W2 x 100%

W2
Keterangan :
P - kadar air (%)
W1 :massa sampel (g)
W,  :massa sampel yang telah kering (g)

3.5.4 Pengujian Kadar Protein (SNI ISO 1871)

Berdasarkan AOAC (2016) pengujian kadar protein dilakukan dengan sampel
ditimbang sebanyak 0,1 sampai 0,5 g, dimasukkan ke dalam labu Kjeldhal 100
mL. Didestruksi (pemanasan dalam keadaan mendidih) sampai larutan menjadi
hijau jernih dan SO hilang. Larutan dibiarkan dingin dan dipindahkan ke labu 50
ml dan diencerkan dengan akuades sampai tanda tera, dimasukkan ke dalam alat
destilasi, ditambahkan dengan 5-10 ml NaOH 30-33% dan dilakukan destilasi.
Destilat ditampung dalam larutan 10 ml asam borat 3% dan beberapa tetes

indikator (larutan bromcresol green 0,1% dan 29 larutan metil merah 0,1% dalam
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alkohol 95% secara terpisah dan dicampurkan antara 10 ml bromcresol green
dengan 2 ml metil merah). Dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N sampai larutan
berubah warna menjadi merah muda. Dihitung kadar protein dalam bahan dengan

rumus :
% Nitrogen = (VA-VB)HCI x N HCI x 14,007 x 100%
W sampel x 1000
% Protein = % N x Faktor Koreksi
Keterangan:

VA  :ml HCl untuk titrasi sampel

VB  : ml HCl untuk titrasi blangko

N : normalitas HCI standar yang digunakan

14,007 : berat atom Nitrogen

wW : berat sampel dalam gram

Faktor koreksi : 5,7 (SNI 2973-2018)

Kadar protein dinyatakan dalam satuan g/100g sampel (100%)

3.5.5 Abu Tidak Larut Asam (SNI 2973-2018)

Uji kadar abu tidak larut asam dilakukan sesuai SNI 2973-2018 yaitu dengan
tahapan ditimbang sampel sebanyak 10 g (W1) ke dalam cawan yang telah ditera.
Panaskan secara hati-hati dengan menggunakan pemanas bunsen sampai bahan
yang mudah terbakar telah terbakar habis. Selanjutnya, pindahkan cawan
kedalam tanur dan nyalakan pada suhu (600 * 15)°C sampai berat konstan. Berat
residu digunakan untuk menduga persentase abu total pada sampel. Selanjutnya,
tambahkan 5 mL larutan HCI kedalam residu dan panaskan sampai mendiidh,
kemudian tambahkan 5 mL larutan HCI ke dalam residu dan tambahkan 20 mL air
suling dan kemudian panaskan. Lalu, saring larutan panas melalui kertas saring
tidak berabu, pindahkan endapan secara kuantitatif. Cuci dengan air panas
minimum sebanyak 150 MI. Pindahkan kertas saring yang mengandung residu ke
dalam cawan yang telah ditera sebelumnya. Kemudian, nyalakan tanur selama 3
jam pada suhu (600 £ 15)°C. Dinginkan cawan di dalam desikator dan timbang
(Wo2).



29

Kadar abu tidak larut asam dapat dihitung menggunakan rumus :

Abu tidak larut dalam asam (%) = W2 x 100 %
w1
Keterangan :

W : bobot sampel (g)
W, : bobot residu setelah perlakuan asam (g)

3.6 Analisis Data

Pengolahan atau tabulasi data pada penelitian ini menggunakan analisis ragam
(ANNOVA) pada taraf kepercayaan 5%. Selanjutnya apabila terjadi perbedaan,
dilanjutkan dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) 5% dari masing-masing perlakuan,

selanjutnya dilakukan uji de Garmo untuk menentukan perlakuan terbaik.

3.7 Penentuan Perlakuan Terbaik (Metode de Garmo)

Penentuan perlakuan terbaik dalam penelitian ini menggunakan metode de
Garmo. Metode de Garmo didasari oleh penilaian pada setiap pengujian yang
mengacu pada skor tiap perlakuan menurut panelis. Penentuan perlakuan terbaik
metode de Garmo ini menggunakan rumus Nilai Efektifitas (NE) dan Nilai
Produktifitas (NP). Nilai efektifitas (NE) didapat dari rumus nilai perlakuan
dikurang nilai terendah dan dibagi dengan nilai tertinggi dikurang nilai terendah.
Nilai Produktifitas (NP) diperoleh dari rumus NE dikali dengan bobot. Perlakuan
terbaik ditentukan berdasarkan NP yang paling tinggi.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Formulasi tepung MOCAF dan tepung kacang hijau dalam pembuatan nastar
ini berpengaruh terhadap karakteristik sifat sensori berupa rasa, warna, aroma,
dan tekstur.

2. Formulasi tepung MOCAF dan tepung kacang hijau yang menghasilkan
karakteristik sensori terbaik adalah formulasi 25%:75% yang memperoleh
karakteristik mutu sensori yakni skor rasa 4,25 (khas kacang hijau), skor warna
2,35 (hijau gelap), skor aroma 3,75 (khas kacang hijau), dan skor tekstur 2,425
(mudah hancur).

3. Karakteristik mutu kimia perlakuan terbaik yang dihasilkan yaitu kadar air
memperoleh rata-rata skor 6,61% (belum memenuhi SNI 2973-2018), kadar
protein memperoleh rata-rata skor sebesar 8,62% dan kadar abu tidak larut
dalam asam memperoleh skor sebesar 0,125% (telah memenuhi SNI 2973-

2018 tentang biskuit dan sejenisnya).

5.2 Saran

Saran yang dapat diberikan berdasarkan hasil penelitian adalah perlu dilakukan
penyaringan tepung MOCAF dan tepung kacang hijau menggunakan ayakan 125

mesh untuk menghasilkan tekstur nastar yang lebih halus.
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