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ABSTRAK

MERY DAMAIYANTI NAIBAHO “(DAYA TERIMA DAN UJI KANDUNGAN
GlZI ZINK PADA MUFFIN DENGAN VARIASI PENAMBAHAN TEPUNG
TEMPE DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN)” (DIBAWAH BIMBINGAN
RATNA ZAHARA)

Penganekaragaman pangan merupakan salah satu cara yang tepat
untuk meningkatkan status gizi masyarakat. Upaya diversifikasi pangan
dapat dilakukan dengan mencari bahan pangan baru atau mengembangkan
bahan pangan yang sudah ada menjadi bahan pangan yang terdiversifikasi
yang memiliki harga terjangkau dan bergizi yaitu tempe dan pegagan yang
dijadikan tepung untuk pembuatan muffin.

Muffin merupakan cake yang berbahan dasar utama tepung terigu,
gula halus, margarin, telur ayam, susu dan baking powder. Pemanfaatan
tepung tempe dan tepung daun pegagan sebagai bahan penambahan dapat
meningkatkan nilai gizi muffin.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima dan uji
kandungan gizi zink pada muffin dengan variasi penambahan tepung tempe
dan tepung daun pegagan. Metode penelitian ini bersifat eksperimental
dengan rancangan acak lengkap (RAL), dengan 3 perlakuan dan 2 Kali
pengulangan. Jenis perlakuan pada penelitian ini ialah perlakuan A (tepung
terigu 50 gr, tepung tempe 48 gr dan tepung daun pegagan 2 gr). Perlakuan
B (tepung terigu 50 gr, tepung tempe 46 gr dan tepung daun pegagan 4 gr).
Perlakuan C (tepung terigu 50 gr, tepung tempe 44 gr dan tepung daun
pegagan 6 gr).

Hasil penelitian yang dilakukan dengan program spss dengan uiji
Anova menunjukkan bahwa muffin yang paling disukai dari segi warna,
aroma, tekstur dan rasa yaitu muffin perlakuan A. Muffin perlakuan A
memiliki kandungan zink 9,84 mg.

Kata Kunci : Zink, muffin, tepung tempe, tepung daun pegagan



ABSTRACT

MERY DAMAIYANTI NAIBAHO “(ACCEPTANCE AND TESTING OF THE
NUTRITIONAL CONTENT OF ZINK IN MUFFINS WITH THE ADDITION
OF VARIATIONS OF TEMPEH FLOUR AND PEGAGAN/ GOTU KOLA
LEAVES FLOUR)"” (CONSULTANT: RATNA ZAHARA)

Food diversification is one of the right ways to improve the nutritional
status of the community. Efforts to diversify food can be carried out by finding
new food ingredients or developing existing food ingredients into diversified
food ingredients that are affordable and nutritious, namely tempeh and gotu
kola which are used as flour for making muffins.

Muffins are cakes made from wheat flour, powdered sugar,
margarine, eggs, milk and baking powder. Utilization of tempe flour and gotu
kola flour as additives can increase the nutritional value of muffins.

This study aims to determine the acceptability and test the nutritional
content of zinc in muffins with variations in the addition of tempeh flour and
gotu kola leaf flour. This research method was experimental with a
completely randomized design (CRD), with 3 treatments and 2 repetitions.
The type of treatment in this study was treatment A (50 gr wheat flour, 48 gr
tempe flour and.2 gr gotu kola leaf flour). Treatment B (50 gr wheat flour, 46
gr tempeh flour and 4 gr gotu kola leaf flour). Treatment C (50 gr wheat flour,
44 gr tempeh flour and 6 gr gotu kola leaf flour).

The results of research conducted using the SPSS program with the
ANOVA test showed that the most preferred muffins in terms of color, aroma,
texture and taste were treatment A muffins. Muffins treatment A had a zinc
content of 9.84 mg.

Keywords: Zinc, muffin, tempeh flour, gotu kola leaf flour

CONFIRMED HAS BEEN TRANSLATED BY:
LBP-Twins English &
L anguage Laherntory af
HMadan Heallh Poalylechaic
ol Minisiry of Heallh



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis ucapkan kepada Tuhan Yang Maha Esa yang

telah melimpahkan berkat dan rahmat-Nya sehingga penulis dapat

menyelesaikan hasil penelitian ini dengan judul “Daya Terima dan Uji

Kandungan Gizi Zink Pada Muffin dengan Variasi Penambahan Tepung

Tempe dan Tepung Daun Pegagan”.

Dalam penulisan penelitian ini penulis banyak mendapat bantuan dan

dorongan dari berbagai pihak. Untuk itu, melalui kesempatan ini penulis

menyampaikan banyak terima kasih kepada :

1.

Riris Oppusunggu, S.Pd, M.Kes selaku Ketua Jurusan Gizi Politeknik

Kesehatan Medan.

Bernike Doloksaribu, SST, M.Kes selaku Ketua Program Studi Sarjana
Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Poltekkes Medan.

dr. Ratna Zahara, M.Kes selaku dosen pembimbing yang telah banyak
meluangkan waktu dengan penuh kesabaran memberikan bimbingan,

nasehat serta motivasi dalam penulisan skripsi ini.

Teristimewa kedua orang tua penulis Ayah tercinta Posman Naibaho
dan Ibu tersayang Monika Tamba yang selalu memberikan motivasi

dan yang selalu mendoakan penulis dalam menyelesaikan skripsi ini.

Kakak dan abang tercinta, yang selalu mendukung dan memberikan

semangat kepada saya.

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan skripsi ini masih banyak

didapatkan kekurangan, untuk itu penulis sangat mengharapkan saran dan

kritik guna mendukung perbaikan dan penyempurnaan penelitian ini.

Penulis

Vi



DAFTAR ISI

Halaman

PERNATAAN PERSETUJUAN. ... iii
ABSTRAK . e \Y
KATA PENGANTAR ..ottt vi
DAFTAR IS .. e e vii
DAFTAR TABEL ... e X
DAFTAR GAMBAR ... e Xi
DAFTAR LAMPIRAN ... e Xii
BAB | PENDAHULUAN ... 1
A. Latar Belakang..........oooiiiiiiiiieeeis e e 1

B. Rumusan Masalah .................uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 3

O V][ - o IO 3

1. TUJUAN UMUIM ol 3

2. TUJUAN KNUSUS ... e e eaaens 3

D. Manfaat Penelitian ..............uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieees 4
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA L.t 5
)N = o 10 o T B I =T 1 ] o TR 5

1. Pengertian TEPUNG TEMPE .....uuuuiiiieeeeiieeeeiiee e 5

2. Manfaat TepUNg TEMPE ...coooiieeeeeeeeeeee e 5

3. Kandungan Gizi TEMPE ......uuuiiieeeeiiieeiiiiiie e e e e 5

4. Cara Pembuatan Tepung TEMPE .......ccovvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeee 6

B. Tepung Daun Pegagan ...........ccoiviuiiiiiiiiiiiiieeeiie e ee e e e 6

1. Pengertian Daun Pegagan ...........cccoevveiiiiiiiiieeiiiin e 6

2. Kandungan Gizi Daun Pegagan ..........ccccoeviiiiiiiieeeee 7

3. Cara Pembuatan Tepung Daun Pegagan.............cccceeeeeviivnneennnns 8

C. MUFIN 8

1. Pengertian MUTFFIN ........oueiiiiii s 8

2. Resep Muffin Secara UmuUm.........ccooooviiiiiiiiiiiiiicecis e 9

3. Syarat Mutu MUffin.........cooooiiiii 10

D ZINK e eeaaae 10

1. Pengertian ZinK ......ccccooeeiiiiiiiiiiiiie e 10

2. FUNGSE ZINK ettt 11



E. PANELIS ..o 11
F. Uji OrganoleptiK .......ccooeeeiiiiiiiiiiiiiie e e e eeaaens 12
T (ST = 1o | = T I =T ¢ SRR 14
H. Kerangka KONSEP .....coiiiiiiiiiiiicie e e e 15
[.  Defenisi Operasional..................ueuueeiimuiiiiiiiiiiiiiiiieeeeees 16
J. HIPOIESIS e 17
BAB Il METODE PENELITIAN ...ouii e 18
A. Lokasi dan Waktu Penelitian............ccccvvvviviiiiiiiiiieiiiiiiiiiiiiieeeeeeee 18
B. Jenis dan Rancangan Penelitian............ccccuuvuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiene 18
C. Penentuan Bilangan ACakK............cocuuuuiiiiiiieciiieeiee e 19
D. Bahan dan Alat Penelitian..................uuvueiiiiiiiiiiiiiiiiiii. 20
1. TePUNG TEMPE ..core i 20

2. Tepung Daun Pegagan..........cccuviiiiiniiiiiieiiii e 21

E. Proses Penelitian ..........ccoovviiiiiiiiiieeeeceeeece e 21
F. Bahan Pembuatan Muffin dengan Variasi Penambahan Tepung
Tempe dan Tepung Daun Pegagan..........cccccevvvviiiiiiiiiiiiiiieieeeeenen, 22

a Bahan ... 22

o TR A - | 23

G. Langkah-langkah Pembuatan Muffin dengan Variasi Penambahan
Tepung Tempe dan Tepung Daun Pegagan...........cccccceeveeeeereeennnns 23

H. Jenis dan Cara Pengumpulan Data ............ccccooeeevvviiiiiiiiieeeeeeeen, 24
N 1Y o 1L D | - 24

2. Prosedur Pengumpulan Data Uji Organoleptik.............ccccuuun.... 24

[. Pengolahan dan Analisis Data.................eveeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinanns 24
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .....ooooiiiiiiiiiieee e 25
AL HASI .. 25
1. Uji OrganoleptiK.....ccooeeeeiiiieieeee e 25

A WAL ..o 25

D, ATOMA.. e 25

(o =T LU | 26

. RABSA... i 27

2. Uji Kandungan GizZi...........uuuiiiieieiiiiiiiis e ee e eeeeeeeanns 28

B. Pembahasan Hasil Penelitian ............ccccccuvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiins 28



1. Uji Organoleptik

A WaAIN@ ..o

D, ArOMa ..o

Co TEKSIUN ..t

0. RESA ..iiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e

e. Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik

2. Uji Kandungan Gizi

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN
A, KESIMPUIAN it

B. SAran ...
DAFTAR PUSTAKA . e



Z
o

DAFTAR TABEL

Halaman

I N1 = VI € 4 T 1= ] o= 5
2. Kandungan Gizi Daun Pegagan ................ueeuuumemmmimmimiiiiiiiiiiiiiiininnnnens 7
3. Syarat Bolu atau CakKe..............uciiiiiiiiiiiiccei e 10
4. Defenisi OPerasional................uuuuuuuiimiiiiiiiiiiiii s 16
5. Penentuan Bilangan ACaK ..........ccooveiiiiiiiiiiiiiiiee e 19
6. Lay Out Percobaan............ccoeuviiiiii e 19
7. Alat Pembuatan Tepung TEMPEe..........uuuuuumiimmiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinieenes 20
8. Bahan Pembuatan Tepung TEMPE........cccuvrriiiiieeeeirieiiiiiieeeeeeeeeeannns 20
9. Alat Pembuatan Tepung Daun Pegagan .................eueveemeeimeeninnnnnnnns 21
10.Bahan Pembuatan Tepung Daun Pegagan..............cccceevvvvvvineeennn. 21
11.Bahan Pembuatan Muffin dengan Variasi Penambahan Tepung
Tempe dan Tepung Daun Pegagan ...............ceeiieeeeeeeeeiiiiiiee e, 22
12.Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis terhadap Warna Muffin.............. 25
13.Nilai Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis terhadap Aroma Muffin..... 26

14.Nilai Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis terhadap Tekstur Muffin ... 26

15.Nilai Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis terhadap Rasa Muffin....... 27
16.Kandungan Gizi Zink pada Muffin...........cccccoiiiiiii e 28
17.Rekapitulasi Hasil Uji OrganoleptiK...........ccccvviiiiiiiiiiiiiiieee e, 30



Z
o

DAFTAR GAMBAR

Halaman

1. DAuN PEOAJAN......ccouiiiiiiiiie ettt 7
P (=T = 1o | = N I =T o SRR 14
3. Kerangka KONSEP .......uuuuuuuiiriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeiieneeseeseeeneeneeeeeeeneeee 15
4. Bagan Persiapan Tepung TeMPEe........coovuviiiiiiieeeeeeeeiiiee e e eeeeeanns 21
5. Bagan Persiapan Tepung Daun Pegagan ...........cccccvevvvviiieeeeerennnnns 22
6. Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Tempe.........cccccvvvvvennnnes 48
7. Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Daun Pegagan .............. 49
8. Dokumentasi Bahan-bahan Muffin Perlakuan A.............cccccccoeeie 51
9. Dokumentasi Bahan-bahan Muffin Perlakuan B................cccccvvueee. 52
10. Dokumentasi Bahan-bahan Muffin Perlakuan C..............ccccccceeene 53
11.Dokumentasi Proses Pembuatan Muffin .........cccccccvviviiiiiiiiiiiiinnnn. 54
12. Dokumentasi Muffin dengan Variasi Penambahan Tepung Tempe dan
Tepung Daun Pegagan ..........ovvvuuiieiiiiieiiieeein e 56
13. Dokumentasi Proses Uji Mutu Fisik Muffin ...............cccciiinn 57

Xi



Z
o

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
1. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis .............ccccvvvviinnnnnn. 35
2. Form Uji OrganoleptiK..........ooouvuiiiiiiiiiiiiecci e 36
3. Rekapitulasi Data Rata-Rata Terhadap Warna .............cccccuvvvennnnes 37
4. Hasil Analisis Terhadap Warna ..............cceeeiiiiieiiiieiiicie e 38
5. Rekapitulasi Data Rata-Rata Terhadap Aroma ..........ccccceeveeeeeeennnns 39
6. Hasil Analisis Terhadap Aroma ...............eeveeemiiieiiiiiiiiiiiiiis 40
7. Rekapitulasi Data Rata-Rata Terhadap Tekstur..........cccceeeveeeeeennnns 41
8. Hasil Analisis Terhadap TeKSIUN ............uuuuveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiis 42
9. Rekapitulasi Data Rata-Rata Terhadap Rasa ..........ccccccceeeeeeeeennnns 43
10.Hasil Analisis Terhadap TekStur.........ccccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiieeeee 44
11.Kandungan Gizi Muffin Perlakuan A..........ccccccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiienee, 45
12. Kandungan Gizi Muffin Perlakuan B............c.ccccooeiiiiiiiiiiiiciei e, 46
13.Kandungan Gizi Muffin Perlakuan B............cccccccoviiiiiiiiiiiiiiinninnnnnn. 47
14.Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Tempe.......ccccccvvvvvveeeeen. 48
15. Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Daun Pegagan .............. 49
16.Dokumentasi Bahan-bahan Pembuatan Muffin............................... 51
17.Dokumentasi Proses Pembuatan Muffin ..........ccccccvvviiiiiiiiiiniinnnnn. 54
18.Dokumentasi Hasil Penelitian MUffin .........cccccccciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinee, 56
19. Dokumentasi Proses Uji Mutu Fisik Muffin ...............cccciiinn, 57
20.SUrat Pernyataan.........ccoeuuuiieiiiieeiieeiieeeee e e e eaas 58
21.Daftar Riwayat HidUP..........uuuuuueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeeiieeseeeeeeeneeeeeeneeees 59
22.Lembar Bukti Bimbingan SKIPSi........ccooovviiiiiiiiiiiiieecceie e 60
23. Surat Komisi Etik Penelitian ................uueviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieens 62
24.Hasil Uji Kandungan Gizi Zink pada MUffin .............ccccccciiiiiininnnnn, 63

Xii



	fe098016709b77d0d72156b64495ce7e49a126c5288a81aa57677559cd4dae56.pdf
	fe098016709b77d0d72156b64495ce7e49a126c5288a81aa57677559cd4dae56.pdf
	fe098016709b77d0d72156b64495ce7e49a126c5288a81aa57677559cd4dae56.pdf
	fe098016709b77d0d72156b64495ce7e49a126c5288a81aa57677559cd4dae56.pdf
	fe098016709b77d0d72156b64495ce7e49a126c5288a81aa57677559cd4dae56.pdf
	fe098016709b77d0d72156b64495ce7e49a126c5288a81aa57677559cd4dae56.pdf
	fe098016709b77d0d72156b64495ce7e49a126c5288a81aa57677559cd4dae56.pdf
	fe098016709b77d0d72156b64495ce7e49a126c5288a81aa57677559cd4dae56.pdf

