
 ̀
 

18  

BAB III 

METODE PENELITIANN 

A. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahapan, yaitu uji pendahuluan dan 

penelitian utama. Uji pendahuluan dilakukan pada tanggal 11 Desember 

2024 di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan, Jurusan Gizi, Poltekkes 

Kemenkes Medan Kampus Lubuk Pakam. Sementara itu, penelitian utama 

direncanakan berlangsung pada bulan Januari 2025 di laboratorium yang 

sama. 

B. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan 

menerapkan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini mencakup tiga 

perlakuan dengan masing-masing dilakukan dua kali ulangan, yaitu: 

1. Perlakuan 

- Perlakuan A : tepung kacang hijiau 100 gr + daun kelor 20 gr 

- Perlakuan B : tepung kacang hijau 110 gr + daun kelor 20 gr 

- Perlakuan C : tepung kacang hijau 120 gr + daun kelor 20 gr 

2. Pengulangan 

Jumlah unit percobaan (n) dalam penelitian dihitung dengan rumus : 

∑ unit percobaan 

n = r x t 

= 2 x 3 

= 6 unit percobaan 

C. Penentuan Bilangan Acak 

Proses pengacakan dalam penelitian ini dilakukan menggunakan 

aplikasi Microsoft Excel dengan memanfaatkan fungsi =RAND(). Rumus 

tersebut pertama kali dimasukkan pada sel A1, kemudian digandakan ke 

enam sel berikutnya untuk menghasilkan enam angka acak. Nilai-nilai acak 

yang muncul selanjutnya diurutkan mulai dari angka terendah hingga yang 

tertinggi sebagai dasar penentuan urutan perlakuan. 
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Tabel 7. Bilangan Acak 
 

No Bilangan Acak Ranking Unit Percobaan 

1 0,536 3 A1 

2 0,293 2 A2 

3 0,728 6 B1 

4 0,112 1 B2 

5 0,558 4 C1 

6 0,680 5 C2 

 
Tabel 8. Layout Percobaan 

 

1 

B2 (0,112) 

2 

A2 (0,293) 

3 

A1 (0,536) 

4 

C1 (0,558) 

5 

C2 (0,680) 

6 

B1 (0,728) 

 
Keterangan : 

1. A1, A2 = Perlakuan A, ulangan ke-1, ke-2, yaitu tepung kacang hijau 

100 gr + daun kelor 20 gr 

2. B1, B2= Perlakuan B, ulangan ke-1, ke-2, yaitu tepung kacang hijau 

110 gr + daun kelor 20 gr 

3. C1, C2= Perlakuan C, ulangan ke-1, ke-2, yaitu tepung kacang hijau 

120 gr + daun kelor 20 gr 

D. Prosedur Penelitian 

1. Persiapan Tepung Kacang Hijau 
Bahan : 
-  Kacang hijau segar 1000 gr 

Alat : 

- waskom 

- Wajan 

- Sendok goreng 

- Cabinet dryer 

- Blender 
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Tabel 9. Data Proses Pengolahan Tepung Kacang Hijau 

 

 

No 
                   

 
Tahapan Proses 

 
Berat (gram) 

 
Keterangan 

1 Bahan baku awal                   1000 Kacang hijau sebelum 

diproses 

2 Setelah pembersihan 

(sortasi) 

947 Menghilangkan batu, 

dan biji yang rusak 

3 Setelah perendaman 

dan pengeringan 

936 Berat setelah 

dikeringkan 

menggunakan cabinet 

dryer 

4 Setelah penggilingan 

dan pengayakan 

788 Tepung halus yang 

lolos ayakan halus 80 

mesh 

 
Perhitungan irendemen: 

Rendemen i= i(788/1000) iX i100 

iRendemen i= i78,8% 

Kesimpulan i = i Dari i 1000 i gr i kacang i hijau i utuh, i diproleh i 788 i gr 

i tepung ikacang ihijau ihalus i(tepung ikacang ihijau) isehingga 

irendemennya i78,8% 

2. Pembuatan iTepung iKacang iHijau 

- Kacang ihijau idisortir iuntuk imendapatkan ikacang ihijau iyang ibaik 

- Kemudian ikacang ihijau idicuci idengan imenggunakan iair ibersih 

- Setelah idicuci itiriskan 

- Kemudian i kacang i hijau i di i masukan i kedalam i cabinet i dryer 

i sampai ikulit ikacang ihijau imengkerut i(30 ijam) 

- Selanjutnya itunggu ikacang ihijau idingin iselama i±30 imenit 

- Setelah iitu ikacang ihijau idihaluskan imenggunakan iblender 

- Setelah i digiling i halus, i lalu i ayak i dengan i ayakan i tepung i sehingga 

i menghasilkan itepung ikacang ihijau isebanyak i788 igr. 
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3. Teknik iBlanching iDaun iKelor 

a. Pengertian iBlanching 

Proses iblanching itermasuk ike idalam iproses itermal idan iumumnya 

imembutuhkan isuhu iberkisar i75-95˚C. iBlanching ibertujuan iuntuk 

imenginaktifkan ienzim iyang imemungkinkan iperubahan iwarna, itekstur, 

idan icita irasa ibahan ipangan. iPenelitian iyang idilakukan ioleh iMuchlisun 

i(2015) ibahwa ilama iblanching imenyebabkan ikadar iair, irendemen, itotal 

iasam, idan ivitamin iC imenurun inamun imenyebabkan ikecerahan i/ 

iwarna imeningkat i(Renaldi iArya i2021) 

b. Bahan: 

- i  i Daun ikelor i300 igram 

c. Alat: 

- Panci 

- Saringan 

- Mangkuk 

- Pisau icutter 

d. Prosedur iTeknik iBlanching iDaun iKelor 

- Petik idaun ikelor idari ibatangnya, ilalu icuci ibersih 

- Kemudian, irebus iair ihingga imendidih 

- Jika, isudah imendidih, imasukan idaun ikelor iyang isudah ibersih 

- Rebus i hingga i 3 i sampai i 5 i menit i saja i Lalu i angkat, i tiriskan 

i dari i airnya isampai itidak iada iair idi idalamnya. 

Kemudian, i ambil i sedikit i demi i sedikit i daun i tersebut,iris i tipis 

i atau igunting isetipis imungkin. 
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4. Pembuatan iStick iTepung iKacang iHijau iDengan i Daun iKelor 

Tabel i10. iBahan iUntuk iPenelitian iStick iKacang iHijau idengan 

iPenambahan iDaun iKelor 
 

No Jenis iBahan Satuan A B C Total ikebutuhan 
1x ipengulangan 

Total ikebutuhan 
2x ipengulangan 

1 Tepung itapioka gr 150 150 150 450 900 

2 Tepung iterigu gr 250 240 230 720 1.440 

3 Tepung ikacang ihijau gr 100 110 120 330 660 
4    Mentega gr 75 75  75 225 450 

5              Telur gr 60    60 60 180 360 

6 Bawang imerah gr 25  25 25 75 150 

7 Bawang iputih gr 15    15 15 45 90 

8 Kaldu ibubuk gr 7      7 7 21 42 

9    Garam i gr 5      5 5 15 30 

10    Daun ikelor gr 20 20 20 60 120 

11    Minyak imakan gr 300 300 300 900 1.800 

 
 

Tabel i11. iAlat iUntuk iPenelitian iStick iKacang iHijau idengan 

iPenambahan iDaun iKelor 
 

No Alat  i i i i iJumlah  i iSatuan i 

1 Ampia 1  i i i i i iUnit 

2 Waskom 1  i i i i i iUnit i 

3 Piring iceper 5  i i i i i iUnit 

4 Pisau 1  i i i i i iUnit 

6  i i i i i i iTimbangan imakanan 1  i i i i i iUnit 

7  i i i i i i i i i i iSendok imakan 3  i i i i i iUnit 

6 Kompor 1  i i i i i iUnit 

7 Saringan 1  i i i i i iUnit 

8 Tempat ikemasan i i i 

imakanan 
5  i i i i i iUnit 
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5.  Proses iPembuatan iStick iKacang iHijau idengan iPenambahan iDaun iKelor i: 

- Haluskan ibumbu i(bawang imerah idan ibawang iputih) ikemudian, 

- Telur idikocok iterlebih idahulu, ikemudian imasukkan itepung iterigu, 

itepung ikacang ihijau idan itepung itapioka 

- Masukkan imargarin idan idaun ikelor, iaduk isebentar ihingga iadonan 

iberbulir iseperti ipasir. 

- Lalu, itambahkan igaram 

- Bagi iadonan imenjadi i5, ibentuk ibulat, ipipihkan. igilas iadonan 

imenggunakan iampia ihingga iketebalan i4 icm idan ipanjang i7 icm. 

- Goreng isecara ibertahap ihingga imatang idan ikecokelatan. iAngkat. 

itiriskan. isaat isudah itidak ipanas, imasukkan ike idalam istoples ikedap 

iudara iatau imenggunakan ikemasan iplastic izipper. 

Gambar i3. iSkema iPembuatan iStick iKacang iHijau iDengan 

Penambahan iDaun iKelor 
 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembuatan iAdonan 

Perlakuan iA i: itepung ikacang ihijiau i100 igr i+ idaun ikelor i20 igr 

iPerlakuan iB i: itepung ikacang ihijau i110 igr i+ idaun ikelor i20 

igr iPerlakuan iC i: itepung ikacang ihijau i120 igr i+ idaun ikelor 

Pencetakan iadonan isetipis i4 icm idan iPanjang i7 

icm 

Pencampuran 

Penggorangan iAdonan 
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E. Jenis iPanelis 

Jenis ipanelis iadalah ipanelis itidak iterlatih. iPanelis isejumlah i50 iorang 

iyang iberasal idari imahasiswa iPoltekkes iKemenkes iMedan iJurusan iGizi 

iLubuk iPakam idengan ikriteria itidak idalam ikeadaan iyang ilapar, itidak 

isedang isakit, itidak imerokok, ibersedia imenjadi ipanelis, idan ibersedia 

imelakukan iuji iorganoleptik. 

F. Cara iPengumpulan iData 

Cara ipengumpulan idata idilakukan idengan icara iuji iorganoleptik iyang 

imeliputi iuji iwarna, iaroma, itekstur, idan irasa idari istick ikacang ihijau idengan 

itepung idaun ikelor ioleh i50 iorang ipanelis iyang iterdiri idari imahasiswa 

iPoltekkes iMedan iJurusan iGizi iLubuk iPakam. 

Langkah-langkah ipengumpulan idata ikepada ipanelis iadalah 

i sebagai iberikut i: 

1. Stick iyang isudah isiap idiletakkan idiatas ipiring idan imasing i– imasing 

iperlakuan idiberi ikode. 

2. Lalu idiberi iair iputih iuntuk imenetralisir iindera iperasa ipada isaat 

imengkonsumsi istick. 

3. Panelis imemberikan ipenilaian iuji iorganoleptik imeliputi iwarna, iaroma, 

itekstur, irasa idengan imenggunakan iskala ihedonik iyang idigunakan iadalah 

isebagai iberikut i: 

a. Amat isuka 5 

b. Sangat isuka 4 

c. Suka 3 

d. Kurang isuka 2 

e. Tidak isuka : i 1 

 

G. Pengolahan idan iAnalisis iData 

Dari ihasil iorganoleptic iyang idikumpulkan iakan idiolah imenggunakan 

ikomputer idengan iprogram iSPSS iversi i16.00 idengan iuji iAnova ipada iα 

i 5%. iJika iP ihitung i≤ iα i5%, imaka iHo iditolak iartinya iterdapat iperbedaan 

imutuk ifisik iyang isignifikan idiantara ijenis iperlakuan. iUntuk iitu iAnalisa 
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idilanjutkan idengan iuji iDuncan iuntuk imengetahui ijenis iperlakuan imana 

ipaling iberbeda. iHasil iakhir iAnalisa imutu ifisik iini iadalah iditentukannya 

isalah isatu iyang ipaling disukai oleh panelis 

H.   Proses Organoleptik pada Penelitian Stick Kacang Hijau dengan 
Penambahan Daun Kelor 

1. Menyiapkan Lembar Uji Penilaian Organoleptik 

Menggunakan skala hedonik 1-5: 

1. Tidak Suka 

2. Kurang suka 

3. Suka 

4. Sangat suka 

5. Amat suka 

2. Menyiapkan formulir yang mencantumkan : 

a. Nama Panelis 

b. Usia Panelis 

c. Kelas 

d. Kode Sampel 

3. Menentukan dan Mengumpulkan Panelis 

1. Mengajak 50 orang mahasiswa yang telah lulus mata kuliah 

ITP sebagai panelis. 

2. Jelaskan bahwa ini uji sensori dan tidak berbahaya untuk 

dikonsumsi. 

3. Pastikan panelis: 

a. Tidak sedang sakit 

b. Tidak alergi bahan yang digunakan 

c. Tidak makan/minum kuat sebelum uji (misal kopi, cabai, dll) 

4. Menentukan Layout Penyajian (Tabel Layout) 

a. Tentukan urutan penyajian sampel agar panelis tidak bias. 

b. Setiap panelis mendapat semua sampel 

c. Gunakan kode acak (perlakuan A, B, C) agar tidak bias 

5. Pelaksanaan Uji Organoleptik 
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a. Lakukan di ruangan organoleptik yang netral di dalam 

labboraturium teknologi pangan (tidak bising, tidak bau): 

b. Siapkan meja panelis 

c. Sajikan sampel dengan kode acak 

d. Bagikan lembar penilaian 

e. Jelaskan cara mengisi formulir 

f. Beri air putih dan tisu untuk menetralisir rasa antar sampel 

g. Lakukan uji secara individu, bukan berkelompok 

6. Pengumpulan Data 

a. Setelah semua panelis selesai, kumpulkan lembar penilaian. 

b. Pastikan tidak ada yang kosong atau tidak diisi


