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ABSTRACT

WIDIA PATRESIA SILALAHI “ACCEPTANCE AND CHEMICAL QUALITY
ANALYSIS OF IRON (Fe) MINI MARTABAK SUBSTITUTED WITH MUNG
BEAN FLOUR WITH DIFFERENT VARIATIONS” (CONSULTANT. ERLINA
NASUTION)

One of the famous Indonesian snacks is minl Martabak. This snack Is
widely loved by people of all ages. To increase the nutritional value to reduce
dependence on the use of wheat flour, it is necessary to substitute other
ingredients in making mini Martabak, one of which is by utilizing green beans.

The objective of the study was to find out how the Acceptance and
chemical Quality analysis of Iron Mini Martabak substituted with Mung Bean Flour
(Vigna Radiata) with Different Variations. The type of research conducted was
experimental, with the experimental design used being Completely Randomized
Design (CRD), with 3 (three) treatments and 2 (two) repetitions. The types of
treatments in this study were the use of 40 grams of wheat flour and 60 grams of
green bean flour (treatment A), the use of 30 grams of wheat flour and 70 grams
of green bean flour (treatment B), the use of 20 grams of wheat flour and 80
grams of green bean flour (treatment C).

The results of the study showed that consumer acceptance of the mini
Martabak substituted with peanut flour with different variations that were most
preferred in terms of color, texture, taste, and aroma was treatment C with 20
grams of wheat flour: green bean flour: 80 grams. The results of the chemical
quality of iron (Fe) in one mini Martabak weighing 50 grams had an iron value of
1.6 mg. Based on the 2019 nutritional adequacy rate, mini green bean Martabak
contributed 22% iron/100 grams of mini Martabak.

Keywords: Acceptability, Fe Analysis, Mini Martabak, Green Bean Flour
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ABSTRAK

WIDIA PATRESIA SILALAHI “DAYA TERIMA DAN ANALISIS MUTU
KIMIA ZAT BESI (Fe) MARTABAK MINI SUBTITUSI TEPUNG KACANG
HIJAU ( Vigna Radiata )DENGAN VARIASI BERBEDA”

( DIBAWAH BIMBINGAN ERLINA NASUTION)

Salah satu jajanan Indonesia yang terkenal yaitu Martabak mini.
Jajanan ini banyak digemari masyarakat di semua kalangan usia. Untuk
meningkatkan nilai gizi agar mengurangi ketergantungan terhadap
penggunaan tepung terigu, maka perlu substitusi bahan lain dalam
pembuatan Martabak mini, salah satunya dengan memanfaatkan kacang
hijau. Tujuan:untuk mengetahui bagaimana Daya Terima dan analisis
Mutu kimia zat Besi Martabak mini subtitusi Tepung Kacang hijau ( Vigna
Radiata ) dengan Variasi Berbeda.

Jenis penelitian yang dilakukan bersifat eksperimental, dengan
rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL), dengan 3 ( Tiga) perlakuan dan 2 (dua) kali pengulangan. Jenis
perlakuan pada penelitian ini adalah penggunaan 40 gr tepung terigu dan
60 gr tepung kacang hijau (perlakuan A), penggunaan 30 gr tepung terigu
dan 70 gr tepung kacang hijau (perlakuan B), penggunaan 20 gr tepung
terigu dan 80 gr tepung kacang hijau (perlakuan C).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa daya terima konsumen
terhadap Martabak mini subtitusi tepung kacang hijau dengan variasi
berbeda yang paling disukai dari segi warna, tekstur, rasa, dan aroma
adalah perlakuan C dengan tepung terigu 20 gr : tepung kacang hijau :80
gr. Hasil mutu kimia zat besi (Fe) pada satu martabak mini dengan berat
50 gram memiliki nilai zat besi sebanyak 1,6 mg. Berdasarkan AKG 2019
martabak mini kacang hijau menyumbangkan =zat besi sebanyak
22%/100gram martabak mini.

Kata kunci : Daya terima, Analisis Fe,Martabak mini,Tepung Kacang hijau
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