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ABSTRAK

DESRI RAMADHANI NASUTION “(ANALISIS MUTU KUE KLEPON
DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiata L)
DAN EKSTRAK DAUN KATUK (Sauropus androgynus L.Merr)”
(DIBAWAH BIMBINGAN URBANUS SIHOTANG)

Pangan merupakan kebutuhan pokok yang harus tersedia setiap
saat, secara kuantitas maupun kualitas, aman, dan bergizi. Menciptakan
pangan yang baik dapat dilakukan dengan kombinasi berbagai jenis
pangan. Klepon yang kandungan gizinya masih rendah dapat ditingkatkan
dengan melakukan substitusi dengan memanfaatkan kacang hijau yang
dijadikan sebagai tepung dan pewarna alami dari daun katuk.

Tujuan mengetahui mutu fisik, mutu kimia, mutu mikrobiologi kue
klepon dengan substitusi tepung kacang hijau dan ekstrak daun katuk.

Penelitian bersifat eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Uji mutu fisik
dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi Lubuk Pakam
meliputi warna, tekstur, rasa, dan aroma oleh 50 panelis tidak terlatih
dengan uji organoleptik. Uji mutu kimia meliputi kadar protein, serat kasar,
zat besi, dan menghitung total mikroba di Laboratorium Balai Riset Industri
Kemenperin (Baristand) Kota Medan. Uji statistik menggunakan Uji Anova
Satu Arah.

Hasil uji mutu fisik yang paling disukai terhadap warna adalah
perlakuan B dengan rata-rata 3,55, tekstur yang paling disukai adalah
perlakuan C dengan rata-rata 3,92, rasa yang paling disukai adalah
perlakuan B dengan rata-rata 4,32, dan aroma yang paling disukai adalah
perlakuan B dengan rata-rata 3,54. Hasil uji statistik diperoleh bahwa ada
perbedaan terhadap tekstur, rasa, aroma, dan tidak ada perbedaan warna
terhadap klepon. Hasil uji kimia dalam 100 gr klepon tepung kacang hijau
dan ekstrak daun katuk mengandung protein 4,905%, serat kasar 3,73%,
zat besi 2,015 mg. Daya simpan klepon tidak lebih dari 1 hari pada suhu
ruang.

Kata Kunci : Kue Klepon, Tepung Kacang Hijau, Daun Katuk



ABSTRACT

DESRI RAMADHANI NASUTION "(ANALYSIS OF KLEPON CAKE QUALITY
WITH THE SUBSTITUTION OF GREEN BEAN FLOUR (Vigna radiata L) AND
KATUK LEAF EXTRACT (Sauropus androgynus L.Merr)" (CONSULTANT:
URBANUS SIHOTANG)

Food is a basic need that must be available at all times, in quantity and
quality, safe and nutritious. Creating good food can be done by combining various
types of food. Klepon, whose nutritional content is still low, can be increased by
making substitutions using green beans which are used as flour and natural
coloring from katuk leaves.

The aim is to determine the physical quality, chemical quality and
microbiological quality of klepon cake with the substitution of green bean flour and
katuk leaf extract.

The research was experimental with a Completely Randomized Design
(CRD) with 3 treatments and 2 repetitions. Physical quality tests were carried out
at Lubuk Pakam Nutrition Department's Food Technology Laboratory including
color, texture, taste and aroma by 50 untrained panelists using organoleptic tests.
Chemical quality tests include protein content, crude fiber, iron, and counting total
microbes at Industrial Research Center Laboratory of the Ministry of Industry
(Baristand) Medan City. Statistical tests used the One Way Anova Test.

The most preferred physical quality test results regarding color were
treatment B with an average of 3.55, the most preferred texture was treatment C
with an average of 3.92, the most preferred taste was treatment B with an average
of 4.32, and the most preferred aroma was treatment B with an average of 3.54.
The statistical test results showed that there were differences in texture, taste,
aroma, and no differences in color of the klepon. The results of chemical tests in
100 grams of klepon green bean flour and katuk leaf extract contain 4.905%
protein, 3.73% crude fiber, 2.015 mg iron. The shelf life of klepons is no more than
1 day at room temperature.

Keywords: Klepon Cake, Green Bean Flour, Katuk Leaves
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