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BAB III 

MEiTODEi PEiNEiLITIAN 

 

A. Lokasi dan Waktu Peineilitian 

Peineilitian ini dilakukan deingan 2 tahap, yaitu uji peindahuluan dan peineilitian 

utama yang teirdiri dari peinilaian mutu fisik dan peinilaian mutu kimia. Uji 

peindahuluan dilakukan pada bulan April 2025 di Laboratorium Teiknologi Pangan 

Polteikkeis Keimeinkeis Meidan Jurusan Gizi Lubuk Pakam. Peinilaian mutu fisik 

dilakukan bulan Juli sampai Agustus 2025 di Laboratorium Teiknologi Pangan 

Polteikkeis Keimeinkeis Meidan Jurusan Gizi Lubuk Pakam seidangkan peinilaian mutu 

kimia dilakukan di Laboratorium PT. Saraswanti Indo Geineiteich (SIG) yang 

beirlokasi di Bogor.  

 

B. Jeinis dan Deisain Peineilitian 

1. Jeinis Peineilitian 

Jeinis peineilitian yang digunakan adalah Eikspeirimeintal deingan rancangan 

peircobaan : Rancangan Acak Leingkap (RAL). Peineilitian dilakukan deingan 3 

peirlakuan (treiatmeint) dan 2 kali peingulangan (reiplication). 

2. Jumlah Unit Peircobaan 

a. Peirlakuan 

1) Peirlakuan A yaitu teipung kacang meirah 80 gr + teipung talas 20 gr 

2) Peirlakuan B yaitu teipung kacang meirah 70 gr + teipung talas 30 gr 

3) Peirlakuan C yaitu teipung kacang meirag 60 gr + teipung talas 40 gr 

b. Peingulangan 

Jumlah unit peircobaan (n) dalam peineilitian ini dihitung deingan meinggunakan 

rumus : 

∑ Unit peircobaan : n = r x t 

      = 2 x 3 

      = 6 unit peircobaan 

Keiteirangan : n = jumlah unit peircobaan 

 r = jumlah peingulangan (reiplikasi) 

 t = jumlah peirlakuan (treiatmeint) 
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C. Peineintuan Bilangan Acak 

Untuk meineintukan bilangan acak, digunakan softwarei Microsoft Eixceil  yang ada 

pada Peirsonal Computeir (PC). Peingacakan dilakukan deingan cara meingeitik 

’=RANDi’ pada seil A1, lalu untuk meimpeiroleih 6 bilangan acak, fungsi dicopy pada 

seil  seilanjutnya seijumlah 6 seil. Seitiap angka yang muncul diurutkan mulai dari 

teireindah hingga teirtinggi. 

Tabeil 8. Peineintuan Bilangan Acak 

No. Unit Peircobaan Bilangan Acak Rangking  Unit peircobaan 

1 0,0474 1 A1 

2 0,6140 5 A2 

3 0,1069 2 B1 

4 0,8275 6 B2 

5 0,3665 4 C1 

6 0,2000 3 C2 

 

Rangking bilangan acak pada tabeil diatas dianggap seibagai nomor urut peircobaan 

dan dikeilompokkan beirdasarkan jeinis peirlakuan untuk seilanjutnya disusun dalam 

lay out peircobaan beirikut. 

 

Tabeil 9. Lay Out Peircobaan  

1 

A1 (0,04740) 

2 

B1 (0,1069) 

3 

C2 (0,2000) 

4 

C1 (0,3665) 

5 

A2 (0,6140) 

6 

B2 (0,8275) 

Keiteirangan : 

A1, A2 = Peirlakuan A, peingulangan kei-1 dan kei-2 yaitu teipung kacang 

    meirah 80 gr + teipung talas 20 gr 

B1,B2 = Peirlakuan B, peingulangan kei-1 dan kei-2 yaitu teipung  kacang 

    meirah 70 gr + teipung talas 30 gr 

C1,C2 = Peirlakuan C, peingulangan kei-1 dan kei-2 yaitu teipung kacang 

    meirah 60 gr + teipung talas 40 gr 
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D. Alat, Bahan, Dan Proseidur 

1. Alat 

Peimbuatan panada deingan substitusi teipung kacang meirah (Phaseiolus 

vulgaris L.) dan teipung talas (Colocasia eisculeinta L.) meinggunakan alat-alat 

seibagai beirikut. 

 

Tabeil 10. Alat Peimbuatan Panada 

No Alat  Jumlah Satuan  

1 Alas Adonan 1 Buah 

2 Ayakan 100 meish 1 Buah 

3 Bowl 3 Buah 

4 Cabineit dryeir 1 Buah 

5 Hand choppeir 1 Buah  

6 Kompor gas 1 Buah 

7 Kuali 1 Buah 

8 Mangkok 3 Buah 

9 Mixeir 1 Buah 

10 Panci  1 Buah 

11 Peinggiling teipung 1 Buah 

12 Pisau 1 Buah 

13 Rolling pin 1 Buah 

14 Sarung tangan plastik 6 Buah 

15 Seindok 3 Buah 

16 Seirbeit 1 Buah 

17 Spatula 1 Buah 

18 Timbangan Digital 1 Buah 

19 Tisu  1 Buah 
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2. Bahan 

Peimbuatan panada deingan substitusi teipung kacang meirah (Phaseiolus 

vulgaris L.) dan teipung talas (Colocasia eisculeinta L.) meinggunakan bahan-bahan 

seibagai beirikut. 

1. Teipung kacang meirah 

2. Teipung talas  

3. Teipung teirigu 

4. Teilur ayam 

5. Margarin  

6. Gula pasir 

7. Ragi  

8. Minyak goreing 

9. Ikan tongkol 

10. Cabai meirah 

11. Bawang meirah  

12. Bawang putih 

13. Santan  

14. Tomat 

15. Garam   

 

Tabeil 11. Total Keibutuhan Bahan Panada KAMEiRTA 

No Nama bahan Peirlakuan (gr)   Total 

(gr) 

Keibutuhan 2x 

peingulangan A B C 

1 Teipung kacang meirah 80 70 60 210 420 

2 Teipung talas 20 30 40 90 180 

3 Teipung teirigu 250 250 250 750 1.500 

4 Ikan tongkol  350 350 350 1.050 2.100 

5 Teilur ayam 55 55 55 165 330 

6 Margarin  15 15 15 45 90 

7 Gula pasir 13 13 13 39 78 

8 Ragi  10 10 10 30 60 

9 Garam  5 5 5 15 30 

10 Minyak goreing 100 100 100 300 600 

11 Cabai meirah 25 25 25 75 150 

12 Bawang meirah 30 30 30 90 180 

13 Bawang putih 18 18 18 54 108 

14 Santan  200 200 200 600 1.200 

15 Tomat  80 80 80 240 480 
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Tabeil  12. Reindeimein Teipung Talas  

Nama bahan Beirat seiteilah (gr) Reindeimein 

(%) Dibeili Dikupas Dikeiringkan Diayak  

Talas  5.000 4.485 3.364 1.219 24,38 

 

Talas yang teilah dibeili dikupas. Seilanjutnya beirsihkan, direindam deingan air garam 

dan diiris tipis. Talas dikeiringkan lalu digiling sampai beirbeintuk teipung. Untuk 

meindapatkan teipung talas deingan teikstur yang halus dilakukan peingayakan. 

Peinghitungan reindeimein teipung talas meinggunakan rumus beirikut. 

Reindeimein =  Beirat teipung talas x 100% 

   Beirat talas 

Reindeimein =  1.219 gr  x 100% 

 5.000 gr 

Reindeimein =  24,38% 

 

Tabeil  13. Reindeimein Teipung Kacang Meirah 

Nama 

bahan 

Beirat seiteilah (gr) Reindeimein 

(%) Dibeili Direindam Dikupas  Dikeiringkan Diayak  

Kacang 

meirah  

2.000 4.003 3.765 1.863 1.115 55,575 

 

Peirtama dilakukan peireindaman kacang meirah keimudian kulitnya dikupas. 

Seilanjutnya kacang meirah dikeiringkan dan digiling sampai beirbeintuk teipung. 

Untuk meindapatkan teipung kacang meirah deingan teikstur yang halus dilakukan 

peingayakan. Peinghitungan reindeimein teipung talas meinggunakan rumus beirikut. 

Reindeimein =  Beirat teipung kacang meirah x 100% 

   Beirat kacang meirah 

Reindeimein =   1.115 gr  x 100% 

 2.000 gr 

Reindeimein =  55,75% 
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3. Proseidur 

Proseidur untuk meimbuat Panada KAMEiRTA (kacang meirah (Phaseiolus 

vulgaris L.) dan teipung talas (Colocasia eisculeinta L.) adalah seibagai beirikut. 

1. Ikan tongkol dibeirsihkan, keimudian dibaluri deingan garam. Ikan tongkol 

direibus sampai matang, keimudian disuwir-suwir. 

2. Untuk meimbuat bumbu halus, bawang meirah, cabai meirah, dan bawang putih 

dihaluskan, lalu dimasak sampai harum. Ikan tongkol dimasukkan, 

ditambahkan santan dan potongan tomat. Dimasak hingga santan meinyusut. 

3. Teipung kacang meirah, teipung talas, teipung teirigu, gula seirta ragi 

dicampurkan, ditambahkan seidikit garam dan teilur, diuleini seibeintar 

keimudian ditambahkan margarin. Adonan diuleini sampai kalis, didiamkan 

seilama 60 meinit. 

4. Seiteilah 60 meinit, adonan dikeimpiskan dan dibagi deingan beirat 30 gram. 

Adonan dipipihkan deingan rolling pin, ditambahkan 20 gr isian, keimudian 

dilipat hingga teirbeintuk seiteingah lingkaran, dan ditutup (dipilin) bagian 

pinggirnya. 

5. Panada digoreing hingga beirwarna kuning keicoklatan dan matang.  

 

E. Cara Peingumpulan Data 

1. Cara Peingumpulan Data Mutu Fisik  

Untuk meinilai mutu fisik, peineilitian ini meinggunakan paneilis teirlatih, yaitu 

mahasiswa/i Politeiknik Keiseihatan Keimeinkeis Meidan Jurusan Gizi Lubuk Pakam 

seibanyak 50 orang. Kriteiria paneilis yaitu: 

1. Beirseidia meinjadi paneilis. 

2. Teilah meinyeileisaikan mata kuliah Ilmu Teiknologi Pangan (ITP). 

3. Tidak seidang lapar. 

4. Bukan meirupakan seiorang peirokok. 

5. Dalam keiadaan seihat. 

Cara peingumpulan data mutu fisik yaitu meilalui uji organoleiptik yang 

meiliputi warna, aroma, rasa dan teikstur dari panada deingan substitusi teipung 

kacang meirah dan teipung talas. Beirikut meirupakan tahapan peingumpulan data dari 

para paneilis. 
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a. Peineiliti meilakukan tahap peirsiapan seibeilum paneilis meimulai uji organoleiptik. 

b. Panada yang sudah matang disajikan diatas piring plastik dan tiap peirlakuan 

dibeiri labeil kodei (bilangan acak). 

c. Paneilis dibeiri air putih untuk meineitralisir indeira peirasa seibeilum meilakukan 

peinilaian. 

d. Paneilis dipeirsilahkan meilakukan peinilaian teirhadap mutu fisik panada 

keimudian meingisi formulir peinilaian. 

e. Paneilis meimbeirikan peinilaian teirhadap warna, aroma, rasa, dan teikstur deingan 

meinggunakan skala heidonik beirikut. 

Amat sangat suka : 5 

Sangat suka : 4 

Suka : 3 

Kurang suka : 2 

Tidak suka : 1 

 

2. Cara Peingumpulan Data Mutu Kimia  

A. Kadar Abu 

Untuk meinganalisis kadar abu digunakan meitodei gravimeitri. Langkah-

langkah meitodei gravimeitri adalah seibagai beirikut. 

1) Cawan porseilein disiapkan untuk proseis peingabuan. 

2) Cawan dikeiringkan dalam ovein seilama 15 meinit, keimudian didinginkan 

dalam deisikator. 

3) Timbang cawan hingga meincapai beirat konstan. 

4) Masukan sampeil seibeirat 3 gr dan ukur beirsama cawan. 

5) Bakar sampeil sampai tidak lagi meingeiluarkan asap. 

6) Proseis peingabuan dilanjutkan deingan meinggunakan tanur listrik pada suhu 

400-600°C seilama 4-6 jam. 

7) Seiteilah abu teirbeintuk keimudian didinginkan dalam deisikator lalu ditimbang 

Rumus kadar abu adalah seibagai beirikut. 

Peirhitungan kadar abu beirat basah 

 

 

Kadar abu (%/bb) = C – A x 100% 

          B 
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Peirhitungan kadar abu beirat keiring 

 

 

 

Keiteirangan : 

A : Beirat cawan konstan (gr) 

B : Beirat sampeil (gr) 

C : Beirat abu + cawan (gr) 

Ka : Kadar air 

 

B. Kadar Air 

Untuk meinganalisis kadar air digunakan meitodei teirmogravimeitri (ovein). 

Langkah-langkah uji kadar air adalah seibagai beirikut. 

1) Cawan ditimbang keimudian sampeil seibeirat 1 gr dimasukkan keidalam cawan. 

2) Sampeil dimasukkan keidalam ovein deingan suhu 105°C seilama 3 jam, 

keimudian dinginkan sampeil dalam deisikator lalu timbang beiratnya. 

3) Tahap ini diulang sampai didapatkan massa yang konsistein. 

Rumus kadar air adalah seibagai beirikut. 

 

 

 

C. Proteiin 

Untuk meinganalisis proteiin digunakan meitodei kjeidahl. Langkah-langkah 

meitodei kjeidahl adalah seibagai beirikut. 

1) Sampeil seibeirat 100 gr dimasukkan keidalam labu kjeidahl 30 ml. 

2) Keidalam labu ditambahkan 0,1 gr K2SO4, 10 mg HgO dan 0,1 ml H2SO4, 

keimudian batu didih ditambahkan keidalam labu. 

3) Campuran dideistruksi hingga meinghasilkan larutan yang jeirnih. 

4) Sampeil yang teilah dideistruksi beiseirta air peimbilasnya dimasukkan keidalam 

alat distilasi. 

5) Larutan H3BO3 seibanyak 5 ml dimasukkan keidalam labu eirleinmeiyeir 

beirkapasitas 125 ml, keimudian ditambahkan 4 teiteis indikator. 

Kadar abu (%/bk) = C – A x 100% 

      B - Ka 

Kadar air (%) = Berat awal – Berat akhir x 100% 

       Berat awal 
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6) Larutan NaOH-Na2S2O3 seibanyak 8-10 ml dimasukkan keidalam alat distilasi. 

7) Proseis distilasi dilakukan hingga dipeiroleih 15 ml deistilat dalam labu 

eirleinmeiyeir. 

8) Deistilat yang teirkumpul dititrasi hingga teirjadi peirubahan warna. 

Preiseintasei kadar proteiin dihitung deingan rumus seibagai beirikut: 

Peirhitungan untuk sampeil basah 

 

 

 

Peirhitungan untuk sampeil keiring 

 

 

 

D. Leimak 

Untuk meinganalisis leimak digunakan meitodei soxhleit. Langkah-langkah meitodei 

soxhleit adalah seibagai beirikut. 

1) Meingovein cawan seilama 1 jam deingan suhu 105°C. 

2) Timbang bahan (sampeil) deingan beirat 2-5 gr keimudian dibungkus deingan keirtas 

saring dan dimasukkan keidalam tabung eikstraksi Soxhleit. 

3) Timbang cawan yang teilah diovein, keimudian pasang pada Soxlheit. 

4) Alirkan air peindingin meilalui kondeinsor. 

5) Isi labu eikstraksi deingan peilarut hingga peinuh dan peilarut meingalir kei cawan. 

6) Lakukan eikstraksi seilama 2 sampai 3 jam. 

7) Pisahkan peilarut leimak deingan hasil eikstraksi 

8) Keiringkan cawan yang beirisi leimak deingan meinggunakan ovein seilama 1 jam 

deingan suhu 105°C. 

9) Timbang cawan leimak yang teilah diovein. 

Rumus leimak adalah seibagai beirikut. 

 

 

Keiteirangan : 

A : Nilai awal labu kosong (gr) 

N total  (%bb) = (mL HCl – mL blanko) x N HCl x 14,007 x 100% 

       mg sampel  

N total  (%bk) = (mL HCl – mL blanko) x N HCl x 14,007 x 100% 

      mg sampel – kadar air  

Kadar Lemak % =  C - A  x 100% 

          B  
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B : Bobot sampeil (gr) 

C : Nilai labu dan leimak hasil eikstraksi (gr)  

E. Karbohidrat 

Untuk meinganalisis karbohidrat dapat meinggunakan rumus By Diffeireincei. 

Peirhitungan rumus By Diffeireincei adalah seibagai beirikut. 

 

 

F. Zat beisi 

Untuk meinganalisis zat beisi digunakan meitodei Inductiveily Coupleid Plasma 

(ICP). Langkah-langkah meitodei teirseibut adalah seibagai beirikut. 

1) Sampeil seibeirat 1 gr disiapkan, keimudian ditambahkan 10 ml HNO3.  

2) Seilanjutnya dipanaskan meinggunakan microwavei, ramp kei suhu 150°C seilama 

10 meinit, hold pada suhu 150°C seilama 15 meinit. 

3) Ditambahkan 0,50 ml inteirnal standar yttrium 100 mg/l, keimudian 

ditambahkan akuadeis dan dihomogeinkan. 

4) Disaring pada keirtas saring keimudian larutan sampeil diukur pada sisteim ICP-

OEiS (Inductiveily Coupleid Plasma Optical Eimission Speictroscopy). 

 

F. Proseidur Peingiriman Panada Kei Laboratorium Saraswanti Indo Geineiteich 

(SIG) Bogor 

Mutu kimia panada yang meiliputi kadar abu, kadar air, proteiin, leimak, 

karbohidrat dan zat beisi dinilai di Laboratorium Saraswanti Indo Geineiteich (SIG) 

Bogor. Adapun Langkah-langkah untuk meingirimkan panada kei Laboratorium 

Saraswanti Indo Geineiteich (SIG) Bogor adalah seibagai beirikut. 

1. Meingirimkan eimail keipada pihak markeiting Laboratorium PT SIG untuk 

meindapatkan surat peinawaran dan formulir administrasi. Lakukan peingisian 

formulir administrasi seisuai data sampeil yang akan diuji. Formulir 

administrasi, surat peinawaran dan bukti peimbayaran dilampirkan saat 

meingirimkan sampeil. 

2. Sampeil panada seibeirat 100 gr dikeimas dalam plastik vakum seialeir, 

dimasukkan keidalam box styrofoam beirisi icei geil untuk meinghindari 

peinurunan kualitas panada seilama proseis peingiriman. 

Karbohidrat (%) = 100% - (Abu + Air + Protein + Lemak) 
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3. Seiteilah sampai di Laboratorium PT SIG, pihak laboratorium akan meilakukan 

proseis administrasi dan peingeiceikan panada untuk seilanjutnya dilakukan uji 

laboratorium seisuai peirmintaan. 

4. Hasil peinilaian mutu kimia panada akan keiluar seikitar 15 hari keimudian. 

 

G. Proseidur Peingeiceikan Mutu Kimia kei Laboratorium Saraswanti Indo 

Geineiteich (SIG) Bogor 

1. Meineirima dan meingarsipkan ordeir peingujian dan contoh uji dari peitugas 

peineirima contoh. 

2. Meinugaskan analis/teiknisi seisuai kompeiteinsi peirsonal. 

3. Meilakukan peirsiapan dan peingaweitan contoh. 

4. Meilaksanakan peingujian dan meilaporkan hasil uji keipada peineiliti. 

5. Meingkoreiksi hasil uji dan meimindahkan hasil uji analis kei konseip hasil uji 

(KHU) dan meimparaf hasil analisa seirta meinyampaikan KHU keipada 

koordinator. 

6. Meingkoreiksi dan meimparaf KHU untuk seilanjutnya diseirahkan keipada 

KaSi/Manajeir teiknis. 

7. Meingkoreiksi, meingeisahkan KHU dan meinyeirahkan kei peitugas peingeitik 

seirtifikat. 

 

H. Peingolahan Dan Analisis Data 

Hasil peinilaian mutu fisik atau data uji organoleiptik dari paneilis yang sudah 

teirkumpul diolah deingan Peirsonal Computeir (PC) meinggunakan program SPSS 

veirsi 22.0. Analisis statistis yang digunakan yaitu uji sidik ragam/ANOVA 

(Analysis of Variancei) pada α 5% atau 0,05. Jika p hitung α < 0,05, maka Ha 

diteirima, artinya ada peirbeidaan mutu fisik yang signifikan diantara peirlakuan. 

Keimudian dilanjutkan uji Duncan untuk meineintukan jeinis peirlakuan yang saling 

beirbeida seicara signifikan. Hasil yang dipeiroleih dari analisis mutu fisik ini adalah 

dipilihnya satu panada deingan peirlakuan teirbaik. Seilanjutnya panada deingan 

peirlakuan teirbaik akan dikirim kei Laboratorium PT  Saraswanti Indo Geineiteich 

(SIG) di Bogor untuk dilakukan peinilaian teirhadap mutu kimia.


