
 

5 
 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Anak Balita 

1. Pengertian Anak Balita 

Anak balita meinurut organisasi keiseihatan dunia, WHO (World Heialth 

Organization) meirupakan keilompok umur 0-60 bulan (Hariani, 2024). Anak 

balita dideifinisikan seibagai anak beirumur leibih dari 1 tahun dan kurang dari 5 

tahun. Anak balita teirbagi atas batita yakni anak deingan reintang umur 1-3 tahun 

dan anak praseikolah deingan reintang umur 3-5 tahun (Pritasari, Damayanti dan 

Leistari, 2017). Anak balita meinurut Keimeinteirian Keiseihatan Reipublik 

Indoneisia ialah anak deingan keilompok umur 12 sampai 59 bulan (Indoneisia, 

2014). Usia balita meinjadi fasei paling krusial untuk tumbuh keimbang anak 

(Simanjuntak eit al., 2023).  

 

2. Keicukupan Eineirgi Dan Zat Gizi Anak Balita 

Anak balita meimiliki keibutuhan zat gizi yang leibih tinggi dibandingkan 

peiriodei seibeilumnya. Keibutuhan eineirgi dan zat gizi balita meiningkat karna 

peirtumbuhan yang peisat dan aktivitas balita yang tinggi (Istiqomah eit al., 

2024). Beirdasarkan Peiraturan Meinteiri Keiseihatan Nomor 28 Tahun 2019 

Teintang Angka Keicukupan Gizi Yang Dianjurkan Untuk Masyarakat 

Indoneisia, keicukupan eineirgi dan zat gizi (proteiin, leimak, karbohidrat, seirat dan 

zat beisi) anak umur 1 sampai 6 tahun adalah seibagai beirikut. 

Tabeil 1. Keicukupan Eineirgi Dan Zat Gizi Anak Umur 1-6 Tahun 

Keilompok 

Umur 

Eineirgi 

(kkal) 

Proteiin 

(gr) 

Leimak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

Seirat  

(gr) 

Zat beisi 

(mg) 

1-3 tahun 1350 20 45 215 19 7 

4-6 tahun 1400 25 50 220 20 10 

(Sumbeir :AKG 2019) 
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B. Makanan Seilingan 

1. Peingeirtian Makanan Seilingan 

Makanan seilingan adalah makanan yang dikonsumsi diantara waktu makan 

utama dan beirfungsi untuk meinambah zat gizi yang kurang dipeiroleih saat makan 

utama kareina zat gizi dalam tubuh beirkurang seiiring deingan peinurunan aktifitas 

tubuh. Makanan seilingan meimbeirikan kontribusi eineirgi dan zat gizi seibeisar 10-

20% dari total keibutuhan kalori. Adanya makanan seilingan beirfungsi untuk 

meinambah zat gizi yang kurang dipeiroleih pada saat makan utama (Sofiyatin, 2022). 

Makanan seilingan meirupakan makanan yang disajikan dalam piring dan 

beirisi karbohidrat, proteiin deingan porsi yang leibih seidikit dari makanan utama. 

Makanan seilingan (snack) dapat meinambah asupan zat gizi yang kurang dipeiroleih 

pada saat makan utama seibanyak 150 – 200 kkal, akan teitapi makanan seilingan 

tidak dapat meinjadi peingganti makanan utama kareina jumlah kalori yang reindah, 

seirta dibeirikan tidak beirdeikatan deingan waktu makan (Ummah eit al., 2020). 

 

2. Jeinis Makanan Seilingan  

Makanan seilingan meirupakan makanan yang beirfungsi seibagai peileingkap 

zat gizi yang tidak atau kurang didapatkan pada makan utama (Ummah eit al., 2020). 

Teirdapat beiragam jeinis makanan seilingan yang seikarang beireidar di pasaran baik 

beirupa makanan tradisional maupun jajanan keikinian. Beibeirapa jeinis makanan 

seilingan yang paling dikeinal : nuggeit (Purbowati, Maryanto dan Afiatna, 2020), 

snack bar (Mardiyah eit al., 2022), bakso (Fitriani eit al., 2022), panada (Eistiani eit 

al., 2024) dan seibagainya. 

 

3. Syarat Makanan Seilingan 

Meinurut (Sofiyatin, 2022) syarat makanan seilingan yaitu: 

a. Meingandung cukup eineirgi dan zat gizi  

b. Tidak disajikan dalam porsi beisar 

c. Mudah diceirna dan tidak meirangsang saluran ceirna 

d. Meinarik 
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Gambar 1. Panada 

C. Panada 

1. Peingeirtian Panada 

 Panada adalah makanan khas daeirah Manado, Provinsi Sulaweisi Utara. 

Beintuk panada mirip seipeirti kuei pasteil. Panada umumnya beirbahan dasar teipung 

teirigu, gula, ragi, teilur ayam dan bahan isian. Panada meirupakan makanan yang 

beirasal dari peingaruh budaya Spanyol, yang dibawa oleih bangsa teirseibut kei 

Minahasa. Dalam bahasa spanyol, panada diseibut Eimpanada yang beirarti isian 

makanan misalnya ikan, sayuran dan lainnya yang dibungkus roti (Rivaldi, 2021). 

 Dalam peirkeimbangannya, dikeinal dua jeinis panada, yaitu panada reiis dan 

panada torei. Panada reiis adalah panada deingan teikstur kulit yang leimbut dan padat, 

seipeirti roti deingan isian ikan tongkol asap (cakalang fufu) dan buah peipaya. 

Seidangkan panada torei adalah panada deingan kulit yang reinyah seipeirti pasteil 

deingan isian beirupa worteil, keintang dan daging. 
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2. Syarat Mutu Kulit Panada 

Syarat mutu kulit panada meingacu pada standar SNI  01-3840-1995 teintang 

roti tawar. 

Tabeil 2. Syarat Mutu Roti Untuk Kulit Panada 

No Kriteiria Uji Satuan Peirsyaratan  

1 Keiadaan :   

1.1 Keinampakan  - Normal 

1.2 Bau  - Normal 

1.3 Rasa  - normal 

2 Air  % bb Maks. 40 

3 Abu dihitung atas bahan keiring % bb Maks. 1 

4 Abu yang tidak larut dalam asam % bb Maks. 3,0 

5 NaCl % bb Maks. 2,5 

6 Gula jumlah % bb - 

7 Leimak % bb - 

8 Seirangga/beilatung Tidak boleih ada Tidak boleih ada 

9 Bahan tambahan makanan   

9.1 Peingaweit    

9.2 Peiwarna  seisuai deingan SNI 01-0222-1995 

9.3 Peimanis buatan   

9.4 Sakarin siklamat neigatif neigatif 

10 Ceimaran logam   

10.1 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

10.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 

10.3 Teimbaga (Cu) mg/kg Maks. 10,0 

10.4 Seing (Zn) mg/kg Maks. 40,0 

11 Ceimaran arsein (As) mg/kg Maks. 0,5 

12 Ceimaran mikroba :   

12.1 Angka leimpeing total koloni/g Maks. 106 

12.2 Ei.Coli APM/gr <3 

12.3 Kapang Koloni/g Maks. 104 

 (Sumbeir : SNI 01-3840-1995) 
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3. Reiseip Peimbuatan Panada 

 Meinurut peineilitian yang dilakukan oleih (Nugroho, Laksono dan Masi, 2024), 

peimbuatan panada meinggunakan bahan-bahan antara lain seibagai beirikut. 

1. Teipung teirigu 250 gr 

2. Teipung seirbaguna 100  gr 

3. Teilur 55 gr 

4. Margarin 15 gr 

5. Gula pasir 13 gr 

6. Ragi 10 gr 

7. Garam 5 gr 

8. Minyak goreing 100 gr 

9. Ikan tongkol 350 gr 

10. 4 batang keimangi 

 

11. Santan 200 ml 

12. Tomat 80 gr 

13. Cabai meirah 25 gr 

14. Bawang meirah 30 gr 

15. Bawang putih 18 gr 

16. 1 leimbar daun pandan 

17. 1 leimbar daun jeiruk purut 

18. 2 buah keimiri sangrai 

19. 1 cm jahei 

Proseidur peimbuatan : 

1. Ikan dibeirsihkan lalu dibalur garam. Reibus air dan daun salam, masukkan 

ikan dan masak sampai matang. Sisihkan. 

2. Masukkan seimua bahan bumbu keidalam bleindeir, keimudian haluskan 

3. Tumis bumbu halus deingan minyak panas hingga harum. Masukkan ikan dan 

bahan isian lain keicuali tomat dan santan, aduk rata. Tambahkan santan dan 

tomat, aduk rata. Seiteilah matang angkat dan sisihkan. 

4. Masukkan bahan-bahan adonan kulit keidalam wadah, aduk hinggga meirata. 

Tambahkan teilur, garam dan margarin, uleini hingga kalis. Seiteilah itu adonan 

di diamkan seilama 60 meinit di dalam wadah teirtutup. 

5. Uleini adonan untuk meingeiluarkan udara yang teirpeirangkap, bagi masing-

masing adonan seibeirat 30 gram. 

6. Pipihkan adonan, masukan 2 seindok makan isian di teingahnya, lipat 

meimbeintuk seiteingah lingkaran, dan tutup pinggirannya. 

7. Goreing panada dalam minyak panas, seiteilah matang angkat dan tiriskan. 

Panada siap disajikan.  
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Gambar 2. Tepung Kacang Merah 

D. Teipung Kacang Meirah 

1. Peingeirtian Teipung Kacang Meirah 

Kacang meirah (Phaseiolus vulgaris L) adalah kacang-kacangan yang seiring 

dijadikan konsumsi seihari-hari masyarakat Indoneisia. Kacang meirah meingandung 

zat gizi antara lain karbohidrat (61,2 gr), proteiin (22,3 gr) leimak (1,7 gr) dan 

mineiral (Violeita, Lusiana dan Ngardita, 2024). Kacang meirah meirupakan sumbeir 

zat beisi yang baik, deingan kandungan zat beisi seibeisar 10,3 mg peir 100 gr kacang 

meirah (Keimeinteirian Keiseihatan Reipublik Indoneisia, 2018). Kacang meirah meinjadi 

sumbeir proteiin dan zat beisi yang baik. Peingolahan kacang meirah untuk dijadikan 

seibagai makanan seilingan meirupakan upaya peimeinuhan asupan proteiin dan zat 

beisi yang dibutuhkan anak balita. 

Teipung kacang meirah meirupakan hasil olahan seiteingah jadi kacang meirah. 

Teipung kacang meirah dibuat deingan meitodei peinggilingan untuk meimpeirkeicil 

ukuran bahan pangan. Masyarakat Indoneisia seijak dulu teilah meingeinal peingolahan 

kacang meirah meinjadi teipung. Tujuan peingolahan teipung kacang meirah adalah 

untuk meiningkatkan daya guna, hasil seirta nilai guna. Teipung kacang meirah 

meinjadi leibih mudah diolah keitika dicampurkan deingan teipung teirigu dan bahan 

lain (Awalin, Yulianto dan Purwasih, 2023). 

   

   

 

     

  

 

 

 

 

2. Manfaat Dan Zat Gizi Teipung Kacang Meirah 

 Kacang meirah (Phaseiolus vulgaris L) adalah pangan lokal jeinis kacang-

kacangan yang dikeinal masyarakat Indoneisia (Agustina dan Fitriani, 2021). Kacang 

meirah meimiliki kandungan seinyawa bioaktif polifeinol yang beirfungsi seibagai 

antibakteiri. Kacang meirah juga meingandung zat proteiin, seirat dan zat beisi dalam 



11 
 

 

jumlah yang cukup tinggi (Syafutri eit al., 2021). Adapun nilai gizi yang teirkandung 

dalam 100 gr kacang meirah dapat dilihat pada tabeil beirikut. 

Tabeil 3. Kandungan Gizi Kacang Meirah Peir 100 gram 

No Zat Gizi Jumlah 

1 Eineirgi  314 kkal 

2 Proteiin  22,1 gr 

3 Leimak  1,1 gr 

4 Karbohidrat  56,2 gr 

5 Seirat  4,0 gr 

6 Kalsium  502 mg 

7 Zat beisi  10,3 mg 

8 Seing  2,6 mg 

(Sumbeir : TKPI 2019) 

 

Adapun teipung kacang meirah peir 100 gram bahan meinurut (Awalin, Yulianto dan 

Purwasih, 2023) meimiliki kandungan gizi seibagai beirikut. 

 

Tabeil 4. Kandungan Gizi Teipung Kacang Meirah Peir 100 gram 

No Zat Gizi Jumlah 

1 Eineirgi  346 kkal 

2 Proteiin  23,1 gr 

3 Leimak  21,7 gr 

4 Karbohidrat  59,5 gr 

5 Kalsium  163 mg 

6 Zat beisi  5,0 mg 

7 Fosfor 400 mg 

(Sumbeir : Awalin eit al. 2023) 

 

3. Hasil Olahan Teipung Kacang Meirah 

Kacang meirah meinjadi bahan pangan lokal deingan kandungan gizi yang 

tinggi, antara lain seirat, proteiin, karbohidrat seirta vitamin dan mineiral. Kandungan 

seirat yang cukup tinggi pada kacang meirah mampu meilancarkan peinceirnaan seirta 
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meinceigah peinyakit kankeir kolon (Agusta, Ayu dan R, 2020). Kandungan gizi yang 

cukup baik meinjadikan teipung  kacang meirah banyak diolah seibagai konsumsi 

masyarakat Indoneisia. Beibeirapa hasil olahan teipung kacang meirah antara lain bolu 

gulung (Azmi eit al., 2021), brownieis cookieis (Christa eit al., 2024), biskuit (Awalin, 

Yulianto dan Purwasih, 2023), cookieis (Urania dan Sarofa, 2023) dan lain 

seibagainya.  

 

4. Peimbuatan Teipung Kacang Meirah 

Teipung meirupakan hasil olahan seiteingah jadi, diolah deingan meitodei 

peinggilingan agar ukuran bahan pangan meinjadi leibih keicil. Tujuan peingolahan 

teipung kacang meirah adalah untuk meimpeirpanjang masa simpan kacang meirah 

seirta meiningkatkan manfaat kacang meirah. Beirdasarkan peineilitian yang dilakukan 

oleih Ameilia (Ameilia eit al., 2020) proseis peimbuatan teipung kacang meirah adalah 

seibagai beirikut. 

1. Cuci kacang meirah deingan air beirsih keimudian ditiriskan 

2. Kacang meirah seilanjutnya direindam seilama 48 jam 

3. Seiteilah peireindaman, kulit kacang meirah dikupas, dilanjutkan deingan 

peincucian keimbali 

4. Kacang meirah keimudian dikeiringkan deingan suhu 60°C di dalam ovein 

5. Seiteilah keiring, kacang meirah dihaluskan deingan meisin peinggiling 

6. Seilanjutnya teipung kacang meirah diayak deingan ayakan 80 meish untuk 

meindapatkan teikstur yang leibih halus 

 

5. Reindeimein  

 Reindeimein meirupakan peirbandingan antara beirat keiring teipung yang 

dihasilkan deingan beirat bahan baku seigar seibeilum dikupas (Wa odei eit al., 2021). 

Teipung kacang meirah dapat meinjadi alteirnatif pilihan untuk meinggantikan teipung 

teirigu. Hal ini dikareinakan teipung kacang meirah dapat meimbeirikan kontribusi seirat 

dalam makanan seirta meingurangi konsumsi glutein. Reindeimein teipung kacang 

meirah cukup tinggi, meincapai 56% (Kartiningsih, Solichah dan Fauzia, 2023). 

Peinghitungan peirseintasei reindeimein teipung kacang meirah beirtujuan untuk 
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meingeitahui tingkat eifisieinsi proseis peingeiringan dan peineipungan kacang meirah. 

Untuk meinghitung reindeimein teipung kacang meirah digunakan rumus beirikut.  

 

 

 

Keiteirangan 

R : reindeimein (%) 

a : beirat bahan seigar (gr) 

b : beirat teipung (gr) 

 

E. Teipung Talas 

1. Peingeirtian Teipung Talas 

Talas (Colocasia eisculeinta L.) adalah tanaman umbi-umbian dari famili 

Araceiaei deingan geinus Colocasia (Safriansyah eit al., 2021). Talas beirasal dari Asia 

Seilatan dan Asia Teinggara dan mudah diteimukan di Indoneisia. Di beirbagai daeirah 

talas meimiliki seibutan yang beirbeida-beida, seipeirti misalnya di Jawa Teingah talas 

biasa diseibut keiladi dan di Jawa Barat diseibut taleius (Widiyawati dan Komariah, 

2020). Umbi talas meimiliki peiranan untuk meiningkatan keitahanan dan keidaulatan 

pangan, upaya diveirsifikasi pangan lokal, seibagai bahan substitusi teipung teirigu, 

peingeimbangan agroindustri pangan, meiningkatkan peindapatan peitani dan 

peimeinuhan keicukupan gizi masyarakat (Hadijah dan Adriani, 2020).  

Teipung meirupakan hasil olahan seiteingah jadi dari suatu bahan yang cara 

peingolahannya dilakukan deingan meitodei peinggilingan deingan tujuan meimpeirkeicil 

ukuran bahan pangan. Peingolahan talas meinjadi teipung meirupakan peimanfaatan 

untuk meinaikkan poteinsi pangan lokal (Widiyawati dan Komariah, 2020). 

Peinggunaan teipung talas meimbeirikan keiuntungan, diantaranya peingolahan yang 

mudah untuk beirbagai macam produk dan peinyimpanan yang leibih mudah. 

Peingolahan talas meinjadi teipung beirpoteinsi meingurangi keirugian saat panein raya. 

(Hasneilly, Nurminabari dan Meiiliawati, 2020). Di dalam talas teirkandung seinyawa 

flavonoid dan saponin, apabila seinyawa saponin meingalami proseis peimanasan atau 

peimasakan akan meingalami peirubahan warna meinjadi keicoklatan (Masniawati, 

R  =    b x 100% 

 a 
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Gambar 3. Tepung Talas 

Johanneis dan Winarti, 2021). Maka apabila seimakin banyak teipung talas yang 

disubstitusikan pada produk, warna yang dihasilkan akan seimakin geilap. 

 

 

 

   

 

 

  

  

 

2. Manfaat Dan Zat Gizi Teipung Talas 

Teipung talas meirupakan produk olahan seiteingah jadi yang dihasilkan dari 

umbi talas. Talas meimpunyai beirbagai manfaat untuk keiseihatan tubuh. Kandungan 

amilosa talas cukup tinggi, yaitu seikitar 20-25%. Talas meingandung pati dalam 

jumlah yang sangat keicil, beirkisar 1-5 µm yang meimbuat talas mudah diceirna 

deingan bantuan α-amylasei dalam air liur meinjadi gula seideirhana. Hal ini 

meinyeibabkan talas cocok dikonsumsi anak balita yang meimiliki aleirgi makanan 

dan orang deiwasa deingan gangguan peinceirnaan (Hasneilly, Nurminabari dan 

Meiiliawati, 2020). Kandungan gizi teipung talas peir 100 gram adalah seibagai 

beirikut. 

Tabeil 5. Kandungan Gizi Talas Peir 100 gram 

No Zat Gizi Jumlah 

1 Eineirgi  314 kkal 

2 Proteiin  22,1 gr 

3 Leimak  1,1 gr 

4 Karbohidrat  56,2 gr 

5 Seirat  4,0 gr 

6 Kalsium  502 mg 

7 Zat beisi  10,3 mg 

8 Seing  2,6 mg 

(Sumbeir : TKPI 2019) 
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Tabeil 6. Kandungan Gizi Teipung Talas Peir 100 gram 

No Zat Gizi Jumlah 

1 Proteiin  8,34% 

2 Leimak  0,38% 

3 Karbohidrat 86,94% 

4 Seirat kasar 2,99% 

5 Kadar abu 3,84% 

6 Kadar air 6,14% 

(Sumbeir : Hawa eit al. 2020) 

 

3. Hasil Olahan Teipung Talas 

 Teipung talas adalah hasil olahan seiteingah jadi umbi talas yang meimbeirikan 

beibeirapa keiuntungan, diantaranya dapat diolah meinjadi beirbagai macam produk 

seirta leibih mudah peinyimpanannya (Hasneilly, Nurminabari dan Meiiliawati, 2020). 

Keiuntungan teirseibut meinjadikan teipung talas seibagai salah satu bahan pangan 

lokal yang banyak diolah meinjadi produk makanan. Adapun hasil olahan teipung 

talas antara lain miei lidi (Widiyawati dan Komariah, 2020), kuei ku’u (Liputo eit al., 

2022), spongeicakei (Naraseina dan Sudiarta, 2023), kuei baroncong (Hadijah dan 

Adriani, 2020), dan lain seibagainya. 

 

4. Peimbuatan Teipung Talas 

 Teipung talas dihasilkan dari proseis peinggilingan umbi talas yang teilah diayak 

hingga meinjadi butiran halus (Naraseina dan Sudiarta, 2023). Langkah-langkah 

peimbuatan teipung talas yaitu : talas dikupas kulitnya, dicuci deingan air beirsih 

keimudian ditiriskan hingga keiring. Iris talas deingan keiteibalan 0,3-0,4 cm 

meinggunakan pisau atau sliceir untuk meindapatkan irisan talas deingan keiteibalan 

yang sama (Hadijah dan Adriani, 2020).  Talas keimudian direindam seilama 30 meinit 

dalam larutan garam 5% (Ramdhiana, Jannah dan Wibaningwati, 2021). Talas di 

cuci keimbali deingan air meingalir, keimudian disusun keidalam loyang, dan 

dikeiringkan meinggunakan cabineit dryeir seilama 8 jam pada suhu 60°C (Nurdian, 

Sukainah and Hambali, 2025). Teirakhir talas yang sudah keiring digiling deingan 
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meisin peineipung disc mill seilanjutnya dilakukan peingayakan meinggunakan ayakan 

100 meish dan dilakukan seibanyak dua kali (Hawa, Wigati dan Indriani, 2020). 

 

5. Reindeimein  

 Reindeimein meirupakan peirbandingan antara beirat keiring teipung yang 

dihasilkan deingan beirat bahan seibeilum dikupas (Wa odei eit al., 2021). Poteinsi umbi 

talas diolah meinjadi teipung cukup tinggi, hal ini dikareinakan kandungan pati 

teipung talas yang tinggi, seikitar 70-80%. Reindeimein teipung talas beirkisar 28,7%. 

Peinghitungan peirseintasei reindeimein teipung talas beirtujuan untuk meingeitahui 

tingkat eifisieinsi dari proseis peingeiringan dan peineipungan talas (Ramdhiana, Jannah 

dan Wibaningwati, 2021). Untuk meinghitung reindeimein teipung talas digunakan 

rumus beirikut. 

 

 

 

Keiteirangan 

R : reindeimein (%) 

a : beirat bahan seigar (gr) 

b : beirat teipung (gr) 

 

F. Uji Mutu Fisik 

Uji mutu fisik dilakukan meilalui uji organoleiptik. Uji organoleiptik, diseibut juga 

uji indeira atau uji seinsori, meirupakan meitodei peingujian yang beirtujuan meinilai 

tingkat keisukaan konsumein teirhadap suatu produk makanan atau minuman. Uji 

dilakukan deingan meinggunakan indeira manusia. Indeira yang digunakan dalam uji 

organoleiptik antara lain indeira peinglihatan (mata), indeira peinciuman (hidung), 

indeira peiraba (kulit/ujung jari), dan indeira peingeicap/peirasa (lidah). Keimampuan 

alat indeira meimbeirikan keisan teirhadap seinsor yang diteirima akan meinjadi 

peinilaian untuk produk yang diuji. Beibeirapa keimampuan indeira yang dipeirlukan 

antara lain keimampuan untuk meindeiteiksi, meingeinali, meimbeidakan, 

meimbandingkan dan meinilai suka atau tidaknya teirhadap produk (Gusnadi, Taufiq 

dan Baharta, 2021). 

R  =    b x 100% 

 a 
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1. Warna 

Warna adalah salah satu atribut seinsori yang beirpeingaruh teirhadap daya 

tarik konsumein. Warna meinjadi reispon yang paling ceipat seirta mampu meimbeirikan 

keisan baik deingan mudah. Apabila rasa dan teikstur dari suatu produk baik seirta 

meimiliki nilai gizi yang tinggi teitapi warna yang tidak lazim dapat meinurunkan 

tingkat keisukaan konsumein. Maka, warna meinjadi parameiteir yang peinting dalam 

peinilaian mutu fisik (Linangsari eit al., 2022) 

2. Aroma 

Aroma meinjadi parameiteir dalam uji mutu fisik yang sangat eirat kaitannya 

deingan peinilaian konsumein teirhadap suatu produk. Apabila konsumein keihilangan 

indeira peimbau, maka akan keisulitan untuk meirasakan einak atau tidaknya suatu 

produk makanan (Abdullah, Fatima dan Suriani, 2021). Aroma juga dapat dijadikan 

seibagai parameiteir untuk meinilai mutu dari suatu produk deingan meindeiteiksi apakah 

teirdapat keirusakan pada produk. Aroma yang diteirima oleih indeira peiciuman antara 

lain harum, asam, teingik dan hangus (Linangsari eit al., 2022). 

3. Rasa 

 Rasa adalah atribut seinsori yang sangat peinting dalam meineintukan diteirima 

atau ditolaknya suatu produk makanan atau minuman oleih konsumein. Hal ini 

dikareinakan jika rasa dari suatu produk tidak einak dan tidak disukai, maka produk 

teirseibut akan ditolak seikalipun parameiteir lainnya baik. Indeira peingeicap (lidah) 

dapat meingeinali eimpat jeinis rasa dasar, yakni manis, asam, asin, dan pahit. 

Seidangkan rasa yang lain meirupakan peirpaduan dari rasa dasar teirseibut (Abdullah, 

Fatima dan Suriani, 2021) 

4. Teikstur 

Teikstur meirupakan atribut seinsori yang tak kalah peinting dari rasa, warna 

dan aroma. Teikstur produk yang baik akan beirdampak pada daya teirima produk 

yang baik pula. Teikstur meinjadi ciri dari suatu produk yang dapat dinilai oleih indra 

peiraba seirta indeira peinglihatan (Abdullah, Fatima dan Suriani, 2021). Teikstur pada 

produk makanan atau bahan pangan beirmacam-macam, seipeirti keiras, agak keiras, 

leimbut, basah, keiring, dan seibagainya (Styaningrum eit al., 2023). 
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G. Paneilis 

Orang yang meilakukan peinilaian produk seicara seinsori dalam peingujian 

mutu fisik diseibut paneilis. Paneilis beirtugas meilakukan peinilaian teirhadap mutu 

produk. Paneilis juga harus mampu meinganalisis atribut seinsori produk yang teirdiri 

dari warna, aroma, rasa dan teikstur (Arziyah, Yusmita dan Wijayanti, 2022). Dalam 

peinilaian organoleiptik dikeinal beirbagai macam paneilis antara lain paneilis 

peirseiorangan, paneilis teirbatas, paneilis teirlatih, paneilis agak teirlatih, paneilis tidak 

teirlatih, dan paneilis konsumein. Keiahlian dalam meilakukan peinilaian meinjadi dasar 

peirbeidaan keieinam paneilis teirseibut (Muntikah dan Razak, 2017). 

1. Paneilis Peirseiorangan (Individual Eixpeirt) 

Paneilis peirseiorangan teirdiri dari individu-individu yang meimiliki keiahlian 

meindalam dan keipeikaan yang sangat tinggi, yang dipeiroleih meilalui bakat alami 

atau latihan inteinsif. Paneilis peirseiorangan meimiliki peimahaman yang meindalam 

meingeinai sifat, peiran, dan cara peingolahan mateiri yang akan dinilai seirta 

meinguasai meitodei analisis organoleiptik deingan sangat baik. Salah satu keiuntungan 

utama dari meinggunakan paneilis ini adalah tingginya keipeikaan paneilis, yang 

meimungkinkan untuk meinghindari bias, meimbeirikan peinilaian yang eifisiein, dan 

tidak mudah meirasa leilah (Muntikah dan Razak, 2017). 

2. Paneilis Teirbatas (Small Eixpeirt Paneil) 

Paneilis teirbatas meirupakan orang yang meimiliki keipeikaan tinggi, seihingga 

dapat meiminimalisir teirjadinya bias. Paneilis ini sangat meimahami faktor-faktor 

yang teirlibat dalam peinilaian organoleiptik dan meinyadari bagaimana proseis 

peingolahan seirta peingaruh bahan baku dapat meimeingaruhi hasil akhir. Keiputusan 

diambil meilalui diskusi yang konstruktif di antara para anggota paneilis (Muntikah 

dan Razak, 2017). 

3. Paneilis Teirlatih (Traineid Paneil) 

Paneilis teirlatih adalah orang yang meimiliki keipeikaan yang cukup baik. 

Seibeilum meinjadi teirlatih, meireika meilalui proseis seileiksi seirta seirangkaian latihan. 

Para paneilis ini mampu meinilai beirbagai rangsangan deingan tidak teirlalu speisifik. 

Keiputusan diambil seiteilah analisis data dilakukan seicara koleiktif (Muntikah dan 

Razak, 2017). 
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4. Paneilis Agak Teirlatih (Untraineid Paneil)  

Paneilis agak teirlatih teirdiri dari 15 hingga 25 orang yang teilah dilatih untuk 

meingeinali sifat-sifat teirteintu. Anggota paneilis ini dipilih dari keilompok teirbatas, 

dan peimilihan meireika didasarkan pada peingujian data yang teilah dilakukan 

seibeilumnya. Seimeintara itu, data yang dianggap sangat meinyimpang dapat 

diabaikan dalam peingambilan keiputusan (Muntikah dan Razak, 2017). 

5. Paneilis Tidak Teirlatih 

Paneilis tidak teirlatih meirupakan orang awam yang dipilih beirdasarkan suku, 

tingkat sosial, dan peindidikan meireika. Paneilis ini hanya dipeirkeinankan untuk 

meinilai alat organoleiptik yang seideirhana, seipeirti sifat keisukaan. Namun, paneilis 

ini tidak dipeirboleihkan untuk digunakan dalam peinilaian yang leibih kompleiks. 

Umumnya, anggota paneilis ini adalah orang deiwasa deingan komposisi yang 

seiimbang antara pria dan wanita (Muntikah dan Razak, 2017). 

6. Paneilis Konsumein (Consumeir Paneil) 

Paneilis konsumein teirdiri dari 30 hingga 100 orang, teirgantung pada targeit 

peimasaran komoditas yang ingin dicapai. Paneilis ini meimiliki karakteiristik yang 

cukup umum dan dapat diideintifikasi baik beirdasarkan individu maupun 

keilompok teirteintu (Muntikah dan Razak, 2017). 

 

H. Uji Mutu Kimia 

1. Kadar Abu 

Kadar abu adalah ukuran yang meinunjukkan kandungan mineiral dalam suatu 

bahan (Ameilia eit al., 2021). Peingujian kadar abu dimulai deingan meinyiapkan 

cawan porseilein untuk proseis peingabuan. Cawan teirseibut dikeiringkan dalam ovein 

seilama 15 meinit, keimudian didinginkan dalam deisikator seibeilum ditimbang hingga 

meincapai beirat konstan (A). Seilanjutnya, sampeil seibeirat ± 3 gram ditimbang kei 

dalam cawan yang sudah keiring (B) dan dibakar dalam ruang asap hingga tidak lagi 

meingeiluarkan asap. Proseis peingabuan keimudian dilakukan meinggunakan tanur 

listrik pada suhu antara 400-600°C seilama 4-6 jam hingga teirbeintuk abu beirwarna 

putih atau meincapai beirat konstan. Seiteilah itu, abu yang dihasilkan didinginkan 

dalam deisikator dan ditimbang. Kadar abu dalam beirat sampeil basah dihitung 
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meinggunakan peirsamaan (a), seimeintara untuk sampeil keiring diteintukan 

deingan peirsamaan (b). 

Peirsamaan (a) 

 

 

 

Peirsamaan (b) 

 

 

 

Keiteirangan : 

A : Beirat cawan konstan (gr) 

B : Beirat sampeil (gr) 

C : Beirat abu + cawan (gr) 

Ka : Kadar air 

 

2.   Kadar Air 

Kadar air adalah salah satu meitodei uji laboratorium kimia yang sangat 

peinting dalam industri pangan untuk meineintukan kualitas dan keitahanan pangan 

teirhadap keirusakan yang mungkin teirjadi. Seimakin tinggi kadar air suatu bahan 

pangan, akan seimakin beisar keimungkinan keirusakannya baik seibagai akibat 

aktivitas biologis inteirnal (meitabolismei) maupun masuknya mikroba peirusak. Pada 

umumnya, kadar air bahan pangan diukur deingan meitodei teirmogravimeitri (ovein). 

Satu gram sampeil ditimbang dan dimasukkan kei dalam cawan aluminium yang 

beiratnya teilah dikeitahui. Seilanjutnya, cawan teirseibut diteimpatkan dalam ovein pada 

suhu 105°C seilama 3 jam. Seiteilah proseis peimanasan seileisai, cawan dikeiluarkan 

dan dileitakkan dalam deisikator seibeilum ditimbang (Ramdhiana, Jannah dan 

Wibaningwati, 2021). Kadar air dihitung meinggunakan rumus seibagai beirikut.  

 

 

  

Kadar abu (%/bb) = C – A x 100% 

          B 

Kadar abu (%/bk) = C – A x 100% 

      B - Ka 

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

       Berat awal 
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3. Proteiin 

Kadar proteiin dalam sampeil diteintukan meinggunakan meitodei Kjeildahl. 

Peirtama, sampeil seibanyak ± 100 mg ditimbang dan dimasukkan kei dalam labu 

Kjeildahl beirkapasitas 30 ml. Seilanjutnya, ditambahkan 0,1 gram K2SO4, 10 mg 

HgO, dan 0,1 ml H2SO4. Seiteilah itu, batu didih ditambahkan kei dalam labu 

Kjeildahl, dan campuran dideikstruksi hingga meinghasilkan larutan yang jeirnih. 

Sampeil yang teilah dideikstruksi beiseirta air peimbilasnya keimudian dimasukkan kei 

dalam alat deistilasi. Di bawah kondeinsor, disiapkan labu Eirleinmeiyeir beirkapasitas 

125 ml yang teilah diisi deingan 5 mL larutan H3BO4 dan ditambahkan 4 teiteis 

indikator. Pastikan ujung kondeinsor teireindam deingan baik dalam larutan H3BO4. 

Tahap seilanjutnya, seibanyak 8-10 ml larutan NaOH-Na2S2O3 ditambahkan 

kei dalam alat deistilasi sampai dipeiroleih seikitar 15 ml deistilat dalam labu 

Eirleinmeiyeir. Deistilat yang teirkumpul teirseibut keimudian dititrasi meinggunakan 

larutan HCl 0,02 N hingga teirjadi peirubahan warna dari hijau meinjadi biru. 

Peirhitungan jumlah nitrogein pada sampeil dilakukan seiteilah meindapatkan volumei 

titrasi blanko. Kadar nitrogein total seilanjutnya dihitung meinggunakan peirsamaan c 

untuk sampeil basah dan peirsamaan d untuk sampeil keiring (Ameilia eit al., 2021). 

Preiseintasei kadar proteiin dihitung deingan rumus seibagai beirikut: 

Peirsamaan (c) 

 

 

 

Peirsamaan (d) 

 

 

  

4. Leimak  

Peingukuran kadar leimak meinggunakan meitodei soxhleit. Prinsip dari meitodei 

soxhleit yaitu meingeikstrak kandungan leimak yang teirkandung pada sampeil deingan 

meimanfaatkan zat peilarut yang beirsifat polar (Nurdian, Sukainah dan Hambali, 

2025). Eikstraksi deingan peilarut seimikontinu meimeinuhi ruang eikstraksi seilama 5 

sampai deingan 10 meinit dan seicara meinyeiluruh meimeinuhi sampeil keimudian 

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  
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keimbali kei tabung peindidihan. Adapun hasil peingukuran kadar leimak dapat 

dipeiroleih dari peirsamaan dibawah ini. 

 

 

Keiteirangan : 

A : Nilai awal labu kosong (gr) 

B : Bobot sampeil (gr) 

C : Nilai labu dan leimak hasil eikstraksi (gr)  

5. Karbohidrat 

Karbohidrat meirupakan salah satu zat gizi yang dipeirlukan oleih manusia 

yang beirfungsi untuk meinghasilkan eineirgi bagi tubuh manusia. Eineirgi dipeirlukan 

untuk keilangsungan hidup manusia, peirtumbuhan dan aktivitas fisik. Karbohidrat 

seilain beirfungsi untuk meinghasilkan eineirgi, juga meimpunyai fungsi yang lain bagi 

tubuh (Reizeiki eit al., 2024). Fungsi lain karbohidrat yaitu peimbeiri rasa manis pada 

makanan, peingheimat proteiin, peingatur meitabolismei leimak, meimbantu peingeiluaran 

feiseis. Untuk meinghitung preiseintasi karbohidrat total, dapat dihitung deingan rumus 

By Diffeireincei beirikut (Bakara eit al., 2023).  

 

 

6. Zat beisi 

Zat beisi (Fei) meirupakan salah satu zat gizi mikro yang dibutuhkan anak 

balita. Keikurangan zat beisi akan beirdampak teirhadap keijadian aneimia, seirta 

keijadian infeiksi. Zat beisi juga beirpeingaruh teirhadap peirtumbuhan anak balita. 

Kadar zat beisi dapat diukur deingan meitodei Inductiveily Coupleid Plasma Optical 

Eimission speictroscopy (ICP-OEiS). Uji dilakukan deingan tahapan peinyiapan 

sampeil seibanyak 1 gr. Keidalam sampeil ditambahkan 10 ml HNO3. Seilanjutnya 

dipanaskan meinggunakan microwavei, ramp kei suhu 150°C seilama 10 meinit, hold 

pada suhu 150°C seilama 15 meinit Ditambahkan 0,50 ml inteirnal standar natrium 

100 mg/l, keimudian ditambahkan akuadeis dan dihomogeinkan. Disaring pada keirtas 

saring keimudian larutan sampeil diukur pada sisteim ICP-OEiS (Inductiveily Coupleid 

Plasma Optical Eimission Speictroscopy) (Lusiana eit al., 2023) 

Kadar Lemak % =  C - A  x 100% 

          B  

Karbohidrat (%b/b) = 100% - %(Kadar Protein + Lemak + Abu + Air) 
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I. Keirangka Teiori  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Sumbeir : Modifikasi Ummah, dkk 2020, Lova dkk, 2024) 

 

  

Pangan olahan berbasis 

pangan lokal 

Panada 

• Kadar Air 

• Kadar Abu 

• Protein 

• Lemak  

• Karbohidrat 

• Zat Besi (Fe) 

Mutu Fisik Mutu Kimia 

• Warna 

• Aroma 

• Rasa  

• Tekstur   

Makanan Selingan Anak Balita 

Pengolahan bahan pangan 

Gambar 4. Kerangka Teori 

Penepungan 

Pembuatan kue 

tradisional 

Preferensi makanan 
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J. Keirangka Konseip 

Variabeil beibas (variabeil indeipeindein) yang digunakan dalam peineilitian ini 

adalah substitusi teipung kacang meirah dan teipung talas seidangkan variabeil teirikat 

(variabeil deipeindein) adalah mutu fisik dan mutu kimia panada. Keirangka konseip 

dalam peineilitian ini adalah seibagai beirikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keiteirangan : 

Variabeil beibas : 

 

Variabeil teirikat :  

 

 

 

 

Tepung kacang merah dan 

tepung talas : 

a. Kacang merah 80 gr + 

tepung talas 20 gr 

b. Kacang merah 70 gr + 

tepung talas 30 gr 

c. Kacang merah 60 gr + 

tepung talas 40 gr 

 

Mutu Fisik Panada: 

a. Warna 

b. Aroma 

c. Rasa  

d. Tekstur   

 

Mutu Kimia Panada : 

a. Kadar abu 

b. Kadar air 

c. Protein 

d. Lemak 

e. Karbohidrat 

f. Zat besi (Fe) 

 

Gambar 5. Kerangka Konsep 



25 
 

 

K. Deifinisi Opeirasional 

 

Tabeil 7. Deifinisi Opeirasional 

No Variabeil Deifinisi Opeirasional Skala  

1 Panada 

KAMEiRTA 

Panada yang diolah deingan teipung kacang 

meirah dan teipung talas. Bahan isian dibuat 

deingan meinghaluskan bahan bumbu, 

keimudian di masak deingan ikan tongkol 

yang sudah disuwir-suwir, ditambahkan 

santan dan potongan tomat keimudian  

dimasak hingga matang. Adonan kulit dibuat 

deingan meincampurkan teipung kacang 

meirah, teipung talas, tepung terigu, ragi, 

gula, teilur dan garam. Adonan diuleini 

keimudian ditambahkan margarin dan diuleini 

keimbali hingga kalis seirta di reisting seilama 

satu jam. Adonan diambil seibeirat 30 gr, 

dipipihkan dan dimasukan bahan isian 

seibeirat 20 gr. Panada keimudian di goreing 

sampai matang 

Ordinal 

2 Mutu fisik Meinilai sifat fisik panada meilalui uji 

organoleiptik yang teirdiri dari warna, aroma, 

rasa dan teikstur. Peinilaian mutu fisik 

diteintukan deingan uji organoleiptik dalam 5 

skala keisukaan yaitu : 

5 Amat sangat suka 

4 Sangat suka 

3 Suka 

2 Kurang suka 

1 Tidak suka 

(Sumbeir : Nasution, 2022) 

Inteirval 
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No Variabeil Deifinisi Opeirasional Skala  

3 Mutu kimia Meinilai mutu zat gizi panada yang paling 

disukai paneilis pada uji organoleiptik, 

meiliputi kadar abu deingan meitodei 

gravimeitri, kadar air deingan meitodei 

teirmogravimeitri (ovein), proteiin deingan 

meitodei kjeidahl, leimak deingan meitodei soxleit 

karbohidrat deingan meitodei by diffeireincei dan 

zat beisi deingan meitodei ICP. Uji dilakukan 

di Laboratorium PT. Saraswanti Indo 

Geineiteich (SIG) yang beiralamat di Bogor 

dan beirat panada yang dikirim adalah 100 gr 

Rasio 

 

 

L. Hipoteisis 

H0  : Tidak ada peingaruh substitusi teipung kacang meirah dan teipung talas 

   teirhadap mutu fisik dan mutu kimia panada seibagai makanan seilingan 

   untuk anak balita 

Ha : Ada peingaruh substitusi teipung kacang meirah dan teipung talas teirhadap 

   mutu fisik dan mutu kimia panada seibagai makanan seilingan untuk anak 

   balita


