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ABSTRAK 

 

ANALISIS MUTU FISIK DAN MUTU KIMIA (PROTEIN, KALSIUM, 

FOSFOR) ALMOND CRISPY (TALASOY CRUNCH) BERBAHAN 

TEPUNG TALAS BENENG (XANTHOSOMA UNDIPES K. KOCH)  

DAN TEPUNG KEDELAI (GLYCINE MAX L.) 

Felisya Charli Situmorang, Dr Oslida Martony, SKM, M. Kes 

Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan 

Email : felisyasitumorang@gmail.com  

Latar Belakang dan Tujuan. Talas beneng merupakan salah satu pangan lokal 

yang berpotensi dikembangkan sebagai bahan pangan alternatif bebas gluten, 

sedangkan kacang kedelai memiliki kandungan protein yang tinggi. Pemanfaatan 

kedua bahan tersebut dalam pembuatan almond crispy diharapkan dapat 

menghasilkan produk pangan yang memiliki mutu fisik dan mutu kimia yang baik. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis mutu fisik (organoleptik) dan mutu 

kimia (protein, kalsium, dan fosfor) Almond Crispy (Talasoy Crunch) berbahan 

tepung talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) dan tepung kedelai (Glycine 

max L.). 

Metode Penelitian. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan, yaitu A (80 g 

tepung talas beneng : 20 g tepung kedelai), B (60 g : 40 g), dan C (50 g : 50 g), 

dengan dua kali pengulangan. Uji organoleptik dilakukan terhadap 50 panelis agak 

terlatih menggunakan skala hedonik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Data 

dianalisis menggunakan uji Anova pada taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan 

dengan uji Duncan. Analisis mutu kimia dilakukan pada perlakuan terbaik di 

Laboratorium Saraswanti Indo Genetech Bogor. 

Hasil. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan C (50 g tepung talas beneng 

: 50 g tepung kedelai) merupakan formulasi yang paling disukai panelis pada 

parameter warna, aroma, tekstur, dan rasa. Hasil analisis kimia pada perlakuan 

terbaik menunjukkan kandungan protein sebesar 11,66 g/100 g, kalsium 82,35 

mg/100 g, dan fosfor 148,07 mg/100 g. Kandungan protein telah memenuhi standar 

SNI 2973:2022, sedangkan kandungan kalsium dan fosfor memenuhi standar TKPI 

2020. 

Kesimpulan. Kesimpulan penelitian ini adalah formulasi almond crispy dengan 

perbandingan tepung talas beneng dan tepung kedelai 50:50 menghasilkan daya 

terima terbaik serta memiliki kandungan protein, kalsium, dan fosfor yang baik 

sehingga berpotensi menjadi camilan berbasis pangan lokal yang bergizi. 

 

Kata kunci: Talas beneng, kacang kedelai, protein, kalsium, fosfor. 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:felisyasitumorang@gmail.com


vi  

ABSTRACT 

 
 

 

 

 



vii  

KATA PENGANTAR 

 

Puji dan syukur penulis ucapkan pada Tuhan Yang Maha Esa karena kuasa-

Nya yang telah memberikan segala nikmat dan kesempatan sehingga penyusunan 

skripsi yang berjudul “Analisis Mutu Fisik Dan Mutu Kimia (Protein, Kalsium, 

Fosfor) Almond Crispy (Talasoy Crunch) Berbahan Tepung Talas Beneng 

(Xanthosoma Undipes K. Koch) Dan Tepung Kedelai (Glycine Max L.)” dapat 

terselesaikan.  

Ucapan terima kasih yang tak terhingga saya sampaikan kepada Bapak Dr. 

Oslida Martony, SKM, M. Kes selaku pembimbing utama yang penuh kesabaran 

dan perhatiannya telah memberikan bimbingan hingga skripsi ini dapat 

terselesaikan dengan baik. 

Terselesaikannya skrispi ini, perkenankan pula saya untuk mengucapkan 

terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: 

1. Tengku Sri Wahyuni, SST, M. Keb selaku Direktur Poltekkes Kemenkes Medan 

2. Dr. Herta Masthalina, SKM, MPH selaku Ketua Jurusan Gizi. 

3. Dr. Rina Doriana Pasaribu, SKM, M. Kes selaku Ketua Program Studi Sarjana 

Terapan Gizi Dan Dietetika. 

4. Dr. Oslida Martony, SKM, M.Kes selaku Pembimbing Akademik. 

5. Dr. Mahdiah, DCN, M. Kes atas kesediaannya untuk menguji Skripsi ini. 

6. Mincu Manalu, S. Gz, M. Kes atas kesediaannya untuk menguji Skripsi ini. 

7. Bapak Kamsen Situmorang dan Ibu Elfrida Sitorus selaku orang tua saya. 

8. Erny Situmorang, Corry Situmorang, Ferdy Situmorang selaku saudara saya. 

9. Nashtasya, Erika, Rachel, Natalia, Chyntia, Feronika, Kristin dan Yenny selaku 

sahabat saya. 

Penulis telah berusaha sebaik-baiknya untuk menyusun skripsi ini. Penulis tetap 

mengharapkan kritik dan saran dari pembaca untuk perbaikan skripsi ini. Semoga 

hasil penelitian ini dapat bermanfaat bagi penulis dan pihak lain yang 

membutuhkan. 

 

Lubuk Pakam, 04 Agustus 2026 

Penulis 



viii  

DAFTAR ISI 

 

HALAMAN PERSETUJUAN ................................................................................. I 

HALAMAN PENGESAHAN .................................................................................. I 

BIODATA PENULIS ............................................................................................ III 

PERNYATAAN KEASLIAN PENELITIAN ....................................................... IV 

ABSTRAK .............................................................................................................. V 

ABSTRACT .......................................................................................................... VI 

KATA PENGANTAR ........................................................................................... VII 

DAFTAR ISI ....................................................................................................... VIII 

DAFTAR TABEL.................................................................................................. XI 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................................... XII 

DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................... XIII 

BAB I PENDAHULUAN ....................................................................................... 1 

A. LATAR BELAKANG......................................................................................... 1 

B. PERUMUSAN MASALAH................................................................................. 4 

C. TUJUAN PENELITIAN ..................................................................................... 4 

D. MANFAAT PENELITIAN .................................................................................. 5 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ............................................................................. 6 

A. TALAS BENENG ............................................................................................. 6 

1. Pengertian Talas Beneng .......................................................................... 6 

2. Manfaat Talas Beneng .............................................................................. 7 

3. Kandungan Gizi Talas Beneng ................................................................. 8 

4. Hasil Olahan Talas Beneng....................................................................... 8 

B. KACANG KEDELAI ........................................................................................ 8 

1. Pengertian Kacang Kedelai ...................................................................... 8 

2. Manfaat Kacang Kedelai .......................................................................... 9 

3. Kandungan Gizi Kacang Kedelai ........................................................... 10 

4. Hasil Olahan Kacang Kedelai ................................................................ 10 

C. KACANG ALMOND ....................................................................................... 11 

1. Pengertian Kacang Almond ..................................................................... 11 

2. Manfaat Kacang Almond ........................................................................ 12 



ix  

3. Kandungan Gizi Kacang Almond ........................................................... 12 

4. Hasil Olahan Kacang Almond ................................................................ 13 

D. ALMOND CRISPY ......................................................................................... 13 

1. Pengertian Almond Crispy ..................................................................... 13 

2. Pembuatan Almond Crispy ..................................................................... 14 

E. SYARAT MUTU BISKUIT MENURUT SNI ...................................................... 15 

F. UJI ORGANOLEPTIK ..................................................................................... 16 

1. Warna ...................................................................................................... 16 

2. Tekstur .................................................................................................... 17 

3. Aroma ..................................................................................................... 17 

4. Rasa ........................................................................................................ 17 

G. PANELIS.. .................................................................................................... 17 

1. Panel Perseorangan (Individual Expert) ................................................. 18 

2. Panel pencicip terbatas ........................................................................... 18 

3. Panel terlatih ........................................................................................... 18 

4. Panel agak terlatih .................................................................................. 18 

5. Panel tak terlatih ..................................................................................... 19 

6. Panel konsumen ...................................................................................... 19 

H. UJI KIMIA .................................................................................................... 19 

1. Kadar Protein .......................................................................................... 19 

2. Kadar Kalsium ........................................................................................ 19 

3. Kadar Fosfor ........................................................................................... 20 

I. PENELITIAN TERDAHULU ............................................................................ 20 

J. KERANGKA TEORI ....................................................................................... 21 

L. DEFENISI OPERASIONAL .............................................................................. 23 

M. HIPOTESIS ................................................................................................... 24 

BAB III METODE PENELITIAN ........................................................................ 25 

A. LOKASI DAN WAKTU PENELITIAN ............................................................... 25 

B. JENIS DAN RANCANGAN PENELITIAN .......................................................... 25 

C. PENENTUAN BILANGAN ACAK .................................................................... 26 

D. ALAT DAN BAHAN ....................................................................................... 27 

E. PROSEDUR PENELITIAN ............................................................................... 28 



x  

F. JENIS DAN PENGUMPULAN DATA ................................................................. 31 

G. ANALISIS DATA ........................................................................................... 35 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN............................................................... 36 

 A. HASIL PENELITIAN ...................................................................................... 36 

1. Mutu Organoleptik ................................................................................. 36 

2. Mutu Kimia ............................................................................................ 38 

B. PEMBAHASAN ............................................................................................. 40 

1. Mutu Organoleptik ................................................................................. 40 

2. Mutu Kimia ............................................................................................ 43 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ................................................................ 46 

 A. KESIMPULAN ............................................................................................... 46 

B. SARAN…..................................................................................................... 46 

DAFTAR PUSTAKA ............................................................................................ 47 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xi  

DAFTAR TABEL 

 

                  Halaman 

Tabel 1. Kandungan Gizi Talas Beneng 100 gram .................................................. 8 

Tabel 2. Kandungan Gizi Kacang Kedelai 100 gram ............................................ 10 

Tabel 3. Kandungan Gizi Kacang Almond 100 gram ........................................... 12 

Tabel 4. Syarat Mutu Biskuit (SNI 2973:2022) .................................................... 15 

Tabel 5. Defenisi Operasional ............................................................................... 23 

Tabel 6. Penentuan Bilangan Acak ........................................................................ 26 

Tabel 7. Layout Percobaan .................................................................................... 26 

Tabel 8. Alat Pembuatan Tepung Talas Beneng .................................................... 27 

Tabel 9. Bahan Pembuatan Tepung Talas Beneng................................................. 27 

Tabel 10. Alat Pembuatan Tepung Kedelai ........................................................... 27 

Tabel 11. Bahan Pembuatan Tepung Kedelai ........................................................ 27 

Tabel 12. Alat Pembuatan Almond Crispy ............................................................ 28 

Tabel 13. Bahan Pembuatan Almond Crispy ........................................................ 28 

Tabel 14. Hasil Mutu Organoleptik Warna Almond Crispy Percampuran Tepung 

Talas Beneng Dan Tepung Kacang Kedelai .......................................................... 36 

Tabel 15. Hasil Mutu Organoleptik Tekstur Almond Crispy Percampuran Tepung 

Talas Beneng Dan Tepung Kacang Kedelai .......................................................... 37 

Tabel 16. Hasil Mutu Organoleptik Aroma Almond Crispy Percampuran Tepung 

Talas Beneng Dan Tepung Kacang Kedelai .......................................................... 37 

Tabel 17. Hasil Mutu Organoleptik Rasa Almond Crispy Percampuran Tepung Talas 

Beneng Dan Tepung Kacang Kedelai ................................................................... 38 

Tabel 18. Nilai Zat Gizi Protein Almond Crispy Percampuran Tepung Talas Beneng 

Dan Tepung Kacang Kedelai dalam 100 gram ...................................................... 39 

Tabel 19. Nilai Zat Gizi Kalsium Almond Crispy Percampuran Tepung Talas 

Beneng Dan Tepung Kacang Kedelai dalam 100 gram ........................................ 39 

Tabel 20. Nilai Zat Gizi Fosfor Almond Crispy Percampuran Tepung Talas Beneng 

Dan Tepung Kacang Kedelai dalam 100 gram ...................................................... 39 

 



xii  

DAFTAR GAMBAR 

 

                  Halaman 

Gambar 1. Talas Beneng ......................................................................................... 7 

Gambar 2. Kacang Kedelai ..................................................................................... 9 

Gambar 3. Kacang Almond .................................................................................... 11 

Gambar 4. Almond Crispy .................................................................................... 14 

Gambar 5. Kerangka Teori .................................................................................... 21 

Gambar 6. Kerangka Konsep ................................................................................ 22 

Gambar 7. Cetakan Almond Crispy ...................................................................... 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiii  

DAFTAR LAMPIRAN 

 

                            Halaman 

Lampiran 1. Laporan Bukti Bimbingan Skripsi .................................................... 50 

Lampiran 2. Etical Clearance ................................................................................ 52 

Lampiran 3. Surat Pernyataan Menjadi Panelis .................................................... 53 

Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik ................................................................ 54 

Lampiran 5. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik ...................................................... 55 

Lampiran 6. Anova dan Duncan............................................................................ 63 

Lampiran 7. Dokumentasi Pembuatan Almond Crispy dari Tepung Talas Beneng 

dan Tepung Kedelai ............................................................................................... 65 

Lampiran 8. Hasil Uji Mutu Kimia ....................................................................... 66 

Lampiran 9. Dokumentasi Uji Mutu Organoleptik ............................................... 67 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


