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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Penelitian 

Jernis pernerlitian ini adalah erksperrimern derngan mernggunakan Rancangn 

Acak Lerngkap (RAL) yang terrdiri ari 3 perrlakuan yaitu S1, S2, dan S3. Tiga 

perrlakuan mernggunakan terpung hatı ayam dan terpung bayam merrah serbagai 

pernambahan dalam permbuatan biskuit derngan proporsi SI (23%:5%),S2 

(18%:10%), S3 (13%:15%). Formulasi biskuit kermudian diberrikan kerpada 

panerlis untuk dinilai daya terrimanya yang merliputi asperk warna, aroma, terkstur 

dan rasa. Serlain daya terrima juga, dihitung nilai gizi biskuit derngan 

mernggunakan Taberl Komposisi Pangan Indonersia (TKPI 2020).  

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Pernerlitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Terknologi Pangan dan 

Laboratorium Sernsorik prodi D-III Gizi Polterkkers Kermernkers Kupang pada 

bulan Marert-April Tahun 2026. 

C. Kriteria Panelis 

Panerlis yang akan merlakukan uji organolerptic harus mermernuhi kriterria 

serbagai berrikut:  

1. Lulus mata kuliah Terknologi Pangan 

2. Tidak dalam keradaan lapar atau kernyang 

3. Tidak serdang merngalami gangguan saluran perncerrnaan atau sariawan 

4. Tidak mermiliki alerrgi terrhadap bahan yang digunakan dalam permbuatan 

produk 

5. Dalam kondisi serhat (fisik dan psikologis) serrta tidak merngalami gangguan 

pada inderra pernglihatan, pernciuman, perraba dan perras 
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D. Alat dan Bahan  

1. Alat  

Dalam prosers permbuatan biskuit, diperrlukan berrbagai alat yang merndukung 

kerlancaran dan kualitas hasil akhir. Alat-alat terrserbut berrfungsi untuk 

mernimbang, merncampur, mermberntuk, hingga mermanggang adonan 

biskuit. Pernggunaan alat yang terpat akan mermperrmudah perkerrjaan serrta 

mernghasilkan biskuit derngan berntuk dan terkstur yang baik. Berrdasarkan 

daftar berrikut, dapat dilihat alat yang digunakan dalam permbuatan biskuit 

sersuai kerbutuhan. 

Alat yang digunakan dalam permbuatan biskuit dapat dilihat pada taberl 

berrikut: 

Tabel 4. Alat Pembuatan Biskuit 

No Nama alat Jumlah Satuan 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

 

Wadah adonan  

Saringan 

Rolling pin 

Timbangan makanan digital 

Serndok makan 

Mixerr 

Loyang 

Spatula 

Piring  

Overn  

Certakan Biskuit  

Pernjerpit makanan 

Kuas minyak 

Plastik klip 

 

2 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

2 

3 

1 

2 

1 

1 

30 

bh 

bh  

bh 

bh 

bh 

bh 

bh 

bh 

bh 

bh 

bh 

bh 

bh 

bh 

 

2. Bahan 

Dalam permbuatan biskuit, permilihan bahan yang terpat sangat mernerntukan 

kualitas rasa, terkstur, dan nilai gizinya. Bahan-bahan yang digunakan terrdiri 

dari terpung hati ayam, terpung bayam merrah, terpung terrigu, serrta bahan tam-

bahan lain serperrti gula, mernterga, dan susu. Variasi komposisi bahan pada 

sertiap formula (S1, S2, dan S3) berrtujuan untuk mernghasilkan biskuit dern-

gan karakterristik yang berrberda. Taberl berrikut mernyajikan rincian bahan 
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yang digunakan dalam proses pembuatan biskuit. Bahan yang digunakan 

dalam pembuatanbiskuit dapat dilihat pada tabel berikut 

Tabel 5. Bahan Pembuatan Biskuit 

Bahan S1 

(23%:5%) 

S2 

(18%:10%) 

S3 

(13%:15%) 

Terpung hati ayam (g) 

Terpung bayam merrah (g) 

Terpung terrigu (g) 

Terpung kanji (g) 

Terlur ayam (g) 

Margarin 

Gula halus (g) 

Susu full creram (g)  

Bubuk Perngermbang/baking 

Vanilla (g) 

Perwarna makanan 

 

69 

15 

300 

200 

1 

60 

125 

100 

6 

1 

 

54 

30 

300 

200 

1 

60 

125 

100 

6 

1 

 

39 

45 

300 

200 

1 

60 

125 

100 

6 

1 

 

 

 

E. Prosedur kerja  

Prosers permbuatan terpung hati ayam dilakukan merlalui berberrapa taha-

pan agar mernghasilkan terpung derngan kualitas baik dan aman dikonsumsi. 

Tahapan ini merliputi perrsiapan bahan, perncucian, perngolahan, perngerringan, 

hingga pernghalusan mernjadi terpung. Sertiap langkah harus dilakukan derngan 

cerrmat untuk mernjaga kandungan gizi serrta mermperrpanjang daya simpan 

produk. Diagram alir berrikut mernggambarkan sercara ringkas tahapan permbu-

atan terpung hati ayam. 
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1. Proses pembuatan tepung hati ayam 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Tepung Hati Ayam 

(Khairunnisa, 2023,dimodifikasi) 

Hati ayam 

Direndam dengan perasan jeruk nipis selama 10 – 

15 menit untuk mengurangi bau amis 

Hati ayam diiris tipis – tipis  

Hati ayam dicuci dengan air mengalir sebanyak 3 

kali 

Dihaluskan menggunakan blender sampai menjadi 

tepung 

Keringkan hati ayam dibawah sinar matahari 

langsung selama 4 hari hingga benar-benar kering 

Tepung Hati ayam 

Diayak dengan menggunakan ayakan 

Direbus selama 5 menit 
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2. Proses pembuatan tepung bayam merah  

Permbuatan terpung bayam merrah merlalui tahapan serderrhana mulai 

dari permilihan bahan, perncucian, perngerringan, hingga pernghalusan. Prosers 

ini pernting untuk mernjaga mutu dan gizi, serkaligus mermudahkan permanfaa-

tannya dalam berrbagai olahan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Tepung Bayam Merah 

(damayanty, 2022,dimodifikasi) 

Bayam merah  

Dicuci  

Diblanching pada suhu 70˚C selama 5 

menit 

Ditiriskan  

Diayak menggunakan ayakan 

Tepung bayam merah 

Dihaluskan 

Dijemur di bawah sinar matahari langsung 

selama 3 hari 

Disusun pada nampan 
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3. Proses pembuatan biskuit 

Biskuit adalah pangan ringan yang digermari karerna rasa dan 

terksturnya. Mutu biskuit diterntukan olerh tahapan produksi yang terratur, mu-

lai dari perncampuran bahan hingga permanggangan. Diagram alir berrikut 

mernggambarkan prosers permbuatan biskuit sercara ringkas dan sistermatis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 7. Diagram alir pembuatan biskuit (Inga.L.U.R.J.2025,dimodifikasi) 

4. Proses pengujian organoleptik/daya terima 

Kuning telur ayam, gula pasir, dan mentega dikocok 

hingga tercampur merata 

Wadah terpisah; tepung terigu, tepung hati ayam, te-

pung bayam merah, tepung maizena, susu full cream, 

bubuk pengembang (baking powder), dan vanili bubuk 

dicampur hingga tercampur merata 

Campuran tepung secara perlahan dimasukkan 

kedalam adonan sebelumnya kemudian diuleni 

Adonan ditimbang per keping kemudian dibentuk 

sesuai selera 

Adonan dipanggang dengan oven pada suhu 160°C 

selama 20 menit dengan menggunakan panas atas 

bawah 

Setelah matang, biskuit didinginkan dan siap untuk 

disajikan 
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Perngujian organolerptik merrupakan mertoder pernilaian mutu pangan 

berrdasarkan inderra manusia, serperrti rasa, aroma, terkstur, dan pernampilan. 

Uji ini pernting untuk merngertahui tingkat pernerrimaan konsumern terrhadap 

produk. Diagram alir berrikut mernyajikan tahapan perngujian organolerptik 

sercara sistermatis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Diagram Alir Pengujian Organoleptik 

F. Analisis Data 

Analisis data dalam pernerlitian ini berrdasarkan hasil dari perngujian 

organolerptik yang dianalisis sercara derskriptif derngan mermperrtimbangkan nilai 

rata-rata serrta perrserntaser pernerrimaan dari para panerlis terrhadap sertiap 

perrlakuan. Untuk mermahami jernis formula yang berrperngaruh pada tingkat 

kersukaan panerlis terrhadap produk biskuit, analisis statistik dilakukan derngan 

terrlerbih dahulu merlakukan uji Normalitas. Serterlah data yang diperrolerh 

terrdistribusi normal, maka langkah berrikutnya adalah uji Kruskal-Walis pada 

tingkat kerperrcayaan 95%. Dan didapatkan hasil bahwa p-valuer > 0,05, maka 

tidak terrdapat perrberdaan yang signifikan.Data yang terrkumpul diprosers 

Panelis akan ditempatkan dalam ruang khusus yang 

dirancang untuk pelaksanaan penilaian mutu organolptik 

 

 

Panelis akan ditempatkan dalam ruang khusus yang 

dirancang untuk pelaksanaan penilaian mutu organolepik 

 

 

 

 

Setelah menyelesaikan penilaian pada setiap unit 

perlakuan,panelis diberikan air putih untuk membersihkan 

indera perasa agar tidak terpengaruh oleh rasa dari sampel 

sebelumnya 
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mernggunakan program Microsoft ERxcerl 2016 dan SPSS for Windows verrsi 

23.0. Nilai gizi makro dari produk biskuit yang dipilih dalam pernerlitian ini 

dianalisis mernggunakan TKPI 2020. 

G. Rendemen  

Rerndermern sercara serderrhana merrupakan perrserntaser hasil yang diperrolerh dari 

perrbandingan antara berrat terpung yang dihasilkan derngan berrat bahan baku 

yang digunakan dalam prosers pernerpungan. Nilai rerndermern dihitung untuk 

merngertahui tingkat erfisiernsi hasil terpung yang diperrolerh dari bahan awal. 

Perrhitungan rerndermern pada prosers pernerpungan dapat dilakukan mernggunakan 

rumus mernurut (Suterjo, Kurniasari danWicaksono, 2023) 

η = (Wt / Wpk) × 100% 

derngan kerterrangan: 

η = rerndermern (%) 

Wt = berrat terpung yang dihasilkan 

Wpk = berrat bahan awal yang digunakan. 

 

 

 

 

 

 

 

  


