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METODE PENELITIAN

A. Penelitian
Jenis penelitian ini adalah penelitian uji coba, konfigurasi eksplorasi yang digunakan
adalah perlakuan Rancangan Acak Total (RAL) dengan perbandingan tepung bayam merah :
tepung millet, spesifiknya P1 40% : 60%, P2 setengah : setengah dan P3 60% : 40% untuk
uji kelayakan rezeki dan organoleptik.
B. Lokasi dan Waktu Penelitian
Eksplorasi akan selesai dari Januari hingga Musim Semi. Laboratorium llimu
Teknologi Pangan (ITP), Jurusan Gizi, Politeknik Kesehatan, Kementerian Kesehatan,
Kupang, menjadi lokasi penelitian dimana cookies akan dibuat dan diuji akseptabilitasnya.
C. Kriteria Panelis
Dalam ulasan ini dokter spesialis harus memenuhi model-model yang menyertainya:
1. Familiar dengan Uji Organoleptik
2. Benar-benar sehat mental dan tidak memiliki kelemahan indera perasa dan
penglihatan
3. 30 panelis Politeknik Kemenkes Kupang semester Il Prodi Gizi yang telah
menyelesaikan mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan digunakan untuk

pengumpulan data.



D. Alat dan Bahan

1. Alat yang digunakan dalam membuat mochi :

Tabel 6. Alat
membuat  No. Nama Alat Jumlah Satuan mochi
1. Mixer 1 Bh
2. Pengayak 2 Bh
3. Mangkuk 4 Bh 2. Bahan
yang 4. Timbangan analitik 1 Bh digunakan
5. Senduk 4 Bh dal
6. Panci 1 Bh alam
7. Kompor 1 Bh pembuatan
8. Food tongs 2 Bh mochi -
9. Loyang 4 Bh ocht
Tabel 07.  10. Baskom 4 Bh Formula
pembuatan mochi Bahan P: P, P3
(40% : 60%)  (50% : 50%) (60% : 40%)
Tepung bayam 48 60 79
merah ()
Tepung jewawut 79 60 48
(9)
Tepung beras (g) 72 60 48
Tepung beras
Ketan (q) 48 60 72
Air panas (ml) 177 177 177
Gula pasirt (sdm) 1 1 1
Air (ml) 59 59 59




E. Prosedur Kerja
1. Prosedur pembuatan tepung bayam merah dan tepung daun kelor

a. CaraPembuatanTepungBayam Merah

Persiapan alat memasak dan bahan
termasuk mencuci bayam dan
memisahkan daun bayam dari

batangnya.

J

Penimbanganbayam menggunakan
timbangan digital. Bahan yang
ditimbang hanya daun bayam

Pemblansiran bayam menggunakan
panci berisi air mendidih dengan
suhu 900C selama 60 detik

J

Pengeringan daun bayam dilakukan
menggunakan Pemanggang (Oven)
dengan suhu 150°C selama 45 menit

4

Penghalusan daun bayam yang
telahdikeringkanmenggunakanBle
nderselama5menit

g

Pengayakan tepung bayam yang

telahdihaluskanmenggunakanayakan

tepunguntukmemisahkan tepung
bayam dari seratnya
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b. Tepung Jewawut

Pertama biji jewawut di cuci dan di
bersihkan dari kontaminan,

Kemudian biji jewawut di rebus
agar terjadi pregelatinisasi dan juga
agar muda dipisahkan dari kulitnya.

J

Kemudian biji jewawut di rebus
agar terjadi pregelatinisasi dan juga
agar muda dipisahkan dari kulitnya.

Jewawutkemudian dilakukan
penghancurandengan menggunakan
alat penepung dengan ukuran 80
mesh untuk mendapatkan partikel
yang lebih kecil dan memudahkan
proses pengayakan.. Pengayakan
bertujuan  untuk menghasilakan
ukuran partikel yang seragam serta
untuk memisahkan antara tepung
dengan kulitnya. Pada proses ini
menggunakan ayakan berukuran 80

mesh.
Il

Penyangraian dilakukan selama 15-
20 menit agar kadar air dalam tepug
berkurang.
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F. Analisis Data
Cara pengolahan data yaitu dengn menggunakan formulir uji kesukaan penulis
kemudian direkap. Data disajikan dalam bentuk tabel, grafik dan disertai foto, untuk
membuktikan hipotesis menggunakan uji anova jika ada perbedaan terhadap perlakuan
dilanjutkan dengan uji tukey jika tidak ada perbedaan terhadap perlakuan makan tidak lanjut
( Zaidah, 2012).

G. Diagram Alir

BAYAMMERAH JEWAWUT

\A DIBUAT TEPUNG /

Tepung beras,tepung
beras ketan,tepung
bayam merah
y

Tepung
Jewawut,air

/ l

Dimixer

}

DIKUKUS

'

|

UJI ORGANOLEPTIK

Gambar 05.diagram alir






