PERSETUJUAN PEMBIMBING
SKRIPSI

PERSETUJUAN PEMBIMBING
Tugas Akhir

Pengaruh Campuran Tepung Tempe Dan Kelor Terhadap Sifat Fisik, Sifat
Organoleptik Dan Kadar Seng Cookies Sebagai Makanan Alternatif Pencegahan
Stunting

Disusun oleh:

ANDRE PASCHAL LAPOD
NIM P07131320001

telah disetujui oleh pembimbing pada tanggal :

Menyetujui,
Pembimbing Utama, Pembimbing Pendamping,
\ M s e
e
Dr. Agus Wijanarka, S.Si.T, M.Kes Lastmi Wayansari, S.Gz, MPH
NIP. 197403061998031002 NIP. 196005301989102002
YoM, ... coevnnsinovrnensas
Ketua Jurusan Gizi

Dr. Ir. Made Alit Gunawan, M.Si

NIP. 196303241986031001




HALAMAN PENGESAHAN

SKRIPSI

“Pengaruh Campuran Tepung Tempe Dan Kelor Terhadap Sifat Fisik, Sifat
Organoleptik Dan Kadar Seng Cookies Sebagai Makanan Alternatif Pencegahan

Stunting “

Disusun Oleh :

ANDRE PASCHAL LAPOD
NIM P07131320001

Telah dipertahankan dalam seminar di depan Dewan Penguji
Pada tanggal :

SUSUNAN DEWAN PENGUIJI

Ketua, %
Weni Kurdanti, S.5i.T, MKes o / .......... = )

NIP. 197302061997032001

Anggota, \ W\/L —_——

Dr. Agus Wijanarka, S.8i.T, M.Kes RS S
NIP. 197403061998031002

Anggota,
Lastmi Wayansari, S.Gz, MPH
NIP. 198007192001122002

Dr. Ir. Made Alit Gunawan, M.Si
NIP. 196303241986031001




KATA PENGANTAR

Puji Syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena atas berkat
dan rahmat-Nya, penulis dapat menyelesaikan Skripsi ini. Penulisan Proposal
Skripsi ini dilakukan dalam rangka memenuhi salah satu syarat untuk mencapai
gelar Sarjana Terapan Gizi pada Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta. Proposal Skripsi ini terwujud atas
bimbingan, pengarahan dan bantuan dari berbagai pihak yang tidak bisa penulis
sebutkan satu persatu dan pada kesempatan ini penulis menyampaikan ucapan

terima kasih kepada :

1. Bapak Joko Susilo, SKM, M.Kes selaku Direktur Poltekkes Kemenkes
Yogyakarta

2. Bapak Dr. Ir. I Made Alit Gunawan, M. Si selaku Ketua Jurusan Gizi

Bapak Dr. Agus Wijanarka, S.Si.T, M.Kes selaku Ketua Program Studi

w

Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika sekaligus Pembimbing Utama
Ibu Lastmi Wayansari, S.Gz, MPH selaku Pembimbing Pendamping
Ibu Weni Kurdanti, S.Si.T, M.Kes selaku Ketua Dewan Uji

Terima kasih kepada para panelis yang telah bersedia menajadi responden

N g &~

Orang tua dan keluarga penulis yang selalu memberikan doa, dukungan,
dan motivasi baik secara moral maupun material

8. Sahabat yang telah banyak membantu dalam menyelesaikan Skripsi

Akhir Kkata, saya berharap Tuhan Yang Maha Esa berkenan membalas segala
kebaikan semua pihak yang telah membantu menyelesaikan Skripsi ini. SKkripsi
ini masih jauh dari kata sempurna untuk itu penulis mohon saran dan kritik yang

membangun. Semoga Skripsi ini dapat dilanjutkan dengan penelitian.

Yogyakarta, Mei 2021

Penulis



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL L..ooiiiiii ittt e snbae e s nnneas i
HALAMAN PERSETUJUAN PEMBIMBING ........cc.coiiiii e i
HALAMAN PENGESAHAN ...ttt iii
HALAMAN PERNYATAAN ORISINILITAS. ... iv
KATA PENGANTAR ...ttt sttt e e bae e e nanes v
DAFTAR TSI oot e e et e e st e e e s tae e e e nnteeeannreaean Vi
DAFTAR TABEL ...ttt saae e vii
DAFTAR GAMBAR ..ottt e st e e et n e e sntee e s annnee e vii
DAFTAR LAMPIRAN oottt e e e e e e e e iX
A B S T RAK e ennnnes X
BAB | PENDAHULUAN ...t 1
A, Latar Belakang .........coooiiiiiiiieeee s 1
B. RUMUSAN MaSalaN ......cooiiiiiiice e 4
C. Tujuan PeNEIITIAN .....ccoiiiiiieieice e 5
D. Manfaat PENEITIAN ..o 6
E. Keaslian Penelitian .........cccoovoieiiiiieece e 6
F. Rancangan Produk yang DihasilKan.............ccccccooeviviiiiieie s 8
BAB I TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 9
N =T 1 0] oL PSPPSR 9
B KBIOK et 11
G SN ittt 14
D. COOKIES ...ttt sttt a et et nre et e 18
E. SIFAt FISIK .ovoiiiiiiie e 20
F. UJi Organoleptik ......cc.oooiiiiiiiicieee et 21
R S =110 6 N =0 ] USSR SSSRSR 29
H. Kerangka KONSEP ....ooiiiiiiiiiiiicieeie et 30
L. HIPOTESES e 31
BAB 11l METODE PENELITIAN .ot 32
A. Jenis dan Desain Penelitian .........c.ccocviviiiiiiiieic e 32
B. Rancangan Penelitian ... 32
C. WakKtu dan TEMPAL ........cciveiieieieeie et se et se e sre e eneas 34
D. Variabel Penelitian ..o 34
E. Definisi Operasional Prosedur Penelitian ...........cccccoveviviieiiievineie e 35
F. Jenis dan Teknik Pengumpulan Data ..........cccccoovviiieiininiieneseeeeee 37
G. Alat Ukur/ Instrumen dan Bahan .........cccocvniiiiiienc e 38
H. Prosedur PENelitian ............coviiiiiii i 40
I.  Pengolahan dan Penyajian Data ...........cccccceviveiieiienieie e 46
J. ELIKA Penelitian .......ccoeiiiiieecs e 46
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ....oociiiitiieee e 57
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 71
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 73

LAMPIRAN



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Rancangan Produk ..o s 21
Tabel 2. Standar MUtU TEMPE......c.voii e 23
Tabel 3. Kandungan Gizi TEMPE .......ccceeiieieiieiiee e e 24
Tabel 4. Kandungan Gizi Daun Kelor ..........ccccooveiiiiiieie e 26
Tabel 5.Makanan Sumber Seng dan Konsentrasinya ..........ccccceeeveverivereeseesnennns 28
Tabel 6. Angka Kecukupan Seng Balita............cccocoeeviiiiii i, 30
Tabel 7. Rancagan Percobaan Penelitian ...........c.ccccoovveieiiiie i 45
Tabel 8. Instrumen atau Alat dan Bahan ... 50
Tabel 9. Komposisi Bahan Pembuatan CooKIeS ........ccccocvvvvvriverviinieeniesieseenees 51
Tabel 10. Sifat Fisik Cookies Tepung Tempe dan Kelor .........cccccoevininiininnns 61
Tabel 11. Rerata Tingkat Kesukaan COOKIES .........cccccvvvviiiininienienieccee e 63
Tabel 12. Hasil Pengukuran Kadar SENG ........ccccevieiiie e 67

Tabel 13. Nilai Gizi CooKIieS/KEPING ...ocovviieieiieieece e 69



DAFTAR GAMBAR

GaMDAr L. TEIMPE .ottt nae s 24
Gambar 2. DauN KEIOT ... 27
Gambar 3. Kerangka TEOM ........cccoveirrieiiiiiesesisee et 43
Gambar 4. Proses Pembuatan Tepung TEMPE ....coovevvvieiiiiiieeiie e 53
Gambar 5. Proses Pembuatan Tempung Kelor ..., 54
Gambar 6. Proses Pembuatan Tempung Kelor ..., 56
Gambar 7. Cookies Tepung Tempe dan Kelor ..., 62
Gambar 8. Tingakat Kesukaan Warna ...........ccoceeeiinenineniseeeeeeseseie 64
Gambar 9 . Tingkat Kesukaan ArOMa ..........cceeiveiiieeiieeiie e esee e 65
Gambar 10. Tingkat Kesukaan RaSa ..........cccceevveiiieiiiieiie i sne e 66
Gambar 11. Tingkat Kesukaan TEKSIUI .........cccccviveieiieiieie e 67

Gambar 12. Spiderweb organoleptiC .........ccoccvvveiiiii i 68



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Surat Keterangan Layak EtiK ........c.cccoooiiiiinnece 83
Lampiran 2. Form Uji hedonic Cookies Tepung Tempe dan Kelor ..................... 84
Lampiran 3. INFOMCONSENT .........oiiiiiiiiieieiee e 85
Lampiran 4. Penjelasan Penelitian ..........ccoocoiiriinieiie e 86
Lampiran 5. Hasil Pemeriksaan Kadar SENQG ........cccccovoeieniiniienieecee e, 87
LOampiran 6. Hasil Rekap Uji HEdONIC.........ccccovvveiiiiiic e 88
Lampiran 7. Hasil Uji Tingkat KesuKaan ............cccccvieiiiiininninicne e, 89
Lampiran 8. Proses Pembuatan Tepung Tempe dan Kelor ........c.ccccceevivieiieenen. 90
Lampiran 9. Proses Pembuatan COOKIES ........cccccvviiiieiiieiiie i 91

Lampiran 10. Pengambilan Uji Tingkat Kesukaan ............cccocoeniiiiinininnnnne, 92



