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ABSTRAK

Jeshieka, Mutiara. 2024. Pegolahan Tepung Bayam (Amaranthus Tricolorl) Sebagai Substitusi Tepung Terigu Dalam Pembuatan
Pretzel. Proyek Akhir Program Studi D4 Manajemen Kuliner Politeknik Pariwisata Batam. Dosen pembimbing

Ibu Rosie Octavia P R., MM.Par
Latar belakang penelitian ini adalah untuk memanfaatkan bagian tumbuhan yang bisa disubstitusikan sebagai pengganti
dari bahan utama pembuatan Pretzel. Penelitian ini bertujuan untuk memperlihatkan hasil substitusi dari pengolahan tepung
terigu menjadi tepung bayam . Tujuan penelitian ini adalah untuk memperlihatkan fungsi lain dari tumbuhan atau sayuran
sebagai bahan pengganti atau bahan tambahan bagi suatu bahan dasar yang memiliki kualitas dan nutrisi yang lebih baik.
Perkembangan dunia kuliner akhir-akhir ini terlihat sangat cepat sekali, dikarenakan dari berbagai macam menu yang
dihidangkan, salah satunya juga dengan berkembangnya variasi menu atau bahan pada suatu menu yang ada, dengan adanya ini
maka semakin banyak orang yang mengetahui dan mengenali bahkan menyukai hidangan roti pretzel yang berbahan substitusi
dari tepung terigu dengan tepung bayam. Metode penelitian yang digunakan untuk memperoleh dan mengolah ini adalah
dengan metode eksperimen. Dan dari hasil eksperimen dapat disimpulkan bahwa tepung bayam dapat dibuat sebagai substitusi
dari tepung terigu dalam pembuatan roti pretzel. Melalui penelitian ini, penulis menjadi tahu bahwa kesehatan berhubungan

erat dengan makanan atau tumbuhan yang akan dikonsumsi sehari-harinya
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ABSTRACT

Jeshieka, Mutiara. 2024. Processing Spinach (Amaranthus Tricolorl) Flour as a Substitute for Wheat Flour in Making Pretzels.
Final Project of the Batam Tourism Polytechnic D4 Culinary Management Study Program. Supervising

lecturer Mrs. Rosie Octavia P R., MM.Par
The background of this research is to utilize plant parts that can be substituted as a substitute for the main ingredient in
making pretzels. This research aims to show the results of substitution from processing wheat flour into amaranth flour. The
aim of this research is to show other functions of plants or vegetables as substitutes or additional ingredients for basic
ingredients that have better quality and nutrition. The development of the culinary world lately seems very fast, due to the
various kinds of menus served, one of which is also the development of menu variations or ingredients on an existing menu,
with this, more and more people know and recognize and even like bread dishes. pretzels made from the substitution of wheat
flour with amaranth flour. The research method used to obtain and process this is the experimental method. And from the
experimental results it can be concluded that amaranth flour can be used as a substitute for wheat flour in making pretzel

bread. Through this research, the author knows that health is closely related to the food or plants that are consumed daily
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PENDAHULUAN

Roti Pretzel merupakan salah satu roti yang banyak
di kenal dan di gemari di kalangan anak remaja, salah
satu toko roti Pretzel yaitu “Auntie Anne’s” Toko tersebut
merupakan toko yang dibuka dan di pasarkan di dalam
kawasan seperti mall, Pretzel merupakan salah satu
cemilan yang disebut dengan “High Quality Premium
Snack” dikarenakan Auntie Anne’s hanya dibuka di dalam
mall dan harga tersebut lumayan mahal maka penulis akan
bereskperimen dengan membuat roti pretzel ini lebih
banyak kandungan gizi yang terdapat dalam bayam
sehingga lebih sehat bila di konsumsi.

Pretzel adalah roti yang berasal dari Eropa, yaitu dari
Jerman roti ini berupa tiga simpul atau belitan, memiliki
rasa yang asin dan sedikit manis. Pretzel ada yang lunak
dan ada pula yang keras. Pretzel yang keras telah
dikembangkan ke beberapa variasi bentuk dari simpul
yang berputar sampai ke bentuk lurus “tongkat pretzel”.
Adonan pretzel dibuat dari tepung terigu, air, gula, dan
ragi dan ditaburi dengan garam kasar. Roti Pretzel
merupakan roti yang berasal dari Jerman dan merupakan
roti tradisional yang memiliki ciri khas yaitu berbentuk
tali simpul yang dapat mengikat (Smith, 2015).

Bahan dasar dari pembuatan pretzel yaitu dengan
menggunakan tepung terigu. Tepung terigu merupakan
tepung yang diperoleh dari biji gandum yang digiling.
Sehingga dapat membentuk gluten pada adonan, membuat
adonan menjadi elastis dan tidak mudah hancur pada
proses pemasakan hingga pencetakan. Gandum
merupakan makanan pokok manusia, pakan ternak dan
bahan industri yang mempergunakan karbohidrat sebahai
bahan baku.

Gandum merupakan salah satu komoditas pangan yang
memiliki peranan penting dalam memenuhi kebutuhan
pangan masyarakat global. Di Indonesia, gandum telah
menjadi sumber utama bagi produksi tepung terigu, bahan
dasar dari berbagai produk pangan seperti roti, kue, pasta,
dan sejumlah makanan olahan lainnya. Badan Pusat
Statistik (BPS) mencatat, Indonesia pada tahun 2019
menunjukkan bahwa konsumsi gandum per Kkapita

penduduk Indonesia mencapai 30,5 kg/tahun dengan rata

rata pertumbuhan konsumsi gandum per kapita penduduk
Indonesia dari tahun 2014-2019 sebesar 19,92%. Hal ini
disebabkan karena masyarakat beralih ke jenis pengan olahan
yang cepat saji seperti roti, mie instan dari gandum, maka
terjadilah peningkatan permintaan terhadap terigu yang tinggi.

Bayam jenis sayuran komersial yang mudah ditemui
Harganya pun dapat terjangkau oleh semua lapisan
masyarakat. Hampir semua orang mengenal dan menyukai
kelezatannya. Rasanya enak, lunak dan dapat memberikan
rasa dingin dalam perut dan  dapat  memperlancar
pencernaan. Umumnya tanaman bayam dikonsumsi bagian
daun dan batangnya. Ada juga yang memanfaatkan biji
atau akarnya sebagai tepung, obat, bahan kecantikan, dan
lain-lain. (Bandini & Azis, 2001)

Kandungan zat besi bayam hijau yang lebih tinggi
dibandingkan dengan bayam merah ini sangat bermanfaat bagi
penderita anemia. Kandungan zat besi pada bayam hijau
juga lebih tinggi dibandingkan dengan sayuran hijau
lainnya. Namun, seperti sayuran lainnya, zat besi pada bayam
sukar di serap oleh tubuh. Untuk mempermudah
penyerapannya, sebaiknya mengkonsumsi bayam bersama
dengan sumber makanan lain. ( Rizki. 2013:18)

Manfaat bayam dalam pembuatan roti pretzel ialah,
sebagai substitusi dari tepung terigu, sehingga roti pretzel
memiliki banyak kandungan lain ada zat besi, Kkalsium,
fosfor, magnesium, serat, asam folat, dan vitamin-vitamin di
dalamnya dan juga sebagai penambah warna pangan

Tepung Bayam adalah proses dari hasil pengeringan sayur
bayam dan yang kemudian diolah dengan penggilingan sehingga
menjadi  tepung bayam. Dalam bentuk tepung daya
simpannyaakan meningkat, dan transportasinya mudah serta
penggunaan lanjutnya pun lebih mudah daripada dalam bentuk
segar. Pengeringan dilakukan menggunakan oven dengan suhu
160°C selama

kelebihan dapat mempertahankan karoten dan Klorofil agar

+40 menit. Pengeringan oven memiliki
warna tepung tetap hijau dan tidak mengalami pencoklatan.
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan
penelitian tentang kajian pembuatan roti Pretzel subsitusi tepung
bayam sebagai makanan fungsional tinggi serat, sehingga dapat
diharapkan produk ini dapat menjadi makanan alternatif untuk
penyakit degeneratif. Penulis melakukan penelitian eksperimen

dengan membuat pretzel dari tepung bayam sebagai substitusi
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tepung terigu yaitu dikarenakan, dengan adanya substitusi
tepung bayam dapat memperoleh banyaknya manfaat yang
baik bagi kesehatan tubuh, dan juga dengan adanya
substitusi ini penulis dapan membuat penemuan baru.
Dikarenakan pengolahan dari tepung bayam masih terbatas

maka dibutuhkan sebuah inovasi.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan Latar Belakang yang di atas, maka

Rumusan Masalah dalam penelitian ini adalah ;

1. Bagaimana inovasi roti Pretzel dengan substitusi
tepung bayam?

2. Bagaimana pengaruh perbedaan kualitas dari roti
pretzel tepung bayam berdasarkan sudut pandang

dari rasa, kandungan, warna dan aroma?

1.3 Hipotesis
Berdasarkan Rumusan Masalah diatas, maka Hipotesis
dari penelitian ini adalah ;
1. Adanya inovasi baru dari pretzel dengan menggunakan
tepungbayam.
2. Adanya perbedaan pengaruh kualitas dari roti pretzel
dengan substitusi tepung bayam dari kualitas rasa,

kandungan, warna danaroma.

1.4 Manfaat Penelitian

Melalui penelitian ini diharapkan dapat diperoleh manfaat
sebagai berikut ;

1.5.1 Bagi Institusi

Sebagai bahan sarana atau referensi dalam
menggembangkan tepung bayam substitusi tepung terigu
untuk ragam produk baru, untuk meningkatkan penemuan

eksperimen baru.

1.5.2 Bagi Mahasiswa
Meningkatkan kemampuan, pengetahuan dan keterampilan
bagi mahasiswa dalam menggembangkan suatu produk

baru, untuk dapat merancang dan membuat suatu penemuan

1.5.3 Bagi Masyarakat

Memberikan suatu produk yang menarik dan sehat kepada
masyarakat, dapat menciptakan lapangan kerja baru bagi
orang sekitar dalam membangun usaha hasil dari produk
tersebut.

1.5 Tujuan Penelitian

1.6

1. Untuk mengetahui bahwa pretzel dapat diinovasikan

dengan tepung bayam.

2. Untuk mengetahui pengaruh kualitas dari roti pretzel

dengan adanya substitusi tepung bayam dari kualitas rasa,

kandungan, warna dan aroma.

Definisi Istilah

1. Substitusi

Substitusi adalah menggantikan bahan pokok atau sebagai
bahan tambahan yang digunakan secara keseluruhan atau.
Substitusi dalam penelitian ini dengan menggantikan

tepung terigu dengan menambahkan tepung bayam.

2. Tepung terigu

Tepung terigu adalah tepung yang dibuat dari biji gandum

yang
dikembangkan menjadi beraneka ragam jenis makanan.

melalui ~ proses  penggilingan kemudian

3. Bayam

Bayam adalah sayuran dengan kandungan zat besi paling
banyak dibandingkan dengan sayuran hijau lainnya.

Kandungan zat besi bermanfaat bagi penderita anemia.

4. Tepung bayam

Tepung bayam adalah tepung yang terbuat dari daun

bayam yang diolah dengan cara dihaluskan.

5. Pretzel

Pretzel merupakan roti yang berasal dari Jermandan
khas
berbentuk tali sampul yang dapat mengikat (Smith, 2015).

merupakan roti tradisional yang memiliki ciri

6. Eksperimen

Eksperimen adalah tindakan uji coba atau percobaan yang
dilakukan dengan cara meneliti pengaruh dari suatu

variabel.

KAJIAN PUSTAKA
2.1. Bayam

2.1.1 Pengertian Bayam

Bayam(Amaranthus) adalah tumbuhan yang biasanya
ditanam untuk dikonsumsi daunnya sebagai sayuran hijau.
Tumbuhsn ini dikenal sebagai sayuran sumber zat besi yng
pentung bagi tubuh. Bayam merupakan sayuran yang
super karena mengandung Vitamin K, Vitamin A, Vitamin
C, Vitamin B1 dan B2. Bayam juga mengandung mineral,

magnesium, kalium, kalsium, dapat juga mencegah
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kanker, mencegah anemia,mengatasi tekanan tinggi,

dan anti inflamasi.

2.1.2 Manfaat Bayam

Bayam juga memiliki banyak manfaat yang terkandung di
dalamnya di antaranya yaitu dapat mencegah anemia,
sebagai anti kanker, mengatasi tekanan darah tinggi, dapat
meningkatkan kekebalan tubuh, mencegah infeksi serta
sebagai anti inflamasi. (Annisa Medina Sari, 2023).

2.1.2 Kandungan Gizi Bayam

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Bayam per 100 gram

No EKandung Gizi Jumlsh Satuan
1 | Enargi 16 kleal

2 | Lamak total 0.40

3 | Vitamin A 1] meg

4 | Vitamin Bl 0.04 mg

5 | Vitamin B2 0.10 mg

& | Vitamin B3 1 mg

7 | Vitamin C 41 mg

& | Karbohidrat total 2.90

9 | Protein 0.50

10 | Kalsium 166 mg |
11 | Fosfor 76 mg

12 | Natrium 16 mg

13 | Kalium 436.40 mg

Sumber: (https://nilaigizi.com/gizi/detailproduk/390/nilai-

kandungan-gizi-bayam-sayur-bayam-segar,2019)

2.2 Tepung Bayam
221 Pengertian Tepung Bayam

Tepung bayam adalah bayam yang dihaluskan sehingga
teksturnya menjadi tepung bayam. Kadar air yang
terkandung pada bayam adalah 86,9% hal inilah yang
menyebabkan daya simpan bayam sangat rendah. Salah satu
hal yang dapat dilakukan untuk mencegah kerusakannya
adalah dengan pengeringan. Lalu bentuk akhir dari proses
pengeringan tersebut adalah dengan dibuatnya tepung
bayam. Pembuatan tepung bayam akan meningkatkan
keanekaragaman pemanfaatan bayam dan yang lebih penting
adalah untuk menjadikannya sebagai sumber Zat Besi serta
sebagai penambah warna pangan. Dalam bentuk tepung daya
simpannya akan meningkat, dan transportasinya mudah serta
penggunaan lanjutnya pun lebih mudah daripada dalam

bentuk segar.

2.2.2 Kandungan Tepung Bayam

Selain Zat besi bayam juga mengandung beberapa vitamin
dan mineral yaitu, vitamin A, vitamin C, Kalsium, Kalium,
vitamin B9 (asam folat), manesium dan serat. Dan masih banyak
juga manfaatnya bagi kesehatan di antara lain, untuk
meningkatkan kesehatan mata. Mendukung kesehatan tulang,
mencegah anemia, menjaga kesehatan jantung, menjaga
kesehatan sistem pencernaan, membantu mengatur gula darah,
mencegah kanker, menjaga kestabilan berat badan dan juga
antiinflamasi. Adapula kandungan gizi yang ada di dalam bayam
seperti air, bezi, fosfor, energi, kalium, kalsium, karbohidrat,
lemak, protein, serat, vitamin B1, vitamin B2 dan vitamin C.
(data Kemenkes RI, TKPI).

2.2.3 Cara Pembuatan Tepung Bayam

Proses pembuatan tepung bayam diawali dengan pemilihan
bahan dasar yang segar. Daun bayam dipetik satu persatu
kemudian dicuci lalu ditiriskan, setelah itu disusun di atas
loyang dan kemudian di oven selama £40 menit dengan suhu
150°C. Setelah itu bayam digiling atau dihaluskan dengan

menggunakan food processor atau di blander lalu diayak.

2.2.4 Kendala dalam pembuatan Tepung Bayam
Tidak memiliki banyak kendala hanya saja dengan adanya
waktu untuk mengeringkan bayam tersebut lumayan memakan

waktu yang lumayan lama.

2.3 Pretzel
2.3.1 Definisi Pretzel

Menurut Smith (2015:10) Pretzel adalah sejenis kue
tradisional yang berasal dari Eropa, Jerman. Kue ini berupa tiga
sampul atau belitan. Perpaduan rasa yang asin dan sedikit manis.
Pretzel ada yang lunak dan ada pula yang teksturnya keras.
Pretzel yang keras telah dikembangkan ke beberapa variasi
bentuk dari simpul yang berputar sampai ke bentuk lurus

“tongkat pretzel” (disebut dengan “Salzstangen” )
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2.3.2 Resep Bahan Pembuatan Pretzel

Tabel 1.2 Bezep Pretzel

Eshan Jumlsh
Adr 100 ml
Fami instam Ter
Gula pasir 30z
Tapung cakra 2508
Garam der
hle=mtazs cair 23Er
Adr 500ml
Baking zpda 40er
Sumber: Di olah oleh Peneliti 2023
2.4 Kajian Empiris
Penelitian Judul Persamaan Perbedaan Hasil
dan Penelitian
Tahun
(Sembirin | Pengolahan Penelitian ini | Penelitian  ini | Penulis
g, 2019) tepung  bayvam | sama  sama | menggunakan | melakukan
sebagai membahas substitusi  dari | substitusi
substitusi tepung | mengenai tepung  beras | tepung
beras ketan | pengolahan dalam bavam untuk
dalam tepung pembuatan pretzel
pembuatan bayam klepon
klepon
(dewvi Dava terima | Penelitian ini | Penelitian  ini | Mutu fisik
apriani konsumen sama  sama | membahas Pretzel
manilk, terhadap  mutu | membahas mut fisik | dengan
2019 fisik cookies | mengenai cookies substitusi
dengan bayam dengan variasi
substifusi variasi substitusi tepung
tepung labu variasi tepung | bayam
(Kurnia, Kajian Penelitian ini | Penelitian ini| Pembuatan
2013) Pembuatan Roti | sama  sama | membahas roti pretzel
Pretzel Subsitusi | membahas tentang  kajian substiusi
Tepung Sorgum | mengenai pembuatan roti tepung
sebagai pembuatan pretel bayam
Makanan roti pretzel substitusi
Fungsional tepung sorgum
Mengandung
Serat
(Siska, Kesimpulan Penelitian ini | Penelitian  ini Hasil dan
nd) Kajian sama  sama | membahas kesimpulan
Karakteristik membahas mengenai dalam kajian
Fisik dan Kimia | tentang kesimpulan karakteristik
Tepung Bayam | tepung kajlan fisik dan
(Amaranthus bayam karakteristik kimia dari
tricolor L.) fisik dan kimia tepung
tepung bayam bayam

(Damiana, | impor gandum Sama sama Membahas Mengurangi

2023) RI “Meledak’ 11 | membahas | tentang impor Kerugian

Juta Ton, Tiba- | tentang impor gandum di yang ada

tiba kini tunm gandum indonesia sehinggaa
menggunaka

n substitusi

(Siska, Kajian Membahas Menyanghut Hasil dari
Pinda. karakteristik tentang pada fisik dan | pemrosesan

2018) fisik dan kimia | karakteristik kimia tepung

tepung bayam tepung bavam dari
bayam sayur bavam

(Aimanah, Tinglkat Sama sama Bahan vang Pembuatan

Ummu, kesukaan wafer | menggunaka sama tetapi dari gtepung

2022) dari tepung n tepung hasil produk bavam bisa
bavam hijau bayvam hijau | vang berbeda dibuat apa

szja dan

bervariasi

2.5 Kerangka Berpikir

Kerangka berpikir adalah panduan asumsi teori dan asumsi
logika yang di jelaskan secara variabel ketika pengungkapan
masalah yang diteliti

Tepung Bayam

Falktor Positif Falktor Negatif
1. Ksgemersn masyarskat 1. Mindsat masyersbst vang balum
2. Membuat inovasi bars dengan mengetshui tapung bayam
tepung bayam

3. Neninghathen deva hemat bizva
4. Nlemperkenalizn produk dengan
komneoditas lokal

Rumusan AMasalah

1. Bzgzimaena inovesi roti pretzel dari substitusi tepung bayzm
2. Bagaimana pengerch perbedasn kualitzs dar sofi pretosl dengan sdanya substitnsi danl
t=pung bavam berdasarkan sudut pandang ded rzzs, kendunzan, wams dan sroma

1]

Altrernatif Pemecahan Masalah

Tji mutn hedonic dan wji hedonic tepune bayam terhadap Innalitas Pretra]

]

Pemecahan Mazalah

Demanfastan tepung bavam sebagsi pengganti tepung terige dalam pembuatan Protzsl

Penilaian Subyel: tif

Uji Mum Hedonil: Uji hedonil:

(Fizza, wamna, tskstur, soms) (Tingkat kesukasn panalis)

2.6 Hipotesis Penelitian

Menurut Ismael Nurdin dan Sri Harti (2019), Hipotesis
merupakan kesimpulan sementara yang belum final, praduga atau
jawaban sementara yang merupakan konstruk peneliti terhadap
masalah penelitian, yang menyatakan hubungan antara dua atau
lebih variabel. Hipotesis yang dapat penulis simpulkan adalah
dengan adanya perbedaan pada produk tersebut yaitu perbedaan
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rasa, aroma, warna dan juga tekstur.

2.6.1 Ha : adanya perbedaan rasa, aroma, waran dan tekstur.
2.6.2 Ho : tidak dapat perbedaan terhadap rasa, aroma, warna
dantekstur.

MATERI DAN METODE
3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di rumah penelitian yang
berlokasi di Kampung Tua Tiangwangkang. Penelitian ini di
laksanakan pada periode Oktober hingga November 2023.

3.2 Panelis

3.2.1 Seleksi Panelis

Menurut Betty (2011:67) Panelis dapat dipilih atai di
anggap mampu di bidang industri yang bersangkutan dengan
tugasnya sehari-hari.

Menurut Soekarto, dalam Ayustaningwarno (2014:2)
Panelis ialah anggota panel atau orang yang terlibat dalam
pengujian organoleptik yang dari berbagai kesan subjektif
produk yang disajikan. Panelis adalah instrumen atau alat untuk

menilai mutu pada produk dan analisa sifat-sifat sensorik.

3.2.2 Panelis Terlatih

Menurut Soekarto (2002: 20). Panelis terlatih merupakan
orang yang mempunyai kemapuan dan kepekaan yang sangat
baik terhadap beberapa sifat rangsangan. Panelis terlatih telah
mendapatkan  seleksi dan latihan untuk mempertajam
kepekaannya dan memiliki pengalaman untuk menilai secara
sensori. Panelis terlatih ini dapat menerima rangsangan
terhadapt perbadaan warna, aroma, tekstur dan rasa pada roti
pretzel dengan penambahan tepung bayam. Panelis terlatih disini

terdiri atas 5 Dosen BTP jurusan Kuliner Manajemen.

3.2.3 Panelis Agak Terlatih

Menurut Soekarto (2002: 20) Penelis agak terlatih
merupakan orang yang dilatih terlebih dahulu untuk mengetahui
sifat sensorik tertentu, sehingga jika ada data yang menyimpang
maka itu tidak digunakan. Penelis agak terlatih ini diambil dari 9
mahasiswa Manajemen Kuliner Politeknik Pariwisata Batam
yang telah menempuh pada perkuliahan prodi kuliner.
3.3 Alat dan Bahan
Persiapan alat dilakukan untuk mempermudah dalam proses
pembuatan Pretzel tepung bayam. Semua alat yang dibutuhkan
harus dalam keadaan bersih, streil, kering dan bisa digunakan

sesuai fungsinya. Peralatan — peralatan yang digunakan dalam

pembuatan Pretzel dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 3.1 Alat Pembuatan Pretzel

Nama Alat Jumlah
Timbangan 1
Mangkuk 2
Panci 1
Saringan 1
Oven & Baking Tray 1

Sumber: Data diolah penulis, 2023

3.3.2 Bahan Eksperimen

bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan

Pretzel tepung Bayam harus dalam keadaan segar dan

sesuai dengan takaran, Berikut merupakan bahan-bahan

yang digunakan dalam pembuatan Pretzel tepung bayam.

1.

Tepung Bayam

Tepung bayam adalah bayam yang dihaluskan sehingga
teksturnya menjadi tepung bayam. Pembuatan tepung
bayam akan meningkatkan keanekaragaman
pemanfaatan bayam dan yang lebih penting adalah
untuk menjadikannya sebagai sumber Zat Besi serta
sebagai penambah warna pangan. Dalam bentuk tepung

daya simpannya akan meningkat.

Gambar 3.1 Tepung Bayam

Gambar 3.2 Sayur Bayam

\"‘ »
Sumber: Diolah Peneliti Sumber: Diolah Peneliti

3.4 Prosedur Pembuatan

Dalam pembuatan Pretzel dari tepung bayam

substitusi tepung terigu memiliki beberapa tahapan,

sebagai berikut :

1.

Persiapan Alat dan Bahan

Tahap yang pertama ialah dengan mempersiapkan
semua alat dan bahan yang diperlukan untuk
pembuatan Pretzel. Alat dan bahan yang digunakan

harus dalam keadaan bersih, steril, dan baik
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digunakan sebelum expire.
2. Penimbangan Bahan
Bahan yang digunakan pada pembuatan
Pretzel ini harus ditimbang terlebih dahulu sesuai
dengan standar yang sudah ditetapkan.
3. Pencampuran Bahan
Tepung bayam yang telah dihaluskan dan
dicampur dengan sebagian tepung terigu, dan
menjadi bahan utama dalam pembuatan Pretzel.
4. Penyimpanan
Pretzel yang sudah jadi, dapat langsung
dikonsumsi atau bisa juga disimpan di tempat
yang tertutup dan bersih untuk menjaga kualitaas
dari Pretzel agar tidak rusak dan bertahan lebih
lama.
3.5 Perubahan yang di amati
Perubahan yang diamati dalam penelitian ini adalah
dengan adanya penambahan tepung bayam dalam olahan pretzel
yaitu dapat dilihat dari rasa, aroma, warna yang ada. Dalam
penelitian ini penulis memiliki 3 (tiga) variabel penelitian yaitu :

1. Variabel Bebas (independent)

Variabel bebas ini dikatakan sebagai variabe
yang dapat berdiri sendiri tanpa dipengaruhi oleh
variabel lainnya. Variabel ini juga dikatakan sebagai
variabel yang memberikan pengaruh dan menjadi
sebab perubahan. Variabel bebas pada penelitian ini
ialah tepung bayam.

2. Variabel Terikat (dependent)

Variabel terikat adalah veriabel yang
dipengaruhi dan menjadi suatu akibat karena adanya
variable bebas. Variable terikt dalam penelitian ini
adalah daya terima terhadap penambahan tepung
bayam dalam pembuatan roti pretzel dengan
perbandingan yang berbeda dari tingkat warna,
aroma, rasa dan tekstur roti pretzel.

1. Variabel Kontrol

Variabel kontrol adalah variabel yang
dikendalikan atau dibuat konstan sehingga dapat
meminimalisir bahkan menghilangkan pengaruh
lain yang tidak diteliti. Variabel ini kemungkinan
dapat menguji hibungan antara vaiabel bebas dan

variabel terikat. Variabel kontrol pada penelitian ini

adalah bahan dan pelaratan serta standar resep yang

digunakan.

3.6 Pengumpulan Data
3.6.1 Kuisioner (angket )

Menurut Sugiyono (2017:142) angket atau kuisioner
merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukan
dengan cara memberi pertanyaan atau pernyataan tertulis
terhadap objek yang diteliti kepada responden. Angket
dapat dikelompokkan menjadi 2 yaitu :

1. Angket Terbuka
Angket terbuka adalah sebuah pertanyaan yang
sederhana dan mengharapkan responden untuk
memberikan jawaban sesuai dengan kehendak dari
responden.
2. Angket tertutup
Angket tertutup merupakan sebuah pertanyaan
yang jawabannya sudah disediakan dan ditentukan
oneh peneliti sehingga responden diminta untuk
menjawab atau memilih satu alternatif jawaban dari

setiap pertanyaan yang terlah tersedia.

Jenis angket yang dipilih oleh penulis dalam penelitian ini
adalah angket tertutup sebagai pengumpulan datanya.
Dengan memilih angket tertutup ini, memiliki tujuan untuk
mempermudah responden dalam memilih dan menjawab
atau mementuksn suatu data yang diteliti dengan
menggunakan uji hedonik dan uji mutu hedonik yang
dimana responden akan memberikan jawaban terhadap
penelitian yang sudah ditentukan oleh peneliti.
3.6.2 Dokumentasi
Menurut Sugiyono (2018:476) dokumentasi adalah suatu
cara yang digunakan peneliti untuk memperoleh data-data
dan informasi apapun dalam berbagai bentuk, yaitu dengan
dokumen, arsip, gambar, serta tulisan- tulisan yang berupa
laporan serta keterangan yang dapat mendukung penelitian.
3.7 Analisis Data

Menurut Lexy J. Moleong, analisis merupakan
suatu kegiatan analisis yang ada di dalam sebuah penelitian
yang dilakukan dengan cara memeriksa seluruh data dari
berbagai instrumen penelitian seperti catatan atau lapotan ,
dokumen-dokumen, hasil tes, rekaman, serta keterangan

analisis dan lain sebagain
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3.8 Uji Organoleptik

Uji Organoleptik adalah pengujian yang didasarkan
pada proses pengindraan. Pengindraan diartikan sebagai suatu
proses fisio-psikologs, yaitu kesadaran atau pengenalan alat
indra anak sifat-sifat benda karena adanya rangsangan yang
diterima.
3.8.1 Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan sebuah pengujian yang ada
dalam analisa organoleptik untuk mengetahui tingkat
penerimaan dan kesukaan terhadap suatu prodak. Penulis
diminta untuk memberi tanggapan kesukaan dan tidaksukaan
melalui proses perhitungan untuk uji kesukaan yaitu :

Lx100%

Keterangan :
f . jumlah kesukaan panelis
n: jumlah panelis

Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik yaitu
sangat suka, suka, cukup suka, tidak suka dan sangat tidak suka
Tabel 3.2 Skor Uji Hedonik

Kriteria Skor Interval
Sangat suka 5 >4-5
Suka 4 >3-4
Agak suka 3 >2-3
Tidak suka 2 >1-2
Sangat tidak suka 1 0-1
Sumber : (Muharam & Pd, n.d.)
Tabel 3.3 Klasifikasi Uji Hedonik
Klasifikasi Interval
Seluruhnya 99,1% - 100%
Sebagian besar 75,1% - 99%
Lebih dari setengahnya 50,1 % - 75%
Setengahnya 49,1% - 50%
Kurang dari setengahnya 25,1% - 49%
Sebagian Kecil 1,0% - 25%

Tidak seorangpun 0%

Sumber : (Paramitha, 2017)

3.8.2  Uji Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik merupakan pengujian yang paling
banyak digunakan untuk mengetahui perbedaan warna, aroma,
rasa dan tekstur pada pretzel. Pada uji mutu hedonik panelis
akan memberikan pendapat mereka tentang baik atau
buruknya pada suatu produk.

Teknik dalam penilaian uji mutu hedonik adalah
teknik skoring yaitu teknik yang bertujuan untuk mengetahui
kualitas masing-masing produk menggunakan Klasifikasi
warna, aroma, rasa dan tekstur. Skala karakteristik sampel
terdiri atas 3 tingkatan yaitu angka 1 untuk skor dengan
penelitian terendah dan angka 3 merupakan skor untuk nilai
tertinggi.

Tabel 3.4 Skor Uji Mutu Hedonik

Warna Aroma Rasa Tekstur | Skor | Inte
rval
Hijau Sangat Manis Renyah, | 3z >2-3
kecoklatan | tercium | gurih padat &
Lembut
Hijau tua Cukup Cukup Cukup 2 >1-2
tercium manis renyah,
gurih padat &
lembut
Hijau Agak Agak Kurang 1 0-1
tercium | manis renyah
gurih & tidak
lembut
Sumber : Dioleh Penulis, 2023
3.9 Rancangan Penelitian
Penelitian ini  menggunakan metode penelitian

eksperimen. Penelitian eksperimen merupakan penelitian yang

paling dapat diandalkan karena menggunakan teknik
pengontrolan secara ketat terhadap variabel-variabel pengganggu

diluar yang dieksperimenkan.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian dilakukan dengan uji coba produk berupa dua
sampel Pretzel kadar tepung bayam sebanyak 10% dan 30%
terhadap 5 orang panelis terlatih dan 9 orang panelis agak
terlatih.

4.1 Hasil Uji Mutu Hedonik Panelis Gabungan Terhadap

4.2.1 Warna

Warna merupakan kesan pertma kali yang muncul dan
dinilai oleh panelis karena menggunakan indera penglihatan.
Menurut Winarno (1997) dalam Lamusu (2018) warbna
merupakan paramater organoleptik yang paling pertama dalam
penyajian. Warna yang menarik akan memunculkan selera
ataupun keinginan panelis maupun konsumen untuk mencicipi.
Analisis data menggunakan nilai rata-rata terhadp dua sampel
Pretzel Tepung Bayam.
Tabel 4.1 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis

Gabungan Terhadap Warna Pretzel dengan Tepung

Bayam
Descriptives
Wama
45% Confidence Interval for
Std. Std. Mezn
N |Mea |Devistion |Errer |Lower Bound |Upper Bound |Minm | M
ALCI0%:) |14 1479 | 426 114|454 5.03 4 3
A2030%:) |14 1429 | 469 A25 (402 4.36 4 3
Total 28 (434 [.508 096 |434 473 4

Dari tabel 4.1 diatas, diketahui bahwa rata-rata nilai warna
Zpretzel dengan tepung bayam. Pada sampel Al dengan kadar
10% memiliki nilai rata-rata 4,79 yaitu hijau kcoklatan
sedangkan pada sampel A2 dengan kadar tepung bayam
sebanyak 30% memiliki rata-rata 4,29 vyaitu hijau tua.
Selanjutnya melakukan analisis dengan Duncan’s new Multiple
Range Test (DMRT) dan diperoleh dengan hasil sebagai

berikut.
Tabel 4.2 Hasil DMRT Panelis Gabungan Terhadap Aspek Warna

Tests of Between-Subjects Effects
Dependsnt Variable:Wama

Type III Sum
Source of Squares df Memn Square |F g
Cotractad 1.7500 1 1.750 8.724 007
Model
Intercept 376.036 1 376.036 2872288 | .000
Sampsl 1.750 1 1.750 8.726 007
Error 5214 26 201
Total 583.000 28
Corrected Total | 6.964 21
2. F. Squared = 231 (Adjusted F. Squared = 222

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak
adanya perbedaan warna pada produk kedua sampel pretzel
dengan tepung bayam. Hal ini dapat dilihat dari nilai
signifikan sampel sebesar 0,07 > 0,05, Maka, dapat
disimpulkan tidak ada perbedaan nyata pada pretzel dengan
tepung bayam.

4.2.2 Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter dalam
pengujian sifat sensori (organoleptik) dengan menggunakan
indera penciuman, peryataan ini selaras dengan pendapat U.S.
Wheat (1981) dalam Annisa (2020) Selain itu, aroma juga
dipengaruhi oleh kualitas bahan dan penyimpanan bahan.
Analisis data menggunakan nilai rata-rata ternadap 2 sampel
Pretzel.

Tabel 4.3 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis
Gabungan Aroma

Descriptives
Aroma
93% Confidence Interval for
Std. Std. Memn

N | Mean | Deviation | Error | Lower Bound | Upper Bound | Min | Max
ALLSE) |14 471 468 125 444 498 4 3
A2(30%:) | 14| 486 363 097 463 507 4 3
Total 28 479 Al8 079 4.62 495 4 3

Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai aroma
pretzel dengan tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung
bayam sebanyak 10% memiliki nilai rata-rata 4,71 yaitu cukup
tercium aroma bayam sedangkan pada sampel A2 dengan
tepung bayam sebanyak 30% memiliki nilai rata-rata 4,86
yaitu cukup tercium aroma bayam. Selanjutnya dilakukan
analisis dengan Duncan’s nee Multiple Range Test (DMRT)
Tabel 4.4 Hasil DMRT Panelis Gabungan Aroma

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:Aroma
Source Type III Sum of Squares | df | Wlean Squars F Sig.
Corrected 1430 1 143 812 376
Model
Intercept 641.286 1 641.286] 3647312 000
Sampel 143 1 143 812 376
Error 43571 26 176
Total 646.000( 28
Corracted Total 4714 27
a. R Squared = 030 (Adjusted E. Squared = - 007)

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan aroma pada produk kedua sampel. Hal ini dapat
dilihat dari nilai signifikasi sampel sebesar 0,376 > 0,05,
Maka dapat disimpulkan tidak ada perbedaan yang nyata pada

pretzel dengan tepung bayam.
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4.2.3 Rasa

Rasa merupakan faktor yang dapat menentukan suatu
produk tersebut dapat diterima ataupun tidak oleh konsumen
dengan indera pengecap. Analisis data menggunakan nilai rata-
rata terhadap dua sampel Pretzel
Tabel 4.5 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis
Gabungan Rasa

Descriptives
Rasa
93% Confidence Interval
for Mean
Std. Lower Upper

N | Mean | Deviation | Std. Error | Bound Bound M | Max
Al(10%) | 14] 436 497 133 407 4.64 4 3
A2(30%) | 14] 400 392 103 377 4.23 E] i
Total 28| 4138 A76 080 399 436 3 3

Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai rasa Pretzel dengan
tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung bayam sebanyak
10% memiliki nilai rata-rata 4,36 yaitu cukup manis gurih
sedangkan pada sampek A2 sebanyak 30% memiliki nilai rata-
rata 4,00 yaitu cukup manis gurih. Selanjutnya dilakukan
analisis dengan Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT)
dan memperoleh hasil sebagai berikut.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent VarizbleFaza

Type I Sum of
Spurce Squares df Mem Square F Sig.
Cotrected Model 393 1 893 4452 043
Intereept 488,893 1 488,803 2437.767( 000
Sampel 893 1 893 4452 045
Error 5.214 26 201
Total 403000 28
Corrected Total 6.107 27

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan rasa pada produk kedua sampel pretzel dengan
tepung bayam. Hal ini dapat dilihat dari signifikasi dampel
sebesar 0,045, dimana nilai signifikasi sampel sebesar 0,045 >

0,05, Maka dapat disimpulkan tidak ada perbedaan yang nyata.

4.2.4 Tekstur

Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan
atau sentuhan. Tekstur disini sama pentingnya dengan warna,
aroma dan rasa. Tekstur paling penting pada makanan yaitu
lunak dan renyah. Analisis data menggunakan nilai rata-rata
terhadap 2 sampel pretzel.

Tabel 4.7 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis
Gabungan Tekstur

Descriptives
Tekstur
93% Confidence Interval for
Std. Std. Mean

N | Mean | Deviation | Error | Lower Bound | Upper Bound | Min | Max
Al(10% | 14| 400 T84 210 335 445 2 3
)
A2(30%: | 14| 393 R 345 4141 2 3
)i
Total 28| 398 793 150 3.66) 427 2 3

Berdasarkan dari tabel diatas, diketahui nilai rata-rata pretzel
dengan tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung bayam
sebanyak 10% memiliki nilai rata-rata 4,00 yaitu cukup renyah
sedangkan pada sampel A2 dengan tepung bayam sebanyak
30% memiliki nilai rata-rata 3,93 yaitu agak renyah.
Selanjutnya melakukan analisis dengan Duncan’s new
Multiple Range Test (DMRT) dan memperoleh hasil sebagai
berikut.

Tabel 4.8 Hasil DMRT Panelis Gabungan Tekstur

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable Tekstur
Type III Sum Mean

Source of Squares df Square F Sig.
Cotrected 0360 1 036 033 317
Model
Intercept 440 036 1 440036 675.835 000
Sampel 036 1 036 035 817
Error 16.929 26 631
Total 457.000 28
Cotrected Totzl 16.964 27
a R Squared = 002 (Adjusted R Squared = - 036)

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan tekstur pada produk kedua sampel. Hal ini dapat
dilihat dari nilai signifikasi sampel sebesar 0,817, dengan
sampel sebesar 0,817 > 0,05, maka dapat disimpulkan tidak
ada perbedaan yang nyata pada pretzel tepung bayam.

4.2 Hasil Uji Mutu Hedonik Panelis Terlatih

4.2.1 Warna

Tabel 4.9 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis
Terlatih

Descriptives
Wama
85% Confidence Interval for
Std. Std. Mean Ma
N | Mean | Dewistion | Etror | Lowsr Bound | Upper Bound M| =

Al 3 460 548 245 392 328 4 3
(10%)
A2 3 440 348 245 372 5.08 4 3
(30%)
Total 10 450 327 167 412 488 4 3
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Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai warna Pretzel dengan
tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung bayam sebanyak
10% memiliki nilai rata-rata 4,60 yaitu hijau tua sedangkan
pada sampel A2 sebanyak 30% memiliki nilai rata-rata 4,40
yaitu hijau tua. Selanjutnya menganalisis dengan menggunakan
Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) dan diperoleh hasil
sebagai berikut.

Tabel 4.10 Hasil DMRT Panelis Terlatih terhadap Aspek Warna

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Wama
Type III Sum Mezn

Source of Squares df Square F 51g.
Corrected 00 1 100 333 580
Model
Intercept 202.500 1 202.500| 673.000 000
Sampel 100 1 100 333 380
Error 2.400 3 300
Total 203.000 10
Corrected Total 2.500 9
2 B Squared = 040 (Adjusted B. Squared = -080)

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan warna pada produk kedua sampel pretzel dengan
tepung bayam. Hal ini dapat dilihat dari nilai signifikasi sampel
sebesar 0,580, dimana nilai sampel sebesar 0,580 > 0,05. Maka
dapat disimpulkan tidak ada perbedaan yang nyatapada pretzel

dengan tepung bayam.

4.2.2 Aroma
Tabel 4.11 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis
Terlatih terhadap Aroma

Descriptives
Aroma
93% Confidence Interval for
Mezn
Std. Lower

N |MMean | Deviation | Std. Error Bound Upper Bound | Min | Max
Al il 460 348 243 39 328 4 3
(10%)
A2 | 480 A47 200 424 336 4 3
(30%)
Total 10] 470 483 133 433 3.03 4 3

Berdasarkan tabel diatas, diketahui nilai rata-rata aroma pretzel
dengan tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung bayam
sebanyak 10% memiliki nilai rata-rata 4,60 yaitu cukup tercium
aroma bayam sedangkan pada sampel A2 dengan 30% memiliki
nilai rata-rata 4,80 yaitu cukup tercium aroma bayam.
Selanjutnya melakukan analisis dengan Duncan’s new Multiple
Range Test (DMRT).

Tabel 4.12 Hasil DMRT Panelis Terlatih terhadap aspek
Aroma

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Varizble: Aroma
Type III Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corracted 1007 1 100 A0 545
Model
Intercept 220.900 1 220.900| 883.600 000
Sampel 100 1 100 A0 545
Error 2.000 3 230
Total 223.000 10
Corracted Total 2.100 9
a R Squared =048 (Adjusted B Squared = -071)

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan aroma pada produk kedua sampel pretzel tepung
bayam. Hal ini dapat dilihat dari signifikasi sampel sebesar
0,545, Dimana nilai signifikansi sampel sebesar 0,545 > 0,05,
Maka, dapat disimpulkan tidak ada perbedaan yang nyata pada
preztel tepung bayam.

4.2.3 Rasa

Tabel 4.13 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis
Terlatih terhadap Rasa

Deescriptives
Fasa
93% Confidence Interval for
Std. Std. Memn

N | Mean | Deviation Error Lower Bound Upper Bound | Min | Max
Al | 440 348 245 372 5.08 4 3
(10%)
A2 3| 380 447 200 324 436 3 4
(30%)
Total 10| 410 368 130 3.69 4351 3 3

Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai rasa diet cookies
dengan tepung ketan hitam. Pada sampel Al dengan tepung
bayam sebanyak 10% memiliki nilai rata-rata 4,40 vyaitu
cukup manis sedangkan pad a sampel A2 dengan tepung
bayam sebanyak 30% memiliki nilai rata-rata 3,83 yaitu agak
manis. Selanjutnya dilakukan analisis dengan menggunakan
Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) dan diperoleh
hasil sebagai berikut.

Tabel 4.14 Hasil DMRT Panelis Terlatih terhadap Rasa

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:Rasa
Source Type III Sum of Squares | df | Mean Square F Sig.
Corrected 2002 1 200 3.600( 004
Model
Intercept 168.100 1 168.100(672.400( 000
Sampel 900 1 200 3.600( 004
Error 2.000 g 2350
Total 171.000( 10
Corrected Total 2900 9
a_R Squared=310 (Adjusted R Squared=.224)
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Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan rasa pada produk kedua sampel pretzel dengan
tepung bayam. Hal ini dapat dilihat dari nilai signifikansi
sampel sebesar 0,094, Dimana nilai signifikansi sampel sebesar
0,094 > 0,05, Maka, dapat disimpulkan tidak ada perbedaan
yang nyata pada pretzel dengan tepung bayam

4.2.4 Tekstur

Tabel 4.15 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis
Terlatih terhadap Tekstur

Descriptives
Tekstur
Std. 93% Confidence Interval for
Deviatio Mean

N | Mean n Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Min | Max
Al 3 3.60 1.140 510 218 302 2 3
(10%)
Al 3 340 1.140 10 1.98 482 2 3
(30%)
Total 10 3.30 1.080 342 273 427 2 3

Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai renyah dan lembut
pretzel dengan tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung
bayam sebanyak 10% memiliki nilai rata-rata 3,60 yaitu agak
renyah dan lembut sedangkan pada sampel A2 dengan tepung
bayam sebanyak 30% memiliki nilai rata-rata 3,40, yaitu agak
renyah dan lembut. Selanjutnya menganalisis menggunakan
Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) dan memperoleh
sebagai berikut

Tabel 4.16 Hasil DMRT Panelis Terlatih terhadap aspek
Tekstur

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Tekstur
Type III Sum Mean

Source of Squares df Squars F Sig.
Corracted 100 1 100 077 J3g
Model
Intercept 122.500 1 1225001 94231 000
Sampel 100 1 100 077 789
Error 10.400 b 1.300
Total 133.000 10
Corrected Total 10.500
a R Squared = 010 (Adjusted E. Squared = -.114)

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan tekstur pada produk kedua sampel pretzel dengan
tepung bayam. Hal ini bisa dilihat dari signifikansi sampel
sebesar 0,789, Dimana nilai signifikansi sampel sebesar 0,789 >
0,05, Maka, dapat disimpulkan tidak ada perbedaan yang nyata

pada pretzel dengan tepung bayam.

4.3 Hasil Uji Mutu Hedonik Panelis Agak Terlatih

4.3.1 Warna

Tabel 4.17 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis Agak
Terlatih terhadap Warna

Descriptives
Wama
953% Confidence Interval for
Std. Std. Mean

N | Mean | Deviation | Error Lower Bound Upper Bound | Mm | Max
Al 9 489 333 A11 4.63 315 4 3
(10%)
Al 9 4722 A41 147 3.88 436 4 3
(30%)
Total 18 456 S 121 430 481 4 3

Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai warna pretzel dengan
tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung bayam
sebanyak 10% memiliki nilai rata-rata 4,89 Hijau tua
kecoklatan sedangkan pada sampel A2 dengan tepung bayam
sebanyak 30% memiliki nilai rata-rata 4,22 yaitu hijau tus
kecoklatan.  Selanjutnya  dilakukan  analisis  dengan
menggunakan Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT)
dan diperoleh hasil sebagai berikut.

Tabel 4. 18 Hasil DMRT Panelis Agak Terlatih Warna

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Varizble: Wama
Source Type I Sum of Squares df | Mean Squars F Sig.
Corrected 2.000° 1 2.000 13.001| 002
MModel
Intercapt 373556 1 373.556| 2445001 000
Sampel 2.000 1 2.000 13001 002
Error 2444 16 153
Total 378.000| 18
Corrected Totzl 4444 17

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan warna pada produk kedua sampel pretzel dengan
tepung bayam. Hal ini dapat dilihat dari nilai signifikansi
sampel sebesar 0,002, Dimana nilai signifikansi sampel
sebesar 0,002 > 0,05, Maka, dapat disimpulkan tidak ada

perbedaan yang nyata pada pretzel dengan tepung bayam.

4.3.2 Aroma
Tabel 4.19 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik panelis agak
Terlatih terhadap Aroma

Descriptives
Aroma
Std. 5td. | 93% Confidence Interval for Mean

N |Mean|Deviation| Emor | Lower Bound | Upper Bound |Min | Max
Al 9] 478 A41 147 444 3121 4 5
(10%)
A2 o 4.89 333 111 463 315 4 5
(30%)
Total |18 4.83 383 090 464 3ozl 4 5
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Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai aroma pretzel dengan
tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung bayam sebanyak
10% memiliki nilai rata-rata 4,78 yaitu tercium aroma bayam
sedangkan pada sampel A2 dengan tepung bayam sebanyak
30% memiliki nilai rata-rata 4,89 yaitu tercium aroma bayam.
Selanjutnya dilakukan analisis dengan menggunakan Duncan’s
new Multiple Range Test (DMRT) dan diperoleh hasil sebagai
berikut.

Tabel 4.20 Hasil DMRT Panelis Agak Terlatih aspek Aroma

Tests of Between-Subjects Effects

Diependent Variable:Aroma
Type I Sum Mean

Source of Squarss df Squars F Sig.
Correctad 056 1 036 364 335
Model
Intercept 420 500 1 420500 27523564 000
Sampel 036 1 036 364 355
Error 2444 16 153
Total 423 000 18
Cotrected Total 2.500 17
a R Squared = 022 (Adjusted R Squared = -039)

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan aroma pada produk kedua sampel pretzel dengan
tepung bayam. Hal ini dapat dilihat dari nilai signifikansi
sampel sebesar 0,555, Dimana nilai signifikansi sampel sebesar
0,555 > 0,05, Maka, dapat disimpulkan tidak ada perbedaan
yang nyata pada pretzel dengan tepung bayam.

4.3.3 Rasa
Tabel 4.21 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis agak
Terlatih terhadap Rasa

Descripiives
Rasa
Std. Std. | 93% Confidence Interval for Mean

N |Mezn | Deviation | Error Lower Bound Upper Bound | Mm | Max
Al 9| 433 500 167 395 472 4 b
(10%)
A2 ol 411 333 111 385 437 4 b
(30%%)
Total 13| 422 A28 101 401 443 4 3

Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai rasa pretzel dengan
tepung bayam. Pada sampel Al dengan tepung bayam sebanyak
10% memiliki nilai rata-rata 4,33 yaitu cukup manis dan gurih
sedangkan pada sampel A2 dengan tepung bayam sebanyak
30% memiliki nilai rata-rata 4,11 yaitu cukup manis dan gurih.
Selanjutnya dilakukan analisis dengan menggunakan Duncan’s
new Multiple Range Test (DMRT) dan diperoleh hasil sebagai
berikut.

Tabel 4.22 Hasil DMRT Panelis Agak Terlatih Rasa

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Faza

Type Il Sun Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Comected 2122 1 222 1231 284
Model
Intercept 320.889 1 320.880 1777231 000
Sampel 222 1 222 1231 284
Ermor 2.880 16 181
Total 324.000 18
Comected Total| i 17
a.R Squared=_071 (Adjusted F. Squared=,013)

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan rasa pada produk kedua sampel pretzel dengan
tepung bayam. Hal ini dapat dilihat dari nilai signifikansi
sampel sebesar 0,284, Dimana nilai signifikansi sampel
sebesar 0,284 > 0,05, Maka, dapat disimpulkan tidak ada

perbedaan yang nyata pada pretzel dengan tepung bayam.

4.3.4 Tekstur
Tabel 4.23 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Panelis Agak
Terlatih terhadap Tekstur

Descriptives
Tekstur
95% Confidence Intarval for
Std. Mean
Deviatio Lower Max
N | Mem n Std. Error Bound Upper Bound | M

Al 9] 422 A4 147 3.88 456 4 3
(10%)
A2 9] 422 A1 147 3.88 4356 4 3
(30%)
Total 18] 422 A28 101 4.01 443 4 3

Dari tabel diatas, diketahui rata-rata nilai renyah pretzel
dengan tepung Bayam. Pada sampel Al dengan tepung bayam
sebanyak 10% memiliki nilai rata-rata 4,22 yaitu cukup renyah
dan lembut sedangkan pada sampel A2 dengan tepung bayam
sebanyak 30% memiliki nilai rata-rata 4,22 yaitu cukup renyah
dan lembut. Selanjutnya dilakukan analisis dengan
menggunakan Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT)

dan diperoleh hasil sebagai berikut.
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Tabel 4.24 Hasil DMRT Panelis Agak Terlatih Tekstur

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Varizble: Tekstur

Type II Sum MMean
Souree of Squares df Square F Sig.
Corrected 2220E-13 1 2.220E-15 000 1.000
Model
Intercept 320.889 1 320.889| 1650286 000
Sampel 000 1 000 000 1.000
Error 3.111 16 194
Total 324.000 18
Corrected Total 3.111 17

Berdasarkan hasil DMRT diatas, menunjukkan tidak adanya
perbedaan tekstur pada produk kedua sampel pretzel dengan
tepung bayam. Hal ini dapat dilihat dari nilai signifikansi
sampel sebesar 1,000, Dimana nilai signifikansi sampel sebesar
1,000 > 0,05, Maka, dapat disimpulkan tidak ada perbedaan
yang nyata pada pretzel dengan tepung bayam

4.4 Hasil Uji Hedonik Panelis Gabungan
4.4.1 Warna
Tabel 4.25 Hasil Uji Hedonik Panelis Gabungan Warna

Skala Pretzel dengan Tepung Bayam
Penilaian Skor 10% 30%
f % f %
Sangat Suka 5 6 43 6 43
Penilaian | Suka 4 8 57 6 43
Aspek | Cukup Suka 3 2 14
Warna | Kurang N
Suka B
Tidak Suka 1
Jumlah (N) 14 100 14 100
Mean 443 429

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek warna pretzel dengan
tepung bayam terhadap panelis gabungan maka diperoleh nilai
persentase 43% sangat suka, 57% suka, untuk kadar 10%
tepung bayam, dan nilai 43% sangat suka, 43% suka, dan 14%
cukup suka untuk kadar 30% tepung bayam.

4.4.2 Aroma
Tabel 4.26 Hasil Uji Hedonik Panelis Gabungan Aroma

Pretzel dengan Tepung Bayam
Skala Penilai Skor 10% 30%
f %o %o
. Sangat Suka 5 7 50 g 57
P?g‘;i‘;“ Suka 4 6 3 q
Aroma | Cukup Suka 3 1 7
Kurang Suka 2
Tidak Suka 1
Jumlah (N) 14 100 14 100
Mean 443 4,57

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek aroma pretzel
dengan tepung bayam terhadap panelis gabungan maka
diperoleh nilai persentase 50% sangat suka, 43% suka, 7%
cukup suka untuk kadar 10% tepung bayam, dan nilai 57%
sangat suka, 43% suka, untuk kadar 30% tepung bayam.

4.4.3 Rasa
Tabel 4.27 Hasil Uji Hedonik Panelis Gabungan Rasa

Pretzel dengan Tepung Bayam
Skor 10% 30%

%
21
64
14

Skala
Penilaian

%

36
64

Sangat Suka

Penilai Suka
Aspek | Cukup Suka
Rasa Kurang

Suka

Tidak Suka

Jumlah (N) 14 100 14 100

Mean 4,07 4,36

(= RV

b | MO [ | Hy

e (3] [FE) S

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek rasa pretzel dengan
tepng bayam terhadap panelis gabungan maka diperoleh nilai
persentase 21% sangat suka, 64% suka, 14% cukup suka
untuk kadar 10% tepung bayam, dan nilai 36% sangat suka,
64% suka, untuk kadar 30% tepung bayam.

4.4.4 Tekstur
Tabel 2.28 Hasil Uji Hedonik Panelis Gabungan Tekstur

Pretzel dengan Tepung Bayam
Skala Skor 10% 30%
Penilaian or =< <

% %

36 21

64 64

14

Sangat Suka

Penilai Suka
Aspek | Cukup Suka
Tekstur Kurang
Suka

Tidak Suka
Jumlah (N) 14 100 14 100
Mean 4,36 4,07

=3 IR

[S) R AVS Y o

= pa [wa] e n

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek tekstur pretzel
dengan tepung bayam terhadap panelis gabungan maka
diperoleh nilai persentase 36% sangat suka, 64% suka, untuk
kadar 10% tepung ketan hitam, dan nilai 21% sangat suka,

64% suka, 14% cukup suka, untuk kadar 30% tepung bayam.
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4.5 Hasil Uji Hedonik Terlatih
4.5.1 Warna
Tabel 4.29 Hasil Uji Hedonik Panelis Terlatih Warna

Skal Pretzel dengan Tepung Bayam
ala - P’
Penilaian Skor 10% : 30% :
f %% f %
Sangat Suka 5 2 40 2 40
Penilai Suka 4 3 60 1 20
Aspek Cukup Suka 3 2 40
Warna | Kurang 5
Suka -
Tidak Suka 1
Jumlah (N) 5 100 5 100
Mean 4,40 4,00

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek warna pretzel dengan
tepung bayam terhadap panelis terlatih maka diperoleh nilai
persentase 40% sangat suka, 60% suka, untuk kadar 10%
tepung bayam, dan nilai 40% sangat suka, 20% suka, dan 4%
cukup suka untuk kadar 30% tepung bayam.

4.5.2 Aroma
Tabel 4.30 Hasil Uji Hedonik Panelis Terlatih Aroma

Pretzel dengan Tepung Bayam
anki;’;:’an Skor 10% 30%

f Y% f %

Sangat Suka 5 1 20

Penilai Suka 4 4 80 2 40

Aspek | Cukup Suka 3 1| 20 2| 40
Aroma | Kurang N
Suka B
Tidak Suka 1

Jumlah (N) 5 100 5 100

Mean 3,80 3,80

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek aroma pretzel dengan
tepung bayam terhadap panelis terlatih maka diperoleh nilai
persentase 80% suka, 20% cukup suka untuk kadar 10% tepung
bayam, dan nilai 20% sangat suka, 40% suka, dan 40% cukup
suka untuk kadar 30% tepung bayam.

4.5.3 Rasa
Tabel 4.31 Hasil Uji Hedonik Panelis Terlatih Rasa

Pretzel dengan Tepung Bavam
ank;;?an Skor 10% 30%
f % f %
Sangat Suka 5 1 20 1 20
Penilai Suka 4 2 40 4 80
Aspek | Cukup Suka 3 2| 40
Rasa Kurang N
Suka -
Tidak Suka 1
Jumlah (N) 5 100 5 100
Mean 3.80 4.20

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek rasa pretzel

dengan tepung bayam, terhadap panelis terlatih maka

diperoleh nilai  persentase 20% sangat suka, 40% suka, 40%
cukup suka untuk kadar 10% tepung bayam, dan nilai 20%
sangat suka, 80% suka, untuk kadar 30% tepung bayam.

4.5.4 Tekstur
Tabel 4.32 Hasil Uji Hedonik Panelis Terlatih Tekstur

Pretzel dengan Tepung Bayam
Skala Penilai Skor 10% 30%
f % f %
. Sangat Suka 5 2| 40 2| 40
P“:‘S'l']‘l';“ Suka 1 3] 60 2] 40
Tekstur |Cukup Suka 3 1 20
Kurang Suka 2
Tidak Suka 1
Jumlah (N) 5 100 5 100
Mean 4.40 4.20

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek tekstur pretzel
dengan tepung bayam terhadap panelis terlatih maka diperoleh
nilai persentase 40% sangat suka, 6% suka, untuk kadar 10%
tepung bayam , dan nilai 40% sangat suka, 40% suka, 20%
cukup suka, untuk kadar 30% tepung bayam

4.6 Hasil Uji Hedonik Panelis Agak Terlatih Terhadap
Pretzel dengan Tepung Bayam

4.6.1 Warna
Tabel 4.33 Hasil Uji Hedonik Panelis Agak Terlatih
Terhadap Warna
Skal Pretzel dengan Tepung Bayam
Peatla: Skor 10% 30%
enilaian
f 0% f %
Sangat Suka 5 4| 44 4 44
Aspek b a
Warna | Furang 2
Suka
Tidak Suka 1
Jumlah (N) 9 100 9 100
Mean 4,44 4,44

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek warna pretzel
dengan tepung bayam terhadap panelis agak terlatih maka
diperoleh nilai persentase 44% sangat suka, 56% suka, untuk
kadar 10% tepung bayam, nilai 44% sangat suka, dan 56%
cukup suka untuk kadar 30% tepung bayam.
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4.6.2 Aroma
Tabel 4.34 Hasil Uji Hedonik Panelis Agak Terlatih Aroma

Pretzel dengan Tepung Bayam
posala | Skor 10% 30%
f % f %
Sangat Suka 5 7 78 6 67
Penilai Suka 4 2 22 3 33
Aspek | Cukup Suka 3
Aroma | Kyrang S
Suka -
Tidak Suka 1
Jumlah (N) 9 100 9 100
Mean 4,78 4.67

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek aroma pretzel dengan
tepung bayam terhadap panelis agak terlatih maka diperoleh
nilai persentase 78% sangat suka, 22% suka, untuk kadar 10%
tepung bayam, dan nilai 67% sangat suka, 33% suka, untuk

kadar 30% tepung bayam.

4.6.3 Rasa
Tabel 4.35 Hasil Uji Hedonik Panelis Agak Terlatih Rasa

Pretzel dengan Tepung Bayam
Skala - -
Penilaian Skor 10% 30%
f % f %
Sangat Suka 5 2 22 4 44
Penilai Suka 4 78 5 36
Aspek | Cukup Suka 3
Rasa Kurang R
Suka -
Tidak Suka 1
Jumlah (N) ] 100 9 100
Mean 422 4.44

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek rasa pretzel dengan
tepung bayam terhadap panelis agak terlatih maka diperoleh
nilai persentase 22% sangat suka, 78% suka, untuk kadar 10%
tepung bayam, dan nilai 44% sangat suka, 56% suka, untuk

kadar 30% tepung bayam.

4.6.4 Tekstur
Tabel 4.36 Hasil Uji Hedonik Panelis agak Terlatih Tekstur

Skal Pretzel dengan Tepung Bayam
Sy Skor 10% 30%
Penilaian . .
f % f LA
Sangat Suka 5 6 33 1 11
Penilai Suka 4 11 61 7 78
Aspek | Cukup Suka 3 1| 6 1| 11
Tekstur Kurang ;A
Suka -
Tidak Suka 1
Jumlah (N) 18 100 9 100
Mean 4,28 4,00

Berdasarkan hasil uji hedonik pada aspek tekstur

pretzel dengan tepung bayam terhadap panelis agak terlatih
maka diperoleh nilai persentase 33% sangat suka, 11% suka,
6% cukup suka untuk kadar 10% tepung bayam, dan nilai 11%
sangat suka, 78% suka, dan 11% cukup suka untuk kadar 30%
tepung bayam,

KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil dari penelitaian pembuatan Pretzel
dengan menggunakan tepung bayam, dengan perlakuan 10%
dan 30%. Dari uji mutu hedonik dan uji hedonik dapat di
simpulkan sebagai berikut:
5.1.1  Berdasarkan hasil dari uji mutu hedonik, memperoleh

hasil :

1) Panslis gabungan menyatakan bahwa pretzel
dengan substitusi tepung bayam tidak ada
perbedaan yang nyata pada aspek warna, aspek
aroma, aspek rasa, dan aspek tekstur.

2) Panelis terlatih menyatakan bahwa pretzel
dengan substitusi tepung bayam tidak ada
perbedaan yang nyata pada aspek warna, aspek
aroma, aspek rasa, dan aspek tekstur.

3) Panelis agak terlatih menyatakan bahwa pretzel
dengan substitusi tepung bayam tidak ada
perbedaan yang nyata pada aspek warna, aspek
aroma, aspek rasa, dan aspek tekstur.

5.1.2  Berdasarkan hasil uji hedonik, memperoleh hasil
sebagai berikut :

1) Panelis gabungan menyatakan lebih menyukai
warna dan tekstur pretzel dengan substitusi
trpung bayam dengan formulasi tepung bayam
10% dan menyukai aroma dan rasa dengan
formulasi 30%

2) Panelis terlatih menyatakan lebih menyukai
warna, tekstur dari pretzel dengan substitusi
tepung bayam dengan formulasi tepung bayam
10% dan menyukai aroma dan rasa dengan
formulasi 30%

3) Panelis agak terlatih menyatakan lebih
menyukai warna, aroma dan tekstur dari pretzel

dengan substitusi tepung bayam dengan
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formulasi tepung bayam 10% dan
menyukai rasa dengan formulasi tepun

gbayam 30%.

Wafer from Green Spinach ( Amaranthus Hybridus L .) Flour
and Breadfruit ( Artocarpus altilis ) Flour. 5(2), 97-103.

Ardian, H. (2017). Ardian, H. (2017). INOVASI KUE PRETZEL
DENGAN SUBTITUSI TEPUNG KACANG KEDELAI SEBAGAI

5.1.3  Berdasarkan hasil penelitia sebagai berikut : DAYA TERIMA KONSUMEN. 1-7.INOVASI KUE PRETZEL
1) Bahwa roti pretzel bisa diinovasikan DENGAN SUBTITUSI TEPUNG KACANG KEDELAI SEBAGAI
menggunakan tepung bayam selain DAYA TERIMA KONSUMEN. 1-7.
tepung terigu Cara Menanam Bayam - Dari Pembibitan hingga Panen -
2) Bahwa dengan adanya penelitian ini, Wikifarmer. (n.d.). https://wikifarmer.com/id/cara-menanam-
peneliti dapat mengetahui pengaruh bayam-dari-pembibitan-hingga-panen/?amp
kuliitas dan tingkat kesukaan masyarakat devi apriani manik. (2019). daya terima konsumen terhadap mutu
dengan adanya substitusi tepung bayam fisik cookies dengan substitusi variasi tepung labu kuning dan
dari kandungan, rasa, warna, aroma dan bayam.
tekstur. Kurnia, R. 1. (2022). (2013). Kajian Pembuatan Roti Pretzel
Subsitusi  Tepung Sorgum sebagai Makanan Fungsional
5.2 Saran Mengandung Serat. 1-4.

Manfaat Sayur Bayam Untuk Kesehatan - Fakultas Pertanian.
(n.d.).

Pembuatan Tepung Bayam Oleh Mahasiswi Program Studi Gizi

1) Bagi Peneliti
Di harap penelitian ini dapat menjadi sumber

referensi bagi peneliti untuk mengembangkan

Program Sarjana - Fakultas Illmu Kesehatan - Universitas

keterampilan dalam pembuatan pretzel dari tepung
Pembangunan Nasional Veteran Jakarta. (n.d.).
Rianto, D., & Ahmad, N. (2017). Optimalisasi Kandungan Serat
pada Saus
AGROTECHNO, 2(2), 227-231.

Sembiring, V. A. (2019). Pengolahan Tepung Bayam Sebagai

bayam yang biasa diolah seperti keripik dan mie saja

oleh beberapa kalangan masyarakat.

Bayam. Jurnal llmiah Teknologi Pertanian

2) Bagi Institusi

Peneliti ini di harapkan terkhususnya untuk
Substitusi Tepung Beras Ketan Dalam Pembuatan Klepon.

56-70.

mahasiswa dan dosen dapat menggunakan penelitian
Jurnal

Pariwisata, 6(1),
https://doi.org/10.31311/par.v6il.4828

Siska, P. (2016). (n.d.). Kesimpulan Kajian Karakteristik Fisik
dan Kimia Tepung Bayam (Amaranthus tricolor L.). 88.

Siska, P. (2016). (1993). Kajian Karakteristik Fisik dan Kimia

Tepung Bayam (Amaranthus tricolor L.). 1-3.

ini untuk menjadi sumber materi pembelajaran dan
referensi, juga untuk menambah pengetahuan tentang

pemanfaatan dari tepung bayam.

3) Bagi Masyarakat

Diharapkan Masyarakat dapat lebih

L (Pembuatan Tepung Bayam Oleh Mahasiswi Program Studi Gizi
menggunakan dan memanfaatkan bayam menjadi

Program Sarjana - Fakultas Ilmu Kesehatan - Universitas

tepung dalam pembuatan pretzel dan dikembangkan ) )
) . ) ] Pembangunan Nasional Veteran Jakarta, n.d.)(Rianto & Ahmad,
lagi secara baik,unit dan dapat bermanfaat bagi

2017
Kesehatan seta memiliki daya jual yang tinggi. ) )
(Manfaat Sayur Bayam Untuk Kesehatan - Fakultas Pertanian,
DAFTAR PUSTAKA n.d.)

(Cara Menanam Bayam - Dari Pembibitan hingga Panen -

Aimanah, U. (2022). Tingkat Kesukaan Wafer dari Wikifarmer, n.d.)

Tepung Bayam Hijau ( Amaranthus Hybridus L .) dan

Tepung Sukun ( Artocarpus altilis ) Hedonic Scale of
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