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MOTTO

Hai manusia makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di bumi, dan

janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan karena sesungguhnya setan itu

musuh yang nyata bagi kamu.

(QS. Al-Baqarah : 168)*

Maka sesungguhnya beserta kesulitan itu ada kemudahan. Sesungguhnya beserta

kesulitan itu ada kemudahan.

(QS. Al-Insyiraah : 5-6)*

*) Said, M. 1997. Terjemahan Al-Qur’an Al-Karim. Bandung: Al-Ma’arif
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Effect of Red Beans Flour Addition to the Acceptability, Protein Content, and
Dietary Fiber of Banana Blossom Meatballs

Anita Kurnianingtyas

Nutrition of Public Health, Faculty of Public Health, University of Jember

ABSTRACT

Nutritional problems in Indonesia is still dominated by malnutrition. The reason is
not only because of economic problems but also culture, parenting, knowledge, and
behavior. One solution offered is through food diversification. Meatball is the second
most preferred food after the noodles. Meatball is easy to modify the composition.
One of the local foods that can be substituted in the meatballs is the banana blossom
as a source of fiber and red bean flour with a high protein content as a substitute for
tapioca flour. The purpose of this study was to analyze the effect of adding red bean
flour to the acceptability, protein content, and dietary fiber on the banana heart
meatball. This study was an experimental study with a type of quasi experimental.
There were 25 panelist from Faculty of Public Health, University of Jember. Data of
acceptability were analyzed by Friedman test and Wilcoxon Sign Rank test, protein
tested using One Way ANOVA test, while the dietary fiber tested using Kruskal Wallis
and Mann Whitney test with a confidence level of 5% (α = 0.05). Based on the results
of Friedman test acceptability flavor and color have a p value> α (005) so bereft of
significant differences between addition of various proportion of red bean flour with
flavor and color acceptance in the banana blossom meatballs. Acceptance of smell
and texture has p value <α (0.05) has particularly significant difference between
addition of various proportion of red bean flour with flavor and color acceptance in
the banana blossom meatballs. The results of protein content and dietary fiber
content has p value <α (0.05) so there is a significant difference between the addition
of various proportions of red bean flour with protein and dietary fiber on the banana
blossom meatballs. The conclusion of this study that there is an influence of the
addition of red bean flour protein content, dietary fiber content, and acceptability on
the smell and texture of the meatball banana heart.

Keyword: Red Beans Fluor, Banana Blossom Meatballs
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Masalah gizi di Indonesia masih didominasi oleh masalah malnutrisi atau

kurang gizi. Penyebabnya tidak hanya karena masalah ekonomi tetapi juga budaya,

pola asuh, pengetahuan, dan perilaku masyarakat. Salah satu solusi yang sedang

dilakukan pemerintah adalah melalui diversifikasi pangan. Bakso merupakan

makanan nomor dua paling disukai setelah mie yang komposisi bahannya mudah

dimodifikasi. Salah satu bahan pangan lokal yang dapat disubstitusi pada bakso

adalah jantung pisang sebagai sumber serat. Tepung yang umum digunakan adalah

tepung terigu atau tepung tapioka. Penelitian ini memodifikasi penggunaan tepung

tersebut dengan menggunakan tepung kacang merah yang diperoleh dari tumbukan

kacang merah kering. Kacang merah memiliki kandungan protein yang lebih tinggi

jika dibandingkan dengan kandungan protein tepung lainnya. Kandungan protein ini

sangat baik untuk membantu pertumbuhan dan perkembangan anak baik fisik

maupun kecerdasannya. Selain kandungan protein yang tinggi, kandungan energi

tepung kacang merah juga lebih tinggi dibandingkan jenis tepung lainnya. Oleh

karena itu, tepung kacang merah sangat baik dikonsumsi oleh semua golongan

utamanya penderita Kurang Energi Protein (KEP).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh penambahan

tepung kacang merah terhadap daya terima, kadar protein, dan kadar serat pada bakso

jantung pisang. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan jenis kuasi

eksperimental. Sampel penelitian ini adalah 25 orang mahasiswa Fakultas Kesehatan

Masyarakat Universitas Jember. Data hasil uji daya terima dianalisis dengan

menggunakan uji Friedman dan uji Wilcoxon Sign Rank Test, kadar protein dan kadar
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serat di uji dengan menggunakan uji One Way ANOVA, sedangkan kadar serat di uji

dengan menggunakan uji Kruskal Wallis dan uji Mann Whitney dengan tingkat

kepercayaan 5% (α = 0,05).

Berdasarkan hasil uji Friedman daya terima rasa dan warna  memiliki nilai p

value > α (005) sehingga tidak memiliki perbedaan signifikan antara penambahan

tepung kacang merah berbagai proporsi dengan daya terima rasa dan warna pada

bakso jantung pisang. Daya terima aroma tekstur memiliki p value < α (0,05)

sehingga memiliki perbedaan signifikan antara penambahan tepung kacang merah

berbagai proporsi dengan daya terima rasa dan warna pada bakso jantung pisang.

Hasil uji kadar protein dan kadar serat menunjukkan p value < α (0,05) sehingga

terdapat perbedaan yang signifikan antara penambahan tepung kacang merah

berbagai proporsi dengan kadar protein dan kadar serat pada bakso jantung pisang.

Kesimpulan dari penelitian ini bahwa ada pengaruh penambahan tepung kacang

merah terhadap kadar protein, kadar serat, dan daya terima aroma dan tekstur pada

bakso jantung pisang.
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