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Karya sederhana ini ku persembahkan untuk :

v

Ayahanda,ibunda dan nenekku .yang tidak pernah berhenti
berjuang dan merestui ananda untuk selalu maju dan berprestasi

Mereka yang telah berjasa kepadaku yaitu adik-adikku, adik kost,
teman KKN, teman kuliah , teman di Desa Kawangrejo, dll.

Mereka semua yang merasa membutuhkan.

v
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2.8 Hipotesis .

Dalam penelitian ini menggunakan hipotesis antara lain yaitu : 1) makanan
bayi formula ‘tepung tempe yang disubstitusi dengan tepung biji nangka instan
berpengaruh terhadap beberapa sifat fisiko, kimia, dan fungsional dari makanan bayi
formula, dan 2) terdapat takaran tepung biji nangka instan yang memberikan

pengaruh yang terbaik terhadap beberapa sifat fisiko, kimia, dan fungsional makanan

bayi formula tepung tempe.
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lII. METODE*PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
Bahan dasar vang digunakan dalam penelitian ini adalah biji nangka dari
r'jenis nangka salak dan tempe yang diperoleh dari Pasar Tanjung Jember. Bahan
kimia yang digunakan adalah Na-oksalat, phenolptalin 1%, NaOH 001N,
formaldehid, dan aquadest.
Alat-alat yang digunakan di dalam penelitian ini meliputi : pisau stainlles
steel, mangkok plastik, oven listrik, beaker glass, gelas ukur, pengaduk , mikroskop ,
jangka sorong, kain saring, ayakan 100 mesh, blender, neraca analitis, kompor gas,

panci, color reader merk Minolta, kadar air clektrik , viskometer dan termometer.

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus sampai November tahun 2000 .
Pada bulan Agustus sampai September dilakukan penelitian pendahuluan dan pada
bulan Oktober sampai November dilakukan penelitian inti.

Adapun penelitian ini mengambil tempat di Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian dan Laboratorium Pengendalian Mutu, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,

Fakultas Teknologi Pertanian , Universitas Jember.

3.3 Rancangan Percobaan

Rancangan percoban yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu prosentase tepung biji buah
nangka dengan 5 level dan 3 kali ulangan :

A1l : 10% tepung biji buah nangka instan + 90% tepung tempe

A2 : 20% tepung biji buah nangka instan + 80% tepung tempe

A3 : 30% tepung biji buah nangka instan + 70% tepung tempe

A4 : 40% tepung biji buah nangka instan + 60% tepung tempe

A5 : 50% tepung biji buah nangka instan + 50% tepung tempe
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Model linier yang digunakan dalam tahap jni adalah :
Yij = p + Ai + €jj
dengan :
Yij : variabel yang akan dianalisa
H : Nilai tengah
Al : Pengaruh faktor A pada level ke-i
€ij : Galat akibat percobaan untuk level ke-i (A), ulangan ke-j
Sl s
R
Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis keragaman, bila ada perbedaan yang

‘nyata (F hitung > F tabel) dilakukan uji jarak berganda duncan (Duncan Multiple

Range Test).
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3.4 Pelaksanaan Penelitian A

Proses pembuatan makanan bayi formula dimulai dengan pengupasan kulit
luar dan dalam dari biji nangka segar kemudian mencucinya. Pengeringan dilakukan
.pada suhu 70°C selama 18 jam. Biji nangka yang sudah kering kemudian digiling
dan hasilnya kemudian diayak menggunakan ayakan 100 mesh. Tepung biji nangka
yang dihasilkan dijadikan tepung instan dengan cara dimasak pada suhu 90°C selama
5 menit dengan penambahan air 8 bagian per 1 bagian tepung, kemudian
ditambahkan garam dapur sebanyak | gram. Kemudian dilakukan pembekuan pada
suhu (-20°C) — 13°C selama 18 — 21 jam. Setelah proses pembekuan dilakukan
proses pencairan lalu pemerasan pada adonan dan dilanjutkan dengan proses
.pengeringan dengan suhu 55°C selama 24 jafn. Hasilnya kemudian diayak dengan
menggunakan ayakan 100 mesh.

Tepung biji nangka instan yang dihasilkan kemudian akan dicampur dengan
tepung tempe. Tepung tempe dibuat dengan cara mengiris tempe segar tipis- tipis
kemudian dilakukan pengeringan pada suhu 55°C selama 12 jam dan dilanjutkan
dengan penggilingan lalu diayak dengan ayakan 100 mesh. Tepung tempe yang
dihasilkan dicampur dengan tepung biji nangka instan dengan proporsi 10%, 20%,

:30%, 40% dan 50%. Untuk lcbih jelasnya prosedur pembuatan makanan bayi

formula dapat dilihat pada Gambar 3.
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Bij1 buah nangka p
Penguzasan kulit luar dan dalam
Pencucian
Pengeringan (70°C); 18 jam
Penggifingan
Pengayakan ( 100 mesh)
Tepun:%',biji buah nangka
Pemasakan

Air(8: 1)

Suhu : 90°C;5 menit

Garam dapur 1 g
Pembekuan

J?uhu (-20°)-13°C; 18-21 jam

Pencairan

21

Tempe segar (umur | hari)
Pengiﬁsan tipis-tipis
Pengeringan (55°C; 12 jam)
Penggilingan

Pengayakan 100 mesh
Tepung tempe

Pemerasan
Pengeﬁngan

uhu : 55°C,24 jam
Penghancurar

Pengay:iakan (100 mesh)

BV o

L
Pencam £uran( 10%;20%;30%:,40%;50%)
Makan

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Makanan Bayi Formula

Bayi Formula

3.5 Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati dalam pembuatan makanan bayi formula adalah
sebagai berikut :
A. Komposisi Kimia Tepung Formula meliputi kadar air dengan menggunakan alat

pengukur kadar air elektrik dan kadar protein terlarut dengan metode formol.
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B. Sifat fisik tepung formula meliputi terajat warna dengan menggunakan color
rader merk Minolta, sudut repose dengan menggunakan jangka sorong dan
densitas kamba.

*C. Sifat fungsional tepung formula meliputi viskositas dan kapasitas pengikatan air.

D. Pengujian organoleptik tepung formula meliputi warna, bau langu dan rasa.

3.6 Prosedur Analisis
3.6.1 Komposisi Kimia Makanan Bayi Formula
A. Kadar Air Makanan Bayi Formula

Ditimbang bahan 10 g kemudian dimasukkan ke dalam wadah dari
‘alumunium foil. Bahan tersebut kemudian dimasukkan ke dalam alat pengukur kadar
air elektrik selama 5 menit pada suhu 100°C. Setelah itu nilai kadar air dari bahan

dapat langsung dibaca pada alat tersebut.

B. Kadar Protein Terlarut (Metode Formol) Makanan Bayi Formula
Menimbang 5 g bahan dan memasukkan ke dalam erlemayer, kemudian
ditambah 80 m] aquadest lalu distirer selama 15 menit kemudian melakukan sentrifus
‘selama 5 menit sehingga dihasilkan filtrat kemudian diencerkan dan ditera dalam
labu ukur 100 ml. Mengambil 20 ml filtrat dan memasukken ke dalam erlemayer, °
kemudian ditambah 20 ml aquadest; 0,4 ml larutan Na-oksalat jenuh; dan 1 ml pp 1%
dan didiamkan selama 2 menit. Larutan yang dihasilkan kemudian dititrasi dengan
0,01 NaOH sampai warna merah jambu. Setelah warna tercapai ditambah 2ml larutan
formaldehid dan dititrasi lagi dengan NaOH 0,01N sampai warna merah jambu
tercapai kembali.Membuat titrasi blangké yang terdiri dari :20ml aquadest ditambah
0,4 ml K-Oksalat ditambah 1ml pp 1% dan 2 ml formaldehid. Blangko yang
dihasilkan dititrasi dengan NaOH 0,01 N, kadar protein terlarut dihitung dengan

menggunakan persamaan sebagai berikut :
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(Duplo-Blangko) x N NaOH x 14,008 x 100%

%N = - X FP

g bahan x 1000

%Protein = %N x Faktor Konversi

3.6.2 Sifat Fisik Makanan Bayi Formula
A. Derajat Warna Makanan Bayi Formula
Tepung dalam jumlah tertentu dihamparkan di atas permukaan Kkertas.
Permukaan hamparan dibuat merata dan sedikit padat. Selanjutnya derajat warna
dapat diukur langsung pada 3 titik berbeda. Dari alat tersebut akan didapatkan nilai
L, a, dan b, kemudian nilai derajat warna dapat ditentukan dengan menggunakan
rumus sebagai berikut :
W =100 - [(100 - L)* + (a® + b*)]**
dimana :
W : derajat keputihan (W = 100% diasumsikan putih semua)
L : Nilai berkisar 0-100 yang menunjukkan warna hitam sampai putih
a : Nilai berkisar (-80)-100 yang menunjukkan warna hijau sampai merah

b : Nilai berkisar (-80)-70 yang menunjukkan arna biru sampai kuning

B. Sudut Repose Makanan Bayi Formula
Bahan ditimbang seberat 150 g dan diletakkan ke dalam beaker glass
Kemudian tepung dicurahkan pada ketinggian tertinggi. Tinggi gundukan dan
diameter gundukan diukur dengan menggunakan jangka sorong, penentuan sudut
respose dengan menggunakan rumus :
Tinggi gundukan
Tangen sudut repose = e
' 0,5 x diameter

C. Densitas Kamba Makanan Bayi Formula
Bahan dimasukkan ke dalam erlenmayer sesuai dengan volume maksimuim
dari erlenmayer. Kemudian bahan ditimbang beratnya untuk pengambilan data yang

lebih tepat selama pengisian bahan ke dalam beaker glass dilakukan pengguncangan
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berkali-kali sehingga diperoleh kapasitas yang maksimum. Densitas kamba dari

bahan merupakan hasil pembagian bahan per volumenya

- 3.6.3 Sifat Fungsioral Makanan Bayi Formula
A. Viskositas Makanan Bayi Formula
Untuk pengukuran viskositas dilakukan dengan menimbang pati sebesar 12,5
g kemudian dilarutkan dalam 500 ml air kemudian larutan pati tersebut dipanaskan

sampai terbentuk gel dan diukur viskositasnya dengan alat viskometer.

B. Kapasitas Pengikatan Air Makanan Bayi Formula

Kapasitas pengikatan pasta diukur deﬁgan melarutkan 1 g pati dalam 20 ml
air kemudian larutan tersebut dipanaskan sampai terbentuk pasta pati kemudian .
dilakukan penyaringan. Air hasil saringan diukur dengan gelas ukur. Kapasitas

pengikatan dinyatakan sebagai bagian air yang terikat per gram pati kering

3.6.4 Pengujian Organoleptik Makanan Bayi Formula

Cara pengujian yang digunakan adalah pengujian pemilihan atau prefernce
test yang sering disebut sebagai uji penerimaan. Dalam hal ini menggunakan uji
kesukaan (hedonik) pada penelitian ini digunakan 25 panelis yang tidak terlatih.

Cara penyajian dilakukan secara acak dan contoh-contoh yang diuji terlebih
dahulu diberi kode, Sifat-sifat yang dinilai meliputi aroma, warna, dan rasa .

Analisis data hedonik ditransformasikan menjadi data skala numerik menurut

~ tingkat kesukaan dan interprestasi data dilakukan dengan analisis statistik.

A. Warna Makanan Bayi Formula

Warna disini adalah warna yang tampak pada makanan bayi formula. Jenjang
skala uji mutu hedonik yang diberikan untuk warna adalah :

1 = Kuning 4= Agak putih

2= Agak kuning 5= Sangat putih

3= Putih
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B. Bau Makanan Bayi Formula

Bau disini adalah bau langu yang ditimbulkan oleh penggunaan kedelai
sebagai bahan baku tempe. Jenjang skala uji mutu hedonik yang diberikan untuk bau
‘adalah :

1=Sangat langu 3= Sedikit langu 5= Tidak langu

2= Langu 4= Agak langu

C. Rasa Makanan Bayi Formula

Pada uji ini dilakukan uji tingkat kesukaan rasa pada makanan bayi formula
yang dihasilkan dengan jenjang skala uji mutu hedonik yang diberikan adalah :

1= Sangat suka 4= Tidak suka

2= Suka 5= Sangat tidak suka

3= Netral
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KESIMPULAN DAN SARAN

| 5.1 Kesimpulan

Hasil penelitian mengenai makanan bayi formula dari tepung tempe yang
disubstitusi dengan tepung biji nangka instan dapat diambil kesimpulan sebagai
berikut :

1 Makanan bayi formula tepung tempe yang disubstitusi dengan tepung biji
nangka instan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar protein
terlarut, warna, bau , rasa, dan kapasitas pengikatan; serta berpengaruh nyata
terhadap viskositas; sedangkan tidak berbeda nyata terhadap derajat warna, sudut
repose, dan densitas kambanya.

2. Prosentase tepung biji nangka instan 10% memberikan pengaruh terbaik
terhadap beberapa sifat fisiko, kimia dan fungsional makanan bayi formula
diantaranya yaitu viskositas sebesar 1,167 Mpas, protein terlarutnya sebesar

9,083% dan dengan hasil uji organoleptik yang menunjukkan rasa yang disukai.

" 5.2 Saran

Penelitian ini perlu dilanjutkan tentang daya penerimaan bayi terhadap
makanan bayi formula dari tepung tempe yang disubstitusi dengan tepung biji
nangka instan dan jika mungkin makanan bayi formula tersebut dibuat dengan

berbagai macam rasa.

41
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Lampiran 1. Kadar Air Makanan Bayi Formula (%).

\Perlakuan Ibldngdn Jumiah Rata-Rala

i 2 3.
Al 4.7 4.5 4 13.2 4.4
A2 5.1 4.7 5 14.8 4.93
A3 SN N 93 24 S 043
Ad SRR D R
A5 1.1 113 112 33.6 11.2
Total { 417f  40.63 46.9] 123.2 41.06
Lampiran 2 @ Kadar Protein Tedarut Makanan Bayi Foroada (M),
!5Pcriakuan Ulangan Jumlah Rata-Rata
~ i 2 3
Al Lo RS -G o - R 27.25 9.083
A2. 8.5 ol 8 25.5 85
A3 6.75 7! 7% . 2678 6.921
Ad ; 6.75 6.5 2025 6.75
AS ! 6.25) 5.5! 6 1875 6.25
Toial 37 38 37.5) s 37.503

Lampiran 3 ; Derajat Warna Makanan Bayi Formula.

Perlakuan [Ulangan _ PJumlah Rata-Rata

1] 2 3
Al 1 6629 66.42] 6546 19817 66.056
A2 66.42] 65945 65947] 198312 €6.104
A3 66.94 66.1  66.56 199.6 66.53
A4 66461 66,77 670 200.23 66.74
IAS 6704] 66761  66.711 20051 66.84
Total 333.15] 331.995| 331.677] 996.822 332.27
Lampirain 4 : Sudut Repose Makanan Bayi Formula.
Perlakuan | Ulangan Jumiah  [Rata-Rata

2 3

Al 0.361] 0381 0368 111 0.37
A2 £384 040  0.384 1.168 0.39
A3 0.3950  (394) 0.4 1.209 0,403
Ad 0.403 040 043 1.233 0,411
AS { 0.42 u 52 0.36 1.305 0.4
Total } 1.568 0585 1.562 6.025 2.608

44
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Lampiran 5: Densitas Kamba Makanan Bayi Formula {g/em’)

Perfakuan Ulangan Jumiah Rata-Rata |
g ] b 3 ]

Al 204120 0413] 0423 1.248 0.4.6
A2 04231 04330 0437 1293 0431
1A3 0.4350 0437 0.427 1.299 0.433
A4 0.437 0.45 0.433 1.32 0.44
AS 0.45] 0.447 0.483 .38 0.46
|Total 2159 218 2.203] 6.54| 218

Lampiran 6 ;

Viskositas Makanan Bayi Formula {Mpas)

Perlakuan Ulangan Jumian iRaia—Rata }
: i 2 3] |
Al (.2 I} 13| 38, 1167
A2 15 149l | 45 4,44 148
A3 | % 1.45] ‘4l 4.1 1.383]
(A4 i 1470 vl ( 45| 4 26| 1 4
AS ! 1.49 1.35 1;‘ 404 13467
Total ; 696 663 6.8] 2639  6.7967
Lampiran 7 : Kapasitas Pengikatan Air Makanan Bayi Formula {ml/g).
Perlak uan Ulangan Jumlah Rata-Rata
‘ i 2 3
i5 PN S SR S B U R P T T R R
A2 | 6.93 6.93 6.93 21.78 7.26
3 A 3.96 5.94 4.95 14.85 4.95
Ad 6.93 5.45 5.94 18.32 6.1
AS i 2.97 495 3.96)| 11.88 3.96
Total % 23.76] 2673 ~ 2478 76.23) 25.4
Lampiran 8 . Warna u'lal..anan Bayi Formula.
{Pul&huan ' hmﬂdn r Dumlah {Rata-Rata
. i zf 3
Al 217 2.16) 217 6.5 216
Al o, 247 245 246 738 246
A3 ] 226 2.3 2.28 6.84 228
Ad | 734 73 234 700 7 34|
AS ;' iR 2.18! 2.19 6.57] 2.19!
Total : 1144 1142 11.44] 34.30 1143
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Lampiran 9 : Bau Langu Makanan Bayi Formula
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Lampiran 10 : Rasa Makanan Bayi Formula.
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Lampiran 11. Bentuk Granula Makanan Bayi Formula Tepung Tempe
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