DAFTAR ISl

PERNYATAAN PERSETUJIUAN ..ottt [
HALAMAN PENGESAHAN. ..ottt i
HALAMAN PERNYATAAN KEASLIAN ..ottt iii
HALAMAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK
KEPENTINGAN AKADEMIS .....ooooiiiieecee e iv
KATA PENGANTAR oottt nnae e e s v
DYl I O ) SRR vii
DAFTAR GAMBAR ...ttt sne e e saae e nnae e Xii
DAFTAR TABEL ...ttt e e X1l
ABSTRAK e X1V
BAB | oottt ettt bttt ne et e 1
PENDAHULUAN ..ottt sttt 1
1.1 Latar BelaKang ......cccocooviiiiieie e 1
1.2 Identifikasi Masalah ...........cccooeiieiiiiiiie e 4
1.3 Perumusan Masalah............cccoiiiiiiiiiiece e 4
1.4 Tujuan PeNEIITIAN........cooiiiiiiiiieieeee s 5
141 TUJUBN UMUIM i 5
1.4.2  TUJUAN KRUSUS ...ooviiiiiiiicie et 5

1.5 Manfaat PENEtian........ccoooiiiiiiiiieee s 5
BAB I1.... 0 .. .ot BN 08 00 0 OO T B 14
TINJAUAN PUSTAKA Lottt 14
2.1 BAYI coveeeeeeeeeeeeee e 14
211 MaSalah GiZi .ocveeeeeiecieciece e 15
2.1.2  Faktor yang Mempengaruhi Status Gizi .........cccceoeveienencienennnn 15

2.2 IMPASIH ... 17
2.2.1  Frekuensi dan jumlah pemerian MPASI ........c.cccooiiiiiiencicie 17
2.2.2  TeKSUr IMPASI ..ot e 18
2.2.3  Bahan makanan untuk MPASI..........cccciiiiiiii e 19

2.3 FINQEr FOOU......cciiiiiice ettt 19
2.4 BISKUIT .ottt e 20

24.1 Proses Pembuatan BiSKUIT............eveeuueeeeeeeeeseeeeeeeeseneeneneensesernnnnnsenees 22



24.2 Bahan Pembuatan BiSKUIT .........coovioooeeeeee e 23

2.5 Hall AYAIM ..o 28
2.6 Kacang Tunggak (Vigna unguilata L) .........cccccoovriiininieneneicnccenee 30
2.7 ANALISIS ZAL GIZI.ueeuviiiieiiieiiieie ettt 32
2.7.1  ANAliSiS ProKSIMAL.......ccccoiueiiiiiiie e e 32
2.8 UJi Organoleptik ... 33
2.8.1  Parameter Uji Organoleptik .........ccccevviiiiiiiiiie i 33
2.8.2  Metode PENQUJIAN.......c.coviieiieiecie s 34
2.9 PANELS .ot 35
2.9.1  Panel Perseorangan ...........cccoovevueevieieeresieseesiesiesie e see e e s 35
2.9.2  Panel TerDatas ........cccovereiiiiieie e s 35
2.9.3  Panel Terlatin......cccooieiiiecieece s 36
2.9.4  Panel Agak Terlatin. ... 36
2.9.5  Panel Tidak Terlatin..........cccocoviiieiieiicse e 36
2.9.6  Panel KONSUMEN .....cccoiiiiiiiiiiiciee e 36
2.10  HIPOLESIS ...ccuviiiiicieeie ettt ettt et 37
2.11  Kerangka TEOM .....ccueiieiieeiiiiie ettt 37
2.12  Kerangka KONSEP ......cociveiiiiieiieeie ettt 39
BAB e e e 40
METODE PENELITIAN ...ttt 40
3.1  Tempat dan Waktu Penelitian ..........cccooeieiiiiniiineceeeee e 40
311 Tempat Penelitian........ccocoiiiiiiiiiiiiee e 40
312 Waktu Penelitian .......ccccoieiiiiiieieieie e 40
3.2 Desain dan Jenis PENeltian ..........ccoceieieieinieniiese e 40
3.3 AlAt dan Bahan .......ccoveieieieiee e 40
331 Al s 40
3.3.2  BANAN..ci e 41
3.4 Tahapan Penelitian ... 41
3.4.1  Penelitian Pendahuluan ...........cccooeiieiiieniiece e 41
3.4.2  Pembuatan Produk finger food biskuit MPASI dengan tepung kacang
tunggak dan Nati @YAM .........ooeiiiiii e 43
3.4.3  Penelitian Utama ........cooviieieeiecie e 48
3.5 UjJi Organoleptik........ccceeiiiiiieiieeiic e 48

351 Uji Mutu HedoniK ......ccoveeiieiieiic e 48



3.5.2  Uji Hedonik (Daya Terima) .........cccccuerueeiuereeresieseerieseesieesiesnae s 48

3.6 ANaliSiS ProKSIMAL........cccoiiiiriiriiiiiiiieieie e 49
3.6.1  Kadar Air (BSN, 1992) .......oooiiiiiiiiieie e 49
3.6.2  Kadar Abu Total (BSN, 1992) ......cccceeiiiiiiieiiiie e 49
3.6.3  Kadar Lemak Metode Soxlet (BSN, 1992)........cccccevviinnvniennnnnn. 50
3.6.4  Kadar Protein Metode Kjeldahl (BSN, 1992)........ccccovvivninnennnn. 50
3.6.5  Kadar Karbohidrat Metode By Difference (BSN, 1992)................. 51
3.7 InStrumen Penelitian .......cccoovieiiiiiiiinee e 52
3.7.1  Variabel Penelitian ..........ccocoiviiiiineeee e 52
3.8 Definisi Konseptual ...........cccoveiiiiiiiiiicseee e 52
381 RSt 52
3.8.2  WWAIMA .. 52
3.8.3  ATOMA. i e 52
IR 0 -1 1 (U | ST R 52
385  KAUAN Al 53
3.8.6 KA ADU .o 53
3.8.7 KAl PrOteIN ...ocveieieiieciese e 53
3.8.8 KAl LEMEK .....cveiiieiiieiieiiieieeeie e 53
3.8.9  Kadar Karbohidrat............cccovveiiiiiniieiece e 53
3.8.10  Kadar Zat BeSI......cccueiieieeieiieie et 53
3.8 11 KON SENQ .ttt 53
3.9  Definisi Operasional............ccocooiiiiiiiiiiii e 54
310 ANaliSiS SEALISIK......ecvveieieieiii it 55
3.10.1  Uji ONe WAy ANOVA.......c.eceeireeieeiesieeiie et st esre e ste e sre e 55
3.11 Organisasi Penelitian .............ccccceviiiiiiciece e 56
3111 Ketua Penelitian ......cccieieiiiiiieiee e 56
3112 PNEILE o 56
312 Biaya Penelitian........ccooeiiiiiiieiesieeeee e 56
3.13  RenCana PUBIIKAST ........cccveiviieiieiecie e 56
BAB IV e 57
HASIL PENELITIAN . ...ttt e e e snae e enre e nnne e 57
4.1  Formulasi dan Deskripsi Produk ...........ccccccveiiiiiiiiie e 57

4.2 Nilal GIZI ProUK........coiiiiiiie e 59

42.1 KAGAE AT e 60



422 KAOAE ADU ...t 61

4.2.3  PIOBIN cooiiiiiiiieiieiee ettt 61
424 LeMAK .. e 62
425  KarbOIAral ......cccooiiiiiiiiiie e 62
O T = =T SRR 63
A.2.7  SBNQ ittt 63
4.3 Penilaian Mutu HedoniK..........cccooiiiiiiiiii e 64
A.3. 1 WM ..o 64
4.3.2  TEKSUN . ..oviiiitiiieeee bbb 64
A.3.3  RBSA..ieiiiiiieie s 65
B N o] (T VO PRSP STRRPPRTR 65
4.4 Penilaian HEdONIK ........cooveiiiiiiieii e 66
AAT  WAAIMA ..ttt 66
O - &1 (1| PSR 67
A.4.3  RBSA..cciiiiiieiie it 67
AAA4  ATOMA. ..ottt 68
4.5  Harga POKOK Produksi.........cccccvveiiiiiiieiece e 68
BAB V..ot ettt sttt e 70
PEMBAHASAN ... oottt e et e et e e e s e e e nnaeeeneeas 70
5.1 Formulasi dan Deskripsi Produk ............cccocoiiiiniiiiiiiie e 70
5.2 Nilal Gizi ProdukK.........ccoveiioiiiieise e 71
OIS0 R € Vo - T N | ST 71
5.2.2  KA0Ar ADU ..o 72
5.2.3  PrOBIN cuoiciicicee et 74
5.2.4  LeMAK ..ottt 76
525  Karbohidrat ........cccocooiiiiiiiiiiieee e 77
5.2.6  BESi.iiiiiiiiice s 78
5.2.7  SBNQ .t 80
5.3  Penilaian Mutu HEdONIK...........cooiiieiieiicicceese e 81
5.3 1 WM .ot 81
T B -1 1 (0| ST 82
9.3.3 RS 83
5.3:4  ATOM. .ttt et 84

5.4 Penilaian HEAONIK .....ueeeieeeee e eeeeeeeeeeeeneeeneeenenennes 85



54.1 LYY 11 - 85

542 TEKSIUN....uiiiiiieiieie et 86

5. 4.3 RSt 87
D44 ATOMA.....eiiiiiieiiiie ettt e s er e s sar e e snre s s snn e e sann e e snneeans 88

55  Keterbatasan Penelitian ...........ccooceiiiiiiiiii i 89
BAB VI 90
KESIMPULAN ..ottt ettt anenne e 90
6.1 KESIMPUIAN.......coiiiiiie e 90
0.2 SAFAN ...t 91
DAFTAR PUSTAKA .ottt 91

LAMPIRAN ... 100



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2. 1 Kacang TuNQQak ........ccooeiieiiiieiieieeie e 30
Gambar 2. 2 Kerangka TEOM .........uiiiiiiiieieieite e 38
Gambar 2. 3 Kerangka KONSEP ......ccuiiiieiiieieie s 39
Gambar 3. 1 Diagram alir pembuatan tepung kacang tunggak........................ 42
Gambar 3. 2 Diagram alir pembuatan tepung hati ayam ..........ccccceeceivviiviininnne. 43

Gambar 3. 3 Diagram alir pembuatan finger food biskuit MPASI ....................... 47



DAFTAR TABEL

Tabel 1. 1 Keterbaruan Penelitian...........cocveieieiiiiiinineeeeee e 7
Tabel 2. 1 Tekstur MPASI berdasarkan usia. ..............cocoeoeiiiiiiiininininnn.. 18
Tabel 2 Tabel 2. 2 Persyaratan Mutu BiSKUIt.............ccocoriiiiiiiiiiec 22
Tabel 2. 3 Kandungan zat gizi tepung terigu dalam 100 gr.........cccccvvvvvverennnnne 24
Tabel 2. 4 Perbandingan kandungan protein hewani dalam 100 gr..................... 28
Tabel 2. 5 Kandungan zat gizi hati ayam dalam 100 gr.........ccccceeeveniieniinnnnn. 29
Tabel 2. 6 Kandungan zat gizi kacang tunggak dalam 100 gr............ccceevevvennee. 32
Tabel 2. 7 Perbandingan kandungan protein kacang lokal dalam 100 gr ............ 32
Tabel 3. 1 Persentase Tepung Hati Ayam dan Tepung Kacang Tunggak dalam Total
Tepung KOMPOSI. . ...ttt e 44
Tabel 3. 2 Formulasi Finger Food Biskuit MPASI ...........ccccoce e, 44
Tabel 3. 3 Nilai Gizi FO.........cooiiiiiiiiiee s 45
Tabel 3. 4 Nilai GIzZi FlL......ccooiiiiiicee s 45
Tabel 3. 5 Nilal GIzZi F2......cc.ooiiiiiieee e 45
Tabel 3. 6 Nilai GIzi F3......ccooiiiii s 46
Tabel 3. 7 Definisi Operasional ...........c.cccoiviiiiicieciecc e 54
Tabel 4. 1 Persentase Trial €rTor........o.oiviiiiii i 58
Tabel 4. 2 Nilai Gizi Finger Food Biskuit MPASI per 100gr........cccocoeverinenienne. 60
Tabel 4. 3 Nilai Mutu Hedonik Panelis KONSUMEN .........cccovviiiiiieniicncee 64
Tabel 4. 4 Nilai Hedonik Panelis KONSUMEN ...........cccoiiiiiiiieiieee e 66

Tabel 4. 5 Harga POKOK ProdukSi ........cccccueiiiiiiiiiicece e 69



