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BAB III 

METODE PENELITIAN  

 

A. Rancangan Penelitian  

 Pe.ne.litian ini me.nggunakan me.tode. e.kspe.rime.n de.ngan pe.rlakuan 

suple.me.ntasi bayam me.rah pada pe.mbuatan ke.kian untuk me.nghasilkan produk 

yang paling disukai konsume.n. Tingkat ke.sukaan te.rse.but die.valuasi 

me.nggunakan uji he.donik yang me.nilai be.be.rapa aspe.k organole.ptik se.pe.rti 

warna, aroma, rasa, te.kstur, dan pe.ne.rimaan ke.se.luruhan. Pe.ngamatannya 

me.ncakup e.mpat formula, yang masing-masing me.nggunakan 150 gram ikan 

sarde.n se.rta bayam me.rah de.ngan pe.rse.ntase. pe.nambahan se.be.sar 10%, 15%, 

20% dan 25% dari be.rat bahan utama yaitu ikan sarde.n. Se.te.lah me.ne.ntukan 

produk yang me.miliki tingkat ke.sukaan te.rtinggi be.rdasarkan hasil uji 

organole.ptik, dilakukan pe.ngujian le.bih lanjut untuk me.ngukur kadar kalsium. 

Pe.ne.litian ini diharapkan dapat me.nghasilkan produk ke.kian yang tidak hanya 

me.miliki nilai gizi tinggi, te.tapi juga disukai ole.h konsume.n. 

B. Subjek Penelitian 

 Pe.ne.litian ini me.nggunakan ke.kian se.bagai subje.k utama, yang dibuat 

be.rbahan dasar ikan sarde.n dan suple.me.ntasi bayam me.rah yang dipe.role.h dari 

pasar tradisional Way Halim di Kota Bandar Lampung, Provinsi Lampung. Pasar 

ini dipilih se.bagai sumbe.r bahan kare.na ke.te .rse.diaan dan ke.se.garan produk yang 

te.rjamin, se.hingga diharapkan me.nghasilkan kualitas ke.kian yang optimal untuk 

pe.ne.litian. 

C. Lokasi dan Waktu  

 Pe.ne.litian uji organole.ptik dilakukan di Laboratorium Uji Cita Rasa 

Jurusan Gizi Polte .kke.s Ke.me.nke.s Tanjungkarang, se .dangkan pe .ngolahan 

dilaksanakan di rumah pe .ne.liti. Uji kadar kalsium dilaksanakan di UPT 

Laboratorium Te.rpadu dan Se.ntra Inovasi Te.knologi Unive.rsitas Lampung. 

Pe.ne.litian ini dilaksanakan pada bulan De.se.mbe.r 2024. 
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D. Pengumpulan Data  

1. Alat dan Bahan  

a. Alat  

   Pe.ngolahan ke.kian me.me.rlukan alat se.pe.rti choppe.r stainle.ss ste.e.l, 

baskom stainle.ss ste.e.l, kukusan stainle.ss ste.e.l, panci stainle.ss ste.e.l, de.e.p 

fraye.r stainle.ss ste.e.l, pe.niris minyak stainle.ss ste.e.l, sutil stainle.ss ste.e.l, 

spatula plastik, kompor gas stainle.ss ste.e.l, tale.nan kayu, digital scale . 

plastik dan pisau stainle.ss ste.e.l. 

b. Bahan  

  Bahan yang digunakan dalam pe.ngolahan ke.kian adalah : ikan sarde.n, 

bayam me.rah, kulit ke.mbang tahu, te.lur,  te.pung tapioka, te.pung be.ras, 

garam, gula putih, me.rica, saus tiram, bawang putih, bubuk ngohiong, 

minyak wije.n dan minyak gore.ng. 

2. Formula Pembuatan Kekian Ikan Sarden dan Bayam Merah  

  Formula produk pe.mbuatan ke.kian de.ngan suple.me.ntasi ikan sarde.n 

dan bayam me.rah dapat dilihat pada Tabe.l 5.  

Tabe.l 5. 

Formula Modifikasi Ke .kian Be .rbahan Dasar Ikan Sarde .n 

de.ngan Suple.me.ntasi Bayam Me .rah 

Bahan  

Be.rat Bahan (g) 

F1 F2 F3 F4 

10% 15% 20% 25% 

Ikan sarde.n (g) 150 150 150 150 

Bayam me.rah (g) 15 22,5 30 37,5 

Kulit Ke.mbang Tahu (g) 58 58 58 58 

Te.lur ayam (g) 30 30 30 30 

Te.pung tapioka (g) 27 27 27 27 

Te.pung be.ras (g) 12 12 12 12 

Air dingin (ml) 15 15 15 15 

Garam (g) 2 2 2 2 

Me.rica (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 

Saus Tiram (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 

Bawang putih (g) 5 5 5 5 

Gula putih (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 

Minyak wije .n (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 

Bubuk ngohiong (g) 0,3 0,3 0,3 0,3 

Minyak ke.lapa sawit (ml) 10 10 10 10 

Jumlah 332 339,5 347 354,5 

  Ke.te.rangan : F1 (10%), F2 (15%), F3 (15%) dan F4 (25%)  



28 
 

 
 

Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

3. Pengolahan Kekian  

Prose.dur pe.mbuatan ke.kian de.ngan substitusi ikan sarde.n dan bayam 

me.rah. 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. 

Diagram Alir Pe.mbuatan Ke.kian de.ngan Suple.me.ntasi 

Ikan Sarde.n dan Bayam Me .rah 

E. Pengamatan  

1. Uji Organoleptik  

 Pe.ngamatan yang dilakukan pada pe.ne.litian ini yaitu sifat organole.ptik 

ke.kian de.ngan suple.me.ntasi ikan sarde.n dan bayam me.rah de.ngan 75 pane.lis 

re.maja de.ngan me.nggunakan me.tode. he.donik. Pe.nilaian te.rse.but me.liputi 

ke.sukaan te.rhadap sifat se.nsori (warna, aroma, te.kstur, rasa dan pe.nilaian 

Ikan Sarden  

Dicuci dan difillet  

Dichopper halus 

dengan kecepatan 

3.215 RPM selama   

2 menit Bahan kekian  

Bayam merah  

Dicuci dan dipetik 

Diblansir suhu 100  
0
C selama 20 detik 

Aduk adonan hingga rata  

Ambil adonan sebanyak 50 gram, lalu 

gulung dengan kulit kembang tahu 

dengan lebar 11 cm. Gulung kekian 

dengan ukuran panjang 9 cm dan 

diameter 2,5 cm 

Pengukusan selama 30 menit  

Penggorengan menggunakan alat deep 

fryer dengan metode deep fraying 

dengan suhu 120 
0
C selama 3-5 menit  

Dicincang halus  
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ke.se.luruhan). Me.nurut Tob, (2019) range. krite.ria pe.nilaian untuk warna, 

te.kstur, aroma, rasa dan pe.nilaian ke.se.luruhan, yaitu : 

  1 = Sangat tidak suka   

  2 = Tidak suka 

  3 = Biasa saja 

  4 = Suka 

  5 = Sangat suka  

  Pane.lis dalam uji organole .ptik adalah pane.lis se .mi te.rlatih de.ngan 

pe.rsyaratan :   

a. Re.maja be.rusia 10-19 tahun.  

b. Panca indra dalam ke .adaan baik dan tidak se .dang sakit se .pe.rti batuk, 

pile.k dan de.mam. 

c. Be.rse.dia untuk me.lakukan uji organole .ptik. 

d. Dalam ke.adaaan se.hat rohani. 

e. Tidak ale.rgi ikan dan te.lur.  

2. Analisis Kadar Kalsium Metode Inductively Coupled Plasma – Optical 

Emission Spectrometry (ICP-OES) 

a. Alat  

Alat be.be.rapa pe.ralatan yang digunakan dalam Me.tode. pe.ngamatan 

dan analisa Inductive.ly Couple.d Plasma Optical E.mission Spe.ctrome.try 

(ICP-OE.S) adalah : fume. hood (biobase.), makro pipe.t (jonlab), autre.p E. 

(ika scie.ntific), vorte.x (dlab), labu ukur 1.000 ml ke.las B (one.me.d), sudip 

(rofa), ne.raca analitik (me.ttle. Tole.do), rak tabung (one.me.d), de.sikator 

(monotaro), microtube. vorte.x (dlab), ce.ntrifuge. (dlab), tabung ICP 

(one.me.d) , tabung darah te.rtutup biru tua (one.me.d), botol kaca (one.me.d) 

dan tip (biologix).  

b. Bahan  

Me.nurut He.riani (2014) bahan yang digunakan dalam me.tode. 

Inductive.ly Couple.d Plasma Optical E.mission Spe.ctrome.try (ICP-OE.S) 

antara lain : sampe.l ke.kian de.ngan subsitusi ikan sarde.n dan bayam me.rah 

yang paling disukai, n-butanol, ICP multi-e.le.me.nt standard solution IV, 

se.rum control liyophilize.d, ultra-pure. wate.r, alkohol 70%, HNO3, triton 
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x-100, ammonia, padatan E.DTA, standar indium, standar me.rkuri, dan 

gas argon. 

c. Prosedur Kerja  

1) Pembuatan Diluen  

Prose.s pe.mbuatan larutan dimulai de.ngan me.nambahkan 500 ml 

ultra-pure. wate.r ke. dalam labu ukur be.rkapasitas 1000 ml. 

Se.lanjutnya, 37 mg E.DTA ditimbang de.ngan ce.rmat dan dilarutkan ke. 

dalam air te.rse.but. Se.te.lah itu, 700 ml triton X-100 dan 150 ml larutan 

amonia 25% ditambahkan ke. dalam campuran. Volume. larutan 

ke.mudian dile.ngkapi hingga me.ncapai 1000 ml de.ngan ultra-pure. 

wate.r, lalu dihomoge.nkan. Se.te.lah itu, larutan disonikasi se.lama satu 

jam untuk me.mastikan pe.ncampuran yang optimal. Untuk pe.rsiapan 

larutan standar me .rkuri de.ngan konse.ntrasi 10 mg/lite.r, 1 ml larutan 

stok me.rkuri de.ngan konse.ntrasi 1000 mg/lite.r dipipe.t ke. dalam labu 

ukur be.rkapasitas 100 ml. Se.lanjutnya, ditambahkan HNO3 6% hingga 

me.ncapai volume. akhir, ke.mudian larutan dihomoge.nkan. 

2) Pembuatan Larutan Standar dan Control Serum  

Larutan de.re.t standar dibuat de.ngan pe.nge.nce.ran be.rtahap 

se.banyak de.lapan le.ve.l. Larutan stok standar 8 dibuat de.ngan 

me.ncampur larutan ICP multi-e.le.me.nt standar 10 mg/lite.r se.banyak 

5000 ml, larutan standar me.rkuri 10 mg/lite.r se.banyak 500 ml, dan 

dilue.n se.banyak 4500 ml ke. dalam botol kaca, ke.mudian larutan 

divorte.x sampai homoge.n. Larutan stok standar 7 hingga 1 dibuat 

se.cara se .ri de.ngan faktor pe.nge .nce.ran 4 kali, yaitu 1 ml standar 

ditambakan 3 ml dilue.n. Untuk me.mbuat de.re.t standar, masing-

masing standar dipipe.t se.banyak 100 ml, ke.mudian ditambahkan 20 

ml n-butanol dan dilue.n se.banyak 1880 ml. Larutan de.re.t standar 0 

dibuat de.ngan me.ncampurkan dilue.n se.banyak 1980 ml dan n-butanol 

se.banyak 20 ml se.dangkan blanko digunakan HNO3 2%. Larutan 

kontrol se.rum dihomoge.nkan de.ngan microtube. vorte.x se.lama 5 

me.nit. Ke.mudian larutan dipipe.t se.banyak 200 ml dimasukkan ke. 
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dalam tabung ICP ke.mudian ditambahkan dilue.n se.banyak 1800 ml, 

se.te.lah itu larutan divorte.x.  Kontrol se.rum dibuat dua kali. 

F. Perhitungan Nilai Gizi Berdasarkan TKPI 

Analisis nilai gizi me.liputi e.ne.rgi, prote.in, le.mak dan karbohidrat pada 

ke.kian be.rbahan dasar ikan sarde.n de.ngan suple.me.ntasi bayam me.rah yang paling 

disukai me.nggunakan TKPI. Kadar zat gizi disajikan pe.r-100 gram bagian yang 

dapat dimakan de.ngan me.lihat data Be.rat Dapat Dimakan (BDD) se.hingga 

dike.tahui bahan pangan dapat dimakan se.luruhnya atau se.bagian. Contoh : BDD 

bayam me.rah adalah 71%, yang me.nunjukkan bahwa bayam me.rah te.rse.but hanya 

dimakan daun dan batangnya, tidak de.ngan akarnya. Se.bagian be.sar makanan 

pada Tabe.l Komposisi Pangan Indone.sia sudah me.miliki BDD yang dipe.role.h 

me.lalui pe.ne.lusuran sumbe.r asli (TKPI, 2020). Kandungan gizi produk yang 

dite.liti dihitung de.ngan rumus be.rikut: 

 

 

 

G. Food Cost  

Standar food cost be.rkisar antara 35 – 45%. Food cost yang dite.ntukan 

pada ke .kian suple.me.ntasi ikan sarde.n dan bayam me.rah se.be.sar 40%, maka dapat 

dite.ntukan harga jual produk pe.r porsi yaitu : 

 

 

 

 

 

 

 

𝐵𝐷𝐷

100 𝑔𝑟𝑎𝑚
𝑥 𝑍𝑎𝑡 𝐺𝑖𝑧𝑖 𝑇𝐾𝑃𝐼 

Standar food cost = 40% x total biaya  

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 =
100

40
𝑥 𝑓𝑜𝑜𝑑 𝑐𝑜𝑠𝑡 

𝐻𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑝𝑒𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘 =
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘
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H. Pengolahan Data dan Analisis Data  

1. Pengolahan Data  

Pe.ngolahan data me.rupakan hasil pe.ne.litian organole.ptik yang 

dilakukan de.ngan uji he.donik ole.h pane.lis te.rhadap sampe.l, de.ngan tahapan 

se.bagai be.rikut : 

a. E .diting  

Me.lakukan pe.nge.ce.kan isian dari jawaban le.mbar kue.sione.r 

re.sponde.n.  

b. Coding  

Me.ngubah kode. sampe.l se.bagai be.rikut : 

1) Formula 1 gore.ng (10%)  = 883    

2) Formula 1 kukus (10%)  = 471 

3) Formula 2 gore.ng (15%)  = 728   

4) Formula 2 kukus (15%)  = 678 

5) Formula 3 gore.ng (20%)  = 607 

6) Formula 3 kukus (20%)  = 563 

7) Formula 4 gore.ng (25%)  = 955  

8) Formula 4 kukus (25%)  = 718 

c. Proce.ssing  

  Prose.s me.masukkan data dari le.mbar kue.sione.r ke. Microsoft e.xce.l 

untuk me.ndapatkan hasil data yang sudah dianalisis.  

d. Cle .aning  

Ke.giatan pe.nge.ce.kan ke.mbali data yang te.lah dimasukkan ke. Microsoft 

e.xce.l agar me.minimalisir te.rjadinya ke.salahan. 

2. Analisis Data 

   Analisis data yang digunakan adalah analisis univariat de.ngan 

me.nggunakan skala like.rt me.liputi hasil organole.ptik 4 formulasi ke.kian 

be.rbahan dasar ikan sarde.n de.ngan suple.me.ntasi bayam me.rah yang 

ditampilan dalam be .ntuk grafik dalam satuan pe.rse.n (%) . Hasil yang 

dipe.role.h adalah pe.nilaian te.rtinggi produk ke.kian yang paling disukai.  
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Rumus pe.rhitungan skala like.rt, yaitu : 

 

 

 Ke.te.rangan : 

  % = Skor pe.rse.ntase. 

  n = Jumlah skor yang dipe .role.h  

  N = Skor lokal (skor te.rtinggi x jumlah pane .lis) 

 Be.rikut ini me.rupakan inte.rval pe.rse.ntase. dan daya te.rima pane.lis pada 

nilai skala like.rt.  

Tabe.l 6. 

Inte .rval Pe.rse.ntase. dan Daya Te .rima Pane.lis 

Pe.rse.ntase. (%) Daya Te .rima dan Krite.ria 

84 – 100 Sangat suka 

68 – 83 Suka 

52 – 67 Biasa saja 

36 – 51 Tidak suka 

20 – 35 Sangat tidak suka 

     Sumbe.r : Like.rt (1932) dalam Rahmah (2024) 
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