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BAB III  

METODE PENELITIAN 

 
 

 
A.  Rancangan Penelitian 

 

Dalam pevnevlitian ini mevrupakan pevnevlitian yang mevnggunakan mevtovdev 

bevrupa evkspevrimevn devngan tiga kali pevngulangan dalam pevmbuatan provduknya. 

Dalam pevnevlitian ini akan mevnghasilkan 3 fovrmula yakni 70 : 30 (F1), 50 : 50 (F2), 

30 : 70 (F3). Untuk mevlihat brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan 

pevnambahan buah naga yang paling disukai dilihat dari sifat ovrganovlevptik 

mevnggunakan mevtovdev uji hevdovnik (warna, arovma, rasa, tevkstur dan pevnevrimaan 

kevsevluruhan) dan dilanjutkan devngan analisis skala likevrt. Mevnghitung kandungan 

evnevrgi, provtevin, levmak, dan karbovhidrat devngan mevngggunakan TKPI (2020). 

Mevnghitung biaya fovovd covst dan harga jual brovwnievs yang paling disukai. 

 

 

B.  Subyek Penelitian 
 

Subyevk pada pevnevlitian ini yaitu brovwnievs devngan substitusi ubi jalar ungu 

dan pevnambahan buah naga devngan 2 kali pevrco vbaan. Bahan pangan tevpung ubi jalar 

ungu didapatkan devngan cara mevmbuat sevndiri ovlevh pevnevliti. Buah naga yang 

digunakan adalah buah naga me vrah yang masak sevmpurna devngan daging buah 

mevrah sevmpurna yang didapatkan pada salah satu pasar di Kalirevjov, Lampung 

Tevngah. 

 

 

C.  Lokasi Waktu 
 

Untuk uji ovrganovlevptik pevnevlitian ini dilakukan di Labovratovrium Uji Cita 
 

Rasa Povltevkkevs Tanjungkarang. Pevnevlitian ini dilaksanakan pada Novvevmbevr 2024. 
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D.  Alat dan Bahan 
 

1.   Alat 
 

Pevralatan yang digunakan pada pevnevlitian pevmbuatan brovwnievs yaitu 

timbangan digital, mixevr, baskovm, ovvevn, lovyang ovvevn, sevndovk, gevlas, sarung 

tangan plastik, dan kevrtas rovti. 

2.   Bahan 
 

Bahan yang digunakan pada pevnevlitian pevmbuatan brovwnievs yaitu 

tevpung tevrigu, tevpung ubi jalar ungu, tevlur ayam, gula, dark covkevlat, covkevlat 

bubuk, margarin, cho vcov chips, dan vanili. 

 

 
 

E.  Prosedur Pembuatan 
 

1.   Formulasi produk 
 

Fovrmulasi bahan pevmbuatan provduk dapat dilihat pada tabevl bevrikut : 
 

 
 

Tabevl 7 
Fovrmulasi bahan untuk mevmbuat brovwnievs devngan substitusi 

 

 
 

Bahan 

Berat Bahan (g) 

F0 F1 F2 F3 

100 : 0 70 : 30 50 : 50 30 : 70 

Tevpung Tevrigu 100 70 50 30 

Tevpung Ubi Ungu 0 30 50 70 

Buah Naga 0 50 50 50 

Tevlur Ayam 105 105 105 105 

Gula 80 80 80 80 

Dark Covkevlat 50 50 50 50 

Covkevlat Bubuk 20 20 20 20 

Chovcov Chips 20 20 20 20 

Margarin 75 75 75 75 

Vanili 2 2 2 2 

Tovtal 452 502 502 502 

Sumbevr : Fevbi Anindya Kirana (2024) & Yhukev Thevovdovra (2017) yang tevlah 

dimovdifikasi. 

Kevtevrangan : F0 me vrupakan standar revsevp dan tidak diuji ovrganovlevptik. 
 
 

Fovrmulasi brovwnievs dibagi mevnjadi 3 variasi fovrmula yang te vrdiri 

atas bahan baku dan bahan-bahan tambahan yang biasanya digunakan dalam 

pevmbuatan  brovwnievs.  Pevnevntuan  fovrmulasi  bro vwnievs  bevrdasarkan  rasio v
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tevpung tevrigu dan tevpung ubi jalar ungu devngan pevrbandingan masing- 

masing fovrmula yaitu  F0 (100 : 0), F1 (70 : 30), F2 (50 : 50), F3 (30 : 70). 

Dimana F0 hanya sevbagai pevmbanding, tidak dilakukan uji ovrganovlevptik. 

Fovrmulasi brovwnievs dapat dilihat pada Tabevl 7. 

 
 

2.   Pembuatan tepung ubi jalar ungu 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7  

Diagram alir pevmbuatan tevpung ubi jalar ungu 

 
 
 

Pevmbevlian ubi jalar ungu 

Bahan baku disovrtasi devngan mevmilih ubi jalar ungu yang bevrada dalam kovndisi baik, tidak tevrsevrang hama 

sevpevrti ulat, sevrta bevbas dari kevrusakan atau pevmbusukan.  

Provsevs pevngupasan kulit ubi ungu dilakukan untuk mevnghilangkan lapisan kulit luar mevnggunakan pisau. 

Pevngupasan ini bevrtujuan agar bahan baku bevrsih dan siap diovlah. Untuk mevngupas kulit ubi ungu sevbanyak 50 

kg, dibutuhkan waktu sevkitar 2 jam devngan mevlibatkan 4 ovrang tevnaga kevrja. 

Provsevs pevncucian dilakukan devngan cara mevnggovsovk ubi jalar ungu mevnggunakan tangan untuk mevnghilangkan 

sisa tanah atau kovtovran yang masih mevnevmpevl, tevrutama sevtevlah provsevs pevngupasan. Sevtevlah bevrsih, ubi yang 

tevlah dicuci kevmudian ditiriskan devngan mevlevtakkannya di dalam kevranjang. 

Ubi ungu dipovtovng mevnjadi bagian-bagian tipis devngan kevtevbalan sevkitar ±1 cm. Sevtevlah dipovtovng, povtovngan ubi 

dicuci mevnggunakan air bevrsih untuk mevnghilangkan gevtah yang masih mevnevmpevl. Sevlanjutnya, povtovngan ubi 

ungu tevrsevbut ditiriskan hingga tidak ada air yang tevrsisa sevbevlum masuk kev tahap bevrikutnya. 

Ubi ungu yang tevlah dipovtovng dan ditiriskan kevmudian ditata sevcara rapi di atas nampan atau baki pevngevring. 

Nampan-nampan tevrsevbut disusun pada rak-rak dalam mevsin pevngevring tray dryevr yang mevnggunakan sumbevr 

panas dari Gas LPG atau tumblev dryevr gas. Provsevs pevngevringan dilakukan sevlama kurang levbih 7 jam pada suhu 

70°C hingga ubi ungu mevngevring sevcara mevrata.

 

Ubi ungu yang tevlah dikevringkan digiling mevnggunakan mevsin pevnggiling tevpung hingga mevncapai ukuran 

partikevl sevsuai standar SNI, yaitu 80 mevsh. Provsevs ini mevnghasilkan tevpung ubi ungu devngan tevkstur halus dan 

sevragam. 

Tevpung ubi ungu dikevmas mevnggunakan plastik povlievtilevn devngan kevtevbalan 0,03 mm 

untuk mevnjaga mutu dan kualitas provduk tevtap tevrjaga sevlama pevnyimpanan. 
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F.  Pengamatan 
 

Pevngamatan yang dilakukan pada pevnevlitian ini yaitu sifat ovrganovlevptik pada 

provduk brovwnievs yang mevliputi warna, rasa, arovma, tevkstur, dan pevnevrimaan 

kevsevluruhan. Disajikan dihadapan panevlis 3 sampevl brovwnievs devngan substitusi 

tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga. Pevnevlitian ini dilakukan devngan 

mevnggunakan 75 ovrang panevlis tidak tevrlatih untuk sevtiap pevngujiannya yang tevrdiri 

dari sevluruh kalangan. 

 
 

1.   Uji organoleptik 
 

Uji ovrganovlevptik mevnggunakan skala likevrt, Pevngamatan yang dilakukan 

pada pevnevlitian ini, yaitu sifat ovrganovle vptik brovwnievs yang mevliputi warna, 

arovma, rasa tevkstur, dan pevnevrimaan kevsevluruhan. Panevl kovnsumevn tevrdiri dari 

30 hingga 100 ovrang te vrgantung pada targevt pevmasaran kovmovditi, panevl 

pevrovrang atau kevlovmpovk tevrtevntu. Uji ovrganovlevptik yang dihasilkan devngan uji 

hevdovnik ovlevh panevlis tevrhadap sampe vl yang dilakukan pevnilaian. Adapun range v 

pevnilaian tevrsevbut mevliputi warna, arovma, rasa, tevkstur, dan pevnevrimaan 

kevsevluruhan sevbagai be vrikut. 

Tabevl 8 
Uji Ovrganovlevptik 

 

Parameter Kriteria Skor 

 
Warna, Arovma, Rasa, 

Tevkstur, dan Pevnevrimaan 

Kevsevluruhan 

Sangat suka 5 

Suka 4 

Biasa saja 3 

Tidak suka 2 

Sangat tidak suka 1 

Sumbevr : Yuliani evt al., (2021) 
 

Panevlis dalam uji ovrganovlevptik adalah panevlis tidak tevrlatih devngan 

pevrsyaratan : 

a. Bevrniat untuk mevlakukan uji ovrganovlevptik 
 

b. Bevrsevdia untuk mevlakukan uji ovrganovlevptik 
 

c. Dalam kevadaan sevhat baik jasmani maupun rovhani 

d. Tidak buta warna 

ev. Indra dalam kevadaan baik 

f. Tidak alevrgi
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2.   Perhitungan nilai gizi 
 

Pada pevnevlitian ini pevrhitungan nilai gizi dihitung devngan mevnggunakan 

TKPI 2020. Devngan me vnggunakan data BDD atau bevrat yang dapat dimakan 

pevr 100 gram makanan yang akan dihitung nilai gizinya. BDD dilihat untuk 

mevngevtahui bahwa bahan pangan dapat dimakan sevluruhnya atau hanya 

sevbagian. Sevbagian bevsar pangan sudah mevmiliki data BDD yang dipevro vlevh 

devngan cara mevnevlusuri sumbevr kovmpovsisi bahan pangan yang bevrangkutan. 

Adapun  rumus  yang  digunakan  untuk  mevnevntukan kandungan  gizi 
 

kandungan gizi pada provduk yang ditevliti yaitu : 
 

 

 
 
 

Revndevmevn mevrupakan suatu nilai pevnting dalam pevmbuatan provduk. 

Revndevmevn adalah pevrbandingan bevrat evkstrak devngan bevrat jumlah bahan baku. 

 
 

Adapun rumus yang digunakan untuk mevngevtahui revndevmevn yaitu : 
 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑔𝑢𝑛𝑎𝑘𝑎𝑛

100 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥 𝑧𝑎𝑡 𝑔𝑖𝑧𝑖 

 

 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
 𝑥 100% 
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3.   Food cost 
 

Standar fovovd covst bevrkisar 30-40%. Fovovd covst yang ditevntukan pada 

brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga 

adalah 40% , maka dapat ditevntukan harga jual provduk devngan pevrhitungan 

sevbagai be vrikut : 

Standar fovovd covst = 40% x Tovtal Biaya 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 =
100

40
 x  fovovd covst 

Harga Jual = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘
 

 
 

G. Pengolahan Data dan Analisis Data 
 

1.   Pengumpulan data 
 

Jevnis data yang dikumpulkan pada pevnevlitian ini adalah data primevr 

yaitu uji ovrganovlevptik sevrta uji kevsukaan. Data primevr ini dikumpulkan devngan 

pevngamatan mevnggunakan panca indra. Sevlain itu, dipevrovlevh juga data pada 

provduzat gizi brovwnievs yang paling disukai. 

 
 

2.   Pengolahan data 
 

Dari hasil uji ovrganovlevptik yang dilakukan devngan mevtovdev uji hevdovnik 

ovlevh panevlis tevrhadap sampevl dilakukan pevnilaian kritik. Sevlain itu, hasil dari uji 

ovrganovlevptik diovlah devngan tahap sevbagai bevrikut : 

a.   Evditing 
 

Untuk mevngevcevk kevlevngkapan data yang dikumpulkan, apakah sudah 

levngkap, jevlas, dan revlevvan. 

b.   Covding 
 

Pevmbevrian covdev dalam pevnevlitian ini adalah devngan mevnggunakan kovdev 

ovrganovlevptik yaitu 1) sangat tidak suka, 2) tidak suka, 3) biasa saja, 4) suka, 

5) sangat suka. Sevrta kovdev sampevl 243 (F1), 538 (F2), 192 (F3). 

c.   Provcevssing 

Provcevssing dalam pevnevlitian ini adalah mevmasukkan data kuevsiovnevr kev 

provgram kovmputevr yang dapat dianalisis. 

 

 



Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

38  

 

 

d.   Clevaning 
 

Clevaning atau pevmbevrsihan data dalah kevgiatan pevngevcevkan kevmbali 

pevngovlahan data, sevhingga tidak ada kevsalahan pada pevngovlahan data. 

 
 
 

3.   Analisis data 
 

Analisis data yang dilakukan adalah univariat devngan mevnggunakan 

skala likevrt  devngan  hasil  pevnilaian tevrtinggi  provduk  bro vwnievs  yang  paling 

disukai. Uji univariat mevliputi ovrganovlevptik devngan 3 fovrmulasi substitusi 

devngan mevnggunakan tampilan bevrupa grafik. 

  

 
 
 
 
 

 
     %  = Skor persentase 

n  = Jumlah skor yang 

diperoleh 

N  = Skovr lovkal (skovr 

te vrtinggi x jumlah panevlis) 

 

Bevrikut mevrupakan intevrval pevrsevntasev dan daya tevrima panevlis pada 

tabevl di bawah ini : 

Tabel 9 

Uji Organoleptik 
 

 

Persentase (%) Daya Terima dan Kriteria 

84-100 Sangat suka 

67-83 Suka 

50-66 Biasa saja 

33-49 Tidak suka 

16-32 Sangat tidak suka 

Sumbevr : Sanusi evt al., 
(2023) 

% =  
𝑛

𝑁
 𝑥 100% 

 

 


