DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL.....ooiiiiieii ettt [
HALAMAN PERSETUJUAN . ......co ittt i
HALAMAN PENGESAHAN.......ccot ittt i
DAFTAR RIWAYAT HIDUP.......co ittt i
DAFTAR IST ..ttt %
DAFTAR TABEL ..ottt iX
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xi
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt bbb Xii
PERNY ATAAN. ..ottt bbbttt bbbt Xiii
KATA PENGANTAR .ottt Xiv
ABSTRAK .. bbb Xvii
BAB | PENDAHULUAN ..ottt 1
A. Latar Belakang Masalah ..............cccoooiviiiiiiisccceeee s 1
B. RUMUSAN MaSalah .........cooiriiree s 5
C. TUujuan Penelitian ...........coeuiiirieieicciee e 5
Lo TUJUAN UMUM .ot 5

2. TUJUAN KNUSUS ..ottt 5

D. Ruang LingKup Penelitian ............ccoeeiririeieeiriseceeseeeeeeseeee s 6

1. LingKup Masalah ..o 6

2. LINGKUP MELOE ......ooiiieiiece et 6

3. LingKup KellmuUaN........cccooiiiiiiceee e 6

4. LINGKUP TEMPAL .....c.eeiiiiiiieee et 6

5. LINGKUP SASAIAN .......ccveiviiieiieciie ettt ste et sre e e e ae s 6



B.  LINGKUP WaKLU .....cuviiiiiiiiiiisiice e 7
E. Manfaat Penelitian ... 7
1. Bagi PENEITE coeoieeeiee 7

2. Bagi INSHITUST......cviiiiiccc e 7
3. Bagi Penelitian Selanjutnya..........ccccooeiiiiniiiiiieeeee e 7

4. Bagi Masyarakat...........cccocveiieiiieeiie e 7
BAB I TINJAUAN PUSTAKA . ..ottt 8
AL LANAASAN TEOM vttt eeaeeas 8
Lo SAIAPAN .t r e 8
2. Makanan Pokok Masyarakat INdonesia.............ccccccevvevviieiiesncie s 12
3o NASTINSTAN ... s 14
4. NASTKUNING ...t e 17
5. SErat PanQan ......c.cooiiiiiiiiicii 22
6. Pewarna MakKanan ..o s 26
T WOTTEL ..o 28
8. TepUNG WOIEL......ccvveieeieciece e 30
9. Wortel sebagai Pewarna Makanan .............ccccoevveveiiesiereseese e 31
B.  Kerangka TEOM .....c.ccvcueuiuiiieieiiiieieece ettt 33
BAB 1l METODE PENELITIAN ...ttt 34
AL Kerangka KONSEP ....c.ceiririeieeirieieeees ettt senes 34
B. Hipotesis PENEIILIAN ..........coviriiriersese s 34
C. Variabel dan Definisi Operasional............cccccoeeeieieiiiiiniiieiceeceene 35
1. Variabel Penelitian .......cccoiieiiiiiiiesiee e 35
2. Definisi Operasional...........ccoiiiiieiieiie e 35
D. Rancangan/Desain Penelitian............ccccovueveuiiriricreiieseeceeeeeeese e 37
E.  Sampel Penelitian ... 38
F.  InStrumen PENEIITIAN ..o s 39

Vi



R - SRR 39
2. BaANAN ... 40
G. Prosedur PENelitian...........ccoioieieieeinireeeseeee e 41
1. Prosedur PENEIItIAN.......c.ccoiiiiiieicie e 41
2. Pencarian Formula Acuan dan Penetapan Formula .............ccccoovvne. 42
3. Prosedur Pembuatan Produk .............cccovieiiiiniiii e 43
4. Prosedur Uji Organoleptik.........cccoceririiiiinieiiiiienese e 45
5. Prosedur Analisis Kadar Serat Pangan...........cccocevereeieeiesieenesie e 47
H. Pengolahan dan Analisis Data............ccceeieieiiieiicieeeeee e 48
1. Analisis Data Uji Organoleptik ..........cccccovevieiiiiieiiciecc e 48
2. Penentuan Formula Terpilin.........cccoooviiiiiii e, 49
3. Analisis Data Kandungan Serat Pangan...........c.ccocvevvvnnnenenesenenennns 50
4. Penentuan Saran Saji........cccccivevieiieieiiieieese e 51
BAB IV HASIL PENELITIAN ..ottt 52
A. Karakteristik Nasi Kuning INStan ...........cccccoevveeieeeineiseeseeeeeeeee e 52
B.  Hasil Organoleptik..........coorrrrrss s 54
C. Formula TerpiliN........ccoooveiieeeeee e 59
D. Kandungan Serat PaAngan..........ocoovrrrnnnnnssnsssess s 60
B, SAraN SAJI...cicicicieeieiiceee ettt 61
BAB V PEMBAHASAN ..ottt sttt nes 64
A. Hasil Organoleptik Nasi Kuning INStan ............ccccceeeeneneeeeeeeeeeeeees 64
B. Formula Terpilin.......ccoooiiiiieee s 71
C. Kandungan Serat Pangan Nasi Kuning Instan............ccccceeeeevririneccceenen. 72
D, SArAN SAJI..ccuiiieieeieiiicietee ettt as 74
E. Keterbatasan Penelitian............ccoovinnnsrsrsss s 76

vii



AL KESIMPUIAN.....oii bbb 78
B. SAIAN ..o 78
DAFTAR PUSTAKA ..ot 80
LAMPIRAN ..ottt bbbttt bbbt 90

viii



DAFTAR TABEL

Tabel 2.1 Kandungan Gizi pada Nasi Putih per 100 gram..........cccoceevreninnnnnne. 13
Tabel 2.2 Kandungan Gizi pada Nasi Kuning per 100 gram .........cccccocevvnvnnnne. 18
Tabel 2.3 Angka Kecukupan Gizi (AKG) Serat ..........cccccoovviniinieienciene s 26
Tabel 2.4 Macam-Macam Pewarna Alami...........cccccoiininininieien e 27
Tabel 2.5 Kandungan Gizi Wortel Segar per 100 gram........ccccceeevererencnennnnn 29
Tabel 2.6 Kandungan Gizi Tepung Wortel per 100 gram..........cccceceeerenennnnnn. 30

Tabel 2.7 Penelitian Terdahulu Penggunaan Wortel Sebagai Pewarna Makanan 31

Tabel 3.1 Definisi OPerasional ...........ccoceiieiiiienieece e 36
Tabel 3.2 Formula Nasi Instan per 100 g Beras Mentah............cccoceviveniinnnne. 37
Tabel 3.3 Formulasi Nasi Kuning Instan Substitusi Tepung Wortel .................. 37
Tabel 3.4 Alat Pembuatan Tepung Wortel..........cccooeiiiiiiiiiiii e 39
Tabel 3.5 Alat Pembuatan Nasi INStan ..o 39
Tabel 3.6 Alat Uji Organoleptik .........coooieiiiiiiiieee s 40
Tabel 3.7 Bahan Pembuatan Nasi Kuning Instan............ccccoovviiinniiencncnnnn, 40
Tabel 3.8 Estimasi Nilai Gizi Nasi Kuning Instan per 100 gram Berdasarkan
Perhitungan NULFISUIVEY .......coiviiiie et 41
Tabel 3.9 Parameter Skala HedoniK............coocoiiiiiiiiii e 46
Tabel 4.1 Karakteristik Nasi Kuning INStan...........ccoovveiinieninnennese e 53

Tabel 4.2 Hasil Uji Normalitas dan Uji Kruskal-Wallis Data Organoleptik Nasi
Kuning Instan dengan Substitusi Tepung Wortel.........c..cccccovvveivennne. 54

Tabel 4.3 Analisis Kandungan Serat Pangan Nasi Kuning Instan per 100 g........ 60

Tabel 4.4 Berat Nasi Instan Kering, Tepung Wortel, dan Nasi Kuning Instan
Seduh pada Berbagai Tingkat Substitusi Tepung Wortel...................... 61



Tabel 4.5 Berat Nasi Instan Kering dan Tepung Wortel untuk Satu Sajian Nasi
Kuning Instan Seduh (100 g).....ccoeiviiiiieiececee e 62

Tabel 4.6 Saran Saji Nasi Kuning Instan untuk Memenuhi Kebutuhan Serat
Sarapan (20% dari Kebutuhan Serat Harian) ..........c.ccccooeveveiiieiiiiennn, 63

Tabel 4.7 Saran Saji Nasi Kuning Instan untuk Memenuhi Kebutuhan Energi
Sarapan (20% dari Kebutuhan Energi Harian) ............cccccoeeviveiiiienn, 63



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Kerangka TeOI.......c.cciveiieiieeiie et 33
Gambar 3.1 Kerangka KONSEP ......cccveiiiiiiiiie e 34
Gambar 3.2 Rancangan Penelitian ............cccccooviiiiiiie i 38
Gambar 3.3 Prosedur PeNelitian............ccooveieiiiiiiiiiiseseeeee e 42
Gambar 4.1 Nilai Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna .............. 55
Gambar 4.2 Nilai Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma.............. 56
Gambar 4.3 Nilai Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa ................. 57
Gambar 4.4 Nilai Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Parameter Tekstur ............ 58

Gambar 4.5 Diagram Radar Nilai Rata-Rata Organoleptik Pada Formula Nasi
KUNING INSEAN.....ciiiiii e 59

Xi


file:///C:/Users/ASUS/Documents/Seminar%20Hasil/Hasil%20bab%204%205.docx%23_Toc207137537
file:///C:/Users/ASUS/Documents/Seminar%20Hasil/Hasil%20bab%204%205.docx%23_Toc207137538
file:///C:/Users/ASUS/Documents/Seminar%20Hasil/Hasil%20bab%204%205.docx%23_Toc207137539

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Lembar Penjelasan Sebelum Persetujuan (P SP)........ccccccoveviviieenen. 90
Lampiran 2 Lembar Persetujuan Panelis (Informed Consent) ............cccccevveveenen. 93
Lampiran 3 Formulir Uji OrganoleptiK...........cccooveiiieiiiiiiiiie e 94
Lampiran 4 Surat Keputusan Pembimbing SKripsSi.......ccccccovveiiieiiiiii e, 96
Lampiran 5 Revisi Laporan Seminar Proposal ...........cccccoovvevieiveeieiie v 97
Lampiran 6 Surat 1zin Persetujuan EtiK .........cccooveiiiiiiiiiic e 99
Lampiran 7 Formulir Peminjaman Alat Laboratorium .............ccccoovveviiiiicinnnn, 100
Lampiran 8 Dokumentasi Pembuatan Nasi Kuning Instan.............c.ccccevvienee. 101
Lampiran 9 Dokumentasi Uji Organoleptik...........cccooeveeienieiinieiieneee e 104
Lampiran 10 Daftar Hadir Panelis Uji Organoleptik .............cccooeviniinenininnnne. 105
Lampiran 11 Hasil Uji Organoleptik...........cccooeiiiiiiirnieieiie e 106
Lampiran 12 Hasil Uji NOrmMalitas.........cccceviiiriinieiieneee e 110
Lampiran 13 Hasil Uji Kruskal-Wallis ............cccoooiiiiiniiniiie e 112
Lampiran 14 Hasil Uji Mann-Whitney...........ccccooeiiiirninienn e 113
Lampiran 15 Hasil Uji Independent Sample T-test Data Kandungan Serat........ 115

Lampiran 16 Pendapat Panelis Terhadap Karakteristik Produk Nasi Kuning
INSTAN ...t 116

Lampiran 17 Hasil Analisis Kandungan Serat Pangan ...........cccccoeveiencnnnenne. 118

Lampiran 18 Perhitungan Pemenuhan Kebutuhan Serat Pangan Nasi Kuning
INSTAN. ... 120

Lampiran 19 Surat Keterangan Selesai Penelitian............cccccoovveieiiiencncnenn, 123

Lampiran 20 Revisi Laporan Seminar Hasil ... 124

Lampiran 21 Revisi Laporan Sidang SKripsi .................cccoccooeiiiici 125

xii



