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ABSTRAK 

 Indonesia memiliki prevalensi KEK pada wanita hamil berusia 15-49 

tahun sebesar 17,3% dan di Sumatera Barat prevalensi KEK pada wanita hamil 

usia 15-49 tahun sebesar 17%. Kue semprong merupakan  kue yang renyah, tipis, 

dan merupakan makanan selingan yang sangat digemari masyarakat. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis uji organoleptik dan kadar protein kue semprong 

dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau (Phaseolus radiates L.) 

sebagai pangan altenatif atau PMT untuk ibu hamil  penderita KEK. 

 Penelitian ini dilakukan di STIKes Perintis Padang dan Balai Riset dan 

Standardisasi Industri Padang pada tahun 2020. Penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimen dengan menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri dari empat perlakuan dan dua kali pengulangan. Analisis yang 

digunakan ANOVA pada taraf 5% untuk melihat perbedaan perlakuan antar 

kelompok maka dilanjutkan deangan uji DNMRT taraf 5%. Pengamatan subjektif 

yang dilakukan terhadap cita rasa (organoleptik) dengan 25 orang panelis dan 

pengamatan secara objektif meliputi analisis kadar protein kue semprong dengan 

menggunakan metode Kjeldahl. 

 Hasil penelitian ini dibuktikan bahwa kue semprong dengan penambahan 

tepung kecambah kacang hijau 20g merupakan kue semprong yang paling disukai 

panelis. Penambahan tepung kecambah kacang hijau mengalami peningkatan 

kadar protein dari 5,38% menjadi 7.30%, sehingga jika dibandingkan dengan 

syarat standar kue kering (SNI 01-2973-1992) dan kandungan PMT pada ibu 

hamil, kue semprong tepung kecambah kacang hijau telah memenuhi syarat 

standar proteinnya yaitu minimum 6%. 

Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk melakukan penelitian kue 

semprong penambahan tepung kecambah kacang hijau dengan sasaran panelis 

langsung pada ibu hamil sehingga dapat mengetahui pengaruh pemberian kue 

semprong dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau sebagai PMT ibu 

hamil KEK. 

Kata Kunci : Kue Semprong, Tepung Kecambah Kacang Hijau, Mutu 

organoleptic, Kadar protein dan Ibu hamil KEK. 

Sumber Literatur : (2002 – 2019) 

 



 
 

 
 

STUDY PROGRAM S-1 NUTRITION 

STIKes PERINTIS PADANG 

Essay, August 2020 

 

NUR RAHMADITA 

NIM: 1613211016 

 

INFLUENCE THE ADDITIONAL MUNG BEAN SPROUTS FLOUR  

(Phaseoulus radiates L.) FOR THE QUALITY ORGANOLEPTIK AND 

CONTENT PROTEIN ON SEMPRONG CAKE AS  PMT  FOR 

PREGNANT WOMEN WITH KEK 

 

(x + 51 page + 9 tebles + 17 images + 6 attachment) 

 

 

ABSTRACT 

Indonesia has a prevalence of CED in pregnant women aged 15-49 years 

of 17.3% and in West Sumatra the prevalence of CED in pregnant women aged 

15-49 years is 17%.Semprong cake is a crispy,thin and and is a snack that is very 

popular with the public. This research purpose for analysis test organoleptik and 

content protein cake semprong with additional mung bean sprouts flour as 

alternatif food or PMT for pregnant  women with Chronic Energy Deficiency 

(CED). 

This research was conducted at the Perintis Padang school Of Health 

Sciens and Padang Industrial Research and Standardization Center. This research 

is an experimental study using a completely randomized design (CRD) consist of 

four treatments and two repetitions. The analysis used ANOVA at the 5% level to 

see differences in treatment between groups, then continued with the DNMRT test 

at the 5% level. The subjective supervision do for organoleptik with 25 people 

panelis and supervision objective manner cover analysis content protein semprong 

cake with  use Kjeldahl method.  

The results of this study prove that semprong cake with additional mung 

bean sprout flour 20g from semprong cake in the most like panelis. The additional 

mung bean sprout flour experience increse content protein from 5,38% to be 

7,30%, so that when compared with the standard requirements for pastries (SNI 

01-2973-1992) and PMT content in pregnant women, semprong cake with mung 

bean sprouts flour met the requirements protein standard is a minimum of 6%. 

The suggestion to next reseacher to do research semprong cake additional 

mung bean sprout flour with direct panelist target for pregnant women so that they 

could find out the effect  of green bean sprout flour substitution giving as PMT for 

pregnant women Chronic Energy Deficiency (CED). 

 

Keywords : Semprong cake, mung bean sprout flour ,quality organoleptic, 

content protein, and pregnant women Chronic Energy Deficiency 

(CED). 

Literature sources : (2002 – 2019) 
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 BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kekurangan energi kronik (KEK) merupakan kondisi yang disebabkan 

karena adanya ketidakseimbangan asupan gizi antara energi dan protein, sehingga 

zat gizi yang dibutuhkan tubuh tidak tercukupi. Ibu hamil berisiko KEK jika 

ukuran Lingkar Lengan Atas (LILA) kecil dari 23,5 cm, serta kurang asupan 

energi dan protein (asupan <80% AKG). Ibu hamil yang menderita KEK 

mempunyai risiko keguguran, kelahiran prematur, perdarahan, dan merupakan 

faktor kematian ibu mendadak pada masa perinatal atau resiko melahirkan bayi 

dengan berat bayi lahir rendah (BBLR) (Faradila,2019). 

Menurut AKG 2019 Kebutuhan energi ibu saat hamil diberikan penambahan 

sebanyak 300 kalori/hari dari kebutuhan Penambahan energi yang diberikan 

berfungsi untuk mencukupi kebutuhan energi pada masa kehamilan sehingga 

protein tidak dipecah menjadi energi. Penambahan protein sebesar 10-30g/kg 

BB/hari.Tambahan protein ini diperlukan untuk pertumbuhan janin, yaitu untuk 

membentuk otot, kulit, rambut dan kuku (Adriani dan Wirjatmadi, 2012). 

Indonesia memiliki prevalensi KEK pada wanita hamil berusia 15-49 tahun 

sebesar 17,3% dan di Sumatera Barat prevalensi KEK pada wanita hamil usia 15-

49 tahun sebesar 17% (Riskesdas, 2018). Sehingga perlu dilakukan penanganan 

masalah KEK pada wanita hamil dengan memperhatikan asupan energi dan 

protein ibu hamil. 



 
 

2 
 

Upaya meningkatkan status gizi pada ibu hamil sudah banyak dilakukan 

antara lain dengan pemberian makanan tambahan (PMT). Bentuk PMT dapat 

berupa PMT pabrikan maupun PMT berbasis pangan lokal (Hidayati, 2011). 

Salah satu inovasi PMT yang diupayakan bisa meningkatkan status gizi ibu 

hamil, dalam penelitian ini adalah kue semprong. Kue semprong yaitu kue yang 

renyah, tipis, dan biasanya berukuran kecil. Bahan  dasar dalam pembuatan 

produk ini meliputi tepung beras, santan, gula, dan telur. Kue ini merupakan 

makanan selingan yang sangat digemari masyarakat baik diperkotaan maupun di 

pedesaan kue ini menggunakan teknik pemanggangan. Kandungan protein pada 

kue semprong tidak terlalu tinggi yaitu 6,24 gr sehingga perlu ditambahkan bahan 

pangan lokal yang memiliki nilai gizi protein yang cukup tinggi untuk memenuhi 

zat gizi pada ibu hamil KEK. Salah satu sumber protein lokal yang banyak 

dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah kacang hijau. 

Kacang hijau mengandung protein yang tinggi yaitu 21,04%, karbohidrat 

63,55%, dan lemak 1,64% dalam 100 gram bahan. Mutu protein kacang hijau 

mendekati mutu protein hewani. Tetapi pada kacang hijau terdapat senyawa 

antinutrisi (tripsin inhibitor, asam pitat, pentosan, tanin) yang menyebabkan 

rendahnya penyerapan zat gizi didalam tubuh, namun zat gizi dapat diserap 

dengan baik jika sudah menjadi kecambah walaupun kecambah tersebut dioleh 

menjadi tepung (Faradila,2019). 

Kecambah kacang hijau sering disebut dengan tauge. Nilai zat gizi makro 

yang terdapat pada kecambah kacang hijau pada usia kecambah 24 jam yaitu 

protein 30,47%, lemak 0,44%, karbohidrat 65,97%. Kandungan gizi yang terdapat 

pada kecambah kacang hijau lebih lengkap. Bukan saja kandungan protein, selain 
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itu juga mengandung karbohidrat, lemak, air, asam amino esensial dan zat gizi 

mikro yang lebih mudah dicerna oleh tubuh dari pada kacang hijau utuh, namun 

kecambah kacang hijau sangat cepat rusak dan harus cepat diolah seperti dijadikan 

tepung agar masa simpannya lebih panjang (Anggrahini,2009) 

Penambahan tepung kecambah kacang hijau dalam pembuatan kue 

semprong diharapkan dapat menjadi alternatif bagi ibu hamil dalam memperoleh 

asupan protein serta dapat meningkatkan daya terima masyarakat terhadap kue 

semprong, serta menjadi solusi dalam pemanfaatan hasil produksi kecambah 

kacang hijau. Berdasarkan uraian tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai “Pengaruh Penambahan Tepung Kecambah Kacang 

Hijau (Phaseolus radiates L.) Terhadap Uji Organoleptik dan Kadar Protein 

Pada Kue Semprong Sebagai PMT Ibu Hamil KEK”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian diatas maka dapat dirumuskan suatu permasalahan yaitu 

bagaimanakah pengaruh penambahan tepung kecambah kacang hijau (Phaseolus 

radiates L.) terhadap mutu organoleptik dan kadar protein pada kue semprong 

sebagai PMT ibu hamil KEK? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan umum 

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung kecambah kacang hijau (Phaseolus radiates L.) terhadap 

mutu organoleptik dan kadar protein pada kue semprong sebagai PMT ibu hamil 

KEK. 
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1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Diketahui pengaruh penambahan tepung kecambah kacang hijau 

terhadap warna kue semprong. 

2. Diketahuinya pengaruh penambahan tepung kecambah kacang hijau 

terhadap aroma kue semprong. 

3. pengaruh penambahan tepung kecambah kacang hijau terhadap tekstur 

kue semprong. 

4. Diketahuinya pengaruh penambahan tepung kecambah kacang hijau 

terhadap rasa kue semprong. 

5. Mengetahui formulasi terbaik kue semprong dengan penambahan 

tepung kecambah kacang hijau dengan konsentrasi berbeda dilihat 

berdasarkan hasil mutu organoleptik. 

6. Mengetahui perbandingan kadar protein kue semprong pada perlakuan 

kontrol dan terbaik dengan penambahan tepung kecambah kacang 

hijau. 

1.4 Manfaat Penelitian  

1.4.1 Bagi Institusi 

Dapat menambah wawasan dan pengetahuan bagi institusi dan dapat 

menjadi sumber referensi penelitian lebih lanjut. 

1.4.2 Bagi Peneliti 

Dapat menambah wawasan bagi penulis dalam menerapkan dan 

mengembangkan ilmu yang didapatkan selama penelitian terutama di bidang gizi 

dan teknologi pangan. 

 

 



 
 

5 
 

1.4.3 Bagi Masyarakat 

Sebagai bahan informasi bagi masyarakat bahwa tepung kecambahkacan 

hijau dapat dijadikan pangan alternatif serta bermanfaat dalam pemanfaatan 

bahan pangan lokal yang bergizi 

1.4.4 Bagi Ibu Hamil 

Dapat menambah wawasan dan manfaat bagi ibu hamil serta dapat 

diterapkan dalam kehidupan sehari-hari untuk mencegah dan menurunkan 

pervalensi KEK. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kue Semprong 

2.1.1. Defenisi Kue Semprong 

 

Gambar 2.1 Kue semprong 

Kue semprong merupakan salah satu makanan tradisional populer bagi 

masyarakat Indonesia. Kue semprong termasuk jenis kue kering yang banyak 

dinikmati saat lebaran maupun hari besar lainnya. Selain itu kue semprong 

digemari berbagai kalangan usia dari anak-anak sampai orang dewasa karena 

memiliki tekstur renyah, permukaanya halus dengan warna kuning kecoklatan 

Rasa kue ini tidak terlalu manis, gurih, dan aroma wangi. (harijono, et, 2012). Kue 

semprong memiliki bentuk seperti gulungan dan ada pula yang berbentuk segitiga, 

kue semprong umumnya terbuat dari tepung beras, gula pasir, santan, margarine, telur 

dengan cara di panggang (Devy, 2011). 
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2.1.2. Bahan Pembuatan Kue Semprong 

Menurut Nuryati (2016) Bahan pembuatan kue semprong adalah: 

1. Tepung Beras 

Tepung beras terbuat dari beras yang digiling/dihaluskan, warnanya 

putih. Tepung beras ini digunakan dalam pembuatan produk kue semprong 

yang berfungsi untuk membuat kue semprong lebih renyah. 

2. Gula Pasir 

Gula pasir merupakan hasil dari batang tebu yang digiling dan diperas 

kemudian cairannya yang manis diolah menjadi gula. Gula berfungsi 

untuk memberikan rasa manis, memberi warna pada kulit kue, membantu 

melembutkan kue, melembabkan kue dan melemaskan adonan. 

3. Telur Ayam 

Fungsi telur dapat memberikan rasa gurih membantu untuk 

memperlemas jaringan zat gluten karena adanya lesitin dalam telur yang 

mengakibatkan produk kue semprong menjadi tidak keras, perbaikan rasa 

dan menambah nilai gizi. 

4. Santan 

Santan merupakan cairan putih kental yang dihasilkan dari kelapa yang 

diparut dan kemudian diperas. Santan mempunyai rasa lemak dan 

digunakan sebagai perasa yang menyebabkan produk menjadi gurih. Pada 

produk makanan peran santan sebagai sumber gizi, penambah aroma dan 

cita rasa. 
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5. Garam 

Dalam pembuatan kue semprong garam diperlukan dalam adonan untuk 

berfungsi untuk membuat kue semprong yang dihasilkan memiliki rasa 

enak dan berfungsi mendukung fungsi gluten dalam membentuk adonan 

(Nuryati, 2016). 

 

2.1.3. Syarat Mutu Kue Kering 

Menurut Sutomo (2008) Syarat mutu kue kering yaitu bertekstur renyah 

(rapuh) dan kering, berwarna kuning kecoklatan atau sesuai dengan warna 

bahannya, beraroma harum khas, serta berasa lezat, gurih atau manis. Berikut ini 

syarat mutu kue kering berdasarkan Standar Nasional Indonesi (SNI 01-2973-

1992) 

Tabel 2.1 Syarat standar mutu kue kering 

Parameter Nilai 

Keadaan bau, warna, tekstur, dan rasa Normal 

Air (% b/b) Maksimal 5 

Protein (% b/b) Minimum 6 

Abu (% b/b) Maksimum 2 

Pewarna dan pemanis buatan Harus menggunakan pewarna 

dan pengawet yang lolos 

Depkes 

Cemaran tembaa (mg/kg) Maksimum 10 

Cemaran timal (mg/kg) Maksimum 1,0 

Seng (mg/kg) Maksimum 40,0 

Merkuri (mg/kg) Maksimum 0,05 

Cemaran Mikroba  

Angka komponen total (koloni/g) Maksimum 1X10
3
 

Kaliform (koloni/g) Maksimum 20 

E-coli (koloni/g) Maksimum 3 

Kapang (koloni/g) Maksimum 10 

Sumber :SNI 01-2973-1992 
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2.1.4. Kandungan Gizi Kue Semprong 

 Kandungan gizi pada kue semprong tersaji pada table 2. 

Tabel 2.2 Kandungan gizi kue semprong per100 gram. 

Kandungan gizi Kandungan gizi kue semprong 

Energi  341,5 kkal 

Karbohidrat 63,80 gr 

Kalsium 8,6 mg 

Protein 6,24 gr 

Sumber : Damayanti (2016) 

2.1.5. Proses Pembuatan Kue Semprong 

Pembuatan kue semprong mengacu pada penelitian Hasan et al (2014) 

pertama dilakukan dengan mencampur telur dan gula pasir terlebih dahulu, 

kemudian adonan ditambahkan santan, diaduk selama 3 menit sampai adonan 

merata. Proses berikutnya adalah pemanggangan dengan api langsung diatas 

cetakan kue semprong sehingga berwarna kecoklatan. Cetakan kue semprong 

terlebih dahulu dipanaskan dan dioleskan terlebih dahulu dengan mentega selama 

10 menit, setelah panas cetakan diangkat dari kompor, kemudian adonan sebanyak 

10 ml dituangkan dalam cetakan dan diratakan. Kedua sisi cetakan dikatupkan dan 

dipanaskan selama 2 menit dengan api kecil (suhu 100
o
C) sambil dibolak-balik. 

Proses terakhir adalah pembentukkan kue semprong menjadi gulungan (roll) 

(Pujilestari, 2019). 
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2.2. Kacang Hijau 

Kacang hijau merupakan salah satu tanaman semusim yang berumur 

pendek kurang lebih 60 hari.  Tanaman kacang hijau tumbuh baik didataran 

rendah hingga daerah dengan ketinggian 50 meter dari permukaan laut 

(Yuliasanjaya, 2010). Tanaman ini termasuk suku polong-polongan (Fabaceae) 

yang memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-hari sebagai sumber 

bahan pangan berprotein nabati tinggi. Kacang hijau meupakan tanaman kacang-

kacangan ketiga yang banyak dibudidayakan di Indonesia setelah kedelai dan 

kacang tanah. 

 

Gambar 2.2 biji kacang hijau 

Dalam dunia tumbuhan tanaman ini diklasifikasikan sebagai berikut : 

Divisi : Spermatophyta 

Sub divisi : Angiospermae 

Kelas : Dicotyledone 

Ordo : Rosales 

Family : Leguminosae (Fabaceae) 

Genus : Vigna 

Species 

:Vigna radiate atau Phaseolus 

radiates 

Sumber: Purwono. 2012 
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Tanaman kacang hijau memiliki batang tegak dengan ketinggian sangat 

bervariasi, antara 30-60 cm, tergantung varietasnya. Cabangnya menyamping 

pada bagian utama, berbentuk bulat dan berbulu. Warna batang dan cabangnya 

ada yang hijau dan ada yang ungu. Daunnya trifoliate (terdiri dari tiga helaian) 

dan letaknya berseling. Tangkai daunnya cukup panjang, lebih panjang dari 

daunnya. Warna daunnya hijau muda sampai hijau tua.Bunga kacang hijau 

berwarna kuning, tersusun dalam tandan, keluar pada cabang serta batang, dan 

dapat menyerbuk sendiri. 

2.3. Kecambah Kacang Hijau  

2.3.1. Pengertian Kecambah Kacang Hijau 

 

Gambar 2.3 Kecambah Kacang hijau 

Kecambah atau taoge adalah tumbuhan muda yang baru saja berkembang 

dari tahap embrionik di dalam biji. Tahap perkembangannya disebut 

perkecambahan dan merupakan satu tahap kritis dalam kehidupan tumbuhan 

Kecambah dibagi menjadi tiga bagian utama: radikula (akar embrio), hipokotil 

dan kotiledon (daun lembaga). Kata taoge berasal dari dialek Hokkian, istilah 

Mandarin-nya adalah douya yang secara harfiah berarti kecambah kacang-

kacangan, umumnya berasal dari kacang hijau dan sering disajikan dalam menu 

makanan dari Asia Timur. Taoge segar sangat kaya akan vitamin E, dan 
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merupakan menu yang sangat dianjurkan untuk dikonsumsi. Dengan 

mengonsumsi taoge, tubuh akan terobati dan tercegah dari kekurangan vitamin E 

(Astamawan, 2005). 

 

2.3.2. Proses Perkecambahan Biji Kacang Hijau 

 Menurut Maruliyanda (2012) proses perkecambahan biji merupakan suatu 

rangkaian kompleks dari perubahan-perubahan morfologi, fisiologi dan biokimia.  

Tahap-tahap perkecambahan adalah sebagai berikut: 

1. Tahap pertama perkecambahan dimulai dengan proses penyerapan air 

oleh biji, melunaknya kulit biji dan hidrasi dari protoplasma.  

2. Tahap kedua yaitu bekerjannya sel dan enzim-enzim serta naiknya 

tingkat respirasi biji, pada permulaan perkecambahan radikula lebih 

dahulu keluar (akar primer dan akar rambut). Proses ini terjadi pada 

umur perkecambahan 24 jam.  

3. Tahap ketiga merupakan tahap penguraian bahan-bahan seperti 

karbohidrat, lemak dan protein menjadi bentuk yang melarut dan 

ditranslokasikan ke titik tumbuh. Pada tingkatan perkecambahan 

selanjutnya hipokotil dan radikula terus memanjang (terjadi pada umur 

perkecambahan 48 jam).  

4. Tahap keempat adalah asimilasi karbohidrat, lemak, protein di daerah 

meristematik untuk menghasilkan energi bagi kegiatan pembentukan 

komponen dan pertumbuhan sel-sel baru. Pada umur perkecambahan 

56-72 jam, radikula terus memanjang ke bawah sedangkan hipokotil 

terus memanjang ke atas sampai menembus permukaan  
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5. Tahap kelima adalah proses pembelahan, pembesaran dan pembagian 

sel-sel pada titik-titik tumbuh, Sementara daun belum dapat berfungsi 

sebagai organ untuk fotosintesis maka pertumbuhan kecambah sangat 

tergantung pada persediaan makanan yang ada dalam biji  

 

Biji kacang hijau akan mengalami proses perkecambahan jika 

lingkungannya memenuhi syarat yaitu kandungan air kacang hijau dan 

kelembaban udara sekeliling harus tinggi. Biji kacang hijau harus direndam atau 

ditempatkan pada lingkungan yang jenuh uap air agar kadar airnya tinggi 

(Anggrahini, 2009). 

Faktor-faktor yang mempengaruhi ldalam perkecambahan adalahair, gas, 

suhu dan cahaya. Temperatur optimum untuk perkecambahan adalah 34 Celsius 

(Astawan, 2005). 

2.3.3. Kandungan Gizi Kecambah Kacang Hijau 

Menurut Lestari (2018) Kecambah kacang hijau sebagai salah satu 

makanan fungsional memiliki kandungan nutrisi yang seimbang, termasuk 

protein, serat makanan dan mengandung jumlah fitokimia aktif yang signifikan. 

Fitokimia berfungsi untuk sumber antioksidan dan regulasi metabolisme lipid. 

Kandungan gizi kecambah kacang hijau lebih lengkap dari pada kacang hijau. 

Didalam kacang hijau terdapat senyawa anti gizi seperti tripsin inhibitor, asam 

pitat, pentosan, tanin yang dapat menghabat penyerapan zat gizi di dalam tubuh. 

Zat anti gizi pada kacang hijau dapat dilepaskan dengan baik, dapat meningkatkan 

penyerapan zat gizi di tubuh dan meningkatkan kadar protein jika sudah menjadi 

kecambah (Fadila, 2019). 
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Peningkatan zat-zat gzi pada kecambah mulai sekitar 24-48 jam saat 

perkecambahan. Pada saat perkecambahan, terjadi hidrolisis karbohidrat, proein 

dan lemak menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana sehingga mudah 

dicerna tubuh. Dalam proses perkecambahan terjadi peningkatan jumlah protein 

sedangkan kadar lemaknya mengalami penurunan. Walaupun beberapa 

kandungan gizi dalam kecambah memiliki kadar lebih rendah dibandingkan biji 

kacang hijau, tetapi kandungan gizi tersebut dalam senyawa terlarut yang mudah 

diserap tubuh. Perbandingan kandungan gizi kacang hijau dan kecambah kacang 

hijau per 100 gram berat kering berdasarkan data kandungan gizi pada table 2 

berikut ini (Lestari,2018): 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Kacang Hijau dan Kecambah Kacang Hijau per 100 

gram Berat Kering. 

No Jenis Zat Gizi Kacang Hijau Kecambah Kacang 

Hijau 

1 Energi (kal) 382 354 

2 Karbohidrat (g) 67,22 44,79 

3 Protein (g) 27,10 38,54 

4 Lemak (g) 1,78 12,50 

5 Serat (g) 8,88 11,46 

6 Kalsium (mg) 263,91 1729,17 

7 Fosfor (mg) 377,51 770,83 

8 Besi (mg) 8,88 8,33 

9 Karoten (µg) 263,91 208,33 

10 Thiamin (mg) 0,54 0,94 

11 Riboflavin (mg) 0,18 1,56 

12 Niasin (mg) 1,78 11,46 

13 Vitamin (mg) 11,83 52,08 

Sumber : PERSAGI (2009) 
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2.3.4. Tepung Kecambah Kacang Hijau 

 

Gambar 2.4 Tepung Kecambah Kacang Hijau 

Rakhmawati (2011) mengatakan mengingat potensi gizi tauge yang cukup 

besar tapi daya tahan simpannya sangat rendah, diperlukan upaya penyelamatan 

untuk memperbesar daya unannya. Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah 

dengan pembuatan tepung kecambah. Tepung kecambah kacang hijau memiliki 

kandungan karbohidrat, protein, dan mineral yang tinggi dan rendah lemak. Proses 

penepungan dengan cara di rebus akan mengalami kehilangan 20% kadar protein, 

sedangkan dengan cara di sangray dan di kukus tidak terlalu mengalami 

kehilangan zat gizi. Pada proses ini, Tepung kecambah kacang hijau yang 

dilakukan adalah dengan cara disangray selama 10 menit dengan suhu 75 - 95 oC 

dan waktu kecambah 24 jam mengandung kadar protein sebesar 19,54% 

(Aminah,S, & Hersoelistyorini,W, 2012). 
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Tabel 2.4 Nilai Nutrisi Tepung Kecambah Kacang Hijau dengan Metode 

Sangray pada masa inkubasi selama 24 jam. 

Zat Gizi Presentase (%) 

Kadar Protein 19,54 

Kadar Lemak 4,29 

Kadar Karbohidrat 7,92 

Vitamin C 23,78 

Vitamin E 451,02 

Kadar Serat  18,54 

 Sumber: Aminah,S, & Hersoelistyorini,W (2012). 

2.4. Protein 

Protein adalah makromolekul yang berbahan dasar asam amino. Protein 

berfungsi sebagai katalisator, pengangkut oksigen, meningkatkan sistem imun 

(kekebalan) tubuh, menggerakkan tubuh, transmitor pergerakan saraf, membentuk 

jaringan baru, menggantikan jaringan yang sudah rusak, pertumbuhan dan 

perkembangan, dan sebagai enzimatik (Fadila, 2019). 

Mutu protein ditentukan oleh jenis dan proporsi asam amino yang 

terkandung didalamnya. Protein dengan mutu tinggi adalah protein yang memiliki 

semua jenis asam amino esensial dalam proporsi yang sesuai untuk keperluan 

pertumbuhan. Sumber protein bermutu tinggi adalah semua protein hewani, 

kecuali gelatin. 

 Protein bermutu rendah adalah protein yang tidak memiliki atau 

memilikisedikit asam amino esensial. Sumber protein bermutu rendah adalah 

sebagian besar protein nabati kecuali kacang kedelai dan kacang-kacangan 

lain.(Hanum, 2018) 

 Menurut DEPKES (2019) angka kecukupan konsumsi protein yang 

dianjurkan berdasarkan faktor usia untuk Wanita Usia Subur (WUS) pada usia 15-
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18 tahun 65 g/hari, usia 19-49 tahun 60 g/hari dan pada ibu hamil terjadi 

penambahan sebesar 10-30 g/ hari. 

 Sumber protein bisa didapatkan dari ikan, daging, telur, susu, keju, dan hasil 

laut yang merupakan protein hewani, sedangkan yang bersumber dari protein 

nabati seperti kacang-kacangan (kacang hijau, kacang merah, dll), kecambah 

kacang hijau, tempe, tahu, dan lain-lain (Mulyawati, 2013). 

 

 

 

 

2.5.  Ibu Hamil KEK 

2.5.1. Pengertian KEK 

 Kekurangan Energi Kronis (KEK) merupakan suatu keadaan dimana status 

gizi seseorang buruk yang disebabkan karena ketidak seimbangan asupan zat gizi 

(energi dan protein) pada tubuh ibu hamil yang berlangsung lama atau menahun 

ditandai dengan ukuran LILA <23,5 cm. 

 

2.5.2. Tanda dan Gejala Ibu Hamil KEK 

KEK ditandai dengan ukuran LILA <23,5 cm. Baik berlangsung pada saat 

hamil, maupun sebelum hamil yang sifatnya menahun, menurunnya nafsu makan, 

makan tidak beranekaragam, gangguan penyerapan, peningkatan kebutuhan zat 

gizi karna adanya penyakit, masalah-masalah gizi seperti diare, tuberculosis, 

lambung, diabetes melitus (DM) dan tipes. Ibu hamil yang beresiko KEK jika 

Berat Badan (BB) ibu sebelum hamil <42 kg, Tinggi Badan (TB) <145 cm, BB 

ibu masa hamil trimester III <45 kg, Indeks Massa Tubuh (IMT) sebelum hamil 

<17,00 kg/m2 dan ibu menderita anemia (Hb <11 gr%) (Fadila, 2019). 
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Table 2.5 Kebutuhan Energi dan dan protein WUS tidak hamil, ibu 

hamil, ibu hamil KEK 

No Zat Gizi WUS Tidak 

Hamil 

Ibu Hamil Ibu Hamil 

KEK 

1 Energi (kalori) 1600-1800 2000 - 2535 <80% AKG 

2 Protein (gram) 50 75 <80% AKG 

3 Tambahan 

kebutuhan/hari 

 Trimester I: 

180 kalori 

Trimester II: 

300 kalori 

500 kalori 

Sumber: Hidayati (2011) dan Najoan (2011) 

 

 

2.5.3. Faktor Penyebab KEK Pada Ibu Hamil 

Menurut Muliawati (2012) Faktor penyebab terjadinya KEK pada Ibu 

hamil adalah: Pendapatan keluarga, pendidikan ibu, umur hamil terlalu muda 

yaitu ≤20 tahun, umur hamil terlalu tua yaitu >35 tahun, paritas, pola konsumsi 

makanan dan riwayat penyakit infeksi sebelum hamil. 

2.5.4. Dampak KEK Pada Ibu Hamil 

Kurang energi kronik pada saat kehamilan dapat berakibat pada ibu 

maupun pada janin yang dikandungnya, berikut ini dampak KEK pada ibu hamil 

(Waryana, 2010): 

a. Terhadap ibu  

Dampak terhadap ibu dapat menyebabkan resiko dan komplikasi 

antara lain anemia, perdarahan, berat badan tidak bertambah secara normal 

dan terkena penyakit infeksi. 

b. Terhadap persalinan  

Dampak terhadap persalinan mengakibatkan persalinan sulit dan lama, 

persalinan sebelum waktunya (premature), dan perdarahan. 
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c. Terhadap janin 

Dampak terhadap janin dapat menyebabkan keguguran/abortus, bayi 

lahir mati, kematian neonatal, cacat bawaan, anemia pada bayi, bayi 

dengan berat badan lahir rendah (BBLR). 

 

 

 

 

 

2.5.5. Komposisi Pemberian Makanan Tambahan (PMT) pada Ibu Hamil 

KEK 

Program pemerintah dalam pencegahan KEK pada Ibu hamil yaitu dengan 

cara Pemberian Makanan Tambahan (PMT) dalam bentuk biskuit Sandwich 

dengan bahan pembuatan/komposisi dari terigu, lemak nabati tanpa hidrogenasi, 

gula, susu, telur, kacang-kacangan, buah kering, kaya akan vitamin dan mineral, 

tanpa penambahan Bahan Tambahan Pangan (BTP) sesuai dengan ketentuan, 

tanpa pewarna sintetik, tanpa pengawet dan pemanis buatan. Kandungan gizi pada 

biskuit Makan Tambahan (MT) pada ibu hamil KEK memiliki berat 60 

gram/kemasan, kalori minimal 270 g/kemasan, protein minimal 6 gram/kemasan, 

lemak minimal 12 gram/kemasan, serta fortifikasi 11 vitamin dan 6 mineral. 

Bentuk PMT ibu hamil penderita KEK yaitu biskuit lapis (biskuit sandwich) 

dengan permukaan biskut tertulis “PMT Ibu Hamil”.Dengan tekstur biskuit 

renyah dengan isi selai padat dan lembut, dengan berat rata-rata 20 

gram/biskuit.PMT pada pada ibu hamil trimester I yaitu 2 keping/ hari sampai 
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tidak KEK (Ukuran LILA normal) dan pada timester II dan III yaitu 3 keping/hari 

sampai tidak KEK (Ukuran LILA normal) (Kemenkes, 2017). 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.6.  Uji Organoleptik 

2.6.1. Defenisi Uji Organoleptik 

Pengujian sensori atau dikenal juga dengan pengujian organoleptik sudah 

ada sejak manusia mulai menggunakan inderanya untuk menilai makanan dan 

minuman. Pengujian sensori ini dapat dikatakan unik dan berbeda dengan 

pengujian instrumen atau analisis kimia karena melibatkan manusia tidak hanya 

sebagai objek analisis, akan tetapi juga sebagai alat penentu hasil atau data yang 

diperoleh. Analisis sensori adalah disiplin ilmu yang membutuhkan standarisasi 

dan pengendalian yang tepat pada setiap tahap, mulai dari persiapan contoh, 

pengukuran respon, analisis data dan interpretasi hasil (Setyaningsih, dkk. 2010). 

Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu 

dalam industri pangan dan industri hasil pertanian lainnya. Penilaian ini dapat 

memberikan hasil penilaian yang sangat teliti bahkan melebihi ketelitian alat yang 

paling sensitive (Susiwi, 2009). 



 
 

21 
 

Analisis sensori adalah suatu proses identifikasi, pengukuran ilmiah, analisis, 

dan interpretasi produk melalui lima pancaindera manusia yaitu indera 

penglihatan, penciuman, pencicipan, peraba, dan pendengaran. 

2.6.2. Persyaratan analisis sensori 

Persyaratan analisis sensori menurut penelitian Setyaningsih, dkk.2010, 

menyatakan sebagai berikut. 

a. Panelis  

Terdapat lima jenis panel yaitu: 

1 Panel pencicip perorangan, disebut juga sebagai pencicip 

tradisonal, karena memiliki kepekaan inderawi yang sangat tinggi. 

2 Panel pencicip terbatas adalah panelis yang berjumlah 3-5 orang. 

Panelis ini memiliki tingkat kepekaan yang tinggi, berpengalaman, 

terlatih, dan kompeten untuk beberapa komoditas. 

3 Panel terlatih adalah panel yang berjumlah 15-25 orang berasal dari 

laboratorium atau pegawai yang terlatih secara khusus untuk 

kegiatan pengujian mutu dari suatu produk.  

4 Panel agak terlatih adalah panelis yang memiliki kategori 

mengetahui sifat-sifat sensorik atau yang mendapat pelatihan. 

Jumlah untuk panel agak terlatih berjumlah 15-25 orang. 

5 Panel tidak terlatihadalah panel yang anggotanya tidak tetap, dapat 

dari karyawan atau bahkan tamu yang datang ke perusahaan. 

Seleksi hanya terbatas pada latar belakang sosial bukan pada 

tingkat kepekaan inderawi individu. Panel ini biasanya digunakan 

untuk uji kesukaan (preference test). 
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b. Laboratorium  

Ruangan yang dibutuhkan untuk uji sensori yaitu ruangan yang 

terisolasi dan kedap suara sehingga dapat dihindarkan komunikasi antar 

panelis, suhu ruang yang cukup sejuk (20-25
0
C) dengan kelembaban 60-

70% dan mempunyai sumber cahaya yang baik dan netral, karena cahaya 

dapat mempengaruhi warna komoditas yang diuji. 

 

 

 

2.7. Uji kesukaan (uji hedonik)  

Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan salah satu jenis uji penerimaan. 

Dalam uji ini panelis diminta untuk memberikan tanggapan pribadinya tentang 

kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan, disamping itu mereka juga 

mengemukakan tingkat kesukaan/ketidaksukaan. Tingkat-tingkat kesukaan ini 

disebut skala hedonik, misalnya amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka, 

netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka dan amat sangat tidak suka 

(Setyaningsih, dkk 2010). 

Skala hedonik dapat direntangkan atau diciutkan menurut skala yang 

dikehendaki. Dalam analisisnya skala hedonik ditransformasikan menjadi skala 

numerik dengan angka menaik menurut tingkat kesukaan. Dengan adanya skala 

hedonik ini secara tidak langsung uji dapat digunakan untuk mengetahui adanya 

perbedaan (Setyaningsih, dkk 2010). 

Skala hedonik yang digunakan berkisar antara 1-5 dimana: 
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1 = Sangat tidak suka  

2 = Tidak suka 

3 = Agak suka 

4 = Suka 

5 = Sangat suka  

 

 

 

 

2.7. Penelitian Terkait 

Tabel 2.6 Penelitian terkait tepung kecambah kacang hijau 

No Nama Tahun Judul Hasil 

1 Nurul 

Fadila 

2019 

 

 

 

 

 

 

Penggunaan 

Tepung Kecambah 

Kacang Hijau Pada 

Flakes Sebagai 

Alternatif Ibu 

Hamil Penderita 

KEK 

Berdasarkan uji organoleptik 

formulasi yang paling disukai 

adalah B(tepung kecambah 

30g) terhadap uji warna dan uji 

rasa pada uji organoleptik, 

Flakes dengan perlakuan B 

menghasilkan protein sebanyak 

5,83 %, ini berarti 

satu porsi seberat 60 g/hari 

flakes tepung kecambah kacng 

hijau menyumbang 

kebutuhan protein sebanyak 

3,5%. 

2 Meliana 

Dewi 

Permatas  

2017 Pengaruh Subsitusi 

Tepung Kecambah 

Kacang Hijau dan 

Penambahan CMC 

Terhadap Sifat 

Hasil nilai organoleptic pada 

parameter warna diketahui 

tidak ada perbedaan antara 

brownies kontrol dengan 

formulasi brownies kecambah 
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Fisiko Kimia 

Brownies Kukus 

kacang hijau. Aroma brownies 

kontrol tidak memiliki 

perbedaan dengan brownies 

kecambah kacang hijau 50% 

tetapi memiliki perbedaan yang 

signifikan dengan brownies 

kecambah kacang hijau 100%. 

Pada parameter tekstur dan 

rasa, brownies kontrol tidak 

memiliki perbedaan yang 

signifikan terhadap brownies 

kecambah kacang hijau 50% 

dengan penambahan CMC 

0,25% tetapi memiliki 

perbedaan yang signifikan 

terhadap brownies kecambah 

kacang hijau 50% dengan 

penambahan CMC 0,77% 

maupun brownies kecambah 

kacang hijau 100% dengan 

penambahan CMC 0,25% dan 

0,77%. Secara keseluruhan 

(overall), brownies kontrol dan 

brownies kecambah kacang 

hijau 50% tidak memiliki 

perbedaan yang signifikan. 

Akan tetapi ketika brownies 

kontrol dibandingkan dengan 

brownies kecambah kacang 

hijau 100%, diketahui terdapat 

perbedaan yang signifikan 

pada kedua formulasi tersebut. 

Penambahan CMC tidak 

memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap aroma, 

tekstur, rasa, dan keseluruhan 

(overall) brownies kecambah 

kacang hijau. 

3 Erna Dwi 

Rakhmaw

ati 

2011 Pengaruh 

Penambahan 

Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

Berdasarkan hasil uji kadar 

protein perlakuan P1 dan P2 

menunjukkan perbedaan yang 

tidak nyata (P<0,05) yaitu 
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Terhadap Kualitas 

Kimia dan Tingkat 

Kesukaan Bakso 

Ayam Broiler 

28,08 dan 31,24 mg/ml. 

Perbedaan yang tidak nyata 

(P<0,05) juga terjadi pada P2 

dan P3 yaitu 31,24 dan 33,61 

mg/ml. serta P3 dan P4 yaitu 

33,61 dan 34,82 mg/ml. nilai 

protein yang sama ini diduga 

disebabkan karena 

penambahan kecambah kacang 

hijau dengan selisih 

penambahan 5% belum 

memberi pengaruh terhadap 

nilai dari protein terlarut, 

sedangkan pada selisih 

penambahan 10% 

menunjukkan perbedaan yang 

nyata pada nilai proteinnya. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1  Desain Penelitian 

Desain penelitian yang digunakan adalah eksperimental. Rancangan yang 

digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 1 kontrol,3 perlakuan 

dan 2x ulangan. 

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Januari 2020 – Agustus 2020 

pembuatan produk dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium makanan Prodi 

S1 Gizi STIKes Perintis Padang dan analisis protein akan dilakukan di 

Laboratorium Balai Riset dan Standardisasi Industri Padang. 

3.3 Alat dan Bahan 

3.3.1 Alat 

a. Alat untuk pembuatan kue semprong 

Alat yang digunakan dalam pembuatan kue semprong adalah 

timbangan, baskom, spatula, blender, sendok, sup spoon, cetaka, 

kompor, piring. 

b. Alat untuk uji organoleptik 

Alat yang digunakan untuk uji organoleptik adalah label, alat tulis, 

dan formulir uji organoleptik. 
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c. Alat untuk analisa protein 

Alat yang digunakan adalah labu kjedahl 100ml, erlenmeyer, pipet 

5ml, neraca analitik, lampu UV, labu destilasi, corong, spatula, cawan, 

tanur, kertas saring, labu ukur 100ml. 

3.3.2 Bahan  

a. Bahan pembuatan Kue semprong  

1) 100g Tepung beras 

2) 50g Gula pasir 

3) 200g Santan 

4) 1 Butir Telur 

5) Tepung kecambah kacang hijau. 

b. Bahan uji organoleptik. 

1) Sampel 

2) Air mineral 

c. Bahan untuk analisa protein 

1) Sampel 

2) K2S2O4  

3) HgO, H2SO4 

4) Aquades 

5) lempeng Zn 

6) K2S 4% 

7) NaOH 50% 

8) HCl 0,1N 

9) indikator metil merah
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3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Pembuatan kecambah kacang Hijau 

Adapun proses pembuatan kecambah kacang hijau dapat digambarkan pada 

diagram alir berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Lantura et al (2016) 

Gambar 3.1.Diagram Alir Proses Pembuatan Kecambah Kacang Hijau 

 

Kacang Hijau 

Disortasi Secara Manual 

Kacang hijau dicuci dengan 

bersih  

Ditiriskan pada 

keranjang  

Direndam selama 24 jam 

Diletakkan pada 

tempat yang 

gelap 

Dipercik air setiap 4 jam 

sekali 

Dihampar diatas 

baki yang 

dilapisi handuk 

lembab dan 

ditutup dengan 

kain lembab 

Perkecambahan 

24 jam  
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3.4.2 Pembuatan Tepung Kecambah Kacang Hijau 

Adapun proses pembuatan tepung kecambah dapat digambarkan pada 

diagram alir berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Aminah dan Hersoelystiorini (2012) 

Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Tepung Kecambah kacang hijau 

 

 

 

 Disangrai dengan api agak kecil 

selama ± 10 menit 

Tiriskan 

Dihaluskan dengan blender selama 2 menit 

Kecambah Kacang Hijau 50g 

Diayak dengan menggunakan 

ayakan 60 mesh atau 80 mesh 

Tepung Kecambah 

Kedelai 



 
 

29 
 

3.4.3 Pembuatan Kue Semprong 

 

Formulasi perbandingan tepung beras dengan tepung kecambah kacang 

hijau dilihat pada tabel : 

Tabel 3.1 Komposisi pembuatan kue semprong kecambah kacang hijau. 

No Bahan Perlakuan Jumlah Total 2X 

  A B C D  Ulangan 

1 Tepung beras (g) 100 100 100 100 400 800 

2 Tepung kecambah 

kacang hijau (g) 

0 10 20 30 60 120 

3 Gula pasir (g) 50 50 50 50 200 400 

4 Santan (g) 200 200 200 200 800 1.600 

5 Telur (butir) 1 1 1 1 4 8 

Sumber: Modufikasi dari Hapsoro (2013) 

1.Pencampuran dan pengadukan bahan 

Langkah pertama dalam tahapan pelaksanaan pembuatan kue 

semprong adalah pencampuran semua bahan. Bahan-bahan dimasukan 

kedalam waskom adonan kemudian aduk semua bahan sampai merata. 

Setelah semua bahan tercampur rata diamkan adonan ± 3 menit. 

2.Pemanggangan 

Adonan yang sudah tercampur rata lalu dimasukan ke dalam cetakan 

dan panggang ± 2 menit hingga berwarna kuning kecoklatan. 

3.Pembentukan  

Adonan yang sudah berwarna kuning kecoklatan langsung diangkat 

dan bentuk menggunakan tangan, bentuk seperti roll dengan cara 

digulung. 
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Adapun proses pembuatan kue semprong dapat digambarkan pada diagram alir berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Modifikasi dari Hapsoro (2013) 

Gambar 3.3 Diagram Alir Pembuatan Kue Semprong Tepung Kecambah Kacang Hijau 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung beras (100g), tepung kecambah 

(sesuai perlakuan 10,20,30g), santan(200g),  

gula (50g), telur (1butir) 

Diamkan ± 3 menit 

Campur semua bahan 

Kue Semprong 

Panggang ± 2 menit (hingga berwarna kuning 

kecoklatan 

Angkat dan gulung 
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3.5 Teknik Pengumpulan Data 

Data yang dikumpulkan meliputi data yang diuji secara subjektif dan secara 

objektif. Pengumpulan data subjektif meliputi uji organoleptik (warna, aroma, 

tekstrur dan rasa) dan pengumpulan data secara objektif meliputi analisis kadar 

protein kue semprong dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau. 

3.5.1 Uji Organoleptik  

Uji organoleptik yang dilakukan terhadap kue semprong yang diambahkan 

tepung kecambah kacang hijau yaitu uji hedonik yang meliputi warna, aroma, 

tekstur dan rasa. 

Skala hedonik dapat digunakan untuk mengetahui adanya perbedaan. 

Skala hedonik bertujuan untuk mengetahui tanggapan panelis dan tingkat 

kesukaan terhadap produk yang dihasilkan. Pengujian ini dilakukan oleh panelis 

agak terlatih sebanyak 25 orang yang diambil dari Mahasiswa Gizi STIKes 

Perintis yang telah mengambil mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan. 

3.5.2 Kadar Protein 

Kadar protein ditentukan dengan metode Kjeldahl merupakan metode 

sederhana untuk menetapkan nitrogen total pada protein dan senyawa yang 

mengandung nitrogen. Metode ini telah banyak dimodifikasi. Metode ini cocok 

digunakan secara semimikro, sebab hanya memerlukan jumlah sampel dan 

pereaksiyang sedikit serta waktu analisis yang pendek. Metode Kjeldahl cocok 

untuk menetapkan kadar protein yang tidak terlarut atau protein yang sudah 

mengalami koagulasi akibat proses pemanasan maupun proses pengolahan lain 

yang biasa dilakukan pada makanan. Menurut Rohman,A (2013) Prosedur analisis 

kadar protein sebagai berikut : 
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1. Sebanyak 1g sampel ditimbang dan dihaluskan kemudian dimasukkan 

kedalam labu kjeldahl 100ml. 

2. Ditambahkan 7,5 g K2S2O4 , 0,35 g HgO (zat ini beracun) dan 15 ml 

H2SO4 pekat. 

3. Semua bahan (campuran) dipanaskan didalam labu kjeldahl dalam 

lemari asam sampai berhenti berasap. 

4. Pemanasan diteruskan sampai mendidih dan cairan sudah menjadi 

jernih. 

5. Proses pemanasan ditambah kurang lebih 30 menit, selanjutnya 

pemanasan dimatikan dan labu kjeldahl dibiarkan sampai dingin. 

6. Setelah dingin, larutan ditambahkan aqades 100m kedalam labu 

kjeldahl yang didinginkan dalam air es dan ditambahkan dengan 

beberapa lempeng Zn, larutan K2S 4% (dalam air). 

7. Tambahkan secara perlahan dengan larutan 50ml NaOH 50% yang 

telah didinginkan dalam lemari es. 

8. pasang labu Kjeldahl pada alat distilasi. 

9. Panaskan labu Kjeldahl perlahan sampai dua lapisan cairan tercampur, 

kemudian panaskan dengan cepat hingga mendidih. 

10. Destilat ditampung oleh Erlenmeyer yang telah diisi dengan larutan 

standar HCl (0,1 N) sebanyak 50ml  dan 5 tetes indikator metil merah. 

11. Lakukan destilasi tertampung lebih kurang 75ml. 

12. Sisa larutan HCl  0,1N yang tidak bereaksi dengan detilat dititrasi 

dengan larutan baku NaOH 0,1 N. 

13. Sampai terjadi perubahan warna dari merah menjadi kuning. 
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14. Lakukan penetapan blanko 

Kadar Protein dihitung dengan rumus : 

Kadar Protein = 
                             

                
x N NaOH x 14,008 x 

100% x Fk 

Ket: Fk = 6,25 

3.6 Pengolahan Data dan Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik dianalisa berdasarkan tingkat 

kesukaan untuk warna, aroma, tekstur dan rasa. selajutnya hasil uji organoleptik 

yang disajikan dalam bentuk tabel untuk dihitung nilai rata – rata kemudian 

dianalisa menggunakan analisis sidik ragam pada taraf nyata 5%. 

Terdapat perbedaan antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan New 

Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%. Uji ini adalah prosedur 

perbandingan dari nilai tengah perlakuan (rata-rata perlakuan) untuk semua 

pasangan perlakuan yang ada. Uji lanjut ini menggunakan nilai pembanding 

sebagai alat uji sesuai dengan jumlah nilai tengah atau rataan yang ada di wilayah 

dua perlakuan yang dibandingkan. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN 

4.1.  Hasil Uji Hedonik (kesukaan) 

4.1.1. Warna 

Hasil uji hedonik terhadap penambahan tepung kecambah kacang hijau 

pada kue semprong didapatkan hasil rata-rata uji hedonik terhadap warna kue 

semprong dengan respon panelis berjumlah 25 orang terlihat tidak ada perbedaan 

nyata antar perlakuan dapat dilihat pada table 4.1  

Tabel 4.1 Rata-rata kesukaan warna pada kue semprong 

Kode Sampel % Fhitung Ftabel 

A (Tanpa penambahan tepung kecambah kacang hijau) 3,76
a 

  

B (Tepung kecambah kacang hijau 10 g) 3,88
a 

0,30 2,76 

C (Tepung kecambah kacang hijau 20g) 3,80
a 

  

D (Tepung kecambah kacang hijau 30g) 3,68
a 

  

Keterangan: Nilai rata-rata perlakuan yang diikuti dengan superscript atau huruf 

kecil yang sama, tidak ada perbedaan nyata karena Fhitung lebih kecil 

dari Ftabel pada taraf 5%. 

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna pada uji hedonik 

yang diberikan panelis berkisar antara 3,68 – 3,88. Warna yang paling disukai 

panelis adalah perlakuan B (Penambahan tepung kecambah kacang hijau 10 g) 

dengan nilai rata-rata 3,88% yaitu Suka. 

Berdasarkan hasil uji tabel sidik ragam pada taraf 5% didapatkan nilai 

Fhitung (0,30) < (2,76) Ftabel sehingga dinyatakan bahwa tidak ada perbedaan nyata 

pada warna kue semprong. 
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4.1.2. Aroma 

Hasil uji hedonik terhadap penambahan tepung kecambah kacang hijau 

pada kue semprong didapatkan hasil rata-rata uji hedonik terhadap aroma kue 

semprong dengan respon panelis berjumlah 25 orang terlihat ada perbedaan nyata 

antar perlakuan dapat dilihat pada table 4.2  

Tabel 4.2 Rata-rata kesukaan aroma pada kue semprong 

Kode Sampel % Fhitung Ftabel 

A (Tanpa penambahan tepung kecambah kacang hijau) 3,64
a 

  

B (Tepung kecambah kacang hijau 10 g) 3,32
ab 

4,68 2,76 

C (Tepung kecambah kacang hijau 20g) 3,84
c 

  

D (Tepung kecambah kacang hijau 30g) 3,36
ad 

  

Keterangan: Nilai rata-rata perlakuan yang diikuti dengan superscript atau huruf 

kecil yang sama, tidak ada perbedaan nyata menurut uji Duncan 

New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%. 

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pada uji hedonik 

yang diberikan panelis berkisar antara 3,32 – 3,84. Aroma yang paling disukai 

panelis adalah perlakuan C (Penambahan tepung kecambah kacang hijau 20 g) 

dengan nilai rata-rata 3,84% yaitu Suka. 

Berdasarkan hasil uji tabel sidik ragam pada taraf 5% didapatkan nilai 

Fhitung (4,68) > (2,76) Ftabel sehingga dinyatakan bahwa ada perbedaan nyata antar 

perlakuan. Hasil uji dilanjutkan dengan uji Duncan New Multiple Range Test 

(DNMRT) didapatkan perbedaan nyata. Perlakuan C berbeda nyata dengan 

perlakuan A, B dan D. 

4.1.3. Tekstur 

Hasil uji hedonik terhadap penambahan tepung kecambah kacang hijau 

pada kue semprong didapatkan hasil rata-rata uji hedonik terhadap tekstur kue 

semprong dengan respon panelis berjumlah 25 orang terlihat ada perbedaan nyata 

antar perlakuan dapat dilihat pada table 4.3  
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Tabel 4.3 Rata-rata kesukaan tekstur pada kue semprong 

Kode Sampel % Fhitung Ftabel 

A (Tanpa penambahan tepung kecambah kacang hijau) 3,96
a 

  

B (Tepung kecambah kacang hijau 10 g) 3,40
b 

7,50 2,76 

C (Tepung kecambah kacang hijau 20g) 4,40
c 

  

D (Tepung kecambah kacang hijau 30g) 3,84
ad 

  

Keterangan: Nilai rata-rata perlakuan yang diikuti dengan superscript atau huruf 

kecil yang sama, tidak ada perbedaan nyata menurut uji Duncan 

New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%. 

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur pada uji hedonik 

yang diberikan panelis berkisar antara 3,40 – 4,40. Tekstur yang paling disukai 

panelis adalah perlakuan C (Penambahan tepung kecambah kacang hijau 20 g) 

dengan nilai rata-rata 4,40% yaitu suka. 

Berdasarkan hasil uji tabel sidik ragam pada taraf 5% didapatkan nilai 

Fhitung (7,50) > (2,76) Ftabel sehingga dinyatakan bahwa ada perbedaan nyata antar 

perlakuan. Hasil uji dilanjutkan dengan uji Duncan New Multiple Range Test 

(DNMRT) didapatkan perbedaan nyata antar perlakuan yaitu B berbeda nyata 

dengan perlakuan D, C berbeda nyata dengan perlakuan A, C berbeda nyata 

dengan perlakuan B, dan C berbeda nyata dengan perlakuan D. 

4.1.4. Rasa 

Hasil uji hedonik terhadap penambahan tepung kecambah kacang hijau 

pada kue semprong didapatkan hasil rata-rata uji hedonik terhadap rasa kue 

semprong dengan respon panelis berjumlah 25 orang terlihat ada perbedaan nyata 

antar perlakuan dapat dilihat pada table 4.4  
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Tabel 4.4 Rata-rata kesukaan rasa pada kue semprong 

Kode Sampel % Fhitung Ftabel 

A (Tanpa penambahan tepung kecambah kacang 

hijau) 

3,76
a 

  

B (Tepung kecambah kacang hijau 10 g) 3,16
b 

15,18 2,76 

C (Tepung kecambah kacang hijau 20g) 4,56
c 

  

D (Tepung kecambah kacang hijau 30g) 3,52
cd 

  

Keterangan: Nilai rata-rata perlakuan yang diikuti dengan superscript atau huruf 

kecil yang sama, tidak ada perbedaan nyata menurut uji Duncan 

New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%. 

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pada uji hedonik 

yang diberikan panelis berkisar antara 3,16 – 4,56. Rasa yang paling disukai 

panelis adalah perlakuan C (Penambahan tepung kecambah kacang hijau 20 g) 

dengan nilai rata-rata 4,56% yaitu sangat suka. 

Berdasarkan hasil uji tabel sidik ragam pada taraf 5% didapatkan nilai 

Fhitung (15,18) > (2,76) Ftabel sehingga dinyatakan bahwa ada perbedaan nyata 

antar perlakuan. Hasil uji dilanjutkan dengan uji Duncan New Multiple Range 

Test (DNMRT) didapatkan perbedaan nyata antar perlakuan yaitu C berbeda 

nyata dengan perlakuan A, B dan C 
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4.1.5. Penilaian Perbandingan Uji Hedonik Kue Semprong  

Pengaruh penambahan tepung kecambah kacang hijau terhadap kue 

semprong pada uji hedonik dilihat pada grafik dibawah ini. 

 

Gambar 4.1 Nilai perbandingan uji hedonik kue semprong tepungkecambah kacang 

hijau 

 

Hasil uji hedonik merupakan nilai yang didapatkan dari panelis agak 

terlatih terhadap tingkat kesukaan pada kue semprong tepung kecambah kacang 

hijau yang diikuti oleh 25 panelis agak terlatih. Uji hedonik dilakukan di STIKes 

Perintis Padang dengan indikator penilaian terdiri dari warna, aroma, tekstur dan 

rasa. Berdasarkan grafik diatas dapat dilihat bahwa perlakuan C memiliki nilai 

mutu tertinggi dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau 20g, 

Warna Aroma Tekstur Rasa

A (Tanpa Penambahan Tepung
Kecambah Kacang Hijau)

3,76 3,64 3,96 3,76

B (Tepung Kecambah Kacang
Hijau 10 g)

3,88 3,32 3,4 3,16

C (Tepung Kecambah Kacang
Hijau 20 g)

3,8 3,84 4,4 4,56

D (Tepung Kecambah Kacang
Hijau 30 g)

3,68 3,36 3,84 3,52
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sedangkan nilai mutu terendah adalah perlakuan D dengan penambahan tepung 

kecambah kacang hijau 30g. 

4.2.  Hasil Uji Mutu Hedonik 

4.2.1. Warna 

Hasil uji organoleptik terhadap penambahan tepung kecambah kacang 

hijau pada kue semprong dengan 4 perlakuan didapatkan hasil uji mutu hedonik 

terhadap warna kue semprong dengan respon panelis yang berjumlah 25 orang 

terlihat sebagai berikut: 

Tabel 4.5 Disribusi Frekuensi kesukaan warna pada kue semprong 

yang ditambahkan tepung kecambah kacang hijau 

Warna  f % 

Perlakuan A  

- Putih  

- Kuning 

- Kuning kecoklatan 

- Coklat  

- Sangat coklat  

 

4 

8 

9 

3 

1 

 

16% 

32% 

36% 

12% 

4% 

Perlakuan B  

- Putih  

- Kuning 

- Kuning kecoklatan 

- Coklat  

- Sangat coklat 

 

5 

6 

11 

3 

0 

 

20% 

24% 

44% 

12% 

0% 

Perlakuan C  

- Putih  

- Kuning 

- Kuning kecoklatan 

- Coklat  

- Sangat coklat 

 

8 

10 

5 

2 

0 

 

32% 

40% 

20% 

8% 

0% 

Perlakuan D 

- Putih  

- Kuning 

- Kuning kecoklatan 

- Coklat  

- Sangat coklat 

 

1 

3 

5 

12 

4
 

 

4% 

12% 

20% 

48% 

16% 
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 Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa pada perlakuan A hampir 

separoh 36% panelis berpendapat warna kue semprong adalah kuning kecoklatan. 

Pada perlakuan B sekitar 44% responden berpendapat warna kue semprong adalah 

kuning kecoklatan. Pada perlakuan C responden berpendapat warna kue semprong 

adalah warna kuning sebesar 40%. Sementara itu pada perlakuan D hampir 

setengah responden 48% berpendapat kue semprong berwarna coklat. 

4.2.2. Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap penambahan tepung kecambah kacang 

hijau pada kue semprong dengan 4 perlakuan didapatkan hasil uji mutu hedonik 

terhadap aroma kue semprong dengan respon panelis yang berjumlah 25 orang 

terlihat sebagai berikut: 

Tabel 4.6 Disribusi Frekuensi kesukaan aroma pada kue semprong 

yang ditambahkan tepung kecambah kacang hijau 

Aroma  f % 

Perlakuan A  

- Sangat harum kecambah kacang hijau 

- Harum kecambah kacang hijau 

- Cukup harum kecambah kacang hijau 

- Tidak harum 

- Aroma telur  

 

1 

4 

4 

4 

12 

 

4% 

16% 

16% 

16% 

48% 

Perlakuan B  

- Sangat harum kecambah kacang hijau 

- Harum kecambah kacang hijau 

- Cukup harum kecambah kacang hijau 

- Tidak harum 

- Aroma telur 

 

0 

4 

13 

5 

3 

 

0% 

16% 

52% 

20% 

12% 

Perlakuan C  

- Sangat harum kecambah kacang hijau 

- Harum kecambah kacang hijau 

- Cukup harum kecambah kacang hijau 

- Tidak harum 

- Aroma telur 

 

2 

10 

6 

6 

1 

 

32% 

40% 

20% 

8% 

0% 

Perlakuan D 

- Sangat harum kecambah kacang hijau 

- Harum kecambah kacang hijau 

- Cukup harum kecambah kacang hijau 

 

0 

8 

9 

 

0% 

32% 

36% 
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- Tidak harum 

- Aroma telur 

6 

2
 

24% 

8% 

 Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa pada perlakuan A hampir 

separuh 48% panelis berpendapat aroma kue semprong adalah aroma telur. Pada 

perlakuan B lebih dari setengah yaitu 52% responden berpendapat aroma kue 

semprong cukup harum kecambah kacang hijau. Pada perlakuan C responden 

berpendapat sekitar 40% aroma kue semprong harum kecambah kacang hijau. 

Sementara itu pada perlakuan D responden 36% berpendapat kue semprong cukup 

harum kecambah kue semprong. 

4.2.3. Tekstur 

Hasil uji organoleptik terhadap penambahan tepung kecambah kacang 

hijau pada kue semprong dengan 4 perlakuan didapatkan hasil uji mutu hedonik 

terhadap tekstur kue semprong dengan respon panelis yang berjumlah 25 orang 

terlihat sebagai berikut: 

Tabel 4.7 Disribusi Frekuensi kesukaan tekstur pada kue semprong 

yang ditambahkan tepung kecambah kacang hijau 

Tekstur f % 

Perlakuan A  

- Sangat renyah 

- Renyah  

- Agak renyah 

- Tidak renyah 

- Keras  

 

11 

8 

5 

1 

0 

 

44% 

32% 

20% 

4% 

0% 

Perlakuan B  

- Sangat renyah 

- Renyah  

- Agak renyah 

- Tidak renyah 

- Keras 

 

6 

7 

5 

7 

0 

 

24% 

28% 

20% 

28% 

0% 

Perlakuan C  

- Sangat renyah 

- Renyah  

- Agak renyah 

- Tidak renyah 

- Keras 

 

13 

10 

1 

1 

0 

 

52% 

40% 

4% 

4% 

0% 
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Perlakuan D 

- Sangat renyah 

- Renyah  

- Agak renyah 

- Tidak renyah 

- Keras 

 

6 

6 

5 

6 

1
 

 

24% 

24% 

20% 

24% 

4% 

Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa pada perlakuan A hampir 

separoh 44% panelis berpendapat tekstur kue semprong sangat renyah. Pada 

perlakuan B 28% responden berpendapat tekstur kue semprong renyah. Pada 

perlakuan C lebih dari setengah responden berpendapat 52% tekstur kue 

semprong sangat renyah. Sementara itu pada perlakuan D responden 20% 

berpendapat kue semprong agak renyah. 
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4.2.4. Rasa  

Hasil uji organoleptik terhadap penambahan tepung kecambah kacang 

hijau pada kue semprong dengan 4 perlakuan didapatkan hasil uji mutu hedonik 

terhadap rasa kue semprong dengan respon panelis yang berjumlah 25 orang 

terlihat sebagai berikut: 

Tabel 4.8 Disribusi Frekuensi kesukaan rasa pada kue semprong yang 

ditambahkan tepung kecambah kacang hijau 

Rasa f % 

Perlakuan A  

- Sangat manis  

- Manis   

- Agak manis 

- Hambar 

- Pahit  

 

4 

9 

11 

1 

0 

 

16% 

36% 

44% 

4% 

0% 

Perlakuan B  

- Sangat manis  

- Manis   

- Agak manis 

- Hambar 

- Pahit 

 

3 

3 

12 

7 

0 

 

12% 

12% 

48% 

28% 

0% 

Perlakuan C  

- Sangat manis  

- Manis   

- Agak manis 

- Hambar 

- Pahit 

 

12 

11 

2 

0 

0 

 

48% 

44% 

8% 

0% 

0% 

Perlakuan D 

- Sangat manis  

- Manis   

- Agak manis 

- Hambar 

- Pahit 

 

7 

4 

5 

9 

0
 

 

28% 

16% 

20% 

36% 

0% 

Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa pada perlakuan A hampir 

separuh 44% panelis berpendapat rasa kue semprong agak manis. Pada perlakuan 
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B 48% responden berpendapat rasa kue semprong agak manis. Pada perlakuan C 

responden berpendapat 48% rasa kue semprong sangat manis. Sementara itu pada 

perlakuan D responden 36% berpendapat rasa kue semprong hambar. 

4.3. Analisis Kadar Protein 

Berdasarkan hasil uji organoleptik didapatkan hasil nilai rata - rata tertinggi 

kue semprong adalah perlakuan C dengan penambahan 20g. Dari hasil uji ini 

dilanjutkan dengan analisis kadar protein kue semprong dapat dilihat pada table 

dibawah ini: 

Tabel 4.9 Analisis kadar protein kue semprong 

Kode Sampel Kadar Protein (%) 

A (Tanpa penambahan tepung kecambah kacang hijau) 5,38 

C (Tepung kecambah kacang hijau 20 g) 7,30 

 

Pada tabel diatas dapat dilihat bahwa hasil uji kadar protein dalam kue 

semprong pada perlakuan A (tanpa penambahan tepung kecambah kacang hijau) 

sebesar 5,38% setelah diberi penambahan tepung kecambah kacang hijau yaitu 20 

g merupakan perlakuan terbaik (perlakuan C) mengalami peningkatan kadar 

protein menjadi 7,30%. Kadar protein meningkat dalam kue semprong ini 

disebabkan oleh penambahan tepung kecambah kacang hijau. 
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BAB V 

PEMBAHASAN 

 

5.1.  Uji Organoleptik 

Penelitian ini sudah dilakukan terhadap kue semprong dengan penambahan 

tepung kecambah kacang hijau, berdasarkan hasil uji organoleptik menunjukkan 

bahwa perlakuan terbaik adalah perlakuan C penambahan tepung kecambah 

kacang hijau 20 g dengan empat indikator yang dinilai meliputi warna, tekstur, 

aroma dan rasa. 

5.1.1. Warna 

Pada penelitian ini didapatkan adanya pengaruh penambahan tepung 

kecambah kacang hijau terhadap warna dengan nilai tertinggi 3,88 berdasarkan uji 

hedonik dari 25 panelis memberikan penilaian warna kue semprong yaitu warna 

kuning. Nilai tingkat kesukaan tertinggi merupakan perlakuan B yaitu 3,88 

dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau 10 g sedangkan kue 

semprong perlakuan D dengan penambahan 30 g memiliki tingkat kesukaan 

terendah yaitu 3,68.  

Warna kecoklatan yang dimiliki oleh kue semprong perlakuan D 

penambahan 30 g kecambah kacang hijau diduga menjadi penyebab penurunan 

tingkat kesukaan warna oleh panelis, karena perbedaan warna dapat terjadi karena 

adanya perbedaan perlakuan. Menurut hasil penelitian Diniyati, 2012 hampir 

semua makanan yang terbuat dari tepung serealia akan mengalami browning 

ketika dipanas lebih dari suhu 35
o
C (Maillard reaction). Browning adalah 

terbentuknya warna gelap pada suatu bahan yang terjadi karena adanya reaksi 
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antara gula reduksi dan protein pada saat pemanasan (Diniyati, 2012). Warna 

kuning agak kehitaman 
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pada kue semprong disebabkan adanya reaksi browning selama pemanasan, antara 

lain pengeringan (sangray), pemanggangan. 

5.1.2. Aroma 

Pada penelitian ini didapatkan adanya pengaruh penambahan tepung 

kecambah kacang hijau dengan nilai tertinggi 3,84 berdasarkan uji hedonik dari 

25 panelis memberikan penilaian aroma kue semprong yaitu aroma harum 

kecambah kacang hijau. Tingkat kesukaan tertinggi merupakan perlakuan C yaitu 

dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau 20 g. 

Penambahan tepung kecambah kacang hijau mempengaruhi aroma dari 

kue semprong, semakin banyak penambahan kue semprong semakin kuat aroma 

tepung kecambah kacang hijau dan menjadi tengik, sehingga perlakuan C dengan 

penambahan 20 g tepung kecambah kacang hijau merupakan perlakuan yang 

disukai oleh panelis dengan aroma harum tepung kecambah kacang hijau. 

Sedangkan perlakuan D dengan penambahan 30 g aromanya semakin kuat dan 

menjadi tengik sehingga tingkat kesukaan panelis menurun. 

5.1.3. Tekstur  

Pada penelitian ini didapatkan adanya pengaruh penambahan tepung 

kecambah kacang hijau dengan nilai tertinggi 4,40 berdasarkan uji hedonik dari 

25 panelis memberikan penilaian tekstur kue semprong yaitu memiliki tekstur 

renyah. Nilai tertinggi merupakan perlakuan C yaitu dengan penambahan tepung 

kecambah kacang hijau 20 g 

Perlakuan C merupakan perlakuan terbaik terhadap tekstur kue semprong 

karena tekstur renyah pada kue semprong ini disebabkan oleh penambahan tepung 

kecambah kacang hijau, semakin sedikitnya penamabahan tepung kecambah 
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kacang hijau maka adonan pada pembuatan kue semprong sangat cair, pada proses 

pencetakan kue semprong menjadi sangat tipis sehingga tekstur dari kue 

semprong sangat mudah rapuh dan menyebabkan kue semprong cepat lunak. 

Sedangkan semakin banyaknya penambahan tepung kecambah kacang hijau maka 

tekstur kue semprong semakin keras 

5.1.4. Rasa 

Pada penelitian ini didapatkan adanya pengaruh penambahan tepung 

kecambah kacang hijau dengan nilai tertinggi 4,56 berdasarkan uji hedonik dari 

25 panelis memberikan penilaian rasa kue semprong yaitu rasa manis. Nilai 

tertinggi merupakan perlakuan C yaitu dengan penambahan tepung kecambah 

kacang hijau 20 g. 

Rasa merupakan sebagai ransangan yang dirasakan indra pengecap. Rasa 

merupakan faktor yang penting dalam menentukan keputusan bai konsumen untuk 

menerima atau menolak suatu makanan. Produk makanan yang mempunyai 

warna, aroma, tekstur dan nilai gizi yang baik akan ditolak jika rasa tidak enak. 

Rasa memiliki empat macam yaitu manis, pahit, asam dan asin (Diniyati, 2012). 

Penambahan tepung kecambah kacang hijau menjadi penyebab rasa pada 

kue semprong, semakin banyak penambahan tepung kecambah kacang hijau maka 

rasa pada kue semprong akan semakin pahit dan tidak manis, pada perlakuan B 

penambahan 10 g memiliki rasa yang hampir sama dengan kontrol dengan rasa 

manis dan tidak terlalu kuat rasa kecambah kacang hijau sedang perlakuan C 

dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau 20 g memiliki rasa manis 

yang pas sehingga disukai oleh panelis. 
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5.2. Kadar Protein 

Hasil analisis kadar protein pada kue semprong memiliki peningkatan 

kadar protein dengan perlakuan kontrol 5,38% menjadi 7,30% dengan 

penambahan 20 g (perlakuan C). Protein yang terkandung didalam kue semprong 

perlakuan C ini dipengaruhi oleh tepung kecambah kacang hijau, semakin banyak 

perlakuan tepung kecambah kacang hijau semakin tinggi pula protein yang 

terkandung didalam kue semprong. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Kencananingrum (1989) yang mengatakan bahwa penambahan tepung kecambah 

kacang hijau pada tepung beras dan tepung ubi jalar dapat meningkatkan kadar 

protein bahan makanan campuran. 

Menurut SNI 01-2973-1992 syarat mutu kue kering memiliki kadar protein 

minimum 6%. Kue semprong dengan perlakuan C menghasilkan protein sebanyak 

7.30g dalam 100g bahan, sehingga kue semprong telah memenuhi syarat mutu 

kue kering. Pada perlakuan C (tepung beras 100g : 20g tepung kecambah kacang 

hijau) menghasilkan 22 keping kue semprong dengan berat 1 keping 6g. 

Menurut DEPKES (2019) Angka Kecukupan konsumsi protein sebagai 

selingan yang dianjurkan untuk Wanita Usia Subur (WUS) pada usia 19-49 tahun 

6 g dan pada ibu hamil terjadi penambahan sebesar 1-30 g/ hari.  

Berdasarkan Perbandingan konsumsusi protein sebagai selingan kue 

semprong untuk ibu hamil telah memenuhi syarat standar AKG yaitu dengan 

trimester I dianjurkan konsumsi protein sebanyak 6,1 g sebagai selingan setara 

dengan konsumsi kue semprong sebanyak 90 g yang mengandung protein 

sebanyak 6,57 g, untuk ibu hamil trimester II dianjurkan konsumsi protein 

sebanyak 7,0 g protein sebagai selingan setara dengan konsumsi kue semprong 
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sebanyak 100 g yang mengandung protein 7,30g, dan untuk trimester III 

dianjurkan komsumsi protein sebanyak 9 g setara dengan konsumsi kue semprong 

sebanyak 125 g mengandung 9,1 g protein, Sehingga pemenuhan kebutuhan 

protein ibu hamil telah memenuhi syarat konsumsi. 

Menurut kemenkes (2017) kandungan gizi pada PMT pada ibu hamil KEK 

yaitu 60 g/hari. Kebutuhan kandungan protein pada biskuit PMT Ibu hamil 

trimester I sebanyak 4 g/hari atau setara dengan 2 keping/hari biskuit PMT Ibu 

hamil, sedangkan pada trimester II dan III sebanyak 6 g/hari atau setara dengan 3 

keping/hari biskuit PMT Ibu hamil (Kementerian Kesehatan, 2017). 

Berdasarkan Standar PMT kue semprong penambahan tepung kecambah 

kacang hijau 20g memenuhi persyaratan protein PMT pada ibu hamil jika 

dikonsumsi kurang lebih 2 kali lipat dari standar biskuit PMT, dengan 

perbandingan anjuran konsumsi kue semprong trimester I sebanyak 60 g atau 

setara dengan 10 keping kue semprong dengan kandungan protein sebesar 4,38 

g/hari, sedangkan trimester II dan III sebanyak 90 g atau setara dengan 15 keping 

kue semprong dengan kandungan protein sebesar 6,57 g/hari. 
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BAB VI 

PENUTUP 

6.1. Kesimpulan 

Berdasarkan uji yang dilakukan maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Adanya peningkatan kesukaan warna pada perlakuan B dan C sedangkan 

perlakuan D mengalami penurunan kesukaan pada kue semprong. 

Perlakuan yang paling disukai panelis adalah perlakuan B penambahan 

10 g dengan warna kuning. 

2. Adanya penurunan kesukaan aroma pada perlakuan B dan D sedangkan 

perlakuan C mengalami peningkatan kesukaan pada kue semprong. 

Perlakuan yang paling disukai panelis adalah perlakuan C penambahan 

20 g dengan aroma harum tepung kecambah kacang hijau. 

3. Adanya penurunan kesukaan tekstur pada perlakuan B dan D sedangkan 

perlakuan C mengalami peningkatan kesukaan pada kue semprong. 

Perlakuan yang paling disukai panelis adalah perlakuan C penambahan 

20 g dengan tekstur renyah. 

4. Adanya penurunan kesukaan aroma pada perlakuan B dan D sedangkan 

perlakuan C mengalami peningkatan kesukaan pada kue semprong. 

Perlakuan yang paling disukai panelis adalah perlakuan C penambahan 

20 g dengan rasa manis. 

5. Formulasi terbaik pada kue semprong adalah kue semprong dengan 

perlakuan C (penambahan tepung kecambah kacang hijau 20 g), karena 

memiliki nilai tertinggi pada uji organoleptik dan uji kesukaan. 
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6. Hasil uji kadar protein yang didapatkan pada perlakuan kontrol adalah 

5,38% dan perlakuan terbaik (penambahan tepung kecambah kacang 

hijau 20 g) mengalami peningkatan menjadi 7,30% . 

6.2. Saran 

1. Kue semprong kacang hijau direkomendasikan untuk ibu hamil KEK 

karena mengandung kandungan protein yang cukup tinggi, sehingga 

menjadi makanan yang dapat mencegah dan mengurangi KEK pada ibu 

hamil. 

2. Disarankan kepada institusi kesehatan untuk memanfaatkan kecambah 

kacang hijau menjadi suatu produk kesehatan yang tinggi protein. 
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LAMPIRAN 1 

Fomulir Uji Organoleptik “Pengaruh Penambahan Tepung Kecambah 

Kacang Hijau (Phaseolus radiates L.) Terhadap Mutu Organoleptik dan 

Kadar Protein Pada  Kue Semprong  Sebagai Alternatif PMT Ibu Hamil”. 

Nama  Panelis  : 

Nomor Panelis  : 

Tanggal  : 

Petunjuk pengisian : 

 Dihadapan anda disajikan 4 macam kue semprong yang dicampurkan 

tepung kecambah kacang hijau. Anda diminta memberikan penilaian menegenai 

warna, aroma, tekstur, dan rasa terhadap kue semprong tersebut. Penilaian dengan 

memberikan ceklis/contreng (√) pada kolom yang sesuai dengan penilaian anda. 

 Kode sampel 

Parameter 145 152 233 234 

Warna 5 Putih     

 4 Kuning     

 3 Kuning 

kecoklatan 

    

 2 Coklat       

 1 Sangat coklat     

       

Aroma 5 Sangat harum 

kecambah 

kacang hijau 

    

 4 Harum 

kecambah 

kacang hijau 

    

 3 Cukup harum     



   
 

 
 

kecambah 

kacang hijau 

 2 Tidak harum     

 1 Aroma telur     

       

Tekstur  5 Sangat renyah      

 4 renyah     

 3 Agak renyah      

 2 Tidak renyah     

 1 Keras     

       

Rasa 5 Sngat manis     

 4 Manis     

 3 Agak manis      

 2 hambar     

 1 pahit     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 
 

LAMPIRAN 2. 

Formulir Uji Hedonik 

 

FORMULIR UJI HEDONIK 

Nama Panelis  : 

Nomor Panelis  : 

Tanggal   : 

Petunjuk Pengisian : 

1. Dihadapan Anda disajikan kue semprong dengan penambahan tepung 

kecambah kacang hijau. Dengan perlakuan yang berbeda-beda. Anda 

diminta untuk meminum air putih terlebih dahulu. 

2. Berikan penilaian terhadap Uji Kesukaan (warna, aroma, tekstur dan 

rasa) dengan mencicipi hidangan yang telah disediakan, setiap 

melakukan pencicipan Anda harus meminum air putih terlebih dahulu. 

3. Kemudian masukan pendapat anad atentang kesukaan berdasarkan 

skor kesukaan sebagai berikut : 

Untuk warna, aroma, tekstur dan rasa  

Kriteria        Skor  

 Sangat tidak suka      1 

 Tidak suka       2 

 Agak suka          3 

 Suka       4 

 Sangat Suka      5 

4. Kemudian masukan hasil pencicipan kedalam kolom dibawah ini : 

Kode Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa 

145     

152     

233     

234     

 

 

 

 

 



   
 

 
 

LAMPIRAN 3.  

Tabel Uji Statistik  

Hasil Hedonik Warna 

kode sampel  
PANELIS A(145) B(152) C (233) D(234) yi Σ y²  (yi)² 

1 4 3 3 3 13 43 169 

2 4 4 3 5 16 66 256 

3 4 5 5 3 17 75 289 

4 4 4 4 5 17 73 289 

5 4 3 4 4 15 57 225 

6 3 3 3 3 12 36 144 

7 3 4 4 4 15 57 225 

8 4 3 4 4 15 57 225 

9 5 5 4 4 18 82 324 

10 5 5 4 4 18 82 324 

11 3 5 4 3 15 59 225 

12 5 4 4 5 18 82 324 

13 2 4 3 2 11 33 121 

14 5 4 4 2 15 61 225 

15 3 3 4 5 15 59 225 

16 2 4 4 3 13 45 169 

17 4 3 3 3 13 43 169 

18 5 5 4 4 18 82 324 

19 5 4 4 4 17 73 289 

20 5 5 4 5 19 91 361 

21 4 3 4 4 15 57 225 

22 2 5 4 4 15 61 225 

23 4 3 3 4 14 50 196 

24 3 3 4 2 12 38 144 

25 2 3 4 3 12 38 144 

yj 94 97 95 92 378   5836 

Σyj² 380 393 367 360 
 

1500 
 (YJ)² 8836 9409 9025 8464   35734   

rata-rata 3.76 3.88 3.8 3.68       

 

 

 

 

 



   
 

 
 

Analisa Hedonik Warna 

Faktor koreksi (FK)  =   Total 

     Jumlah kelompok  x  Jumlah perlakuan 

    =   378
2 

      
          25  x  4 

    =  1428,84 

JK    =        Total jumlah kuadrat  -  FK 

    =         1500  -  1428,84 

    =          71,18 

Jumlah Kuadrat Perlakuan =         
jumlah kuadrat total perlakuan

jumlah penelis
 - K 

    =         
35734

25
–1428,84=  0,52 

Jumlah Kuadrat Panelis  =  
Jumlah Kuadrat Total  anelis

Jumlah  erlakuan
– K 

    = 
5836

4
–1,428,84     30,16 

Jumlah Kuadrat Error  = JK Total  - JK Perlakuan  -  JK Panelis 

    = 71,16  -  0,52  -  30,16  =  40,48 

Tabel Sidik Ragam 

Sumber 

keragaman 

Derajat 

bebas 

Jumlah 

kuadrat 

Kuadrat 

tengah 

Fhitung Ftabel 

Perlakuan  3 0,52 0,17 0,30 2,76 

Panelis  24 30,16    

Error  72 40,48 0,56   

Total  99 71,16    

 Nilai F hitung (0,30) kemudian dibandingkan dengan F tabel yang bernilai 

(2,76) pada taraf nyata 5 % ternyata F hitung lebih kecil dari F tabel sehingga 

dapat disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan nyata antar perlakuan. 

 

 

 

 



   
 

 
 

Hasil Hedonik Aroma 

kode sampel  
PANELIS A(145) B(152) C (233) D(234) yi Σ y² (yi)² 

1 3 3 4 3 13 43 169 

2 4 3 5 3 15 59 225 

3 4 4 4 4 16 64 256 

4 3 4 5 4 16 66 256 

5 4 2 4 3 13 45 169 

6 3 2 3 2 10 26 100 

7 4 3 4 4 15 57 225 

8 3 3 4 3 13 43 169 

9 4 4 4 4 16 64 256 

10 3 3 4 3 13 43 169 

11 3 5 4 4 16 66 256 

12 4 3 4 3 14 50 196 

13 3 3 4 3 13 43 169 

14 3 3 3 2 11 31 121 

15 3 2 4 2 11 33 121 

16 3 3 3 3 12 36 144 

17 3 2 2 3 10 26 100 

18 5 5 4 4 18 82 324 

19 5 5 4 4 18 82 324 

20 4 5 4 5 18 82 324 

21 5 3 4 4 16 66 256 

22 5 4 4 4 17 73 289 

23 4 3 3 4 14 50 196 

24 3 3 4 3 13 43 169 

25 3 3 4 3 13 43 169 

yj 91 83 96 84 354   5152 

Σyj² 345 297 378 296   1316   

(YJ)² 8281 6889 9216 7056   31442   

rata-rata 3.64 3.32 3.84 3.36       

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 
 

Analisa Hedonik Aroma 

FaktorKoreksi (FK)  = 
Total 

Jumlah Kelompok   Jumlah  erlakuan
 

    =  
354 

25   4
      = 1253,16 

JK Total   = Total jumlah kuadrat – FK 

    = 1316 – 1253,16 

    = 62,84 

JK Perlakuan   = 
Jumlah kuadrat total perlakuan

Jumlah  anelis
-  K 

    = 
31442

25
-1253,16 

    = 4,52 

JK Panelis   = 
Jumlah kuadrat total panelis 

jumlah perlakuan
- K 

    = 
5152

4
-1253,16 

    = 34,84 

JumlahkuadratEror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Panelis 

    = 62,84 - 4,52 - 34,84= 23,48 

Tabel Sidik Ragam 

Sumber 

keragaman 

Derajat 

bebas 

Jumlah 

kuadrat 

Kuadrat 

tengah 

Fhitung Ftabel 

Perlakuan  3 4,52 1,50 4,68 2,76 

Panelis  24 34,84    

Error  72 23,48 0,32   

Total  99 62,84    

 Nilai F hitung (4,68) kemudian dibandingkan dengan F tabel yang bernilai 

(2,76) pada taraf nyata 5 % ternyata F hitung lebih besar dari F tabel sehingga 

dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan sangat nyata antar perlakuan. 

 



   
 

 
 

1. Parameter Standar Eror Rata-rata 

Standareror =√                                

  = √0,32 /25 

  = 0,11 

2. Range Tingkat Nyata 5% 

Tabel Nilai F hitung dan F Table HasilUji Duncan Kue Semprong 

Perlakuan 2 3 4 5 

Ranges 2,83 2,98 3,08 3,14 

Least Significant Ranges (LSR) 0,32 0,34 0,35 0,35 

 

3. Nilai Rata-rata PenilaianPerlakuan 

Tabel Perbandingan Signifikansi Antar Perlakuan Kue Semprong 

Perlakuan A B C D 

Rata-rata 3,64 3,32 3,84 3,36 

C – A= 3,84 – 3,64 = 0,2 < 0,32 

C – D = 3,84 – 3,36 = 0,48 > 0,34 

C – B = 3,84 – 3,32 = 0,52 > 0,35 

A – D = 3,64 – 3,36 = 0,28 < 0,32 

A – B = 3,64 – 3,32 = 0,32 < 0,34 

D – B = 3,36 – 3,32 = 0,04 < 0,32 

C = A (tidak ada perbedaan nyata) 

C ≠ D (ada perbedaan nyata) 

C ≠ B (ada perbedaan nyata) 

A = D (tidak ada perbedaan nyata) 

A = B (tidak ada perbedaan nyata) 

D = B (tidak ada perbedaan nyata) 

 

 

 

 



   
 

 
 

Hasil Hedonik Tekstur 

kode sampel  
PANELIS A(145) B(152) C (233) D(234) yi Σ y² (yi)² 

1 4 4 4 4 16 64 256 

2 4 4 4 5 17 73 289 

3 5 4 5 3 17 75 289 

4 5 3 5 5 18 84 324 

5 4 1 4 4 13 49 169 

6 4 4 3 4 15 57 225 

7 4 3 4 4 15 57 225 

8 4 4 4 4 16 64 256 

9 4 4 4 4 16 64 256 

10 5 4 4 3 16 66 256 

11 3 4 5 5 17 75 289 

12 4 4 5 4 17 73 289 

13 2 3 4 5 14 54 196 

14 4 4 5 4 17 73 289 

15 4 1 4 1 10 34 100 

16 2 3 4 4 13 45 169 

17 3 3 4 4 14 50 196 

18 4 4 5 4 17 73 289 

19 5 4 5 4 18 82 324 

20 5 4 5 4 18 82 324 

21 4 3 4 3 14 50 196 

22 5 4 5 5 19 91 361 

23 5 2 5 3 15 63 225 

24 3 3 4 3 13 43 169 

25 3 4 5 3 15 59 225 

yj 99 85 110 96 390   6186 

Σyj² 411 309 492 388   1600   

(YJ)² 9801 7225 12100 9216   38342   

rata-rata 3.96 3.4 4.4 3.84       

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 
 

Analisis Hedonik Tekstur 

 

Faktor koreksi (FK)  =   Total 

     Jumlah kelompok  x  Jumlah perlakuan 

    =   390
2 

      
          25  x  4 

    =  1,521 

JK    =        Total jumlah kuadrat  -  FK 

    =         1600  -  1,521 

    =          79 

Jumlah Kuadrat Perlakuan =         
jumlah kuadrat total perlakuan

jumlah penelis
 - K 

    =        
38342

25
–1521  =  12,68 

Jumlah Kuadrat Panelis  =  
Jumlah Kuadrat Total  anelis

Jumlah  erlakuan
– K 

    = 
6186

4
–1,521     25.5 

Jumlah Kuadrat Error  = JK Total  - JK Perlakuan  -  JK Panelis 

    = 79  -  12,68  -  25,5  =  40,82 

Tabel Sidik Ragam 

Sumber 

keragaman 

Derajat 

bebas 

Jumlah 

kuadrat 

Kuadrat 

tengah 

Fhitung Ftabel 

Perlakuan  3 12,68 4,2 7,5 2,76 

Panelis  24 25,5    

Error  72 40,82 0,56   

Total  99 79    

 Nilai F hitung (7,5) kemudian dibandingkan dengan F tabel yang bernilai 

(2,76) pada taraf nyata 5 % ternyata F hitung lebih besar dari F tabel sehingga 

dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan sangat nyata antar perlakuan. 

 

 



   
 

 
 

1. Parameter Standar error rata-rata 

Standar error =  √                                        

  = √              

  = 0,15 

2. Range tingkat nyata 5% 

Perlakuan 2 3 4 5 

Range 2,83 2,98 3,08 3,14 

LSR 0,42 0,45 0,46 0,47 

3. Nilai Rata-rata Penilaian Perlakuan 

Tabel perbandingan Signifikansi Antar Perlakuan Kue Semprong 

Perlakuan A B C D 

Rata – rata 3,96 3,4 4,4 3,84 

C – A = 4,4 – 3,96 = 0,44 > 0,42 

C – D = 4,4 – 3,84 = 0,56 > 0,45 

C – B = 4,4 – 3,4   =1 > 0,43 

A – D = 3,96 – 3,84 = 0,12 < 0,39 

A – B = 3,96 – 3,4  = 0,56 > 0,41 

D – B = 3,84  - 3,4 = 0,44 > 0,39 

C ≠ A (ada perbedaan nyata) 

C ≠ D (ada perbedaan nyata) 

C ≠ B (ada perbedaan nyata) 

A = D (tidak ada perbedaan nyata) 

A ≠ B (ada perbedaan nyata) 

 D ≠ B (ada perbedaan nyata) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 
 

Hasil Hedonik Rasa 

kode sampel  
PANELIS A(145) B(152) C (233) D(234) yi Σ y² (yi)² 

1 4 3 2 2 11 33 121 

2 3 4 4 5 16 66 256 

3 4 4 5 4 17 73 289 

4 4 4 5 5 18 82 324 

5 4 2 5 4 15 61 225 

6 3 2 5 3 13 47 169 

7 5 3 5 4 17 75 289 

8 4 3 5 4 16 66 256 

9 4 4 5 3 16 66 256 

10 5 2 5 3 15 63 225 

11 4 3 5 4 16 66 256 

12 3 4 5 4 16 66 256 

13 5 3 3 2 13 47 169 

14 5 3 5 4 17 75 289 

15 3 3 5 2 13 47 169 

16 2 3 4 3 12 38 144 

17 3 2 4 2 11 33 121 

18 4 4 5 5 18 82 324 

19 5 4 5 4 18 82 324 

20 3 3 4 3 13 43 169 

21 2 3 5 3 13 47 169 

22 5 3 4 4 16 66 256 

23 5 3 5 5 18 84 324 

24 2 4 5 3 14 54 196 

25 3 3 4 3 13 43 169 

yj 94 79 114 88 375   5745 

Σyj² 378 261 534 332   1505   

(YJ)² 8836 6241 12996 7744   35817   

rata-rata 3.76 3.16 4.56 3.52       

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 
 

Analisa Hedonik Rasa 

Faktor Koreksi (FK)  = 
Total 

Jumlah Kelompok   Jumlah  erlakuan
 

    =  
375 

25   4
      = 1406,25 

JK Total   = Total jumlah kuadrat – FK 

    = 1505 – 1406,25 

    = 98,75 

JK Perlakuan   = 
Jumlah kuadrat total perlakuan

Jumlah  anelis
-  K 

    = 
35817

25
-1406,25 

    = 26,43 

JK Panelis Panelis  = 
Jumlah kuadrat total panelis 

jumlah perlakuan
- K 

    = 
5745

4
-1406,25 

    = 30 

Jumlah kuadrat Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Panelis 

    = 98,75 – 26,43 - 30 

    = 42,32 

Tabel Sidik Ragam 

Sumber 

keragaman 

Derajat 

bebas 

Jumlah 

kuadrat 

Kuadrat 

tengah 

Fhitung Ftabel 

Perlakuan  3 26,43 8,81 15,18 2,76 

Panelis  24 30    

Error  72 42,32 0,58   

Total  99 98,75    

 Nilai F hitung (15,18) kemudian dibandingkan dengan F tabel yang 

bernilai (2,76) pada taraf nyata 5 % ternyata F hitung lebih besar dari F tabel 

sehingga dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan sangat nyata antar perlakuan. 

 

 



   
 

 
 

1. Parameter Standar Eror Rata-rata 

Standar eror =√                                

  = √0,58 /25 

  = 0,152 

2. Range Tingkat Nyata 5% 

Tabel Nilai F dan F Table Hasil Uji Duncan Kue Semprong 

Perlakuan 2 3 4 5 

Ranges 2,83 2,98 3,08 3,14 

Least Significant Ranges (LSR) 0,43 0,45 0,47 0,48 

3. Nilai Rata-rata Penilaian Perlakuan 

Tabel perbandingan Signifikansi Antar Perlakuan Kue Semprong 

Perlakuan A B C D 

Rata-rata 3,76 3,16 4,56 3,52 

C – A = 4,56 – 3,76 = 0,8 > 0,43 

C – D = 4,56 – 3,52 = 1,04 > 0,45 

C – B = 4,56 – 3,16 = 1,40> 0,47 

A – D = 3,76 – 3,52 = 0,24 < 0,43 

A – B = 3,76 – 3,16 = 0,60 > 0,45 

D – B = 3,52 – 3,15 = 0,37 < 0,43 

C ≠ A (ada perbedaan nyata) 

C ≠ D (ada perbedaan nyata) 

C ≠ B (ada perbedaan nyata) 

A = D (tidak ada perbedaan nyata) 

A ≠ B (ada perbedaan nyata) 

D = B (tidak ada perbedaan nyata) 

 

 

 

 

 

 



   
 

 
 

HASIL MUTU HEDONIK 

Panelis Warna Aroma Tekstur Rasa 

A B C D A B C D A B C D A B C D 

1 3 3 5 4 1 2 2 2 5 2 4 4 4 3 4 5 

2 4 5 5 4 1 1 3 2 5 5 5 5 4 3 3 2 

3 2 4 4 3 1 3 3 2 4 2 5 5 3 2 5 5 

4 3 3 4 3 1 1 2 2 5 4 5 5 4 2 5 5 

5 2 2 4 2 2 3 4 3 5 4 4 3 3 2 4 3 

6 1 3 3 2 3 3 4 4 4 4 4 3 4 2 5 5 

7 3 2 4 3 2 2 3 2 5 5 5 5 5 5 5 5 

8 3 4 5 1 2 2 2 3 5 5 5 5 4 4 4 4 

9 4 3 5 1 1 3 4 3 4 2 5 2 3 3 4 2 

10 3 3 3 2 1 3 4 4 4 2 5 2 3 3 4 2 

11 5 3 5 2 1 2 2 3 4 2 5 2 4 3 4 2 

12 4 4 4 2 2 3 5 3 5 5 4 4 3 2 5 2 

13 4 3 3 2 1 3 3 3 4 4 4 3 3 2 3 3 

14 3 5 4 2 1 3 2 1 4 2 3 2 4 5 4 2 

15 4 3 4 2 1 2 3 4 5 4 4 4 5 2 4 3 

16 4 3 2 1 1 3 2 2 3 3 4 3 5 5 5 5 

17 5 4 3 2 1 1 1 1 5 5 5 5 5 5 5 5 

18 5 5 5 5 3 3 4 4 5 5 4 3 3 3 5 3 

19 4 4 2 2 4 4 4 4 3 3 5 2 4 4 4 2 

20 2 4 5 1 3 3 4 3 5 4 5 4 3 3 5 4 

21 5 5 4 3 4 4 5 4 3 3 4 2 2 3 5 4 

22 4 5 4 2 5 3 3 3 4 3 2 1 3 3 4 2 

23 3 3 5 4 4 4 4 4 3 3 5 4 3 3 5 4 

24 3 2 4 2 3 3 4 3 3 4 5 4 4 4 5 3 

25 2 3 4 3 4 4 4 4 2 2 4 2 3 3 4 2 

TOTAL 86 88 99 60 53 68 81 73 104 87 110 84 91 79 110 84 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 
 

LAMPIRAN 4. 

DOKUMENTASI 

 

      

 

     

 

         

 

 



   
 

 
 

 



   
 

 
 

 


