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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. LATAR BELAKANG

Masa remaja merupakan masa periode transisi dari masa anak-anak ke masa dewasa,
dengan terjadinya perkembangan fisik terutama perkembangan alat reproduksi maupun organ
tubuh lain menjadi sempurna. Perubahan yang terjadi pada remaja yaitu mengalami pubertas
dengan berfungsinya hormon reproduksi sehingga remaja akan mengalami menstruasi (Kas dan

Istigomah, 2022).

Camilan sehat adalah makanan ringan yang mengandung beragam zat gizi, masyarakat
beranggapan camilan bisa menyebabkan obesitas, padahal camilan berperan untuk menjaga
metabolisme tubuh dan membuat tubuh tidak lapar sampai waktu makanan utama (Khairani et al.,
2024). Salah satu camilan yang baik dikonsumsi untuk penderita anemia iyala bolu kukus pisang

karena didalam bolu kukus terdapat pisang yang tinggi zat besi (Arbie et al., 2020).

Bolu kukus pisang merupakan sebuah bolu yang bahan-bahannya sama dengan kue bolu
pada umumnya yaitu terbuat dari campuran bahan-bahan seperti tepung terigu, gula pasir, telur,
dan lainnya. Perbedaan terletak pada bahan campurannya yaitu dengan menggunakan pisang yang
dicampurkan kedalam adonannya (Listiani et al., 2022). Sebagian besar camilan yang di pasaran
mengandung tinggi lemak jenuh, natrium tinggi dan gula sehingga berakibat buruk bagi kesehatan

(Sari et al., 2021). Selain itu juga beberapa camilan menggunakan bahan baku tepung terigu.

Tepung terigu memiliki kandungan protein yang disebut gluten, Jika dikonsumsi dalam
jumlah yang berlebihan akan berdampak bagi kesehatan, hal ini menyebabkan alergi pada

penderita celiac disease (Imawan, 2023). Orang dengan penderita celiac mengalami anemia



defisiensi besi karena mereka tidak menyerap cukup zat besi dari makanan yang mereka makan,
mengonsumsi makanan yang mengandung gluten menyebabkan tubuh menyerang lapisan usus
kecil, sehingga mengganggu kemampuan untuk menyerap zat gizi (termasuk zat besi). Supaya
mengurangi penggunaan tepung terigu, maka perlu alternatif pangan yang bebas gluten. kacang
hijau adalah salah satu sumber pangan yang berpotensi sebagai alternatif mengurangi penggunaan

tepung terigu.

Kacang hijau merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung zat-zat yang
diperlukan untuk pembentukan sel darah, sehingga dapat mengatasi efek penurunan Hb,
mengurangi resiko diabetes, menurunkan kolestrol dan memperkuat daya tahan tubuh. Selain itu
kacang hijau juga bisa dioalah menjadi tepung kacang hijau karena kacang hijau mengandung
fitokimia lengkap yang dapat berperan dalam pembentukan sel darah merah dan membantu proses

hematopoiesis (Adam, 2020).

Berdasarkan uraian diatas, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui adakah “Pengaruh
Subsitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata) Pada Pembuatan Bolu Kukus Pisang

Terhadap Mutu Organoleptik Dan Daya Terima Pada Remaja SMPN 34 PADANG”

1.2 Rumusan Masalah Penelitian

Rumusan masalah dalam penelitiann ini adalah bagaimana pengaruh Subsitusi tepung tepung
kacang hijau (Vigna radiata) pada pembuatan bolu kukus pisang terhadap mutu organoleptik dan

daya terima pada remaja SMPN 34 PADANG.

1.3 Tujuan Penelitian



1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh Subsitusi tepung tepung

kacang hijau (Vigna radiata) pada pembuatan bolu kukus pisang terhadap mutu organoleptik dan

daya terima pada remaja SMPN 34 PADANG.

1.3.2 Tujuan Khusus

a.

Diketahui pengaruh subsitusi tepung kacang hijau pada tingkat kesukaan warna bolu
kukus pisang

Diketahui pengaruh subsitusi tepung kacang hijau pada tingkat kesukaan aroma bolu
kukus pisang

Diketahui pengaruh subsitusi tepung kacang hijau pada tingkat kesukaan tekstur bolu
kukus pisang

Diketahui pengaruh subsitusi tepung kacang hijau pada tingkat kesukaan rasa bolu
kukus pisang

Diketahui produk bolu kukus pisang yang (paling terbaik disukai) oleh panelis
berdasarkan hasil uji organoleptik

Diketahui daya terima bolu kukus pisang yang paling disukai remaja putri kelas 7
SMPN 34 PADANG

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Bagi Instusi

Diharapkan dari hasil penelitian ini menjadi salah satu acuan sebagai informasi

maupun referensi bagi peneliti lain dan dapat digunakan sebagai bahan perbaikan dalam

penelitian lanjutan.

1.4.2 Bagi Peneliti



Merupakan penerapan ilmu yang didapat tentang teknologi pangan dalam rangka
pengembangan pangan yang berkualitas, dapat diterima, dokonsumsi, dan disukai oleh
masyarakat, dan dapat melihat pengaruh subsitusi tepung kacanag hijau terhadap warna,

aroma, tekstur, dan rasa pada bolu kukus pisang.

1.4.3 Bagi Masyarakat

a. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang pemanfaatan tepung kacang
hijau yang selama ini belum memanfaatkan secara maksimal.
b. Meningkatkan daya tarik masyarakat terhadap produk olahan dari tepung kacang hijau.

c. Dapat membuka peluang usaha.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian

Penelitian ini tentang mutu organoleptik pada bolu kukus pisang (rasa, aroma, warna dan
tekstur) dengan substitusi tepung kacang hijau. Pembuatan bolu kukus pisang dan uji organoleptik

ini dilakukan di kampus Universitas Perintis Indonesia.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :

1. Warna bolu kukus pisang , subsitusi tepung kacang hijau pada uji organoleptik yang
lebih disukai panelis adalah perlakuan F2 (25g) dengan nilai rata-rata 4,98 pada

kategori agak suka.



5.2 Saran

Aroma bolu kukus pisang, subsitusi tepung biji kacang hijau pada uji organoleptik
yang lebih disukai panelis adalah perlakuan F2 (25g) dan perlakuan F1 (kontrol)
dengan nilai rata-rata F2 :4.44 dan F1 : 4.32 pada kategori Netral.

Tekstur bolu kukus pisang, subsitusi tepung kacang hijau pada uji organoleptik yang
lebih disukai panelis adalah perlakuan F1 (kontrol) dengan nilai rata-rata 5.16 pada
kategori suka dengan tekstur lembut dan tidak keras.

Rasa bolu kukus pisang, subsitusi tepung kacang hijau pada uji organoleptik yang
lebih disukai panelis adalah perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 5.18 dan perlakuan
F1 (kontrol) dengan nilai rata-rata pada kategori suka.

Diketahui produk bolu kukus pisang, subsitusi tepung kacang hijau yang (paling

terbaik disukai) oleh panelis berdasarkan hasil uji organoleptik

Diketahui daya terima bolu kukus pisang, subsitusi tepung kacang hijau yang

disajikan kepada 10 orang siswa kelas 7 G SMPN 34 PADANG adalah perlakuan

F2 (25:125), daya terima yang didapat yaitu dengan rata-rata 72,5% .

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, ada beberapa saran untuk

penelitian selanjutnya, yaitu :

1.

Diharapkan dilakukan sosialisasi kepada masyarakat tentang pengolahan dan
manfaat tepung kacang hijau pada masyarakat sebagai antioksidan.
Disarankan untuk penelitian selanjutnya perlu dilakukan penambahan variasi seperti

penambahan warna atau rasa pada pembuatan bolu kukus pisang tepung kacang hijau



agar lebih menarik.
. Dengan adanya penelitian ini diharapkan masyarakat agar lebih kreatif dalam
menginovasi dan memanfaatkan tepung kacang hijau yang menjadikan produk yang

berkualitas dan memiliki harga jual tinggi.
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