SKRIPSI &

PEMANFAATAN TEPUNG DAUN KELOR DAN TEPUNG
AMPAS KELAPA PADA PUDING COKLAT SEBAGAI
MAKANAN SELINGAN SUMBER SERAT

OLEH
NOVIA ANJARWATI
1405025078

PROGRAM STUDI GIZI
FAKULTAS ILMU-ILMU KESEHATAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF DR HAMKA
JAKARTA
2019


lenovo
Sticky Note
silahkan lihat atau klik bookmark untuk melihat perbab


SKRIPSI

PEMANFAATAN TEPUNG DAUN KELOR DAN TEPUNG
AMPAS KELAPA PADA PUDING COKLAT SEBAGAI
MAKANAN SELINGAN SUMBER SERAT

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar Sarjana Gizi

OLEH
NOVIA ANJARWATI
1405025078

PROGRAM STUDI GIZI
FAKULTAS ILMU-ILMU KESEHATAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF DR HAMKA
JAKARTA
2019



Pemanfaatan Tepung..., Novia Anjarwati, FIKES, 2019.



iv

Pemanfaatan Tepung..., Novia Anjarwati, FIKES, 2019.




Vv

Pemanfaatan Tepung..., Novia Anjarwati, FIKES, 2019.




Vi

Pemanfaatan Tepung..., Novia Anjarwati, FIKES, 2019.




DAFTAR RIWAYAT HIDUP

Data Pribadi

Nama Lengkap
Nomer Induk Mahasiswa :
Tempat, Tanggal Lahir
Agama

Jenis Kelamin

Alamat

Email
No. Hp

Pendidikan Formal

Tahun 2001 — 2002

Tahun 2002 — 2008
Tahun 2008 — 2011
Tahun 2011 — 2014
Tahun 2014 — 2019

: Novia Anjarwati

1405025078

: Tangerang, 24 November 1995

: Islam

: Perempuan

: JI. Raden Saleh Gg H. Lembang Rt 01, Rw

03, No. 45, Kelurahan Karang Tengah,
Kecamatan Karang Tengah, Ciledug, Kota
Tangerang, Provinsi Banten 15157

: noviaanjarwati24@gmail.com
: 081286449708

: TK Kemala Bhayangkari 12 Asrama Polri

Ciledug

: SD Negeri 07 Sudimara

: SMP Negeri 24 Kota Tangerang

: SMA Negeri 13 Kota Tangerang

: Universitas Muhammadiyah Prof. Dr.

Hamka, Jakarta Selatan

Vi

Pemanfaatan Tepung..., Novia Anjarwati, FIKES, 2019.


mailto:noviaanjarwati24@gmail.com

PERSEMBAHAN
Bismillahirrohmanirohim

Alhamdulillah segala puji dan syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT
karena rahmat dan izin-Nya penulis dapat menyelesaikan skripsi ini. Sholawat
serta salam terlimpahkan kepada junjungan kita Nabi Muhammad SAW yang
telah membawa cahaya bagi umat manusia.

Ucapan terimakasih rasanya tidak cukup untuk menggantikan semua
kebaikkan, kasih sayang dan cinta yang telah kalian berikan kepada penulis.
Dengan bangga penulis persembahkan karya sederhana ini untuk orang-orang
yang sangat penulis kasihi dan sayangi

Bapak dan Mamah Tersayang

Beliau yang selalu memberikan semangat dan tidak pernah lelah untuk
mendidik, membantu atau membimbing ku dengan kasih sayang, cinta, ikhlas dan
sabar. Ucapan terimakasih yang tak terhingga sampai kapanpun dan jasa-jasa mu
sangat berarti untuk ku. Sebagai tanda bakti, hormat dan rasa terimakasih yang tak
terhingga ku persembahkan karya sederhana ini lewat kertas-kertas ini ungkapan
rasa sayang ku persembahkan untuk mu pa, mah. Walau tak seberapa untuk bisa
membalas semua yang telah kalian beri, semoga karya ini setidaknya membuat
bapak dan mamah bangga atas apa yang telah penulis kerjakan selama ini. Hanya
doa yang ku ucapkan “Allahumma fighfirlii wa liwaa lidhayya warham humaa
kamaa rabbayaa nii shaghiiraa” disetiap selesai sholat untuk bapak dan mamah.
Bapak dan mamah sosok hebat yang selalu memberikan motivasi pada penulis,
semoga bapak dan mamah sehat selalu, bahagia selalu, diberikan umur panjang,
diberikan perlindungan, selalu mendapatkan rezki yang halal dan barokah oleh
Allah SWT Aamiin. Terimakasih Pa, Mah.

Kaka Tersayang

Untuk kakaku tersayang, tiada yang paling membahagiakan dan
mengharukan saat kita bersama. Kita sering bertengkar dan berbeda pendapat,
tetapi hal itu selalu ku rindukan jika penulis tidak bersama dengan kaka. Kaka

selalu memberikan ku kasih sayang yang tak pernah padam. Terimakasih ka

viii

Pemanfaatan Tepung..., Novia Anjarwati, FIKES, 2019.



UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF. DR. HAMKA
FAKULTAS ILMU-ILMU KESEHATAN
PROGRAM STUDI GIZI

Skripsi, 05 Oktober 2019
Novia Anjarwati

“Pemanfataan Tepung Daun Kelor Dan Tepung Ampas Kelapa Pada Puding
Coklat Sebagai Makanan Sumber Serat”

xvii + 79 halaman, 27 tabel , 8 gambar + 16 lampiran

ABSTRAK

Obesitas disebabkan beberapa faktor yaitu mengonsumsi makanan cepat
saji, kurangnya aktifitas fisik dan rendahnya asupan serat. Daun kelor dan ampas
kelapa memiliki kandungan serat cukup tinggi yang dapat dimanfaatkan sebagai
makanan selingan sumber serat. Tujuan penelitian ini adalah menghasilkan
produk puding coklat sumber serat dengan adanya penambahan tepung daun kelor
dan tepung ampas kelapa. Penelitian dilakukan dengan dua tahap. Tahap
pendahuluan berupa pembuatan tepung daun kelor, tepung ampas kelapa dan
analisis zat gizinya. Tahap utama berupa penentuan formulasi, pembuatan puding
coklat, uji organoleptik dengan panelis semi terlatih dan analisis zat gizi pada
puding coklat terpilih. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dua faktorial dengan dua kali ulangan pada taraf FO 0%, F1 28%, F2 36%
dan F3 43%. Hasil data yang diperoleh, dianalisis menggunakan uji Kruskal
Wallis bila p-value <0,05 dilanjutkan uji Mann Whitney. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terbaik adalah F1 28% (14% tepung daun kelor dan 14%
tepung ampas kelapa). Hasil uji Mann Whitney menunjukkan bahwa penambahan
tepung daun kelor dan tepung ampas kelapa memberikan berpengaruh nyata
terhadap hedonik dan mutu hedonik. Puding coklat terbaik memiliki kandungan 1
gram protein, 1 gram lemak, 12 gram karbohidrat, 60 kkal/100 gram energi dan 5
gram serat per takaran saji (70 gram/cup).

Kata Kunci : Ampas Kelapa, Daun Kelor, Obesitas, Puding
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ABSTRACT

Obesity is caused by several factors, namely eating fast food, lack of
physical activity and low fiber intake. Moringa leaves and coconut pulp have a
high enough fiber content that can be used as a distraction source of fiber. The
purpose of this study was to produce a chocolate source fiber pudding product
with the addition of moringa leaf flour and coconut pulp flour. The study was
conducted in two stages. The preliminary stage is in the form of making Moringa
leaf flour, coconut pulp flour and nutrient analysis. The main steps are
determining the formulation, making chocolate pudding, organoleptic testing with
semi-trained panelists and analyzing the nutrients in selected chocolate pudding.
This study used a completely factorial completely randomized design (RAL) with
two replications at the level of FO 0%, F1 28%, F2 36% and F3 43%. The results
of the data obtained were analyzed using the Kruskal Wallis test if the p-value
<0.05 was continued by the Mann Whitney test. The results showed that the best
was F1 28% (14% moringa leaf flour and 14% coconut pulp flour). Mann
Whitney test results showed that the addition of Moringa leaf flour and coconut
pulp flour gave a significant effect on hedonic and hedonic quality. The best
chocolate pudding contains 1 gram of protein, 1 gram of fat, 12 grams of
carbohydrates, 60 kcal / 100 grams of energy and 5 grams of fiber per serving (70
grams / cup).

Keywords: Coconut Pulp, Moringa Leaves, Obesity, Pudding
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Obesitas merupakan suatu keadaan akibat terjadinya suatu
ketidakseimbangan kalori di dalam tubuh, yakni kalori yang masuk
melebihi kalori yang dikeluarkan dalam bentuk energi (tenaga) dan
kelebihan ini ditimbun dalam lemak tubuh dalam jangka waktu tertentu.
Remaja yang mengalami obesitas, kelak pada masa dewasa cenderung
obesitas (Sargowo, 2011). Kegemukan menjadi sesuatu yang harus
diwaspadai karena kegemukan yang berkelanjutan akan menimbulkan
berbagai macam penyakit degeneratif seperti jantung koroner, diabetes
mellitus, dan hipertensi (Khomsan, 2003).

Berdasarkan data Riskesdas (2010) pravelensi obesitas pada remaja
Indonesia telah mencapai 19,1% (Depkes RI, 2010). Gizi lebih pada
remaja ditandai dengan berat badan yang relatif berlebihan bila
dibandingkan dengan usia atau tinggi badan remaja sebaya, sebagai akibat
terjadinya penimbunan lemak yang berlebihan dalam jaringan lemak tubuh
(Aini, 2012). Sebagaian besar penduduk Indonesia memiliki konsumsi
serat yang rendah, yaitu sebanyak 80% penduduk Indonesia mengonsumsi
serat 15 gram/orang/hari, padahal konsumsi serat yang baik berkisar 25
gram/hari (Soerjodibroto, 2004).

Serat pangan menguntungkan bagi kesehatan karena berfungsi
mengontrol berat badan atau kegemukan (obesitas), menanggulangi
penyakit diabetes, mencegah gangguan gastrointestinal, kanker kolon,
serta mengurangi tingkat kolesterol darah dan penyakit kardiovaskular.
Serat memiliki peranana terhadap overweight dalam menunda
pengosongan lambung, mengurangi rasa lapar, memperlancar pencernaan
dan membantu menurunkan berat badan (Susilowati & Kupriyanto, 2016).
Dan untuk menurunkan berat badan yang berlebihan (obesitas) makanan

yang mengandung serat kasar tinggi dapat menjadi solusinya. Mekanisme
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yang terjadi di dalam peranan tersebut adalah memberikan rasa kenyang
sehingga menurunkan frekuensi konsumsi kuantitas makanan, serta
mengandung kalori, gula dan lemak dalam jumlah rendah (Joseph, 2002).

Serat selain dapat mengontrol berat badan juga dapat menurunkan
berat badan, karena kandungan pektin, beta glucans, gum serta beberapa
hemiselulosa yang terdapat dalam serat larut (soluble fiber) dimana
mampu menahan air dan dapat membentuk cairan kental dalam saluran
pencernaan, sehingga terjadi reduksi penyerapan zat makanan pada bagian
proksimal akibat serat yang mampu menunda pengosongan makanan dari
lambung dan menghambat bercampurnya enzim pencernaan dengan isi
saluran cerna serta dengan adanya cairan kental tersebut dapat mengurangi
kandungan asam amino dalam tubuh melalui penghambatan peptida usus
(Winarsi, 2001). Makanan tinggi serat memiliki kepadatan energi yang
jauh lebih rendah dibandingkan makanan tinggi lemak.

Dengan demikian, makanan tinggi serat dapat menggantikan
sumber energi lainnya. Sifat bulky dan viskositas yang tinggi pada serat
pangan bertanggung jawab untuk mempengaruhi perasaan jenuh dan
kenyang saat makan. Konsumsi makanan kaya serat biasanya akan disertai
dengan upaya peningkatan intensitas dan waktu pengunyahan, yang
menyebabkan peningkatan rasa kenyang disertai penurunan tingkat
konsumsi makan. Salah satu hasil pertanian yang dapat dimanfaatkan dan
dapat berguna dan tinggi akan serat, yaitu buah kelapa dan daun kelor.

Tumbuhan kelapa hampir semua bagiannya dimanfaatkan oleh
manusia sehingga dianggap sebagai tumbuhan serbaguna, terutama bagi
masyarakat pesisir. Kelapa juga adalah sebutan untuk buah yang
dihasilkan tumbuhan ini, bukan hanya dagingnya yang Kkita dapat
manfaatkan, tetapi ampas dari perasan daging kelapa juga bisa kita
manfaatkan. Ampas kelapa biasanya hanya dibuang begitu saja atau
sebagai pakan ternak, tetapi disini akan dimanfaatkan menjadi suatu

produk makan yang enak.
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Ampas kelapa memiliki kandungan serat yang tinggi serta dapat
diolah menjadi tepung ampas kelapa dengan pengolahan lebih lanjut. Hasil
pengolahan ampas kelapa menjadi tepung dapat diaplikasikan ke proses
pembuatan produk berbahan dasar tepung sehingga akan didapatkan
produk yang berserat tinggi. Hasil analisis tepung ampas kelapa oleh
(Utomo dan Antarlina, 1997 dalam Putri, 2010) diperoleh kadar protein
5,79%, lemak 38,24%, serat kasar 15,07%, kadar air 7,00%, kadar abu
0,27%, dan karbohidrat 33,64%.

Daun kelor yang saat ini masih dilihat zat mikronya saja yang
tinggi, ternyata daun kelor memeiliki zat gizi serat yang cukup tinggi yang
dapat dibuat produk dan dapat mengatasi obesitas. Pencampuran tepung
daun kelor diharapkan dapat menambah nilai gizi serat dalam puding
sehingga dapat menjadi alternatif jajanan sumber serat. Hasil analisis
tepung daun kelor diperoleh kadar protein 27,1%, serat 19% dan
karbohidrat 38,2% (Panjaitan, 2013).

Makanan ringan adalah makanan untuk menghilangkan rasa lapar
seseorang sementara waktu, memberi sedikit pasokan tenaga ke tubuh atau
sesuatu yang dimakan untuk dinikmati rasanya. Pada masa kini makanan
ringan sudah menjadi bagian yang tidak dapat ditinggalkan dalam
kehidupan sehari-hari. Terutama kalangan anak-anak dan remaja karena
biasanya membutuhkan banyak energi untuk mendukung aktivitasnya.
Terdapat rentang waktu yang dianjurkan untuk memberikan makanan
ringan yakni diantara sarapan dan makan siang yaitu pukul 09 sampai 10
pagi dan waktu antara makan siang dan makan malam vyaitu pukul 3
sampai 4 sore. Makanan ringan memiliki kandungan gizi yang bermanfaat
bagi manusia (Anne Ahira, 2016).

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah diatas, rendahnya
mengonsumsi serat, kurangnya aktifitas fisik dan sering makan-makanan
cepat saji, maka penulis ingin melakukan penelitian pembuatan puding

coklat tepung daun kelor dan tepung ampas kelapa sebagai makanan
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selingan sumber serat untuk remaja usia 13-15 tahun yang dapat
memberikan dampak positif dan dapat mengurangi resiko obesitas serta
untuk mengetahui tingkat kesukaan dan pengaruh pada puding coklat yang

diberikan tepung daun kelor dan tepung ampas kelapa.

C. Ruang Lingkup
Penelitian ini memiliki ruang lingkup teknologi pangan dengan
fokus pada pembuatan puding coklat sumber serat berbahan dasar tepung
daun kelor dan tepung ampas kelapa untuk remaja wanita usia 13-15
tahun. Uji organoleptik menggunakan 30 panelis semi terlatih, yaitu
mahasiswi gizi UHAMKA yang telah lulus mata kuliah Teknologi Pangan.
Penelitian ini dilakukan dengan dua tahap, yaitu tahap pendahuluan dan

tahap utama.

D. Tujuan
1. Tujuan Umum
Menghasilkan produk puding coklat sumber serat dengan adanya
penambahan tepung daun kelor dan tepung ampas kelapa.
2. Tujuan Khusus
a. Mempelajari proses pembuatan tepung daun kelor dan ampas
kelapa.
b. Menganalisis rendemen dari pembuatan tepung daun kelor dan
ampas kelapa.
c. Mengetahui hasil analisis sifat kimia tepung daun kelor dan tepung
ampas kelapa, yaitu analisis proksimat dan serat.
d. Menentukan formulasi puding coklat dengan penambahan tepung
daun kelor dan ampas kelapa.
e. Melakukan uji organoleptik pada puding coklat dengan
penambahan tepung daun kelor dan ampas kelapa sehingga

diperoleh puding coklat yang terpilih.
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f.  Mengetahui hasil analisis kimia yaitu proksimat dan serat pangan
pada produk puding coklat terpilih.

g. Memberikan informasi saran penyajian terhadap puding coklat
terbaik.

E. Manfaat Penelitian
1. Bagi Peneliti
Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan atau
wawasan peneliti tentang pemanfaatan daun kelor dan ampas kelapa
yang dijadikan tepung untuk dijadikan produk dengan modifikasi
pembuatan puding coklat, untuk menghasilkan makanan selingan yang
memiliki sumber serat untuk mengurangi resiko obesitas.
2. Bagi Masyarakat
Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan pengetahuan
mengenai makanan selingan dengan memanfaatan daun kelor dan
ampas kelapa yang telah dijadikan tepung yang dapat dibuat produk
pembuatan puding coklat.
3. Bagi Universitas
Penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi dalam
pemanfaatan daun kelor dan ampas kelapa yang dijadikan tepung pada
pembuatan puding coklat dan diharapkan universitas lebih atau mampu
meningkatkan kualitas dan fasilitas yang mendukung dalam
pengembangan untuk melakukan penelitian teknologi pangan.
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