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BAB 3 

METODE PENELITIAN 

3.1 Jenis Penelitian 

Jernirs pernerlirtiran yang dirgunakan dalam pernerlirtiran irnir adalah erksperrirme rn 

murnir derngan rancangan erksperrirmerntal serderrhana. Rancangan  

erksperrirmerntal serderrhana (post terst only oner group dersirgn) terrdirrir darir 1 

faktor dan 2 perrlakuan yairtu, perrlakuan perrtama derngan 20% terpung pirsang 

kerpok dan 80% terpung terrirgu dan perrlakuan kerdua adalah 30% terpung 

pirsang kerpok dan 70% terpung terrirgu. 

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian 

3.2.1 Tempat Penelitian 

Perlaksanaan Ujir daya terrirma mirer basah terpung pirsang kerpok dir MTs 

Swasta Al Umm Jl. Danau Sirombak Kercamatan Merdan Marerlan Labuhan 

Derlir. Serrta untuk ujir kandungan girzir dirlakukan dir Balair Rirsert dan 

Standarirsasir (Barirstand) Jl. Raya LI rK Ulu Gadut No. 23 Lirmau Manirs Serl, 

Kerc. Pauh Kota Padang Sumaterra Barat. 

3.2.2 Waktu Penelitian 

Pernerlirtiran dirlakukan bulan Novermberr 2018 sampair derngan Julir 

2019. 

3.3 Objek Penelitian 

Objerk dalam pernerlirtiran irnir adalah mirer basah derngan pernambahan terpung 

pirsang kerpok serbersar 20% dan 30%. 

Serdangkan subjerk dalam pernerlirtiran irnir adalah serluruh populasir sirswa kerlas 

VI rIrI r MTs Swasta Al Umm Jl. Danau Sirombak Kercamatan Merdan Marerlan. 
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3.4 Defenisi Operasional 

a. Terpung terrirgu adalah terpung yang berrasal darir gandum yang dirgunakan 

serbagair bahan permbuatan mirer basah 

b. Pernambahan terpung pirsang kerpok 20% adalah permakairan terpung 

pirsang kerpok dalam permbuatan mirer basah derngan perrbandirngan 80% 

terpung terrirgu. 

c. Pernambahan terpung pirsang kerpok 30% adalah permakairan terpung 

pirsang kerpok dalam permbuatan mirer basah derngan perrbandirngan 70% 

terpung terrirgu. 

d. Mirer basah adalah makanan yang dirbuat merlaluir prosers perrerbusan airr 

merndirdirh adonan yang merngandung bahan berrbahan dasar terpung 

terrirgu dan terpung pirsang kerpok dan bahan lairnnya yang dirirzirnkan. 

e. Daya terrirma anak usira serkolah adalah tirngkat kersukaan anak usira 

serkolah terrhadap permberriran mirer basah terpung pirsang kerpok 

f. Kandungan girzir adalah kalsirum dan serrat yang akan dir ujir dalam 

pernerlirtiran irnir. 

3.5 Alat dan Bahan Penelitian 

3.5.1 Alat 

Alat yang dirgunakan pada pernerlirtiran irnir adalah pirsau, talernan, sarung 

tangan, tirmbangan kasar, tampah, mirxerr, baskom, perngayakan, wadah, 

perngaduk, mersirn perncertakan mirer, plastirk.  
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1.5.2 Bahan 

Bahan yang dirgunakan pada permbuatan mirer adalah terpung pirsang kerpok, 

terpung terrirgu, garam, terlur dan airr. 

3.6 Prosedur Pembuatan Tepung Pisang Kepok 

Buah pirsang kerpok yang matang (70-80%), dircucir berrsirh, dir kupas dan 

dirlakukan perngercirlan ukuran. Serterlah irtu dirrerndam dalam airr berrsirh untuk 

mernghirlangkan kotoran yang mernermperl pada buah pirsang serrta merncergah 

adanya reraksir perncoklatan. Serterlah dirtirrirskan, serlanjutya dirkerrirngkan 

derngan cara pernjermuran dirbawah sirnar mataharir serlama 2 harir atau derngan 

mernggunakan overn. Serterlah kerrirng, dirgirlirng derngan mernggunakan ble rnderr 

dan dirayak derngan mernggunakan ayakan. 
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Gambar 3.1 Diagram alur pengolahan tepung pisang kepok 

  

Pisang 

Pengupasan 

Pengirisan 

Perendaman 

Penirisan 

Pengeringan 

Penggilingan/Penepungan 

Pengayakan 

Kulit Pisang 

TEPUNG PISANG 
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3.7 Prosedur Pembuatan Mie Basah dengan Tepung Pisang Kepok 

a. Tahap perrsirapan 

Serberlum mermbuat mirer basah terpung pirsang kerpok, maka dapat 

mernyirapkan bahan baku serperrtir terpung terrirgu, terpung pirsang kerpok, 

terlur, airr, garam dan soda kuer. 

b. Tahap perlaksanaan 

Terpung pirsang kerpok dircampur derngan terpung terrirgu sersuair perrlakuan, 

kermudiran dirtambahkan terlur, garam, airr dan soda kuer. Campur sermua 

bahan hirngga mermberntuk adonan sampair homogern. Adonan dirbagir 

mernjadir berberrapa bagiran dan dirbuat mernjadir berntuk lermbaran derngan 

mernggunakan roll pirn (alat pernirpirs adonan) derngan kerterbalan ± 1.5 

mm. Kermudiran dircertak derngan mersirn perncertak mirer hirngga terrberntuk 

pirlirnan mirer derngan ukuran ± 1.5 mm. 

c. Tahap pernyerlersairan 

Mirer yang sudah dircertak kermudiran dirrerbus pada suhu 100 ºC serlama ± 

30 dertirk, kermudiran dirdirngirnkan pada suhu kamar. 
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Gambar 3.2 Diagram alur Proses Pembuatan Mie Tepung Pisang 

Kepok. 
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Tepung terigu 80% 

Tepung pisang kepok 

20% 
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Rebus mie yang 

sudah dicetak 
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3.8 Uji Daya Terima 

Untuk merngertahuir daya terrirma maka akan dirlaksanakan pernirlairan 

pada anak SMP merlaluir ujir organolerptirk. Organolerptirk merrupakan 

perngujiran terrhadap bahan makanan berrdasarkan kersukaan dan kermauan 

untuk mermpergunakan suatu produk. Ujir Organolerptirk atau ujir irnderra atau 

ujir sernsorir serndirrir merrupakan cara perngujiran derngan mernggunakan irnderra 

manusira serbagair alat utama untuk perngukuran daya pernerrirmaan terrhadap 

produk. Perngujiran organolerptirk mermpunyair perranan perntirng dalam 

pernerrapan mutu. Perngujiran organolerptirk dapat mermberrirkan irndirkasir 

kerbusukan, kermunduran mutu dan kerrusakan lairnnya darir produk. 

Adapun syarat-syarat yang harus ada dalam ujir organolerptirk adalah 

adanya contoh (samperl), adanya panerlirs, dan perrnyataan rerspon yang jujur. 

Dalam pernirlairan bahan pangan sirfat yang mernerntukan dirterrirma atau tirdak 

suatu produk adalah sirfat irndrawirnya. Pernirlairan irndrawir irnir ada ernam 

tahap yairtu perrtama mernerrirma bahan, merngernalir bahan, merngadakan 

klarirfirkasir sirfat-sirfat bahan, merngirngat kermbalir bahan yang terlah diramatir, 

dan merngurairkan kermbalir sirfat irndrawir produk terrserbut. Namun untuk 

mermperrmudah pernerlirtir dan panerlirs karerna panerlirs anak-anak maka skala 

dircirutkan mernjadir 3 tirngkatan skor terrerndah adalah 1 dan skor terrtirnggir 

adalah 3. 
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Tabel 3.1 Tabel Penerimaan Konsumen 

Organolerptirk Skala Herdonirk Skala Numerrirk 

Warna Suka 3 

 Kurang suka 2 

 Tirdak suka 1 

Aroma Suka 3 

 Kurang suka 2 

 Tirdak suka 1 

Rasa Suka 3 

 Kurang suka 2 

 Tirdak suka 1 

Terkstur Suka 3 

 Kurang suka 2 

 Tirdak suka 1 

 

1. Panerlirs 

Untuk pernirlairan kersukaan dirperrlukan alat yang dirgunakan yairtu 

serkerlompok orang yang birasa dirserbut derngan panerl, orang yang berrtugas 

serbagair panerl dirserbut panerlirs. 

Panerlirs yang dirgunakan adalah anak SMP Kerlas VI rIrI r berrjumlah 22 orang. 

Alasan merngambirl samperl kerlas VI rI rIr serbagair panerlirs karerna umumnya 

birsa lerbirh muda dirajak berrkomunirkasir. 
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Syarat-syarat serorang panerlirs adalah : 

a. Serhat lahirr batirn 

b. E rmosir dalam keradaan normal dan stabirl 

c. Kerperkaan panca irnderra normal artirnya tirdak dalam keradaan sakirt 

d. Tirdak lerlah, lapar dan kernyang 

e. Mau berkerrja sama 

Waktu yang bairk merlakukan perngujiran serkirtar jam 09.00-13.00 WI rB 

karerna kondirsir tubuh masirh firt dan tirdak dalam keradaan terrlalu kernyang 

atau terrlalu lapar. Harus mermastirkan tirdak ada merngonsumsir jajanan atau 

makanan yang merngeryangkan. 

2. Langkah-langkah Pada Perlaksanaan Pernirlairan 

a. Mermperrsirlahkan panerlirs untuk duduk dir ruangan kerlas yang terlah 

dirserdirakan 

b. Mermbagirkan samperl derngan koder sersuair varirasir, airr mirnum dalam 

kermasan, formulirr pernirlairan dan alat tulirs. 

c. Mermberrirkan pernjerlasan sirngkat kerpada panerlirs terntang cara mermulair 

dan cara perngirsiran formulirr 

d. Mermperrsirlahkan panerlirs untuk mermulair dan mernulirskan pernirlairan 

pada lermbar formulirr pernirlairan derngan merndampirngirnya jirka panerlirs 

terrlirhat birngung. 

e. Merngumpulkan formulirr yang terlah dirirsir olerh panerlirs. 
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3.9 Teknik Pengolahan Data 

a. Sumberr Data 

Sumberr data dalam pernerlirtiran irnir adalah data prirmerr. Data prirmerr yang 

dirgunakan berrasal darir hasirl pernirlairan panerlirs (anak SMP) dalam ujir 

daya terrirma berrasal darir formulirs pernirlairan yang akan dirirsir olerh anak 

SMP serlaku perserrta panerl. 

b. Perngolahan dan Analirsirs Data 

Data yang sudah dirkumpulkan, dirolah sercara manual kermudiran 

diranalirsirs derngan mernggunakan analirsirs derskrirptirf perrserntaser. Analirsirs 

derskrirptirf perrserntaser irnir dirgunakan untuk merngkajir reraksir panerlirs 

terrhadap suatu bahan yang dirujirkan. Untuk merngertahuir tirngkat 

kersukaan darir panerlirs dirlakukan analirsirs derskrirpirtirf kualirtatirf 

perrsersntaser yairtu kualirtatirf yang dirperrolerh darir panerlirs harus diranalirsirs 

terrlerbirh dahulu untuk dirjadirkan kuantirtatirf. Skor nirlair yang dirrumuskan 

serbagair berrirkut : 

 % = 
𝑛

𝑁
 x 100 

Kerterrangan : 

%  =  Skor perrserntaser 

n  =   Jumlah skor yang dirperrolerh 

N =  Skor irderal (skor terrtirnggir x jumlah panerlirs) 
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Untuk merngubah data skor perrserntaser mernjadir nirlair kersukaan konsumern, 

analirsirsnya sama derngan analirsirs kualirtatirf derngan nirlair yang berrberda, 

yairtu serbagair berrirkut : 

Nirlair terrtirnggir     : 3 (suka) 

Nirlair terrerndah     : 1 (tirdak suka) 

Jumlah krirterrira yang dirterntukan : 3 krirterrira 

Jumlah panerlirs    : 22 orang 

 

a. Skor maksirmum        = jumlah panerlirs x nirlair terrtirnggir 

                 = 22 x 3 

                                                       = 66 

b. Skor mirnirmum         = jumlah panerlirs x nirlair terrerndah 

       = 22 x 1 

       = 22 

c. Perrserntaser maksirmum = 
skor maksi rmum

skor maksi rmum
 x 100 % 

       = 
66

66
 x 100 % 

       = 100% 

d. Perrserntaser mirnirmum   = 
skor mirnirmum

skor maksirmum
 x 100 % 

       = 
22

66
 x 100% 

       = 33, 3% 

e. Rerntangan         = perrserntaser maksirmum – perrserntaser mirnirmum 

       = 100% - 33,3% 

       = 66, 7% 
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f. I rnterrval perrserntaser      = rerntangan : jumlah krirterrira 

       = 66,7% : 3 

       = 22,2% 

       = 22% 

 Berrdasarkan hasirl perrhirtungan terrserbut maka dapat irnterrval perrserntaser dan 

krirterrira kersukaan serbagair berrirkut : 

Tabel 3.2 Interval Persentase dan Kriteria Kesukaan 

Krirterrira kersukaan Perrserntaser (%) 

Suka 78 – 100 

Kurang suka 56 – 77,99 

Tirdak suka 34 – 55,99 

 

Serterlah mernggunakan analirsirs derskrirptirf perrserntaser maka dapat dirkertahuir 

bagairmana pernerrirmaan atau daya terrirma panerlirs terrhadap mirer basah derngan 

pernambahan terpung pirsang kerpok serbanyak 20% dan 30% yang masirng-masirng 

dirkatergorirkan dalam 3 skala yairtu suka, kurang suka dan tirdak suka. 

 

 


