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PENGARUH PENAMBAHAN AMPAS BIT PADA PEMBUATAN WINGKO
BABAT TERHADAP KADAR AIR, SUSUT MASAK, DAN DAYA TERIMA
KONSUMEN

TIARA RISKY
Pembimbing : Dr. Ir. Ridawati, M.Si dan Dr. Nur Riska, MSi.
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis apakah ada pengaruh penambahan
ampas bit terhadap kualitas fisik dan daya terima konsumen pada produk wingko
babat. Parameter yang diamati meliputi kadar air, susut masak, serta penilaian
sensori. Penelitian menggunakan tiga perlakuan penambahan ampas bit, yaitu 40%,
50%, dan 60%. Uji kualitas fisik dianalisis menggunakan Anova, sedangkan uji
daya terima konsumen dianalisis dengan uji Friedman dan dilanjutkan uji Tuckey’s
apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan ampas bit tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar air.
Parameter fisik diameter dan ketebalan tidak menunjukkan perbedaan mencolok.
Pada uji daya terima, warna bagian luar menunjukkan perbedaan signifikan dengan
perlakuan 60% memperoleh skor tertinggi yang berarti paling disukai. Aspek warna
bagian dalam, aroma bit, rasa bit, dan tekstur tidak menunjukkan pengaruh
signifikan antarperlakuan, namun tetap berada pada kategori disukai. Aspek rasa
manis menunjukkan pengaruh signifikan, tetapi ketiga perlakuan sama-sama
disukai oleh panelis. Penambahan ampas bit memberikan pengaruh positif terhadap
karakteristik fisik dan sensori wingko babat, dan perlakuan 50% ampas bit
merupakan formulasi terbaik karena memberikan daya tarik warna serta
penerimaan konsumen tertinggi tanpa mengubah karakteristik dasar produk. Secara
keseluruhan, ampas bit dapat digunakan sebagai inovasi pewarna alami dan
peningkat karakteristik wingko babat.

Kata Kunci: Wingko Babat, Ampas Bit, Penambahan, Kualitas Fisik, Daya Terima.



THE EFFECT OF BEETROOT PULP ADDITION IN THE PRODUCTION
OF WINGKO BABAT ON MOISTURE CONTENT, COOKING LOSS, AND
CONSUMER ACCEPTANCE

TIARA RISKY
Advisor : Dr. Ir. Ridawati, M.Si and Dr. Nur Riska, MSi.

ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of adding beet pulp on the physical quality and
consumer acceptance of wingko babat products. Parameters observed included
water content, cooking loss, and sensory assessment. The study used three
treatments of beet pulp addition: 40%, 50%, and 60%. Physical quality tests were
analyzed using ANOVA, while consumer acceptance tests were analyzed using the
Friedman test and continued with the Tuckey's test if significant differences were
found. The results showed that the addition of beet pulp did not significantly affect
water content. Physical parameters such as diameter and thickness did not show
significant differences. In the acceptability test, the outer color showed a significant
difference, with the 60% treatment receiving the highest score, meaning the most
preferred. Aspects of inner color, beet aroma, beet flavor, and texture did not show
a significant effect between treatments, but remained in the preferred category. The
sweetness aspect showed a significant effect, but all three treatments were equally
favored by the panelists. The addition of beet pulp positively impacted the physical
and sensory characteristics of wingko babat, and the 50% beet pulp treatment was
the best formulation, providing the highest color appeal and consumer acceptance
without altering the product's basic characteristics. Overall, beet pulp can be used
as an innovative natural dye and to enhance the characteristics of wingko babat.

Keywords: Wingko Babat, Beet Pulp,Addition, Physical Quality, Acceptability.



DAFTAR 1Sl

LEMBAR PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI ....... Error! Bookmark not defined.
HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI ................. Error! Bookmark not defined.
LEMBAR PERNYATAAN ..o Error! Bookmark not defined.
KATA PENGANTAR ..ottt sttt
1Y OSSOSO i
ABSTRAK ...t s e e cevenenenenesanenesneessneessnneanas \Y
ABSTRACT ... g e iiieeriieeene o e ceveeeeneeeeaeneeas \
DAFTAR IS cooooiiiiiiieiieieeeese s Vi
DAFTAR GAMBAR .......miiiriiineiiesesssssesnsssssssss s ssssssssss s ix
DAFTAR TABEL .....oovviiiiieiesiessssss s X
DAFTAR LAMPIRAN ......ooivviiiiiriemsiiessiessssssssssssssssssss s Xiii
BAB | PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1 Latar Belakang Masalah ...............cccocooiiiiiiiic i 1
1.2 Identifikasi Masalah ............cccooeiieiiieie e 4
1.3 Pembatasan Masalah ............ccccooeiieiiiiieiieise e 4
1.4 Perumusan Masalah ..........cooiiiiiiiiii i 4
1.5 Tujtan Penciiiciimer, i, T s WP A0 S, Coas oo - - 5
1.6 Kegunaan Penelitian.........ccoccoeiiieiiieiinieieeee s 5
BAB 1 KAJIAN PUSTAKA ..ottt 6
30 I =T o £ L O =T 6
2.1.1 Kualitas FiSIK ...c.ooiviiiiiii s 6
2.1.2 Daya Terima KONSUMEN.......cc.eviiiiirieiinieeeieie e 7
2.1.3WINQKO Babat..........coovviiiiiiiicic e 11
pR( /) P11 S SPNE i PAPRRReR S o [ FPpPR oS 23
2. S AMPAS BT . et ivs ot A tas it sanssensensivbarse Eaflortdns avbe BT rt ee e nannsenans 28
2.1.6 Wingko Babat Penambahan Ampas Bit ...........ccccovniiiiineiinicnn 28
2.2 Penelitian Yang Relevan ... s 29
2.3 Kerangka PemIKIran .........ccocoviiiiniiiiciee e 30
2.4 Hipotesis PENElItIan ..........cccoveieiieie e 31

Vi



BAB 11l METODOLOGI PENELITIAN ..o 32

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ............cccooveveiieiieie e 32
3.2 Kegunaan Penelitian............cccceeiiiiieii i 32
3.3 Variabel Penelitian ........coco e 32
3.4 Definisi OPerasional............cccooiiiiiiiiiiieee e 33
3.4.1 Wingko Babat Penambahan Ampas Bit ..........ccccccvveveiieiieieiiennn, 33
3.4.2 Daya Terima KONSUMEN ........ccoueiirrieiienieeie e 34
3.4.3 KUAHTAS FISTK ..ottt 35
3.5 Desain Penelitian ... i iiiumnns e see s iline cree e e e e e sare s 36
3.6 Populasi, Sampel dan Teknik Pengambilan Sampel .............ccccoovenenee, 37
3.7 Prosedur Penelitian..........ccocoveiiieiininiiieee e 38
3.7.1 Kajian PUSLAKA ...c.veevieeiciiiciecc et 38
3.7.2 Penelitian Pendahuluan ............ccoovoveiiiiieiiieee e 38
3.7.3 Penelitian LanjUtan............ccooviiiieieneie s 52
3.8 INStrumen PeNEIITIAN.........cueiiiiiiiiiiiciciee e 53
3.9 Teknik Pengambilan Data...........cccoviviiiieieienieeiese e 56
3.10 Hipotesis StatiStiK ......cc.ccveivieiieiie e 57
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN .........ccooviviieiieecien, 61
4.1 HaSil Penelitian .......cccceceiiciensiiisiiessessessisnensessessesseesseseesesssessessessessesans 61
4.2 HaSil UjJi Validash ........cccoviiiiieiiiic e 61
4.2.1 Penilaian Validasi Aspek Warna Bagian Luar ...........cc.ccooveeevieinnnnn. 62
4.2.2 Penilaian Validasi Aspek Warna Bagian Dalam ................ccoceeeee. 63
4.2.3 Penilaian Validasi Aspek Rasa Manis..........c.cccccveveiieinerciieinenns 64
4.2.4 Penilaian Validasi Aspek Rasa Bil ..........c.ccoovvvieninciieniniieee, 65
4.2.5 Penilaian Validasi Aspek Aroma Bit ..........ccocceiiiiiiiiiiiciic e, 66
4.2.6 Penilaian Validasi ASpPek TeKSTUT .........ccovirrriiine i 67
4.3 Hasil Uji Kualitas Fisik Wingko Babat Penambahan Ampas Bit ......... 68
4.3.1. Hasil Uji Kualitas Fisik Kadar Air ........cccccceivieiieiiicie e 68
4.4 Hasil Uji Kualitas Fisik Susut Masak ...........cccccoovieiiiiiiciis e 71
4.4.1 Penilaian Kualitas Fisik Susut Masak Aspek Berat ...........c.cccoveuene. 71
4.4.2 Penyusutan Berat Wingko Babat Penambahan Ampas Bit .............. 71
4.4.3 Uji Normalitas Aspek Berat Adonan Wingko Babat Penambahan
AMPAS Bl .. 72
4.4.4 Uji Homogenitas Aspek Berat Adonan Wingko Babat Penambahan
AMPAS Bl .. 73
4.4.5 Penilaian Kualitas Fisik Susut Masak Aspek Diameter .................... 74

vii



4.4.6 Penilaian Kualitas Fisik Susut Masak Aspek Ketebalan .................. 78
4.5 Hasil Uji Daya Terima Konsumen Wingko Babat dengan Penambahan

Ampas Bit 40%, 50% dan 6090 ...........ccceeveiiieiieiiie e 82
4.5.1 Penilaian Daya Terima Aspek Warna Bagian Luar ...........c.cccccevneee 83
4.5.2 Penilaian Daya Terima Aspek Warna Bagian Dalam ..................... 86
4.5.3 Penilaian Daya Terima Aspek Rasa Manis ..........ccccocevenencnciennnnn 88
4.6. Pembahasan Hasil Penelitian ..........ccccocviiiiiiiniiiieee e 99
4.6.1 UJE ValdaST. ..o 99
4.6.2 Uji Kualitas FiISTK ........ccoooiiiiiiiiiiecee s 101
4.7 Kelemahan Penelitian..........ccooveieiienieiieie e 104
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN .....oooiii e 105
81 Kesimpulan ... 4. F40L........ . 0. .................. 0. 0. 105
of Saran .......... [HEEEEE ... co0fwy............ O LR 106
DAFTAR PUSTAKA Lottt sttt ensenaans 107
LANIPIRAN ... S, —— ... 0. S ... 110

viii



Nomor
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
2.7
2.8
3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.7
3.8
3.9
4.1

4.2

4.3
4.4
4.5
4.6

DAFTAR GAMBAR

Judul Gambar
Wingko Babat
Kelapa
Tepung ketan putih
Gula Pasir
Telur Ayam
Garam
Vanili Bubuk
Bit
Hasil Uji Coba Tahap 1 Fomula Standar Wingko Babat
Hasil Uji Coba Pembuatan Ampas Bit
Hasil Uji Coba Wingko Babat Penambahan Ampas Bit 5%
Hasil Uji Coba Wingko Babat Penambahan Ampas Bit 10%
Hasil Uji Coba Wingko Babat Penambahan Ampas Bit 20%
Hasil Uji Coba Wingko Babat Penambahan Ampas Bit 30%
Hasil Uji Coba Wingko Babat Penambahan Ampas Bit 40%
Hasil Uji Coba Wingko Babat Penambahan Ampas Bit 50%
Hasil Uji Coba Wingko Babat Penambahan Ampas Bit 60%
Grafik Hasil Uji Rata-Rata Daya Terima Aspek Warna
Bagian Luar
Grafik Hasil Uji Rata-Rata Daya Terima Aspek Warna
Bagian Dalam
Grafik Hasil Uji Rata-Rata Daya Terima Aspek Rasa Manis
Grafik Hasil Uji Rata-Rata Daya Terima Aspek Rasa Bit
Grafik Hasil Uji Rata-Rata Daya Terima Aroma Bit
Grafik Hasil Uji Rata-Rata Daya Terima Aspek Tekstur

Halaman

11
13
14
15
18
19
20
24
41
44
45
46
47
48
49
50
51
83

86

88
92
94
97



Nomor
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
3.1

3.2
3.3
34
3.5
3.6
3.7
3.8
3.9

3.10

3.11

3.12

3.13

3.14

3.15

3.16

3.17

3.18

3.19

3.20

3.21

3.22

3.23

DAFTAR TABEL

Daftar Tabel
Standar Mutu Wingko Babat
Kandungan Gizi Wingko Babat Per 100 g
Formula Pembuatan Wingko Babat
Klasifikasi llmiah Bit 25
Kandungan Gizi Bit Per 100 g
Penelitian Yang Relevan
Desain Penelitian Wingko Babat Penambahan Ampas Bit
Terhadap Kadar Air dan Susut Masak
Desain Penelitian Wingko Babat Penambahan Ampas Bit

Terhadap Daya Terima Konsumen
Bahan Dalam Pembuatan Wingko Babat Formula Standar
Peralatan Membuat Wingko Babat
Uji Coba Tahap 1 Formula Standar Wingko Babat
Hasil Uji Coba Tahap 1 Formula Standar Wingko Babat
Alat dalam Pembuatan Ampas Bit
Rendemen Ampas Bit
Hasil Uji Coba Pembuatan Ampas Bit
Hasil Uji Coba Pembuatan Ampas Bit

Resep Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 5%

Hasil Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 5%

Resep Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 10%

Hasil Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 10%

Resep Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 20%

Hasil Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 20%

Resep Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 30%

Hasil Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 30%

Resep Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 40%

Hasil Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 40%

Resep Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 50%

Hasil Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 50%

Resep Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan

X

Halaman
12
13
23
26
28
35
36
38
38
41
41
42
43
43
44
44
45
45
46
46
47
47
48
48
49
49
50

50



3.24

3.25

3.26

4.1
4.2
4.3

4.4
4.5

4.6
47
4.8
4.9
4.10
4.11
4.12
4.13
4.14

4.15
4.16
4.17
4.18
4.19

4.20
4.21
4.22
4.23

4.24

Ampas Bit 60%
Hasil Uji Coba Pembuatan Wingko Babat Penambahan
Ampas Bit 60%

Instrumen Uji Validasi Wingko Babat Penambahan Ampas
E(I)trmat Uji Daya Terima Konsumen Wingko Babat
Penambahan Ampas Bit
Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Luar
Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Dalam
Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Manis Wingko Babat Ampas
Bit
Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Bit Wingko Babat Ampas Bit
Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Aroma Wingko Babat Ampas
Bit
Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur Wingko Babat Ampas Bit
Data Uji Fisik Aspek Kadar Air
Hasil Uji Fisik Penurunan Kadar Air
Hasil Uji Anova Kadar Air
Data Berat Adonan Sebelum Pemasakan
Data Berat Adonan Setelah Pemasakan
Data Uji Fisik Aspek Susut Masak Berat
Hasil Uji Fisik Penyusutan Berat Adonan dengan Uji Anova
Hasil Hipotesis Penyusutan Berat Adonan Wingko Babat
Penambahan Ampas Bit
Data Diameter Sebelum Pemasakan
Data Diameter Setelah Pemasakan
Data Uji Fisik Aspek Diameter
Hasil Uji fisik Penyusutan Berat Adonan dengan Uji Anova
Hasil Hipotesis Penyusutan Diameter Adonan Wingko Babat
Penambahan Ampas Bit
Data Ketebalan Sebelum Pemasakan
Data Ketebalan Setelah Pemasakan
Data Uji Fisik Aspek Ketebalan
Hasil Uji Fisik Penyusutan Ketebalan Adonan dengan Uji

Anova
Hasil Hipotesis Penyusutan Ketebalan Adonan Wingko

Xi

o1

53

54

61
62
63

64
65

66
67
68
69
71
71
71
73
74

74
75
75
77
77

78
78
79
81

81



4.25

4.26

4.27

4.28

4.29
4.30
4.31
4.32
4.33
4.34
4.35

4.36
4.37

Babat Penambahan Ampas Bit

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna Bagian
Luar

Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Warna
Bagian Luar

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna Bagian
Dalam

Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Warna
Bagian Dalam

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa Manis
Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Rasa Manis
Hasil Uji Tuckey’s Aspek Rasa Manis

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa Bit

Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Rasa Manis
Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Aroma Bit
Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Aspek
Aroma Bit

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur

Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Aspek
Tekstur

Xii

82

84

85

86

87
89
90
91
93
93
95

95
97



Nomor

A WN

DAFTAR LAMPIRAN

Daftar Lampiran
Instrumen Penilaian Uji Validasi
Hasil Uji Validasi
Lembar Penilaian Uji Daya Terima
Data Keseluruhan Uji Daya Terima Aspek Warna Bagian
Luar
Data Keselusruhan Uji Daya Terima Aspek Warna Bagian
Dalam
Data Keseluruhan Uji Daya Terima Aspek Rasa Manis
Data Keseluruhan Uji Daya Terima Aspek Rasa Bit
Data Keseluruhan Uji Daya Terima Aspek Aroma Bit
Data Keseluruhan Uji Daya Terima Aspek Tekstur
Tabel Distribusi X2
Tabel Q Score untuk Uji Tuckey’s
Tabel Distribusi F Untuk Uji Anova
Tabel Nilai Kritis Uji Kolmogorov Smirnov
Hasil Perhitungan Uji Anova Susut Masak Berat Adonan
Hasil Perhitungan Uji Anova Susut Masak Diameter Adonan
Hasil Perhitungan Uji Anova Susut Masak Ketebalan
Hasil Perhitungan Uji Kadar Air
Dokumentasi Uji Kadar Air
Dokumentasi Pembuatan Wingko Babat Penambahan Ampas
Dokumentasi Uji Fisik Kadar Air
Dokumentasi Uji Fisik Susut Masak
Dokumentasi Pengambilan Uji Daya Terima
Dokumentasi Label dan Kemasan Wingko Babat
Daftar Riwayat Hidup

Xiii

Halaman
109
113
114
115

118

120
123
125
127
129
130
131
132
133
135
137
139
140
141
143
144
145
146
147



