DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ....oiiiiiiiiiiiiiiienssssnssnnnnsssnnnnssnnsnnes i
PERNYATAAN KEASLIAN ...t e e i
HALAMAN PERSETUJIUAN ..ottt e e ii
HALAMAN PENGESAHAN ...ttt WY}
KATA PENGANTAR ..ottt a e e e e et aa e e e e e e a s \
AB ST R AK et aaa e vii
DAFTAR IS] e e e e e e s eaaaeaaa e IX
Nl N o Y ] Xi
DAFTAR GAMBAR .ottt e e e e Xii
DAFTAR LAMPIRAN. . ..ottt e Xiii
BAB 1 PENDAHULUAN. ... oo 1
1.1 Latar Belakang .......cccoccooiiiiiiiiieice e 1

1.2 Rumusan Masalah ..........cccccoeoiiiiiiirecee e 6

1.3 Tujuan Penelitian.........ccoooiiiiiiiiieie e 7

1.3.1 TUJUAN UMUIM Lot 7

1.3.2 TUJUAN KRUSUS ...t 7

1.4 Manfaat Penelitian............cccoveeiiii e 7

1.4.1 Bagi Masyarakat............cccevvuieiiiiiieiiie e 7

1.4.2 Bagi INSTIEUST .....vveiiieiiiieiie e 7

1.4.3 Bagi Peneliti........cccouveeiiiieiiie e 7

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ... ..ot 8
2.1 BalItA..ccieiiiii i 8

2.1.1 Kebutuhan Gizi Balita............ccooveiiiniiiiiece e 8

2.1.2 Anjuran Pemberian Makan dan Pola Makan Balita ............... 10

2.1.3 Makanan Selingan Balita ............cccccoooveiiiie i, 13

2.2 Kurang Energi Protein (KEP) ........coovviiiii e 15

2.2.1 Jenis-Jenis Kurang Energi Protein (KEP) .........cccccceevvveenen. 16

2.2.2 Faktor-Faktor Penyebab Kurang Energi Protein (KEP)......... 18

2.3 PIOTBIN ...ttt 20

2.3.1 Sifat-Sifat Protein..........ccceeiiiiiiiiiiii e 21

2.3.2 SUMDEN PrOtEIN.....coiieiiieiiieee et 21

2.3.3 FUNQSI PrOteIN ....ooveiiiee e 22

2.4 AMPAS TANU ...ooiiiiciiie e 23

2.4.1 Cara Pembuatan TahU..........ccoceeviiiiiiniiiiiecc e 24

2.4.2 Kandungan Gizi Ampas TahU.........c.ccceevvveiiinecciie e 25

2.4.3 Tepung AmPas TaNU ......cccccvveeeiiiieeiiiec e 26

2.5 KUB LUMPUI ©.ctiiiiiiiie ettt 30

2.5.1 Bahan Penyusun Pembuatan Kue Lumpur ...........c..ccccveeneee. 32

2.6 Uji OrganoleptiK..........coovvveiiiieiiie e 38

2.6.1 PANEIIS....ccviiiiiecie e 39

2.6.2 Uji Penerimaan(Acceptance Test) ......ccccccvvveevieeeviveeiieeeenen, 41

2.6.3 Persyaratan Pelaksanaan Uji OrganoleptiK...............ccccoeene... 44

BAB 3 KERANGKA KONSEP .....ccoiiiiiiiie et 46
3.1 Kerangka Konseptual Penelitian .............cccccoceveiiiieiiiie i 46

3.2 Penjelasan Kerangka KONSEP.......ccvvvieiiiiiiiee i 47



3.3 Hipotesis PENEltIAN ..........cooviiiiiiiiice e 48

BAB 4 METODE PENELITIAN ....coiiiiieiieeee e 49
4.1 JeniS Penelitian.........ccoooiiiiiiiiiiee e 49

4.2 Waktu dan Tempat Penelitian............ccovvenieniiiiieiiceeee 49

A2 LT WEKLU .o 49

.22 TOMPAL......eieiieie e 49

4.3 Sampel Penelitian .........cocveiiiiiiiie e 50
A.3.1SAMPEL ... 50

4.3.2Besar SAMPel ......ccooiiiiii 50

4.4 Variabel Penelitian dan Operasional Variabel ................c.ccceonen 51
4.4.1Variabel Penelitian .........cccoooiiiiiiiiii e 51

4.4.2 Definisi Operasional Variabel............c.ccocoiiiiiin, 52

4.5 Kerangka Operasional ............cccooieiiiiiiiiiei e 54

4.6 Teknik dan Instrumen Pengumpulan Data ............cccocvevieiinennnnne 55

4.6.1 Teknik Pengumpulan Data ...........ccoovvviiieiiieniiciie e, 55

4.6.2 Instrumen Pengumpulan Data............cccoooeiieniiinieenie s, 55

4.7 Teknik AnaliSis Data .........cccveiiiiiiiiiieiiiere e 61

BAB 5 HASIL DAN PEMBAHASAN ..ottt 62
5.1 HaSil PENEHTIAN ...cvviiiieiiieie e 62

5.1.1 Formulasi Kue Lumpur Ampas Tahu .........cccooeeviieniiineninnne, 62

5.1.2 Hasil Uji Organoleptik Kue Lumpur Ampas Tahu.................... 63

5.1.3 Hasil Uji Kadar Protein Kue Lumpur Ampas Tahu .................. 67

5.2 PEMDANASAN.......eiiiiiiiie i 68

5.2.1 Karakteristik Organoleptik Kue Lumpur Ampas Tahu ............. 68

5.2.2 Kadar Protein Kue Lumpur Ampas Tahu ........cccccoevvveiiieeinnnnn, 74

BAB 6 SIMPULAN DAN SARAN . ......cooiiiiiiiiieit e 77
6.1 SIMPUIAN ... e 77

B.2 SANAN ...t 77
DAFTAR PUSTAKA .ot 78



Tabel 2.1
Tabel 2.2
Tabel 2.3
Tabel 2.4
Tabel 2.5
Tabel 2.6
Tabel 2.7
Tabel 4.1
Tabel 4.2
Tabel 5.1
Tabel 5.2
Tabel 5.3
Tabel 5.4
Tabel 5.5
Tabel 5.6

Tabel 5.7

DAFTAR TABEL

Kebutuhan Energi pada Balita 6-24 Bulan .............ccccccoovveeieeeennee. 9
Kebutuhan Protein pada Balita 6-24 Bulan...............ccccovvveevieeennnen. 9
Kategori dan Ambang Batas Status Gizi Anak Berdasarkan Indeks.. 16
Komposisi Nutrisi/Kimia Ampas Tahu .........ccccoooeiiiiiiiiniccn, 26
Persyaratan Mutu Kue Basah ...........c.cccooeiiiiiiniiicee 31
Syarat Mutu Tepung Terigu Sebagai Bahan Makanan..................... 32
Perbedaan Komposisi Putih dan Kuning Telur ...........cccocoeiiiiien. 38
Definisi Operasional Variabel ............c.ccooiiin, 52
Komposisi Bahan Kue Lumpur Ampas Tahu .........c.cccoeeiieiiennnn, 57
Karakteristik Organoleptik Formulasi Kue Lumpur Ampas Tahu..... 62

Distribusi Rata-Rata Penilaian Formulasi Kue Lumpur Ampas Tahu 64
Hasil Uji Kruskal Wallis Antar Formulasi............ccccoeviveiiieciinnnne, 65
Hasil Uji Kruskal Wallis Antar Indikator Organoleptik .................... 66
Hasil Uji Mann Whitney Kue Lumpur Ampas Tahu ..........c.ccceeeenee. 66
Rerata Kadar Protein Kue Lumpur Ampas Tahu LA 0 (kontrol) dan

LA L (2090) .eeoveeeiieeieeeieeee ettt 68
Konversi Kadar Protein Pada Kue Lumpur Ampas Tahu.................. 68

Xi



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Diagram Alir Proses Pembuatan Tahu..........cccccccevvveiiiieeiiinennee, 25
Gambar 2.2 Diagram Alir Pembuatan Tepung Ampas Tahu .........c.ccoeeveriiennnenn 27
Gambar 3.1 Diagram Kerangka KONSEP ........c.ceiieiiieiiiiiieiiie e 46
Gambar 4.1 Diagram Pembuatan Kue Lumpur Ampas Tahu ..........ccccccevivennnnnn 54

Xii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Responden ............ccccceevvenneene. 83
Lampiran 2 Kuesioner Uji Organoleptik............cccooveiiieiieniiiiiesec e 84
Lampiran 3 Pembuatan Tepung Ampas Tahu ........cccoovveriiiniiiiienie e 85
Lampiran 4 Bahan Kue Lumpur Ampas Tahu ........cccoceiieniiiiienicece 86
Lampiran 5 Cara Pembuatan Kue Lumpur Ampas Tahu.........cccccvoveviiiiinnnnene, 87
Lampiran 6 Uji Organoleptik Kue Lumpur Ampas TahU..........cccccccvveviieeniennne 87
Lampiran 7 Hasil Uji Organoleptik ..........ccoooveiiiiiieiiieiieeeeseeec e 88
Lampiran 8 Hasil Uji Kadar Protein..........ccoccoeviiiiieiieiiiece e 93

xiii



	DAFTAR ISI

