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penilaian sensori yang mencakup warna bagian luar, warna bagian dalam,
rasa manis, rasa bit, aroma bit, dan tekstur. Penelitian menggunakan tiga
perlakuan penambahan puree 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 puree bit tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap
kadar air, serta menghasilkan kecenderungan penurunan susut masak
pada persentase 60%. Pada uji daya terima, warna bagian luar
menunjukkan perbedaan signifikan dengan perlakuan 60% memperoleh
skor tertinggi. 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.
Secara keseluruhan, penambahan puree bit memberikan pengaruh positif
terhadap karakteristik fisik dan sensori wingko babat, dan perlakuan 60%
puree bit merupakan formulasi terbaik karena memberikan daya tarik
warna serta penerimaan konsumen tertinggi tanpa mengubah
karakteristik dasar produk.
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PENDAHULUAN

Camilan adalah makanan ringan yang biasanya dikonsumsi sebagai selingan
sebelum mengonsumsi makanan berat. Camilan biasa disebut juga sebagai
kudapan. Setiap daerah di Indonesia mempunyai berbagai jenis camilan yang
menjadi ciri khas daerah tersebut (Handaruwati, 2017). Camilan dibuat untuk
memperkenalkan wisatawan pada cita rasa daerah yang dikunjungi dan dapat
dibawa sebagai buah tangan atau oleh - oleh saat kembali ke daerahnya. Saat ini
camilan sebagai salah satu hal yang diminati para wisatawan yang berkunjung ke
suatu daerah, sehingga keberadaan bisnis kuliner makanan dan camilan mulai
diperhitungkan oleh banyak kalangan (Resmawa, 2017). Salah satu camilan yang
ada di Indonesia adalah wingko babat.

Wingko babat adalah salah satu jenis kue atau camilan tradisional yang
berasal dari Babat, Jawa Timur. Wingko babat yang memiliki ciri khas tekstur
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kenyal, rasa manis, dan umami merupakan produk yang banyak digandrungi oleh
berbagai kalangan sebagai camilan.(Rahmi, 2021). Wingko adalah camilan asli dari
Kota Babat Lamongan. Namun, Wingko Babat juga dijadikan oleh-oleh dan
makanan khas Kota Semarang (Sarwopeni & Saraswati, 2021). Wingko babat
pertama kali dibuat pada tahun 1898 yang didirikan oleh Loe Soe Siang dan istrinya
Djoe Kiet Nio, mereka seorang perantau dari tiongkok lalu menetap di Babat,
Lamongan. Loe Soe Siang dalam mencukupi kebutuhan ekonomi keluarganya, ia
membuat jajanan yang diberi nama “wingko” dan pada saat itu menetap di Babat,
maka jajanan tersebut diberi sebutan, “wingko babat”, yang berarti kue wingko
yang berasal dari Babat (Abidin, 2013 dalam Sarwopeni & Saraswati, 2021).

Keberadaan wingko babat kemudian diteruskan oleh kedua anaknya yang
bernama Loe Lan Ing dan Loe Lan Hwa. Loe Lan Hwa menjadi pelopor wingko
babat di Semarang, seorang wanita keturunan Tionghoa yang merantau ke
Semarang pada tahun 1944 (Setiawan, 2009). Makin lama seiring berjalannya
waktu, wingko babat menjadi makanan khas daerah Semarang karena banyak
digemari oleh masyarakat (Journal of Indonesia History 10 (1) 2021). Banyak
pengusaha lain yang ikut serta dalam produksi Wingko Babat. Inilah sebabnya
mengapa banyak merek-merek Wingko lain yang menyebut diri mereka sebagai
Wingko "asli". Namun masih terdapat perbedaan antara produk Wingko asli dengan
produk kompetitor (Pratama, R.A.N, 2018:6).

Wingko babat diolah dengan teknik dipanggang. Pada pembuatan Wingko
Babat umumnya digunakan kelapa muda karena dapat menonjolkan cita rasa gurih
pada Wingko Babat (Trisnawati, 2015). Wingko babat umumnya memiliki tekstur
kenyal dan memiliki bentuk bulat atau persegi panjang. Wingko babat biasanya
disajikan hangat dengan potongan kecil. Wingko telah berkembang dari segi rasa
dan tampilannya, namun belum banyak wingko yang memiliki variasi bahan dasar
yang berbeda dari bahan dasar wingko pada umumnya (Lazuardi & Eviana, 2019b).
Wingko Babat terbuat dari tepung ketan yang dicampur dengan parutan kelapa
muda, gula pasir, garam, vanili, telur dan air atau air kelapa. Berdasarkan komposisi
bahan tersebut dapat ditetapkan bahwa wingko babat menggunakan bahan
utamanya yaitu tepung ketan.

Tepung ketan merupakan tepung yang terbuat dari beras ketan hitam atau
beras ketan putih yang dihaluskan. Beras ketan merupakan salah satu variasi dari
kelompok Oryza sativa. Beras ketan mengandung pati yang tinggi, dengan
kandungan amilosa 1-2% dan kandungan amilopektin 98-99%. Semakin tinggi
kandungan amilopektin pada beras, maka semakin lekat sifat beras tersebut
(Winarno, 2004). Tekstur tepung ketan putih mirip dengan tepung beras, namun
tepung ketan lebih halus saat disentuh. Tepung ketan diperoleh dari beras ketan
yang dihaluskan dan diayak. Tepung ketan mengandung nutrisi karbohidrat 80%,
lemak 4%, dan air 10%. Pati ketan putih mengandung 1% amilosa dan 99%
amilopektin (Belitz et al., 2008). Karena kandungan amilopektinnya yang tinggi,
tepung ketan putih sangat mudah menjadi gelatin jika dipanaskan dengan air. Hal
ini disebabkan adanya ikatan hidrogen dan molekul tepung ketan putih yang kental
(Suprapto, 2006).

Beberapa toko oleh-oleh khas Semarang kini menawarkan wingko dalam
berbagai varian rasa, seperti rasa original, cokelat, hingga tambahan buah-buahan.
Diversifikasi produk wingko ini membuka peluang untuk mengembangkan cita
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rasanya, misalnya dengan menambahkan salah satu jenis umbi yang ada di
Indonesia. Salah satu contohnya adalah bit, bit mudah ditemukan, bernutrisi
lengkap, serta memiliki karakteristik unik. Bit sendiri merupakan bahan pangan
yang saat ini dikonsumsi oleh berbagai kalangan masyarakat, meskipun variasi
olahannya masih tergolong terbatas.

Indonesia dikenal memiliki berbagai jenis tanaman yang mempunyai banyak
manfaat bagi kesehatan. Salah satunya yaitu bit. Bit mengandung serat pangan yang
bagus dikonsumsi untuk tubuh. Bit merupakan salah satu umbi dengan kandungan
nutrisi yang sangat baik untuk kesehatan. Salah satu senyawa yang terdapat pada
bit yang memberikan dampak positif bagi kesehatan manusia adalah antioksidan.
Antioksidan yang terdapat pada umbi bit membantu menetralisir serbuan radikal
bebas yang dapat merusak tubuh manusia. Bit juga mengandung fitonutrien tingkat
tinggi yang mampu melawan penyakit. Kandungan vitamin dan mineral pada bit
seperti vitamin B, kalsium, fosfor, dan zat besi menjadi nilai tambah dari
penggunaan bit. Bit mengandung senyawa betalain yang merupakan sumber
antioksidan tertinggi yaitu 128,70 mg (Asiva Noor Rachmayani, 2015). Kandungan
zat besi pada bit bermanfaat sebagai produksi sel darah merah, sehingga mencegah
anemia defisiensi zat besi.

Bit (Beta vulgaris) merupakan umbi-umbian dengan pemanfaatan yang
masih terbatas, bahkan semakin tergeser oleh umbi-umbian lainnya seperti
singkong dan ubi jalar, akibatnya produk bit yang beredar di masyarakat sangat
rendah konsumsinya. Masalah yang dihadapi saat ini adalah tingginya penggunaan
tepung terigu sebagai bahan baku industri pangan, yang cenderung meningkat
setiap tahunnya (Yanuarti & Mudya, 2016). Untuk mengurangi ketergantungan
pada tepung terigu, penting untuk mencari sumber tepung dari bahan pangan lokal,
seperti umbi-umbian. Salah satu jenis umbi yang bisa dimanfaatkan untuk membuat
tepung adalah bit. Penambahan umbi bit dalam produk pangan merupakan salah
satu bentuk diversifikasi pangan, yang tidak hanya bertujuan untuk mengurangi
ketergantungan terhadap tepung terigu, tetapi juga untuk memanfaatkan potensi
sumber pangan lokal lainnya (Yanuwardana & et al.,, 2013). Bit dapat diolah
menjadi tepung yang berfungsi sebagai pewarna alami dalam makanan atau bahkan
dijadikan bahan minuman (Chalifaturrachim & Sofyaningsih, 2022). Namun,
penggunaan bit dalam bentuk tepung menyebabkan perubahan warna yang sangat
signifikan pada produk yang dimasak. Hal itu disebabkan dari beberapa proses
pemanasan dalam pembuatan tepung bit dan proses pemasakan produk. Sehingga
dalam penelitian ini, peneliti menggunakan puree bit mentah yang akan
ditambahkan pada pembuatan wingko babat. Diharapkan dengan penambahan
puree ini akan menghasilkan produk wingko babat berwarna merah kecoklatan
yang soft dan memiliki tekstur kenyal. Puree bit memiliki tekstur halus dan lembab
yang sesuai dengan tekstur wingko yang kenyal dan lembut. Penambahan puree bit
tidak menggantikan bahan utama seperti tepung ketan ataupun kelapa.

Puree bit merupakan hasil olahan umbi bit yang dihaluskan hingga berbentuk
lembut seperti pasta, dan dapat digunakan sebagai bahan campuran dalam produk
pangan. Puree bit merupakan alternatif bahan tambahan yang dapat digunakan
dalam modifikasi produk pangan tradisional, seperti wingko babat, guna
meningkatkan nilai gizi dan menarik minat konsumen.
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Salah satu olahan makanan yang dapat dibuat inovasi dengan menggunakan
puree bit adalah wingko babat. Wingko babat memiliki bahan dasar tepung ketan
dan kelapa parut. Wingko babat memiliki kandungan serat yang berasal dari kelapa
parut dan ketan. Penambahan puree bit dapat meningkatkan kandungan gizi serat
pangan pada wingko babat. Wingko babat yang di pasarkan umumnya memiliki
warna tambahan dari pewarna makanan sintetis. Berdasarkan latar belakang diatas,
pada penelitian ini, peneliti akan membuat wingko babat dengan menambahkan
puree bit sebagai bahan pewarna merah alami dan meningkatkan cita rasa wingko
babat yang belum pernah dilaporkan dan diteliti. Penelitian ini diharapkan dapat
menciptakan inovasi baru pada produk olahan wingko babat dengan tingkat nilai
gizi yang tinggi. Selain itu, penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk menilai
warna dan karakteristik fisik wingko, terutama pada aspek tekstur, karena tingginya
kadar air yang dimiliki oleh umbi bit, dan mengetahui tingkat kecintaan konsumen.
Oleh karena itu, perlu dilakukan uji kesukaan seperti memeriksa warna, tekstur,
aroma, dan rasa.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang dilaksanakan di
Laboratorium Pastry dan Bakery Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas
Teknik, Universitas Negeri Jakarta, mulai Januari 2024 hingga selesai, dengan
tujuan mengetahui pengaruh penambahan puree bit terhadap kualitas fisik dan daya
terima wingko babat. Variabel bebas berupa persentase penambahan puree bit
sebesar 40%, 50%, dan 60%, sedangkan variabel terikat meliputi kadar air, susut
masak, serta daya terima konsumen berdasarkan aspek warna, aroma, rasa, dan
tekstur. Produk wingko babat dibuat menggunakan formula standar terpilih,
kemudian diuji kualitas fisiknya melalui pengukuran kadar air dan susut masak,
serta diuji daya terimanya menggunakan uji hedonik oleh 30 panelis agak terlatih
dari mahasiswa Pendidikan Tata Boga. Validasi produk terlebih dahulu dilakukan
oleh lima dosen ahli. Data kualitas fisik dianalisis menggunakan uji Anova dan
DMRT, sedangkan data daya terima konsumen dianalisis menggunakan uji
Friedman dan uji lanjut Tuckey pada taraf signifikansi 0,05, guna menentukan
perlakuan terbaik dari variasi penambahan puree bit terhadap mutu dan penerimaan
wingko babat.

HASIL & PEMBAHASAN
Hasil
Tabel 1. Hasil Hipotesis Penyusutan Berat Adonan Wingko Babat Penambahan
Puree Bit
Kriteria F hitung F tabel Kesimpulan
Penilaian
Penyusutan 1,18 5,14 Fhitung<Ftabel,

maka HO diterima.
Berdasarkan uji Anova terhadap berat wingko babat penambahan puree bit
didapati bahwa F hitung sebesar 1,18 dan F table 5,14. Didapati Fhitung < Ftabel,
maka dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh persentase penambahan
puree bit sebesar 40%, 50%, dan 60%. Dalam aspek berat adonan.
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Tabel 2. Hasil Hipotesis Penyusutan Diameter Adonan Wingko Babat
Penambahan Puree Bit

Kriteria F hitung F tabel Kesimpulan
Penilaian
Penyusutan 1,83 5,14 Fhitung<Ftabel,

maka HO diterima.
Berdasarkan uji Anova terhadap diameter wingko babat penambahan puree
bit didapati bahwa F hitung sebesar 1,83 dan F table 5,14. Didapati Fhitung <
Ftabel, maka dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh persentase
penambahan puree bit sebesar 40%, 50%, dan 60% dalam aspek diameter adonan.

Tabel 3.Hasil Hipotesis Penyusutan Diameter Adonan Wingko Babat
Penambahan Puree Bit

Kriteria F hitung F tabel Kesimpulan
Penilaian
Penyusutan 1,83 5,14 Fhitung<Ftabel,

maka HO diterima.
Berdasarkan uji Anova terhadap diameter wingko babat penambahan puree
bit didapati bahwa F hitung sebesar 1,83 dan F table 5,14. Didapati Fhitung <
Ftabel, maka dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh persentase
penambahan puree bit sebesar 40%, 50%, dan 60% dalam aspek diameter adonan.

Tabel 4. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Warna Bagian Luar

Kriteria Pengujian Xhitung X?tabel Kesimpulan
X*hitung >
Warna Bagian 8,84 5,99 X2tabel
Luar Ho ditolak, Hi
diterima.

Nilai pada tabel 4.. menunjukkan X*hitung lebih besar dari X? tabel, maka
diperoleh kesimpulan terdapat pengaruh penambahan puree bit dengan persentase
40%, 50%, dan 60% yang signifikan terhadap daya terima wingko babat pada aspek
warna bagian luar. Uji dilanjutkan dengan Uji Tuckey’s.

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa nilai X hitung lebih besar daripada
X? tabel, sehingga HO ditolak dan H1 diterima. Pengujian kemudian dilanjutkan
dengan uji perbandingan ganda menggunakan metode Uji Tuckey’s untuk
mengetahui formulasi yang paling disukai di antara ketiga perlakuan. Uji Tuckey’s
dilakukan pada taraf signifikansi 0,05, v = 3 derajat bebas, sehingga diperoleh nilai
Qtabel sebesar 0,62. Adapun rangkuman hasil perbandingan ganda Uji Tuckey’s
terhadap aspek warna bagian luar wingko babat dengan penambahan puree bit
adalah sebagai berikut:

Tabel 5. Tabel Hasil Uji Tuckey’s Aspek Warna Bagian Luar

Selisih Setiap Perlakuan Perbandingan Hasil Kesimpulan
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|A-B|=]3,77-3,87 |=

o1 0.1<0.62 Tidak Berbeda Nyata
|A-C|= |3’277 -3.97|= 0.2<0.62 Tidak Berbeda Nyata
|IB-C|=] 3’f7 -3.97[= 0,1 <0.62 Tidak Berbeda Nyata

Keterangan :
A. Rata —rata warna bagian luar wingko babat penambahan puree bit 40% = 3,77
B. Rata —rata warna bagian luar wingko babat penambahan puree bit 50% = 3,87
C. Rata —rata warna bagian luar wingko babat penambahan puree bit 60% = 3,97
Berdasarkan hasil uji perbandingan ganda Tuckey’s aspek warna bagian luar
pada tabel menunjukkan bahwa perbandingan hasil wingko babat puree bit dengan
penambahan sebanyak 40% dengan 50%, 40% dengan 60% dan 50% dengan 60%
menunjukkan ketiganya tidak memiliki perbedaan nyata, hal ini menunjukkan
panelis sama-sama menyukai antara ketiga perbandingan produk tersebut. Maka
pada aspek warna bagian luar dapat disimpulkan bahwa warna bagian luar wingko
babat penambahan puree bit 40%, 50% dan 60% ketiganya disukai oleh panelis.
Tabel 6. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Aspek Warna Bagian

Dalam
Kriteria Pengujian XZhitung X?tabel Kesimpulan
X?hitung <
Warna Bagian 3,32 5,99 X2tabel
Dalam Ho diterima, dan
H. ditolak.

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan X*hitung <X*tabel maka Ho diterima
dan HI1 ditolak. Kesimpulan dari tabel diatas adalah tidak terdapat pengaruh
penambahan puree bit pada pembuatan wingko babat terhadap daya terima
konsumen aspek warna bagian dalam.

Tabel 7. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Aspek Rasa Manis

Kriteria Pengujian Xhitung X?tabel Kesimpulan
Xhitung <
Rasa Manis 6,39 5,99 X?tabel
Ho ditolak, dan
H: diterima.

Nilai pada tabel 7. menunjukkan X*hitung lebih besar dari X* tabel, maka
diperoleh kesimpulan terdapat pengaruh penambahan puree bit dengan persentase
40%, 50%, dan 60% yang signifikan terhadap daya terima wingko babat pada aspek
rasa manis. Uji dilanjutkan dengan Uji Tuckey’s.

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa nilai X? hitung lebih besar daripada
X2 tabel, sehingga HO ditolak dan H1 diterima. Pengujian kemudian dilanjutkan
dengan uji perbandingan ganda menggunakan metode Uji Tuckey’s untuk
mengetahui formulasi yang paling disukai di antara ketiga perlakuan. Uji Tuckey’s
dilakukan pada taraf signifikansi 0,05, v = 3 derajat bebas, sehingga diperoleh nilai
Qtabel sebesar 0,51. Adapun rangkuman hasil perbandingan ganda Uji Tuckey’s
terhadap aspek rasa manis wingko babat dengan penambahan puree bit adalah
sebagai berikut:
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Tabel 8. Tabel Hasil Uji Tuckey’s Aspek Rasa Manis

Selisih Setiap Perlakuan Perbandingan Hasil Kesimpulan

|A-B|= |04(3§ —433 |= 0,03 <0,51 Tidak Berbeda Nyata

|A-C]| :(|)1’73 -3.83|= 0,47 <0,51 Tidak Berbeda Nyata

|IB-C|= |5"533 -3.83| = 0,5<0,51 Tidak Berbeda Nyata
Keterangan :

A. Rata —rata rasa manis wingko babat penambahan puree bit 40% = 4,3

B. Rata —rata rasa manis wingko babat penambahan puree bit 50% = 4,33

C. Rata —rata rasa manis wingko babat penambahan puree bit 60% = 3,83
Berdasarkan hasil uji perbandingan ganda Tuckey’s aspek rasa manis pada

tabel menunjukkan bahwa perbandingan hasil wingko babat puree bit dengan

penambahan sebanyak 40% dengan 50%, 40% dengan 60% dan 50% dengan 60%

menunjukkan ketiganya tidak memiliki perbedaan nyata, hal ini menunjukkan

panelis sama-sama menyukai antara ketiga perbandingan produk tersebut. Maka

pada aspek rasa manis dapat disimpulkan bahwa rasa manis wingko babat

penambahan puree bit 40%, 50% dan 60% adalah ketiganya disukai oleh panelis.

Tabel 9. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Aspek Rasa Manis

Kriteria Pengujian XZhitung X?tabel Kesimpulan
X?hitung <
Rasa Bit 1,39 5,99 X2tabel
Ho diterima, dan
H: ditolak.

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan X?hitung < X*tabel maka Ho diterima
dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel diatas adalah tidak terdapat pengaruh
penambahan puree bit pada pembuatan wingko babat terhadap daya terima
konsumen aspek rasa bit.

Tabel 10. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Aspek Aroma Bit

Kriteria Pengujian Xhitung X?tabel Kesimpulan
XZhitung <
Aroma Bit 3,05 5,99 X2tabel
Ho diterima,
dan H:
ditolak.

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan X*hitung < X*tabel maka Ho diterima
dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel diatas adalah tidak terdapat pengaruh
penambahan puree bit pada pembuatan wingko babat terhadap daya terima
konsumen aspek aroma.

Tabel 11. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Friedman Aspek Tekstur

Kfriteria Pengujian Xhitung X?tabel Kesimpulan
XZhitung <
Tekstur 2,06 5,99 X2tabel
Ho diterima, dan
H. ditolak.
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Berdasarkan tabel di atas menunjukkan X?hitung < X?tabel maka Ho diterima
dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel diatas adalah tidak terdapat pengaruh
penambahan puree bit pada pembuatan wingko babat terhadap daya terima
konsumen aspek tekstur.

PEMBAHASAN
Uji Validasi

Tahap uji validasi terhadap aspek warna bagian luar yang dilakukan oleh
panelis ahli menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree bit sebesar 40%
menghasilkan rata-rata tertinggi dengan kategori warna merah kecoklatan.
Selanjutnya, perlakuan 60% memiliki nilai rata-rata lebih tinggi dibandingkan
perlakuan 50%, dan juga termasuk dalam kategori warna merah kecoklatan.
Sementara itu, perlakuan 50% memperoleh nilai rata-rata terendah dan berada pada
kategori warna merah muda. Dari hasil uji validasi tersebut dapat disimpulkan
bahwa perlakuan penambahan puree bit dapat mempengaruhi warna bagian luar
wingko babat.

Uji validasi terhadap aspek warna bagian dalam oleh panelis ahli
menunjukkan bahwa penambahan puree bit sebesar 60% pada pembuatan wingko
babat menghasilkan nilai rata-rata tertinggi dengan kategori warna merah tua.
Kemudian, perlakuan 50% memiliki nilai rata-rata lebih tinggi dari perlakuan 40%
dan termasuk dalam kategori warna merah muda. Sementara itu, perlakuan 40%
memiliki nilai rata-rata terendah akan tetapi berada dalam kategori yang sama
dengan perlakuan 50% yaitu pada kategori warna merah muda.

Pengujian validasi pada aspek rasa manis oleh panelis ahli menunjukkan
bahwa penambahan puree bit sebesar 40% dan 60% memiliki nilai rata-rata yang
sama dengan kategori rasa manis. Sedangkan, perlakuan penambahan puree bit
pada pembuatan wingko babat 50% memiliki nilai rata-rata terendah dengan
kategori rasa agak manis.

Untuk pengujian validasi pada aspek rasa bit oleh panelis ahli menunjukkan
bahwa penambahan puree bit sebesar 60% memiliki nilai rata-rata tertinggi dengan
kategori rasa bit agak kuat. Sementara itu, perlakuan penambahan puree bit pada
pembuatan wingko babat 50% memiliki nilai rata-rata lebih besar dibanding dengan
perlakuan penambahan puree bit pada wingko babat 40% dan termasuk dalam
kategori rasa bit agak kuat. Kemudian, perlakuan penambahan puree bit pada
pembuatan wingko babat 40% menjadi yang memiliki nilai terendah masih dengan
skala kategori yang sama yaitu rasa bit agak kuat.

Tahap uji validasi aspek aroma bit oleh panelis ahli menunjukkan bahwa
penambahan puree bit sebesar 60% menjadi perlakuan dengan nilai rata-rata
tertinggi dan termasuk dalam kategori aroma bit agak kuat. Kemudian, pada
perlakuan penambahan puree bit 50% memiliki nilai rata-rata yang lebih tinggi dari
perlakuan 40% dan masuk dalam kategori aroma bit agak kuat. Sementara,
perlakuan penambahan puree bit seebesar 40% memiliki nilai rata-rata terendah
dengan kategori aroma bit tidak kuat.

Aspek terakhir adalah aspek tekstur, penambahan puree bit pada wingko
babat dengan perlakuan 40%, 50%, dan 60% memiliki nilai rata-rata yang sama
dengan kategori tekstur kenyal.

Uji Kualitas Fisik
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Pengujian kadar air dilakukan untuk mengetahui besarnya kandungan air
yang masih tersisa dalam produk setelah proses pemanggangan. Kadar air
merupakan parameter penting, sebab produk dengan kadar air lebih tinggi
cenderung memiliki umur simpan lebih pendek dan lebih mudah mengalami
kerusakan mikrobiologis.

Berdasarkan hasil perhitungan anova pada wingko babat dengan
penambahan puree bit 40%, 50%, dan 60%, diperoleh nilai Fhitung = 1,26,
sedangkan Ftabel = 5,14 (a = 0,05). Karena Fhitung < Ftabel, maka Ho diterima,
yang berarti tidak terdapat pengaruh signifikan dari perbedaan persentase puree bit
terhadap kadar air wingko babat ini menunjukkan bahwa meskipun puree bit
memiliki kandungan air alami, variasi penambahan 40%-60% tidak memengaruhi
kadar air produk secara bermakna. Faktor yang mungkin menyebabkan kadar air
tidak berbeda signifikan antarperlakuan yaitu proses pemanggangan dilakukan
dengan suhu dan durasi yang sama sehingga menguapkan kadar air relatif merata
pada semua sampel, komposisi bahan dasar (tepung ketan dan kelapa) yang
memiliki kemampuan mengikat air cukup kuat, sehingga variasi puree bit tidak
berpengaruh besar. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa penambahan puree
bit hingga 40%, 50%, dan 60% tidak meningkatkan kadar air produk secara
signifikan, sehingga tidak menimbulkan risiko penurunan umur simpan.

Uji susut masak yang dilakukan pada wingko babat penambahan puree bit
dengan perlakuan 40%, 50%, dn 60% terdapat kecenderungan penurunan susut
masak seiring bertambahnya puree bit, tetapi tidak secara ekstrem. Wingko babat
dengan penambahan puree bit dengan perlakuan 60% memiliki susut masak paling
rendah, yang artinya menunjukkan kemampuan puree bit dalam mempertahankan
kelembapan adonan. Secara keseluruhan, wingko babat penambahan puree bit
dengan perlakuan 40%, 50%, dan 60% tetap menghasilkan wingko babat dengan
kualitas fisik stabil, baik dari kadar air maupun susut masaknya.

Uji Daya Terima

Hasil uji daya terima pada aspek warna bagian luar wingko babat dengan
penambahan puree bit menunjukkan bahwa perlakuan 60% memperoleh nilai rata-
rata tertinggi, yaitu 3,97, yang masuk dalam kategori suka. Berdasarkan pengujian
hipotesis menggunakan uji Friedman, diperoleh hasil bahwa X*hitung (8,84) >
Xtabel (5,99), sehingga dapat disimpulkan bahwa penambahan puree bit pada
persentase 40%, 50%, dan 60% memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
tingkat daya terima warna bagian luar wingko babat.

Pada pengujian hipotesis untuk aspek warna bagian dalam menunjukkan
tidak terdapat pengaruh penambahan puree bit dengan persentase 40%, 50%, dan
60% terhadap daya terima konsumen (Ho diterima). Hal ini menunjukkan bahwa
panelis konsumen memiliki tingkat kesukaan yang sama terhadap semua perlakuan
warna bagian dalam wingko babat. Warna bagian dalam yang dihasilkan antar
perlakuan 40%, 50%, dan 60% semuanya berada dalam kategori suka menurut rata-
rata penilaian konsumen. Penambahan puree bit bertujuan untuk memberikan
warna merah alami.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek rasa manis wingko
babat penambahan puree bit, secara umum dapat diterima dan disukai oleh
konsumen. Berdasarkan pengujian hipotesis menggunakan uji Friedman, diperoleh
hasil bahwa x*hitung (6,39) > xtabel (5,99) maka Ho ditolak, H: diterima. Artinya
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terdapat pengaruh penambahan puree bit dengan persentase 40%, 50%, dan 60%
yang signifikan terhadap daya terima wingko babat pada aspek rasa manis. Uji
perbandingan ganda Tuckey’s menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree
bit 40%, 50%, dan 60% tidak memiliki perbedaan nyata. Hal ini menunjukkan
bahwa panelis sama-sama menyukai ketiga perbandingan produk tersebut.

Hasil pengujian organoleptik pada aspek rasa bit wingko babat penambahan
puree bit, secara umum dapat diterima dan disukai oleh konsumen (rata-rata
kategori suka). Pada uji analisis hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh
penambahan puree bit terhadap daya terima konsumen aspek rasa bit (Ho diterima).
Hal ini berarti perbedaan persentase puree bit 40%, 50%, dan 60% tidak
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bit yang muncul pada
wingko babat.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek aroma bit wingko
babat penambahan puree bit, secara umum dapat diterima dan disukai oleh
konsumen (nilai rata-rata masuk dalam kategori suka). Pada uji analisis hipotesis
menunjukkan tidak terdapat pengaruh penambahan puree bit pada pembuatan
wingko babat terhadap daya terima konsumen aspek aroma (Ho diterima). Aroma
wingko babat khas kelapa, dan penambahan puree bit pada persentase 40%, 50%,
dan 60% tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan
konsumen pada aroma bit yang dihasilkan antar perlakuan.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek tekstur wingko babat
penambahan puree bit, secara umum dapat diterima dan disukai oleh konsumen.
Pada uji analisis hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh penambahan puree
bit terhadap daya terima konsumen aspek tekstur (Ho diterima). Tekstur yang
dihasilkan wingko babat penambahan puree bit adalah kenyal. Puree bit memiliki
tekstur yang halus dan lembap, yang diharapkan dapat menghasilkan tekstur kenyal
pada wingko babat. Karena tidak terdapat pengaruh signifikan pada daya terima, ini
menunjukkan bahwa ketiga perlakuan (40%, 50%, dan 60%) sama-sama
menghasilkan tekstur yang disukai oleh konsumen.

KESIMPULAN

Penelitian berjudul pengaruh penambahan puree bit pada pembuatan
wingko babat terhadap kadar air, susut masak, dan daya terima konsumen ini
menjelaskan bahwa wingko babat merupakan makanan tradisional yang memiliki
potensi untuk dikembangkan melalui inovasi bahan alami, salah satunya puree bit
yang kaya akan pigmen betalain dan antioksidan. Penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui bagaimana penambahan puree bit dapat memengaruhi kadar air, susut
masak, dan daya terima wingko babat. Penelitian ini menunjukkan bahwa bit
memiliki warna alami kuat, kandungan air yang cukup tinggi, dan karakteristik
kimia yang dapat memengaruhi produk pangan. Selain itu, teori tentang proses
pemanggangan, susut masak, dan wuji organoleptik menjadi dasar dalam
menganalisis hasil penelitian. Penelitian dilaksanakan dengan tiga perlakuan
penambahan puree bit pada pembuatan wingko babat (40%, 50%, dan 60%).
Analisis yang dilakukan meliputi pengukuran kadar air, susut masak, serta uji daya
terima panelis agak terlatih terhadap warna luar, warna dalam, rasa manis, rasa bit,
aroma bit, dan tekstur. Data organoleptik dianalisis menggunakan uji Friedman
untuk melihat perbedaan nyata antarperlakuan. Penambahan puree bit memberikan
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pengaruh terhadap seluruh parameter. Kadar air meningkat seiring bertambahnya
persentase puree bit. Pada hasil pengujian usut masak mengalami variasi
antarperlakuan akibat perbedaan kadar air selama proses pemanggangan. Untuk
menguji tingkat kesukaan konsumen juga dilakukan uji daya terima yang
menunjukkan perbedaan nyata, terutama pada aspek warna, rasa, dan aroma,
dengan perlakuan 60% puree bit memperoleh nilai paling tinggi terutama pada
aspek warna yang disukai panelis. Secara keseluruhan, penelitian penelitian ini
membuktikan bahwa penambahan puree bit memengaruhi kualitas fisik dan sensori
wingko babat, dan pada penambahan puree bit dengan perlakuan persentase 60%
merupakan perlakuan terbaik untuk meningkatkan daya tarik produk tanpa
mengurangi karakteristik dasar wingko babat.

Berdasarkan hasil penelitian wingko babat penambahan puree bit dengan
persentase penambahan puree bit yang berbeda, peneliti merekomendasikan
penambahan persentase sebanyak 50% dapat digunakan untuk penelitian
selanjutnya. Penelitian ini dapat dilanjutkan dengan pengamatan terhadap umur
simpan produk, dan ditambahkan dengan uji kimia tambahan seperti uji kandungan
serat, gula reduksi, atau kandungan antioksidan, untuk memperkuat manfaat nutrisi
dari penggunaan puree bit pada wingko babat.
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