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ABSTRAK

DINI JULIANA. Analisis Hasil Uji Organoleptik Muffin Oat dengan Penambahan
Puree Pisang sebagai Makanan Selingan untuk Remaja Gizi Lebih. Dibimbing
oleh ROSYDADIANAH, S.KM., M.KM.

Muffin merupakan kue berbentuk cangkir yang umumnya dikonsumsi sebagai
makanan selingan dan umumnya memiliki kandungan kalori yang tinggi karena
bahan baku yang digunakan, namun muffin dapat dijadikan alternatif makanan
selingan yang sehat dengan mengganti bahan baku utama yang digunakan
menggunakan oat dan juga mengurangi penggunaan gula dengan pemanis alami
yang berasal dari buah seperti pisang yang telah dijadikan puree sehingga dapat
menghasilkan rasa dan aroma yang khas. Metode penelitian yang digunakan ialah
eksperimental murni dengan analisis data dilakukan secara deskriptif. Teknik
pengambilan sampel menggunakan random sampling dengan menggunakan uji
organoleptik untuk melihat tingkat kesukaan panelis terhadap dua formula yang
disajikan. Hasil analisis dari uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 panelis
dengan rentang usia 18-21 tahun dengan presentase tertinggi ialah Formula 1 (F1)
dengan hasil sebesar >80% panelis menyukai formula muffin oat dengan
penambahan puree pisang. Dari hasil analisis tersebut muffin oat dengan
penambahan puree pisang lebih disukai panelis dan dapat dijadikan alternatif
makanan selingan untuk remaja yang mengalami status gizi lebih.

Kata kunci : makanan selingan, muffin, oat, puree pisang, remaja gizi lebih

ABSTRACT
DINI JULIANA. Analysis of Organoleptic Test on Muffin Oats with The Addition
of Banana Puree as a Snack for Overweight Teenagers. Supervised by ROSYDA
DIANAH, S.KM., M.KM.

Muffins are cup-shaped cakes that are generally consumed as a snack and
generally have a high calorie content because of the raw materials used, but
muffin can be used as a healthy alternative snack by replacing the main raw
material used with oats and also reducing the use of sugar with natural sweeteners
which comes from fruit such as bananas which have been made into puree so that
they can produce a distinctive taste and aroma. The research method used was
pure experimental with data analysis carried out descriptively. The sampling
technique used is random sampling using organoleptic tests to see the level of
panelists' liking for the two formulas presented. The results of the analysis from
organoleptic tests carried out by 30 panelists with an age range of 18-21 years
with the highest percentage being is Formula 1 (F1) with results of >80% of the
panelists liked the formula muffin oat with the addition of banana puree. From the
analysis,muffin oat with the addition of banana puree was mostrly preferred by
panelist and can be used as an alternative snack for teenagers who experience
overweight nutritional status.
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