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Study on the Making of Gabin Vla Spinach

ABSTRACT

Spinach is a great source of vitamins, minerals and amino acids needed by the body.

The green color in spinach contains lots of iron and carotene. This study aims to determine

the percentage of spinach added to spinach vla spinach on organoleptic quality gabin vla

spinach produced. This research used experimental method with Randomized Block Design

type (RAK). Gabin vla spinach is subjected to subjective analysis including organoleptic

assessment of the color, aroma, texture, taste and overall acceptance level. Percentage

increase of spinach porridge is 5%, 10%, 15%, 20% from total weight of wheat flour and

spinach. From the results of organoleptic tests including color, aroma, texture, taste and

overall acceptance level is on spinach vla spinach with the best 5% treatment.

Keywords: Spinach Leaf, Experimental Method



Studi Pembuatan Gabin Vla Bayam

ABSTRAK

Bayam adalah sumber vitamin, mineral dan asam amino yang sangat dibutuhkan oleh

tubuh. Warna hijau pada bayam banyak mengandung zat besi dan karotin.  Penelitian ini

bertujuan untuk mengetahui persentase penambahan bayam pada gabin vla bayam terhadap

mutu organoleptik gabin vla bayam yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan metode

eksperimental dengan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK). Gabin vla bayam dilakukan

analisis secara subjektif meliputi penilaian secara organoleptik terhadap warna, aroma, tektur,

rasa dan tingkat penerimaan secara keseluruha. Persentase penambahan bubur bayam yaitu

5%, 10%, 15%, 20% dari total berat tepung terigu dan bayam. Dari hasil uji organoleptik

meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan tingkat penerimaan secara keseluruhan adalah pada

gabin vla bayam dengan perlakuan 5% yang terbaik.

Kata Kunci : Daun Bayam, Metode ekperimental
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Lampiran 2

Uji Organoleptik Terhadap Warna, Aroma, Tekstur, Rasa

dan Penerimaan Secara Keseluruhan

Nama Panelis :

Produk yang diuji :

Tanggal :

Dihadapan saudara terdapat sampel snack gabin vla bayam, ujilah

bagaimana keseluruhan, menurut tingkat kesukaan Berilah tanda (√) pada kolom

yang sesuai dengan kode tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, rasa

dan penerimaan secara keseluruhan. Penilaian panelis secara organoleptik.

Skala Hedonik
Kode Sample

255 215 411 154

Sangat suka

Suka

Netral

Tidak suka

Sang tidak suka

Komentar



Lampiran 3

Analisis Statistik Warna Gabin Vla Bayam
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Analisis Statistik Aroma  Gabin Vla Bayam
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Analisis Statistik Tekstur Gabin Vla Bayam
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Analisis Statistik Rasa Gabin Vla Bayam





Lampiran 7

Analisis Statistik Tingkat Keseluruhan Gabin Vla Bayam






