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Abstrak

Modifikasi resep merupakan proses menciptakan dan mengembangkan resep yang telah ada sebelumnya. Modifikasi resep
pada penyelenggaraan makanan catering bertujuan untuk meningkatkan menu agar memiliki kualitas yang lebih baik dari segi
cita rasa, warna, aroma, tekstur, dan kandungan gizinya sehingga lebih menarik bagi konsumen. Menu yang menarik dapat
diterima oleh konsumen sehingga berpengaruh terhadap kepuasan konsumen. Tujuan dilakukan penelitian ini untuk
menganalisis pengembangan resep sayuran Brasicca Veggie Spring Roll terhadap penilaian cita rasa (warna, aroma, tekstur,
dan nilai gizi) di Senjani Kitchen Malang. Jenis penelitian yang digunakan quasi experiment dengan desain posttest only
controul group design. Penelitian dilakukan bulan November 2025 di Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes Malang.
Panelis uji organoleptik sebanyak 25 orang mahasiswa Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika serta mahasiswa
Profesi Dietisien Poltekkes Kemenkes Malang. Skala penilaian uji kesukaan dikategorikan menjadi Sangat Suka (SS), Suka
(S), Tidak Suka (TS), dan Sangat Tidak Suka (STS). Data dianalisis secara univariat dengan microsoft excel dan bivariat
dengan uji wilcoxon. Hasil penelitian menunjukkan nilai hedonik tertinggi pada aroma resep modifikasi yaitu 3,52 yang
termasuk skala suka. Hasil uji wilcoxon menunjukkan nilai signifikansi tingkat kesukaan pada aroma, tekstur, dan rasa (p-value
<0,05) artinya terdapat pengaruh modifikasi resep. Hasil nilai gizi dianalisis dengan nutrisurvey 2007 dan didapatkan hasil
terdapat perbedaan nilai gizi (energi, protein, lemak, serat, dan karbohidrat) sebelum dan sesudah resep dimodifikasi.
Berdasarkan hasil penelitian ini terdapat pengaruh modifikasi resep pada aroma, tekstur, rasa, dan nilai gizi. Disarankan bagi
penelitian selanjutnya dapat melakukan variasi warna pada pengembangan resep dan pengujian laboratorium untuk nilai gizi.
Pengujian nilai gizi di laboratorium diharapkan memiliki hasil lebih akurat.

Kata kunci: Modifikasi Resep; Cita Rasa; Uji Organoleptik; Nilai Gizi; Penyelenggaraan Makanan
Abstract

Recipe modification is the process of creating and developing existing recipes to improve their overall quality. In
catering food service, recipe modification aims to enhance menu quality in terms of taste, color, aroma, texture,
and nutritional value, making the products more appealing to consumers. Attractive menus are more easily
accepted by consumers and can positively influence customer satisfaction. This study aimed to analyze the
development of the Brassica Veggie Spring Roll recipe based on sensory evaluation, including color, aroma,
texture, taste, and nutritional value, at Senjani Kitchen Malang. The research employed a quasi-experimental
method with a posttest-only control group design. The study was conducted in November 2025 at the Integrated
Laboratory of Poltekkes Kemenkes Malang. The organoleptic test involved 25 panelists consisting of students from
the Applied Bachelor Program in Nutrition and Dietetics and Dietitian Professional students of Poltekkes
Kemenkes Malang. The preference assessment scale was categorized into four levels: Strongly Like (SL), Like (L),
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Dislike (D), and Strongly Dislike (SD). Data were analyzed using univariate analysis with Microsoft Excel and
bivariate analysis using the Wilcoxon test. The results showed that the highest hedonic score was found in the
aroma of the modified recipe, with a value of 3.52, which fell into the “Like” category. The Wilcoxon test indicated
significant differences in preference levels for aroma, texture, and taste (p-value < 0.05), meaning that recipe
modification had a significant effect on these attributes. Nutritional value analysis using NutriSurvey 2007
revealed differences in energy, protein, fat, fiber, and carbohydrate content before and after the recipe was
modified. Based on these findings, recipe modification influenced aroma, texture, taste, and nutritional value.
Future research is recommended to explore color variations in recipe development and to conduct laboratory-
based nutritional analysis for more accurate results.

Keywords: Recipe Modification; Sensory; Organoleptic Test; Nutritional Value; Food Service Management
1. PENDAHULUAN

Penyelenggaraan makanan institusi merupakan penyediaan makanan dalam jumlah besar lebih dari 50 porsi dalam
sekali pengolahan dengan batasan jumlah sebanyak 150 porsi dalam sehari [1]. Penyelenggaraan makanan ini
bertujuan menyediakan makanan yang bergizi, aman, jumlah sesuai kebutuhan konsumen [2]. Penyediaan
makanan yang bergizi mendukung kesehatan masyarakat. Kesehatan merupakan investasi setiap orang untuk
menciptakan kehidupan yang baik dan produktif [3]. Catering merupakan salah satu jenis penyelenggaraan
makanan komersial. Catering harus memenuhi beberapa kriteria seperti kebutuhan gizi yang tercukupi,
penggunaan bahan makanan sesuai prinsip gizi seimbang, dan wadah penyajian makanan sesuai dengan suhu yang
tepat [4]. Salah satu cara untuk mengetahui harapan konsumen terhadap makanan yang diberikan yaitu melalui
pengukuran tingkat kepuasan konsumen [5]. Kepuasan pelanggan merupakan faktor kunci yang menentukan
keberhasilan suatu usaha. Daya terima makanan merupakan tingkat penerimaan konsumen terhadap makanan yang
disajikan dimana makanan tersebut dapat dikonsumsi hingga habis tanpa sisa [6]. Daya terima makanan
dipengaruhi oleh pola konsumsi yang berpengaruh terhadap nafsu makan (faktor internal) dan cita rasa makanan,
penampilan makanan, variasi menu, cara penyajian [7]. Berdasarkan penelitian Sari et al (2019) di Panti Asuhan
Al-lIkhwaniyah menunjukkan terdapat perbedaan antara persepsi citarasa (rasa, aroma, warna) lauk nabati tempe.
Daya terima sebelum dimodifikasi (menu tempe balado) dengan persen rata-rata 65,86% dan meningkat sesudah
dimodifikasi (tumis tempe cabe hijau) menjadi 94,72% (32 orang). Cita rasa menjadi hal yang harus diperhatikan
bagi penjual karena berpengaruh terhadap keputusan pembeli [8]. Kepuasan pelanggan yang tercipta dari
penyediaan layanan akan memberikan manfaat bagi penyelenggara [4]

Modifikasi resep adalah usaha melakukan penyesuaian terhadap resep asli secara terbatas sesuai kualitas yang
diinginkan bertujuan meningkatkan kesesuaian gizi dan daya terima makanan sehingga kebutuhan gizi terpenuhi
dan dapat mengurangi rasa bosan/jenuh pada klien [9]. Hal ini sejalan dengan penelitian Waruwu (2017) di RSUD
Wonosari menunjukkan bahwa penerapan modifikasi resep mampu mengurangi sisa makanan pasien hingga
16,7% (<20%), sehingga daya terima makanan termasuk dalam kategori baik [10]. Penelitian Angeliq et al (2020)
juga menunjukkan bahwa modifikasi resep berpengaruh terhadap cita rasa menu dibuktikan dengan Menu
Modified Scotch Eggs Pedas Manis menjadi menu yang paling disukai memperoleh nilai tertinggi dari segi aroma,
rasa dan tekstur yaitu 4.40, 4.60 dan 4.60 [11]. Berdasarkan data hasil survey kepuasan konsumen pada tanggal
25— 30 April 2025 mengenai daya terima makanan (warna, aroma, tekstur, rasa, dan porsi) dari menu diet package
di Senjani Kitchen Malang didapatkan hasil sebanyak 13 dari 34 konsumen (38%) menyatakan bahwa porsi sayur
yang diberikan sedikit dan menginginkan menu sayuran dengan jumlah variasi tidak hanya 1 — 2 jenis sayur dalam
dalam satu kali penyajian. Mayoritas menu sayur yang disajikan yaitu tumis wortel dan buncis, tumis kangkung,
capjay, sayur asem, sayur sop isi wortel dan bihun. Menu sayur yang disukai oleh konsumen Senjani Kitchen
Malang adalah veggie spring roll dan pecel dikarenakan terdapat variasi sayuran. Standar porsi sayur di Senjani
Kitchen Malang berkisar 60 — 65 gram dalam satu kali makan. Berdasarkan Pedoman Umum Gizi Seimbang
(PUGS), anjuran konsumsi sayuran sebanyak 3-4 porsi setara dengan 250 gram per hari atau 83,33 gram dalam
satu kali makan [12].

Konsumen Senjani Kitchen Malang yang mengambil paket diet merasa memerlukan konsumsi banyak sayur
karena tinggi serat dan rendah kalori. Sayur membantu rasa kenyang lebih lama dan meningkatkan metabolisme
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tubuh. Sayuran adalah sumber vitamin dan mineral yang berasal dari bagian tanaman, daun, bunga, batang, umbi
atau buah, serta dapat dikonsumsi tanpa dimasak [13]. Penelitian di Jepang oleh Calistus Wilunda (2020) dengan
desain studi kohort menunjukkan bahwa konsumsi sayur sebanyak 100 gram/hari mampu menurunkan berat badan
sebanyak 25 gram baik pada laki laki maupun perempuan. Konsumsi sayur dan buah sebaiknya konsisten untuk
diketahui pengaruhnya [14]. Konsumsi sayur dan buah diatas 500 gram/hari (100 g sayur 500 g buah) mampu
menurunkan berat badan 400-800 gram BB [15]. Dalam meningkatkan variasi konsumsi menu sayuran di Senjani
Kitchen Malang perlu didukung melalui modifikasi resep. Dilakukannya modifikasi resep dengan fokus pada
standar mutu atau kualitas, seperti penyesuaian cita rasa dan tampilan hidangan, namun tetap menjaga kandungan
gizinya, diharapkan dapat meningkatkan penerimaan pasien serta menurunkan persentase sisa makanan yang
disajikan [16]. Tujuan utama penelitian ini adalah untuk melakukan pengembangan resep sayuran Brasicca Veggie
Spring Roll terhadap penilaian cita raa (rasa, aroma, warna, tekstur, nilai gizi) di Penyelenggaraan Makanan
Senjani Kitchen Malang.

2. METODE

Jenis penelitian ini yaitu quasi experiment dengan desain posttest only control group design. Penelitian
dilaksanakan bulan Desember 2025 di Laboratorium Terpadu Politeknik Kesehatan Kemenkes Malang. Panelis
yang digunakan sebanyak 25 mahasiswa Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika serta mahasiswa
Profesi Dietisien Poltekkes Kemenkes Malang. Panelis dalam uji hedonik berjumlah antara 20-25 orang. Hasil
yang diperoleh diolah dengan menggunakan uji wilcoxon pada program SPSS untuk mengetahui apakah terdapat
perbedaan tingkat kesukaan pada kedua sampel [17]. Dasar pengambilan keputusan untuk menerima atau menolak
HO pada uji Wilcoxon signed rank test adalah jika probabilitas (Asymp.Sig) < 0,05 maka HO ditolak dan Ha
diterima (ada pengaruh) kemudian, jika probabilitas (Asymp.Sig) > 0,05 maka HO diterima dan Ha ditolak (tidak
ada pengaruh). Bahan penelitian yang digunakan untuk resep standar yaitu wortel 20 gram, kol ungu 20 gram,
timun 20 gram, selada 20 gram, rice paper 1 lembar. ahan untuk resep modifikasi yaitu wortel 20 gram, kacang
panjang 15 gram, kecambah 15 gram, selada 30 gram, sawi putih 1 lembar dan bumbu kacang. Kualifikasi bahan
dipilih berdasarkan spesifikasi bahan sayuran yaitu dipastikan segar. Alat yang digunakan dalam proses pembuatan
yaitu peeler, pisau, talenan, kompor 2 tungku, panci 2 telinga, alat peniris, baskom besar, baskom sedang, sendok,
piring seng, capit stainless steel, dan timbangan digital. Prosedur penelitian meliputi tahap persiapan, pelaksanan,
dan pelaporan. Penelitian ini telah mendapatkan izin etik penelitian dari Komite Etik Penelitian Kesehatan
Universitas Muhammadiyah Purwokerto dengan nomor KEPK/UMP/04/X11/2025 pada tanggal 01 Desember
2025. Penelitian ini mengubah resep veggie spring roll. Uji organoleptik digunakan untuk mengetahui sejauh mana
suatu produk disukai sehingga dapat diterima oleh konsumen. Penilaian ini mencakup aspek warna, aroma, rasa,
serta kesan keseluruhan. Tingkat kesukaan dinilai menggunakan skala hedonik, yang meliputi kategori sangat
suka, suka, tidak suka, dan sangat tidak suka [18].

3. HASIL

Hasil Pengembangan Resep Modifikasi Sayuran

Dalam penelitian ini pengembangan resep yang dilakukan yaitu mengubah resep veggie spring roll. Perubahan
yang dilakukan dari resep yaitu penggantian kulit rice paper menjadi kulit sawi serta isian timun dan kol ungu
menjadi kecambah dan kacang panjang. Pada cara pemasakan tidak ada yang berbeda yaitu melalui perebusan.

Penilaian Cita Rasa menggunakan Uji Organoleptik dari Hasil Modifikasi Sayuran Brasicca Veggie Spring

Roll
Penilaian cita rasa dari hasil uji organoleptik dianalisis dan diapatkan hasil sebagai berikut
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Gambar 1. Rata-rata Hasil Skor Organoleptik Veggie Spring Roll

Berdasarkan Gambar 1. diketahui bahwa rata-rata penilaian panelis terdapat perbedaan hasil yaitu penilaian
tertinggi parameter warna terdapat pada resep asli sebesar 3,6 dan penilaian terendah terdapat pada aroma resep
asli yaitu 2,64. Penilaian tertinggi pada pada resep asli disebabkan karena adanya perpaduan warna yang menarik
perhatian panelis yaitu warna ungu dari kol ungu. Penilaian terendah pada aroma resep asli disebabkan karena
kulit rice paper memiliki aroma kurang enak jika dibandingkan dengan kulit sawi pada resep modifikasi.

Hasil Analisis Uji Wilcoxon Resep Asli dan Resep Modifikasi
Tabel 1. Hasil Uji Wilcoxon Resep Asli dan Resep Modifikasi

No Parameter Asymp.Sig (2-tailed)
1 Warna .078
2 Aroma .000
3 Tekstur .002
4 Rasa .001

Berdasarkan Tabel 1. diketahui bahwa dari perlakuan yang telah diberikan terhadap hasil modifikasi resep yang
menunjukkan adanya perbedaan secara signifikan untuk parameter aroma, tekstur, dan rasa dengan nilai (sig)
<0.05 yang memiliki arti Ho ditolak. Parameter yang menunjukkan adanya pengaruh terhadap hasil modifikasi
resep yaitu aroma, tekstur, dan rasa dikarenakan adanya perbedaan secara signifikan dari hasil uji wilcoxon (p =
<0.05).

Hasil Penilaian Warna Resep Asli dan Resep Modifikasi

Panelis lebih menyukai warna produk resep asli. Hal ini ditunjukkan sebanyak 32% panelis (8 orang) menyatakan
suka dan 64% panelis (16 orang) menyatakan sangat suka terhadap resep asli. Pada resep modifikasi sebanyak
64% panelis (16 orang) menyatakan suka dan 32% panelis (8 orang) penyatakan sangat suka.

Gambar 2. (a) Hasil Produk Resep Asli; b) Produk Resep Modifikasi
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Hasil Penilaian Aroma Resep Asli dan Resep Modifikasi

Panelis lebih menyukai aroma resep modifikasi. Hal ini ditunjukkan sebanyak 52% panelis (13 orang) menyatakan
suka dan 44% panelis (11 orang) menyatakan sangat suka terhadap aroma resep modifikasi. Pada aroma resep asli
sebanyak 56% panelis (14 orang) menyatakan suka dan 8% panelis (2 orang) menyatakan sangat suka.

Hasil Penilaian Tekstur Resep Asli dan Resep Modifikasi

Panelis lebih menyukai tekstur resep modifikasi. Hal ini ditunjukkan sebanyak 48% panelis (12 orang) menyatakan
suka dan 52% panelis (13 orang) menyatakan sangat suka terhadap tekstur resep modifikasi. Pada tekstur resep
asli sebanyak 56% panelis (14 orang) menyatakan suka dan 20% panelis (25 orang) menyatakan sangat suka.

Gambar 3. (a) Hasil Tampilan Kulit Spring Roll Resep Asli; b) Tampilan Resep Modifikasi

Hasil Penilaian Rasa Resep Asli dan Resep Modifikasi
Hasil organoleptik menunjukkan sebanyak 36% panelis (9 orang) menyatakan suka dan 56% panelis (14 orang)
menyatakan sangat suka terhadap rasa resep modifikasi. Pada parameter rasa resep asli sebanyak 68% panelis (17

orang) menyatakan suka dan 12% menyatakan sangat suka (3 orang).

Evaluasi Nilai Gizi
Evaluasi nilai gizi resep asli dan resep modifikasi dihitung dengan aplikasi Nutrisurvey 2007. Berikut hasil analisis

perbandingan nilai gizi dari resep asli dan resep modifikasi.

Tabel 2. Evaluasi Nilai Gizi Resep Asli dan Resep Modifikasi

Kandungan Gizi Veggie Spring Brasicca Veggie Spring %Pemenuhan %Pemenuhan

Roll Roll Resep Resep
(Resep Asli) (Resep Modifikasi) Modifikasi dari Modifikasi
Resep Asli dari Standar
Porsi
Energi (kkal) 55,2 355 64,31 88,75
Protein (g) 14 2,7 192,85 135
Lemak (g) 0,8 1,2 150 60
Karbohidrat (g) 10,7 4.7 43,92 156,6
Serat (g) 1,8 2,4 133,3 120
Vitamin A (mcg) 328,2 425,8 129,7 106,45
Vitamin C (mg) 72 12,8 177,77 62,74

Berdasarkan Tabel 2. diketahui pemenuhan nilai gizi resep modifikasi terhadap resep asli terendah yaitu energi
sebanyak 64,31%, sedangkan pemenuhan nilai gizi tertinggi yaitu protein 192,85 gram. Kandungan serat pada
resep modifikasi juga lebih tinggi dibandingkan resep asli.

4. PEMBAHASAN

Pengaruh Warna terhadap Hasil Modifikasi Sayuran Brasicca Veggie Spring Roll
Hasil penelitian menunjukkan warna tidak berpengaruh signifikan terhadap hasil modifikasi resep sayuran
brasicca veggie roll (p= 0,078). Hal ini menunjukkan bahwa perubahan kompaosisi bahan pada resep modifikasi

tidak terdapat perbedaan terhadap tingkat kesukaan warna yang bermakna dibandingkan resep asli. Panelis lebih
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menyukai produk resep asli karena warna lebih bervariasi yaitu warna ungu (kol ungu), oranye (wortel), hijau
muda (timun), hijau (selada), dan putih (rice paper). Produk hasil modifikasi hanya memiliki warna hijau (kacang
panjang dan selada), hijau muda (sawi putih), oranye (wortel), dan putih (tauge). Perbedaan yang mendasar dari
kedua produk terletak pada warna ungu yang berasal dari kubis ungu. Warna ungu yang dari kubis ungu dapat
digunakan untuk membuat makanan menjadi lebih menarik [18]. Variasi dan kontras warna secara visual
memberikan kesan lebih menarik dan segar. Warna merupakan salah satu aspek penilaian uji organoleptik yang
menjadi sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis dan warna mempunyai peranan penting sebagai
daya tarik dalam menarik perhatian konsumen [19]. Warna merupakan atribut visual utama yang memengaruhi
persepsi konsumen sebelum mencicipi makanan. Hal ini sejalan dengan penelitian Spence [20] yang menyatakan
bahwa warna makanan berperan dalam membentuk ekspektasi rasa dan kualitas produk. Penelitian Wan et al [21]
juga menunjukkan bahwa keberagaman warna pada produk sayuran meningkatkan daya tarik visual dan niat beli
konsumen.

Pengaruh Aroma terhadap Hasil Modifikasi Sayuran Brasicca Veggie Spring Roll

Hasil penelitian menunjukkan aroma berpengaruh signifikan terhadap hasil modifikasi resep sayuran brasicca
veggie roll (p= 0,000). Panelis mendeskripsikan aroma pada resep asli lebih menyengat dan sedikit langu,
sedangkan pada resep modifikasi aroma sayurannya lebih segar dan netral. Panelis lebih menyukai aroma spring
roll hasil modifikasi karena bahan-bahan seperti kecambah, kacang panjang, selada, dan wortel menghasilkan
aroma segar. Aroma segar dari aldehid hijau pada sayuran selain kol lebih disukai konsumen, sehingga perpaduan
sayuran dalam resep modifikasi secara ilmiah lebih dapat diterima dari sisi aroma [22]. Panelis menyebutkan
bahwa aroma kulit resep asli dari rice paper seperti plastik. Selain itu, resep asli yang menggunakan kol ungu
mengandung glukosinolat yang dapat terurai menjadi senyawa sulfur volatil beraroma menyengat. Kol ungu
memiliki aroma sulfur sehingga perlu dikombinasikan dengan buah yang memiliki rasa asam, manis, dan segar
agar dapat mengurangi aroma tersebut [23]. Aroma mencakup susunan senyawa dalam makanan yang
mengandung rasa atau bau, dan juga interaksi senyawa ini dengan reseptor alat indra rasa dan bau. Aroma biasanya
akibat dari adanya campuran beberapa senyawa yang berbau. Efek gabungan menciptakan kesan yang sangat
berbeda dengan roma komponen satu-persatu [16]. Hal ini sejalan dengan penelitian Zhang et al [24] yang
menunjukkan bahwa senyawa aldehid hijau pada sayuran berkontribusi terhadap aroma segar yang lebih disukai
konsumen.

Pengaruh Tekstur terhadap Hasil Modifikasi Sayuran Brasicca Veggie Spring Roll

Hasil penelitian menunjukkan tekstur berpengaruh signifikan terhadap hasil modifikasi resep sayuran brasicca
veggie roll (p= 0,002). Panelis lebih menyukai tekstur resep modfikasi dikarenakan pada resep asli memiliki
tekstur mudah robek dan lengket. Tekstur lengket pada resep asli disebabkan karena kulit spring roll terbuat dari
rice paper. Bahan dasar rice paper umumnya berasal dari beras biasa (non-ketan) dengan kandungan amilosa yang
tinggi, sehingga sifat tersebut membuat rice paper cenderung mudah robek [25]. Pada resep modifikasi
menggunakan sawi putih sebagai kulit spring roll. Sawi putih dikenal dengan daunnya yang lebar, berwarna hijau
pucat hingga putih, serta bentuknya yang membulat seperti kol. Sayuran ini sering digunakan dalam berbagai
masakan Asia, terutama dalam hidangan seperti sup, tumis, dan sebagai bahan isian. Sayuran ini sering digunakan
dalam berbagai olahan kuliner, termasuk sebagai kulit dalam produk pangan olahan seperti siomay [26]. Sawi
putih banyak digemari karena rasanya yang sedikit manis dan renyah. Dengan memanfaatkan sawi putih sebagai
bahan utama dalam kulit spring roll, tidak hanya meningkatkan nilai gizi dan cita rasa produk, tetapi juga
mendukung penggunaan bahan lokal dan menciptakan peluang inovasi kuliner yang menarik di pasar [27]. Tekstur
merupakan persepsi sensoris yang muncul dari karakteristik struktur, permukaan, dan sifat mekanis suatu
makanan, yang dapat dirasakan melalui indera penglihatan, sentuhan, pendengaran, serta gerak. Parameter tekstur
yang biasanya dinilai mencakup tingkat kekerasan [28]. Hal ini sejalan dengan penelitian Wang et al [29] yang
menunjukkan bahwa modifikasi bahan dari sayuran dapat meningkatkan daya terima aspek tekstur karena adanya
kesegaran dan kealamian produk dibandingkan dari pati.

Pengaruh Rasa terhadap Hasil Modifikasi Sayuran Brasicca Veggie Spring Roll
Hasil penelitian menunjukkan rasa berpengaruh signifikan terhadap hasil modifikasi sayuran brasicca veggie

spring roll (p= 0,001). Panelis memberikan skor lebih tinggi pada rasa spring roll hasil modifikasi karena
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kombinasi bahan seperti kacang panjang, kecambah, selada, dan wortel menghasilkan cita rasa yang lebih segar,
ringan, dan tidak memiliki after taste pahit. Sayuran tersebut memiliki profil rasa netral dengan kandungan
senyawa volatile rendah. Kecambah memiliki rasa mild dan segar yang meningkatkan akseptabilitas pada hidangan
berbahan sayur segar [30]. Pada resep asli menggunakan kol ungu dan timun yang dapat memberikan rasa yang
lebih tajam dan terkadang sedikit pahit akibat kandungan antosianin dan glukosinolat. Sayuran seperti kol ungu
dapat menimbulkan rasa pahit karena degradasi glukosinolat, yang sering menurunkan skor hedonik rasa [31].
Rasa adalah salah satu aspek penilaian makanan yang melibatkan indera pengecap yang perbedaannya dapat
dikenali oleh indra pengecap yang terdapat pada papila lidah [16]. Hal ini didukung oleh penelitian Drewnowski
& Gomez-Caneros [32] yang menyatakan bahwa sensitivitas terhadap rasa pahit pada sayuran kol ungu dapat
memengaruhi tingkat penerimaan konsumen. Modifikasi menu dilakukan dengan tujuan memperbaiki cita rasa
serta tampilan hidangan sehingga menu yang disajikan menjadi lebih beragam dan dapat diterima dengan lebih
baik [31].

Hasil Evaluasi Nilai Gizi

Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan nilai gizi antara pada resep lama dan resep modifikasi. Perbedaan
nilai gizi disebabkan karena pada resep asli menggunakan rice paper sehingga kandungan energi lebih tinggi jika
dibandingkan dengan resep modifikasi yang menggunakan kulit dari sawi putih. Perbedaan terlihat pada
kandungan energi, protein, karbohidrat, dan serat sehingga dapat disimpulkan bahwa adanya modifikasi bahan
pada kulit dan isi berpengaruh terhadap nilai gizi produk secara keseluruhan. Hasil analisis Nutrisurvey 2007
menunjukkan resep modifikasi memiliki kandungan energi dan karbohidrat lebih rendah jika dibandingkan respe
asli. Pada resep asli memiliki komposisi kimiawi dari beras sebagai bahan baku pembuatan rice paper didominasi
oleh pati 2 (sekitar 80-85%), protein, vitamin (terutama pada bagian aleuron), mineral dan air [33]. Resep
modifikasi dibuat dengan kulit sawi putih yang secara alami lebih rendah kalori dan karbohidrat namun tinggi serat
sehingga produk modifikasi dapat dijadikan sebagai alternatif menu diet package.

Kandungan protein pada resep modifikasi lebih tinggi dibandingkan resep asli dikarenakan adanya penggantian
isian yaitu dari timun menjadi kecambah. Nilai zat gizi makro yang terdapat pada kecambah kacang hijau usia 24
jam vyaitu protein 30,47%, lemak 0,44%, karbohidrat 65,97%. Kandungan gizi yang terdapat pada kecambah
kacang hijau lebih lengkap. Tidak hanya kandungan protein, kecambah kacang hijau juga mengandung
karbohidrat, lemak, air, asam amino esensial dan zat gizi mikro yang lebih mudah dicerna oleh tubuh dari pada
kacang hijau utuh [34]. Meskipun karbohidrat dianggap sebagai unsur penting dalam diet manusia, pemahaman
masyarakat terhadap kualitas dan kuantitas kandungan karbohidrat dalam pangan masih terbatas. Berbagai jenis
pangan yang dikonsumsi sehari-hari mengandung karbohidrat dengan bentuk, struktur, dan konsentrasi yang
berbeda-beda. Pangan sumber karbohidrat dapat berasal dari tumbuhan, seperti padi-padian (beras, gandum,
jagung), umbi-umbian (ubi, singkong, kentang), buah-buahan, dan sayur-sayuran. Bahkan beberapa bahan pangan
hewani dan produk olahan juga mengandung karbohidrat, meskipun dalam jumlah relatif kecil [35].

Kandungan serat pada resep modifikasi lebih tinggi dibandingkan resep asli. Hal ini disebabkan karena adanya
penggantian Kkulit yaitu sawi putih. Sawi putih merupakan salah satu jenis sayuran daun yang disukai oleh
konsumen Indonesia dan memiliki kandungan pro vitamin A, asam askorbat, dan serat yang tinggi [36]. Hal ini
sejalan dengan penelitian Kim et al [37] yang menyatakan bahwa peningkatan asupan serat berhubungan dengan
pengendalian berat badan dan kesehatan saluran pencernaan. Selain memiliki nilai gizi yang lebih baik, hasil resep
modifikasi brasicca veggie spring roll dibuat dengan bahan yang mudah didapatkan dan lebih ekonomis jika
dibandingkan dengan veggie spring roll. Kubis ungu memiliki harga yang relatif mahal [38]. Penambahan sawi
putih ke dalam menu harian juga dinilai efektif sebagai strategi untuk mencapai maupun menjaga berat badan
ideal. Sayuran ini kaya akan vitamin C sebagai antioksidan yang berperan dalam mendukung daya tahan tubuh,
serta vitamin K yang penting bagi proses pembekuan darah dan pemeliharaan kesehatan tulang. Di samping itu,
sawi putih mengandung folat, kalium, dan kalsium yang berkontribusi dalam menjaga keseimbangan elektrolit,
mengontrol tekanan darah, dan memperkuat tulang. Dengan konsumsi teratur, sawi putih dapat membantu
memenuhi kebutuhan zat gizi makro dan mikro tubuh secara optimal [39].

5. KESIMPULAN
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1. Penilaian cita rasa menggunakan uji organoleptik dari hasil modifikasi sayuran Brasicca Veggie Spring
Roll berpengaruh terhadap aroma, rasa, dan tekstur.

2. Hasil analisis nilai gizi dari hasil modifikasi sayuran Brasicca Veggie Spring Roll berpengaruh terhadap
nilai energi, protein, karbohidrat, dan serat sehingga cocok dikembangkan untuk paket diet menu sayuran
pada konsumen dewasa.

3. Hasil analisis gizi terbatas pada aplikasi yang digunakan sehingga bagi penelitian selanjutnya dapat
difokuskan untuk meneliti kandungan nilai gizi melalui analisis laboratorium secara langsung untuk
memperoleh data kandungan gizi yang lebih akurat dan valid.
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