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ABSTRAK

Pratiwi, Fitriana.2013. “PEMANFAATAN TEPUNG DAGING IKAN
LAYANG UNTUK PEMBUATAN STICK IKAN”. Skripsi, Jurusan Teknologi
Jasa dan Produksi, Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang. Dosen
pembimbing | Dra. Hanna Lestari Santosa, M.Si dan Dosen pembimbing Il
Muhammad Ansori, S.TP., M.P.

Kata kunci : Stick, Tepung Ikan, Tepung Mocaf

Stick merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue kering dengan
bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka atau tepung sagu, lemak, telur serta air,
yang berbentuk pipih panjang dan cara penyelesaiannya dengan cara digoreng,
mempunyai rasa gurih serta bertekstur renyah. Kriteria stick yang baik adalah
warna kuning keemasan, beraroma khas kue, tekstur kering dan renyah, serta rasa
yang gurih. Di Indonesia, bahan baku tepung terigu masih merupakan bahan
impor sehingga penggunaan tepung terigu perlu disubstitusi atau diganti bahan
lain yang bergizi tinggi untuk mengurangi ketergantungan penggunaan akan
bahan tersebut serta sebagai salah satu upaya mengangkat potensi hasil olahan
dari umbi-umbian. Dalam pembuatan stick pada penelitian ini digunakan bahan
dasar tepung mocaf dan tambahan tepung ikan layang agar diperoleh tepung
bergizi tinggi sebagai pengganti tepung terigu. Tepung mocaf adalah tepung
singkong yang telah dimodifikasi dengan fermentasi, sehingga mengalami
perbaikan mutu serta lebih kaya karbohidrat dan memiliki gelasi yang lebih
rendah dibandingkan tepung terigu.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
perbedaan kualitas stick ikan hasil eksperimen yang menggunakan tambahan
tepung ikan layang dengan jumlah berbeda ditinjau dari aspek warna, aroma,
tekstur dan rasa, untuk mengetahui stick hasil eksperimen yang memiliki kualitas
terbaik, mengetahui kadar protein dari stick hasil eksperimen dan mengukur
tingkat kesukaan masyarakat terhadap stick hasil eksperimen.

Objek penelitian dalam penelitian ini adalah stick ikan dengan jumlah
penggunaan tepung ikan layang yang berbeda (50 gram, 75 gram, dan 100 gram).
Desain eksperimen yang digunakan adalah desain acak sempurna.Metode
pengumpulan data 1) penilaian subyektif dengan uji inderawi dan uji kesukaan, 2)
penilaian obyektif dengan uji protein.Alat pengumpulan data yaitu panelis agak
terlatih untuk uji inderawi dan panelis tidak terlatih untuk uji kesukaan.Metode
analisis data uji inderawi menggunakan analisis varian Kklasifikasi tunggal
sedangkan uji kesukaan menggunakan analisis deskriptif persentase.

Dengan analisis varian klasifikasi tunggal diperoleh hasil tidak ada
perbedaan kualitas inderawi dari stick ikan terkait dengan penggunaan tepung ikan
layang 50 gram, 75 gram, 100 gram ditinjau dari aspek aroma tepung, tekstur,
serta rasa, dan ada perbedaan kualitas inderawi dari stick hasil eksperimen ditinjau
dari aspek warna dan aroma ikan.Berdasarkan analisa deskriptif persentase secara
keseluruhan, stick ikan hasil eksperimen terbaik dan yang paling disukai
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masyarakat adalah stick ikan yang menggunakan tambahan tepung ikan layang 50
gram. Stick ikan dengan kandungan protein tertinggi adalah yang menggunakan
tambahan tepung ikan sebanyak 100 gram, dengan kadar protein sebesar
15,63895%.

Saran peneliti dari hasil penelitian ini adalah perlu dilakukan penelitian
lanjutan terutama penambahan adonan tepung tapioka untuk menghasilkan adonan
yang lebih kalis pada proses pembuatan stick bahan dasar tepung mocaf dan cara
untuk meminimalisir aroma amis ikanagar tidak terlalu nyata pada saat proses
pembuatan stick ikan.Pada olahan yang terbuat dari ikan harus diperhatikan dalam
memilih bahan dasarnya seperti ikan yang dipilih harus dalam keadaan segar.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Seiring dengan perkembangan disegala bidang, terutama bidang
boga mengalami peningkatan antara lain meningkatnya produksi makanan
yang sangat bervariasi dari segi bahan dasar, rasa, bentuk, dan lain-lain. Hal
ini mencerminkan bahwa masyarakat menginginkan variasi makanan yang
bergizi tinggi, antara lain melalui konsumsi makanan dalam hal jenis,
kualitas maupun kuantitasnya. Upaya peningkatan konsumsi makanan
tersebut tidak hanya menitikberatkan pada makanan pokok dan lauk pauk
saja tetapi juga terhadap makanan ringan. Salah satu contoh makanan ringan
tersebut ialah stick.

Stick merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue kering
yang penyelesaiannya dengan cara digoreng. Banyak produk stick yang
sudah beredar dipasaran dengan konsumen yang berasal dari berbagai jenis
umur, disamping itu banyak juga konsumen yang tertarik dengan produk
stick karena kerenyahannya dan pilihan rasanya. Selama ini sebagian besar
produk yang beredar di pasaran yaitu stick keju (cheese stick), stick yang
didalamnya ditambahkan keju dan ada juga stick dengan rasa tertentu karena
didalamnya ditambahkan bumbu tertentu.

Tepung terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan stick,
tetapi selama ini pemenuhan kebutuhan bahan baku tepung terigu (gandum)

belum dapat dihasilkan di Indonesia. Dan bahan utama dalam pembuatan



stick masih tergantung pada tepung terigu, maka untuk mengurangi
ketergantungan penggunaan tepung terigu diperlukan bahan lain yang
mempunyai nilai gizi yang cukup tinggi, mudah didapat dan
pemanfaatannya masih belum maksimal untuk meningkatkan nilai gizi stick.
Oleh karena itu dalam eksperimen pembuatan stick ini selain mengurangi
penggunaan tepung terigu, kandungan gizi pada stick juga perlu
ditingkatkan terutama protein. Peningkatan zat gizi tersebut karena protein
merupakan zat gizi yang penting bagi tubuh untuk proses pertumbuhan dan
membentuk antibodi. Bahan yang dapat digunakan untuk menggantikan
penggunaan tepung terigu dapat dipilih dari bahan yang memiliki nilai gizi
tinggi dan nilai jual rendah diantaranya yaitu kombinasi tepung mocaf
dengan tepung ikan.

Tepung Mocaf dikenal sebagai tepung singkong alternatif pengganti
terigu. Kata MOCAF sendiri merupakan singkatan dari Modified Cassava
Flour yang berarti tepung singkong yang telah dimodifikasi dengan
perlakuan fermentasi, sehingga dihasilkan tepung singkong dengan
karakteristik mirip terigu sehingga dapat digunakan sebagai bahan
pengganti terigu atau campuran terigu 30 % — 100 % dan dapat menekan
biaya konsumsi tepung terigu 20-30% (Emil Salim, 2011: 7-8). Kandungan
gizi 100 g tepung mocaf mengandung 358 kalori, protein 0,19 , lemak 0,02
dan karbohidrat 88.6 (Hapsari Wara, 2012). Beberapa kelebihan tepung
mocaf yaitu aman untuk penderita autis, aman bagi pasien hiperkolesterol

karena tepung ini tidak mengandung kolesterol. Selain itu tepung Mocaf



mengandung fitoestrogen, suatu hormon yang berfungsi untuk mencegah
menopause dini yang biasa tejadi pada kaum wanita (Hapsari Wara, 2012).
Namun tepung mocaf juga memiliki beberapa kekurangan yaitu kandungan
proteinnya sedikit dan tidak memiliki kandungan gluten seperti pada terigu
sehingga dalam pembuatan stick ini juga perlu ditambahkan bahan lain
untuk menambah nilai gizi terutama proteinnya selain dari penggunaan telur
yaitu dengan tambahan tepung yang berprotein tinggi. Tepung berprotein
bisa berasal dari protein nabati dan protein hewani, tetapi sumber protein
tinggi terdapat pada bahan makanan hewani karena kandungan asam
aminonya tinggi. Asam amino merupakan komponen utama penyusun
protein, dan dibagi menjadi dua kelompok yaitu asam amino esensial dan
non esensial. Asam amino non esensial dapat diproduksi dalam tubuh
manusia, sedangkan asam amino esensial tidak dapat diproduksi dalam
tubuh sehingga perlu ditambahkan dan makanan sehari-hari (Sitompul,
2004: 33). Sumber protein hewani terdapat pada daging, unggas dan hasil
perikanan, namun secara umum harga daging dan unggas masih terbilang
cukup mahal sehingga perlu dilakukan upaya untuk menciptakan sumber
protein tinggi yang ekonomis. Salah satu upaya untuk menciptakan sumber
protein tinggi tersebut vaitu dengan memanfaatkan sumberdaya perikanan
termasuk pengelolaan untuk meningkatkan kualitas sumberdaya tersebut.
Usaha ini selain untuk meningkatkan kualitas bahan pangan, juga

merupakan suatu usaha untuk memperpanjang masa simpan bahan, sehingga



bisa disimpan dalam jangka waktu tertentu (Kumia,P dan Purwani,E, 2008:
39).

Untuk terciptanya sumberdaya perikanan yang berkualitas dan
memiliki peningkatan gizi terutama proteinnya, maka sumberdaya tersebut
dapat diolah menjadi berbagai macam tepung melalui berbagai proses
pengolahan (Haryati Sri,dkk. 2006: 39), salah satunya yaitu tepung daging
ikan. Tepung ikan adalah produk padat yang dihasilkan dengan jalan
mengeluarkan sebagian air dan sebagian lemak atau seluruhnya dalam ikan
atau sisa ikan (Fauzan Latief, 2006). Pada umumnya tepung ikan digunakan
sebagai makanan hewan dan pupuk tanaman. Namun ada pula tepung ikan
yang dibuat secara khusus untuk bahan makanan manusia yang disebut fish
protein concentrate (FPC). Tepung ikan mengandung protein, mineral, dan
vitamin B, tepung ikan yang berkualitas tinggi mengandung air 6 -10%,
lemak 5 - 12%, protein 60 -75%, dan abu 10 - 20% (Fauzan Latief, 2006).

Sumberdaya perikanan dapat dimanfaatkan sebagai sumber zat gizi
protein hewani karena ikan laut merupakan sumber protein hewani yang
bagus, memiliki mutu cerna (digestibility) dan daya manfaat (utilizable)
tinggi. Protein ikan merupakan sumber mineral fosfor, besi dan kalsium
yang tinggi, mengandung iodium dengan konsentrasi tinggi serta asam
lemak Omega 3 (Madanijah, S dkk 2006). Ikan terdiri dan ikan air tawar dan
ikan laut, keduanya adalah makanan sumber protein yang sangat penting
untuk pertumbuhan tubuh. Macam-macam ikan mengandung jumlah lemak

yang bervariasi, ada yang lebih berlemak dan ada yang kurang berlemak.



Lemak merupakan salah satu unsur besar dalam ikan, unsur lainnya adalah
protein, vitamin, dan mineral.

Salah satu jenis ikan laut tersebut adalah ikan layang. Ikan layang
(Decapterus spp) merupakan salah satu komunitas perikanan pelagis kecil
yang penting di Indonesia. Ikan yang tergolong suku Carangidae ini bisa
hidup bergerombol. Ukurannya sekitar 15 centimeter meskipun ada pula
yang bisa mencapai 25 centimeter. Ciri khas yang sering dijumpai pada ikan
layang ialah terdapatnya sirip kecil ( finlet) di belakang sirip punggung dan
sirip dubur dan terdapat sisik berlingin yang tebal (lateral scute) pada
bagian garis sisi (lateral line) (Aida, 2011). Meskipun ikan layang tidak
mempunyai ukuran yang besar seperti jenis-jenis ikan laut lainnya, namun
daging ikan layang memiliki rasa manis dan gurih.

Pemanfaatan daging ikan layang untuk pembuatan tepung daging
ikan ini dapat meningkatkan konsumsi ikan pada masyarakat dan juga
bertujuan untuk membiasakan rasa ikan sejak usia dini. Negara Indonesia
mempunyai potensi yang besar dalam memproduksi tepung daging ikan
karena mempunyai banyak sumber ikan murah, produksi ikan pada musim-
musim tertentu berlimpah dan sebagian besar sisa hasil pengolahan ikan
belum dapat memanfaatkan sebagaimana mestinya. Dengan demikian
selama ikan masih bisa dimakan, ikan layak diolah menjadi bahan makanan
yang dapat bermanfaat dalam pembuatan berbagai produk makanan
sehingga dapat menambah kandungan nilai gizi, meningkatkan nilai

ekonomisnya dan juga dapat memperpanjang masa simpannya jika



dilakukan penyimpanan dengan baik. Penambahan tepung daging ikan
layang pada pembuatan stick ikan dalam penelitian ini diharapkan dapat
menambah nilai gizi terutama proteinnya pada stick ikan yang dihasilkan,
daging ikan juga diharapkan dapat menambah variasi rasa atau cita rasa
pada stick yang ada.

Dengan melihat bahwa kandungan protein tepung mocaf yang
rendah, disisi lain tepung ikan mengandung protein yang tinggi jika dibuat
produk olahan berupa stick sehingga diharapkan stick tepung mocaf dengan
penambahan tepung ikan memiliki protein tinggi. Berdasarkan hal tersebut
diatas penulis tertarik untuk mengangkatnya dalam bentuk skripsi dengan
judul “Pemanfaatan Tepung Daging Ikan Layang untuk Pembuatan Stick

Ikan”.
1.2 Rumusan Masalah

Adapun masalah pokok yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah
sebagai berikut :
1. Apakah ada perbedaan kualitas inderawi stick ikan hasil eksperimen ditinjau
dari rasa, warna, aroma, dan tekstur?
2. Berapakah perbandingan antara penggunaan tepung mocaf dengan tepung ikan
yang menghasilkan stick ikan yang terbaik kualitas inderawinya?
3. Bagaimana kandungan nilai protein didalam stick ikan hasil eksperimen?

4. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap stick ikan hasil eksperimen?



1.3 Penegasan Istilah

Untuk menghindari terjadinya kesalahan atau persepsi yang berbeda
dalam mengartikan judul tersebut diatas dan untuk membatasi ruang lingkup
penelitian maka peneliti perlu memberikan batasan terhadap beberapa istilah
antara lain:

1.3.1 Stick

Stick merupakan salah satu jenis kue kering yang berbentuk pipih panjang
dengan bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka (kanji), lemak, telur dan air
yang cara penyelesaiannya dengan cara digoreng, serta mempunyai rasa gurih dan
renyah / crispy.

1.3.2. Tepung Mocaf

Tepung mocaf adalah tepung singkong yang telah dimodifikasi dengan
perlakuan fermentasi, sehingga dihasilkan tepung singkong dengan karakteristik
mirip terigu sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengganti terigu atau
campuran terigu 30 % — 100 % dan dapat menekan biaya konsumsi tepung terigu
20-30% (Emil Salim, 2011: 7-8). Dalam penelitian ini tepung mocaf digunakan
untuk menggantikan penggunaan tepung terigu 100 %.

1.3.3. lkan Layang

Ikan layang (Decapterus spp) merupakan salah satu komunitas perikanan
pelagis kecil yang penting di Indonesia. Ukurannya sekitar 15 centimeter
meskipun ada pula yang bisa mencapai 25 centimeter. Meskipun ikan layang tidak
mempunyai ukuran yang besar seperti jenis-jenis ikan laut lainnya, namun daging

ikan layang memiliki rasa manis dan gurih sehingga dalam penelitian ini



digunakan ikan layang sebagai bahan pembuatan produk makanan dengan harga
terjangkau yang dapat menambah nilai gizi dan bisa meningkatkan potensi
sumberdaya perikanan yang berkualitas.

1.3.4. Tepung Ikan

Tepung ikan adalah produk padat yang dihasilkan dengan jalan
mengeluarkan sebagian air dan sebagian lemak atau seluruhnya dalam ikan atau
sisa ikan (Fauzan Latief, 2006). Tepung ikan yang digunakan terbuat dari daging
ikan layang dengan ukuran sedang (150 g) yang memiliki harga jual murah namun
ikan masih tetap dalam kondisi segar atau tidak busuk. Dalam penelitian ini
tepung ikan digunakan untuk bahan tambahan protein pada produk stick ikan
dengan jumlah penggunaan tepung yang bervariasi yaitu sebanyak 50 g, 75 g, 100
g.

Berdasarkan penegasan istilah tersebut di atas maka definisi operasional
dari judul di atas adalah suatu eksperimen atau percobaan pembuatan stick ikan
dengan menggunakan tepung mocaf untuk menggantikan penggunaan tepung
terigu sebanyak 100 % serta dengan penambahan daging ikan yang bertujuan
untuk mengetahui perbedaan kualitas stick ikan hasil eksperimen ditinjau dari
rasa, warna, aroma dan tekstur. Eksperimen pembuatan stick ikan ini dilakukan
untuk meningkatkan nilai gizi stick eksperimen terutama protein yang didapat dari
daging ikan.

1.4 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah:



1. Untuk mengetahui perbedaan kualitas inderawi stick ikan hasil
eksperimen ditinjau dari rasa, warna, aroma dan tekstur.
2. Untuk mengetahui stick ikan hasil eksperimen yang terbaik kualitas
inderawinya.
3. Untuk mengetahui kandungan nilai protein didalam stick ikan hasil
eksperimen.
4. Mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap stick ikan hasil
eksperimen.
1.5 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi berbagai pihak,
diantaranya yaitu :

1. Sebagai upaya untuk mengangkat potensi sumber daya perikanan terutama
ikan layang yang dikenal masyarakat untuk bahan baku pembuatan pindang,
juga dapat dimanfaatkan dalam memvariasikan produk makanan ringan
seperti stick ikan.

2. Memberikan sumbangan pemikiran kepada LPM (Lembaga Pemberdaya
Masyarakat) agar bisa lebih  memberdayakan petani nelayan dalam
memvariasikan produk makanan dari hasil laut terutama ikan layang.

3. Memberikan masukan kepada produsen untuk melakukan usaha produksi

stick dari bahan tepung mocaf serta penambahan daging ikan layang.
1.6 Sistematika Penulisan Skripsi

Penulisan penelitian ini secara garis besar dibagi menjadi tiga bagian,

yaitu bagian awal, bagian isi dan bagian akhir penelitian.



1.6.1.

1.6.2.
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Bagian Awal

Bagian awal berisi halaman judul, halaman pengesahan, abstrak, halaman
motto dan persembahan, kata pengantar, daftar isi, daftar tabel, daftar
gambar dan daftar lampiran.

Bagian pendahuluan penelitian ini berfungsi untuk memudahkan
pembaca dalam mencari bagian yang penting dengan cepat.

Bagian Isi

Bagian isi penelitian ini terdiri atas lima bab, yaitu:

Bab | Pendahuluan

Guna memberikan gambaran pada pembaca mengenai isi penelitian maka
pada bab ini diuraikan tentang alasan pemilihan judul, permasalahan,
penegasan istilah, tujuan penelitian, manfaat penelitian, sistematika
penulisan penelitian.

Bab 11 Landasan Teori dan Hipotesis

Pada bab ini memaparkan landasan teori yang digunakan sebagai
landasan berfikir dan sebagai pegangan dalam melaksanakan penelitian.
Landasan teori yang akan diuraikan meliputi tinjauan tentang stick,
tinjauan tentang tepung mocaf, tinjauan tentang tepung daging ikan
dilanjutkan dengan kerangka berfikir dan hipotesis.

Bab I1l Metode Penelitian

Pada bab ini dipaparkan tentang metode penentuan objek penelitian
meliputi: populasi, sampel dan variabel penelitian, metode pengambilan

data, metode analisis data, metode penelitian ini berguna untuk
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menganalisa data dan kebenaran hipotesis dalam penelitian sehingga
pelaksanaan penelitian dapat dipertanggungjawabkan secara ilmiah.

Bab IV Hasil Penelitian dan Pembahasan

Pada bab ini dipaparkan tentang penyajian data penelitian, analisis data
penelitian, dan pembahasan hasil penelitian.

Bab V Simpulan dan Saran

Pada bab ini berisi simpulan yaitu rangkuman hasil penelitian yang
ditarik dari hasil analisis data, hipotesis dan pembahasan. Saran berisi
masukan-masukan dari peneliti untuk perbaikan berkaitan dengan
penelitian.

Bagian Akhir

Bagian akhir penelitian memaparkan daftar pustaka dan lampiran-
lampiran untuk melengkapi penulisan penelitian ini.

Daftar pustaka memaparkan tentang daftar buku dan literatur yang
berkaitan dengan penelitian.

Lampiran berisi tentang kelengkapan penelitian dan perhitungan analisis

data.



BAB 2
LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS

2.1 Landasan Teori

Dalam landasan teori ini akan diuraikan teori-teori menjadi landasan
dalam melakukan kegiatan penelitian. Landasan teori ini mencakup tentang : stick,
tepung mocaf, dan daging ikan layang.

2.1.1 Stick

Stick merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue kering dengan
bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka atau tepung sagu, lemak, telur serta air,
yang berbentuk pipih panjang dan cara penyelesaiannya dengan cara digoreng,
mempunyal rasa gurih serta bertekstur renyah sehingga banyak disukai
masyarakat. Adonan stick tergolong dalam adonan goreng jenis padat. Stick dapat
dihidangkan setiap saat baik sebagai makanan selingan, makanan camilan,
sebagai teman minum teh dan dapat juga sebagai buah tangan saat mengunjungi
saudara. Stick merupakan kata serapan dari bahasa Inggris yang artinya tongkat
atau sesuatu yang berbentuk seperti batang menurut Peter Salim dalam The
Contempory English-Indonesia Dictionary (1985: 862). Karena makanan ini
bentuknya pipih panjang menyerupai tongkat maka makanan ini disebut dengan
stick. Kue dengan kualitas yang baik, diperlukan bahan-bahan yang berkualitas.
Bahan baku utama pembuatan stick adalah tepung terigu. Bahan pokok yang
diperlukan dalam pembuatan stick yaitu tepung terigu, lemak, telur, air, garam,

merica, tepung tapioka, baking powder dan minyak goreng namun dalam

12
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penelitian ini bahan baku menggunakan tepung mocaf sebagai pengganti tepung

terigu. Berikut ini diuraikan secara singkat tentang bahan pembuatan stick dan

proses pembuatannya.

2.1.1.1 Bahan Pembuatan Stick

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan stick terdiri dari bahan

utama, bahan tambahan dan bahan penolong.

a. Bahan utama

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan stick adalah tepung terigu,

telur, lemak, air dan garam.

1)

2)

Tepung terigu

Bahan dasar dalam pembuatan stick adalah tepung terigu, ditinjau dari
kandungan proteinnya (Tim Sriboga Raturaya, 2005: 2). Tepung terigu
terdiri dari tiga jenis yaitu tepung terigu hard atau keras (protein tinggi),
tepung terigu protein medium (sedang), tepung terigu protein soft atau
lunak (protein rendah). Berdasarkan jenis tepung terigu di atas maka
yang dapat digunakan dalam pembuatan stick adalah tepung terigu
berprotein rendah atau bisa juga menggunakan tepung terigu berprotein
sedang. Dalam penelitian ini penggunaan tepung terigu diganti dengan
tepung mocaf.

Telur

Telur yang digunakan dalam pembuatan stick ini adalah telur ayam.
Telur ayam dapat mempengaruhi tekstur kue karena tidak memiliki daya

emulsi sehingga menjaga kestabilan adonan dan sebagai pengikat bahan-



3)

4)

5)
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bahan lain dalam adonan, memberi rasa lezat dan menambah gizi. Telur
dalam pembuatan stick juga berfungsi sebagai bahan pengembang,
menambah flavor dan rasa gurih serta menambah nilai gizi (Widowati,
2003: 9).

Lemak

Lemak yang digunakan ialah margarin, yaitu produk makanan yang
berbentuk emulsi padat atau semi padat yang dibuat dari lemak nabati
dan air, dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang diizinkan
(Astawan, 2006: 2). Lemak dalam pembuatan stick berguna untuk
memberikan keempukan pada produk, memperbaiki eating quality
produk, dan menambah flavor (Widowati, 2003: 9).

Air

Air berperan untuk mengontrol kepadatan adonan, mengontrol suhu
adonan, dan pemanasan atau pendinginan adonan. Air melarutkan
garam, menahan dan menyebarkan bahan-bahan bukan tepung secara
seragam. Disamping itu air juga berfungsi sebagai media reaksi antara
gluten dengan karbohidrat (Widowati, 2003: 10). Air yang digunakan
dalam pembuatan stick ialah air yang memiliki syarat yang baik yaitu
tidak berasa, tidak berbau, tidak beraroma dan tidak berwarna.

Garam

Garam yang digunakan dalam pembuatan stick yaitu garam beryodium

dan berbentuk serbuk halus. Penambahan garam dapur pada pembuatan
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stick berfungsi untuk memantapkan rasa. Garam yang digunakan yaitu

garam yang bebas dari gumpalan, bersih dan berwarna putih cerah.

b. Bahan tambahan

1)

2)

3)

Tepung tapioka

Tepung tapioka (kanji) adalah tepung dari umbi singkong yang
dikeringkan dan dihaluskan (Suprapti, 2005: 11). Tepung tapioka
ditambahkan pada pembuatan stick ini karena berdasarkan pra
eksperimen pembuatan stick dengan penambahan tepung tapioka
didapatkan hasil yang lebih bagus dari pada tidak menggunakan tepung
tapioka. Tepung tapioka digunakan sebagai perekat dan memberikan
tekstur renyah pada makanan yang digoreng.

Lada / Merica

Lada atau merica (piper nigrum) banyak digunakan sebagai bumbu atau
penyedap rasa untuk aneka hidangan. Cita rasa pedas dan aroma yang
khas bisa diperoleh dengan menambahkan bumbu ini. Manfaat lada
sebagai bumbu penyedap rasa yang mengandung senyawa alkolid
piperin, berasa pedas. Lada digunakan sebagai pemberi aroma dan
pemberi rasa pedas pada stick ikan ini.

Baking powder

Baking powder adalah bahan pengembang yang dipakai untuk
meningkatkan volume dan memperingan tekstur makanan yang
dipanggang seperti muffin, bolu, scone, dan biskuit. Baking powder

mengandung sodium bikarbonat (Wikipedia, 2012). Baking powder


http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Bahan_pengembang&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/wiki/Muffin
http://id.wikipedia.org/wiki/Bolu
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Scone&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/wiki/Biskuit
http://derollcake.blogspot.com/search%20/label/bahan%20kue
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bekerja dengan melepaskan gas karbondioksida ke dalam adonan
melalui sebuah reaksi asam-basa, menyebabkan gelembung-gelembung
di dalam adonan yang masih basah, dan ketika dipanaskan adonan
memuai. Ketika adonan matang, gelembung-gelembung itu terperangkap
hingga menyebabkan kue menjadi naik dan ringan. Baking powder
dipakai untuk menggantikan ragi ketika rasa fermentasi tidak diingini
pada makanan yang dihasilkan atau ketika adonan kurang memiliki sifat
elastis untuk menahan gelembung-gelembung gas lebih dari beberapa
menit.
c. Bahan penolong
Bahan penolong yang digunakan adalah minyak goreng. Minyak
goreng yang biasa digunakan untuk pembuatan stick adalah minyak kelapa
sawit. Dalam penggorengan, minyak goreng berfungsi sebagai medium
penghantar panas, menambah nilai gizi dan kalori dalam bahan pangan
(Ketaren, 1986: 131). Minyak goreng yang digunakan untuk menggoreng
ialah yang jernih, tidak jenuh dan tidak beraroma tengik. Kualitas makanan
yang digoreng akan banyak dipengaruhi oleh kualitas minyak goreng. Oleh
karena itu meskipun penggunaan minyak goreng bisa diulang, tapi
sebaiknya tidak lebih dari 4 kali atau jika warnanya sudah berubah menjadi
hitam akibat sisa penggorengan makanan (Muchtadi, 2006: 2).
2.1.1.2 Proses Pembuatan Stick
Proses pembuatan stick dilakukan melalui tahap-tahap sebagai berikut :

a. Persiapan


http://id.wikipedia.org/wiki/Karbon_dioksida
http://id.wikipedia.org/wiki/Ragi
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1) Pemilihan bahan
Pemilihan bahan merupakan tahap yang ikut memperlancar
proses pembuatan stick, sehingga proses ini perlu diperhatikan.
Bahan-bahan yang perlu dipersiapkan adalah tepung terigu,
telur, tepung tapioka, margarin, air, garam, lada atau merica
dan minyak goreng. Bahan tersebut dipilih berdasarkan
kualitasnya yang memenuhi syarat sebagai bahan stick.

2) Persiapan alat
Peralatan yang perlu dipersiapkan dalam pembuatan stick
adalah timbangan, gelas ukur, saringan tepung, kom plastik,
penggiling mie, wajan, serok, sutil, nampan dan kompor.

3) Penimbangan bahan
Untuk menentukan berat masing-masing bahan yang akan
digunakan sebagai bahan stick harus dilakukan penimbangan
terlebih dahulu. Tujuan dari penimbangan ini adalah agar berat
bahan tepat sesuai dengan resep yang digunakan.

b. Proses

Resep dasar dan proses pembuatan stick yang dijadikan pedoman

dalam penelitian ini adalah resep dari (Detikfood, 2012) sebagai

berikut :

1) Bahan:
250 gr tepung terigu

125 gr tepung sagu



2)

3)

4)
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Y sdt garam

Y, sdt merica bubuk

Y sdt baking powder

2 btr telur

50 gr mentega/margarin

150 gr keju edam, parut

50 gr keju cheddar parut

Air (hangat kuku) secukupnya

Minyak sayur untuk menggoreng

Pembuatan adonan

Campur tepung terigu, tepung sagu, garam, baking powder, keju
cheddar, keju edam dan telur, uleni sambil dituangi air hingga
tidak lengket, masukkan mentega uleni terus hingga kalis. Lalu
bulatkan dan istirahatkan 15 menit.

Pencetakan adonan

Masukkan adonan dan giling tipis digilingan mie dengan
ketebalan no.3 terakhir taburi tepung sagu tipis-tipis dan potong-
potong vertikal, dengan lebar sekitar 7 mm - 1 cm. Potong
adonan, hingga sepanjang 8-10 cm.

Penggorengan

Panaskan minyak dalam api sedang sampai temperatur 120°C,
goreng potongan cheese stick hingga kuning kecoklatan dan

kering selama £ 3 menit. Angkat, tiriskan.
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c. Kiriteria stick yang baik

Kriteria stick yang baik yang digunakan dalam penelitian ini yaitu

1) Warna : kuning kecokelatan

2) Tekstur : renyah

3) Aroma : harum khas kue

4) Rasa: gurih
d. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas stick

Mencermati stick tepung terigu yang dijual dipasaran dan
pengalaman membeli stick di swalayan, stick tepung terigu berbeda-
beda kualitasnya, ada yang berkualitas baik, sedang, dan ada pula yang
berkualitas kurang baik. Perbedaan kualitas stick ini besar kemungkinan
disebabkan oleh beberapa faktor antara lain : faktor kualitas dan
kuantitas bahan, faktor peralatan yang digunakan, faktor proses
pembuatan, faktor pengemasan dan faktor resep .
1) Faktor kualitas dan faktor kuantitas bahan

Faktor bahan meliputi kualitas dan kuantitas, jika kualitas

bahan yang digunakan baik maka menghasilkan stick yang

berkualitas baik pula. Tetapi jika kualitas bahan yang digunakan

kurang baik juga akan mempengaruhi kualitas stick, misalnya :

a) Penggunaan tepung terigu yang berbau apek dan berkutu akan

mempengaruhi aroma stick yaitu berbau apek dan rasa kurang

enak.
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b) Penggunaan margarin yang tengik akan mempengaruhi aroma
dan rasa stick yaitu beraroma tengik dan rasa yang tidak enak.

c) Penggunaan minyak goreng yang sudah lama atau tengik juga
akan menyebabkan stick beraroma tengik dan rasa yang tidak
enak.

Kuantitas bahan makanan dalam hal ini adalah ukuran bahan
yang digunakan dalam pembuatan stick. Jika ukuran bahan yang
digunakan sesuai dengan resep standar maka akan menghasilkan
stick yang baik. Tetapi jika ukuran bahan yang digunakan melebihi
atau kurang dari ketentuan pada resep standar, maka akan
mempengaruhi hasil stick, misalnya :

a) Penggunaan margarin yang melebihi ketentuan standar resep
akan menyebabkan tekstur stick terlalu renyah, tetapi jika
margarin yang digunakan kurang akan menyebabkan tekstur
stick keras.

b) Penggunaan air yang melebihi ketentuan standar resep akan
menyebabkan adonan sulit dibentuk karena terlalu lembek, jika
air yang digunakan kurang adonan akan menjadi keras dan sulit
dibentuk sehingga tekstur stick menjadi keras.

Faktor peralatan yang digunakan

Peralatan yang baik dan layak digunakan akan menghasilkan
stick yang baik, selain itu peralatan harus bersih dan kering.

Timbangan yang tidak sesuai (tidak valid) akan menyebabkan
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kuantitas bahan yang tidak sesuai dengan ketentuan standar resep.
Nyala api kompor harus rata sehingga dapat menghasilkan warna
stick yang bagus saat digoreng.
Faktor proses pembuatan

Proses pembuatan adalah serangkaian kegiatan dalam
pengolahan suatu produk. Proses pembuatan yang baik vyaitu
mengikuti petunjuk pada resep standar. Proses pembuatan yang
kurang baik akan mempengaruhi kualitas dari produk yang
dihasilkan. Proses yang mempengaruhi Kualitas stick adalah proses
pencampuran adonan. Proses pencampuran adonan harus sampai
kalis sehingga adonan mudah dibentuk. Penggorengan dilakukan
dengan cara dibolak-balik agar warna stick rata.
Faktor pengemasan

Pengemasan stick dilakukan pada saat stick dalam keadaan
dingin atau sudah tidak panas. Jika penyimpanan stick dilakukan
dalam keadaan masih panas maka akan terjadi pengembunan
sehingga mempengaruhi tekstur stick menjadi tidak renyah. Stick
yang sudah dingin tidak segera dikemas akan menyebabkan stick
menjadi lembab sehingga kurang renyah. Wadah atau tempat yang
digunakan untuk mengemas stick harus bersih, kering, masih baik

dan tertutup rapat agar kualitas stick tetap baik.
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5) Faktor resep

Pada proses pengolahan suatu produk makanan membutuhkan
resep standar yang digunakan sebagai petunjuk dalam pembuatan
adonan. Proses pembuatan stick harus menggunakan resep standar
yang tepat dan akurat, karena dari resep dapat mengetahui
komposisi bahan yang digunakan, proses pengolahan bahan sampai
proses pengemasan stick. Komposisi bahan yang digunakan dan
proses pengolahan bahan yang tepat akan mempengaruhi kualitas
stick yang dihasilkan.

Mencermati penggunaan tepung terigu dalam pembuatan stick
tidak mengalami perlakuan khusus yaitu hanya dicampur langsung
dengan bahan lain maka kemungkinan besar tepung terigu dapat
diganti dengan tepung lain, salah satu alternatif sebagai pengganti
tepung terigu adalah tepung mocaf.

2.1.2 Tepung Mocaf

Ketergantungan Indonesia terhadap produk terigu impor, menyebabkan
harga terigu di pasar domestik masih terbilang tinggi karena terpengaruh oleh
harga dan ketersedian gandum di pasar internasional. Ketergantungan bangsa kita
terhadap komoditas tepung terigu impor sangat tinggi, hal ini merupakan
masalah yang perlu segera dicarikan solusi. Upaya untuk meningkatkan
ketahanan pangan adalah masalah kita bersama. Salah satu upaya untuk
membangun ketahanan pangan adalah dengan mengembangkan bahan-bahan

substitusi yang mampu mengurangi ketergantungan terigu impor. Strategi yang
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harus dilakukan sebagai upaya untuk mengurangi ketergantungan penggunaan
tepung terigu sebagai bahan makanan yaitu mengenalkan produk tepung mocaf
sebagai salah satu produk alternatif yang mampu mensubstitusi tepung terigu
hingga 100% kepada masyarakat.

Tepung mocaf adalah tepung singkong yang telah dimodifikasi dengan
perlakuan fermentasi, sehingga dihasilkan tepung singkong dengan karakteristik
mirip terigu sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengganti terigu atau
campuran terigu 30 % — 100 % dan dapat menekan biaya konsumsi tepung terigu
20-30% (Emil Salim, 2011: 7-8). Dibandingkan dengan tepung singkong biasa
atau tepung gaplek, tepung mocaf memiliki performansi yang lebih baik yaitu
lebih putih, lembut dan tidak bau apek. Pembuatan tepung mocaf adalah terletak
pada proses fermentasi yang menyebabkan tepung mocaf memiliki tekstur yang
berbeda dengan tepung singkong biasa. Perbedaan tepung mocaf dengan tepung
singkong dan tepung gaplek adalah pada proses pengolahaannya. Proses
pembuatan tepung mocaf yaitu singkong dibuang kulitnya setelah itu dipotong-
potong menjadi sawut kemudian di fermentasi dahulu, dicuci, dikeringkan dan
terakhir digiling.

Tepung mocaf memiliki kandungan nutrisi yang berbeda dengan tepung
terigu. Perbedaan kandungan nutrisi yang mendasar adalah bahwa tepung mocaf
tidak mengandung zat gluten yaitu zat yang hanya ada pada terigu yang
menentukan kekenyalan makanan. Oleh karena itu perlu diperhatikan prosentase
penggunaan tepung mocaf untuk mensubstitusi tepung terigu disesuaikan dengan

jenis produknya, sehingga tidak merubah kualitas produk. Tepung mocaf
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memiliki sedikit protein sedangkan tepung terigu berbahan gandum kaya dengan
protein. Tepung mocaf lebih kaya karbohidrat dan memiliki gelasi yang lebih
rendah dibandingkan tepung terigu. Komposisi zat gizi lain yang dimiliki tepung
mocaf (Modified Cassava Flour) per 100 g BDD disajikan pada Tabel 2.1

Tabel 2.1 Komposisi Zat Gizi Tepung Mocaf (Modified Cassava
Flour) per 100 g BDD

Zat Gizi Jumlah

Kalori (kal) 358
Protein(g) 0,19
Lemak (Q) 0,02
Karbohidrat (g) 88.6
Ca (mg) 20,0
P(mg) 7,0
Fe (mg) 1,58
Vit A(SI) 0

Sumber : Daftar Kandungan Zat Gizi Bahan Makanan, Jurusan GMSK,
IPB 2010.

Dari daftar tabel komposisi zat gizi tepung mocaf (Modified Cassava
Flour) diatas, diketahui bahwa tepung mocaf memiliki kandungan karbohidrat
yang lebih tinggi. Untuk itu dalam upaya mengurangi ketergantungan
penggunaan tepung terigu sebagai bahan makanan maka ada strategi yang dapat
dilakukan yaitu dengan memanfaatkan singkong untuk menjadi variasi produk
tepung baru yang kaya akan manfaat seperti tepung mocaf. Karena tepung mocaf
adalah tepung cassava (singkong) yang sudah termodifikasi melaui suatu proses
fermentasi sehingga cassava telah mengalami perbaikan mutu, diantaranya,
warna semakin putih, aroma cassava berkurang secara signifikan, tekstur lebih

halus, elastisitas meningkat, lebih mengembang saat digunakan sebagai bahan
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baku pembuatan produk olahan kue, serta rasa pahit yang disebabkan oleh
kandungan HCN berkurang secara signifikan (Wordpress, 2010). Beberapa
kelebihan lain tepung mocaf yaitu aman untuk penderita autis, aman bagi pasien
hiperkolesterol karena tepung ini tidak mengandung kolesterol. Selain itu tepung
Mocaf mengandung fitoestrogen, suatu hormon yang berfungsi untuk mencegah
menopause dini yang biasa tejadi pada kaum wanita (Hapsari Wara, 2012).
Produk tepung mocaf merupakan salah satu produk alternatif yang mampu
menyubstitusi tepung terigu hingga 100%. Modified cassava flour dapat
digunakan dalam pembuatan aneka makanan atau campurannya (composite
flour), yakni tepung campuran antara tepung singkong dan tepung terigu. Berikut

ini adalah daftar olahan tepung cassava termodifikasi (Tabel 2.2).


http://mocaffana.wordpress.com/

Tabel 2.2 Daftar Olahan Tepung Cassava Termodifikasi

No | Nama Produk Substitusi Tepung Tepung yang
Cassava termodifikasi (%) | Disubstitusi

1 | Cookies/ kue kering 100 Terigu

2 | Cheese stick 100 Terigu

3 | Telur gabus 100 Terigu

4 | Biji ketapang 50-100 Terigu

5 | Lapis legit 100 Terigu

6 | Kerupuk 30-50 Tapioka, terigu

7 | Bolu kukus 50 Terigu

8 | Bika Ambon 30 Tapioka

9 | Cake gulaaren 50 Terigu

10 | Donat 50 Terigu

11 | Mie 20-30 Terigu

12 | Dadar gulung 75 Terigu

13 | Dodol 100 Terigu

14 | Bubur Candil 50 Tepung beras

15 | Klepon 100 tepung beras

16 | Empek-empek 75 Tepung ketan

17 | Jongkong 30 Tepung Tapioka

18 | Pastel 50 Tepung Beras

19 | Martabak telor 50 Terigu

20 | Roti tawar 10-20 Terigu

21 | Black Forest 100 Terigu

22 | Cake Maharani 100 Terigu

2.1.3 lkan Layang

Sumber : Wordpress, 2010.
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Ikan merupakan sumber protein yang tubuh cukup tinggi dan sangat

penting untuk pertumbuhan. Ikan mengandung 18 persen protein terdiri dari
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asam-asam amino esensial yang tidak rusak pada waktu pemasakan. Kandungan
lemaknya 1-20 persen lemak yang mudah dicerna serta langsung dapat
digunakan oleh jaringan tubuh. Kandungan lemaknya sebagian besar adalah
asam lemak tak jenuh yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan dapat
menurunkan Kkolesterol darah. Asam-asam amino yang dikandungnya cukup
banyak dan bervariasi sesuai yang dibutuhkan tubuh. Daging ikan mempunyai
serat-serat protein lebih pendek daripada serat-serat protein daging sapi atau
ayam. Oleh karena itu ikan dan hasil produknya banyak dimanfaatkan oleh
orang-orang yang mengalami kesulitan pencernaan sebab mudah dicerna.

Pada dasarnya setiap jenis ikan dapat diolah menjadi berbagai macam
produk olahan, baik produk olahan yang basah ataupun produk olahan yang
kering. Banyak masyarakat yang belum mengetahui bahwa salah satu jenis ikan
yang sering dijumpai dengan harga terjangkau dan hanya bisa digunakan untuk
membuat suatu masakan, ternyata bisa dimanfaatkan sebagai bahan tambahan
pada pembuatan beberapa produk makanan ringan serta berfungsi juga sebagai
bahan penambah protein didalamnya. Salah satu jenis ikan tersebut adalah ikan
layang. lkan layang (Decapterus spp) merupakan salah satu komunitas perikanan
pelagis kecil yang penting di Indonesia. Ikan yang tergolong suku Carangidae ini
bisa hidup bergerombol. Ukurannya sekitar 15 centimeter meskipun ada pula
yang bisa mencapai 25 centimeter . Ciri khas yang sering dijumpai pada ikan
layang ialah terdapatnya sirip kecil ( finlet) di belakang sirip punggung dan sirip
dubur dan terdapat sisik berlingin yang tebal (lateral scute) pada bagian garis sisi

(lateral line) (Aida, 2011).
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Gambar 2.1 Ikan Layang

Menurut Made Astawan (2008: 45), ikan yang masih segar mempunyai tanda-

tanda sebagai berikut :

1) Mata : cemerlang, kornea bening, pupil mata hitam dan mata cembung.

2) Insang : warna merah sampai merah tua, cerah, bau tidak menyimpang.

3) Lendir : terdapat lendir alami menutupi ikan, bening dan baunya khas
menurut jenis ikan.

4) Sisik : melekat kuat, mengkilap dengan warna khusus, tertutup lendir jernih.

5) Rongga perut : bersih dan bebas dari bau yang menusuk, tekstur dinding
perut kompak elastis, tanpa penyimpangan warna.

6) Bau : tidak terdapat bau pesing dan ikan tenggelam di dalam air.

7) Daging : sayatan daging cerah dan elastis, bila ditekan tidak ada tanda bekas
jari.

Ikan layang banyak sekali dijumpai di pasar-pasar tradisional khususnya
didaerah pulau jawa. Meskipun ikan layang tidak mempunyai ukuran yang besar
seperti jenis-jenis ikan laut lainnya, daging ikan layang memiliki rasa manis dan
gurih sehingga walaupun dagingnya belum diolah menjadi masakan yang

berbumbu, dagingnya tidak berasa hambar.
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Dalam daftar komposisi bahan makanan (Persatuan Ahli Gizi Indonesia,
2009: 36), ikan layang memiliki komposisi zat gizi makanan per 100 g BDD
sebagai berikut (Tabel 2.3).

Tabel 2.3 Komposisi Zat Gizi Ikan Layang per 100 g BDD

Zat Gizi Jumlah
Kalori/Energi (kkal) 109
Protein (g) 22
Lemak (g) 1,7
Karbohidrat (g) 0
Kalsium (mg) 50
Fosfor (mg) 150
Besi (mQ) 2
Vitamin A (S.1) -
Vitamin B; (mg) -
Vitamin C (mg) 0
Air (9) 74

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (Persatuan Ahli Gizi
Indonesia), 2005.

Penggunaan daging ikan layang dalam penelitian ini sebagai penambah
protein pada produk stick hasil eksperimen. Daging ikan layang diproses atau
diolah menjadi bubuk/tepung sehingga tidak akan mempengaruhi hasil produk
eksperimen.

2.1.4 Tepung lkan

Tepung ikan adalah produk padat yang dihasilkan dengan jalan
mengeluarkan sebagian air dan sebagian lemak atau seluruhnya dalam ikan atau
sisa ikan (Fauzan Latief: 2006). Pada umumnya tepung ikan digunakan sebagai

makanan hewan dan pupuk tanaman. Namun ada pula tepung ikan yang dibuat



30

secara khusus untuk bahan makanan manusia yang disebut fish protein
concentrate (FPC).

Pada dasarnya setiap jenis ikan dapat diolah menjadi tepung ikan, tetapi
pada umumnya karena dipandang dari segi ekonomis, maka ikan yang digunakan
adalah ikan-ikan yang murah harganya atau ikan-ikan yang tidak terjual. Namun
demikian, ikan yang digunakan bukan berasal dari ikan yang sudah rusak (busuk)
melainkan ikan yang masih segar.

Tepung ikan kaya akan protein hewani yang kandungannya tergantung
pada keadaan bahan mentah serta cara pembuatannya, yaitu 55% - 57%.
Perbedaan kandungan protein dan mineral lebih jelas pada tepung ikan dari pada
bahan mentahnya karena bahan mentah terdiri atas kepala ikan, isi perut dan
ikan-ikan kecil dalam proporsi yang berbeda-beda.

Komposisi kimia tepung ikan ditentukan oleh jenis ikannya, yang
berbeda-beda antara satu tempat dengan tempat lain. Sebagai pedoman, tepung
ikan yang bermutu harus mempunyai komposisi sebagai berikut, menurut
Moeljanto, 1992: 230-231.

Air (Moisture) : 6 - 10%,

Lemak :5-12%
Protein 160 - 75%
Abu :10 - 20%

Dalam daftar komposisi bahan makanan (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2005:
84-85), tepung ikan memiliki komposisi zat gizi per 100 g BDD sebagai berikut

(Tabel 2.4).
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Tabel 2.4 Komposisi Zat Gizi Tepung Ikan per 100 g BDD

Zat Gizi Jumlah
Kalori/Energi (kkal) 316
Protein (g) 60,1
Lemak (g) 6,5
Karbohidrat (g) 22,4
Kalsium (mg) 3196
Fosfor (mg) 1976
Besi (mg) 16,6
Vitamin A (S.1) 3938, 18
Vitamin B; (mg) 0
Vitamin C (mg) 0
Air (g) 4,3

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (Persatuan Ahli Gizi
Indonesia), 2005.

Cara pembuatan tepung ikan dari daging ikan layang yang masih segar ini
cukup sederhana hanya melalui beberapa tahap, sebagai berikut:
a. Proses pencucian
Pada tahap ini ikan dicuci bersih agar tidak tercampur oleh lendir-lendir,
lumut-lumut yang melekat dan kotoran yang lainnya. Setelah itu ikan
dibersihkan dari sisik-sisiknya, buang bagian dalam atau jeroannya dan
buang kepala ikan.
b. Proses pemasakan
Pada proses ini dapat dilakukan dengan cara perebusan atau dengan cara
pengukusan. Tetapi dalam penelitian ini proses pemasakannya dengan cara
dikukus, sebelum proses pengukusan ikan terlebih dahulu direndam

menggunakan air perasan jeruk nipis dan air perasan jahe. Lama proses
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pengukusan + selama 10-15 menit saja sehingga daging ikan tidak terlalu
lembek. Maksud dari pemasakan ini adalah untuk memudahkan keluarnya
lemak, karena pada suhu yang tinggi lemak akan mencair sehingga mudah
dikeluarkan.
Proses pemisahan antara daging dan tulang

Tahap ini dilakukan agar daging ikan dan tulang benar-benar terpisah,
karena jika masih ada tulang yang tersisa melekat pada daging akan
mempengaruhi hasil serbuk/tepung ikan yang sudah digiling dan juga
mempengaruhi hasil produk eksperimen.
. Proses pengeringan

Tahap pengeringan ini adalah tahap yang cukup penting, karena berguna
untuk menghilangkan kadar air yang cukup tinggi didalam daging ikan yang
sudah melalui proses pengukusan terlebih dahulu. Pengeringan yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu dengan cara disangrai, sehingga daging
ikan bisa kering dalam waktu yang cukup efisien.
Proses penggilingan

Proses penggilingan merupakan proses terakhir dari pembuatan
bubuk/tepung ikan, pada proses ini daging ikan yang sudah dikeringkan
kemudian digiling atau dihaluskan dengan blender agar daging ikan bisa
bertekstur halus dan ketika dicampur dengan adonan stick lainnya dapat

tercampur secara sempurna atau kalis.
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Adapun secara ringkas proses penepungan daging ikan ditunjukkan pada Gambar

2.1 berikut.

Daging ikan layang segar

A 4

Daging ikan dicuci dan dibersihkan sisik, isi dalamnya/jeroan dan buang kepala ikan

\ 4

Daging ikan direndam dengan air jeruk nipis dan air perasan jahe selama 15 menit

A 4

Daging ikan dikukus selama 15 — 20 menit, tiriskan kemudian pisahkan daging ikan
dengan tulang.

Y

Daging ikan tanpa tulang disuwir kecil-kecil dan dikeringkan dengan cara disangrai
hingga berwarna kecoklatan.

A 4

Daging ikan yang sudah kering, dihaluskan dengan blender supaya menjadi serbuk
ikan atau tepung ikan.

Gambar 2.2 Skema Pembuatan Bubuk/ Tepung Ikan

Kandungan protein yang cukup tinggi pada tepung ikan memang
difungsikan untuk meningkatkan kadar protein pada stick ikan hasil eksperimen.
Protein merupakan salah satu zat gizi yang penting bagi tubuh. Fungsi protein
menurut Sunita Almatsier (2001: 96) adalah :

1) Pertumbuhan dan pemeliharaan.

2) Mengatur keseimbangan air.
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3) Pembentukan ikatan-ikatan esensial tubuh.
4) Memelihara netralitas tubuh.

5) Membentuk antibodi.

6) Mengangkut zat gizi.

Dalam pengolahan pangan protein dapat mengalami denaturasi.
Denaturasi protein dapat diartikan suatu perubahan atau modifikasi terhadap
molekul protein, tanpa terjadinya pemecahan ikatan-ikatan kovalen. Perubahan
tersebut dalam pengolahan pangan kadang dikehendaki tetapi sering pula
dianggap merugikan (Winarno, 2004: 67).

Protein yang terdenaturasi berkurang kelarutannya. Lapisan molekul
bagian dalam yang bersifat hidrofobik berbalik keluar, sedangkan bagian luar
yang bersifat hidrofil terlipat kedalam. Pelipatan tersebut akan mengakibatkan
mengendap dan menggumpal. Denaturasi protein dapat disebabkan oleh panas,
pH, bahan kimia, mekanik dan sebagainya (Winarno, 2004: 69).

Berdasarkan uraian diatas, dapat dikatakan bahwa protein merupakan zat
gizi yang memiliki fungsi sangat komplek bagi tubuh. Fungsi khas protein yang
tidak dapat digantikan oleh zat lain yaitu membangun serta memelihara sel-sel
jaringan tubuh. Oleh karena itu dalam pengolahan pangan perlu diperhatikan cara

pengolahannya agar tidak banyak kandungan protein yang mengalami denaturasi.
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2.1.5 Pertimbangan Tepung Mocaf sebagai Pengganti Tepung Terigu dan
Daging lkan Layang sebagai Penambah Protein dalam Pembuatan
Stick Ikan
Pada proses pembuatan stick diperlukan sejumlah bahan utama dan bahan
tambahan. Masing-masing memiliki peranan tertentu seperti memperbaiki mutu,
menambah cita rasa, maupun warna. Beberapa pertimbangan digunakannya
tepung mocaf sebagai pengganti tepung terigu dan daging ikan layang sebagai
penambah protein dalam pembuatan stick ikan tinggi protein yang didasari oleh
beberapa aspek antara lain :
1) Aspek kelayakan
Kebutuhan masyarakat akan makanan yang mengandung gizi tinggi tetapi
aman dikonsumsi menuntut untuk menciptakan dan memanfaatkan bahan
makanan yang belum banyak dimanfaatkan tetapi mempunyai kandungan
gizi tinggi. Salah satu cara yaitu dengan mencari bahan nabati dan bahan
hewani yang belum banyak dimanfaatkan sebagai bahan makanan namun
memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, diantaranya yaitu singkong dan
daging ikan layang dengan kualitas rendah namun masih segar yang telah
diolah menjadi tepung terlebih dahulu. Singkong dan daging ikan layang
tersebut mudah didapatkan dan pengolahannya mudah, sehingga layak untuk
dijadikan sebagai bahan pengganti tepung terigu dan penambah protein

dalam pembuatan stick ikan.
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2) Aspek kesehatan
Tingginya kandungan karbohidrat yang terdapat pada tepung mocaf dan
tingginya kandungan protein pada daging ikan layang dapat dijadikan sebagai
pertimbangan untuk dijadikan bahan pengganti tepung terigu serta dapat
dijadikan bahan penambah protein pada pembuatan stick yang mana selama
ini produk tersebut cukup digemari masyarakat dari berbagai kalangan.
Disamping itu, kandungan karbohidrat dan protein sangat diperlukan oleh
tubuh.

3) Aspek ekonomis
Kurangnya pengetahuan masyarakat akan potensi singkong dan daging ikan
layang yang masih segar membuat kedua bahan tersebut kurang
dimanfaatkan sebagai bahan makanan ringan namun hanya sering
dimanfaatkan sebagai makanan pokok ataupun lauk pauk. Keadaan tersebut
menjadikan kedua bahan tersebut memiliki harga jual rendah karena tidak
adanya variasi produk olahan lain. Dengan mengolah kedua bahan tersebut
menjadi tepung dan memanfaatkannya sebagai bahan pengganti tepung terigu
dan bahan penambah protein dalam pembuatan stick ikan diharapkan dapat

meningkatkan nilai ekonomisnya.
2.2 Kerangka Berfikir

Perkembangan teknologi dan perkembangan peradaban manusia,
berpengaruh terhadap ketertarikan masyarakat pada sesuatu yang baru. Salah
satunya adalah terhadap produk makanan dan minuman, termasuk didalamnya

jenis makanan ringan dan kering seperti stick merupakan makanan yang di
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konsumsi pada waktu lenggang sebagai camilan di buat dari tepung terigu, telur,
mentega, garam dan lada dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan
bahan tambahan lain yang diizinkan. Stick mempunyai sifat organoleptik yang
khas seperti warna kuning keemasan, tekstur kering dan renyah, rasa gurih dan
aroma khas bahan yang digunakan. Sekarang banyak stick yang beredar di pasaran
dengan bahan dasarnya tetap sama yaitu tepung terigu, sedangkan bahan utama
yang lain belum banyak di gunakan sebagai bahan pembuatan stick, seperti tepung
mocaf dan tepung ikan.

Tepung Mocaf dikenal sebagai tepung singkong alternatif pengganti
terigu. Tepung mocaf merupakan tepung singkong yang telah dimodifikasi dengan
perlakuan fermentasi, sehingga dihasilkan tepung singkong dengan karakteristik
mirip terigu dan dapat digunakan sebagai bahan pengganti terigu atau campuran
terigu. Tepung mocaf memiliki kandungan karbohidrat yang lebih tinggi sehingga
dapat mengurangi ketergantungan penggunaan tepung terigu sebagai bahan
makanan. Selain penggunaan tepung mocaf sebagai bahan makanan yang bergizi
pengganti tepung terigu, perlu digunakan tambahan bahan lain untuk
meningkatkan nilai gizi terutama proteinnya yaitu tepung ikan. Tepung ikan
adalah produk padat yang dihasilkan dengan jalan mengeluarkan sebagian air dan
sebagian lemak atau seluruhnya dalam ikan atau sisa ikan (Fauzan Latief: 2006).
Tepung ikan kaya akan protein hewani yang kandungannya tergantung pada
keadaan bahan mentah serta cara pembuatannya. Komposisi kimia tepung ikan
ditentukan oleh jenis ikannya, tepung ikan yang bermutu harus mempunyai

komposisi air (Moisture) 6-10%, lemak 5 - 12%, protein 60 - 75%, abu 10 - 20%
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(Moeljanto, 1992: 230-231). Pemilihan tepung mocaf dan daging ikan layang
dalam penelitian ini dikarenakan tepung mocaf termasuk variasi produk tepung
baru dari singkong dan ikan layang yang mudah didapat pada setiap daerah dan
mengandung gizi yang di butuhkan oleh manusia. Selain itu, singkong dan ikan
layang merupakan bahan makanan yang mempunyai daya simpan yang relatif
pendek dan mudah busuk, sehingga apabila singkong dan ikan layang digunakan
untuk membuat stick diharapkan dapat meningkatkan daya simpannya. Pembuatan
stick menggunakan tepung mocaf dan tambahan tepung ikan perlu diupayakan
untuk mendapatkan varian stick yang baru dan berbeda dengan stick yang lazim
beredar dipasaran serta dapat menambah zat gizi pada stick. Dengan adanya
pembaruan bahan lain dalam pembuatan stick, apakah stick tepung mocaf dengan
tambahan tepung ikan akan disukai dan dapat diterima masyarakat. Hal tersebut

akan dibahas dalam penelitian berikut ini.
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Tepung terigu

Positif
Mudah didapat, warna
relative putih, tekstur
lembut.

Negatif
Bahan (gandum) impor,
harga relatif mahal.

Stick banyak disukai konsumen

dari berbagai kalangan

\ 4

Ingin meningkatkan nilai Gizi

(protein)

Protein sangat
penting bagi
tubuh

A 4

Singkong
Harga murah, mudah
didapat, karbohidrat cukup
tinggi, pemanfaatan belum
maksimal.

\ 4

Ikan
Harga murah,
mudah didapat,
kaya protein,
pemanfaatan belum
maksimal.

ﬁk

\ 4

Ikan
(Bahan dasar tepung ikan)
Harga murah, mudah
didapat, protein tepung
ikan cukup tinggi (60,1 g)

Pencampuran dengan bahan
pembuatan stick

Stick hasil eksperimen

\ 4

Pengolahan menjadi stick

Denaturasi oleh:
Panas, pH,
bahan kimia,

A 4

mekanik.

A 4

A

y

A 4

A 4

Kadar protein
meningkat.

Perubahan sifat
organoleptik

Perubahan
tingkat kesukaan

Sebagian kadar protein
bisa turun dan bisa
merubah struktur
kimia.

Gambar 2.3 Skema Kerangka Berpikir

2.3 Hipotesis

Hipotesis merupakan jawaban yang bersifat sementara terhadap

permasalahan penelitian sampai terbukti kebenarannya melalui data-data

yang terkumpul

dalam

penelitian  (Suharsimi

Arikunto,

2006: 71).
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Berdasarkan kerangka berfikir di atas maka dapat disimpulkan hipotesis

sebagai berikut :

23.1

2.3.2

Hipotesis Kerja (Ha)

Ada perbedaan kualitas stick ikan dengan jumlah penggunaan tepung
daging ikan yang berbeda antara sampel A (50 gram), sampel B (75 gram)
dan sampel C (100 gram) ditinjau dari indikator warna untuk sampel A
memiliki kriteria warna kuning keemasan, sampel B memiliki Kriteria
warna kuning serta untuk sampel C memiliki kriteria warna cokelat dan
ditinjau dari indikator aroma ikan untuk sampel A memiliki kriteria aroma
ikan cukup nyata, sampel B memiliki kriteria aroma ikan nyata serta untuk
sampel C juga memiliki kriteria aroma ikan nyata.

Hipotesis Nol (Ho)

Tidak ada perbedaan kualitas stick ikan dengan jumlah penggunaan tepung

daging ikan yang berbeda.



BAB 3
METODE PENELITIAN

Pada bab ini menguraikan tentang metode penelitian Skripsi yang berjudul
“Pemanfaatan Tepung Daging lkan Layang untuk Pembuatan Stick lkan” dan

pedoman penilaian produk hasil penelitian.
3.1 Metode Penelitian

Metode penelitian adalah suatu cara yang digunakan dalam penelitian
untuk menyelesaikan masalah yang diteliti. Metode penelitian dalam penelitian ini
adalah metode eksperimen. Eksperimen adalah suatu percobaan yang
berhubungan dengan persoalan yang diteliti (Sudjana, 1996: 5). Hal-hal yang
dibahas dalam metode penelitian ini adalah sebagai berikut.

3.1.1 Metode Penentuan Subyek dan Obyek Penelitian
3.1.1.1 Populasi Penelitian dan Sampel Penelitian

Populasi penelitian adalah wilayah generalisasi yang terdiri atas subyek
atau obyek yang mempunyai kualitas dan karakteristik tertentu yang di tetapkan
oleh peneliti untuk di pelajari dan kemudian di tarik kesimpulannya (Sugiyono,
2005: 61). Populasi yang ditetapkan dalam penelitian ini adalah penggunaan
tepung daging ikan yang berasal dari jenis ikan “Layang” dalam pembuatan stick
ikan.

Sampel penelitian adalah bagian dari jumlah dan karakteristik yang di

miliki oleh populasi (Sugiyono, 2007: 62). Sampel dalam penelitian ini yaitu
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jumlah penggunaan tepung daging ikan layang yang berbeda (50 gram, 75 gram,
dan 100 gram).
3.1.1.2 Teknik Pengambilan Sampel
Teknik pengambilan sampel dalam penelitian ini yang digunakan adalah
purposive random sampling, dimana suatu sampel yang diambil berdasarkan pada
ciri-ciri atau sifat-sifat tertentu populasi dan dilakukan secara acak.
3.1.1.3 Variabel Penelitian
Variabel penelitian diartikan sebagai sesuatu yang dijadikan obyek

pengamatan dalam penelitian. Dalam penelitian ini digunakan tiga jenis variabel
yaitu variabel bebas, variabel terikat dan variabel kontrol.

1) Variabel bebas

Variabel bebas adalah variabel yang dapat mempengaruhi hasil penelitian.
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah variasi jumlah penggunaan daging ikan
yang berbeda yaitu dengan 50 gram, 75 gram, dan 100 gram.

2) Variabel terikat

Variabel terikat adalah variabel yang dipengaruhi oleh variabel bebas.
Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kualitas stick ikan dilihat dari mutu
inderawi dengan indikator warna, aroma, rasa, tekstur dan daya terima atau
kesukaan masyarakat serta kandungan protein dari stick ikan hasil eksperimen.

3) Variabel kontrol

Variabel kontrol adalah variabel yang dikendalikan. Dalam penelitian ini
variabel kontrolnya adalah jenis bahan dan jumlah bahan yang digunakan, alat

yang digunakan, proses pembuatan, suhu penggorengan dan lamanya proses
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penggorengan serta juga pada proses pengemasannya, dimana semua variabel ini

dikondisikan sama.
3.2 Jenis Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen,
dimana dalam penelitian ini kelompok sampel dikenai eksperimen dan
mendapatkan pengamatan.

3.2.1 Desain Eksperimen

Desain eksperimen merupakan langkah-langkah yang perlu diambil jauh
sebelum eksperimen dilakukan agar data yang semestinya diperlukan dapat
diperoleh, sehingga akan membawa pada analisis obyektif dan kesimpulan yang
berlaku untuk persoalan yang sedang dibahas (Sudjana, 1994: 31). Desain
eksperimen yang digunakan dalam penelitian ini adalah desain acak sempurna,
dimana semua perlakuan dilakukan sepenuhnya secara acak terhadap unit
eksperimen atau sebaliknya (Sudjana, 1994: 5). Menurut Suharsimi Arikunto
(2006: 87), desain acak sempurna merupakan bentuk dari desain random terhadap
subjek. Dalam eksperimen kelompok sampel dikenai perlakuan dan mendapat
pengamatan. Pada penelitian ini dilakukan dengan 3 sampel kelompok eksperimen
yaitu perbedaan perbandingan dengan penggunaan daging ikan 50 gram di beri
kode A, untuk penggunaan 75 gram di beri kode B, dan untuk penggunaan 100
gram di beri kode C. Desain eksperimen yang digunakan dalam penelitian ini
dapat dilihat pada pola berikut :

Eksperimen dalam penelitian ini dilakukan sebanyak 3 kali, artinya dalam

eksperimen pembuatan stick ikan peneliti melakukan percobaan sebanyak tiga kali
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dengan bahan dasar dan komposit yang sama. Pengulangan ini dilakukan dengan
tujuan agar diperoleh hasil yang maksimal.

Berikut skema desain acak sempurna

Skema desain acak sempurna

Keterangan

E: kelompok eksperimen yaitu kelompok yang di kenai perlakuan
R: random

X : perlakuan

0, : observasi pada kelompok eksperimen

Gambar 3.1 Skema Desain Acak Sempurna
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Berikut skema desain eksperimen

Populasi

Kelompok eksperimen di
kenai perlakuan (proses
pencampuran tepung mocaf
dengan daging ikan
bubuk/tepung ikan)

<
<
P
<«
&
<

>
w
@)

a1
o
\I
o1
[HEN
o
o

| | |
A A A B B B C C C
1 2 3 1 2 3 1 2 3
[ | I [ | [ | I
Uji Kimiawi
Uji inderawi

Uji kesukaan terhadap produk

Y
Analisis Data

Gambar 3.2 Skema Desain Eksperimen
3.2.2 Pelaksanaan Eksperimen
Pelaksanaan eksperimen pemanfaatan tepung daging ikan layang untuk

pembuatan stick ikan dilaksanakan pada :
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Tempat dan Waktu Pelaksanaan Eksperimen

Eksperimen pembuatan stick ikan dilakukan di laboratorium TJP Boga
lantai 1 ruang 147 UNNES Sekaran Gunung Pati Semarang. Waktu
pelaksanaan eksperimen pada bulan juli 2012.

Eksperimen pemanfaatan tepung daging ikan layang untuk pembuatan

stick ikan dibuat dengan tiga perbandingan dengan kode A, B, dan C. Sampel

dengan kode A menggunakan jumlah tepung daging ikan 50 gram, sampel B

menggunakan jumlah tepung daging ikan 75 gram, dan sampel C menggunakan

jumlah tepung daging ikan 100 gram. Eksperimen pembuatan 3 sampel stick ikan

menggunakan bahan-bahan yang berkualitas baik dengan ukuran yang tepat dan

dilakukan dengan tahapan yang sama.

2.

Bahan dan ukuran bahan

Penggunaan bahan di dalam eksperimen ini dipilih bahan yang berkualitas

baik, misalnya kondisi bahan masih baik, tidak berubah rasa dan tidak kadaluarsa.

Adapun bahan yang digunakan di dalam eksperimen ini yaitu :

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)

Tepung mocaf
Tepung kanji/tapioka
Tepung ikan

Telur

Margarin

Garam

Lada

Baking powder
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Untuk menghasilkan stick ikan yang bahan dasar diganti dengan tepung
mocaf yang berkualitas perlu perbandingan ukuran bahan-bahan. Adapun
perbandingan ukuran bahan yang digunakan di dalam eksperimen ini dapat dilihat

pada Tabel 3.1 berikut ini

Tabel 3.1 Formula Stick Ikan dengan Tepung Mocaf dan Tepung Ikan

Kelompok eksperimen

Bahan Kontrol Bahan A B C

Tepung terigu 1259 Tepung mocaf 125¢g 1259 125¢g
Tepung tapioka 65 ¢ Tepung tapioka 65 g 65 ¢ 659
Keju 100 g Tepung ikan 509 75¢ 100 g

Margarin 25¢ Margarin 259 25¢ 25¢
Telur 1 butir Telur 1 butir 1 butir 1 butir
Garam Ya sdt Garam Ya sdt Ya sdt Ya sdt
Lada Y5 sdt Lada Y, sdt Y5 sdt Yo sdt
Baking powder Y5 sdt Baking powder Y sdt Y5 sdt Y5 sdt

3. Peralatan yang digunakan
Peralatan yang digunakan di dalam pelaksanaan eksperimen ini dipilih

yang kondisinya masih baik dan higienis. Peralatan yang digunakan di dalam

pelaksanaan eksperimen yaitu :

a) Timbangan =1 buah
b) Kom adonan = 2 buah
c) Spatula = 2 buah
d) Sendok = 2 buah
e) Wajan =1 buah

f) Gilingan mie =1 buah
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g) Penampan plastik = 3 buah
h) Lap =2 buah
i) Pisau =2 buah
4. Tahap-tahap eksperimen

Tahapan pembuatan stick dengan menggunakan tepung mocaf dan tepung

daging ikan untuk lebih jelasnya sebagai berikut:

1) Tahap persiapan

Dalam tahap persiapan harus menyiapkan peralatan dan bahan-bahan yang
diperlukan dalam pembuatan stick, menimbang bahan-bahan yang diperlukan
dalam pembuatan stick.
2) Tahap pelaksanaan

Tahap pelaksanaan merupakan proses dimulainya pembuatan stick. Tahap
pelaksanaan dimulai dari pencampuran bahan-bahan yang digunakan, semua
bahan diuleni hingga kalis, menipiskan adonan dengan cara digiling
menggunakan alat penggiling mie, lalu adonan dipotong menggunakan pisau
atau alat penggiling mie dengan lebar 7 mm - 1 cm dan panjang 8-10 cm,
kemudian stick digoreng hingga berwarna kuning kecokelatan.
3) Tahap penyelesaian

Tahap penyelesaian merupakan tahap terakhir dari proses pembuatan stick
dengan kombinasi tepung mocaf dengan tepung daging ikan. Dimulai dari
proses pengangkatan stick yang sudah matang dari penggorengan dan

dibiarkan dingin, stick yang sudah dingin dimasukkan dalam kemasan sesuai



dengan kelompoknya, setelah itu dilakukan pengujian organoleptik serta

pengujian laboratorium.

Berikut disajikan skema pembuatan stick ikan :

Persiapan Alat

A

y

Tahap Persiapan

Tahap Pelaksanaan

Persiapan Bahan

A

y

Penimbangan Bahan

b

y

Pencampuran Bahan

N

y

Pengulenan Adonan

A

y

Penggilingan Adonan

A

y

Pemotongan Adonan
(pembentukan adonan)

y

Penggorengan Adonan

A

y

Pendi

nginan

Tahap Penyelesaian

A

y

Pengemasan

Gambar 3.3 Skema Tahap Pembuatan Stick Ikan
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3.3 Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah
metode penilaian. Metode penilaian di dalam eksperimen ini terdiri dari penilaian
subyektif dan obyektif. Penilaian subjektif dilakukan dengan uji isnderawi atau uji
organoleptik, sedangkan penilaian objektif dilakukan dengan uji laboratorium.
3.3.1 Penilaian Subyektif

Peniliaian subyektif merupakan cara penilaian terhadap mutu atau sifat-
sifat suatu komoditi dengan menggunakan panelis sebagai instrument atau alat.
Metode ini digunakan untuk mengumpulkan data tentang kualitas dari stick ikan
meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Metode ini juga digunakan untuk
mengumpulkan data tentang tingkat kesukaan terhadap stick ikan hasil
eksperimen. Penilaian subyektif ini menggunakan dua macam tipe pengujian yaitu
uji karakteristik terhadap produk atau uji inderawi dan uji kesukaan terhadap
produk atau uji organoleptik.
3.3.1.1 Uji Karakteristik Produk atau Uji Inderawi

Uji karakteristik produk atau uji inderawi merupakan cara-cara pengujian
terhadap sifat karakteristik bahan pangan dengan menggunakan indera manusia
termasuk indera penglihat, peraba, pembau, perasa dan pendengar (Kartika, 1988:
2). Uji inderawi digunakan dengan tujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas
masing-masing sampel stick ikan hasil eksperimen ditinjau dari aspek warna,
aroma, tekstur dan rasa. Untuk melaksanakan pengujian ini diperlukan instrumen
sebagai alat ukur, yaitu panelis agak terlatih yang mengetahui sifat-sifat sensorik

dari sampel yang dinilai dan pengetahuan tentang cara-cara penilaian, yang
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meliputi penilaian terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa karena mendapat
penjelasan atau latihan (Soekarto, 1985: 49). Dalam penelitian ini pengujian
inderawi menggunakan tipe pengujian dengan uji skoring. Tipe pengujian ini
digunakan untuk menilai mutu bahan dan intensitas sifat tertentu yaitu warna,
aroma, tekstur dan rasa (Kartika dkk, 1988: 59). Dalam penelitian ini untuk

mengukur kualitas inderawi digunakan lima (5) kriteria dan diberi skor sebagai

berikut :

a. Warna
1) Kuning keemasan :5
2) Kuning 4
3) Cokelat =3
4) Kuning pucat ;2
5) Cokelat tua 1

b. Aroma tepung mocaf

1) Sangat nyata :5
2) Nyata g !
3) Cukup nyata 8
4) Kurang nyata P2
5) Tidak nyata 1

c. Aroma ikan
1) Sangat nyata 5
2) Nyata 4

3) Cukup nyata .3
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4) Kurang nyata : 2
5) Tidak nyata 1
d. Rasa
1) Sangat gurih 5
2) Gurih 4
3) Cukup gurih .3
4) Kurang gurih ;2
5) Tidak gurih 1
e. Tekstur
1) Sangat renyah &5
2) Renyah g
3) Cukup renyah .3
4) Kurang renyah ;2
5) Tidak renyah il

Tabel 3.2 Keterangan Interval Skor

Aroma
Interval skor Warna Aroma . Tekstur Keterangan
Aroma ikan Rasa
tepung
>1,00-<1,80 | Coklat tua | Tidak nyata | Tidak nyata | Tidak renyah | Tidak gurih | Tidak baik
>1,80-<2,60 | Kuning Kurang Kurang Kurang Kura_ng Kurang baik
pucat nyata nyata renyah gurih
>2,60-<3,40 Cukup Cukup .
Coklat | Cukup nyata | Cukup nyata renyah gurih Cukup baik
>340-<420 | Kuning Nyata Nyata Renyah Gurih Baik
>4,20-<5,00 | Kuning Sangat Sangat Sangat Sangat Sangat baik
keemasan nyata nyata renyah gurih
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3.3.1.2 Uji Kesukaan Terhadap Produk atau Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik atau uji kesukaan merupakan cara penilaian untuk
mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap stick ikan hasil eksperimen.
Penilaian ini dilakukan dengan pengujian dimana panelis mengemukakan
responnya yang berupa suka atau tidak sukanya terhadap sifat atau karakteristik
bahan yang diuji. Panelis diminta mengemukakan pendapatnya secara spontan,
tanpa membandingkan dengan sampel standar atau sampel-sampel yang diuji
sebelumnya. Oleh karena itu pengujian dilakukan secara berurutan, tidak disajikan
secara bersama-sama (Kartika dkk,1988: 56). Untuk Uji Organoleptik panelis
yang digunakan adalah panelis tidak terlatih. Uji kesukaan meliputi warna, aroma,
tekstur dan rasa yang digunakan pada tingkat kesukaan panelis terhadap sampel.
Pada pengujian organoleptik ini menggunakan skala hedonik dengan lima (5)
kriteria kesukaan dan diberi skor sebagai berikut :
1) Sangat suka 5
2) Suka 4
3) Cukup suka |
4) Kurangsuka :2
5) Tidak suka 1
Kriteria tingkat kesukaan setiap indikator pada tiap sampel yang ditentukan

berdasarkan persentase berikut :
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Tabel 3.3 Kriteria Tingkat Kesukaan

Kriteria Interval (%)
Sangat suka 84 —100,00
Suka 68 — 83,99
Cukup suka 52 - 67,99
Kurang suka 36 — 51,99
Tidak suka 20 —-35,99

3.3.2  Penilaian Obyektif

Penilaian obyektif dalam penelitian ini dilakukan di laboratorium dengan
analisis kimia untuk mengetahui kandungan gizi terutama kadar protein dalam
stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan layang dengan presentasi yaitu
50 %, 75 %, dan 100 %. Dengan demikian akan diketahui kadar protein hasil

eksperimen.
3.4 Alat Pengumpulan Data

Instrumen adalah alat yang digunakan untuk mengumpulkan data agar
data yang diperlukan dalam penelitian dapat dipenuhi. Instrumen yang digunakan
dalam penelitian ini adalah panelis agak terlatih dan panelis tidak terlatih,
sedangkan untuk mendapatkan data dari panelis agak terlatih dan panelis tidak
terlatih yaitu dengan menggunakan lembar penilaian. Jadi lembar penilaian inilah
sebagai alat pengumpul data dari panelis yang digunakan dan akan dibahas

didalam instrumen penelitian.
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3.4.1 Panelis Agak Terlatih

Panelis agak terlatih merupakan kelompok dimana anggotanya merupakan
hasil seleksi kemudian menjalani latihan secara kontinue dan lolos pada evaluasi
kemampuan (Kartika dkk, 1988: 17). Panelis agak terlatih yang digunakan untuk
uji inderawi jumlahnya berkisar antara 15 - 25 orang yang dipilih dari kalangan
terbatas setelah calon panelis mengikuti seleksi panelis dengan berdasarkan
ketentuan-ketentuan / persyaratan yang harus dipenuhi yaitu :

a) Mengetahui tentang penilaian organoleptik.

b) Mengetahui sifat-sifat sensorik dari bahan / sampel yang dinilai.

c) Sekelompok mahasiswa atau staf peneliti yang dijadikan panelis secara
musiman atau kadang-kadang.

d) Dipilih berdasarkan kepekaan atau keandalan penilaian.

e) Jumlah panelis berkisar antara 15 — 25 orang.
(Soewarno T, Soekarto, 1985: 49).

Untuk mendapatkan panelis agak terlatih yang memenuhi syarat menjadi
panelis yaitu instrument (panelis) yang mempunyai kepekaan dan konsistensi
tinggi dengan kata lain valid dan reliabel. Panelis dapat dikatakan valid dan
reliabel apabila panelis tersebut dapat menunjukkan kepekaan dan ketelitian serta
memiliki keajegan didalam menilai suatu produk pada waktu yang berbeda.
Upaya yang dapat dilakukan untuk memperoleh instrumen (panelis) yang valid
dan reliabel harus melalui tahap-tahap seleksi panelis atau tahap-tahap validasi

instrumen dan reliabilitasi instrumen.
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3.4.1.1 Validitas Instrumen

Validitas instrumen merupakan proses/ kegiatan untuk mendapatkan
instrumen (panelis) yang dapat mengukur/ menilai sesuatu dengan tepat sesuai
dengan keadaan sebenarnya (valid). Sebuah instrumen dikatakan valid apabila
mampu mengukur apa yang diinginkan dan dapat mengungkapkan data dari
variabel yang diteliti secara tepat dan akurat. Untuk mendapatkan panelis agak
terlatih yang valid, maka perlu dilakukan validitas internal dan validitas isi.

1) Validitas Internal

Validitas internal adalah kevalidan instrumen dilihat dari kondisi internal
yang berupa faktor dalam diri panelis untuk memenuhi persyaratan dan dilatih
menjadi panelis sehingga dapat ditingkatkan potensi sensitivitasnya dengan
latihan. Kondisi internal tersebut diantaranya kondisi kesehatan, kesediaan
panelis, dan kondisi panca indera panelis. Kegiatan yang dilakukan untuk
mengetahui validitas internal dari calon panelis adalah melalui wawancara.
Wawancara dapat dilakukan secara lisan atau dengan pengisian kuisioner / angket
yang mencakup beberapa hal yaitu pengalaman, umur, jenis kelamin, kondisi
kesehatan, jenis-jenis makanan yang disenangi ataupun yang tidak disenangi,
kegemaran merokok (Kartika dkk, 1988: 20).

Calon panelis yang akan digunakan di dalam penelitian ini adalah
Mahasiswa Teknologi Jasa dan Produksi Tata Boga Fakultas Teknik Universitas
Negeri Semarang sebanyak 38 orang. Dari wawancara akan diperoleh informasi
tentang kualifikasi calon panelis yaitu calon panelis yang berpotensi untuk

pengujian, calon yang tidak berpotensi dan calon yang siap untuk melakukan
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tahap penyaringan / validasi isi (Kartika dkk, 1988: 20). Ketentuan wawancara
adalah jika calon panelis agak terlatih menjawab semua item dengan jawaban ya
minimal (70%) dan ideal (100%), maka dapat diterima sebagai calon panelis yang
berpotensi untuk tahap seleksi berikutnya. Maka dari kualifikasi tersebut calon
panelis dapat dikatakan memiliki validitas internal.
2) Validitas Isi

Validitas isi merupakan validasi atau kesahihan yang didasarkan pada
materi atau isi penilaian. Validasi isi dapat dimiliki oleh panelis jika panelis
mampu menilai warna, aroma, tekstur dan rasa produk dengan baik. Untuk
mendapatkan calon panelis yang memenuhi validitas isi, calon panelis yang
terjaring melalui wawancara diseleksi dengan cara dilatih secara intensif untuk
menilai stick ikan dengan kode sampel 239, sampel 375, dan sampel 483 .
Validitas isi dilaksanakan dengan cara penyaringan dan latihan. Penyaringan
bertujuan untuk mengetahui validitas / kesahihan / ketepatan calon panelis dalam
memberikan penilaian kesahihan (validitas) penilaian calon panelis. Data hasil
penilaian dianalisis dengan menggunakan Range Method dengan ketentuan
sebagai berikut :

range jumlah
jumlah panelis

Jika > 1, maka calon panelis di terima

range jumlah
jumlah panelis

Jika < 1, maka calon panelis di tolak

(Bambang Kartika, 1988: 24)
Dari hasil analisis tersebut akan diketahui hasil perhitungan range method

diperoleh rasio jika > 1, maka calon panelis memenuhi syarat, jika rasio < 1, maka
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calon panelis tidak memenuhi syarat. Setelah mengikuti tahap penyaringan
didalam validasi ini, calon panelis yang memenuhi syarat dapat mengikuti tahap
selanjutnya yaitu tahap latihan. Pada tahap latihan panelis melakukan penilaian
terhadap stick ikan sebanyak 6 kali pengujian.
3.4.1.2 Reliabilitasi Instrumen

Reliabilitas instrumen menunjukkan pengertian bahwa suatu instrumen
dapat dipercaya untuk digunakan sebagai alat pengumpul data karena instrumen
sudah baik (Arikunto, 2006: 178). Reliabilitasi instrumen merupakan proses /
kegiatan melalui evaluasi kemampuan untuk mendapatkan instrumen (panelis)
yang reliabel, yaitu panelis yang memiliki konsistensi tinggi dalam memberikan
penilaian yang tetap sama walaupun penilaian dilakukan beberapa kali dalam
waktu yang berbeda. Untuk mendapatkan panelis yang reliabel, setelah tahap
latihan selesai / berakhir dilakukan tahap evaluasi kemampuan dari masing-
masing calon panelis. Tujuan dari tahap latihan ini adalah untuk meningkatkan
reliabilitas atau keandalan panelis agar dapat memberikan penilaian terhadap
sampel penilaian secara ajeg atau reliabel. Pada tahap evaluasi kemampuan calon
panelis melakukan penilaian terhadap stick ikan dengan kualitas yang bervariasi.
Syarat panelis agak terlatih yang reliabel adalah apabila nilai masuk di dalam
range > 60% berarti dapat diandalkan menjadi panelis agak terlatih. Sedangkan
calon panelis yang nilai masuk di dalam range < 60% maka calon panelis tidak
dapat diandalkan menjadi panelis agak terlatih. Panelis diberikan latihan sebanyak
enam kali dalam waktu yang berbeda. Dari tahap latihan secara individu akan

diketahui apakah calon panelis memenuhi syarat berdasarkan hasil latihan yang
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dilakukan. Panelis yang lolos uji validitas dan uji realiabel adalah sebanyak 17
orang. Calon panelis yang memenuhi syarat sebagai panelis yang reliabel berhak
untuk menjadi panelis dalam pengujian yang sesungguhnya. Sedangkan calon
panelis yang tidak memenuhi syarat sebagai panelis yang reliabel dapat
dipersiapkan untuk latihan lanjutan atau alternatif lain dengan mencari calon-
calon baru untuk dipakai sebagai calon panelis dengan proses mulai dari tahap
wawancara sampai pada tahap evaluasi kemampuan (Kartika dkk, 1988: 26).
3.4.2 Panelis Tidak Terlatih

Panelis tidak terlatih adalah panelis yang tidak melakukan latihan
sebelum melakukan penilaian, karena dalam penilaian ini tidak memerlukan
kepekaan. Panelis tidak terlatih digunakan untuk menilai tingkat kesukaan pada
suatu produk ataupun menilai tingkat kemauan seseorang untuk menggunakan
suatu produk. Karena menyangkut tingkat kesukaan terhadap suatu produk
makanan maka semakin banyak jumlah anggota panelis, maka hasilnya akan
semakin baik, minimal 80 orang (Kartika dkk, 1988: 32). Dalam penelitian ini
panelis tidak terlatih yang digunakan adalah panelis yang telah mengenal stick dan
sering mengkonsumsinya serta dapat menyatakan tingkat kesukaannya. Panelis
tidak terlatih yang akan digunakan untuk menilai stick ikan hasil eksperimen
adalah kelompok anak-anak 6-13 tahun, remaja 14-20 tahun, dewasa 20-29 tahun,
ibu-ibu usia 30-59 tahun, bapak-bapak usia 30-59 tahun (Direktorat Gizi Depkes
RI, 1995: 90).

Upaya untuk mendapatkan jumlah panelis tidak terlatih yang mewakili

kelompok masyarakat akan diklasifikasikan dalam kelompok-kelompok sebagai
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berikut :
1) anak-anak 6-13 tahun =20 orang
2) remaja 14-20 tahun =20 orang
3) dewasa ibu-ibu usia 30-59 tahun =20 orang

4) dewasa bapak-bapak usia 30-59 tahun = 20 orang
Menggunakan panelis tidak terlatih dari masyarakat yang bertempat
tinggal di wilayah sekaran gunung pati Semarang. Panelis tidak terlatih ini tidak
perlu dilatih lebih dahulu (Soekarto, 1985: 53) karena panelis ini tidak melakukan
penginderaan berdasarkan kemampuan seperti dalam uji inderawi (Kartika dkKk,
1988: 4).

3.5 Metode Analisis Data

Metode analisis data adalah cara mengevaluasi data yang diperoleh dari
hasil penyimpulan data. Analisis data bertujuan untuk menjawab permasalahan
yang diajukan dalam membuktikan hipotesis yang meliputi kualitas stick ditinjau
dari warna, aroma, tekstur dan rasa serta kesukaan masyarakat terhadap produk
stick hasil eksperimen. Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini
adalah analisa varian / anava untuk mengetahui perbedaan kualitas dan analisis
deskriptif persentase digunakan untuk uji kesukaan.

3.5.1 Anava Klasifikasi Tunggal

Analisis varian (anava) klasifikasi tunggal merupakan metode analisis
data yang digunakan untuk mengetahui perbedaan terhadap dua kelompok yaitu
yang satu mendapat perlakuan dan yang lain tidak serta menggunakan satu

variabel. Dalam penelitian perbedaan sifat organoleptik stick hasil eksperimen
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ditinjau dari warna, rasa, aroma dan tekstur akan diamati dan dinilai secara
inderawi oleh panelis, untuk menjawab masalah tersebut maka hasil uji inderawi
dianalisis menggunakan anava klasifikasi tunggal. Tujuan penggunaan analisis
varian (Anava) Kklasifikasi tunggal adalah untuk mengetahui perbedaan sifat
organoleptik antar sampel stick hasil eksperimen. Sebelum dilakukan uji anava
dilakukan uji normalitas dan homogenitas, uji ini dilakukan agar data yang
diperoleh memenuhi persyaratan normal dan homogen. Apabila sampel diperiksa
dengan teknik tertentu ternyata homogen maka dapat dikatakan bahwa sampel-
sampel itu berasal dari populasi yang sama. Dalam penelitian ini uji normalitas
dilakukan dengan uji Lillie fors dan uji homogenitas dilakukan dengan uji
Bartlett.

Tabel 3.4 Anava Klasifikasi Tunggal

Sumber Derajat Bebas | Jumlah Kuadrat Rerata JK
Varian
Sampel (a) Db=a-1 Ky = (2;()2 (2;()2 MK, = {11;2

Panelis (b) | Dby,=b-1 IK, = EX EX? | K, =LK

b N dbyp
Error (c) Db = jkadby | JKe = IK, - IKp MK, = X
db,
Total a.b-1 Ky = Y X)2-
X X)?
N

Sumber: Kartika, 1988: 90



Keterangan :

a = banyaknya sampel

b = jumlah panelis

N = jumlah objek seluruhnya
> X)? = jumlah total nilai panelis
> (X)? = jumlah total nilai sampel
> Xy)? = jumlah total nilai

Faktor koreksi = %
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Harga f hitung dapat dicari dengan membagi rerata jumlah kuadrat sampel (MK,)

dengan rerata jumlah kuadrat error (MK.) dengan menggunakan rumus dibawah

ini:

Mkq

Fo = k.

Adapun ketentuan uji frekuensi adalah sebagai berikut:

Jika Fo < Ft, maka hipotesis diterima

Jika Fo > Ft, maka hipotesis ditolak

Jika dari hipotesis ditolak atau menyatakan tidak ada perbedaan kualitas

stick ikan dengan penggunaan tepung mocaf dan daging ikan layang bubuk/tepung

ikan yang bervariasi ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur, maka

selanjutnya dilakukan analisis lanjutan untuk mengetahui perbedaan antar sampel.

Dalam penelitian ini uji lanjut yang digunakan adalah uji tukey dengan

menggunakan rumus sebagai berikut:



63

rerata jumla h kuadrat error

Standar error = \/

jumla h panelis
(Kartika, 1988: 87)

Selanjutnya perlu diketahui nilai LSD (Least Significant Difference) dari
tabel. Nilai LSD ini digunakan untuk mencari nilai pembanding antar sampel,
yaitu dengan rumus:

Nilai pembanding = Standar Error x Nilai Least Signifikan Difference
=SE x LSD
(Kartika, 1988: 81)
Nilai Least Signifikan Difference dapat dilihat pada tabel. Sebelum dibandingkan

harus dicari rata — rata masing — masing sampel dengan rumus sebagai berikut :

Nilai rata — rata = ZTX

Ketentuan penilaian adalah jika nilai selisih antar sampel > Np (nilai
pembanding), berarti terdapat perbedaan yang nyata.

Untuk melakukan perbandingan antar sampel, dilakukan dengan
mengurangkan rata-rata antar sampel sesuai dengan urutan besar rata-rata,
kemudian hasilnya dibandingkan dengan nilai pembanding.

Metode yang digunakan untuk menentukan perbandingan yang tepat antar
sampel stick dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan yaitu dengan
menentukan mean yang terbesar dari semua sampel pada tiap aspek yang dinilai.

Mean yang terbesar menunjukkan bahwa sampel tersebut berkualitas baik.



64

3.5.2  Analisis Deskriptif Persentase

Analisi diskriptif persentase merupakan metode analisis data yang
digunakan untuk mengetahui daya terima (kesukaan) masyarakat dilakukan
dengan menggunakan analisis deskriptif kualitatif persentase, artinya data
kuantitatif yang diperoleh dari panelis harus dianalisis terlebih dahulu untuk
dijadikan data kualitatif. Analisis ini digunakan untuk mengkaji reaksi konsumen
terhadap suatu bahan atau memproduksi reaksi konsumen terhadap sampel yang
diujikan, oleh karena itu panelis diambil dari jumlah banyak dan mewakili
populasi masyarakat tertentu. Skor nilai untuk mendapatkan persentase

dirumuskan sebagai berikut :
n
% = N X 100%

Keterangan :
% = skor persentase
n = jumlah skor kualitas (warna, rasa, aroma dan tekstur)
N = skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis)
Untuk merubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan konsumen,
analisisnya sama dengan analisis kualitatif dengan nilai yang berbeda, yaitu
sebagai berikut :
Nilai tertinggi = 5 (sangat suka)
Nilai terendah = 1 (tidak suka)
Jumlah kriteria yang ditentukan = 5 kriteria
Jumlah panelis = 80 orang

a) Skor maximum = jumlah panelis x nilai tertinggi
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=80 x5=400
b) Skor minimum = jumlah panelis x nilai terendah
=80x1=80

. skormaksinmum
c) Prosentase Maximum = - x 100 %
skormaksinmum

= 4—OOX 100 %= 100%
400

- skormin imum
d) Prosentase Minimum = - x 100%
skormaksinum

= &0 x 100 %= 20%
400

e) Rentangan = Prosentase Maximum — Prosentase Minimum
=100% - 20% = 80%
f) Interval Prosentase = Rentangan : Jumlah kriteria
=80:5=16%
Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka dapat dibuat tabel interval

persentase dan kriteria kesukaan sebagai berikut (Tabel 3.4)



Tabel 3.5 Interval Persentase dan Kriteria Kesukaan
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Persentase %

Kriteria kesukaan

20,00 — 35,99
36,00 — 51,99
52,00 - 67,99
68,00 — 83,99

84,00 — 100

Tidak suka
Kurang suka
Cukup suka
Suka

Sangat Suka

Skor tiap aspek penilaian berdasarkan tabulasi data dihitung persentasenya.




BAB 4
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Pada bab ini akan diuraikan mengenai hasil dan pembahasan dari
eksperimen pemanfaatan tepung daging ikan layang untuk pembuatan stick ikan
yang terdiri dari hasil dan analisis uji inderawi ditinjau dari indikator warna,
aroma, tekstur dan rasa, hasil dan analisis kesukaan masyarakat terhadap stick
hasil eksperimen, hasil uji persyaratan analisis varians Kklasifikasi tunggal

(homogenitas dan normalitas), serta hasil uji laboratorium protein.
4.1 Hasil Penelitian dan Analisis Data

4.1.1 Hasil dan Analisis Perbedaan Kualitas Eksperimen Pemanfaatan

Tepung Daging Ikan Layang untuk Pembuatan Stick Ikan

Hasil penelitian menjawab tentang permasalahan yang diungkap pada bab
1 mengenai penggunaan tepung daging ikan layang pada pembuatan stick ikan
dari daging ikan layang meliputi (warna, aroma, tekstur dan rasa), tingkat
kesukaan masyarakat terhadap stick ikan, mengetahui hasil eksperimen terbaik
dari perlakuan penggunaan tepung daging ikan layang pada pembuatan stick ikan
serta untuk mengetahui kandungan gizi dari stick ikan tersebut.

Setelah dilakukan penilaian uji inderawi terhadap penggunaan tepung
daging ikan layang pada pembuatan stick ikan dari daging ikan layang yang
meliputi aspek warna, aroma yang terbagi menjadi aroma tepung dan aroma ikan,

tekstur dan rasa diperoleh hasil sebagai berikut.

67



68

4.1.1.1 Hasil pengujian inderawi pada aspek warna
Warna adalah indikator pertama yang langsung diamati oleh panelis
karena warna merupakan kenampakan yang langsung dilihat oleh indera
penglihatan. Data hasil pengujian inderawi stick ikan pada aspek warna dapat
dilihat pada Tabel 4.1 berikut ini.

Tabel 4.1 Hasil Penilaian Stick Ikan pada Aspek Warna

Skor
Sampel 5 4 3 2 1 Rerata | Kriteria
n | % N | % n| % N | % ni%

kan50 | 15 1765 3 [176|1| 59 | 0| 00 |0 | 00| a7 | Kuning
gram (A) keemasan
|kan(785)gram 211186 |353|8]47.1| 1|59 0] 00| 35 | Kuning
lkan 100 1o |00 | 6 |353|7|412( 2 |11.8|2|118| 30 | Cokelat
gram (C)

% Keterangan:

Range Skor : Kriteria :

4,2-5,0 Kuning keemasan

34-41 Kuning

2,6-3,3 Cokelat

18-25 Kuning pucat

1,0-1,7 Cokelat tua

Berdasarkan Tabel 4.1 diatas dapat diketahui rerata dan simpangan
baku skor karakteristik serta kriteria warna dari masing — masing perlakuan.
Stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan 50 gram kode 239 (A),
sebanyak 76,5% panelis memberikan skor 5; 17,6% memberikan skor 4 dan
5,9% memberikan skor 3. Rerata skor untuk kode (A) adalah 4,7 maka
kriteria warna kuning keemasan. Pada sampel stick ikan dengan jumlah

tepung daging ikan 75 gram kode 375 (B), sebanyak 11,8% panelis

memberikan nilai 5; 35,3% memberikan skor 4; 47,1% memberikan skor 3
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dan 5,9% panelis memberikan skor 2. Rerata skor untuk kode (B) adalah 3,5
maka kriteria warna untuk kode (B) kuning, dan pada sampel stick ikan
dengan penggunan tepung daging ikan 100 gram kode 483 (C) 35,3% panelis
memberikan skor 4; 41,2% memberikan skor 3; 11,8% memberikan skor 3
dan 11,8% memberikan skor 2. Rerata skor untuk kode (C) adalah 3,0 maka
kriterianya cokelat.

Berdasarkan nilai rata-rata dari data hasil pengujian inderawi stick
ikan pada aspek warna menunjukkan bahwa pola yang tampak dari
penggunaan tepung daging ikan dalam eksperimen ini semakin
menurun,karena semakin banyak jumlah penggunaan tepung daging ikan
yang digunakan, maka warna stick ikan hasil eksperimen akan semakin
cokelat dan kualitas juga semakin rendah.

Untuk memperjelas selisih rerata skor dari masing — masing sampel

stick ikan pada aspek warna dapat dilihat pada Gambar 4.1.

Rerata skor sampel stick ikan pada aspek
warna

5.0
4.0
3.0
2.0
1.0
0.0

H Rerata

(A)S0  (B)75 (C) 100
gram gram gram

Skor karakteristik warna

Perlakuan tepung daging ikan sebagai tambahan

Gambar 4.1. Rata-rata pengaruh penggunaan tepung daging ikan layang
sebagai tambahan terhadap karakteristik warna stick ikan
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Aroma adalah indikator kedua yang akan diamati oleh panelis setelah

warna karena aroma merupakan sesuatu hal yang langsung dapat tercium oleh

indera penciuman. Dalam penelitian ini aroma yang dinilai adalah aroma

tepung dan aroma ikan pada stick ikan.Data penilaian panelis hasil pengujian

inderawi stick ikan pada indikator aroma dapat dilihat sebagai berikut ini.

41121

Hasil pengujian inderawi pada aspek aroma tepung

Data hasil pengujian inderawi stick ikan pada aspek aroma tepung

dapat dilihat pada Tabel 4.2 berikut ini.

Tabel 4.2 Hasil Penilaian Stick Ikan pada Aspek Aroma Tepung

Skor
Sampel 5 4 3 2 Rerata | Kriteria
nl % | N | % |n| % % %
Ikan50
gam ) |1 |42] 5 [294] 5| 29 0.0 00| 41 | Nyata
Ikan(?BS)gram 1 59| 8 |471]|5|294 176 |0 [00| 34 | Nyata
lkan100 | 514761 3 |176] 9 | 529 11.8 00| 34 | Nyata
gram (C)

% Keterangan:

Range Skor :

42-50
34-4,1
2,6-3,3
1,8-25
1,0-1,7

Kriteria :
Sangat nyata
Nyata

Cukup nyata
Kurang nyata
Tidak nyata

Berdasarkan tabel 4.2 diatas dapat diketahui rerata dan simpangan

baku skor karakteristik serta kriteria aroma tepung dari masing — masing

perlakuan. Stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan 50 gram kode
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239 (A), sebanyak 41,2% panelis memberikan skor 5; 29,4% memberikan
skor 4 dan 29,4% memberikan skor 3. Rerata skor untuk kode (A) adalah 4,1
maka kriteria aroma tepung nyata. Pada sampel stick ikan dengan jumlah
tepung daging ikan 75 gram kode 375(B), sebanyak 5,9% memberikan skor
5; 47,1% panelis memberikan skor 4; 29.4% memberikan skor 3 dan 17,6%
panelis memberikan skor 2. Rerata skor untuk kode (B) adalah 3,4 maka
kriteria aroma tepung untuk kode (B) nyata, dan pada sampel stick ikan
dengan penggunan tepung daging ikan 100 gram kode 483 (C) 17,6% panelis
memberikan skor 5; 17,6% memberikan skor 4; 52,9% memberikan skor 3
dan 11,8% panelis memberikan skor 2. Rerata skor untuk kode (C) adalah 3,4
maka kriteria aroma tepung untuk kode (C) nyata.

Berdasarkan nilai rata-rata dari data hasil pengujian inderawi stick
ikan pada aspek aroma tepung menunjukkan bahwa pola yang tampak dari
penggunaan tepung daging ikan dalam eksperimen ini semakin menurun,
tetapi dilihat dari kriterianya tidak terdapat perbedaan dan tidak ada pengaruh
terhadap jumlah penggunaan tepung daging ikan yang digunakan,
makasemakin banyak jumlah penggunaan tepung daging ikan aroma tepung
pada stick ikan hasil eksperimen akan tetap nyata dan kualitas juga semakin
rendah.

Untuk memperjelas selisih rerata skor dari masing — masing sampel

stick ikan pada aspek aroma tepung dapat dilihat pada Gambar 4.2.



4.5

3.5

2.5

1.5

Skor karakteristik aroma

0.5

4.1

34

3.4

(A) 50 gram

(B) 75 gram (C) 100 gram
Perlakuan tepung daging ikan sebagai tambahan

Rerata skor sampel stick ikan pada aroma tepung

H Rerata
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Gambar 4.2. Rata-rata pengaruh penggunaan tepung daging ikan layang
sebagai tambahan terhadap karakteristik aroma tepung stick

ikan

41.1.2.2  Hasil pengujian inderawi pada aspek aroma ikan

Data hasil pengujian inderawi stick ikan pada aspek aroma ikan dapat

dilihat pada Tabel 4.3 berikut ini.

Tabel 4.3 Hasil Penilaian Stick lkan pada Indikator Aroma lkan

Skor

Sampel 5 4 3 2 1 Retata | Kriteria

N % n % n % % %
kanS0 | 'y | 59 | 4 | 235 | 9 | 529 176 |0 | 00| 32 | Cukwp
gram (A) nyata
|kan(7§)gram 3 176| 6 | 353 | 5| 294 17.6 00| 35 | Nyata
lkan100 | 21 415 | 5 | 204 | 3 | 176 118 00| 40 | Nyata
gram (C)

% Keterangan:

Range Skor : Kiriteria :

4,2-5,0 Sangat nyata

34-41 Nyata

2,6 -3,3 Cukup nyata

18-25 Kurang nyata

1,0-1,7 Tidak nyata
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Berdasarkan tabel 4.3 diatas dapat diketahui rerata dan simpangan
baku skor karakteristik serta kriteria aroma ikan dari masing — masing
perlakuan. Stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan 50 gram kode
239 (A), sebanyak 5,9% panelis memberikan skor 5; 23,5% memberikan skor
4; 52,9% memberikan skor 3 dan 17,6% yang memberikan skor 2. Rerata
skor untuk kode (A) adalah 3,2 maka kriteria aroma ikan cukup nyata. Pada
sampel stick ikan dengan jumlah tepung daging ikan 75 gram kode 375 (B),
sebanyak 17,6% panelis memberikan nilai 5; 35,3% memberikan skor 4;
29,4% panelis memberikan skor 3 dan 17,6% panelis memberikan skor 2.
Rerata skor untuk kode (B) adalah 3,5 maka kriteria aroma ikan untuk kode
(B) nyata, dan pada sampel stick ikan dengan penggunan tepung daging ikan
100 gram kode 483 (C) 41,2% panelis memberikan skor 5; 29,4%
memberikan skor 4; 17,6% memberikan skor 3 dan 11,8% panelis
memberikan skor 2. Rerata skor untuk kode (C) adalah 4,0 maka kriteria
aroma ikan untuk kode (C) nyata.

Berdasarkan nilai rata-rata dari data hasil pengujian inderawi stick
ikan pada aspek aroma ikan menunjukkan bahwa pola yang tampak dari
penggunaan tepung daging ikan dalam eksperimen ini semakin meningkat,
dan dilihat dari Kkriterianya terdapat perbedaan terhadap jumlah penggunaan
tepung daging ikan yang digunakan karena semakin banyak jumlah
penggunaan tepung daging ikan yang digunakan, maka aroma ikan stick ikan

hasil eksperimen akan semakin nyata dan kualitas juga semakin bagus.
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Untuk memperjelas selisih rerata skor dari masing — masing sampel

stick ikan pada aspek aroma ikan dapat dilihat pada Gambar 4.3.

Rerata skor sampel stick ikan pada aspek
aroma ikan

4

3.5

D
S.AJ
N

1 - i Rerata

Skor karakteristik aroma
N
(0]

(A) 50 (B) 75 (C) 100
gram gram gram

Perlakuan tepung daging ikan sebagai tambahan

Gambar 4.3. Rata-rata pengaruh penggunaan tepung daging ikan layang
sebagai tambahan terhadap karakteristik aroma ikan stick
ikan

4.1.1.3 Hasil pengujian inderawi pada aspek tekstur
Tekstur yang terdapat pada produk makanan dan minuman akan
mempengaruhi penilaian tentang diterima atau tidaknya produk tersebut,
karena tekstur merupakan kenampakan luar suatu produk yang dapat dilihat
secara langsung oleh panelis. Data hasil pengujian inderawi stick ikan pada

aspek tekstur dapat dilihat pada Tabel 4.4 berikut ini.
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Tabel 4.4 Hasil Penilaian Stick Ikan pada Aspek Tekstur

Skor
Sampel 5 4 3 2 1 Rerata | kriteria
N| % |n| % |N| % [n| % |[n| %
Ikan50 31176] 9 |529| 2 |118|3[176|0|00| 3.7 | Renyah
gram (A)
'kanzg)gram 3/176| 6 |353| 6 (353|2|11.8]/0/00| 3.6 |Renyah
lkan 100 1 o | 00 | 12| 706 3 [176{2|11.8|0[00| 36 |Renyah
gram (C)

% Keterangan:

Range Skor :  Kiriteria :

42-50 Sangat renyah

34-4,1 Renyah

2,6 -3,3 Cukup renyah

18-25 Kurang renyah

1,0-1,7 Tidak renyah

Berdasarkan tabel 4.4 diatas dapat diketahui rerata dan simpangan
baku skor karakteristik serta kriteria tekstur dari masing — masing perlakuan.
Stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan 50 gram kode 239 (A),
sebanyak 17,6% panelis memberikan skor 5; 52,9% memberikan skor 4;
11,8% memberikan skor 3 dan 17,6% panelis yang memberikan skor 2.
Rerata skor untuk kode (A) adalah 3,7 maka kriteria tekstur untuk kode (A)
renyah. Pada sampel stick ikan dengan jumlah tepung daging ikan 75 gram
kode 375 (B), sebanyak 17,6% panelis memberikan skor 5; 35,3%
memberikan skor 4; 35,3% panelis memberikan skor 3 dan 11,8% panelis
memberikan skor 2. Rerata skor untuk kode (B) adalah 3,6 maka kriteria

tekstur untuk kode (B) renyah, dan pada sampel stick ikan dengan penggunan

tepung daging ikan 100 gram kode 483 (C) 70,6% panelis memberikan skor
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4; 17,6% memberikan skor 3 dan 11,8% panelis memberikan skor 2. Rerata
skoruntuk kode (C) adalah 3,6 maka kriteria tekstur untuk kode (C) renyah.
Berdasarkan nilai rata-rata dari data hasil pengujian inderawi stick
ikan pada aspek tekstur menunjukkan bahwa pola yang tampak dari
penggunaan tepung daging ikan dalam eksperimen ini semakin menurun,
tetapi dilihat dari kriterianya tidak terdapat perbedaan dan tidak ada pengaruh
terhadap jumlah penggunaan tepung daging ikan yang digunakan, maka
semakin banyak jumlah penggunaan tepung daging ikan tekstur pada stick
ikan hasil eksperimen akan tetap renyah dan kualitas juga semakin bagus.
Untuk memperjelas selisih rerata skor dari masing — masing sampel

stick ikan pada aspek tekstur dapat dilihat pada Gambar 4.4.

Rerata skor sampel stick ikan pada aspek
tekstur

3.7

3.7
3.68
3.66
3.64
3.62

3.6
3.58
3.56
3.54

3.6 3.6
' ' H Rerata

(A) 50 (B) 75 (C) 100
gram gram gram

Skor karakteristik tekstur

Perlakuan tepung daging ikan sebagai tambahan

Gambar 4.4 Rata-rata pengaruh penggunaan tepung daging ikan layang
sebagai tambahan terhadap karakteristik tekstur stick ikan

4.1.1.4 Hasil pengujian inderawi pada aspek rasa
Pada umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu rasa, tetapi

juga merupakan gabungan dari berbagai macam rasa secara terpadu sehingga
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menimbulkan cita rasa yang utuh. Indikator rasa yang dinilai dalam penelitian

ini adalah rasa keseluruhan dari stick ikan.

Data hasil pengujian inderawi stick ikan pada aspek rasa dapat dilihat

pada Tabel 4.5 berikut ini.

Tabel 4.5 Hasil Penilaian Stick Ikan pada Aspek Rasa

Skor
Sampel 5 4 3 2 1 Retata | Kriteria
% n % n % % %
Ikan50 59 | 2 |11.8]10(588] 4235 00| 30 | Cukup
gram (A) gurih
IkanZB5)gram 176 8 |47.1| 6 | 35.3 0.0 00| 38 | Gurih
Ikan 100 20.4| 5 (204| 3 |17.6 |4 | 235 00| 36 | Gurih
gram (C)
% Keterangan:

Range Skor : Kriteria:

4,2-50 Sangat gurih

34-41 Gurih

2,6 -3,3 Cukup gurih

1,8-25 Kurang gurih

1,0-1,7 Tidak gurih

Berdasarkan tabel 4.5 diatas dapat diketahui rerata dan simpangan

baku skor karakteristik serta kriteria rasa dari masing — masing perlakuan.

Stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan 50 gram kode 239 (A),

sebanyak 5,9% panelis memberikan skor 5; 11,8% memberikan skor 4;

58,8% memberikan skor 3 dan 23,5% panelis yang memberikan skor 2.

Rerata skor untuk kode (A) adalah 3,0 maka kriteria rasa untuk kode (A)

cukup gurih. Pada sampel stick ikan dengan jumlah tepung daging ikan 75

gram kode 375 (B), sebanyak 17,6% panelis memberikan skor 5; 47,1%
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memberikan skor 4 dan 35,3% panelis memberikan skor 3. Rerata skor untuk
kode (B) adalah 3,8 maka kriteria rasa untuk kode (B) gurih, dan pada sampel
stick ikan dengan penggunan tepung daging ikan 100 gram kode 483 (C)
29,4% panelis memberikan skor 5; 29,4% memberikan skor 4; 17,6%
memberikan skor 3 dan 23,5% panelis memberikan skor 2. Rerata skor untuk
kode (C) adalah 3,6 maka kriteria rasa untuk kode (C) gurih.

Berdasarkan nilai rata-rata dari data hasil pengujian inderawi stick
ikan pada aspek rasa menunjukkan bahwa pola yang tampak dari penggunaan
tepung daging ikan dalam eksperimen ini semakin menurun, tetapi dilihat dari
kriterianya terdapat perbedaan terhadap jumlah penggunaan tepung daging
ikan yang digunakan karena semakin banyak jumlah penggunaan tepung
daging ikan yang digunakan, maka rasa stick ikan hasil eksperimen akan
semakin gurih dan kualitas juga semakin bagus.

Untuk memperjelas selisih rerata skor dari masing — masing sampel

stick ikan pada aspek rasa dapat dilihat pada Gambar 4.5.

Rerata skor sampel stick ikan pada aspek
rasa

3.8

w
D

ORLr N W

H Rerata

(A) 50 (B)75 (C) 100
gram gram gram

Skor karakteristik rasa

Perlakuan tepung daging ikan sebagai
tambahan

Gambar 4.5. Rata-rata pengaruh penggunaan tepung daging ikan layang
sebagai tambahan terhadap karakteristik rasa stick ikan
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4.1.1.5 Hasil pengujian inderawi pada keseluruhan aspek

Setelah diketahui hasil pengujian inderawi terhadap tiga sampel stick
ikan dilihat dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa, kemudian dilanjutkan
dengan hasil pengujian inderawi stick ikan pada keseluruhan aspek diambil
dari nilai rata-ratanya untuk mengetahui kualitas terbaik dari stick ikan hasil
eksperimen.

Data hasil pengujian inderawi stick ikan pada keseluruhan aspek dapat
dilihat pada Tabel 4.6 berikut ini.

Tabel 4.6 Hasil Penilaian Stick Ikan pada Keseluruhan Aspek

Sampel | Warna pemg A_roma Tekstur | Rasa | Jumlah | Rata-rata | Kriteria
tepung | ikan

239 (A) | 4.7 4.1 3.2 3.7 3 18.7 37 Ideal

375(B) | 35 3.4 3.5 3.6 3.8 17.8 3.6 Ideal

483 (C) 3 3.4 4 3.6 3.6 17.6 3.5 Ideal

Berdasarkan Tabel 4.6 diatas dapat diketahui rerata pada keseluruhan
aspek meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa dari masing — masing
perlakuan. Sampel stick ikan dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan
50 gram kode 239 (A) memiliki rerata 3,7 maka kriteria untuk kode (A)
adalah ideal. Pada sampel stick ikan dengan jumlah penggunaan tepung
daging ikan 75 gram kode 375 (B), memiliki rerata 3,6 maka kriteria untuk
kode (B) ideal, dan pada sampel stick ikan dengan jumlah penggunaan tepung
daging ikan 100 gram kode 483 (C), memiliki rerata 3,6 maka sampel dengan
kode (C) termasuk juga dalam kriteria ideal.

Berdasarkan nilai rata-rata dari data hasil pengujian inderawi stick

ikan pada keseluruhan aspek menunjukkan bahwa pola yang tampak dari
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penggunaan tepung daging ikan dalam eksperimen ini semakin menurun,
tetapi dilihat dari kriterianya tidak terdapat perbedaan dan tidak ada pengaruh
terhadap jumlah penggunaan tepung daging ikan yang digunakan karena
semakin banyak jumlah penggunaan tepung daging ikan yang digunakan,
maka kualitas stick ikan hasil eksperimen semakin rendah.
Dari data hasil pengujian inderawi stick ikan pada keseluruhan aspek
diketahui bahwa sampel stick ikan hasil eksperimen terbaik adalah sampel
(A) kode 239 dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan 50 gram.
4.1.2 Uji Persyaratan dari Analisis Varian Klasifikasi Tunggal
Sebelum menggunakan analisis varians klasifikasi tunggal dan uji tukey
terlebih dahulu dilakukan uji persyaratan yaitu uji normalitas dan uji homogenitas
data hasil uji inderawi. Uji homogenitas digunakan untuk mengetahui apakah
varians dari setiap sampel sudah homogen ataukah tidak, sedangkan uji normalitas
digunakan untuk menguji apakah data setiap sampel berdistribusi normal ataukah
tidak. Hasil perhitungan uji normalitas dan uji homogenitas dapat dilihat pada
Tabel 4.9 dan Tabel 4.10 berikut ini.
4.1.2.1 Uji Homogenitas Data Hasil Uji Inderawi
Pengujian homogenitas ini untuk mengetahui apakah indikator yang
diteliti dari stick ikan ini homogen atau tidak, maka akan dilakukan uji
homogenitas yaitu menggunakan SPSS 16.0 dan diperoleh hasil output yang

dapat dilihat pada Tabel 4.7 berikut ini.
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Tabel 4.7. Hasil Uji Homogenitas Data Uji Inderawi Eksperimen Pemanfaatan

Tepung Daging Ikan Layang untuk Pembuatan Stick Ikan

Indikator SiQhitung | SiGtabel Keterangan
Warna 0,002 0,05 Tidak homogen
Aroma tepung 0,176 0,05 Homogen
Aroma ikan 0,914 0,05 Homogen
Tekstur 0,124 0,05 Homogen
Rasa 0,017 0,05 Tidak homogen
Keseluruhan indikator 1,233 0,05 Homogen

Berdasar tabel 4.7 di atas dapat diketahui bahwa hasil uji homogenitas
data uji inderawi stick ikanpada aspek warna, aroma, tekstur, rasa maupun
keseluruhan aspek tampak bahwa harga Signhiung< SiQwbel ini berarti data hasil
uji inderawi stick ikan pada aspek warna, aroma, tekstur, rasa ada yang tidak
homogen dan ada juga yang homogen tetapi dari keseluruhan aspek homogen
atau data antar kelompok sampelnya mempunyai varians yang sama.

4.1.2.2 Uji Normalitas Data Hasil Uji Inderawi

Pengujian normalitas ini untuk mengetahui apakah indikator yang
diteliti dari stick ikan ini normal atau tidak, maka akan dilakukan uji
normalitas yaitu menggunakan uji liliefors. Uji normalitas per indikator

dapat dilihat pada Tabel 4.8 berikut ini.
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Tabel 4.8. Hasil Uji Normalitas Data Uji Inderawi Eksperimen Pemanfaatan

Tepung Daging Ikan Layang untuk Pembuatan Stick Ikan

Indikator Lo L tabel Keterangan
Warna 0.876853 | 0.124065 Normal
Aroma tepung 0.891384 | 0.124065 Normal
Aroma ikan 0,9394 0.124065 Normal
Tekstur 0.869761 | 0.124065 Normal
Rasa 0.841361 | 0.124065 Normal

Berdasar tabel 4.8 di atas dapat diketahui bahwa hasil uji normalitas
data uji inderawi stick ikan pada indikator warna, aroma, tekstur, rasa maupun
keseluruhan aspek tampak bahwa harga Lo < Lipe Ini berarti data hasil uji
inderawi stick ikan pada aspek warna, aroma, tekstur, rasa maupun

keseluruhan aspek berdistribusi normal.

4.1.3 Hasil dan Analisis Varian Klasifikasi Tunggal KualitasEksperimen
Pemanfaatan Tepung Daging Ikan Layang untuk Pembuatan Stick
Ikan Berdasarkan Indikator Warna, Rasa, Aroma, dan Tekstur
Perhitungan analisis varians klasifikasi tunggal dilakukan dengan tujuan
untuk mengetahui diterima atau ditolaknya hipotesis kerja (Ha), dimana kriteria
pengambilan simpulannya adalah jika signifikansi hasil < dari batas signifikansi
5% maka hasilnya signiflkan berarti ada perbedaan yang nyata pada sampel yang
diuji dan jika signifikansi hasil > dari batas signifikansi 5% maka hasilnya tidak

signifikan berarti tidak ada perbedaan yang nyata pada sampel yang diuji.
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4.1.3.1 Analisis varian stick ikan dilihat dari indikator warna
Hasil penilaian pada indikator warna dari sampel stick ikan setelah
dilakukan uji inderawi oleh 17 orang panelis agak terlatih menunjukkan
adanya pengaruh yang signifikan, ini dapat dilihat dari hasil perhitungan
analisis varian menggunakan SPSS 16.0 diperoleh hasil pada Tabel 4.9
berikut ini.

Tabel 4.9. Hasil Analisis Varian Stick Ikan Indikator Warna

ANOVA
Sum of
Penggunaan lkan .
Squares Df |Mean Square| F Sig.
Between Groups 17.450 4 4.362| 12.125| .000
Within Groups 16.550 46 .360
Total 34.000 50

Hasil perhitungan analisis varians Kklasifikasi tunggal, kemudian
dibandingkan dengan taraf signifikansi 5%. Jika signifikansi hasil < dari batas
signifikansi 5% maka hasilnya signifikan berarti ada perbedaan yang nyata
pada sampel yang diuji dan jika signifikansi hasil > dari batas signifikansi 5%
maka hasilnya tidak signifikan berarti tidak ada perbedaan yang nyata pada
sampel yang diuji. Dari Tabel 4.9 dapat dilihat Sig hasil = 0,000 dan batas
Sig= 0,05, Sig hasil 0,05 maka Ha diterima dan Ho ditolak, yang berbunyi
bahwa “Ada pengaruh atau perbedaan yang signifikan dari ketiga sampel
dilihat dari indikator warna”.

Selanjutnya akan digunakan uji tukey untuk mengetahui pasangan
mana yang berbeda dari ketiga sampel dengan ketentuan jika selisih antar

sampel lebih besar dari nilai pembanding maka ada perbedaan yang nyata.
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4.1.3.2 Analisis varian stick ikan dilihat dari indikator aroma tepung
Hasil penilaian pada indikator aroma tepung dari sampel stick ikan
setelah dilakukan uji inderawi oleh 17 orang panelis agak terlatih
menunjukkan tidak adanya pengaruh yang signifikan, ini dapat dilihat dari
hasil perhitungan analisis varian menggunakan SPSS 16.0 diperoleh hasil
pada tabel 4.10 berikut ini.

Tabel 4.10. Hasil Analisis Varian Stick Ikan Indikator Aroma Tepung

ANOVA
Sum of
Penggunaan lkan .
Squares Df |Mean Square| F Sig.
Between Groups 3.347 3 1.116] 1.710] .178
Within Groups 30.653 47 .652
Total 34.000 50

Hasil perhitungan analisis varians Kklasifikasi tunggal, kemudian
dibandingkan dengan harga taraf signifikansi 5%. Jika signifikansi < dari
taraf signifikansi 5% maka hasil signifikan artinya ada perbedaan yang nyata
pada sampel yang diuji dan jika signifikansi > dari taraf signifikansi 5% maka
hasil tidak signifikan artinya tidak ada perbedaan yang nyata pada sampel
yang diuji. Dan Tabel 4.10 dapat dilihat Sig = 0,178 dan Ty = 0,05, Sig >
Fiapel maka Ha ditolak dan Ho diterima, yang berbunyi bahwa “Tidak ada
perbedaan kualitas yang signifikan dari ketiga sampel dilihat dari indikator

aroma tepung.”
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Hasil penilaian pada indikator aroma ikan dari sampel stick ikan

setelah dilakukan uji

inderawi oleh 17 orang panelis agak terlatih

menunjukkan tidak adanya pengaruh yang signifikan, ini dapat dilihat dari

hasil perhitungan analisis varian menggunakan SPSS 16.0 diperoleh hasil

pada tabel 4.11 berikut ini.

Tabel 4.11. Hasil Analisis Varian Stick Ikan Indikator Aroma lkan

ANOVA
. Sum of
Penggunaan ikan .
Squares Df | Mean Square F Sig.
Between Groups 5.582 3 1.861| 3.077| .036
Within Groups 28.418 47 .605
Total 34.000 50

Dari tabel 4.11 dapat dilihat Sig = 0,036 dan Ty = 0,05, sig < Tsig

maka Ha diterima dan Ho ditolak, yang berbunyi bahwa “Ada perbedaan

kualitas yang signifikan dari ketiga sampel dilihat dari indikator aroma ikan”.

4.1.3.4 Analisis varian stick ikan dilihat dari indikator tekstur

Hasil penilaian pada indikator tekstur dari sampel stick ikan setelah

dilakukan uji inderawi oleh 17 orang panelis agak terlatih menunjukkan tidak

adanya pengaruh yang signifikan, ini dapat dilihat dari hasil perhitungan

analisis varian menggunakan SPSS 16.0 diperoleh hasil pada tabel 4.12

berikut ini.
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Tabel 4.12. Hasil Analisis Varian Stick Ikan Indikator Tekstur

ANOVA
Sum of
Penggunaan lkan .
Squares Df |Mean Square| F Sig.
Between Groups 2.067 3 .689| 1.014| .395
Within Groups 31.933 47 .679
Total 34.000 50

Dari tabel 4.12 dapat dilihat Sig = 0, 395 dan Tsig = 0,05, sig > Tsig
maka Ha diterima dan Ho ditolak, yang berbunyi bahwa ”Tidak ada pengaruh
yang signifikan dari ketiga sampel dilihat dari indikator tekstur”.

4.1.3.5 Analisis varian stick ikan dilihat dari indikator Rasa

Hasil penilaian pada indikator rasa dari sampel stick ikan setelah
dilakukan uji inderawi oleh 17 orang panelis agak terlatin menunjukkan tidak
adanya pengaruh yang signifikan, ini dapat dilihat dari hasil perhitungan
analisis varian menggunakan SPSS 16.0 diperoleh hasil pada tabel 4.13
berikut ini.

Tabel 4.13. Hasil Analisis Varian Stick Ikan Indikator Rasa

ANOVA
] Sum of
Penggunaan ikan :
Squares df | Mean Square F Sig.
Between Groups 4.957 3 1.652| 2.674| .058
Within Groups 29.043 47 .618
Total 34.000 50

Dari tabel 4.12 dapat dilihat Sig = 0, 395 dan Tsjg = 0,05, sig > Tsig
maka Ha diterima dan Ho ditolak, yang berbunyi bahwa Tidak ada pengaruh

yang signifikan dari ketiga sampel dilihat dari indikator rasa”.
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4.1.3.6 Hasil Perhitungan Analisis Varians Klasifikasi Tunggal meliputi Aspek
Warna, Rasa, Aroma, danTekstur
Hasil perhitungan analisis varians klasifikasi tunggal terhadap stick
ikan dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan yang berbeda yang
meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur dapat dilihat pada tabel 4.14 di
bawah ini.

Tabel 4.14. Ringkasan Hasil Perhitungan Analisis Klasifikasi Tunggal
terhadap Stick lkan dengan Jumlah Penggunaan Tepung Daging Ikan yang
Berbeda meliputi Aspek Warna, Rasa, Aroma, dan Tekstur

No | Aspek penilaian Fhitung Ftavel Keterangan
1. | Warna 0,000 0,05 Berbeda nyata
2. | Aroma tepung 0,178 0,05 Tidak berbeda nyata
3. | Aroma ikan 0,036 0,05 Berbeda nyata
4. | Tekstur 0,395 0,05 Tidak berbeda nyata
5. | Rasa 0,058 0,05 Tidak berbeda nyata

Tabel 4.14 di atas menunjukkan bahwa pada kelima aspek penilaian,

ada dua sampel yang terdapat perbedaan nyata dan tampak tidak semua Sig <

Tsig artinya hampir tidak ada perbedaan yang nyata diantara masing-masing
sampel stick ikan hasil eksperimen.

4.1.4 Hasil Uji Tukey

Uji Tukey dilakukan untuk mengetahui perbedaan antar sampel, dengan

kriteria pengambilan simpulannya adalah jika harga selisih antar sampel lebih

besar dari nilai pembanding maka dikatakan ada perbedaan yang nyata antar

sampel tersebut. Uji Tukey meliputi aspek warna dan aroma ikan.
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Berikut ini ringkasan uji tukey pada indikator warna stick ikan dan aroma
stick ikan.
4.1.4.1 Hasil perhitungan uji tukey pada aspek warna

Tabel 4.15. Ringkasan Perhitungan Uji Tukey Dilihat dari Indikator Warna

Pasangan Pembeda Angka Pembanding Keterangan
A dengan B 1,2 0.679 Berbeda nyata
A dengan C 1,7 0.679 Berbeda nyata
B dengan C 0,5 0.679 Tidak Berbeda nyata

Berdasarkan tabel 4.15 diatas dapat diketahui bahwa pada indikator
warna dari pasangan A dengan B ada perbedaan nyata, pada pasangan A
dengan C ada perbedaan nyata, dan pada pasangan B dengan C tidak ada
perbedaan nyata. Untuk mengetahui hasil mana yang terbaik dari pasangan
tiap sampel dapat dilihat dari rerata skornya. Berikut ini ringkasan rerata skor
pada indikator warna.

Tabel 4.16. Rerata Skor Uji Inderawi pada Indikator Warna

No Sampel Rerata Skor
1 A (50 gram) 4.7

2 B (75 gram) 3,5

3 C (100 gram) 3,0

Rerata skor pada tabel 4.16 diatas menunjukkan bahwa pasangan A
dengan B ada yang terbaik A yaitu 4.7 sedangkan pada pasangan A dengan C
yang terbaik A yaitu 4,7 dan pada pasangan B dengan C yang terbaik B yaitu
3,5. Pada rerata skor sampel A rerata skornya adalah 4.7 oleh karena itu
dapat dikategorikan pada warna kuning keemasan, pada sampel B rerata skor
3,5 maka dapat dikategorikan warna kuning dan pada sampel C rerata skor
3,0 dikategorikan pada warna coklat. Berdasarkan tabel diatas secara

keseluruhan rerata skor tertinggi pada indikator warna adalah pada sampel A
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yaitu stick ikan dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan 50 gram
dengan rerata skor sebesar 4,7 maka sampel A adalah sampel yang terbaik
dari ketiga sampel.

Untuk mempermudah dan memperjelas dalam menyimpulkan tabel
diatas berdasarkan indikator warna dapat dibuat histogram rerata skor seperti

pada gambar 4.6 berikut ini.

Rata-rata

5 I
4
3
2 i Rata-rata
1
0 .

Sampel A (50 gram) Sampel B (75 gram) Sampel C (100 gram)

Gambar 4.6. Diagram Batang Masing-masing Sampel Indikator Warna
Keterangan A : Sampel A (125 gram tepung mocaf + 50 gram tepung daging

ikan)

B : Sampel B (125 gram tepung mocaf + 75 gram tepung daging
ikan)

C: Sampel C (125 gram tepung mocaf + 100 gram tepung daging
ikan)

Berdasarkan gambar 4.6 diatas dapat diketahui bahwa urutan sampel
stick ikan yang terbaiknya adalah sampel A dengan rerata skor 4,7, kemudian
sampel B dengan rerata skor 3,5, dan sampel C dengan rerata skor 3,0.

Hasil uji Tukey terhadap aspek warna menunjukkan bahwa selisih

antara sampel A dengan sampel B adalah 1,2 > nilai pembanding 0.679
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berarti ada perbedaan warna yang nyata pada kedua sampel tersebut. Selisih
antara sampel A dengan sampel C adalah 1,7 > nilai pembanding 0.679
berarti ada perbedaan warna yang nyata pada kedua sampel tersebut. Selisih
antara sampel B dengan sampel C adalah 0,5 > nilai pembanding 0.679
berarti tidak ada perbedaan warna yang nyata pada kedua sampel.

4.1.4.1 Hasil perhitungan uji tukey pada aspek aroma ikan

Tabel 4.17. Ringkasan Perhitungan Uji Tukey Dilihat dari Indikator Aroma Ikan

Pasangan Pembeda Angka Pembanding Keterangan
A dengan B 0,3 0.658 Tidak berbeda nyata
A dengan C 0,8 0.658 Berbeda nyata
B dengan C 0,5 0.658 Tidak Berbeda nyata

Berdasarkan tabel 4.17 diatas dapat diketahui bahwa pada indikator
aroma ikan dari pasangan A dengan B ada perbedaan nyata, pada pasangan A
dengan C ada perbedaan nyata, dan pada pasangan B dengan C tidak ada
perbedaan nyata. Untuk mengetahui hasil mana yang terbaik dari pasangan
tiap sampel dapat dilihat dari rerata skornya. Berikut ini ringkasan rerata skor
pada indikator aroma ikan.

Tabel 4.16. Rerata Skor Uji Inderawi pada Indikator Aroma Ikan

No Sampel Rerata Skor
1 A (50 gram) 3,2
2 B (75 gram) 3,5
3 C (100 gram) 4,0

Rerata skor pada tabel 4.18 diatas menunjukkan bahwa pasangan A
dengan B ada yang terbaik A yaitu 3,5 sedangkan pada pasangan A dengan C
yang terbaik A yaitu 4,0, dan pada pasangan B dengan C yang terbaik B yaitu
4,0. Pada rerata skor sampel A rerata skornya adalah 3,2 oleh karena itu

dapat dikategorikan pada aroma ikan cukup nyata, pada sampel B rerata skor
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3,5 maka dapat dikategorikan aroma ikan nyata dan pada sampel C rerata
skor 4,0 dikategorikan pada aroma ikan nyata.Berdasarkan tabel 4.17 diatas
secara keseluruhan rerata skor tertinggi pada indikator aroma ikan adalah
pada sampel C vyaitu stick ikan dengan jumlah penggunaan tepung daging
ikan 100 gram dengan rerata skor sebesar 4,0 maka sampel C adalah sampel
yang terbaik dari ketiga sampel.

Untuk mempermudah dan memperjelas dalam menyimpulkan tabel
diatas berdasarkan indikator aroma ikan dapat dibuat histogram rerata skor

seperti pada gambar 4.7 berikut ini.

Rata-rata

4.5

3.5

2.5 A

M rata-rata
1.5 -

0.5 A

Sampel A (50 gram) Sampel B (75 gram) Sampel C (100 gram)

Gambar 4.7. Diagram Batang Masing-masing Sampel Indikator Aroma lkan

Keterangan A : Sampel A (125 gram tepung mocaf + 50 gram tepung daging
ikan)

B : Sampel B (125 gram tepung mocaf + 75 gram tepung daging
ikan)

C: Sampel C (125 gram tepung mocaf + 100 gram tepung daging
ikan)
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Berdasarkan gambar 4.7 diatas dapat diketahui bahwa urutan sampel
stick ikan yang terbaiknya adalah sampel A dengan rerata skor 4,0 kemudian
sampel B dengan rerata skor 3,5, dan sampel A dengan rerata skor 3,2.

Hasil uji Tukey terhadap aspek warna menunjukkan bahwa selisih
antara sampel A dengan sampel B adalah 0,3 > nilai pembanding 0.658
berarti tidak ada perbedaan aroma ikan yang nyata pada kedua sampel
tersebut. Selisih antara sampel A dengan sampel C adalah 0,8 > nilai
pembanding 0.658 berarti ada perbedaan warna yang nyata pada kedua
sampel tersebut. Selisih antara sampel B dengan sampel C adalah 0,5 > nilai
pembanding 0.658 berarti tidak ada perbedaan warna yang nyata pada kedua
sampel.

Untuk mengetahui kualitas terbaik dari ketiga sampel yang ada pada
aspek warna dan aroma ikan, bisa dilihat dan besamya rerata masing-masing
sampel yang dapat diketahui pada tabel perhitungan uji Tukey. Sampel
dengan rerata tertinggi merupakan sampel yang terbaik dan sampel dengan
rerata terkecil merupakan sampel yang paling kurang baik. Berdasarkan uji
tukey diatas dapat diketahui bahwa sampel stick ikan yang terbaik pada aspek
warna adalah sampel A dengan rerata skor 4,7 dan terbaik pada aspek aroma
ikan adalah sampel C dengan rerata skor 4,0. Jadi, secara umum memang
sampel A lah yang merupakan sampel terbaik dalam penelitian ini, dilihat

dari rata-rata hasil pengujian inderawi secara keseluruhan aspek.
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4.15 Hasil Analisis Uji Kesukaan Masyarakat terhadapEksperimen
Pemanfaatan Tepung Daging lkan Layang untuk Pembuatan Stick
Ikan
Hasil analisis uji kesukaan ini digunakan untuk mengetahui tingkat
kesukaan masyarakat terhadap stick ikan hasil eksperimen. Pada analisis uji
kesukaan menggunakan analisis deskriptif persentase yang dilakukan oleh 80
panelis tidak terlatih yang terdiri dari 20 orang anak-anak, 20 orang remaja, 20
orang dewasa putra (bapak-bapak) dan 20 orang dewasa putri (ibu-ibu) dengan
aspek yang dinilai adalah aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur.
4.1.5.1 Hasil analisis uji kesukaan pada usia anak-anak
Berdasarkan hasil pengujian dari panelis tidak terlatin kemudian di
analisis serta dibandingkan dengan tabel interval skor untuk mengetahui
kriteria kesukaannya. Hasil analisis uji kesukaan stick ikan dengan jumlah
penggunaan tepung daging ikan yang berbeda dapat dilihat pada tabel 4.19
berikut ini.

Tabel 4.19. Ringkasan Hasil Uji KesukaanStick Ikan oleh Kelompok Anak-Anak

Sampel | Warna o Ol Aromaikan | Tekstur | Rasa sk Kriteria
tepung rata

239(A) [3.85 |355 |350 350 | 350 |358 |Suka

375(B) |3.10 295 ]3.10 310 |290 [3.03 ;“k‘;“p

483(C) |2.80 |330 |2.65 315 |3.65 |3.11 ;“k‘;ulo

Berdasarkan nilai rata-rata dan data Tabel 4.19 ringkasan hasil uji
kesukaan stick ikan pada kelompok anak-anak menunjukkan bahwa tingkat

kesukaan dan penggunaan tepung daging ikan yang digunakan dalam
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eksperimen ini tertinggi yaitu sampel A dengan jumlah penggunaan tepung
daging ikan 50 gram karena semakin banyak jumlah penggunaan tepung
daging ikan yang digunakan, maka tingkat kesukaan dan aspek wama, aroma,
tekstur dan rasa kelompok anak-anak terhadap stick ikan hasil eksperimen
akan semakin menurun. Untuk memperjelas luasan tingkat kesukaan dan
semua aspek masing-masing sampel stick ikan pada kelompok anak-anak

dapat dilihat pada Gambar 4.8.

Anak-anak

=239
=375
483

Gambar 4.8 Grafik Radar Rerata Sampel pada Uji Kesukaan Kelompok
Anak-Anak

Dari gambar 4.8 grafik radar dapat dilihat bahwa pada semua aspek
mulai dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa banyak yang menyukai
sampel 239 (A) 50 gram dibanding dengan kedua sampel lainnya, dimana
rerata skor untuk keseluruhan sampel 239 (A) adalah 3.58 pada sampel 375
(B) diberi skor 3.03 dan pada sampel 483 (C) diberi skor rata-rata 3.11

sehingga cukup disukai pada kelompok anak-anak.
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4.1.5.2 Hasil analisis uji kesukaan pada usia remaja
Berdasarkan hasil pengujian dari panelis tidak terlatin kemudian di
analisis serta dibandingkan dengan tabel interval skor untuk mengetahui
kriteria kesukaannya. Hasil analisis uji kesukaan stick ikan dengan jumlah
penggunaan tepung daging ikan yang berbeda dapat dilihat pada tabel 4.20
berikut ini.

Tabel 4.20. Ringkasan Hasil Uji Kesukaan Stick Ikan oleh Kelompok Remaja

Sampel | Warna gromne A_roma Tekstur | Rasa Rata- Kriteria
tepung | ikan rata

239(A)| 370 | 335 | 360 | 390 [3.90| 369 | Suka

375(8) | 270 | 320 | 2.95 | 270 | 315/ 2.94 CS‘:J‘;‘;F’

483(C) | 2.00 | 270 | 245 | 2.85 | 290 | 258 KS“JEZQ

Berdasarkan nilai rata-rata dan data Tabel 4.20 ringkasan hasil uji
kesukaan stick ikan pada kelompok remaja menunjukkan bahwa tingkat
kesukaan dan penggunaan tepung daging ikan yang digunakan dalam
eksperimen ini tertinggi yaitu sampel A dengan jumlah penggunaan tepung
daging ikan 50 gram karena semakin banyak jumlah penggunaan tepung
daging ikan yang digunakan, maka tingkat kesukaan dan aspek warna, aroma,
tekstur dan rasa kelompok remaja terhadap stick ikan hasil eksperimen akan
semakin menurun. Untuk rnemperjelas luasan tingkat kesukaan dan semua
aspek masing — masing sampel stick ikan pada kelompok remaja dapat

dilihat pada Gambar 4.9.
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Gambar 4.9. Grafik Radar Rerata Sampel pada Uji Kesukaan Kelompok Remaja

Dari gambar 4.9 grafik radar dapat dilihat bahwa pada semua aspek
mulai dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa luasan tingkat kesukaan dari
kelompok remaja tertinggi adalah sampel 239 (A) 50 gram dimana rerata skor
untuk keseluruhan sampel 239 (A) adalah 3,69 maka banyak yang menyukai
sampel 239 (A) dibanding kedua sampel lainnya, pada sampel 375 (B) diberi
skor 2,94 dan pada sampel 483 (C) diberi skor rata-rata 2,58 sehingga kurang
disukai pada kelompok remaja.

4.1.5.3 Hasil analisis uji kesukaan pada usia dewasa putri

Berdasarkan hasil pengujian dari panelis tidak terlatih kemudian di
analisis serta dibandingkan dengan tabel interval skor untuk mengetahui
kriteria kesukaannya. Hasil analisis uji kesukaan stick ikan dengan jumlah
penggunaan tepung daging ikan yang berbeda dapat dilihat pada tabel 4.21

berikut ini.
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Tabel 4.21. Ringkasan Hasil Uji Kesukaan Stick Ikan oleh Kelompok Dewasa
Putri (Ibu-Ibu)

Sampel | Warna Aroma | Aroma | oy e | Rasa | RO | Kriteria
tepung | ikan rata

239 (A) 4.10 3.35 3.35 3.25 3.05 | 342 Suka

375 (B) 3.40 3.00 3.50 3.65 3.50 | 341 Suka

483(C) | 2.95 | 3.00 | 345 | 330 | 350 3.24 Cslfj'f(‘;p

Berdasarkan nilai rata-rata dari data Tabel 4.21 ringkasan hasil uji

kesukaan stick ikan pada kelompok dewasa putri (ibu-ibu) menunjukkan

bahwa tingkat kesukaan dani penggunaan tepung daging ikan yang digunakan

dalam eksperimen ini tertinggi yaitu sampel A dengan jumlah penggunaan

tepung daging ikan 50 gram dan sampel B dengan jumlah penggunaan tepung

daging ikan 75 gram karena semakin banyak jumlah penggunaan tepung

daging ikan yang digunakan, maka tingkat kesukaan dan aspek warna, aroma,

tekstur dan rasa kelompok remaja terhadap stick ikan hasil eksperimen akan

semakin menurun. Untuk memperjelas luasan tingkat kesukaan dari semua

aspek masing-masing sampel stick ikan pada kelompok dewasa putri (ibu-

ibu) dapat dilihat pada Gambar 4.10.
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Dewasa Putri

Gambar 4.10. Grafik Radar Rerata Sampel pada Uji Kesukaan Kelompok
Dewasa (lbu-1bu)

Dari Gambar 4.10 grafik radar dapat dilihat bahwa pada semua aspek
mulai dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa luasan tingkat kesukaan dan
kelompok dewasa putri (ibu-ibu) tertinggi adalah sampel 239 (A) 50 gram
dimana rerata skor untuk keseluruhan sampel 239 (A) adalah 3.42 dan sampel
375 (B) diberi skor 3.41 maka banyak yang menyukai sampel 239 (A) dan
sampel 375 (B) dibanding dengan sampel 483 (C) diberi skor rata-rata
terendah yaitu 3.24 sehingga cukup disukai pada kelompok dewasa putri (ibu-
ibu).

4.1.5.4 Hasil analisis kesukaan pada usia dewasa putra

Berdasarkan hasil pengujian dari panelis tidak terlatih kemudian di
analisis serta dibandingkan dengan tabel interval skor untuk mengetahui
kriteria kesukaannya. Hasil analisis uji kesukaan stick ikan dengan jumlah
penggunaan tepung daging ikan yang berbeda dapat dilihat pada tabel 4.22

berikut ini.
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Tabel 4.22. Ringkasan Hasil Uji Kesukaan Stick Ikan oleh Kelompok Dewasa

Putra (Bapak-Bapak)

Sampel Warna | Aroma | Aroma | ro | Rasa | @ | riteria
remah | tepung ikan rata
239(A) 3.95 3.00 3.10 3.55 3.70 3.46 Suka
375(B) | 245 | 285 | 270 | 290 | 320 | 282 Csla‘f(‘;p
483(C) | 260 | 310 | 280 | 315 | 330 | 299 | Cukup
suka
Berdasarkan nilai rata-rata dari data Tabel 4.22 ringkasan hasil uji
kesukaan stick ikan pada kelompok dewasa putra (bapak-bapak)

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan dan penggunaan tepung daging ikan
yang digunakan dalam eksperimen ini tertinggi yaitu sampel A dengan
jumlah penggunaan tepung daging ikan 50 gram karena semakin banyak
jumlah penggunaan tepung daging ikan yang digunakan, maka tingkat
kesukaan dan aspek warna, aroma, tekstur dan rasa kelompok dewasa putra
(bapak-bapak) terhadap stick ikan hasil eksperimen akan semakin menurun.
Untuk memperjelas luasan tingkat kesukaan dan semua aspek masing -
masing sampel stick ikan pada kelompok dewasa putra (bapak-bapak) dapat

dilihat pada Gambar 4.11.
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Dewasa Putra

Warna

Aroma
tepung

=239
=375
483

Gambar 4.11. Grafik Radar Rerata Sampel pada Uji Kesukaan Kelompok Dewasa
(Bapak-Bapak)

Dari Gambar 4.11 grafik radar dapat dilihat bahwa pada semua aspek
mulai dari aspek wama, aroma, tekstur dan rasa luasan tingkat kesukaan dan
kelompok dewasa putra (bapak-bapak) tertinggi adalah sampel 239 (A) 50
gram dimana rerata skor untuk keseluruhan sampel 239 (A) adalah 3,46 maka
banyak yang menyukai dibanding dengan kedua sampel lainnya, pada sampel
375 (B) diberi skor 2,82 dan sampel 483 (C) diberi skor rata-rata 2,99
sehingga cukup disukai pada kelompok dewasa putra (bapak-bapak).

Kemudian dilanjutkan dengan hasil uji kesukaan stick ikan pada
keseluruhan panelis yaitu diambil rata-ratanya. Berdasarkan hasil pengujian
dan 80 responden panelis tidak terlatih kemudian di analisis serta
dibandingkan dengan tabel kriteria persentase untuk mengetahui Kriteria
kesukaannya. Hasil analisis deskripsi persentase stick ikan dengan
penggunaan jumlah tepung daging ikan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel

4.23 berikut ini.
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Tabel 4.23. Hasil Uji Kesukaan Stick Ikan Keseluruhan Panelis ( 80 ) Orang

Aroma

Aroma

Sampel | Warna tepung ikan Tekstur | Rasa Rata-rata | % Keterangan
239(A) 3.90 3.31 3.39 3.55 3.54 4,00 70.75 Suka

375 (B) 291 3.00 3.06 3.09 3.19 3,00 61.00 | Cukup suka
483 (C) | 2.59 3.03 2.84 3.11 3.34 3,00 59.60 | Cukup suka

Berdasarkan nilai rata-rata dari data Tabel 4.23 ringkasan hasil uji

kesukaan stick ikan pada keseluruhan panelis (80 orang) menunjukkan bahwa

tingkat kesukaan dari penggunaan tepung daging ikan yang digunakan dalam

eksperimen ini tertinggi yaitu sampel A dengan jumlah penggunaan tepung

daging ikan 50 gram karena semakin banyak jumlah penggunaan tepung

daging ikan yang digunakan, maka tingkat kesukaan dan aspek wama, aroma,

tekstur dan rasa keseluruhan panelis (80 orang) terhadap stick ikan hasil

eksperimen akan semakin menurun. Untuk memperjelas luasan tingkat

kesukaan dan semua aspek masing-masing sampel stick ikan pada kelompok

dewasa putra (bapak-bapak) dapat dilihat pada Gambar 4.12.

Rerata Keseluruhan Hasil Uji
Kesukaan

——239 (A)
——375 (B)
483 (C)

Gambar 4.11 Grafik Radar Rerata Sampel pada Uji Kesukaan Keseluruhan
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Keterangan :
239 = Kode sampel A
375 = Kode sampel B
483 = Kode sampel C
Dari Gambar 4.12 grafik radar dapat dilihat bahwa pada keseluruhan
aspek mulai dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa luasan tingkat
kesukaan dan panelis tidak terlatih baik yang anak-anak, remaja, dewasa
putri, dan dewasa putra tertinggi pada sampel A rerata skornya 4,00 pada
interval persentase 70,75% maka termasuk pada kriteria suka, pada sampel B
rerata skornya 3,00 pada interval persentase 61,00% maka kriteria termasuk
pada kategori cukup suka dan pada sampel C rerata skor 3,00 dan interval
persentase 59,60% maka Kriterianya termasuk pada kategori cukup suka,
disimpulkan ~pada analisis kesukaan semua aspek yang paling disukai
keseluruhan panelis dan ketiga sampel adalah sampel yang berkode 239 (A)
50 gram.
4.1.6 Hasil Uji Laboratorium Stick Ikan
Uji laboratorium dilakukan untuk mengetahui kandungan protein di dalam
produk stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan. Berikut hasil uji
laboratorium yang dilkakukan di laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada (UGM).
Dari ketiga sampel stick ikan hasil eksperimen tersebut kemudian akan
diuji kandungan gizinya yaitu protein, dimana ketiga sampel menggunakan
jumlah tepung daging ikan yang berbeda-beda sehingga dapat diketahui sampel

stick ikan dengan kualitas terbaik yang memiliki kandungan protein tinggi
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dibandingkan dengan sampel lainnya yang diujikan. Kandungan protein dari

ketiga sampel stick ikan secara lengkap dapat dilihat pada tabel 4.24 berikut ini.

Tabel 4.24. Kandungan Protein Sampel Stick lkan Hasil Eksperimen

No Sampel / kode — Hasll :inallsa
Uji 1 Uji 2 Total
1 | Sampel | (kode 239) 7,3353 7,0583 7,1968
Sampel Il (kode 375) 10,5026 10,6561 10,57935
3 | Sampel 11 (kode 483) 15,4599 15,8180 15,63895

Dari tabel 4.24 pengujian kandungan protein sampel stick ikan dilakukan
dua kali pengujian dengan hasil yang berbeda. Kedua hasil pengujian tersebut,
kemudian dijumlahkan dan dibagi dua. Sehingga diperoleh hasil bahwa
kandungan protein sampel A adalah 7,1968%, pada sampel B kandungan
proteinnya 10,57935%, dan sampel C 15,63895 %.

Berdasarkan tabel 4.24 data uji laboratorium diatas dapat dilihat dari
kandungan protein ketiga sampel stick ikan hasil eksperimen dengan penggunaan
tepung daging ikan yang berbeda-beda yaitu sampel A kode 239 dengan jumlah
penggunaan tepung daging ikan 50 gram memiliki kadar protein 7,1968 %, untuk
sampel B kode 375 dengan jumlah tepung daging ikan 75 gram memiliki kadar
protein 10,57935% dan sampel C kode 483 dengan jumlah tepung daging ikan
100 gram memiliki kadar protein 15,63895 %. Ini menunjukkan ada peningkatan
kadar protein pada sampel stick ikan yang menggunakan jumlah tepung daging
ikan lebih tinggi sehingga dapat diketahui hasil sampel stick ikan terbaik yang

memiliki kandungan protein tinggi yaitu sampel stick ikan yang C kode 483.
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4.2 Pembahasan Hasil Penelitian

Dalam uraian pembahasan hasil penelitian ini peneliti akan menjelaskan
tentang perbedaan kualitas stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan yang
berbeda dilihat dari kualitas inderawi, hasil uji laboratorium, dan hasil uji
kesukaan
4.2.1 Perbedaan Kualitas Stick Ikan dengan penggunaan tepung daging

ikan yang berbeda Dilihat dari Kualitas Inderawi (Warna, Rasa,

Aroma dan Tekstur)

4.2.1.1 Kualitas warna stick ikan dengan penggunaan tepung daging

ikan

Warna merupakan indikator yang pertama kali dilihat dan diamati
oleh konsumen karena warna merupakan faktor kenampakan yang
langsung dapat dilihat oleh konsumen (Bambang Kartika,1998:6). Oleh
karena itu warna merupakan salah satu unsur penting dalam makanan
sebagai daya tarik konsumen. Dan fungsi dari warna pada suatu
makanan sangat penting, karena dapat membangkitkan selera makan.

Berdasarkan data hasil perhitungan analisis klasifikasi tunggal
pada aspek warna menunjukkan bahwa ada perbedaan warna yang
berbeda nyata di antara sampel yang ada. Panelis menilai sampel A
yaitu sampel stick ikan dengan jumlah tepung daging ikan 50 gram
berwarna kuning keemasan, sampel B yaitu sampel stick ikan75 gram
berwarna kuning, dan sample C yaitu sampel stick ikan 100 gram

berwarna cokelat. Adanya perbedaan warna pada stick ikan hasil
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eksperimen ini dipengaruhi oleh warna bahan tambahan yang
digunakan vyaitu tepung daging ikan yang berwarna kecokelatan.
Dimana warna kecokelatan tepung daging ikan disebabkan karena
proses pengeringan dengan cara disangrai. Formula yang digunakan
sama hanya penggunaan tepung daging ikan saja yang berbeda,
sehingga dari warna adonan stick apabila semakin banyak penggunaan
tepung daging ikan maka warna yang akan dihasilkan setelah adonan
digoreng menjadi semakin cokelat.

Diantara ketiga sampel stick ikan tersebut diketahui warna terbaik
sampel stick ikan yaitu yang menggunakan jumlah tepung daging
ikan50 gram berwarna kuning keemasan. Karena tepung daging ikan
yang digunakan sedikit dibanding dengan yang 75 gram maupun 100
gram. Sebagaimana yang disebutkan dari Kkriteria diatas warna yang
baik untuk produk stick adalah warna kuning keemasan.

4.2.1.2 Kualitas aroma stick ikan dengan penggunaan tepung daging
ikan

Aroma kue kering ditentukan dengan cara menciumnya dengan
teliti apalagi kue kering yang digoreng. Aroma yang baik untuk snack
seharusnya tidak berbau tengik. Untuk dapat menilai aroma sangat tidak
mudah karena bau atau aroma merupakan sifat sensori yang paling sulit
untuk diklasifikasikan dan dijelaskan karena ragamnya yang begitu

besar.
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Menurut Bambang Kartika (1988:10) aroma yaitu bau yang sukar
diukur sehingga biasanya menimbulkan pendapat yang berlainan dalam
menilai kualitas aromanya. Perbedaan pendapat disebabkan tiap orang
memiliki perbedaan penciuman, meskipun mereka dapat membedakan
aroma namun setiap orang mempunyai kesukaan atau selera yang
berbeda.Beberapa usaha telah dilakukan untuk menggolongkan bau
berdasarkan struktur kimia, ukuran, bentuk molekul, dan gugus
fungsional. Tanggapan terhadap sifat sensori bau atau aroma biasanya
diasosiasikan dengan bau produk/senyawa tertentu yang sudah umum
dikenal (Dwi Setyaningsih dkk, 2010:9).

Pada indikator aroma dalam eksperimen pembuatan stick ikan
dengan penggunaan tepung daging ikan yang berbeda, indikator aroma
dibagi kedalam dua bagian yaitu aroma tepung dan aroma ikan. Karena
dalam eksperimen pembuatan stick ikan ini menggunakan bahan dasar
tepung mocaf atau tepung singkong yang sudah mendapatkan perlakuan
khusus bisa disebut juga dengan tepung singkong modifikasi.

. Aroma tepung

Dalam penelitian ini stick ikan eksperimen menggunakan tepung
mocaf sebagai bahan pengganti tepung terigu maka aroma yang akan
dinilai pada aspek aroma tepung ini adalah aroma khas dari tepung
mocaf. Berdasarkan data hasil perhitungan analisis Kklasifikasi tunggal
pada aspekaroma tepung menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan

aroma tepung yang berbeda nyata di antara sampel yang ada.Tidak
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adanya perbedaan antar sampel tersebut karena jumlah penggunaan
tepung mocaf yang sama, sehingga tidak banyak mempengaruhi stick
ikan hasil eksperimen. Hanya pada dasarnya tepung singkong
modifikasi atau disebut juga tepung mocaf memiliki kandungan pati
yang cukup tinggi dan juga memiliki bau yang khas (singkong) dimana
jika dicampurkan pada olahan makanan seperti stick maka baik yang
sedikit penggunaannya maupun yang banyak aromanya akan tetap
terasa sehingga secara keseluruhan aroma tepung pada stick ikan hasil

eksperimen tidak berbeda secara signifikan.

. Aroma ikan

Dalam penelitian ini selain menilai kualitas pada aspek aroma
tepung stick ikan juga menilai kualitas pada aspek aroma ikan. Karena
eksperimen ini tidak hanya menggunakan tepung mocaf sebagai
pengganti tepung terigu, untuk stick ikan eksperimen juga
menggunakan tepung daging ikan layang sebagai bahan tambahan maka
aroma yang akan dinilai pada aspek aroma ikan ini adalah aroma khas
ikannya. Berdasarkan data hasil perhitungan analisis klasifikasi tunggal
pada aspek aroma ikan menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan aroma
ikan yang berbeda nyata di antara sampel yang ada karena jumlah
penggunaan tepung daging ikan yang berbeda antar sampel, sehingga
tidak banyak mempengaruhi stick ikan hasil eksperimen. Hanya pada
dasarnya tepung dari daging ikan memiliki bau yang khas (ikan)

dimana jika dicampurkan pada olahan makanan seperti stick maka
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apabila semakin banyak penggunaan tepung daging ikannya maka
aroma ikan akan semakin terasa nyata sehingga secara keseluruhan
aroma ikan pada stick ikan hasil eksperimen berbeda secara signifikan.
4.2.1.3 Kualitas tekstur stick ikan dengan penggunaan tepung daging
ikan

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat dirasakan dengan
mulut dan dirasakan pada waktu digigit, dikunyah, ditelan ataupun
perabaan dengan jari (Bambang Kartika, 1988:10). Tekstur yang baik
dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan. Tekstur makanan ini
juga dapat mempengaruhi daya tarik atau minat dari konsumen, jika
suatu makanan dari segi bentuk saja tidak bagus maka minat konsumen
untuk mengkonsumsi makanan tersebut juga akan berkurang.

Tekstur bersifat kompleks dan terkait dengan struktur bahan, yang
terdiri dari tiga elemen, yaitu : mekanik (kekerasan, kekenyalan),
geometric (berpasir,beremah), dan mouthfeel (berminyak, berair). (Dwi
Setyaningsih dkk, 2010:10).

Berdasarkan data hasil perhitungan analisis klasifikasi tunggal
pada aspek tekstur menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan tekstur
yangnyata di antara sampel yang ada. Karena tidak ada perbedaan
dalam penggunaan formula dari ketiga sampel, yaitu penggunaan
tepung mocaf sebagai pengganti tepung terigu dalam jumlah yang sama

yaitu 125 gram.
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Tepung mocaf adalah tepung singkong yang telah dimodifikasi
dengan perlakuan fermentasi, sehingga dihasilkan tepung singkong
dengan karakteristik mirip terigu sehingga dapat digunakan sebagai
bahan pengganti terigu atau campuran terigu 30 % — 100 % (Emil
Salim, 2011: 7-8). Tepung mocaf memiliki sedikit protein sedangkan
tepung terigu berbahan gandum kaya dengan protein. Tepung mocaf
lebih kaya karbohidrat dan memiliki gelasi yang lebih rendah
dibandingkan tepung terigu. Perbedaan kandungan nutrisi yang
mendasar adalah bahwa tepung mocaf tidak mengandung zat gluten
yaitu zat yang hanya ada pada terigu yang menentukan kekenyalan
makanan. Karena tepung mocaf adalah tepung cassava (singkong) yang
sudah termodifikasi melaui suatu proses fermentasi sehingga cassava
telah mengalami perbaikan mutu, diantaranya, warna semakin putih,
aroma cassava berkurang secara signifikan, tekstur lebih halus,
elastisitas meningkat, lebih mengembang saat digunakan sebagai bahan
baku pembuatan produk olahan kue, serta rasa pahit yang disebabkan
oleh kandungan HCN berkurang secara signifikan.

Dengan ciri-ciri tepung mocaf yang berwarna lebih putih dan
bertekstur lebih halus, sehingga ketika digunakan untuk bahan dasar
pengganti tepung terigu pada pembuatan stick ikan tidak merubah
formula yang ada menjadikan stick ikan memiliki tekstur yang hampir
sama Yyaitu renyah. Dengan konsentrasi tepung daging ikan yang

berbeda ternyata tidak banyak mempengaruhi tekstur stick ikan. Hal ini
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disebabkan oleh kualitas tekstur kue kering dipengaruhi formula dan
proses pengolahan, formula yang mempengaruhi tekstur pada stick ikan
adalah penggunaan margarin atau mentega dimana margarin/mentega
berfungsi memberi cita rasa gurih, mempermudah penggilingan dan
pemotongan adonan, serta dapat memperlunak adonan, berfungsi untuk
memperpanjang daya simpan, memperkeras tekstur agar tidak meleleh
pada suhu kamar, dan mempertinggi titik didih untuk memenuhi tujuan
penggorengan. Tekstur stick ikan hasil eksperimen juga dipengaruhi
oleh penambahan tepung tapioka yang menambah kerenyahan pada
stick.

Pada proses pembutan adonan tahap penggilingan dan
pemotongan adonanpada saat ditipiskan (digiling) memakai mesin
penggiling mie dengan ukuran ketebalan pada mesin yangsama begitu
pula dengan pemotongan adonan untuk ketiga sampel stick
ikaneksperimen adalah sama. Sehingga teksturyang dihasilkan relatif
tidak ada perbedaan yang signifikan.

4.2.1.4 Kualitas rasa stick ikan dengan penggunaan tepung daging ikan

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera yaitu lidah, rasa juga
merupakan sesuatu yang menjadikan makanan digemari oleh
konsumen, karena dengan rasa maka konsumen dapat mengetahui dan
menilai apakah makanan itu enak atau tidak. Rasa pada suatu makanan

sangatlah dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan.
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Berdasarkan data hasil perhitungan analisis klasifikasi tunggal
pada aspek rasa menunjukkan bahwa menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan rasa yang nyata di antara sampel yang ada.Hal itu
disebabkan jumlah penggunaaantepung daging ikan dalam pembuatan
stick ikan tidak terlalu banyak dibandingkan dengan jumlah
penggunaan tepung mocaf. Pada saat penggorengan transfer panas dan
massa yang terjadi selama penggorengan mengakibatkan adonan
menjadi matang dan kering karenasuhu pada permukaan luar adonan
yang meningkat.

4.2.2 Pembahasan Hasil Uji Kesukaan

Pada analisis deskripsi persentase menggunakan 80 panelis tidak terlatih
yang terdiri dari 20 orang anak-anak, 20 orang remaja, 20 orang dewasa putra
(bapak-bapak), dan 20 orang dewasa putri (ibu-ibu). Berdasarkan hasil pengujian
dari panelis tidak terlatin kemudian di analisis serta dibandingkan dengan tabel
Kriteria persentase untuk mengetahui kriteria kesukaannya.

Menurut kelompok anak-anak, remaja, dan dewasa putra/putri mereka
lebih menyukai sampel kode 239 (A)pada keseluruhan aspek dengan penggunaan
tepung mocaf 125 gram dan tepung daging ikan sebanyak 50 gram yang memiliki
kriteria warna kuning keemasan, aroma tepung nyata, aroma ikan cukup nyata,
tekstur renyah dan rasa gurih. Sedangkan pada sampel kode 375 (B)dan sampel
kode 483 (C) untuk keseluruhan aspek mereka cukup menyukai produk hasil
eksperimen. Ketiga kelompok panelis tidak terlatih ini lebih menyukai sampel (A)

dibanding dengan sampel yang lain karena jika dilihat secara fisik sampel (A)
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lebih menarik dari pada sampel (B) dan sampel (C) dan dikarenakan masyarakat
cenderung menyukai produk stick dengan tingkat rasa sesuai dengan kriteria yaitu
gurih, sehingga kriteria pada sampel (A) tidak jauh berbeda dengan stick yang ada
dipasaran. Terutama pada aroma amis yang disebabkan oleh penggunaan daging
ikan, tidak begitu nyata dibandingkan dengan kedua sampel lainnya. Selain itu,
kue kering yang ditambah protein hewani memiliki tekstur, cita rasa dan aroma
yang khas disukai dibanding dengan stick biasa tanpa penambahan protein
hewani. Meskipun mereka tidak memilih sampel (A) secara dominan pada setiap
indikator namun dari nilai keseluruhan dapat terlihat dengan jelas nilai yang
paling tinggi diantara sampel hasil eksperimen.
4.2.3 Pembahasan Hasil Uji Laboratorium

Berdasarkan data hasil pengujian laboratorium yang dilakukan di
Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada (UGM)dari
100 gram stick ikan sampel C kode 483 memiliki urutan teratas dengan jumlah
tepung daging ikan 100 gram mengandung kadar protein lebih tinggi 15,63895%
daripada sampel B kode 375 dengan jumlah tepung daging ikan 75 gram
mengandung kadar protein 10,57935% yaitu memiliki urutan kedua, dan sampel
A kode 239 dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan 50 gram mengandung
kadar protein 7,1968 % yaitu memiliki urutan terbawah dari kedua sampel yang
ada. Dalam pembuatan stick ikan menggunakan jumlah tepung daging ikan yang
berbeda, maka dapat ditarik kesimpulan bahwa kandungan kadar protein dari stick

ikan mengalami peningkatan.
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Hal ini disebabkan oleh kandungan protein yang terdapat pada daging
ikannya sendiri yang terdapat dalam daftar komposisi bahan makanan (Persatuan
Ahli Gizi Indonesia, 2009: 36), ikan layang memiliki komposisi zat gizi makanan
per 100 g BDD vyaitu 22 gram. Dan komposisi kimia tepung ikan ditentukan oleh
jenis ikannya, yang berbeda-beda antara satu tempat dengan tempat lain. Sebagai
pedoman, tepung ikan yang bermutu harus mempunyai komposisi sebagai berikut,
menurut Moeljanto, 1992: 230-231.

Air (Moisture) : 6 - 10%

Lemak :5-12%
Protein 160 - 75%
Abu 110 - 20%

Dalam daftar komposisi bahan makanan (Persatuan Ahli Gizi Indonesia,
2005: 84-85), tepung ikan memiliki komposisi zat gizi per 100 g BDD vyaitu 60,1
gram.

Dilihat dari hasil pembahasan diatas, peningkatan gizi pada stick ikan hasil
eksperimen terbaik dikarenakan dalam proses pembuatan stick ikan pada saat
proses pengeringan daging ikan layang menggunakan panas maksimal mungkin
untuk mendapatkan tepung daging ikan yang baik. Pada saat proses menyangrai
waktu yang digunakan cukup lama agar mendapatkan tepung daging ikan yang
benar-benar kering. Maka gizi yang didapatkan dari hasil proses mengalami

peningkatan.
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4.2.4 Keterbatasan dalam Penelitian

Dalam penelitian ini ada beberapa hal yang masih kurang diantaranya

adalah :

1. Dalam penelitian eksperimen pembuatan stick ikan ini, tidak terdapat
sampel kontrol yang digunakan untuk membedakan kualitas inderawi
antara sampel stick ikan hasil eksperimen dengan sampel stick yang
sudah ada dipasaran.

2. Dalam penelitian eksperimen pembuatan stick ikan ini, sebaiknya perlu
dilakukan teknik yang tepat pada proses pembuatan adonan yaitu
tepung tapioka perlu diolah terlebih dahulu menjadi adonan basah
menyerupai lem atau adonan pasta karena bahan dasar yang digunakan
tidak sama dengan bahan dasar dalam resep pada umumnya. Penelitian
eksperimen ini menggunakan tepung mocaf sebagai bahan dasar,
diketahui bahwa tepung mocaf tidak mengandung gluten tinggi seperti
pada tepung terigu maka adonan tidak bisa tercampur rata dan cepat
kalis.

3. Dalam penelitian  eksperimen  pembuatan stick seharusnya
menggunakan mesin penggiling mie untuk proses penggilingan adonan
dan pemotongan adonan agar produk yang dihasilkan memiliki
ketebalan dan juga bentuk yang sama, tetapi pada penelitian
eksperimen pembuatan stick ikan ini dikarenakan keterbatasan alat

masih menggunakan pisau untuk memotong adonan (membentuk
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adonan) sehingga bentuk dan panjang adonan stick ikan hasil
eksperimen tidak bisa sama.

. Pada saat penilaian untuk panelis tidak terlatih yaitu uji kesukaan
peneliti kesulitan mencari panelis tidak terlatih kelompok anak-anak
dan remaja di daerah Kota Pekalongan, maka panelis menambahkan

dari daerah Sekaran Gunungpati.



BAB 5
PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik
simpulan sebagai berikut :

1. Hasil uji inderawi stick ikan ditinjau dari aspek aroma tepung, tekstur dan
rasa antara sampel A dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan 50
gram, sampel B 75 gram dan sampel C 100 gram tidak terdapat perbedaan
kualitas stick ikan yang nyata, namun pada aspek warna dan aroma ikan
terdapat perbedaan kualitas stick ikan yang nyata karena dengan jumlah
penggunaan tepung daging ikan yang semakin banyak akan sangat
mempengaruhi hasil stick ikan terutama pada warna akan semakin cokelat
dan aroma ikan juga menjadi semakin nyata.

2. Hasil uji inderawi stick ikan ditinjau dari keseluruhan aspek menunjukkan
hasil eksperimen terbaik yaitu sampel A dengan jumlah penggunaan
tepung daging ikan 50 gram.

3. Hasil uji kesukaan secara menyeluruh dapat disimpulkan bahwa sampel
yang paling disukai masyarakat yaitu sampel stick ikan A (kode 239)
dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan 50 gram dan termasuk
dalam kriteria disukai karena sampel stick ikan A memiliki aroma ikan
yang tidak nyata dan sampel stick ikan A tidak berwarna cokelat.

4. Hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa stick ikan hasil eksperimen

ada peningkatan kandungan gizi stick ikan kualitas terbaik yaitu sampel

116
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stick ikan C (kode 483) dengan jumlah penggunaan tepung daging ikan
100 gram memiliki kandungan protein tertinggi sebesar 15,63895%.
dibandingkan dengan kadar protein pada sampel B sebesar 10,57935% dan
sampel A sebesar 7,1968% karena semakin banyak jumlah penggunaan
tepung daging ikan maka kandungan protein akan menjadi semakin tinggi

atau mengalami peningkatan.
5.2 Saran

Dalam penelitian ini masih terjadi beberapa kendala, Adapun saran
yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil penelitian dan pembahasan
sebagai berikut:

1. Berdasarkan eksperimen pembuatan stick dengan penggunaan tepung
mocaf dan tambahan tepung ikan dikhawatirkan adonan stick yang
dihasilkan kurang kalis atau kurang menyatu satu sama lain, karena
tepung mocaf tidak mengandung gluten yaitu zat yang hanya ada pada
tepung terigu yang menentukan kekenyalan makanan dan bersifat
mengikat ketika diolah dengan bahan lainnya. Sehingga perlu
ditambahkan tepung tapioka yang sudah diolah terlebih dahulu
menjadi adonan basah seperti pasta agar adonan stick dapat tercampur
rata dan saling mengikat serta menjadi adonan yang kalis, mudah
untuk digiling dan dipotong (dibentuk).

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan terutama cara untuk meminimalisir
aroma amis ikan agar tidak terlalu nyata pada saat proses pembuatan

stick ikan.
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3. Pada olahan yang terbuat dari ikan harus memperhatikan pemilihan
bahan dasarnya seperti memilih ikan yang akan diolah. Ikan yang
diolah harus dalam keadaan segar dan ikan juga harus diolah dengan
tepat agar saat digunakan sebagai bahan tambahan olahan makanan
tidak mempengaruhi kualitas produk yang dihasilkan. Ikan yang
masih segar mempunyai ciri-ciri seperti mata (cemerlang, kornea
bening, pupil mata hitam dan mata cembung), insang (warna merah
sampai merah tua, cerah, bau tidak menyimpang), lendir (terdapat
lendir alami menutupi ikan, bening dan baunya khas menurut jenis
ikan), sisik (melekat kuat, mengkilap dengan warna Khusus, tertutup
lendir jernih), rongga perut (bersih dan bebas dari bau yang menusuk,
tekstur dinding perut kompak elastis, tanpa penyimpangan warna),
bau (tidak terdapat bau pesing dan ikan tenggelam di dalam air),
daging (sayatan daging cerah dan elastis, bila ditekan tidak ada tanda
bekas jari) (Astawan, 2008: 45). Waktu pengolahan ikan segar juga
perlu diperhatikan maka disarankan untuk langsung mengolah ikan
dalam keadaan segar mengingat ikan itu sendiri akan cepat membusuk

jika tidak langsung diolah.
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DAFTAR NAMA SELEKSTCALON PANELIS TAHAP WAWANCARA

No. Nama NIM
I | Aimwrohmah $401408078
2 | Ida Yulusan 5401409034
3 | Mayang Rosi.M S401409045
4 | Niar 5401409055
S | Hans A S301408002
6 | Rose $301408077
7 Deka Tans. A 301400024
8 | Istigomah R M 3401408076
9O | Mir'stul H 5401407035
10 | Kunti Amalia K S401408061
11 | Lackstul Mukaromah S401408053
12 | LynOl S401408034
13 Ratih Tias $401408098
14 ' SyanctH. S401409067
15 | Widia Damdini S 5401408023
16 | Nela Fina 5401408032
17 | FinsaBK $401408028
A8 ANk Z 3401408094
19 | Aubia Nurma N S 5401408042
{20 | Yen Ruri | 5401408059
21 | Payo SA01408078
22 Nuzwla D $401408075
21 Dich Dehma $401408060
‘-; Noor Fianing 1 3301307063
128 | Festi 3401408056
26 | Hhan Fitrivah 5401408085
{ "‘7 Siska \Muslyants S401408026
38 T ARS 301408110
f 2 | Tisuzniati K 301408088
|30 | Retrio Indrie, M 3401408007
L 31 | Tyn Nurfalakha 5401408040
32 Tr Aem S401407032
{33 | hlmam S301 408009
u'T Yusti.A 301400087
L Hcmnnm F 3301407054
"36 | Yulies £301407075
Lg | Rosvida Wahyuni 3401400076
| 3% | Anny Mahmudah 3401400059




Lampiran 2 2

Formulir Wawancara Seleksi Calon Panclis

Nama'NIM e
Tanggal Selekst @i,
No.Hprelp S eraos i obhimertntdst iy
Petunjuk ;

Dibadapan saudarn disapikan fembar wawancara calon panchis,
saudara dinunta untuk menjawab pertanyoan yang digukan berdasarkan
pengetahuan  saudara dengan  keadaan  yang  schenar-benamya.  Atas
kesediaan dan bantuannya saya ucapkan ternimakasih.

Petunjukpengssian

I

2
.~

Bacalah terichih dahulu pertanyaan-pertanyaan ds bawah ini dengan
cenmat!
Lingkonlah sulah satu altematif jawaban sang scsuai dengan keadaan
saudara!

Pertanyaan :

)

Apakah saudara bersedia menjadi caloa panclis ?

a Ya, berseda

b, Tidak bersedia

Apakah saudara hersedia meluanghon waktu entuk menjadi calon panclis ?
a Ya, bersedsa

b, Tidak bersedia

Apakah saudara saat imi dalam Keadaan schat?

a0 Ya

b. Tidak

Apakoh saudara saat ini mendeorita gangguan keschatan mulut (seperti
samawan, sakit gigi, dsb) dalam satu bulan terakhir?

a. Tadak

b. Ya

Apakah saudara saat ini menderita gangguan pemafisan (Ou, batuk) dalam
satu bulan terakhir?

a, Twak
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b. Ya
6. Apakah saudara merokok ?
a Twdak
b, Ya(0-2 kali'har; 3-5 kalvhan; > § Kalvhan) *Coret yang tidak perlu
7. Apakah saudara tahu tentang jajanan cheesestick?
a. Yatahu
b, Tidak tahu
Apakah saudara permah mengkonsumst jojanan checsestick”?
a. Permah
b, Tidak pemah
9, Apakah saudara tahu bagaimana wama jajanan cheesestick yang baik?

e

b, Tidak tahu
10, Apakah saudara tahu rasa jojunan cheesestick yoang baik?

b. Tidak tahu

1. Apakah saudara tahu bagaimana aroma jajanan cheesesrick yang baik?
I B
b. Tidak tahu

12, Apakah saudara tahu bagaimana tekstur jajanan cheesestiok vang baik?

13, Apakah saudara pernah mengkonsumsi japanan cheesestioh yang terbuat
dan bahan sclain tepung tenigy dan tambohan keu
a. Pomah (sebutkan)..........cooovvrernririrrnn
b. Tidak pemah
Penchin

Fitnana P,
NIM 5404408029



Lawpiraw 3

[ esaG [ehocte | T T[N 0 OO Tong R T o
| wmmenG es0sTh | ot 1| 8| BESO RN S TS NmanN @iy | 6
SWHONG | 0cI6 . L 1| 1 || NI Z¥W 5
e L T WO NEwa | g
wuneng | eaLoce | <t 1|t || RESO A B L EON | gl
SR eI | I 06 |0 Litiojolr 1jolt S U TP | 5|
Voug  oses 9 8 1|8 || HND L TS |y
wEsng | 0ot | ol 0| o || BEIGIREDL VLW | (1
WG | ea0c6 | 2l (0|60 BN 1wk g
CwNG | §(519v8 | 6l 0] 0|0 NI EROTEYT)Y PN | [
P | 60T | T 1 | 1 | | IO NIELE N Sy nuny | ol
SN | #5198 | 0l 0 0 0 NN ENS LI
L O R R R D R R I 3 iiobisy |y
IG [ e0cTe | TF 11|k NEEOEELET veRI TG | g
FLHG | eW0ETe | Tt 11|t NI L oy | @
R I S L F(Titjojo ot VIS5
woua | (dmced | 6 11 BRO IR TNy
e EC R I HERODDDEL wosoy Foedey | ¢
WOUQ | Loiced | & | 1] 1 WO [ uneRaL Y | ¢
cwsidg | ool I RO [ e EgOSsGY |
TR 6|siL|ofls(¥lE]T
cvimy » wpng 1808 IR ey ey 0Ny

SITAINVAAOTIVI VEVONVAAY W TSV VNG




129

wougiasisio] 8 VTR TRl uIadn ___ RN wesaEN Sy gy
wRION( | S0SC69L | Of 1 B 11811 111 ARV AR sn ey, opedioy | g
Wongseestor | 9 0| & |G| B 8 vl i el t 1 bqb]t sl T oy
VIO SRESi | 9 0| 0 0 04 Vbl bl il RSy | gy
v | 000026 | &l o0Jo ool ittt tlviil visng
wmong etocze ) St b j el leltjteinfritgd fuwAiald | ¢¢
eanea 1e9c0cte | . oo ool alilile el WSV UL Ty
v | 3551998 L M 010 010 1 dliliitirliial EEERRION PA1 | 1
wmpong | sisios | 11 1 ettt Tl NP uy | oy
CRIN] | BOLTAOL | Ol 0| 0 |00 & TiLj it Tl i) il DS
PRI [ O0CT6 . St 0| 0 o0l il i Sy uy 8t
RN | §5519%8 | 11 0 0 001 Tttt Tl e N s | o
e | seeocoe . v Ll st it qe g e | op
pouceec. ) S R RN AR R A AN e J
Yo Hes 19| 8 1] 8 i 818 v fitiinlriug | Py 00N | py
i | 60cT6 | TF 1| 0 |t el il it w0 | T
SRS | e0TTe | T ol e ool vl ameny | o
e | ool (RN ERE O R R AR ofug | T |
cijoijttjotle|nlLloisivlelc]t
_ i " s OS J1IMEY e N

SEEINVA SOV VHVONVAV A TTISVH VNG




126

3urio g = Ye[O1Ip SIjour]
TUuRIO ()¢ = BWLNIP SI]UR]
‘eAunlueas

deye) ynun yej01Ip nEIR BWLIDIP yepn sijpued exew o ()L = NBIR 04, ()L > ISLIUIS01] BYIf
eAunfuepos

deye) ynmun ewrRp sijoued eyew o ()L < OSLIUISOI] BYIf

yeres ueqemel = () leIN

Ieuaq ueqemel = [ e[IN

: unBueiloy



Lampiran 4

DAFTAR NAMA CALON PENELIS TAHAP WAWANCARA

No.  Nama Panclis NIM Kclenngn

I, | Awnnurohmah | 5401408078 | Diterima |
2. Hans A 301408002 Diterima

3 [ MayangrosiM | 5401409045 Diterima

4, Ros¢ R 401408077 Daterima

S, | Istigomah RN | 5401408076 Datenima

6. | MirawlN | 5401407035 Ditenima

7. | Kunti AmaliaK | 3301408061 |  Dierima

S | Laclatul M 5401408053 Diterima

9. | Dika Tans.A 5401409024 Diterima |
10. | Ratth Tyas M 5401408098 Diterima

1. | Widia Damdini S | 5401408023 Diterima

12. | Finisa.BK S401408028 Diterima

13. | Nela Fitria S401908032 Diterima
14, [AnkZ 5401408094 Ditenma

15. | Yen Ruri | SH1408059 Diterima
16. | Nuzulia D 5401408078 Diterima
17. | Diah Delima | S401408060 |  Ditenma

18, | Tya Nurfalakha | S401408040 Diternma

19. | LyaO.l 5401408054 Ditenma

20, | Festi S401308056 Diterima

21, | Retno Indni M S401408097 | Diterima

2. (TS S301408110 Diterima

23, | Tn Aeni S301407033 Ditenma

24, | Fitnyam 301408099  Diterima

25, | Aulia NurmaN.S | 3301408042 Ditcrima

26. | Rosyida Wahyuni | 301409076 Diterima

27, | YussiA 3301400087 Ditcnma
28, | Tisnginian K 01408088 | Diterima

0. [Priyo S01408078 | Diterima
30. | SiskaMualyanti | 5301408026 Diterima

127
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Lampiran 3

Formulir Penyvaringan Calon Panelis

Nama / NIM

Tanggal

Bahan / sampel : Cheese Stick

Petunjuk

Dihadapan saudara disajikan 3 sampel Cheese Stick dengan kode yang berbeda.
Saudara diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan Kriteria penilaian
terhadap sampel tersebut seperti pada kolom di bawah ini, dengan memberikan
tanda cek (V) pada kolom yang tersedia. Sebelum dan sesudah mencicipi Cheese
Stick, saudara diminta untuk minum air putih terlebih dahulu sebelum memberi

penilaian.
Atas kerjasamanya, saya ucapkan terimakasih,

Hormat Peneliti

Fitriana Pratiwi
5401408029




PENGUIIAN 1

-
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No

Aspek penilaian

Indikator penilaian

Nilai

Sampel

145

239

l.

Wama

Kuning keemasan

Kuning

!U

Aroma tepung

Aroma ikan

Tekswur

Rasy

e A AR R R I B R e e LA E A I e LI R R A A e R SRV B L




PENGUJIAN 2

130

No | Aspek penilaian

Indikator penilaian

Nilai

Sampel

145

239

. | Wama

Kuning keemasan

Kuming

Coklat

| Kuning pucat

Cokiat tua

2. | Aroma tepung

 Sungat nyata

Nyata

Cukup nyata

Kurang nyata

Tidak nyvata

3, | Aroma ikan

Sangat nyata

Nyata

Cukup nyats

Kurang nyata

Tidak nysta

4. | Tekstur

Sangat renyah

Renyah

- Cukup renyah

~ Kurang renysh

- Tidak renyah

Sangat gurih

- Gunh

_Cukup gunh

_ Kurang gunih

Tidak gurih

e LI I e P e e L L R E A S R A R R Rl A R R I )




PENGUJIAN 3

131

No

Aspek penilaian

Indikator penilaian

Nilai

Sampel

145

239 398

Warna

Kuning keemasan

Kuning

Coklut

Kuning pucat

Coklat tua

o
’

Aroma tepung

Sangat nyata

Nyata

Cukup nyata

Kurang nyata

Tidok nvata

Aroma 1kan

Sangat nyata

Nyata

Cukup nyata

| Kurang nyata

Tidak nyata

Teksr

 Sangat renyah
Renyah

Cukup renyah

Kurang renyah

Tidak renyah

5

S

Gunh

Cukup gunh

Kurang purih

Tidak gunih

e LR A N I I I E S R L I o e e LI e R e e R R B




PENGUJIAN 4

132

Aspek penilalan

Indikator penilaian

Nilai

Sampel

145

Wama

r_l(_u_m&mmn

Kuning

Coklat

Kuning pucat

Coklat tua

L )
-

Aroma tepuny

Sangat nyata

Nyata

Cukup nyata

. Kurung nyata

Tidak nyata

Aroma ikan

| Sangat nyata

Nyvata

Cukup nyata

Kurang nyala

Tidak nvata

Tekstur

Sangat renyah

Renyah

Cukup renyah

Kurang renyah

Tulak renyah

| Sangat gurih
_Gunh

Cukup gunih

Kurang gurih

-uu!o-a-wwc-u—uu&m—uw&-v‘-uuc-v.

Tidak gunh

239 | 398
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Lampiran 7

DAFTAR NAMA CALON PANELIS AGAK TERLATIN

(HASIL VALIDITAS)
No. Nama Panelis NIV Keterangan
1. | Ainourohmah 301408078 Diterima
3 | Hans A T Sa01408092 Diterima
3. | Mayang rosi.M 401309045 Diterima
4. | Istigomah R M 5401408076 Ditenima
5. | LaclatiM 301408053 Ditenma |
6. | Rath Tyas M $401408098 Diterima
7. | Widia Damdini S 5401408023 Daterima
8.  FinisaBK SHO1H8028 Ditenima
9, | Nela Fitria S401408032 Diterima
10. | Atk Z S401408094 Ditenima
1. | Yen Run | 5401408059 Diterima
12. | Diah Delima 5301308060 Diterima
13. | Tya Nurfalakha S401408040 Diterima
14, | Retno Indn M 3401308007 Diterima
15, | Tri Aji S 50008110 | Dierima |
16. | Fitriyam S0130809%9 | Diterima |
17. | Rosyida Wahyuni 201400076 Ditenma
18, | YusniA 01400087 Diterima
19. | Priyo | 8301408078 | Dizerima i
20. | Siska Mulyanti S301408026 | Ditenma
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Lampiran §

Formulir Pelatihan Calon Panelis

Nama/ NIM

Tanggal

Bahan / sampel : Fish Srick! Stick kan

Petunjuk

Dihadapan saudara disajikan 3 sampel Fish Stick dengan kode vang berbeda,
Saudara diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan kriteria penilaian
terhadap sampel tersebut seperti pada kolom di bawah ini, dengan memberikan
tanda cek (V) pada kolom yang tersedia. Sebelum dan sesudah mencicipi Fish
Stick. saudara diminta untuk minum air putih terlebih dahulu sebelum memben

penilaian,
Atas kerjasamanya, saya ucapkan terimakasih,

Hormat Peneliti

Fitriana Pratiwi
5401408029




PELATIHAN 1

138

No

Aspek penilaian

Indikator penilaian

%

Sampel

145

398

Wama

Kuning keemasan

Kuning

Coklat

Kuning pucat

Coklat tua

te

Aroma tepung

{ Sungat nyata

Nvata

Cukup nyata

| Kurang ayata

Tidak nyata

Aroma ikan

| Sangat nyata

Nyuta

Cukup nyata

Kurang nyata

Tidsk nyata

Tekstur

| Sangat renyah

Renvah

Cukup renyah

Kuranyg renyah
Tidak renyah

Sangat gunh
Gurih

Cukup gurih

Kurang gurih

Tidak gurih

e g E N A R E R R R R A R B I L R R




PELATIHAN 2

139

No

Aspek penilatan

Indikator penilaian

Nilai

Sampel

375 4

Wama

| Kuning keemasan

Kuning

Coklat

Kuning pucat

Coklat tus

Aroma tepung

| Sangat nyata

Nyata

Cukup nyata

Kurang nyata

Tedak nyata

Aroma ikan

| Sangat nyata

Nyata

Cukup nyata

| Kurang nyata

Tadak nvata

Tekstur

| Sangat renyah

Renvah

Cukup renyah

Kurang renyah

Tidak renyah

Sangat gurih
Gunh

Cukup gunh

Kurang gurih

e L R R R T o R i P B A B A A S R R LR R

Tidsk gurih




PELATIHAN 3

140

No

Aspek penilaian

Indikator penilaian

Nilai

Sampel

483

361

Wamna

Kuning keemasan

| Kuning

Cokln

Kuni

| Coklat ta

"o

Aroma tepung

Songat nyata

Nyatu

Cukup nyata

Kurang nyata

Tidak nvata

3,

Aroma ikan

Sangat nyata

Nyata

Cukup nvata

Kurang nyata

Tidak nyata

Tekstur

Sangat renyah

. Renyah

| Cukup renyah

| Kurang renyvah

Tidak renyah

| Sangat gurih
Gunh

Cukup gurih

B R e e e R e e R R B R R R B

Kurang purth
Tidak gurih

et A ]




PELATIHAN 4

141

No

Aspek penilaian

Indikator penilaian

z
£

Sampel

424

Wama

Kuning keemasan

Kuning

Coklat

Kuning pucal

Coklat tua

Aroma tepung

Sangat nyata

Nyata

Cukup nyata

Kurang nyata

Tadak nyata

Aroma ikan

Sangat nyata

Nyata

Cukup nyata

Kurang nyata

Tadak nyata

Tekstur

Sangat renyah

Renyah

Cukup renyah

Kurang renyah

Risa

Trdak renyah

Gurih

Cukup gunih

Kurung gurih

Tudak gurih

A R R R LR SR Bl B g R e R AT I SRR L L I PR S AV
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No | Aspek penilaian

Indikator penilaian

%

Sampel

231

923

1. | Wama

Kuning keemasan

Kuning

Coklat

Kuning pucat

Coklat wa

o

Aroma tepung

 Sangat nyata

Nyata

Cukup nvata

Kurang nyata

Tidak nyata

Rl
N

Aroma tkan

_Sangat nyata

Nvata

Cukup nyata

Kurang nyata

Tidak nyata

Sangat renyah

Renyah

Cukup renyah

| Kurang renyah

Tidak renyvah

o

Rasa

| Sangat gurih

Gunh

Cukup gunh

Kurang gurih

Tidak gurih

et ARl B R R B e R R e R I R R e L e Y e it B I
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No

Aspek penilaian

Indikator penilaian

z
£

Sampel

19

366

617

Wama

Kuning keemasan

Kuning

Coklat

Kuning pucat

Coklat a

Aroma tepung

| Sangat nyata
Nyata

Cukup nyata

Kurang nyata
Twdak nyata

Aroma ikan

Sangat nyata

Nyata

Cukup nyata

Kurang nyata
Tidak nyata

Tekstur

Sangat renyah

Renyih

Cukup renyah

Kurang renyah

Tidok renyah

—l gl e el = to | Gl A e e Sl b e SN =00 | B A
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Lampiran 11

DAFTAR NAMA PANELIS AGAK TERLATIH

(HASIL RELIABILITAS)
“No. Nama Panclis

| Ainnurohmah

2 Haris A

3 Istiqgomah R M

4 Laclatul M

3 Ratth Tyas M 1

6 | Widia Damdini S |

7 Finisa.B.K |

8 Nela Fitnia

9 Atk Z !
| 10 Yen Run | 3
L " Diah Delima
I 12 Tya Nurfalakha

3 Retno Indn M

14 THAjIS

15 Fitriyani |

16 Priyo "

17 Siska Mulyanti




Lampivan 12

DAFTAR NAMA PANELIS UJLINDERAWI

No Nama Panelis
1 Amnurohmah
ji-2 Haris A
173 Istigomah R M
4 Laelatul. M
5 Ratih Tyas M
6 Widia Damdini S
7 Fimsa.B.K
8 Nela Fitria
| 9 Atk Z
L 10 Yen Ruri |
11 Diah Delima
12 Tya Nurfalakha
L 13 Retno Indn M
14 | Tri Aji S
|15 Fitriyani
| 16 Priyo
| 17 Siska Mulyanti

149
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Lampiran 13

Formulir Penilaian Uji Inderawi

Nama calon panelis  : ccviimmemssannsssanes
NIP NIM
Tanggal Penilaian i
Bahan : Fish Stick / Stick Ikan

Dihadapan saudara disajikan tiga (3) sampel stick ikan dengan
pengeunaan tepung mocaf dan tepung daging ikan dengan kode 239. 375, dan
483, Saudara diminta menilai berdasarkan aspek warna, aroma, tekstur dan rasa
dari srick ikan dengan memben tanda cek (V) pada kolom vang tersedia, Sebelum
dan sesudab meacicipi Fish Stick, saudara diminta untuk minum air putih terlemh

dahulu sebelum memberi penilaian.
Atas kerjasamanya, saya ucapkan terimakasth,

Hormat Penelity

Fitriana Pratiwi
5401408029
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Lembar Penitaian Lji Inderani

== Samipel

Aspek penibalan Indikator pendaian TRERE

Wama Kuning kesssasn

) o nl

Kemng

Coklat

-

Kusing pucat

Coklat 1a

== KN Ifte 4

& ol

-
- - - -

£

4

’i
-uua.o—uuau-—uuav-uun-uo-nu&u- E
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s

Sampel

239 | 375 | 483

No

panclis

2 Aspek Aroma Tepung

DATA HASIL UJEINDERAWI

375 83

()

239

Lampivan 14

1. Aspek Wama
__panclis

58
34 |34

70

| MEANS | 4.1

10
11
I3
16

=13

| JUMLAH

.‘_.
'

[ 4

| 81}

L 4

3

3
..
3‘\

$
Y

s & ) e

4

.

)

.

-1

L]
16
17

b e

JUMLAH | 80 | 60

_MEANS

-

l
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-4

239 | 375 | 483

Ll

4. Aspek Tekstur
panclis

4
i5
16
17

JUMLAH | 63

Sampel

!

2

~i

239 | 375 ' 483 |

O K e |

54| 60 | 68 |

No

1 Aspck Aroma Ikan
panclis

i0

14

16

17

JUMLAH

3.6

61

MEANS | 3.7 | 3.6

40

3.8

MEANS | 12
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Aspek Rasa
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Lampiran 13

Hasil Uji Normalitas Data Uji Inderawi Stick Tkan

135

Indikator Lo Lygho Keterangan
Warna 0.876853 | 0.124063 Normal
Aromatepung 1 0.891384 1 0124065 Normal
Aroma ikan 09394 | 0.1240635 Normal
r'l'.ﬁkﬂ.\!.L 0,869761 | 0.124065 Normal
Rasa 0.841361 | 0.124065 Normal
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[wptran 16

HASIL PERHITUNGAN ANOVA DENGANSPSS 16
I, ASPEK WARNA

Descriptives
P —————— e ———y
4% Contidernce
Irtemval for Mean
Perggenian ban Bctaces
Sl Lower
N | Mem Eovse | Dosnd
vineg Kevrman NI D000 ey
— ’ﬁ 3 044? win| 1
wholu 18] 29 154 Taad)
bty P ¥ 19 22 200004 | TTI0
vhrle nua I9110)) s Yisd
Totud S oo FESMTE ) Texl] X208 ltr1 1 O
“‘M . .h_\‘
SR Ot o] ) e
I 1le
Racad
Sl DIt Yusw TRRRN)
“’f\“
-
Test of Homogeneity of Vartances
Feagguaasan (Laa
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2. ASPER AROMA TEPUNG
Descriptives
05% Confidence
Penggunaas kan L Between:
Sud Sl | Lower | Upper Compoacnt
N | Mcan |Deviaoa] Ence | Bound | Bownd | Minaoses [ Mavimum Varunce
Nyata o 2a000]  samnf 24404 1 nwr Jos01f 2000 3.e0f
wkup Nyaa 19 22108 54081 19615] 1.7934] 26224 1 005 3o
Kurang Nyata ol | 5750 lsmli 179701 14920 2258¢ 1 0% .00
Tadak Nyala ] Paled 9234 27872| 10185 225 100y Yoo
Total 4 oL R2462] 11847 LTESH| 22319 (RLY .00
Medd Fheg sorsol 113os] 1 masl 22278
Fifects
Randoen )
R | 15525 LS8} 2491 3ND
Test of Homogencity of Variances
Pesggusaan tan
Levens Statisty dil an? S
| TI8 ) 47 A7
ANOVA
Perggunasn (han
Sum of Sgeatcs df Mesn Square F Sig
Hetwoen Groups LB } 1116 1710 178
Withas Grougs 30 653 a7 452
Total 34 0004 S0f




3. ASPEK AROMA TRAN

()

Descriptives
05% Confidence
" o Interval for Mean e
Sud Sod | Lower | Upper | Minimu Componcm
N | Mean [Devation| Emor | Bound | Bownd m  |Mavumum Vanane
Nyats $1 182%) 8821 29%08] 1AMy 215MN 1 100
ukup Nyats 17 1% TR 19081 14 20511 1 100
vurang Nyata 15{ 2 U667 TGSl 20028 16243 2 WOOF 1) 100
Tidai Nyaa 17] 288 ASTSSE 207304 20836 300N 10 1o
lotal S1] 2 o s2andl MESST) LT6RN| 22319 (Bt 3.00
Modet  Toed
ik TIIGAL J0ss8] 1 KIf 22190
Kantom
Eflects 19351 1A704) 26236 !
Test of Homogencity of Variances
Peagpeesaan dan
Levene St dn o S
173 L) 47 914
ANOVA
Perggunaan ihan
Sut of Squares daf Mean Square F Sig
woen Groups s ) | £6) iomm 03
Witk Greoups 15418 47 S
Totad 34,000 50|




4. ASPEKTERSTUR

162

Descriptives
95% Confidence
laterval foe Mean i
Peaggunasn han Jeturen:
S Sud | Lower | Upper Comgonent
N | Meaan | Deviation] Eseor | Bound | Bousd | Miusumum |Maxusum Vanance
Renyah of 1as71]  seans] 3aco7] 1osol 26893 k00| Moo
F(‘ul.w Respyad 1 20800]  ToOaS] 21028{ 1.6202] 25614 ! 30
Nwrang Renyah 271 2 APES0l 17058 1L7584] ldols 1 oo
Tudak Renyali # 13000 ST 281 9283 074K | pELY
Totd S1] 20000 w6l ISR LSt 22319 | 300
Model  Fived
21 LIS} 12078 22302
' "l‘.‘?\
Radom
HieS 1e28 20010 TR
et
Test of Homogencity of Variances
Perggunsan shan
Levene Statsix 4 &R S
2020 ) 47 124
ANOVA
Peogpenaan dhan
Sum of Squares df Mean Square k S
Betweea Grougm 2087 1 A%0 1014 164
Within Groups 51913 a7 479
Total 34.000 0|
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5. ASPEK RASA
Descriptives
954, Confudence
Imterval for Meas
Pengpenaan tkan Hetween:
S S | Lower | Upper Componont
N | Meaa |Devianon| Lrror | Bound | Bouad [Mumusm IMaveorum, Vamance
— sl 20000 100s0a] el 11063] 28937 1 3,
“wiup Gunh 19] L6318 76089 | T4Sa| | 264K | 998D I 3
Kurang Gunk 150 22008 67610 17487 I RIS6| 25T 100 J.00
ok Gund 9] 14asd TI6A8F datial | ssA0l 30029 (KLY 3.004
letal SE 200000 A2442) 1IA4T] TSI 22319 100 3.00|
Model  Tixed
RN THNAl ) TR I 2N
Efbecs ;
Random |
Ix0ET) LW 2600 LNan,
Filocns '
Fest of Homogeneity of Variances
Peagpenaan skan
Levene Suaak dri o2 g
3728 3 47 o
ANOVA
I'onggenaan than
Sum of Squarcs &f Mecan Squate F Sag
Between Groups 4957 } 1652 2674 058
Within Groups 20043 i 618
Total 34 000 50|




Lampiran |7

DAFTAR NAMA PANELIS TIDAKR TERLATIN

o4

No | NAMA LSIA Nol TNAMA | WsIA
(TAHUN) | l o (TAHUN) |
I. | Raftasya Areazaq | "i{] ’[n jow’hsqyul 0
2| Ratsel Bashaspr, K e 4 1 Ayt Maryanti 15
3 | Rayhas ALk & % AsengRosila 19
T3 TP Asastssn | 00| & [ Tiendm Dian 16
$ 1 Zahra Rahasu f is } < :‘mw 3
6 | Oding Ramadan ]"”i: 6| ohman Wahyult | 16
T Maukia Zaq | 1 T Hamsadanti Suryn 0
W Mabammedfard | 14 XNl abad T
" '[sinm-.x " U doko Wahyoso “t %
10, Rofiq Andrpone | 12| |10 | Zarka Febeian T
11| Apeilian Dwi 01| Seraya Larasat 19
12 T Sandy Syanf o 12 [Shofia Prademi | 1T
13, T Alfin Mbarog 21 [75 el Musyalah B
14, | Bintasg Atrian % "74. | Danang Susto 19
15, | Arjuns 9 !LTi Ciaa Framsiska 0
16. | Mila Marsyant] 9 16 | Tuands Galih 1%
17, | Audy Mulandan T 17. | Rahmadi Sodsg "
18 Sanl Robmawai 1 | Ti‘mmq B
19, | Andi Susllo 7 l"ﬁ?‘ Indah DL S 5|
0. | Bays Fahron i 20 Vio Feben o




165

Goloagan Dewasa Putra CGodsopan Dewasa Puin
%o | NAMA USIA Ne NAMA USIA
 Rbobaa 1A oAl

1. | Mustofa “ I Latifah 2
| Prge 3] "I Elok Fariroh a2
3. [ TRARS 2 % | Miladani Ringoh 45
3 TLaMi Faiousa 34 T [lachmd M ¥
5 | MansA 2 £ Ranb Tys M W
& | Denl 17 1 6 T Widla Dasmdini S a
7. | Cipto Rsharyo 0 74 Fins BK %
£ | Ahullah 0 | |5 NehFirs as
o [ Mimakbditad | 37 | (9 (amzZ 0
"o Wakgupryed | 37 | [0 [ Vendenl 7
11, | Firmaes Sastosa N I | Diah Delima 10
12| P Jaemoko 45 K. ftﬁ Nurfabikha 3
13, Anif Syshfudin 3 13| Retno Indri M 3
14, | AL Rahmawan 25 4 Kunts Amalia K A
15, | Rushin Sumyamto | 23 15 *"ﬁui,.i 40
16 Toamdsubban |~ 35 1 [16 | Aulia NumaN$ 3
17, | Dawwd Yumaro | 26 17 | Siska Mulyansi 35
13, | Yebiamo % 18 | Amnurohmah s
19. | Galih Suprapto 3 19, | Mayang rosi.M M
30, | Handy Sekoxo 30 0| Istiqoenad R M i
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Lampiran 18

Formulir Penilaian Uji Kesukaan

Nama
NIM / NIP
Usia
Tanggal
Sampel : Fish Stick / Stick Tkan
Dihadapan saudara disajikan 3 sampel Fish Stick / Stik Ikan dengan kode
yang berbeda. Saudara diminta memberikan penilaian berdasarkan tingkat

kesukaaan saudara/i. Atas kerjasamanya saya ucapkan terimakasih,

Nilai | : Tidak suka
Nilai 2 : Kurang suka
Nilai 3 : Cukup suka
Nilai 4 : Suka

Nilai 5 : Sangat suka

Hormat Peneliti

Fitriana Pratiwi
5401408029



Lembar Penilaian Uji Kesukaan

167

No | Aspek yang dinilai 239 Sa;\’gel ! 483
1. | Wama I
.
2. | Aroma tepung -
3. | Aroma ikan B
4. | Tekstur o
5. | Rasa
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Lampiran 2]

o BAHAN-BAHAN PEMBUATAN TEPUNG IKAN LAYANG

Ikan Layasg Jeruk Nipis das Jahe
!

¢ PROSES PEMBUATAN TEPUNG IKAN LAYANG

Ikan Dicuc Kepals das Fhor Dibasng  Isl Perut Dibersihhan

- __’ -
3
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Dizsmkan 35 Menit Ditambah Jahe Farut Ditambah Perasan
Air Jeruk Niphs
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INkubas Pemsadan Daging Daging Disangral
dani Telang
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Tepung Ikan Diblander / Dihaluskan  Daging Ikan Kering
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PROSES PEMBUATAN STICK IKAN

Persiapan Baban-bahan






