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ABSTRAK

Safitri, Nur Adillah. 2025, Substitusi Pembuatan Pempek lkan Tenggiri Menggunakan Tepung
Sukun Dan Tepung Tapioka. Proyek Akhir Program Studi Manajemen Kuliner Politeknik
Pariwisata Batam. Pembimbing: Miratia Afriani SST,MH.

Pempek, makanan khas palembang yang populer, umumnya dibuat menggunakan tepung tapioka
sebagai bahan pengikat. Namun, penelitian ini menunjukan bahwa tepung sukun, yang kaya akan
nutrisi dan memiliki karakteristik yang unik, dapat menjadikan alternatif yang menarik. Tepung
sukun tidak hanya dapat memberikan variasi rasa pada pempek tetapi juga dapat meningkatakan
niai gizi. Untuk itu penulis membuat eksperimen tentang substitusi pembutan pempek ikan
tenggiri menggunakan tepung sukun dan tepung tapioka. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui ada tidaknya pengaruh penggunaan tambahan tepung sukun dengan presentase yang
berbeda 20%, 40% dan 60% terhadap kualitas pempek ditinjau dari aspek rasa, warna, tekstur dan
aroma melalui uji mutu hedonik dan uji hedonik, metode penelitian menggunakan microsoft excel
untuk mengetahui hasil skor uji mutu hedonik dan skor uji hedonic dan Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) untuk mengetahui hasil perbandingan yang terbaik terhadap kualitas pempek ikan
tenggiri menggunakan tepung sukun dan dapat mengetahui tingkat kesukaan masyarakat.

Kata kunci : Tepung Sukun, Pempek, Organoleptik
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ABSTRACT

Safitri, Nur Adillah. 2025, substitution for making pempek mackerel using breadfruit flour and
tapioca flour. Final Project of the Culinary Management Study Program of the Batam Tourism
Polytechnic. Supervisor: Miratia Afriani SST,MH.

Pempek, a popular Palembang food, is generally made using tapioca flour as a binding
agent. However, this study shows that breadfruit flour, which is rich in nutrients and has unique
characteristics, can make an attractive alternative. Breadfruit flour can not only provide a variety
of flavors to pempek but can also increase nutritional nutrition. For this reason, the author made
an experiment on the substitution of pempek mackerel using breadfruit flour and tapioca flour. The
purpose of this study is to find out whether there is an effect of the additional use of breadfruit
Sflour with different percentages of 20%, 40% and 60% on the quality of pempek reviewed from the
aspects of taste, color, texture and aroma through hedonic quality tests and hedonic tests, The
research method uses Microsoft Excel to find out the results of the hedonic quality test score and
hedonic test score and Duncan's Multiple Range Test (DMRT) to find out the best comparison
results to the quality of pempek mackerel using breadfiruit flour and can find out the level of public
preference.

Keywords : Breadfruit Flour, Pempek, Organoleptic
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang
Di indonesia banyak sekali macam-macam makanan khas nusantara, karena

negara kita mempunyai beberapa pulau, dan beberapan provinsi. Dimana setiap
provinsi mempunyai makanan khas daerahnya masing-masing yang mana yang
mana makanana khas tersebut menjadi salah satu identitas suatu daerah tersebut.
Di setiap daerah di tanah air mempunyai makanan yang khas, yang jenisnya
sangat banyak sekali yang tersebar di nusantara. Salah satu makanan khas di
indonesia yang berasal dari Sumatera Selatan adalah pempek. Pempek merupakan
salah satu makanan lokal terkenal dari Sumatera Selatan yang populer di
kalangan masyarakat Indonesia. Pempek terkenal sebagai makanan yang lezat dan
memiliki cita rasa yang unik, serta menjadi salah satu ikon kuliner Indonesia.
Banyak restoran dan pedagang kaki lima yang menjual pempek, menjadikannya
makanan yang mudah didapatkan oleh masyarakat. Bahan utama pembuatan
pempek adalah daging ikan giling, tepung tapioka atau sagu, air, garam, dan
bumbu-bumbu lainnya untuk menambah cita rasa. Proses pembuatannya yaitu
dengan mencampurkan bahan-bahan tersebut, membentuk, perebusan, penirisan
dan menggoreng (SUYUTI, 2019).

Pempek memiliki berbagai jenis yang awalnya, pempek lenjer dan pempek
kapal selam, sekarang berkembang menjadi pempek kulit, pempek tahu, pastel
dan pempek adaan. Banyaknya jenis pempek yang ada membuat masyarakat
sangat menyukai makanan ini, mulai dari kelompok usia anak-anak hingga
dewasa. Banyaknya variasi dari makanan pempek ini menjadi daya tarik bagi
masyarakat. Penerimaan pempek di masyarakat yang tinggi menyebabkan

hidangan ini sangat digemari. Kesukaan masyarakat terhadap pempek
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menyebabkan makanan ini juga menyebar ke wilayah sekitarnya, seperti Jambi,

Bengkulu, Lampung, serta ke wilayah Jakarta (Hodge, 2018).

Salah satu ciri khas pempek yaitu cuko. Cuko merupakan kuah celupan
berwarna hitam kecokelatan yang memiliki cita rasa dominan pedas, manis, dan
asam. Cuko Palembang dibuat dengan campuran air, gula merah, garam, dan
rempah-rempah. Cuko ini biasanya disajikan secara terpisah dari pempek,
sehingga konsumen bisa menyesuaikan menuang cuko sesuai selera. Cuko yang
kental dan beraroma sangat penting dalam melengkapi rasa pempek ini (Tendy,
2021).

Selain itu, bahan utama pembuatan pempek merupakan ikan tenggiri. lkan
tenggiri (Scomberomorus commersoni) merupakan salah satu jenis ikan yang
banyak ditemui di perairan tropis dan subtropis, termasuk perairan indonesia. Ikan
ini dikenal karena kualitas daging ikan yang bagus dan memiliki banyak protein.
Ikan ini memiliki daging yang padat dan lembut. Daging ikan ini biasa digunakan
dalam pembuatan pempek karena memiliki rasa yang gurih, tekstur yang rapat dan
sedikit kenyal, serta mampu menimbulkan aroma yang tajam dan ikan tenggiri ini
mengandung protein 18%—-22%, lemak 0,2%-5%, karbohidrat 5%, dan air 60%-—
80% (Accela et al., 2022).

Bahan baku utama lainnya yang digunakan dalam pembuatan pempek
merupakan tepung. Tepung berfungsi sebagai bahan pengikat antara ikan giling
dengan bahan lainnya dan juga merupakan sumber karbohidrat yang tinggi.
Tepung yang digunakan dalam pembuatan pempek secara umum yaitu tepung
sagu atau tapioka. Tepung tapioka merupakan salah satu bahan yang digunakan
dalam proses pembuatan pempek. Tepung ini terbuat dari pati yang diekstrak dari
umbi akar tanaman singkong. Tepung tapioka sangat cocok digunakan sebagai
bahan baku pembuat pempek karena tepung tapioka memiliki kualitas yang
istimewa, antara lain, tidak berbau sehingga mudah dicampur dengan bahan perisa
makanan, pasta yang dihasilkan memiliki visualisasi yang bersih dan jernih

sehingga menghasilkan pempek yang sesuai dengan warnanya (Nasir et al., 2021).
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Resep pembuatan pempek, biasanya menggunakan bahan dasar berupa ikan
tenggiri dan tepung tapioka. Namun, banyak variasi pempek yang menggunakan
bahan baku selain tepung tapioka, contohnya pempek menggunakan tepung garut,
tepung mocaf, tepung pati ganyong. hal ini menunjukan bahwa kecenderungan
tepung tapioka sebagai bahan pokok dalam pembuatan pempek dapat
dialternatifkan dengan penggunaan bahan lain salah satunya tepung sukun
(Alkalah, 2016). Sukun (Artocapus Communis) merupakan bahan makanan nabati
yang banyak mengandung karbohidrat. Sukun tidak dapat bertahan lama setelah
dipetik, sehingga memerlukan suatu perlakuan khusus yang dapat membuat sukun
lebih tahan lama. Sukun yang disimpan dalam waktu yang lama (lebih dari 7
hari), akan menjadi matang dan bertekstur lembek. Untuk mencegah terjadinya
pematangan dan penurunan kualitas sukun tersebut,maka perlu adanya usaha
pemutusan mata rantai metabolisme sukun yang antara lain dapat dilakukan
dengan mengolahnya (merebus, menggoreng) atau dengan mengeringkannya
(Sunarwati et al., 2012).

Tepung sukun merupakan produk olahan sukun yang diperoleh dari buah
sukun. Sukun (Artocarpus altilis) merupakan buah lokal yang memiliki
produktivitas tinggi karena tersebar di berbagai wilayah khususnya Indonesia
(Pratiwi et al., 2012 dalam Santi et al., 2023). Berdasarkan data BPS (2023),
produksi sukun di Indonesia mengalami penurunan pada tahun 2023 vyaitu
mencapai 156.626 ton dibandingkan dengan produksi sukun pada tahun 2022
yang hanya sebanyak 165.032 ton. Tepung sukun memiliki cita rasa yang khas
dari buah sukun dan kondisi tepung yang lebih baik dibandingkan tepung tapioka.
Tepung sukun telah dimanfaatkan dalam pembuatan berbagai jenis makanan
seperti cake, pastel, nastar, roti, mie dan olahan lainnya (Widowati dan
Damardjati, 2001 dalam Aman, 2020) Selain itu, tepung sukun kaya akan nutrisi
termasuk karbohidrat, serat, dan sejumlah vitamin serta mineral. Selain itu,
tepung sukun juga mengandung antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan.

Tepung sukun juga memiliki karakteristik unik sehingga cocok digunakan dalam
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pembuatan pempek, baik sebagai pengganti maupun sebagai campuran tepung
tapioka (Aman, 2020).

Pada saat ini, penggunaan tepung tapioka sebagai bahan dasar pembuatan
pempek telah menjadi standar. Namun, dengan meningkatnya kebutuhan akan
variasi rasa dan kualitas makanan, penelitian tentang substitusi bahan pembuat
pempek menjadi sangat relevan. Hal ini dapat memberikan terobosan lain dari
tepung sukun, supaya pemanfaatan sukun tidak hanya dikenal sebagai keripik
yang selama ini kita ketahui, tetapi juga dapat dibuat menjadi pempek. Alasan
penulis menggunakan tepung sukun sebagai bahan substitusi dalam pembuatan
pempek yaitu untuk menambahkan inovasi baru sebagai bahan alternatif yang
dapat menjadi solusi bagi masyarakat untuk memanfaatkan olahan tepung sukun
sebagai camilan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas pempek
menggunakan substitusi tepung sukun dan tepung tapioka dengan persentase yang
berbeda, yaitu sebesar 20%, 40%, 60%, menurut (Muchsiri et al., 2021) dengan

3

judul penelitian “ pemanfaatan pati ganyong sebagai substitusi tepung tapioka
pada pembuatan pempek ikan gabus. ” . Untuk mengetahui karakteristik kesukaan
masyarakat terhadap pempek yang disubstitusikan dengan tepung sukun, dilihat
dari warna, rasa, aroma dan tekstur. penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan
kualitas dan variasi rasa pada pempek subtitusi tepung sukun. Berdasarkan latar
belakang diatas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul
”»SUBSTITUSI PEMBUATAN PEMPEK IKAN TENGGIRI

MENGGUNAKAN TEPUNG SUKUN DAN TEPUNG TAPIOKA”.
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1.2 Rumusan masalah
1. Apakah ada perbedaan kualitas aroma, rasa, warna dan tekstur subsitusi

pembuatan pempek ikan tenggiri menggunakan tepung sukun dan tepung
tapioka dengan persentase 20%, 40%, 60 % ?

2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat berdasarkan aroma,rasa,warna dan
tekstur  subsitusi pempek ikan tenggiri menggunakan tepung sukun dan

tepung tapioka dengan persentase 20%, 40%, 60% ?

1.3 Tujuan masalah
Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah di atas, maka tujuan yang

ingin dicapai dari penelitian yaitu :

1. Untuk mengetahaui perbedaan kualitas aroma, rasa, warna dan tekstur
subsitusi pembuatan pempek ikan tenggiri menggunakan tepung sukun dan
tepung tapioka dengan persentase 20%, 40%, 60 %.

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat berdasarkan aroma, rasa,
warna dan tekstur subsitusi pempek ikan tenggiri menggunakan tepung

sukun dan tepung tapioka dengan persentase 20%, 40%, 60%.

1.4 Manfaat penelitian
1. Bagi peneliti

Mengetahui perbedaan penggunakan substitusi tepung sukun dan tepung
tapioka pada pempek ikan tenggiri, untuk mengembangkan hasil penelitian
yang dapat dijadikan sebagai peluang untuk berwirausaha

2. Bagi institusi
Menambah informasi dan ilmu yang di dapatkan tentang produk baru
pempek ikan tenggiri menggunakan tepung sukun.

3. Bagi masyarakat
Memberikan informasi dan pengetahuan tentang keanekaragaman produk
yang dapat dihasilkan dengan tepung sukun.

4. Bagi peneliti selanjutnya
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Memberikan informasi dan ilmu yang di dapatkan tentang produk baru

pempek ikan tenggiri dengan tepung sukun.

1.5 Definisi istilah
Untuk membatasi permasalahan yang ada dalam penelitian ini maka penulis

memberikan definisi istilah sesuai dengan batasan yang menjadi masalah

adalah sebagali berikut :

1. Subtitusi
Menggantikan sesuatu dengan sesuatu yang memiliki peran atau fungsi
yang sama atau sebanding dengannya disebut sebagai substitusi.

2. Pempek
Pempek adalah makanan tradisional Palembang yang terbuat dari
campuran tepung sagu dan daging ikan giling (biasanya tenggiri).
Kemudian adonan ini dibentuk menjadi berbagai bentuk, seperti lenjer,
adaan, dan pempek kapal selam, dan kemudian direbus dan digoreng.

3. Ikan tenggiri termasuk dalam famili Scombridae, memiliki tubuh kecil dan
daging berwarna putih yang padat dan gurih. Selain kaya akan protein dan
asam lemak omega-3, ikan ini sering digunakan dalam masakan tradisional
seperti pempek dan otak-otak.

4. Tepung sukun
Tepung yang dihasilkan dari daging buah sukun yang dikeringkan dan
digiling disebut tepung sukun. Dalam banyak olahan makanan, tepung ini
digunakan sebagai pengganti tepung terigu karena kaya akan karbohidrat.

5. Tepung tapioka
Tepung yang dibuat dari pati singkong yang dikeringkan dan digiling
disebut tepung tapioka. Tepung halus berwarna putih ini sering digunakan
sebagai bahan dasar atau pengental untuk berbagai jenis makanan. Ini juga
bebas gluten.

6. Uji Organoleptik
Uji organoleptik merupakan menganalisa produk melalui indra manusia,

yaitu indra penciuman, penglihatan, dan peraba yang akan diterima karena
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adannya rangsangan dari indra tersebut. Uji organoleptik terbagi menjadi
dua, yaitu :

a. Uji mutu hedonik merupakan metode pengujian dengan tingkat
kualitas produk yang dimana penelis akan menyebutkan
penilainya dari segi aroma, rasa, tekstur dan warna.

b. Uji hedonik merupakan metode pengujian untuk mengetahui

tingkat kesukaan penelis terhadap produk yang dibuat.

+ iThenticate Page 23 of 93 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::7704:78046775



+ iThenticate Page 24 of 93 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::7704:78046775

BAB 11

KAJIAN PUSTAKA

2.1 Tepung Tapioka

2.1.1 Definisi Tepung Tapioka

Tepung tapioka merupakan suatu jenis bahan pangan yang dibuat dari
ubi kayu. Bahan pangan tersebut merupakan pati yang diekstrak dengan air
dari umbi singkong (ketela pohon), kemudian disaring, cairan hasil saringan
kemudian diendapkan. Bagian yang mengendap tersebut selanjutnya
dikeringkan dan digiling hingga diperoleh butiran-butiran pati halus berwarna
putih, yang disebut tapioka (Luthana, 2004 dalam Alfiah 2011). Tepung
tapioka merupakan suatu jenis tepung yang terbuat dari ubi kayu/ketela pohon
(Manihot utilisima) yang kaya akan kandungan karbohidrat. Tepung tapioka
berwarna putih, dan biasanya banyak digunakan oleh masyarakat, umumnya
untuk membuat makanan. Salah satu zat yang terdapat dalam tepung tapioka
adalah linamarin yaitu zat yang dapat menangkal pertumbuhan sel kanker.
Tepung tapioka tidak mengandung protein gluten sehingga aman apabila
dikonsumsi oleh sebagian kecil masyarakat yang memiliki alergi. Dilihat dari
nilai gizinya, tepung tapioka merupakan sumber karbohidrat dan energi yang
sangat baik, meskipun kandungan lemak dan protein pada tepung tapioka
sangat sedikit. Selain itu, tepung tapioka dalam pembuatan pempek berfungsi
untuk menambah kekenyalan, memperbaiki tektur dan menambah volum.
(Cahyono, 2004 dalam Ni’matul 2011) .

Tabel 2.2 Kandungan gizi pada tepung tapioka per 100 g

Komposisi Jumlah
Air 9.1 gram
Energi 363 kalori
Protein 1.1 gram
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Lemak
Karbohidrat
Serat

Abu

Kalsium

Fosfor

Besi

Natrium

Kalium

Tembaga

Seng
Beta-Karoten
Thiamin (Vit. B1)
Riboflavin (Vit. B2)
Niacin

Vitamin ¢

Submission ID trn:oid:::7704:78046775

0.5 gram

88,2 gram

0,9 gram

1.1 gram

84 miligram
125 miligram
1.0 miligram
1 miligram
7,1 miligram
0,00 miligram
0.1 miligrma
0 mikrogram
0,04 miligram
0,00 miligrma
0,4 miligram

0 miligram

Sumber : Data Komposisi Pangan Indonesia ( DKPI )

2.2 Sukun

2.2.1 Definisi Sukun

Sukun adalah tanaman lokal yang penyebarannya sangat luas dan

banyak tumbuh di negara yang beriklim tropis, termasuk di Indonesia.

Namun, dengan demikian pemanfaatan buah sukun masih kurang padahal

keberadaan buah sukun di Indonesia sangat melimpah. Buah sukun

biasanya hanya digoreng, direbus, atau dikukus sehingga tidak ada

pemanfaatan lain dari buah sukun tersebut. Sukun dapat dijadikan sumber

makanan pokok karena kandungan karbohidratnya yang tinggi 27,88% per
100 g buah. (Adinugraha,2012 dalam Hilmi et al., 2018). Sukun

merupakan tanaman yang memiliki banyak manfaat karena hampir seluruh

bagian tumbuhan sukun memiliki manfaat bagi manusia. Manfaat tersebut
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diantaranya buahnya dapat dimanfaatkn sebaai bahan pangan, daunnya
dapat digunakan untuk mengatasi berbagai penyakit, bunganya dapat
digunakan sebagai obat pengusir nyamuk, dan batang tumbuhan sukun
dapat digunakan sebagai bahan bangunan. (Estalansa, 2018 dalam
Diarrukmi,2021).

Sukun merupakan tanaman yang banyak tumbuh di negara Indonesia
karena daerah kepulauan merupakan kondisi yang mendukung bagi
pertumbuhan sukun. Sukun dapat berbunga dan berbuah dua kali dalam
setahun dan mampu menghasilkan 400 buah setiap tahun pada pohon
sukun yang telah berusia 5 — 6 tahun. Bahkan, pohon sukun mampu
menghasilkan buah sebanyak 700 — 800 buah setiap tahun ketika pohon
sudah mencapai usia 8 tahun. (Arini Al Ifah, 2022) Buah sukun memiliki
bentuk bulat sampai lonjong dan memiliki berat mencapai 3 kilogram per
buah. Kulit buah sukun berwarna hijau terang kemudian akan berubah
warna menjadi hijau kekuningan yang menandakan buah sukun mulai
masak. Daging buah sukun memiliki warna putih, putih kekuningan,
maupun kuning ( Estalansa, 2018 dalam Diarrukmi 2021). Klasifikasi
buah sukun menurut (Pipit Muliyah, 2020) sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Urticales

Famili : Moraceae

Genus . Artocarpus
Spesies : Artocarpus altilis

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Pada Buah Sukun Per 100 g

Komposisi Jumlah
Air 69,4 gram
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Energi 119 kalori
Protein 1,4 gram
Lemak 0,2 gram
Karbohidrat 28,1 gram
Kalsium 24 miligram
Fosfor 44 miligram
Besi 1,4 miligram
Serat 1,4 gram

Sumber : Data Komposisi Pangan Indonesia ( DKPI )

2.2.2 Tepung Sukun

Tepung sukun (artocarpus atilis) merupakan salah satu produk
setengah jadi yang dibuat karena memiliki beberapa keuntungan.
Keuntungan dari pembuatan tepung sukun diantaranya tepung sukun
memiliki masa penyimpanan yang lebih lama, mudah dicampur, memiliki
banyak kandungan zat gizi, mudah dibentuk, dan lebih cepat dimasak.
Tepung sukun ini merupakan alternatif menarik untuk digunakan dalam
pembuatan pempek karena mengandung karbohidrat yang tinggi. Hal ini
membuat pempek yang menggunakan tepung sukun lebih sehat dan
bermanfaat. Dengan memiliki tingginya kandungan serat pempek yang
terbuat dari tepung sukun ini memberikan rasa kenyang. (Masita,2017
dalam Diarrukmi 2021).

Buah sukun dengan tingkat ketuaan buah matang dicirikan dengan
memiliki ukuran besar, warna kulit agak kekuningan, warna daging buah
putih agak kekuningan dan jika daging buahnya diiris tidak mengalami
pencoklatan saat dikupas (Satyajaya,2013 dalam Wa Rasyita 2024).
Tepung sukun memiliki derajat putih antara 50 — 70% dan akan
menghasilkan tepung berwarna paling putih sesuai dengan tingkat ketuaan

yang optimal. Buah sukun dengan tingkat kematangan yang belum optimal
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akan menghasilkan warna tepung yang cenderung kecoklatan karena

kandungan getah dan senyawa polifenol di dalamnya (Diarrukmi, 2021).

Tabel 2.4 Kandungan gizi pada Tepung Sukun per 100 g

Komposisi Jumlah
Air 10.1 Gram
Energi 353 Kalori
Protein 2,9 Gram
Lemak 0,5 Gram
Karbohidrat 84,4 Gram
Serat 3,7 Gram
Kalsium 100 Miligram
Fosfor 85 Miligram
Besi 4,6 Miligram

Sumber: Data Komposisi Pangan Indonesia (DKPI)

2.2.3 Proses Pembuatan Tepung Sukun

1. Pilih buah sukun yang matang dan berkulitas baik.

2. Kupas kulit sukun, lalu potong menjadi 8 bagian, setelah dipotong cuci
bersih buah sukun.

3.. Lalu kukus buah sukun selama 10 menit. Lalu haluskan buah sukun
menggunakan penggiling, atau bisa di parut secara manual menggunakan
alat parut.

4. Jemur buah sukun yang sudah di parut di bawah sinar matahari.
5.Setelah buah sukun kering, giling buah sukun menggunakan mesin

penggiling, lalu ayak tepung sukun untuk mendapatkan tepung yang halus.
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Gambar 2.4 Tepung Sukun
(Sumber : Dokumentasi Peneliti 2024)

2.3 Pempek

2.3.1 Definisi Pempek

Pempek merupakan makanan tradisional khas Sumatera Selatan.
Makanan ini berbahan dasar nabati dan hewani. Pempek terbuat dari
campuran bahan seperti daging ikan, tepung tapioka, air, garam, dan
bumbu lainnya untuk menambah rasa. Proses pengolahan pempek terdiri
dari penggilingan daging ikan, pencampuran bahan-bahan, pembuatan
adonan pempek, pembentukan pempek, perebusan, dan pemasakan. Saat
dihidangkan, pempek harus dinikmati bersama kuah atau cuko sebagai
pelengkap (Dwipa Yans & Wachidyah, 2022). Keberadaan cuko menjadi
sangat penting karena merupakan satu kesatuan yang tak terpisahkan dari
pempek itu sendiri, sehingga muncul istilah “cuko dan becuko tengah duo”
yang berarti harga jual pempek, baik menggunakan cuko maupun tidak,
tetap sama. Istilah yang hidup dalam masyarakat ini menandakan betapa
cuko menentukan suatu makanan disebut pempek atau bukan
(Wargadalem, 2021).

Pempek dibuat dari campuran daging ikan giling, tepung tapioka,
garam dan bumbu penyedap yang kemudian direbus. Bahan utama pempek
berupa ikan giling, yang dapat berasal dari berbagai jenis ikan, misalnya

tenggiri, gabus, selar, tongkol, lele, sarden, dan belida. Ikan yang biasanya
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digunakan untuk membuat pempek yaitu ikan tenggiri. Pempek memiliki
varian bentuk yaitu pempek lenjer (kecil dan besar), pempek pastel,
pempek kapal selam, pempek adaan, pempek keriting, pempek tahu,
pempek kulit, pempek lenggang, dan pempek panggang. Pempek sangat
disukai kerena memiliki rasa gurih khas yang berasal dari protein ikan
(Alhanannasir & Murtado, 2020).

Selain itu, menurut (Suryaningrum dan Muljanah 2009), pempek
merupakan makanan khas Palembang yang paling terkenal di seluruh
Indonesia. Masyarakat Palembang telah berhasil mengembangkan
beragam jenis pempek dengan memvariasikan isinya maupun bahan
tambahan lain, seperti telur ayam, kulit ikan, tahu, dan bahan dasar
lainnya. Kondisi ini menyebabkan pempek Palembang dikenal memiliki
berbagai nama dan variasi rasa. Namun, pempek berasal dari nama
seorang pria yang berasal dari etnis Tionghoa bernama Apek. Apek
disebutkan demikian karena berjualan makanan ini dengan bersepeda dari
kampung ke kampung. Para pembeli memanggil penjual tersebut dengan
sebutan "pek-apek", dari sebutan tersebut berkembang menjadi “pempek”.
Perkembangan zaman menyebabkan jumlah orang yang mendiami
Palembang semakin beragam dan memunculkan orang-orang Yyang

memproduksi pempek untuk diperjualbelikan kepada orang lain.

Selain itu, pempek Palembang menjadi identitas lokal “wong kito
galo” sebagai warisan makanan daerah yang turun dari satu generasi ke
generasi berikutnya, dengan berbagai macam varian cita rasa yang telah
memiliki tempat di hati para penikmatnya (Ningrum dan Arrianie 2019).
Cita rasa yang dimiliki pempek sangat khas dan enak sehingga digemari
oleh masyarakat di berbagai latar belakang. Kandungan gizi yang dimiliki
pempek sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. Pempek mengandung
protein hewani yang sangat baik karena berbahan dasar ikan, sedangkan
karbohidrat sebagai sumber tenaga berasal dari tepung sagu dan tepung
tapioka (Widyaningrum et al., 2019). Kandungan nutrisi pempek yang
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dikeluarkan oleh Kementrian Kesehatan melalui lampiran Data Komposisi
Pangan Indonesia (DKPI) dapat dilihat pada tabel 2.1

Tabel 2.1 Kandungan Nutrisi Pempek Dalam Takaran 100 Gram

Komposisi Jumlah
Air 56.3 gram
Energi 173 kalori
Protein 7.2 gram
Lemak 1.2 gram
Karbohidrat 33.4 gram
Serat 0.2 gram
Abu 1.9 gram
Kalsium 164 milligram
Fosfor 80 milligram
Besi 3.1 milligram
Retinol (Vit. A) 0 mikrogram
Karoten Total (Re) 0 mikrogram
Thiamin (Vit. B1) 0.02 milligram
Vitamin C (Vit. C) 0 milligram

Sumber: Data Komposisi Pangan Indonesia 2017 (DKPI)

2.3.2. Variasi Pempek

Pempek memiliki berbagai macam variasi, terbagi dari segi bentuk,

adonan dan cara memasaknya. Setiap varian pempek memiliki

karakteristik yang berbeda dalam hal bentuk, rasa dan tekstur. Menurut

Gerry (2018) ada beberapa jenis pempek yang mudah dijumpai dan

populer di kalangan masyarakat Indonesia, yang salah satunya:

a. Pempek Lenjer
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Gambar 2.1 Pempek Lenjer
Sumber : Dokumentasi Peneliti (2024)

Pempek lenjer sering disebut dengan ibu dari pempek. Pempek
lenjer biasanya dibuat dari ikan giling,tepung tapioka, garam,penyedap
rasa dan bawang putih halus. Pempek ini berbentuk silinder panjang atau
seperti tabung. Memiliki tekstur yang kenyal dan rasa ikan yang khas.
Bentuknya yang sederhana membuat pempek lenjer ini menjadi salah satu

jenis yang mudah dimakan dan disukai masyarakat.

b. Pempek kapal selam

Gambar 2.2 pempek kapal selam

Sumber : Dokumentasi Peneliti (2024)

Pempek kapal selam ini merupakan salah satu pempek yang paling
terkenal karna ukurannya lebih besar dan ada telur didalamnya. Adonan
dasar pempek kapal selam sama dengan pempek lenjer, dibentuk cekung
sehingga ketika telur dipecahkan,semua isi telur dapat masuk ke adonan
pempek dan ditutup lagi agar tidak bocor. Pempek ini dinamakan kapal
selam karena ketika memasukan pempek ke dalam panci berisi air,
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pempek kapal selam tenggelam ke dasar panci dan mengapung ke atas
permukaan air ketika sudah matang. Proses memasak ini menciptakan
kombinasi tekstur kenyal. Pempek ini umunya di nikmati dengan kuah

atau cuko yang pedas.

2.3.3 Bahan Pempek
Resep pembuatan pempek secara tradisional terdiri dari bahan — bahan

sebagai berikut :
a. lkan tenggiri

Ikan tenggiri hidup di perairan laut yang dimiliki Indonesia, yang
merupakan surga bagi ikan tenggiri. Ikan tenggiri menjadi komoditas
perikanan laut yang utama karena memiliki nilai komersil yang tinggi.
Selain itu, ikan tenggiri mengandung gizi tinggi, sehingga kebutuhan
protein hewani dapat dipenuhi dengan mengkonsumsi ikan ini. (Alkalah,
2016) Ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) merupakan ikan laut
yang termasuk dalam familis combridae. lkan tenggiri dikenal pula
dengan nama spanish mackerel, namun nama tersebut berbeda-beda
di setiap daerah. Ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) merupakan
komoditas sumber daya ikan pelagis yang memiliki nilai ekonomis cukup
tinggi. lkan ini digunakan sebagai komoditas ekspor maupun untuk
pemenuhan kebutuhan dalam negeri. lkan tenggiri mengandung kurang
lebih 18% hingga 22% protein, 0,2% hingga 5% lemak, karbohidrat
kurang dari 5%, air 60% hingga 80% (Sudarias, 2012 dalam (Accela,
2022).
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Gambar 2.3 ikan tenggiri
(Sumber : kompasian.com)

Secara umum, ikan ini terbagi menjadi dua bagian, yaitu ikan
berdaging merah (gelap) yang banyak mengandung lemak, glikogen dan
vitamin, sedangkan ikan berdaging putih (terang) banyak mengandung
protein. lkan ini juga memiliki kandungan senyawa seperti lemak,
glikogen, dan vitamin. Berdasarkan penelitian dari Sheedy (2006), ikan

tenggiri ini dapat diklasifikasi, morfologi, deskripsi dan ciri — ciri sebagai

berikut :

Kingdom : Animalia

Filum : Chordata

Kelas . Actunopterygii

Ordo : Perciformes

Famili : Scombridae

Genus : Scomberomorus

Spesies : Scomberomorus Commerson

Ikan tenggiri memiliki bentuk memanjang, daging kulit licin, tidak
memiliki sisik kecuali sisik pada gurat sisi yang kecil, sirip punggung ada
dua letal yang berdekatan dengan bagian depan yang disokong dengan jari
— jari keras berjumlah 16 hingga 17 buah, yang di belakang disokong
dengan 3 hingga 4 buah jari — jari keras dan 13 hingga 14 jari — jari lunak.
Sirip dubur sama besar dengan sirip punggung yang belakang, dan di

sebelah belakangnya terdapat sirip tambahan sebanyak 9 hingga 10 buah.
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Sirip ekor bercagak dua berlekuk dalam dengan kedua ujung sirip —
siripnya yang panjang. Mulut lebar, rahang bagian atas dan rahang bagian
bawah bergerigi tajam dan kuat. Sedangkan, langit — langit bergerigi kecil
— kecil. Warna punggung kebiruan, pinggiran tubuh dan perut berwarna
perak. Jenis ikan ini tergolong ikan yang besar, dengan panjang tubuh
dapat mencapai 150 cm. (Sheedy, 2006 dalam Alkalah, 2016).

Ikan Tenggiri merupakan ikan pelagis yang memiliki nilai
ekonomis penting di Indonesia, bahkan dunia, karena kandungan protein
yang tinggi dan bagus untuk pertumbuhan. Daging ikan yang biasa
digunakan dalam pembuatan pempek yaitu ikan Tenggiri, karena
memiliki rasa yang gurih, tekstur rapat dan sedikit kenyal, serta mampu
menimbulkan aroma yang tajam. Hal ini menjadi salah satu alasan
mengapa ikan tenggiri lebih sering dipilih, terutama untuk membuat
pempek berkualitas tinggi. lkan tenggiri memiliki peran penting dalam
mempertahankan kualitas dan rasa khas pempek. Ikan tenggiri menjadi
bahan umum yang digunakan membuat pempek, meskipun harganya bisa
meningkat. (Kuncoro, 2019 dalam Accela et al. 2022).

b. Air

Air merupakan senyawa gabungan antara dua atom hidrogen dan satu
atom oksigen menjadi H20. Air merupakan senyawa kimia yang sangat
penting bagi kehidupan makhluk hidup di bumi ini. Fungsi air bagi
kehidupan tidak dapat digantikan oleh senyawa lain. Penggunaan air yang
utama dan sangat vital bagi kehidupan adalah sebagai air minum. Hal ini
terutama untuk mencukupi kebutuhan air di dalam tubuh manusia itu
sendiri (AK, 2015). Air minum merupakan salah satu kebutuhan utama
bagi manusia. Air minum merupakan air yang telah melalui proses
pengolahan atau tidak, tetapi memenuhi syarat kesehatan dan dapat

langsung diminum. Air minum yang baik merupakan air yang memenuhi
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persyaratan, seperti bebas dari cemaran mikroorganisme maupun bahan
kimia yang berbahaya, serta tidak berasa, berwarna, dan tidak berbau.
c. Garam

Garam merupakan kumpulan senyawa kimia dengan komponen
utamanya Natrium Klorida (NaCL) sama saja dengan garam dapur. Proses
pembuatan garam di Indonesia pada umumnya dengan cara menguapkan
air laut dengan menggunakan sinar matahari atau dengan sumber panas
lainnya. Tetapi ada juga yang diperoleh melalui penambangan dari tanah
di bekas daerah lautan (Andriyani, 2018). Garam merupakan salah satu
pelengkap dari kebutuhan pangan dan merupakan sumber elektrolit bagi
tubuh manusia. Walaupun Indonesia termasuk negara penghasil garam,
tetapi untuk kebutuhan garam dengan kualitas baik masih banyak diimpor
dari luar negeri, terutama dalam hal ini garam beryodium serta garam
industri. Hampir seluruh makanan menggunakan garam sebagai penyedap
rasa, serta banyak digunakan untuk bahan tambahan dalam industri
pangan. Dan harga garam dapur relatif murah dan terjangkau oleh semua
lapisan masyarakat. (Wihardika, 2017 dalam Amalia, 2020). Garam yang
biasa digunakan untuk membuat pempek yaitu garam dapur,karena garam
dapur dapat larut bersama dengan air dengan mudah pada suhu tinggi
maupun rendah.
d. Monosodium glutamat

Monosodium glutamate (MSG) seperti bubuk kristal berwarna putih
sejak lama telah digunakan sebagai bahan tambahan pada berbagai jenis
makanan di berbagai negara. Kandungan garam natrium asam glutamat
pada MSG berfungsi sebagai penguat dan penyedap rasa bila ditambahkan
terutama pada makanan yang mengandung protein. Glutamat merupakan
salah satu jenis asam amino penyusun protein dan merupakan komponen
alami dalam setiap makhluk hidup baik dalam bentuk terikat maupun
bebas. Semua makanan yang mengandung protein seperti daging, ikan,
susu dan tanaman banyak mengandung glutamat. Glutamat yang masih
terikat dengan asam amino lain sebagai protein tidak memiliki rasa, tetapi
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dalam bentuk bebas memiliki rasa gurih. Semakin tinggi kandungan
glutamat bebas dalam suatu makanan, semakin kuat rasa gurihnya.
Glutamat bebas dalam makanan sehari-hari umumnya rendah, sehingga
untuk memperkuat cita rasa perlu adanya tambahan bumbu-bumbu yang

kaya kandungan glutamat bebas.Glutamat bebas tersebut bereaksi dengan

ion natrium membentuk garam MSG.(Yonata & Indah, 2016).

2.3.4 Cara Pembuatan Pempek

Proses pengolahan empek-empek di Kota Palembang dilakukan
dan dipasarkan secara lokal. Ikan tenggiri langsung ditangani dengan cara
penyiangan (pembuangan kepala dan isi perut). Selanjutnya dicuci dengan
air sampai bersih. Daging yang didapatkan kemudian dipisahkan dari kulit
dan tulang dengan cara disayat memanjang dengan pisau pada bagian
punggung sehingga diperoleh bentuk fillet ikan. Daging yang telah
dipisahkan dari tulang dan kulit, kemudian digiling sampai halus (daging
lumat), selanjutnya ditambahkan telur dan bumbu-bumbu( bawang putih
halus,garam,sedikit msg), tambahkan tapioka sedikit demi sedikit diaduk
hingga merata. Adonan yang terbentuk selanjutnya di bentuk silinder
dengan diameter 2-3 cm dan panjang 6 cm, kemudian direbus selama 25
menit sampai matang. Pempek yang telah matang kemudian didinginkan
dan siap dikonsumsi dengan penambahan kuah cuka yang dibuat dari

perebusan air gula merah dan cuka serta cabe rawit (Talib & T, 2015).

Tabel 2.3 Resep Pempek

No Nama Bahan Komposisi
1 Ikan tenggiri 110 gram
2 Air 445 ml

3 Telur 12 gram

4 Garam 2,4 gram
5 Bawang putih halus 6 gram
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6 Penyedap rasa 3 gram
7 Tepung tapioka 90 gram
Sumber : (Alhanannasir et al., 2018)

2.4 Uji Organoleptik
Uji organoleptik yaitu menafsirkan, menganalisa serta meneliti dengan

menggunakan indra manusia seperti indra penciuman,penglihatan,peraba yang
dilakukan oleh manusia. Cara ini penting dalam perusahaan makanan untuk
memastikan bahwa produk yang dihasilkan memenuhi standar kualitas yang
diharapkan. Uji organoleptik sering melibatkan penelis yang terlatih atau
komsumen biasa yang memberikan penilaian subjektif berdasarkan pengalaman
saat mereka mencoba produk yang telah dibuat. Hasil dari uji ini dapat
memberikan informasi yang berharga bagi peneliti dalam meningkatkan kualitas
dan memperbaiki produk yang ada. Salah satu tujuan utama dari uji organoleptik
yaitu untuk menentukan pilihan konsumen terhadap suatu produk. Metode uji
organoleptik memiliki 2 jenis yaitu uji hedonik dan uji mutu hedonik (Wagiyono,
2013 dalam Kurniawan, 2020 ).

1. Uji hedonik juga disebut uji kesukaan. Panelis dimintakan tanggapan
pribadinya tentang tingkat kesukaannya terhadap produk tersebut. Tingkat-tingkat
kesukaan ini disebut skala hedonik. Misalnya dalam hal “suka” dapat mempunyai
skala hedonik seperti: amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka. Uji hedonik
merupakan salah satu jenis uji dimana penulis bisa mengutarankan mana
kesukaaannya dari yang tidak penulis sukai secara bebes dimana mereka juga
akan menentukan tingkat minat kesuakann atau tidak kesukaan terhadap produk

pempek yang terbuat dari tepung sukun.

2. Uji mutu hedonik atau disebut juga dengan uji kualitas yaitu uji yang lebih
spesifik terhadap produk. Tujuannya untuk menilai sajauh mana suatu produk
memenuhi penilaian dari segi rasa, aroma, tekstur, warna yang diharapkan, yang
dimana kesukaan panelis terkait erat dengan kualitas produk. Sifat organoleptik

yang diharapkan meliputi :
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a. Rasa : Sangat gurih dan memilki rasa sukun.

b. Warna : Memilki warna kecoklatan.

c. Tektur : Tekstur kenyal.

d. Aroma : Bau khas sukun dan aroma ikan dominan.

Pengolahan data dari uji organoleptik juga memegang peran penting dalam
menganalisis hasil. Data yang dikumpulkan dari panelis perlu di analisis dengan
metode statistik untuk menentukan apakah ada perbedaan yang signifikat antar
produk vyang diuji. Hasil analisis ini dapat menjadikan dasar untuk
mengembangkan produk lebih lanjut atau untuk memperbaiki dalam proses
produksi. Dalam konteks pempek yang terbuat dari tepung sukun, uji organoleptik
bisa sangat bermanfaat untuk menentukan apakah penggunaan tepung ini
menghasilkan pempek yang memenuhi harapan konsumen. Dengan melibatkan
penelis dalam uji ini akan memberikan informasi penting tentang penerimaan
konsumen terhadap inovasi pada produk yang dilakukan.

2.5 Kajian Empiris

Tabel 2.5 kajian empiris

Submission ID trn:oid:::7704:78046775

No  Penulis Judul Hasil Persamaan Perbedaan
1.  Kurniawa  Substitusi Berdasarkan Menggunak  Produk
n Yulianto tepung  sukun ha_s(ljl penelitian o tepung hasil  dari
ini,dapat .
etal., pada sempol disimpulakan sukun penelitian
2020 ikan tongkol bahwa tepung sebagai berbeda
sukun dapat pahan
dijadikan enelitian
pembuatan P
sempol ikan
tongkol
2. Dwipa Pembuatan Berdasarkan Menggunak Bahan
Yans & pempek ikan hasil pene(ljltlan an pempek utama dari
) ini apat i .
Wachidya gabus dengan disimpulkan sebagai penelitian
h, 2022 Substitusi bahwa pempek bahan berbeda
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Tepung Garut

ikan gabus
menggunakan
tepung garut
dapat dijadikan
pembuatan
pempek

penelitian

Alhananna

sir and
Murtado
2020

Karakteristik
Kimia Dan
Organolpetik
Pempek Lenjer
Kecil Kering
Dengan
Perlakuan
Konsentrasi

Cacl.

Berdasarkan
hasil penelitian
ini dapat
disimpulkan
Pempek lenjer
kering dengan
penambahan
CaCl2  selama
prosesnya,
berpengaruh
sangat nyata
terhadap kadar
air dan kadar
protein pempek
lenjer kecil
kering dan
berpengaruh
nyata terhadap
aroma, warna
dan rasa pempek
lenjer kecil
kering.

Menggunak

Penelitian

an pempek yang

sebagai

Penelitian

menggunak
an zat kimia
CACL2
terhadap
pempek

lenjer.

4

Hilmi

al., 2018

et

Pemanfaatan
Tepung Sukun
Untuk
Pembuatan Mie
Bakar Saus
Aceh

Berdasarkan

hasil penelitian
ini dapat
disimpulkan

pembuatan mie
bakar saus aceh
menggukan

tepung  sukun
lebih banyak
disukai pada
pesentase 20%,

Menggunak
an tepung
sukun
sebagai
bahan

penelitian

Bahan
utama dari
penelitian
berbeda
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yang
menghasilkan
wkran
kecokelatan,
aroma khas, rasa
gurih, dan
tekstur kenyal.

5 Ahmad
Thalib,
2015

Karakteristik
Organoleptik
Dan Kimia
Produk pempek
Ikan Cakalang

Berdasarkan
hasil penelitian
ini dapat
disimpulkan
bahwa semakin
tinggi
penambahan
daging ikan
cakalang pada
produk empek-
empek maka
nilai
organoleptik
juga
meningkat.

ikut

Menggunak Menggunak
an pempek an  bahan
sebagai utama yang
bahan berbeda.
penelitian
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2.6 Hipotesis
1. Ho = Ada perbedaan kualitas aroma, rasa, warna dan tekstur substitusi

pembuatan pempek ikan tenggiri menggunakan tepung sukun dan tepung

tapioka dengan persentasi 20%, 40%, 60 % .

Ha = Tidak ada perbedaan kualitas aroma, rasa, warna dan tekstur
substitusi pembuatan pempek ikan tenggiri menggunakan tepung sukun

dan tepung tapioka dengan persentasi 20%, 40%, 60 % .

2. Ho = Ada perbedaan tingkat kesukaan masyarakat berdasarkan aroma,
rasa, warna dan tekstur substitusi pempek ikan tenggiri menggunakan
tepung sukun dan tepung tapioka dengan persentase 20%, 40%, 60%.

Ha= Tidak ada tingkat kesukaan masyarakat berdasarkan aroma, rasa,
warna dan tekstur substitusi pempek ikan tenggiri menggunakan tepung

sukun dan tepung tapioka dengan persentase 20%, 40%, 60%.

2.7 Kerangka Berfikir
Pempek merupakan makanan tradisional kota Palembang yang biasa

menggunakan tepung tapioka sebagai bahan utama. Pempek ikan tenggiri ini
akan disubsitusikan dengan tepung sukun. Karena kurangnya masyarakat akan
pengolahan buah sukun. Buah sukun dapat diolah menjadi tepung yang bisa
digunakan unutuk membuat berbagai jenis makanan, salah satunya pempek.
Penggunaan tepung sukun dalam pembuatan pempek dapat menambakan

inovasi baru bagi masyarakat.
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Bagan 2.1 Skema Kerangka Berfikir
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Substitusi Pembuatan Pempek Ikan Tenggiri Menggunakan
Tepung sukun dan tepung tapioka

Faktor Positif :

1. Menambah  penganekaragaman
tepung dalam pembuatan pempek.

2. Memiliki kandungan serat yang
tinggi,kadar lemak yang rendah
dan memiliki sumber vitamin dan
mineral yang  baik  untuk
kekebalan tubuh

3. Memberikan inovasi dan tekstur
baru pada pempek.

Faktor Negatif :

1. Kurangnya

masyarakkat

pengolahan buah sukun.

2. Pemanfaatan

pada bahan makanan.

pengetahuan

dalam

tepung sukun

sukun.

Alternatif Pemecahan Masalah

Pemanfaatan sukun menjadi tepung sukun sebagai substitusi tepung tapioka dalam

pembuatan pempek dengan persentase 20%, 40%, dan 60% dari berat tepung

Rumusan Masalah

1. Apakah ada perbedaan kualitas aroma, rasa, warna dan tekstur
subsitusi pembuatan pempek ikan tenggiri menggunakan tepung
sukun dan tepung tapioka dengan persentase 20%, 40%, 60 % ?

2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat berdasarkan aroma, rasa,
warna dan tekstur subsitusi pempek ikan tenggiri menggunakan
tepung sukun dan tepung tapioka dengan persentase 20%, 40%, 60% ?

Pemecahan Masalah

Eksperimen pembuatan pempek menggunakan tepung sukun

Hasil

Menciptakan inovasi pemanfaatan tepung sukun dan menciptakan keanekaragaman
masakan dari tepung sukun
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Uji Hedonik Uji Mutu Hedonik
Tingkat minat kesukaaan panelis Berbedaan kualitas aroma, rasa,
terhadap produk pempek dengan tekstur dan warna terhadap produk
substitusi tepung sukun pempek dengan substitusi tepung
sukun
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BAB 111

MATERI DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan di rumah peneliti yang beralamat di Perumahan

Putra Moro Indah 2, Blok K.01, RT 02/RW 015, Kelurahan Sungai Langkai,
Kecamatan Sagulung, Kota Batam, Kepulauan Riau. Sedangkan pelaksanaan

penelitian dijadwalkan pada bulan September hingga Oktober 2024.

3.2 Panelis
Pelaksanaan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang

bekerja sama, yaitu panel dalam pelaksanaan kegiatan pengujian. Pelaksaan
suatu pengujian sensori membutuhkan sekelompok orang yang menilai mutu
atau memberikan kesan subjektif berdasarkan prosedur penguji sesori tertentu
(Setyaningsih dkk., 2010 dalam Dara & Fanyalita, 2018). Terdapat tujuh jenis

panelis, di antaranya yaitu:

a. Panel perseorangan
Panel perseorangan vyaitu Orang yang sangat ahli dengan

kepekaannya spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau
latihan-latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal
sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai
metode-metode analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan
menggunakan panelis perorangan yaitu kepekaanya tinggi, bias dapat
dihindari, penilian cepat dan efisien. Panel perseorangan biasanya
digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak dan
mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada seseorang.

b. Panel terbatas
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Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang memiliki pengetahuan,
pengalaman, atau keahlian tertentu dalam bidang yang relavan dengan
produk yang diuji. Panelis ini mengenal faktor-faktor penilaian
organoleptik dan memahami cara pengolahan serta pengaruh bahan baku
terhadap hasil akhir. Keputusan diambil setelah diskusi di antara anggota
panel. Tujuan panel ini untuk mendapatakan penilaian yang lebih dan

akurat mengenai kualitas produk.

c. Panel terlatih
Panelis terlatih merupakan individu yang memiliki pengalaman
khusus dalam penilaian produk, seperti makanan dan minuman. Panelis
terlatin terdiri dari 15-25 orang yang memiliki kepekaan cukup baik.
Untuk menjadi panelis terlatih, diperlukan seleksi dan latihan-latihan
tertentu. Panelis ini mampu menilai beberapa sifat rangsangan sehingga
penilaianya tidak terlalu spesifik. Keputusan diambil berdasarkan data
yang dianalisis secara statistik.
d. Panel agak terlatih
Panelis agak terlatih merupakan individu yang memiliki
pengetahuan dasar mengenai penilaian produk, namun tidak secermat
panelis terlatih. Panelis agak telatih terdiri dari 15-25 orang, biasanya
mahasiswa kuliner atau pecinta kuliner yang ingin berbagi pendapat.
Meskipun pengetahuan mereka tidak selengkap panelis terlatih, mereka
dapat memberikan sudut pandang yang berharga mengenai kualitas
produk. Oleh karena itu, panelis agak terlatih sering dilibatkan untuk
memberikan umpan balik awal sebelum menggunakan panelis yang lebih
berpengalaman.
e. Panel tidak terlatih
Panelis tidak terlatih merupakan individu yang tidak memiliki
pengalaman khusus dalam penilaian produk. Panelis ini biasanya terdiri
dari konsumen umum yang tertarik memberikan umpan balik tentang
produk yang mereka coba. Panelis tidak telatih biasanya terdiri lebih dari

25 orang awam yang dipilih berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa,
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tingkat sosial dan pendidikan. Mereka hanya diperbolehkan menilai sifat-
sifat organoleptik yang sederhana, seperti preferensi kesukaan, tetapi tidak
digunakan untuk uji perbedaan. Panelis tidak terlatih ini biasanya
mencakup teman, keluarga atau pelanggan dari sebuah restoran
f. Panel konsumen

Panelis konsumen merupakan sekelompok individu yang terpilih
dari kalangan konsumen umum untuk memberikan umpan balik tentang
produk tertentu. Panelis ini biasanya tidak memiliki pelatihan khusus
dalam penilaian produk. Panel konsumen ini terdiri drai 30 hingga 100
orang, tergantung pada target pemasaran suatu produk. Panel ini memiliki
sifat yang sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan daerah atau
kelompok tertentu. Dengan melibatkan panel konsumen, peneliti dapat
memahami bagaimana produk diterima oleh pasar secara luas dan
mengidentifikasi kekuatan dan kelemahan dari produk yang telah dibuat..

g. Panel anak-anak

Panelis anak-anak merupakan sekelompok anak yang dipilih untuk
memberikan tanggapan atau respon terhadap produk yang ditujukan untuk
sekelompok seusia mereka. Panel anak-anak ini terdiri 10-20 orang yang
memiliki rentang usia 6 hingga 12 tahun. Proses pengujian produk dengan
panelis anak-anak sering dilakukan dalam suasana yang menyenangkan
dan interaktif, sehingga anak-anak merasa nyaman untuk memberikan
pendapat mereka. Selama pengujian, mereka dapat diminta untuk
mencicipi makanan dan memberikan respons terhadap produk yang
dicicipi, yang akan dinilai dengan alat bantu gambar, seperti boneka
Snoopy yang sedang sedih , biasa, atau tertawa. Biasanya, anak-anak
digunakan sebagai panelis dalam penilaian produk-produk pangan yang
disukai anak-anak, seperti cokelat, permen, dan es krim.

Panelis yang digunakan dalam penelitian ini yaitu :
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1. Panelis terlatih : peneliti menggunakan panelis terlatih dengan jumlah
10 panelis, seperti chef profesional, mahasiswa btp dan pembuat
pempek.

2. Panelis agak terlatih : peneliti menggunakan panelis agak terlatih
dengan jumlah 10 panelis, seperti konsumen umum.

Dengan memilih panelis terlatih dan agak terlatih, penelitian bisa
mendapatkan perspektif yang lebih beragam. Panelis terlatih dapat
memberikan analisis yang lebih mendalam, sementara panelis agak
terlatih bisa lebih netral. Dengan jumlah 20 panelis ( 10 panelis terlatih
dan 10 panelis agak terlatih ) dapat dianggap memadai untuk
menghasilkan data yang mewakili, sekaligus menjaga efisiensi dalam
pengolahan penelitian.

3.3 Seleksi panelis
Seleksi panelis merupakan proses yang bertujuan untuk memilih

individu atau tim yang tepat untuk melaksanakan suatu penelitian atau
proyek ilmiah. Proses ini melibatkan penentuan kriteria yang jelas, seperti
pendidikan, pengalaman dan keahlian khusus yang dibutuhkan untuk
mencapai tujuan penelitian. Pentingnya seleksi peneliti tidak dapat
diabaikan, karena peneliti yang berkualitas akan berkontribusi pada hasil
penelitian yang lebih baik dan berdampak. Dengan memilih peneliti yang
sesuai, institusi atau organisasi dapat mencapai tujuan penelitian secara

lebih efektif dan inovatif. Tahap-tahap seleksi yaitu sebagai berikut.
a. Wawancara

Wawancara merupakan proses komunikasi dua arah yang dilakukan
untuk mengumpulkan informasi, baik untuk keperluan penelitian dan
perekrutan. Wawancara dapat dilaksanakan dengan tanya jawab atau
kuesioner. Proses ini sering melibatkan pertanyaan terbuka dan tertutup
yang dirancang untuk menggali lebih dalam mengenai latar belakang calon

panelis.
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b. Tahap penyaringan

Pada tahap penyaringan dalam seleksi panelis, proses ini bertujuan
untuk mengidentifikasi calon yang paling memenuhi kriteria yang telah
ditetapkan. Tahap ini perlu dilakukan untuk mengetahui keseriusan,
keterbukaan, kejujuran dan rasa percaya diri. Selain itu dapat dinilai pula
tingkat kesantaian, kepekaan umum dan khusus, serta pengetahuan umum
calon panelis. Tahap penyaringan yang efektif tidak hanya membantu
menghemat waktu dan sumber daya, tetapi juga meningkatkan kualitas
diskusi dan hasil akhir dari kegiatan panel. Dengan demikian, tahap
penyaringan menjadi sangat penting dalam memastikan bahwa panelis

yang terpilih mampu memberikan kontribusi yang signifikan dan relevan.
c. Tahap pemilihan

Seleksi panelis pada tahap pemilihan merupakan metode yang
digunakan untuk menilai kualitas produk berdasarkan indra manusia. Pada
tahap ini, calon panelis yang terpilih akan diminta untuk memberikan
penilaian sehingga tim seleksi dapat mengevaluasi kemampuan mereka
dalam memberikan peneliaian yang akurat dan relevan. Uji ini penting
untuk memastikan bahwa panelis tidak hanya memiliki pengetahuan teori,
tetapi juga pengalaman praktis dalam mengevaluasi produk secara
sensoris. Pada proses ini calon panelis akan menerima sampel produk dan
diminta untuk mengisi kuesioner. Hasil dari uji ini akan menjadi bagian

penting dalam penilaian akhir untuk menentukan panelis yang paling tepat.
d. Tahap latihan

Tahap latihan ini bertujuan untuk memperkenalkan lebih lanjut
sifat-sifat sensorik suatu produk dan meningkatkan kepekaan serta
konsistensi penilaian. Sebelum tahap latihan di mulai, panelis perlu

diberikan instruksi yang jelas mengenai uji yang akan dilakukan dan
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larangan yang diberikan. Lama dan intensitas latihan sangat tergantung
pada jenis analisis dan jenis produk yang diuji. Oleh karena itu, tahap
latihan ini sangat penting untuk memastikan kualitas penilaian yang
dihasilkan.

e. Uji kemampuan

Setelah mendapat latihan yang cukup baik, panelis diuji
kemampuannya terhadap baku atau standar tertentu dan dilakukan
berulang-ulang sehingga kepekaan dan konsistensinya bertambah baik.
Setelah melewati kelima tahap tersebut maka panelis siap menjadi anggota
panel terlatih.

3.4 Bahan dan Alat
a. Bahan

Tujuan dari persiapan bahan adalah agar pada saat eksperimen
pembuatan pempek ikan tenggiri substitusi tepung sukun dan tepung
tapioka bahan yang dibutuhkan sudah tersedia dan siap digunakan.
Adapun bahan yang perlu dipersiapkan dalam ekperimen pembuatan
pempek ikan tenggiri, bahan-bahan yang digunakan meliputi tepung
sukun, tepung tapioka, ikan tenggiri, telur, bawang putih, garam,
penyedap rasa dan air dingin. Bahan yang berkualitas baik yang
digunakan dalam pembuatan pempek yaitu tepung sukun yang tidak
berjamur,tidak menggumpal dan tidak berkutu. Tepung tapioka yang
tidak berbau dan tidak berkutu. Ikan tenggiri yang tidak berbau amis dan
tidak berlendir. Telur yang digunakan yang masih baru, cangkangnya

mengkilap, bagian luar bersih dan tidak rusak.
Tabel 3.1 Bahan Penelitian

Nama bahan Perbedaan konsentrasi
20 % 40 % 60%
Tepung sukun 18 gr 36 gr 54 gr
Tepung tapioka 72 gr 54 gr 36 gr
Ikan tenggiri 110 gr 110 gr 110 gr
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Telur 12 gr 12 gr 12 gr
Bawang putih 6gr 6gr 6gr
Garam 2,4 gr 2,4 gr 2,4 gr
Penyedap rasa 3qr 3qr 3qr
Air dingin 22,4 ml 22,4 ml 22,4 ml
Air panas 22,4 ml 22,4 ml 22,4 ml

Sumber : Hasil Olahan Peneliti (2024)

b. Alat
Persiapan alat ini bertujuan untuk mempermudah dalam proses
eksperimen pembuatan pempek ikan tenggiri substitusi tepung sukun
dan tepung tapioka. Peralatan yang diperlukan dalam pembuatan
pempek ikan tenggiri ini harus dalam keadaan bersih, kering, dan dapat
digunakan sesuai dengan fungsinya. Adapun peralatn yang perlu

dipersiapkan yaitu sebagai berikut :
Tabel 3.2 Alat Penelitian

Nama Alat Jumlah
Bowl 7

Scale

Stove

Strainer

Tong
Wok
Blender
Sumber : Hasil Olahan Penulis (2024)

R R R R R e

3.5 Prosedur Pembuatan
Dalam pembuatan pempek ikan tenggiri dari tepung sukun dan tepung

tapioka memiliki beberapa tahapan, sebagai berikut :

a. Persiapan alat dan bahan
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Tahapan yang pertama kali dilakukan adalah persiapan alat dan bahan
yang diperlukan selama proses pembuatan pempek. Bahan yang
digunakan pada pembuatan pempek harus ditimbang dahulu sesuai
standar resep yang ditetapkan yang terbagi menjadi 3 yaitu, 20%
dengan 18 gr tepung sukun, 40% dengan 36 gr tepung sukun dan 60%
dengan 60 gr tepung sukun. Bawang putih dihaluskan menggunakan
blender. Timbang semua bahan-bahan lainnya sesuai resep yang telah
tertera.

b. Pencampuran bahan
Dalam bowl, campurkan ikan tenggiri, garam, penyedap rasa, bawang
putih, dan air dingin aduk sampai tercampur rata. Siapkan tepung
sukun dan air panas diaduk merata. Lalu tambahkan telur jika adonan
tepung sukun sudah mulai dingin. Lalu campurkan adonan tepung
sukun ke dalam ikan yang telah dicampukan tadi dan tambahkan
tepung tapioka secara bertahap. Lalu aduk sampai tercampur rata.

c. Pembentukan dan perebuasan
Bentuk adonan menjadi silinder dengan berat 25 gr. Pempek direbus
dengan air mendidih selama 10 — 15 menit, sampai pempek
mengapung, lalu angkat dan tiriskan.

d. Penggorengan
Setelah pempek didinginkan, goreng pempek dengan minyak banyak

sampai berwarna cokelat keemasan.

3.6 Pengumpulan Data
1. Angket atau Kuesioner

Angket atau kuesioner merupakan teknik pengumpulan data yang
dilakukan dengan cara memberikan seperangkat pertanyaan atau
pernyataan tertulis kepada responden untuk dijawabnya ( Sugiono,
2014 dalam Tresnaningsih et al., 2019). Penting untuk menyusun
kuisioner dengan jelas dan sistematis agar responden dapat
memahami pertanyaan dengan baik. Konsep pertanyaan yang baik

mencakup penggunaan bahasa yang sederhana dan tidak ambigu.

+ iThenticate Page 52 of 93 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::7704:78046775



+ iThenticate Page 53 of 93 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::7704:78046775

Penggunaan kuisioner memungkinkan peneliti untuk
mengumpulkann data dari banyak responden secara efisien. Dalam
penelitian ini, peneliti akan memberikan kuesioner kepada para
kelompok untuk menilai rasa, warna, tekstur dan aroma dari pempek
ikan tenggiri yang disubstitusikan menggunakan tepung sukun dan
tepung tapioka.
2. Dokumentasi

Dokumentasi merupakan suatu bentuk kegiatan atau proses dalam
menyediakan berbagai dokumen dengan memanfaatkan bukti yang
akurat berdasarkan pencatatan dari berbagai sumber. Selain itu,
dokumentasi juga merupakan upaya mencatat dan mengkategorikan
suatu informasi dalam bentuk tulisan, foto/gambar dan video (Hasan,
2022)

3.8 Analisis Data
Analisis data merupakan proses yang dilakukan untuk

mengklasifikasi dan mengelompokan data. Analisis data ini merupakan
proses mencari atau menyusun secara sistematis data yang diperoleh dari
hasil pengujian. Analisis data merupakan bagian kegiatan penelitian yang
sangat penting, sebab pada langkah ini kesimpulan dari penelitian yang
akan didapat. Analisis ini menggunakan metode kuantitatif eksperimen
(Silitonga Frengky, 2024). Maka langkah selanjutnya yaitu menyusun
dan melakukan analisis data pada penelitian ini, penulis melakukan
dengan cara manual yaitu menggunakan microsoft excel untuk
mengetahui hasil skor uji hedonik dan skor uji mutu hedonik. Menurut
Sugiyono (2016), analisis data yaitu suatu proses mencari dan merancang
secara sistematis data yang diperoleh dan membuat suatu kesimpulan

sehingga mudah dipahami oleh diri sendiri maupun orang lain.
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3.8 Uji Organoleptik
Uji Organoleptik, atau biasa disebut uji indera atau uji sensori,

merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai
alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk.
Pengujian organoleptik mempunyai peranan penting dalam penerapan
mutu. Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi kebusukan,
kemunduran mutu, dan kerusakan lainnya dari produk. Uji organoleptik
merupakan pengujian yang efektif, di mana pengujian ini dilakukan
untuk mengukur sikap subjektif konsumen terhadap produk berdasarkan
sifat-sifat dari produk, seperti warna, aroma, tekstur, rasa, tingkat
keasaman, dan tingkat kekentalan. Hasil yang diperoleh adalah tingkat
kesukaan terhadap produk (Iswendi et al., 2019)

3.8.1 Uji Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik merupakan metode peniaian yang digunakan
untuk mengevaluasi tingkat kesukaan atau preferensi konsumen terhadap
berbagai aspek mutu produk, seperti rasa, aroma, tekstur, dan penampilan.
uji ini menggunakan skala penilaian biasanya 1- 9 atau 1- 5, yang
memungkinkan panelis atau konsumen memberikan penilaian subjektif
berdasarkan tingkat kesukaan mereka. Uji mutu hedonik sering digunakan
dalam industri makanan untuk memahami penerimaan konsumen terhadap
produk baru yang dimodifikasi. Skor untuk uji mutu hedonik dapat dilihat
pada tabel berikut :

Tabel 3.7 Ketentuan Skor Untuk uji Mutu Hedonik

Rasa Warna Tekstur Aroma Skor
Sangat Gurih Sangat Sangat 5
&Memiliki Rasa Cokelat Kenyal Memiliki
Sukun muda Aroma
Khas
Sukun &
Aroma
Ikan Sangat
Dominan
Gurih & Cokelattua  Kenyal Memiliki 4
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Memiliki Rasa
Sukun

Aroma
Khas
Sukun &
Aroma
Ikan
Dominan

Cukup Gurih & Abu- abu
Cukup Memiliki  kecokelatan
Rasa Sukun

Cukup
Kenyal

Cukup 3
memiliki
aroma
Khas
Sukun &
aroma ikan
cukup
dominan

Kurang Gurih &  Abu-abu tua
Kurang
Memiliki Rasa
Sukun

Kurang
Kenyal

Kurang 2
Memiliki
Aroma
Khas
Sukun &
Aroma
Ikan
Kurang
Dominan

Tidak Gurih & Abu-abu
Tidak Memiliki muda
Rasa Sukun

Tidak
kenyal

Tidak 1
Memiliki

Aroma

Khas

Sukun &

Aroma
Ikan tidak
Dominan

Sumber : Hasil Olah Penulis (2024)

Data yang diperoleh untuk mengetahui ada atau tidaknya
perbedaan kualitas pempek tepung sukun dianalisis menggunakan uji One-
way Anova dan jika terdapat perbedaan nyata maka akan dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui
besarnya perbedaan dari masing-masing perlakuan.

3.8.2 Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan tanggapan para panelis tentang kesukaan

atau ketidaksukaannya terhadap produk yang dinilai, termasuk tingkatan
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kesukaan atau tingkatan ketidaksukaannya dalam bentuk skala hedonik
(Sari Putri & Mardesci, 2018). Metode ini digunakan untuk menilai
preferensi panelis terhadap produk dan mengukur tingkat penerimaan serta
kepuasan panelis terhadap karakteristik tertentu, seperti rasa, aroma, dan
tekstur. Uji hedonik juga mengukur kesukaan dalam jangka waktu
penerimaan atau preferensi tertentu. Penggunaan skala hedonik pada
praktiknya dapat digunakan untuk mengetahui perbedaan. Oleh karena itu,
sering digunakan untuk menilai secara uji organoleptik terhadap
komoditas sejenis atau produk pengembangan ( Tarwendah, 2017 dalam
R. Marwati 2018). Dalam penelitian ini menggunakan 5 skala hedonik
dapat dilihat pada table 3.3 berikut ini :

Tabel 3.3. Ketentuan Nilai Uji Hedonik
Kriteria penilaian Skor
Sangat suka
Suka
Cukup suka
Kurang suka

Tidak suka
Sumber : (Ismail & Putra, 2017)

PN Wl B~ on

Pengolahan dan analisis data yang digunakan dalam penelitian ini
adalah analisis deskriptif persentase. Analisis deskriptif persentase
merupakan analisis yang hasil perhitungannya mengkaji reaksi panelis
terhadap suatu bahan yang diujikan. Skor nilai untuk mendapatkan
persentase dilakukan berdasarkan kriteria penilaian tiap uji hedonik.
Menurut Ali (1993) dalam Lisa (2018), skor nilai untuk mendapatkan

persentase dirumuskan sebagai berikut :

Deskriptif persentase (%)= n_ x 100%
N

Keterangan :
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% = skor persentase
n = jumlah skor yang diperoleh
N = skor ideal ( skor ideal x jumlah panelis )

Untuk mengubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan konsumen
yaitu dengan cara sebagai berikut:

Nilai tinggi : 5 ( sangat suka )
Nilai rendah : 1 ( tidak suka )
Jumlah kriteria yang ditentukan : 5 kriteria

Jumlah panelis : 15 orang

Skor maksimum = jumlah panelis nilai tinggi = 15x5 =75

Persentase maksimum = skor maksimum / skor maksimum x 100 %

=75/75x100 % = 100%

Interval persentase =rentang /jumlah kriteria=80%/5 =16 %

Skor maksimum = jumlah panelis x nilairendah=75x1=75

Persentase minimum = skor minimum / skor maksimum x 100 %

=15/75x100% = 20%

Rentangan = persentase maksimum - persentase minimum

=100% - 20% = 80%
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Table 3.6 Interval Penilaian Dan Kriteria Uji Hedonik
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Kriteria Uji Hedonik

Persentase (%)

Sangat suka

84% - 100%

Suka

67 % - 83%

Cukup suka

50% - 66%

kurang suka

33 % - 49%

Tidak suka

16% - 32%

Sumber : (Rani Gavrila, 2017)
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BAB IV

PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
Penelitian ini dilakukanuntuk mengetahui sifat dan karakteristik yang
meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik terhadap rasa, warna, tekstur,
dan aroma dengan substitusi tepung dukun sebanyak 20%, 40%, dan 60%.
Berdasarkan dengan analisis data pada uji hedonik dan uji mutu hedonik
diperoleh hasil dari beberapa aspek berdasarkan penilaian masing-masing

panelis sebagai berikut :

4.1.1 Hasil Uji Mutu Hedonik terlatih
Uji mutu hedonik pada pempek ikan tenggiri dengan substitusi

tepung sukun dilakukan oleh 10 panelis terlatih, dimana setiap panelis
diberikan tiga sampel pempek yang berbeda untuk dinilai. Penilaian pada
uji mutu hedonik (perbedaan) mencakupi aspek rasa, warna, tekstur, dan
aroma dari pempek tersebut. Data penilaian yang diperoleh dari tiga
sampel pempek tersebut kemudian di analisis menggunakan aplikasi Excel
dengan metode Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) diperoleh hasil
berikut:

a. Hasil uji mutu hedonik kesukaan terhadap rasa pempek
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35 1 31

2.5 -

1.5 4

0.5 -

3.7

2.5
m 206

m 602
606

20%

40% 60%

(> 4-5) : Sangat Gurih
&Memiliki Rasa Sukun

(> 4-3) : Gurih & Memiliki
Rasa Sukun

(> 3-2) : Cukup Gurih &
Cukup Memiliki Rasa
Sukun

(> 2-1) : Kurang Gurih &
Kurang

Memiliki Rasa Sukun
(0-1) : Tidak Gurih &
Tidak Memiliki Rasa Sukun

Gambar 4.1 Grafik Skor Nilai Rerata Rasa Pempek Tepung Sukun

Berdasarkan gambar 4.1 dapat diketahui bahwa skor rasa pempek tepung

sukun dengan sampel 206 perlakukan 20% adalah 3,1 yaitu gurih &

memiliki rasa sukun, sampel 602 perlakuan 40% adalah 3,7 yaitu gurih &

memiliki rasa sukun, dan sampel 606 perlakuan 60% adalah 2,5 yaitu

cukup gurih & cukup memiliki rasa sukun.

Tabel 4.1 Hasil ANOVA Rasa Pempek Tepung Sukun

ANOVA
Source of Variation SS df MS F P-value F crit
Between Groups 8,074074 2 4,037 4,638 0,020 3,403
Within Groups 20,88889 24 0,870
Total 28,96296 26

Berdasarkan hasil penghitungan uji one-way ANOVA pada tabel 4.1 dapat

diketahui bahwa nilai 0,020, dimana nilai signifikan P-value 0,020 < 0,05 maka

dinyatakan bahwa ada perbedaan nyata pada rasa pempek substitusi tepung sukun

dengan perlakuan 20%, 40%, dan 60%. Oleh karena itu, perlu dilanjutkan dengan

uji duncan’s multiple range test (DMRT).
Tabel 4.2 Hasil Rata-Rata DMRT Pada Uji Mutu Hedonik Rasa Pempek

Tepung Sukun

Page 60 of 93 - Integrity Submission

Submission ID trn:oid:::7704:78046775



+ iThenticate Page 61 of 93 - Integrity Submission

RASA
Duncan?
Subset for alpha =
0.05
PERLAKUAN N 1 2
A03 (60%) 10 2,5000
AO02 (40%) 10 3,6000
A01 (20%) 10 3,8000
Sig. 1,000 ,655

means for grups in homogeneus subsets

are displayed

a. Uses harmonic mean sampel size = 10,000
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Berdasarkan tabel 4.2 dapat diketahui bahwa sampel AO1 dan AO3 ada

perbedaan yang nyata karena berada pada subset yang berbeda, sampel A0l dan

A02 tidak ada perbedaan yang nyata karena berada di subset yang sama, dan

sampel A02 dan A03 terdapat perbedaanya nyata karena berada di subset yang

berbeda.

b. Hasil uji mutu hedonik kesukaan terhadap warna pempek

2.95
2.9
2.85
2.8
2.75
2.7
2.65
2.6
2.55
2.5
2.45

2.6

2.9
2.8
m 206
m 602
606
20% 40% 60%

(> 4-5) : Cokelat

muda

(> 4-3) : Cokelat
tua

(>3-2): Abu-

abu kecokelatan
(> 2-1) : Abu-abu
tua

(0-1) : Abu-abu
muda

Gambar 4.2 Grafik Skor Nilai Rerata Warna Pempek Tepung Sukun

Berdasarkan gambar 4.2 dapat diketahui bahwa skor warna

pempek tepung sukun dengansampel 206 perlakukan 20% adalah 2,6 yaitu

abu-abu kecokelatan, sampel 602 perlakuan 40% adalah 2,8 yaitu abu-abu
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kecokelatan, dan sampel 606 perlakuan 60% adalah 2,9 yaitu abu-abu

kecokelatan.

Tabel 4.3 Hasil ANOVA Warna Pempek Tepung Sukun

ANOVA
Source of Variation SS df MS F P-value F crit
Between Groups 0,222222 2 0,111 0,077 0,926 3,403
Within Groups 34,44444 24 1,435
Total 34,66667 26

Berdasarkan hasil penghitungan uji one-way ANOVA pada tabel 4.3 dapat
diketahui bahwa nilai p-value 0,926 > 0,05 maka dinyatakan bahwa tidak ada
perbedaan nyata pada warna pempek substitusi tepung sukun dengan perlakuan
20%, 40%, dan 60%. Oleh karena itu, tidak perlu dilanjutkan dengan wji duncan’s
multiple range test (DMRT).

c. Hasil uji mutu hedonik kesukaan terhadap tekstur pempek

4 o 3.8

3.5 1 3.2 (> 4-5) : Sangat
3 - 2.6 Kenyal

25 - (> 4-3) : Kenyal
5 | 206 (> 3-2) :Cukup

m602 | Kenyal

15 - 606 (>2-1) : Kurang
1 Kenyal

0.5 - (0-1) : tidak
0 - . . . kenyal

20% 40% 60%

Gambar 4.3 Grafik Skor Nilai Rerata Tekstur Pempek Tepung Sukun

Berdasarkan gambar 4.3 dapat diketahui bahwa skor tekstur pempek
tepung sukun dengan sampel 206 perlakukan 20% adalah 3,8 yaitu
kenyal, sampel 602 perlakuan 40% adalah 3,2 yaitu kenyal, dansampel
606 perlakuan 60% adalah 2,6 yaitu cukup kenyal.
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Tabel 4.4 Hasil ANOVA Tekstur Pempek Tepung Sukun

ANOVA
Source of Variation SS df MS F P-value F crit
Between Groups 5,62963 2 2,815 4,164 0,028 3,403
Within Groups 16,22222 24 0,676
Total 21,85185 26

Berdasarkan hasil penghitungan uji one-way ANOVA pada tabel 4.4 dapat
diketahui bahwa nilai p-value 0,028 < 0,05 maka dinyatakan bahwa ada
perbedaan nyata pada tekstur pempek substitusi tepung sukun dengan perlakuan
20%, 40%, dan 60%. Oleh karena itu, perlu dilanjutkan dengan wuji duncan’s
multiple range test (DMRT).

Tabel 4.5 Hasil Rata-Rata DMRT Pada Uji Mutu Hedonik Tekstur Pempek
Tepung Sukun

Tekstur
Duncan?
Subset for alpha =
0.05
PERLAKUAN N 1 2
A03 (60%) 10 2,6000
A02 (40%) 10 3,2000 3,2000
A01 (20%) 10 3,8000
Sig. ,145 ,145
means for grups in homogeneus subsets
are displayed

a. Uses harmonic mean sampel size = 10,000

Berdasarkan tabel 4.5 dapat diketahui bahwa sampel A01 dan A02 tidak
ada perbedaan yang nyata karena berada pada subset yang sama, sampel A02 dan
A03 juga tidak ada perbedaan yang nyata karena berada di subset yang sama, dan
sampel A0l dan AO3 ada perbedaanya nyata karena berada di subset yang
berbeda.
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d. Hasil uji mutu hedonik kesukaan terhadap aroma pempek

4.05 - (> 4-5) : Sangat Memiliki Aroma Khas
4 4 Sukun & Aroma lkan Sangat
Dominan
3.95 - (> 4-3) : Memiliki Aroma Khas Sukun

3.9 - 39 m206 & Aroma lkan Dominan
385 | =602 (>3-2) : Cukup memiliki aroma !(has
3.8 Sukun & aroma ikan cukup dominan
3.8 - 606 | (>2-1): Kurang Memiliki Aroma
3.75 _] Khas Sukun & Aroma Ikan Kurang
Dominan

- (0-1) : Tidak Memiliki Aroma Khas
20% 40% 60% Sukun & Aroma lkan tidak

Gambar 4.4 Grafik Skor Nilai Rerata Aroma Pempek Tepung Sukun

Berdasarkan gambar 4.4 dapat diketahui bahwa skor tekstur pempek
tepung sukun dengan sampel 206 perlakukan 20% adalah 3,8 yaitu
Memiliki Aroma Khas Sukun & Aroma lkan Dominan, sampel 602
perlakuan 40% adalah 3,9 yaitu Memiliki Aroma Khas Sukun & Aroma
Ikan Dominan, dan sampel 606 perlakuan 60% adalah 4 yaitu memiliki

aroma khas sukun & aroma ikan dominan.

Tabel 4.6 Hasil ANOVA Aroma Pempek Tepung Sukun

ANOVA
Source of Variation SS df MS F P-value F crit
Between Groups 0,074074 2 0,037 0,040 0,960 3,403
Within Groups 22 24 0,917
Total 22,07407 26

Berdasarkan hasil penghitungan uji one-way ANOVA pada tabel 4.6 dapat
diketahui bahwa nilai p-value 0,960 > 0,05 maka dinyatakan bahwa tidak ada
perbedaan nyata pada warna pempek substitusi tepung sukun dengan perlakuan
20%, 40%, dan 60%. Oleh karena itu, tidak perlu dilanjutkan dengan uji duncan’s
multiple range test (DMRT).
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4.1.2 Hasil uji mutu hedonik agak terlatih
Uji mutu hedonik pada pempek ikan tenggiri dengan substitusi

tepung sukun dilakukan oleh 10 panelis agak terlatih, dimana setiap
panelis diberikan tiga sampel pempek yang berbeda untuk dinilai.
Penilaian pada uji mutu hedonik (perbedaan) mencakupi aspek rasa,
warna, tekstur, dan aroma dari pempek tersebut. Data penilaian yang
diperoleh dari tiga sampel pempek tersebut kemudian di analisis
menggunakan aplikasi Excel dengan metode Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) diperoleh hasil berikut:

a. Hasil uji mutu hedonik kesukaan terhadap rasa pempek

42 - (> 4-5) : Sangat Gurih
4 4 &Memiliki Rasa Sukun
(> 4-3) : Gurih & Memiliki
3.8 Rasa Sukun
36 | 35 " 206 (>3-2) : Cukup Gurih &
34 602 | Cukup Memiliki Rasa Sukun
3.4 - 606 | (>2-1):Kurang Gurih &
39 - Kurang
Memiliki Rasa Sukun
3 - - - - (0-1) : Tidak Gurih & Tidak
20% 40% 60% Memiliki Rasa Sukun

Gambar 4.5 Grafik Skor Nilai Rerata Rasa Pempek Tepung Sukun

Berdasarkan gambar 4.5 dapat diketahui bahwa skor rasa pempek
tepung sukun dengan sampel 206 perlakukan 20% adalah 3,5 yaitu gurih
& memiliki rasa sukun, sampel 602 perlakuan 40% adalah 4 yaitu sangat
gurih & memiliki rasa sukun, dan sampel 606 perlakuan 60% adalah 3,4

yaitu gurih & memiliki rasa sukun.

Tabel 4.7 Hasil ANOVA Rasa Pempek Tepung Sukun

ANOVA
Source of Variation SS df MS F P-value F crit
Between Groups 1,851852 2 0926 1,205 0,317 3,403
Within Groups 18,44444 24 0,769
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Total 20,2963 26

Berdasarkan hasil penghitungan uji one-way ANOVA pada tabel
4.7 dapat diketahui bahwa nilai 0,317, dimana nilai tidak signifikan pP-value
0,317 < 0,05 maka dinyatakan bahwa tidak ada perbedaan nyata pada rasa
pempek substitusi tepung sukun dengan perlakuan 20%, 40%, dan 60%.
Oleh karena itu, tidak perlu dilanjutkan dengan wji duncan’s multiple
range test (DMRT).

b. Hasil uji mutu hedonik kesukaan terhadap warna pempek

4 - 3.7 3.5
2.9
3 - (> 4-5) : Cokelat muda
206 = (>4-3): Cokelat tua

2 - meoy (>3-2): Abu-abu
kecokelatan

1 - 606 | (>2-1): Abu-abu tua
(0-1) : Abu-abu muda

O T T T 1

20% 40% 60%

Gambar 4.6 Grafik Skor Nilai Rerata Warna Pempek Tepung Sukun

Berdasarkan gambar 4.6 dapat diketahui bahwa skor warna
pempek tepung sukun dengansampel 206 perlakukan 20% adalah 2,9 yaitu
abu-abu kecokelatan, sampel 602 perlakuan 40% adalah 3,7 yaitu cokelat

tua, dan sampel 606 perlakuan 60% adalah 3,5 yaitu cokelat tua.

Tabel 4.8 Hasil ANOVA Warna Pempek Tepung Sukun

ANOVA
Source of Variation SS df MS F P-value F crit
Between Groups 2,740741 2 1,370 0,865 0,434 3,403
Within Groups 38 24 1,583
Total 40,74074 26
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Berdasarkan hasil penghitungan uji one-way ANOVA pada tabel 4.8
dapat diketahui bahwa nilai 0,434, dimana nilai tidak signifikan P-value
0,434 < 0,05 maka dinyatakan bahwa tidak ada perbedaan nyata pada rasa
pempek substitusi tepung sukun dengan perlakuan 20%, 40%, dan 60%.
Oleh karena itu, tidak perlu dilanjutkan dengan wji duncan’s multiple
range test (DMRT).

c. Hasil uji mutu hedonik kesukaan terhadap tekstur pempek

5 29 (> 4-5) : Sangat

al 32 E( 62y§)' Kenyal

' > 4-3) : Kenya

31 =206 (5 3.2) :Cukup
2 - 1.4 ®e602  Kenyal

L 606 (> 2-1) : Kurang
Kenyal

0 - . . . (0-1) : tidak

20% 40% 60% kenyal

Gambar 4.7 Grafik Skor Nilai Rerata Tekstur Pempek Tepung Sukun

Berdasarkan gambar 4.7 dapat diketahui bahwa skor warna
pempek tepung sukun dengansampel 206 perlakukan 20% adalah 3,9 yaitu
kenyal, sampel 602 perlakuan 40% adalah 3,2 yaitu kenyal, dan sampel
606 perlakuan 60% adalah 1,4 yaitu kurang kenyal.

Tabel 4.9 Hasil ANOVA Testur Pempek Tepung Sukun

ANOVA
Source of Variation SS df MS F P-value  Fcrit
Between Groups 31,62963 2 15,815 37,130 0,000 3,403
Within Groups 10,22222 24 0,426
Total 41,85185 26

Berdasarkan hasil penghitungan uji one-way ANOVA pada tabel 4.9
dapat diketahui bahwa nilai 0,000, dimana nilai Signifikan P-value 0,000 <
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0,05 maka dinyatakan bahwa ada perbedaan nyata pada rasa pempek
substitusi tepung sukun dengan perlakuan 20%, 40%, dan 60%. Oleh karena itu, perlu
dilanjutkan dengan wji duncan’s multiple range test (DMRT).

Tabel 4.10 Hasil uji DMRT Pada Uji Mutu Hedonik Tekstur Pempek

Tepung Sukun
Tekstur

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
PERLAKUAN N 1 2
A03 (60%) 10 1,9000
A02 (40%) 10 3,2000
A01 (20%) 10 3,9000
Sig. 1,000 ,158
means for grups in homogeneus subsets
are displayed

a. Uses harmonic mean sampel size =
10,000

Berdasarkan tabel 4.10 dapat diketahui bahwa sampel A0l dan A03 ada
perbedaan yang nyata karena berada pada subset yang berbeda, sampel A0l dan
A02 tidak ada perbedaan yang nyata karena berada di subset yang sama, dan

sampel A02 dan AO3 ada perbedaanya nyata karena berada di subset yang

berbeda.
d. Hasil uji mutu hedonik kesukaan terhadap aroma pempek
5 4s (> 4-5) : Sangat Memiliki
4.5 - 4.2 Aroma Khas Sukun & Aroma
4| 37 Ikan Sangat Dominan
35 | (> 4-3) : Memiliki Aroma Khas
' Sukun & Aroma lIkan Dominan
3 1 ®206 (>3-2): Cukup memiliki
2.5 =60y aroma Khas Sukun & aroma
2 - ikan cukup dominan
15 - 606 (> 2-1) : Kurang Memiliki
1 - Aroma Khas Sukun & Aroma
05 - Ikan Kurang Dominan
' (0-1) : Tidak Memiliki Aroma
0 - ' ' ' Khas Sukun & Aroma Ikan
20% 40% 60% tidak
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Gambar 4.8 Grafik Skor Nilai Rerata Aroma Pempek Tepung Sukun

Berdasarkan gambar 4.8 dapat diketahui bahwa skor tekstur pempek
tepung sukun dengan sampel 206 perlakukan 20% adalah 3,7 yaitu
memiliki aroma khas sukun & aroma ikan dominan, sampel 602 perlakuan
40% adalah 4,5 yaitu sangat memiliki aroma khas sukun & aroma ikan
dominan, dan sampel 606 perlakuan 60% adalah 4,2 yaitu memiliki aroma

khas sukun & aroma ikan dominan.

Tabel 4.11 Hasil ANOVA Aroma Pempek Tepung Sukun

ANOVA
Source of Variation SS df MS F P-value F crit
Between Groups 3,555556 2 1,778 2,824 0,079 3,403
Within Groups 15,11111 24 0,630
Total 18,66667 26

Berdasarkan hasil penghitungan uji one-way ANOVA pada tabel 4.11
dapat diketahui bahwa nilai 0,079, dimana nilai tidak signifikan P-value
0,079 < 0,05 maka dinyatakan bahwa tidak ada perbedaan nyata pada rasa
pempek substitusi tepung sukun dengan perlakuan 20%, 40%, dan 60%.
Oleh karena itu, tidak perlu dilanjutkan dengan wji duncan’s multiple
range test (DMRT).

4.1.3 Hasil Uji Hedonik Terlatih
Uji hedonik dilakukan dengan 10 panelis terlatih, masing- masing

panelis diberi sampel pempek dengan perbedaan jumlah tepung sukun

yang digunakan pada setiap sampel.

a. Hasil Uji Kesukaan Terhadap Aspek Rasa Pempek
Kesukaaan panelis terhadap rasa pempek substitusi tepung sukun dapat
dilihat pada gambar 4.9 berikut:
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6 -
5

5 - B Sangat suka
4 - m Suka

3 . Cukup suka
5 M Kurang suka

m Tidak suka

1 .

0 -

206 602 606

Gambar 4.9 grafik kesukaan panelis terhadap rasa pempek substitusi tepung sukun

Untuk melihat hasil uji kesukaan rasa terhadap pempek substitusi
tepung sukun dengan jumlah yang berbeda yaitu 20%, 40%, dan 60%
dapat dilihat pada tabel 4.12 berikut:

Tabel 4.12 Hasil Uji Hedonik Terhadap Rasa Pempek Substitusi Tepung Sukun

Jumlah Jumlah Jumlah
Nilai skor Panelis 20% Panelis 40% Panelis 60%
% %
Sangat suka 5 2 20% 3 30% 0 0%
Suka 4 5 50% 2 20% 1 10%
Cukup suka 3 2 20% 3 30% 4 40%
Kurang suka 2 1 10% 2 20% 4 40%
Tidak suka 1 0 0% 0 0% 1 10%

Tabel 4.12 menunjukan bahwa skor tingkat kesukaan terhadap aspek
rasa sampel 206 perbandingan (20%) dengan 2 panelis sebesar 20 %
termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 5 panelis
sebesar 50% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis
sebesar 20% menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis
sebesar 10% menyatakan kurang suka. Skor tingkat kesukaan dari sampel
602 perbandingan (40%) dengan 3 panelis sebesar 30% termasuk dalam
kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20%
menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 3 panelis sebesar 30%
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menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20%
menyatakan kurang suka. Skor tingkat kesukaan dari sampel 606
perbandingan (60%) dengan 1 panelis sebesar 10% termasuk dalam
kriteria ~ suka, skor tingkat kesukaan dari 4 panelis sebesar 40%
menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 4 panelis sebesar 40%
menyatakan kurang suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar

10% menyatakan tidak suka.

b. Hasil uji kesukaan terhadap aspek warna pempek
Kesukaaan panelis terhadap warna pempek substitusi tepung sukun
dapat dilihat pada gambar 4.10 berikut :

7 -
6

® 5
5 - M Sangat suka

4 4 4 - Suk
4 - uka

3
3 4 5 Cukup suka
2 A |
1 1 Kurang suka
1 1 m Tidak suka
O i 1
206 602 606

Gambar 4.10 grafik kesukaan panelis terhadap warna pempek substitusi tepung sukun

Untuk melihat hasil uji kesukaan warna terhadap pempek substitusi
tepung sukun dengan jumlah yang berbeda yaitu 20%, 40%, dan 60%
dapat dilihat pada tabel 4.13 berikut :

Tabel 4.13 Hasil Uji Hedonik Terhadap Warna Pempek Substitusi Tepung Sukun

Jumlah Jumlah Jumlah
Nilai Skor Panelis 20% Panelis 40% Panelis 60%
% % %
Sangat Suka 5 4 40% 1 10% 3 30%
Suka 4 4 40% 5 50% 6 60%
Cukup Suka 3 2 20% 4 40% 1 10%
Kurang Suka 2 0 0% 0 0% 0 0%
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Tidak Suka 1 0 0% 0 0% 0 0%

Tabel 4.13 menunjukan bahwa skor tingkat kesukaan terhadap aspek
warna dari sampel 206 perbandingan (20%) dengan 4 panelis sebesar 40 %
termasuk dalam Kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 4 panelis sebesar
40% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20%
menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan dari sampel 602 perbandingan
(40%) dengan 1 panelis sebesar 10% termasuk dalam kriteria sangat suka, skor
tingkat kesukaan dari 5 panelis sebesar 50% menyatakan suka, skor tingkat
kesukaan dari 4 panelis sebesar 40% menyatakan cukup suka. Skor tingkat
kesukaan dari sampel 606 perbandingan (60%) dengan 3 panelis sebesar 30%
termasuk dalam Kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 6 panelis sebesar
60% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar 10%

menyatakan cukup suka.

c. Hasil uji kesukaan terhadap aspek tekstur pempek
Kesukaaan panelis terhadap tekstur pempek substitusi tepung sukun
dapat dilihat pada gambar 4.11 berikut :

8

M Sangat suka
B Suka

Cukup suka
M Kurang suka

m Tidak suka

O R N W & U1 OO N 0O O

206 602 606

Gambar 4.11 grafik kesukaan panelis terhadap tekstur pempek substitusi tepung sukun

Untuk melihat hasil uji kesukaan tekstur terhadap pempek substitusi
tepung sukun dengan jumlah yang berbeda yaitu 20%, 40%, dan 60%
dapat dilihat pada tabel 4.14 berikut :
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Tabel 4.14 Hasil Uji Hedonik Terhadap Tekstur Pempek Substitusi Tepung Sukun

Jumlah Jumlah Jumlah
Nilai Skor Panelis 20% Panelis 40% Panelis 60%
% % %
Sangat Suka 5 1 10% 2 20% 0 0%
Suka 4 8 80% 5 50% 2 20%
Cukup Suka 3 1 10% 1 10% 3 30%
Kurang Suka 2 0 0% 2 20% 3 30%
Tidak Suka 1 0 0% 0 0% 2 20%

Tabel 4.14 menunjukan bahwa skor tingkat kesukaan terhadap aspek
tekstur dari sampel 206 perbandingan (20%) dengan 1 panelis sebesar 10 %
termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 8 panelis sebesar
80% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar 10%
menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan dari sampel 602 perbandingan
(40%) dengan 2 panelis sebesar 20% termasuk dalam kriteria sangat suka, skor
tingkat kesukaan dari 5 panelis sebesar 50% menyatakan suka, skor tingkat
kesukaan dari 1 panelis sebesar 10% menyatakan cukup suka, skor tingkat
kesukaan dari 2 panelis sebesar 10% menyatakan kurang suka. Skor tingkat
kesukaan dari sampel 606 perbandingan (60%) dengan 2 panelis sebesar 30%
termasuk dalam kriteria suka, skor tingkat kesukaan dari 3 panelis sebesar 30%
menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 3 panelis sebesar 30%
menyatakan kurang suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20%

menyatakan tidak suka.

d. Hasil uji kesukaan terhadap aspek aroma pempek
Kesukaaan panelis terhadap tekstur pempek substitusi tepung sukun

dapat dilihat pada gambar 4.12 berikut :

+ iThenticate Page 73 of 93 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::7704:78046775



+ iThenticate Page 74 of 93 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::7704:78046775

B Sangat suka
B Suka

Cukup suka
B Kurang suka

m Tidak suka

20% 40% 60%

Gambar 4.12 grafik kesukaan panelis terhadap aroma pempek substitusi tepung sukun

Untuk melihat hasil uji kesukaan aroma terhadap pempek substitusi
tepung sukun dengan jumlah yang berbeda yaitu 20%, 40%, dan 60%
dapat dilihat pada tabel 4.15 berikut :

Tabel 4.15 Hasil Uji Hedonik Terhadap Tekstur Pempek Substitusi Tepung Sukun

Jumlah Jumlah Jumlah
Nilai Skor Panelis 20% Panelis 40% Panelis 60%
% % %
Sangat Suka 5 4 40% 3 30% 1 10%
Suka 4 4 40% 3 30% 4 40%
Cukup Suka 3 2 20% 3 30% 3 30%
Kurang Suka 2 0 0% 1 10% 2 30%
Tidak Suka 1 0 0% 0 0% 0 00%

Tabel 4.15 menunjukan bahwa skor tingkat kesukaan terhadap aspek
tekstur dari sampel 206 perbandingan (20%) dengan 4 panelis sebesar 40 %
termasuk dalam Kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 4 panelis sebesar
40% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20%
menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan dari sampel 602 perbandingan
(40%) dengan 3 panelis sebesar 3% termasuk dalam kriteria sangat suka, skor
tingkat kesukaan dari 3 panelis sebesar 30% menyatakan suka, skor tingkat
kesukaan dari 3 panelis sebesar 30% menyatakan cukup suka, skor tingkat

kesukaan dari 1lpanelis sebesar 10% menyatakan kurang suka. Skor tingkat
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kesukaan dari sampel 606 perbandingan (60%) dengan 1 panelis sebesar 10%
termasuk dalam Kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 4 panelis sebesar
40% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 3 panelis sebesar 30%
menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20%

menyatakan kurang suka.

4.1.4 Hasil Uji Hedonik Agak Terlatih
Uji hedonik dilakukan dengan 10 panelis agak terlatih, masing- masing

panelis diberi sampel pempek dengan perbedaan jumlah tepung sukun

yang digunakan pada setiap sampel.

a. Hasil Uji Kesukaan Terhadap Aspek Rasa Pempek
Kesukaaan panelis terhadap rasa pempek substitusi tepung sukun dapat
dilihat pada gambar 4.13 berikut :

. Grafik Tingkatan Kesukaaan Rasa Pempek
6 6
M Sangat suka
M Suka
Cukup suka

B Kurang suka

m Tidak suka

o KL N W &~ U1 O

20% 40% 60%

gambar 4.13 grafik kesukaan panelis terhadap rasa pempek substitusi tepung

sukun

Untuk melihat hasil uji kesukaan rasa terhadap pempek substitusi
tepung sukun dengan jumlah yang berbeda yaitu 20%, 40%, dan
60% dapat dilihat pada tabel 4.16 berikut :
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Tabel 4.16 Hasil Uji Hedonik Terhadap Rasa Pempek Substitusi Tepung Sukun

Jumlah Jumlah Jumlah
Nilai Skor Panelis 20% Panelis 40% Panelis 60%
% % %
Sangat Suka 5 2 20% 2 20% 0 0%
Suka 4 6 60% 5 50% 0 0%
Cukup Suka 3 2 20% 2 20% 3 30%
Kurang Suka 2 0 0% 1 10% 6 60%
Tidak Suka 1 0 0% 0 0% 1 10%

Tabel 4.16 menunjukan bahwa skor tingkat kesukaan terhadap aspek
rasa sampel 206 perbandingan (20%) dengan 2 panelis sebesar 20 %
termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 6 panelis
sebesar 60% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis
sebesar 20% menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan sampel 602
perbandingan (40%) dengan 2 panelis sebesar 20% termasuk dalam
kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 5 panelis sebesar 50%
menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20%
menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar 10%
menyatakan kurang suka. Skor tingkat kesukaan sampel 606 perbandingan
(60%) dengan 3 panelis sebesar 30% termasuk dalam kriteria cukup suka,
skor tingkat kesukaan dari 6 panelis sebesar 60% menyatakan kurang
suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar 40% menyatakan tidak

suka.

b. Hasil uji kesukaan terhadap aspek warna pempek
Kesukaaan panelis terhadap warna pempek substitusi tepung sukun

dapat dilihat pada gambar 4.14 berikut:
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m Sangat suka
m Suka

Cukup suka
m Kurang suka
m Tidak suka

20% 40% 60%
Gambar 4.14 kesukaan panelis terhadap rasa pempek substitusi tepung sukun

Untuk melihat hasil uji kesukaan warna terhadap pempek substitusi
tepung sukun dengan jumlah yang berbeda yaitu 20%, 40%, dan 60%
dapat dilihat pada tabel 4.3 berikut :

Tabel 4.17 Hasil Uji Hedonik Terhadap Warna Pempek Substitusi Tepung Sukun

Jumlah Jumlah Jumlah
Nilai Skor Panelis 20% Panelis 40% Panelis 60%
% % %
Sangat Suka 5 3 30% 0 0% 0 0%
Suka 4 6 60% 9 90% 2 2%
Cukup Suka 3 1 10% 1 10% 7 70%
Kurang Suka 2 0 0% 0 0% 1 10%
Tidak Suka 1 0 0% 0 0% 0 0%

Tabel 4.17 menunjukan bahwa skor tingkat kesukaan terhadap aspek
warna sampel 206 perbandingan (20%) dengan 3 panelis sebesar 30 % termasuk
dalam kriteria suka, skor tingkat kesukaan dari 6 panelis sebesar 60% menyatakan
suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar 10% menyatakan cukup suka.
Skor tingkat kesukaan sampel 602 perbandingan (40%) dengan 9 panelis sebesar
90% termasuk dalam kriteria suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar
10% menyatakan kurang suka. Skor tingkat kesukaan sampel 606 perbandingan
(60%) dengan 2 panelis sebesar 20% termasuk dalam kriteria suka, skor tingkat
kesukaan dari 7 panelis sebesar 70% menyatakan cukup suka, skor tingkat

kesukaan dari 1 panelis sebesar 10% menyatakan kurang suka.
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c. Hasil uji kesukaan terhadap aspek tekstur pempek

Kesukaaan panelis terhadap tekstur pempek substitusi tepung sukun

dapat dilihat pada gambar 4.15 berikut :

6 5 Grafik Tingkatan Kesukaaan Tekstur Pempek
5 55
5 .
4 | 44 M Sangat suka
3 M Suka

3 .

5 ) Cukup suka
2 A B Kurang suka
1 m Tidak suka
O T T T

20% 40% 60%

Gambar 4.15 grafik kesukaan panelis terhadap tekstur pempek substitusi tepung sukun

Untuk melihat hasil uji kesukaan tekstur terhadap pempek substitusi
tepung sukun dengan jumlah yang berbeda yaitu 20%, 40%, dan 60%
dapat dilihat pada tabel 4.3 berikut :

Tabel 4.18 Hasil Uji Hedonik Terhadap Tekstur Pempek Substitusi Tepung Sukun

Jumlah Jumlah Jumlah
Nilai Skor Panelis 20% Panelis 40% Panelis 60%
% % %
Sangat Suka 5 4 40% 2 20% 0 0%
Suka 4 4 40% 5 50% 0 0%
Cukup Suka 3 2 20% 3 30% 5 50%
Kurang Suka 2 0 0% 0 0% 5 50%
Tidak Suka 1 0 0% 0 0% 0 0%

Tabel 4.9 menunjukan bahwa skor tingkat kesukaan terhadap aspek sampel 206
perbandingan (20%) dengan 4 panelis sebesar 40 % termasuk dalam kriteria suka,
skor tingkat kesukaan dari 4 panelis sebesar 40% menyatakan suka, skor tingkat
kesukaan dari 2 panelis sebesar 20% menyatakan cukup suka. Skor tingkat

kesukaan sampel 602 perbandingan (40%) dengan 2 panelis sebesar 20%
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termasuk dalam Kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 5 panelis sebesar

50% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 3 panelis sebesar 30%

menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan sampel 606 perbandingan (60%)

dengan 5 panelis 50% termasuk dalam kriteria cukup suka, skor tingkat kesukaan

dari 5 panelis sebesar 50% menyatakan kurang suka.

d. Hasil uji kesukaan terhadap aspek aroma pempek

Kesukaaan panelis terhadap tekstur pempek substitusi tepung sukun

dapat dilihat pada gambar 4.16 berikut :

4.5
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3.5
3
2.5
2
1.5
1
0.5
0

Grafik Tiggzatan Kesukaaan4aroma Pempek

20%

40%

60%

M Sangat suka
M Suka

Cukup suka
M Kurang suka

m Tidak suka

Gambar 4.16 grafik kesukaan panelis terhadap tekstur pempek substitusi tepung sukun

Untuk melihat hasil uji kesukaan aroma terhadap pempek substitusi

tepung sukun dengan jumlah yang berbeda yaitu 20%, 40%, dan 60%
dapat dilihat pada tabel 4.4 berikut :

Tabel 4.19 Hasil Uji Hedonik Terhadap Aroma Pempek Substitusi Tepung Sukun

Nilai Jumlah Jumlah Jumlah

Skor Panelis 20% Panelis 40% Panelis 60%
% %

Sangat Suka 5 4 40% 4 40% 1 10%
Suka 4 4 40% 4 40% 2 20%
Cukup Suka 3 2 20% 1 10% 4 40%
Kurang Suka 2 0 0% 0 0% 2 20%
Tidak Suka 1 0 0% 1 10% 1 10%
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Tabel 4.10 menunjukan bahwa skor tingkat kesukaan terhadap
aspek aroma sampel 206 persentase (20%) dengan 4 panelis sebesar 40 %
termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 4 panelis
sebesar 40% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2 panelis
sebesar 20% menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan sampel 602
perbandingan (40%) dengan 4 panelis sebesar 40% termasuk dalam
kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 4 panelis sebesar 40%
menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar 10%
menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar 10%
menyatakan tidak suka. Skor tingkat kesukaan sampel 606 perbandingan
(60%) dengan 1 panelis sebesar 10% termasuk dalam kriteria sangat suka,
skor tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20% menyatakan suka, skor
tingkat kesukaan dari 4 panelis sebesar 40% menyatakan cukup suka, skor
tingkat kesukaan dari 2 panelis sebesar 20% menyatakan kurang suka,

skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar 10% menyatakan tidak suka.

4.2 Pembahasan Penelitian
Pembahasan dari hasil penelitian berikut ini yang dapatdilakukan
untuk mengetahui sifat organoleptik yang meliputi uji hedonik dan uji
mutu hedonik terhadap rasa, aroma, tekstur, warna dan kesukaan
masyarakat terhadap pempek ikan tenggiri substitusi tepung sukun.
1. Pembahasan dari hasil uji mutu hedonik pempek
a. Rasa
Berdasarkan hasi uji ANOVA tabel 4.5 menunjukan adanya
perbedaan rasa yang nyata pada pempek ikan tenggiri dengan
penambahan tepung sukun. Hal ini dapat dilihat pada nilai
signifikan sebesar 0,020 < 0,05 maka bisa di tarik kesimpulan
bahwa penelitian ini terdapat adanya perbedaan signifikan

terhadap rasa pempek ikan tenggiri dengan tambahan tepung
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sukun yang berbeda. Selanjutnya dari hasil analisis terdapat

perbedaan yang signifikan.

Berdasarakan grafik diatas (gambar 4.5) dapat diketahui
bahwa skor rasa pempek tepung sukun dengan sampel 206 (20%)
adalah 3,1 yaitu gurih & memiliki rasa sukun, sampel 602 (40%)
adalah 3,7 yaitu gurih & memiliki rasa sukun, dan perlakuan 606
(60%) adalah 2,5 yaitu cukup gurih & cukup memiliki rasa sukun.
Wahyuningtias (2014) menyatakan bahwa konsistensi rasa menjadi
kunci utama dalam pemilihan bahan tersebut.

b. Warna

Berdasarkan hasil uji ANOVA pada tabel 4.8 menunjukan
tidak adanya perbedaan warna yang nyata pada pempek ikan
tenggiri dengan penambahan tepung sukun. Hal ini dapat dilihat
signifikan sebesar 0,926 > 0,05 maka bisa ditarik kesimpulan
bahwa penelitian ini tidak adanya perbedaan yang signifikan
terhadap warna pempek substitusi tepung sukun selanjutnya
analisis tidak dilanjutkan dengan uji duncan’s multiple range test
(DMRT). Karena nilai signifikannya tidak terdapat perbedaan

nyata.

Berdasarkan grafik diatas (gambar 4.6) dapat diketahui
bahwa skor warna pempek tepung sukun dengan sampel 206 (20%)
adalah 2,6 yaitu abu-abu kecokelatan, sampel 602 (40%) adalah 2,8
yaitu abu-abu kecokelatan, dan sampel 606 (60%) adalah 2,9 yaitu

abu-abu kecokelatan.

c. Tekstur
Berdasarkan hasil uji ANOVA pada tabel 4.9 menunjukan
adanya perbedaan tekstur yang nyata pada pempek ikan tenggiri

dengan penambahan tepung sukun. Hal ini dapat dilihat pada nilai
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signifikan sebesar 0,028 < 0,05 maka bisa di tarik kesimpulan
bahwa penelitian ini terdapat adanya perbedaan signifikan
terhadap tekstur pempek ikan tenggiri dengan tambahan tepung
sukun yang berbeda. Selanjutnya dari hasil analisis terdapat

perbedaan yang signifikan.

Berdasarakan grafik diatas (gambar 4.7) dapat diketahui
bahwa skor tekstur pempek tepung sukun dengan perlakukan 20%
adalah 3,8 yaitu kenyal, perlakuan 40% adalah 3,2 yaitu kenyal,
dan perlakuan 60% adalah 2,6 yaitu cukup kenyal.

d. Aroma
Berdasarkan hasil uji ANOVA pada tabel 4.11 menunjukan
tidak adanya perbedaan aroma yang nyata pada pempek ikan
tenggiri dengan penambahan tepung sukun. Hal ini dapat dilihat
signifikan sebesar 0,960 > 0,05 maka bisa ditarik kesimpulan
bahwa penelitian ini tidak adanya perbedaan yang signifikan
terhadap aroma pempek substitusi tepung sukun. Selanjutnya
analisis tidak dilanjutkan dengan uji duncan’s multiple range test
(DMRT). Karena nilai signifikannya tidak terdapat perbedaan

nyata.

Berdasarkan grafik diatas (gambar 4.8) diketahui bahwa
skor tekstur pempek tepung sukun dengan perlakukan 20% adalah
3,8 yaitu memiliki aroma khas sukun & aroma ikan dominan,
perlakuan 40% adalah 3,9 yaitu memiliki aroma khas sukun &
aroma ikan dominan, dan perlakuan 60% adalah 4 yaitu memiliki

aroma khas sukun & aroma ikan dominan.

2. Pembahasan dari hasil uji hedonik pempek
a. Rasa
Berdasarkan hasil penelitian uji hedonik terhadap rasa pempek
tepung sukun, pada tabel 4.1 menunjukan bahwa skor tingkat
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kesukaan dari 2 panelis dengan sampel perbandingan (20%) sebesar
20 % termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari
6 panelis sebesar 60% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2
panelis sebesar 20% menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan
dari 2 panelis dengan sampel perbandingan (40%) sebesar 20%
termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 5
panelis sebesar 50% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2
panelis sebesar 20% menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan
dari 1 panelis sebesar 10% menyatakan kurang suka. Skor tingkat
kesukaan 3 panelis dengan perbandingan (60%) sebesar 30%
termasuk dalam kriteria cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 6
panelis sebesar 60% menyatakan kurang suka, skor tingkat kesukaan
dari 1 panelis sebesar 40% menyatakan tidak suka. Wahyuningtias
(2014) menyatakan bahwa konsistensi rasa menjadi kunci utama

dalam pemilihan bahan tersebut.

b. Warna

Berdasarkan hasil penelitian uji hedonik terhadap warna pempek
tepung sukun, pada tabel 4.2 menunjukan bahwa skor tingkat
kesukaan dari 3 panelis dengan sampel perbandingan (20%) sebesar
30 % termasuk dalam kriteria suka, skor tingkat kesukaan dari 6
panelis sebesar 60% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 1
panelis sebesar 10% menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan
dari 9 panelis dengan sampel perbandingan (40%) sebesar 90%
termasuk dalam kriteria suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis
sebesar 10% menyatakan kurang suka. Skor tingkat kesukaan 2
panelis dengan perbandingan (60%) sebesar 20% termasuk dalam
kriteria suka, skor tingkat kesukaan dari 7 panelis sebesar 70%
menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 1 panelis sebesar

10% menyatakan kurang suka. Pada makanan, warna berfungsi
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sebagai sifat fisik dn organoleptik, serta sebagai daya tarik dan tanda

pengenal (Kurniawan Yulianto et al., 2020).

c. Tekstur

Berdasarkan hasil penelitian uji hedonik terhadap tekstur pempek
tepung sukun, pada Tabel 4.3 menunjukan bahwa skor tingkat
kesukaan dari 4 panelis dengan sampel perbandingan (20%) sebesar
40 % termasuk dalam kriteria suka, skor tingkat kesukaan dari 4
panelis sebesar 40% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2
panelis sebesar 20% menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan
dari 2 panelis dengan sampel perbandingan (40%) sebesar 20%
termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 5
panelis sebesar 50% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 3
panelis sebesar 30% menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan 5
panelis dengan perbandingan (60%) sebesar 50% termasuk dalam
kriteria cukup suka, skor tingkat kesukaan dari 5 panelis sebesar 50%
menyatakan kurang suka. Tekstur merupakan salah satu aspek penting
dalam menentukan kualitas produk pangan. Karakteristik tekstur yang
baik tidak hanya mempengaruhi penerimana konsumen terhadap
produk, tetapi juga dapat menjadikan perbedaan utama antara produk
satu dengan produk lainnya (Deman, 1997 dalam Kurniawan Yulianto
et al., 2020).

d. Aroma

Berdasarkan hasil penelitian uji hedonik terhadap aroma pempek
tepung sukun, pada Tabel 4.4 menunjukan bahwa skor tingkat
kesukaan dari 4 panelis dengan sampel perbandingan ( 20%) sebesar
40 % termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari
4 panelis sebesar 40% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 2
panelis sebesar 20% menyatakan cukup suka. Skor tingkat kesukaan
dari 4 panelis dengan sampel perbandingan (40%) sebesar 40%
termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 4
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panelis sebesar 40% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 1
panelis sebesar 10% menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan
dari 1 panelis sebesar 10% menyatakan tidak suka. Skor tingkat
kesukaan 1 panelis dengan perbandingan (60%) sebesar 10%
termasuk dalam kriteria sangat suka, skor tingkat kesukaan dari 2
panelis sebesar 20% menyatakan suka, skor tingkat kesukaan dari 4
panelis sebesar 40% menyatakan cukup suka, skor tingkat kesukaan
dari 2 panelis sebesar 20% menyatakan kurang suka, skor tingkat
kesukaan dari 1 panelis sebesar 10% menyatakan tidak suka. Aroma
sangat mempengaruhi cara untuk melihat suatu produk (Kartika et al.
1987 dalam Kurniawan Yulianto et al., 2020)

+ iThenticate Page 85 of 93 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::7704:78046775



« iThenticate

+ iThenticate

Page 86 of 93 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::7704:78046775

BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian tentang pempek dengan subsittusi tepung
sukun setelah melalui tahap eksperimen, pengumpulan data dengan penguji
terhadap panelis, serta mengelola dan menganalisa data, maka peneliti dapat

menarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Berdasarkan hasil uji mutu hedonik atau uji kesukaan diperoleh hasil
yaitu:

Berdasarkan hasil uji one way ANOVA, penambahan tepung sukun
pada pempek memberikan pengaruh yang signifikan terhadap rasa dan
tekstur, namun tidak memberikan pengaruh ynag signifikan terhadap
warna dan aroma. Perbandingan tepung sukun yang terbaik untuk
menghasilkan rasa yang paling disukai oleh panelis adalah persentase
40%, dimana pempek memiliki rasa gurih yang cukup dan memiliki
sedikit rasa sukun. Sementara itu, dari segi tekstur, pempek dengan
penambahan tepung sukun dengan persentase 20% dinilai memiliki tekstur
yang paling kenyal. Hasil ini menunjukan bahwa penambahan tepung
sukun dapat menjadikan alternatif untuk meningkatkan variasi rasa dan
tekstur pada produk pempek tanpa mengubah secara signifikan warna dan
aromanya.

2. Berdasarkan hasil uji hedonik atau uji kesukaan diperoleh hasil yaitu :

Panelis secara umum menyukai penambahan tepung sukun pada
pempek. Rasa pempek yang ditambahkan tepung sukun dianggap cukup
memuaskan, terutama pada perbandingan 20% dan 40% yang cenderung
lebih disukai. Namun, pempek dengan perbandingan 60% dan 20%
tepung sukun dianggap memiliki tekstur yang lebih disukai dari pada
pempek dengan perbandingan 60% dan 40%. Warna yang dihasilkan juga
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dianggap menarik dan tidak menjadi hambatan yang signifikan untuk
penerimaan produk. Selain itu, aroma pempek dengan tambahan tepung
sukun juga dinilai cukup baik dan memiliki kombinasi aroma ikan dan

sedikit aroma sukun.

B. Saran
1. Bagi Peneliti

Bagi peneliti, hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah
wawasan dan keterampilan yang luas dalam mengelolah makanan
dengan bahan lokal yang ada, sehingga terjadinya kreasi makanan dari
tepung sukun.

2. Bagi Institusi
Bagi institusi perlu adanya penambahan buku-buku pengetahuan dan
buku-buku referensi yang berbasis metode penelitian, serta buku-buku
mengenai sukun secara luas agar mahasiswa selanjutnya dapat dengan
baik melakukan penelitian, khususnya pada penelitian eksperimen atau
penelitian yang mengankat mengenai tepung sukun.

3. Bagi Masyarakat

Bagi masyarakat membuat pempek dengan penambahan tepung

sukun dapat menambah wawasan baru bahwa pempek dapat dibuat
dengan bahan tambahan lain. Dengan penambahan tepung sukun
memiliki nilai jualnya tersendiri, sehingga ini dapat dijadikan sebagai
peluang usaha untuk masyarakat menegah kebawah atau para ibu
rumaha tangga.

4. Peneliti Selanjutnya

Bagi penelitian yang akan melakukan penelitian selanjutnya, dapat

menggunakan jenis bahan tambahan yang berbeda untuk membuat
pempek yang berbeda dengan tujuan untuk menambah pengetahuan

tentang hasil produk pempek atau menjadikan tepung sukun sebagai
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produk olahan lain untuk menambah pengetahuan tentang produk apa

saja yang bisa diciptikan dari tepung sukun.
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