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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui persepsi staff Swiss-Belhotel Harbour
Bay terhadap Citarasa makanan Lema (masakan tradisional suku rejang, Bengkulu).
Jenis penelitian adalah daskriptif dengan sampel sebanyak 20 sampel staff swiss-
belhotel Harbour Bay.“Penetapan sampel menggunakan purposive sampling.
Instrumen penelitian menggunakan angket tertutup. Teknik analisis data
mengunakan deskriptif kuantitatif. Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan
bahwa: Persepsi staff swiss-bel hotel Harbour Bay berpengaruh positif terhadap
citarasa makanan Lema.

Kata kunci: Persepsi, Citarasa, Lema
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ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the perception of Swiss-Belhotel
Harbor Bay staff regarding the taste of Lema food (traditional cuisine of the Rejang
tribe, Bengkulu). The typ research is descriptive with a sample of 20 Swiss-
Belhotel Harbor Bay staff.*T he sample was determined using purposive sampling.
The research instrument used a closed questionnaire. The data analysis technique
uses quantitative descriptive. Based on the research results, it was concluded that:
The perception of the Swiss-Bel Harbor Bay Hotel staff has a positive influence on
the taste of Lema food.

Keywords: Perception, Taste, Lema
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

(Kurniawati et al., ZOZZﬂebung adalah tunas atau anakan yang masih muda
yang tumbuh dari akar bambu. Rebung juga disebut sebagai bambu muda. Rebung
termasuk sayuran yang disukai banyak orang. Produksi rebung di Indonesia juga
sangat melimpahgebung biasanya dikonsumsi oleh masyarakat dalam bentuk
sayuran. Akan tetapi, terdapat beberapa olahan dari rebung yaitu tepung rebung
yang bisa dibuat menjadi produk donat, mie basah, nugget, dan stik rebung.(Di &
Rejang, 2023)

Quku Rejang merupakan salah satu suku tertua di Sumatera yang berada di
Provinsi Bengkulu dan tersebar di lima kabupaten yaitu di Kabupaten Rejang
Lebong, Kabupaten Lebong, Kabupaten Kepahiang, Kabupaten Bengkulu Tengah,
dan Kabupaten Bengkulu Utara(Satria Utama et al., 2023)

LemaQ-erupakan makanan fermentasi tradisional suku Rejang yang terbuat
dari rebung yang dicincang-cincang dan dicampur dengan ikan air tawar. Produk
pangan fermentasi seringkali memanfaatkan aktivitas mikroba Bakteri Asam Laktat
(BAL). Oleh karena itu, kegiatan ini menjadikanerung fermentasi diminati
masyarakat karena dapat menambah citarasa, mempunyai aroma yang khas,
mengubah tekstur dan menciptakan bioavailabilitas karbohidrat yang baik untuk
menjaga kesehatan. BAL juga dapat menjaga keseimbangan mikrobiota saluran
cerna dan mempunyai potensi yang baik sebagai probiotik.(Okticah, 202 lgakteri

asam laktat dikenal dengan sebutan food grade microorganism. Bakteri ini
1



dikategorikan sebagai mikroorganisme generally recognized as safe (GRAS), yaitu
mikroorganisme yang tidak memiliki risiko terhadap kesehatan.(Naulandari et al.,
2022gemea umumnya diolah menjadi sambal lemea yang pedas sebagai lauk pauk
pendamping nasi. Perpaduan rasa dan aroma khas lemea dengan sambal cabai dan
bumbu lainnya dapat membangkitkan dan meningkatkan selera makan.(Satria
Utama et al., 2023)

Senyawa antioksidan, potasium, dan kaya serat yang terdapat pada rebung
dapat membantu menurunkan kolesterol dan tekanan darah (hipertensi). Semua
antioksidan yang terdapat pada@ebung termasuk dalam jenis phycosterin.
Antioksidan jenis ini membantu menurunkan kadar kolesterol jahat dalam tubuh
tanpa mengurangi jumlah kolesterol baik. Antioksidan yang ditemukan dalam
rebung juga melindungi sel dari kerusakan. kandungan protein di dalamnya juga
membantu menjaga kesehatan sel. Selain itu, kandungan potasium dan serat pada
rebung juga dapat menurunkan kadar kolesterol darah. Kadar kalium juga
mengurangi tekanan pada aliran darah, sehingga menurunkan tekanan darah di
jantung, menjaganya tetap sehat dan mengurangi risiko serangan jantung dan
stroke. Rebung memiliki banyak manfaat, namun masih sedikit orang yang
mengetahui dan mengkonsumsinya, serta kurangnya informasi ilmiah mengenai

kegunaannya pada manusia (Dan & Darah, 2020)

Batam adalah "Salah satu kota industri dengan pertumbuhan tercepat di
Indonesia. Pertumbuhan ini tidak hanya berdampak pada sektor industri dan

perekonomian, namun juga sektor pariwisata dan perhotelan. Seiring dengan



perkembangan tersebut terdapat banyak jenis kuliner yang dijual penggiat kuliner
dibatam

Sebagaimana pengamatan peneliti secara langsung terhadap beberapa pusat
kuliner dibatam seperti Fanindo Sanctuary Garden, restauran seafood piayu laut,
kampung melayu barelang, A2 foodcourt, nagoya foodcourt dan mega legenda 2
yang dilakukan secara berkala mulai dari bulan september sampai dengan oktober
2023 terlihat bahwa mereka tidak menyediakan makanan Lema. Hal ini berarti

variasi kuliner Lema berbahan dasar rebung tidak dikenal dibatam.

Penelitian ini sebagai salah satu upaya penulis untuk melihat persepsi tingkat
kesukaan panelis terhadap citarasa masakan Lema, penelitian ini dilakukan di
Swiss-belhotel Harbour Bay dengan sampel sebanyak 20 panelis.

Qwiss—belhotel Harbour Bay adalah hotel internasional dengan bintang 4 dan
merupakan salah satu franchise hotel dari Swiss-belhotel International yang
berpusat di Hongkong. Swiss-Belhotel International didirikan pada tahun 1987 oleh
Peter Gautschi lalu pada taun 1990 Gavin Faull dan James Tam membeli Swiss-
Belhotel International. Dengan 7 senses yang dimiliki oleh Swiss-belhotel
International, Swiss-belhotel International pun berkembang dengan pesat di
berbagai negara. Swiss-belhotel Harbour Bay adalah salah satu dari hotel yang
dibawah manajemen Swiss-belhotel International. Swiss-belhotel Harbour Bay
berdiri sejak 19 Januari 2013. Swiss-belhotel Harbour Bay terletak di Harbour Bay
Complex, Jalan Duyung, Sei Jodoh, Batu Ampar, Batam. Selain itu Swiss-belhotel
Harbour Bay memiliki kemudahan akses ke berbagai tempat hiburan dan rekreasi

serta beragam wisata kuliner khas Batam. Hotel ini dapat dicapai hanya dengan 30



menit dari Bandara Hang Nadim Batam, 5 menit dari Harbour Bay Ferry Terminal

dan 35 menit dari Negara tetangga kita yaitu Singapura.

1.2.Batasan Masalah
Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, maka batasan masalah pada

penelitian ini meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur pada makanaﬁema.

1.3.Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan diatas maka rumusan

masalah dari penelitian ini adalah :

1. Bagaimana tingkat kesukaan panelis berdasarkan aspek warna, aroma,

rasa dan tekstur pada makanar@%ma?

1.4.Tujuan Penelitian

Sesuai dengan permasalahan diatas, maka peneliti mempunyai tujuan

sebagai berikut :

1. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa

dan tekstur pada makanan lema.

1.5.Manfaat Penelitian
1. Bagi Institusi

Diharapkan dapat enambah informasi mengenai produk makanan

dari olehan berbahan dasar rebung.



2. Bagi Mahasiswa
Sebagai salah satu persyaratan kampus untuk menyelesaikan tugas
Proyek Akhir program studi D IV Culinary Management di
Politeknik Pariwisata Batam. Dan juga sebagai referensi bagi

peneliti untuk penelitian selanjutnya.

3. Bagi Masyarakat
1. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai produk
makanan berbahan dasar rebung.
2. Menambah variasi olahan rebung.
3. Memberikan motivasi kepada masyarakat untuk lebih kreatif dalam
memanfaatkan rebung bambu.

4. Menjadikan hasil eksperimen sebagai peluang wirausaha.

1.6.Definisi istilah
1.6.1. Persepsi
Persepsi adalah kemampuan menafsirkan sesuatu, dimulai dengan
membedakan, mengelompokkan, dan memusatkan perhatian pada objek
tertentu. Persepsi ini bisa terjadi ketika kita menerima rangsangan dari luar
yang dikenalineh otak. Semua rangsangan dirasakan oleh panca indera,
namun tidak semua mempunyai daya tarik yang sama dan mungkin dirasakan

berbeda oleh orang yang berbeda.(Saputra et al., 2020)



1 .6.2Qitarasa

Citarasa adalah sensai yang timbul pada lidah terhadap makanan dan
minuman yang disajikan. Citarasa dapat dilibatkan pada rasa, aroma, warna,
dan tekstur pada suatu produk. Citarasa menjadi hal yang penting karna dapat
mempengaruhi kepuasan pada pelanggan dan kualitas pada produk baik itu
pada makanan ataupun minuman. Terkadang pangan tidak tersedia dalam
bentuk yang menarik, meskipun nilai gizinya tinggi, yaitu mutu pangan sangat
ditentukan oleh derajat kesukaan konsumen terhadap pangan. Secara umum,
produsen multifungsi selalu berupaya menghasilkan produk berkualitas tinggi.
Mutu pangan merupakan ciri-ciri umum pangan yang mempengaruhi

konsumen. (Mutiara et al., 2020)

1.6.3. Lema

Lemanerupakan makanan fermentasi tradisional suku Rejang yang
terbuat dari rebung yang dicincang-cincang dan dicampur dengan ikan air tawar.
Produk pangan fermentasi seringkali memanfaatkan aktivitas mikroba Bakteri
Asam Laktat (BAL). Oleh karena itu, kegiatan ini men] adikalgebung fermentasi
diminati masyarakat karena dapat menambah citarasa, mempunyai aroma yang
khas, mengubah tekstur dan menciptakan bioavailabilitas karbohidrat yang baik
untuk menjaga kesehatan. BAL juga dapat menjaga keseimbangan mikrobiota
saluran cerna dan mempunyai potensi yang baik sebagai probiotik.(Okticah,

2021)



Cara membuat Lema :

Persiapan bahan baku rebung dimulai dari pengupasan terlebih dahulu
lalu dicuci hingga bersih, selanjutnya rebung dicacah atau dipotong dadu kecil —
kecil. Rebung yang telah dipotong dadu dicampur dengan ikan sungai atau ikan
laut yang telah dibersihkan dalam jumlah tertentu lalu difermentasi beberapa
hari.Wadah fermentasi lemea yang biasa digunakan adalaﬂabung bambu dan
toples plastik. Proses fermentasi lemea dilakukan secara anaerobik yaitu
dengan cara menutup rapat wadah fermentasi sehingga keberadaan udara

menjadi terbatas.

Gambar 1 : Proses fermentasi lema

Sumber 2 : Dokumentasi penulis 2023



BAB II.

KAJIAN PUSTAKA

2.1. Teori Persepsi
2.1.1. Definisi Persepsi

Persepsi adalah kemampuan menafsirkan sesuatu, dimulai dengan
membedakan, mengelompokkan, dan memusatkan perhatian pada objek tertentu.
Persepsi ini bisa terjadi ketika kita menerima rangsangan dari luar yang dikenali

Qleh otak. Semua rangsangan dirasakan oleh panca indera, namun tidak semua

mempunyai daya tarik yang sama dan mungkin dirasakan berbeda oleh orang yang
berbeda.(Saputra et al., 2020)
2.1.2. Indikator Persepsi

Indikator persepsi pada penelitian ini aialah tingkat kesukaan panelis terhadap
citarasa makanan Lema, indikator tersebut berupa :

1. Sangat Suka

2. Suka

3. Cukup Suka

4. Kurang Suka

5. Tidak Suka



Q.Z. Teori Citarasa

2.2.1. Definisi Citarasa

Citarasa adalah indra perasa yang dialami seseorang saat menelan makanan
atau minuman. Rasa dikategorikan ke dalam berbagai aspek makanan dan
minuman, seperti rasa, aroma, tekstur, warna, asam, manis, dan rasa. Rasa adalah
cara kita membedakan makanan dan minuman yang berbeda dalam hal tersebut.
(Mutiara et al., 2020)
2.2.2. Indikator Citarasa

5 indikator yang akan digunakan untuk mengukur citarasa pada suatu produk

(Zulfa et al., 2022), yaitu:
a. Rasa

Rasa merupakan sebuah respon dari indera perasa yang mengirimkan sinyal
ke otak. Sinyal tersebut akhirnya diterjemahkan menjadi golongan rasa
yaitu, asin, asam, manis ataupun pahit. Rasa nyata pada Lema adalah
A s am dan gurih.
b. Aroma
Aroma merupakan sebuah bau yang timbul oleh berbagai macam reaksi
kimia yang tercium oleh syaraf olfaktori di dalam rongga hidung (Negara
dkk, 2016). Arom juga merupakan reaksi dari suatu masakan. Aroma nyata
dari Lema adalah harum dan kecut yang dihasilkan oleh fermentasi rebung.
c. Warna
Warna merupakan bentuk visual dari suatu benda yang dapat langsung
dinilai menggunakan indera penglihatan. Warna dapat mewakili

karakteristik sebuah benda. Warna pada Lema adalah Merah terang seperti

9



sambal pada umumnya.

d. Tekstur

Tekstur adalah sifat permukaan yang terdiri dari kasar, halus, licin, renyah,

lunak dan sebagainya. Setiap bahan memiliki tekstur masing-masing yang

dapat mewakili suatu benda. Tekstur dari Lema adalah lembut/lunak.

2.4. Kajian Empiris

Data penelitian terdahulu yang relevan pada penelitian kali ini :

Peneliti Judul Penelitian Hasil Penelitian Fokus Persamaan  Perbedaan
dan Penelitian
Tahun
(Saputra et PERSEPSI Q) Berdasarkan mengetahui  Penelitian ~ Perbedaan
al., 2020) MAHASISWA persepsi persepsi ini penelitian
TERHADAP mahasiswa, _mahasiswa  memiliki  ini adalah
PELAKSANAAN  konstruksi — materi tgrhadap persamaan  persepsi
PEMBELAJARAN  telah sesuai dengan ynaia kuliah  yaitu untuk mahasiswa
OPERASIONAL kebutuhan dan belai tahui  terhad
TATA BOGA bermanfaat untuk PETPelaar - mengetahui - terhadap
. an persepsi pelaksanaa
meningkatkan .
keterampilan Operasiona n .
mahasiswa, | Tata Boga pembelajar
meskipun ada terkait an
beberapa materi materi operasiona
yang cukup sulit perkuliaha | tata boga,
untuk  dipahami; n dan sedangkan
dan (2) kompetensi penelitian
Kompetensi dosen dosen ini
pengampu  mata (pedagogik bertujuan
_If_u![lahBOperasmna{ , untuk
ata Boga sanga i
baik dan  dapat ’profesmnal Pengt;ie:r]tgﬂgt
dikategorikan kepribadia kesukaan
sebagai  seorang q I
dosen profesional, n an panetis
namun tetap harus SOSial)- terhadap
ada perbaikan atau cita  rasa
peningkatan pada nakanan
beberapa aspek. Lema
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(Keputusa PENGARUH Hasil penelitian ini Tujuan dari Penelitian  Perbedaan
n & Mc, PRODUK menunjukkan penelitian ini jnj penelitian
2023) VARIETY, bahwa secara untuk ~ memiliki ini adalah
BRA IMAGE  keseluruhan ~ mengetahui  persamaan  produk
DAN =CITARASA  responden memilih Pengaruh karena yang
MERHADAR sangat setuju produk menjadikan ~ diteliti
KEPUTUSAN bahwa Produk variety, , .
PEMBELIAN Variety dan Cita brand Citarasa  yaltu
MC'DONALDS  Rasa ~ memiliki jmage dan ScPagai  citarasa
(STUDI  PADA  pengaruh yang citarasa fokus Lema
MAHASISWA signifikan terhadap terhadap penelitian
FAKULTAS keputusan keputusan
EKONOMI - DAN - pembelian  pada pombelian
BISNIS UNISMA  Mc’donalds. Selain P '
MALANG) variabel ~ Produk
Variety dan Cita
Rasa , variabel
Brand Image
memiliki nilai yang
rendah  sehingga
tidak berpengaruh
secara signifikan
terhadap keputusan
pembelian  pada
Mc’donalds.
(Okticah, QENGARUH pengaruh  variasi Kandungan Penelitian ~ Perbedaan
2021) VARIASI  JENIS jenis rebung dan Bakteri ini penelitian
REBUNG  DAN ikan terhadap total aAsgm memiliki ini adalah
ITKEgﬁADAP E{:\l;nan pada | aktatyang persamaan  hasil akhir
KANDUNGAN fermentasi glhgsnka_ln _ kare_nad_k Iproduk
BAKTERI ASAM  (Lemea). dari variasi ~menjadikan lema
LAKTAT  (BAL) jenis rebung_ ditambahk
PADA rebung sebagai an rempah
MAKANAN yang bahan untuk
FERMENTASI digunakan penelitian ~ melihat
REBUNG untuk perbanding
membuat an tingkat
lema kesukaan
paneelis
terhadap
lema

11



(Pratomo PROFIL konsentrasi menganalis  Persamaan  Perbedaan
et al., FERMENTASI aCl 25 is pengaruh  penelitian  penelitian
2020) IKAN MUJAIR *9/100mL NaCl ini adalah ini adalah
(Oreochromis merupakan terhadap sama-sama  Variabel
mossambicus) konsentrasi profil mengguna  penelitian
DENGAN terbaik pada fermentasi kan ikan yaitu
PENAMBAHAN fermentasi ikan ikan mujair penambah
NaCl dengan nilaisuhu  mujair. sebagai an NaCl,
31 ?C, kadar pH bahan sedangkan
5, dengan jumlah untuk variabel
mikroorganisme fermentasi  penelitian
tertinggi peneliti
sebanyak 4,8 x adalah
106  CFU/mL, menambah
kandungan asam kan
1,12% dan uji rebung.
organoleptik
dengan skor
tertinggi
dibandingkan
dengan dua
perlakuan lainnya.
(Kurnia OLASI DAN Hasil identifikasi  menentuka  Persamaan  Perbedaan
et al., ENTIFIKASI isolat bakteri n  genus dengan penelitian
2020) BAKTERI asam laktat pada bakteri penelitian ini adalah
ASAM LAKTAT “lemea”  yang asam laktat ini adalah bakteri
DARI diproduksi di (BAL) membuat asam
MAKANAN industri rumahan  pada lema laktat,
TRADISIONAL  di Desa Daspetah  “lemea” sedangkan
SUKU REJANG Kecamatan Ujan serta peneliti
DI PROVINSI Mas Kabupaten mengukur menambah
BENGKULU: Kepahiang aktivitas kan
“LEMEA” diperoleh  dua isolat BAL rempah
isolat bakteri  dalam untuk hasil
asam laktat memprodu akhir
dengan kode ksi asam produk
isolat LK1 dan laktat. lema
LK2 yang agartidak
memiliki bentuk hanya
kokus, gram asam
positif, yang namun
diduga kedalam lebih gurih.
genus
Leuconostoc
2.

12



(Dewi et Pemilihan alat dan QLama hari pada

al., 2012)

lama fermentasi
pada proses
pembuatan
"Lamea" makanan
tradisional Suku
Rejang

proses
fermentasi lemea
memberikan
pengaruh nyata
terhadap  sifat
fisik, kimia,
Jumlah  koloni
mikroba, dan
organoleptik
pada lemea.

2. Wadah pada
proses
fermentasi lemea
memberikan
pengaruh nyata
terhadap  sifat
fisik, Kimia,
Jumlah  koloni
mikroba, dan
organoleptik
pada lemea.

3. Hubungan
antara lama hari
dan wadah
fermentasi pada
proses
fermentasi lemea
menunjukkan
penurunan
sampal hari ke-3,
dan
menunjukkan
peningkatan
pada hari
lalu
menunjukkan
nilai yang hampir
mendekati
konstan
hari ke-15
terhadap  sifat
fisik, kimia , dan

ke-7

sampai

Jumlah  koloni
mikroba, dan
pada sifat
organoleptik

lemea yang

mengetahui
dan

jelaska
n“pengaruh
lama hari’
pengaruh
wadah
fermentasi
dan
hubungan
antara
waktu dan
wadah
fermentasi
pada proses
pembuatan
Lemea
terhadap
sifat  fisik,
kimia,
jumlah
koloni
mikroba
dan
organolepti
K

Persamaan
penelitian
ini adalah
sama-sama
membuat
produk
lema.

Perbedaan
penelitian
ini adalah
lama hari
fermentasi
hingga 15
hari,
sedangkan
peneliti
adalah 3
hari
fermentasi

13



paling  disukai
oleh  konsumen
adalah lemea
dengan  waktu
fermentasi 15
hari pada toples
kaca..

(Dewi et Pemetaan Industri %dustri “Lemea”
“Lemea” Makanan makanan

al., 2014)

Tradisional ~ Suku
Rejang Di Provinsi
Bengkulu

tradisional suku
Rejang  hanya
terdapat di lima
kabupaten
(Kabupaten
Bengkulu
Tengah,
Kabupaten
Bengkulu Utara,
Kabupaten
Kepahiang,
Kabupaten
Rejang Lebong
dan Kabupaten
Lebong Selatan.
Jenis bahan baku
yang digunakan

industry  kecil
Lemea makanan
tradisional suku
Rejang  sangat
ditentukan oleh
lokasi  industry
tersebut.

Makanan
bebas

gluten.

Persamaan
penelitian

ini adalah
sama-sama

membuat
produk
lema.

Perbedaan
penelitian
ini adalah
pemetaan
produk
lema di
provinsi
bengkulu,
sedangkan
peneliti
adalah
mencoba
untuk
mengenalk
an produk
lema di
batam
melalui
panelis
yang ada di
hotel
batam.
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(Okfriant The Potencial of Rebung mengidenti  Persamaan  Perbedaan

i et al, Bamboo Shoot for permanfaat ikasi penelitian  penelitian

2021) Health untuk anfaat ini adalah ini adalah
kesehatan karena  rebung sama sama fokus
mengandung pada dunia mengguna  penelitian
senyawa kesehatan kan rebung terhadap
menuntut  ilmu  untuk sebagai manfaat
dan memahami  mencegah bahan rebung
tentang proses peningkata  utama bagi
pembuatan n gula penelitian  kesehatan,
view literatur. darah, sedangkan
kaloid mampu peningkata peneliti
menurunkan n obesitas, berfokus
kadar gula darah, peningkata kepada
mencegah n tekanan tingkat
obesitas,  obat darah, kesukaan
antiepilepsi. peningkata panelis
Rebung hasil n kadar terhadap
fermentasi juga asam urat.. hasil akhir
mengandung fermentasi
BAL sebagai rebung.
sumber  bakteri
probiotik.
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2.5. Kerangka Berpikir

Gambar 1. Kerangka Berpikir

-

Rumusan Masalah

makanan lema?

Bagaimana tingkat kesukaan panelis berdasarkan

aspek warna, aroma, rasa dan tekstur pada

~

J

v

Metode Pengumpulan Data

Angket Tertutup
(Arikunto,2016)

v

Teknik Analisis Data
Analisis Uji Hedonik
(Arikunto,2016)

v

v

-

Variabel X
(Persepsi)

Sangat Suka
Suka

Cukup Suka
Kurang Suka
Tidak Suka

~

/

v

-

\

Variabel Y
(Citarasa Masakan Lema)

e Rasa

e Aroma
e Warana
o Tekstur

~

/

Sumber: Hasil Olahan Penulis (2023)
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2.6. Hipotesis
Hipotesis adalah dugaan yang kemungkinan kebenarannya sangat kecil.

Hipotesis harus dibuktikan dengan mengumpulkan data dan faktanya akan diuji
kembeali., Hipotesis yang dapat penulis rumuskan dalam penelitian ini adalah :

Ha : Adanya pengaruh positif terhadap citarasa lema.

Ho : Tidak adanya pengaruh positif terhadap citarasa lema.

17



BAB III

METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Desain Penelitian

(Prof.Dr.Sugiyono, 2016a@enis Penelitian yang digunakan dalam penelitian
ini adalah penelitian kuantitatif, Metode penelitian yang berlandaskan filsafat
positivisme digunakan untuk mempelajari populasi atau sampel tertentu, alat
penelitian, analisis data kuantitatif/statistik digunakan untuk pengumpulan data,
dan pengujian hipotesis yang telah ditentukan.

Dalam penelitian ini, Rumusan masalah®yang digunakan adalah Asosiatif.
Rumusan masalah asosiatif adalah suatu rumusan masalah penelitian yang bersifat
menanyakan hubungan antara dua variabel atau lebih. Dalam penelitian ini untuk
membahas Persepsi Staff Swiss-belhotel Harbour Bay (Variabel independent)

terhadap Citarasa (Variabel dependen) Masakan Lema.

3.2. Populasi dan Sampel

3.2.1 .Populasi %
(Prof.Dr.Sugiyono, 2016b)“Menurut Sugiyono, populasi adalah wilayah

generalisasi yang terdiri dari objek atau subjek dengan kualitas dan karakteristik
tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan kemudian ditarik
kesimpulan. Dalam penelitian ini, populasi adalah Staff swiss-behotel Harbour

Baya Batam.

18



Gambar 3 CBHB Team Building 2023

SBHB Team Building - 27 November 2023

No Department Name

1 AC
2 AC
3 AC
4 AC
5 HR
6 HR
7 HR
8 HR
E] FO
10 FO
11 FO
12 SM
13 Y
14 SM
15 Y
16 SM
17 FEP
18 FEP
19 FEP
20 FEP
21 FEP
22 FEP
23 FEP
24 FEP
25 FEP
26 FEP
27 FBS
28 FBS
29 FBS
30 FBS
31 FBS
22 FBS
33 HK
34 HK
35 HK
£ HK
37 HK
8 HK
39 ME
40 ME
41 ME
42 ME
43 ME
44 ME
45 AG

Novianti

Diana Tifani

Muhammad Wahyu Khoirul Rizal
Taufik Hidayat

Budi Alexander

Raja Mhd Azuardi

Joko Saputra

Andika

Topan Maradika

Aldit Patriot Haidar
Christian Asael Suprapta
Gilang Mukti Lestari
Sylvia Cen

wWinny Elviany

Hiromi Navisha Gumay
Rhesolianingrum Puspita Ekni
Bernika Riana Sipayung
Ridho Ramadhan

Dedy Yudha Utama
Jimmi Ricardo Tambunan
Darwin Parsaoran Siregar
Prengki Firnando

Miko Desrianto

Michelle Angelia

Bimo Nugroho

Bilhan
Deviana Ayuni Anggita Sari
Agus Solehudin

Eko Ade Putra

Petrus Zega

Alpin Tanjung

Riska Heryani

Jaka Ferdana

Siti Hajar

Muarif

Helmi Ramadhan

Husni hMubarok
Zulkarnain

Lopernando Siregar

Juni Hariyanto

Ali Usman

Trihono

Miswandi

Afrizal

Yenni Krisnawati Marpaung

3.2.2. Sampel

DoB
18-Dec-34
10-Feb-34
20-May-98
30-Sep-84
26-May-95
10-Jun-36

31-Jul-87
6-Oct-37
11-Apr-92
15-Aug-94
7-May-96
9-May-94
28-Nov-33
4-Jul-83
2-Mar-99
16-Apr-93
13-Sep-86
26-Mar-92
27-Jul-89
28-Sep-95
15-Jul-31
13-Sep-95
19-Dec-92
15-Nov-93
20-Dec-96
15-Sep-81
24-Nov-38
17-Aug-94
13-Apr-92
13-Dec-97
27-Nov-39
20-Mar-93
30-May-35
5-Feb-01
11-Jun-31
13-Jan-98
22-Apr-98
20-Nov-76
25-Sep-87
24-Jun-92
28-Sep-91
15-Feb-96
24-Mar-89
18-Mar-99
2-Jan-83

NIK
1404105812340001
2171025002343002
2171072005383001
2171033009840005
1671042605350003
2102031006360006
1116073107870001
2171110610373007
3172021104320012
3174061508341001
3671070705360003
2171034305343002
2171066811333002
1471054407890001
2101100504030003
3311025604330003
2171105309863004
1471052603920001
1271182707890002
1277012809950001
1208121507310002
1708011309950001
1376030412350060
2171105511990002
1403122012963821
1404011507810002
3502166411380001
3174011708340002
2171061304323006
2171091912979005
1305172711390003
2101046003930001
1572013005350001
2171024502019002
1404101106310002
2171021301989002
3203210403390004
2171112011769001
2171032509873005
1404152406520001
2171062809313004
3310061502960003
1404152403870002
2171091803993001
2171034201833018

i, T T, TR, T, O, O, O IO, S, T, SO, T, P O O, SO, T, GO, T, I N SO T G, W, O O, SO O, O, O AR IO 0, TP, A, WG IO, B . I

SBHB Team Building - 28 November 2023

No Department Name

1 AC
2 AC
3 AC
4 AC
5 AC
6 HR
7 HR
8 HR
E] HR
10 FO
11 FO
12 FO
13 FO
14 FO
15 Y
16 SM
17 Y
18 SM
19 FEP
20 FEP
21 FEP
22 FEP
23 FEP
24 FEP
25 FEP
26 FEP
27 FEP
28 FEP
29 AG
30 FBS
31 FBS
32 FBS
33 FBS
34 HK
35 HK
£ HK
37 HK
L] HK
EE] HK
40 ME
4 ME
42 ME
43 ME
44 ME
45 ME
46 AG

Sisca Gemini

Nabila Alifah Arse

Tedi Efendi

Mohammad Johan Ferdiansya
Kevin

Lilis Sri Handayani
2Zulfikar

Bambang

Minarto

Danang Aprianto

Reni Sapitri

Esy Citra Belliya

Dion Darmawan
Dudung Dulmajid

Cris Oktavianus Pakpahan
Romaulina Elita Dameria
Muhammad Apriansyah
Yayan Saktyo Pancoro
Soh Lai Soon

Dairopi

Rusmini

Robiul Fauzi Saragih
Suakhmad

Ivan Mahmuda
Muhammad Igbal Gani Daulay
Fara Ayudia Edipeni
welly Dozan

Jum'ar

Irin Enzelin

Andre Yoga Pranata
Monica Paradina Robianci
Satrio Dewantoro
Rivaldi

Putro Testianto

Iswandi

Robert Alexander

Dori Kurniawan

Rachel &nju Sihombing
Mas Agung Bin Imam
Andri Yanto

Joni Prasetyo

Muchtar Subagiya
Bambang Suriandi
Masudin

Sri Gunawan

Denny Jatnika

Sumber: SBHB Team Building (2023)

DoB
23-May-96
11-Aug-00
12-Dec-70
11-Aug-93
14-Nov-97
2-Feb-01
6-May-86
6-Mar-93
21-Feb-93
7-Apr-85
1-Sep-87
14-Oct-96
13-Jun-99
3-Dec-82
24-Dec-91
18-Apr-98
31-Dec-96
15-Jan-83
7-Sep-78
7-Feh-79
1-Apr-71
13-Oct-89
4-Jul-88
4-Apr-90
8-Jul-97
18-Jun-01
8-Apr-83
14-Apr-72
16-Jan-00
3-Apr-92
17-Jun-96
12-Dec-81
9-Apr-99
4-Aug-97
24-Aug-34
20-Dec-86
7-Jan-00
5-Jul-98
22-Sep-37
S-May-79
22-Sep-34
5-Mar-84
5-Nov-97
6-Sep-82
27-May-86
22-Jan-65

4
4
v
v
4
4
v
4
4
4
4
4
v
4
4
4
4
4

4
4
4
v
4
v
4
4
4
v
4
4
4
4
4
4
4
4
4
v
4
4
v
4
4
4
4

NIK
2171066305963001
2171125108003006
3603121212700020
2171061108333004
2171061411370001
2171044202010006
2171110605860006
2171060603930001
1608012102930001
5103060704850003
2171034103873008
2171035410360004
2101071306390001
3208140312820003
1371102412910003
2171035304383002
2171033112963002
2171111501890002

A38369883
2171110702793002
2171034104710004
1406111310830001
3324170407880002
2171030404300002
1271100807370004
2171035806019008
1404010804830003
2171031404729017
2171065601003007
1371012304320009
2171035706360001
2171031212819018
2101070304390005
1608030408370002
3520032808340002
2101062012860003
1302040107020055
1271060605960003
3505222209370002
2171030505799031
3521052203340001
2171030503840002
2171030511373003
3673010609820004
1223012705860003
3374032201650003

Menurut (Prasasti & Maisara, 2022gampel adalah bagian dari jumlah dan

karakteristik yang dimiliki oleh populasi tersebut. Bila populasi besar, dan peneliti

tidak mungkin mempelajari semua yang ada pada populasi, misalnya karena

keterbatasan dana, tenaga dan waktu, maka peneliti dapat menggunakan sampel

yang diambil dari populasi itu.

Pengambilan jumlah sampel akan menggunakan rumus slovin,

rumus slovin yang digunakan :
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n=1+(N.e)
Keterangan :
n : Jumlah sampel
N = Jumlah Populasi

e = error level (tingkat kesalahan 5%)

3.3. Operasional Variabel
(Prof.Dr.Sugiyono, 2016a@engertian operasional variabel menurut Sugiyono

adalah sebagai berikut: “Segala sesuatu yang berbentuk apa saja yang ditetapkan
oleh peneliti untuk dipelajari sehingga diperoleh informasi tentang hal tersebut,
kemudian ditarik kesimpulannya.” Operasionalisasi variabel diperlukan untuk
menentukan jenis dan indikator dari variabel-variabel yang terkait dalam penelitian
ini. Variabel-variabel yang akan diukur dalam penelitian ini yaitu:

1. Variabel Idependen (Variabel bebas)

(Prof.Dr.Sugiyono, 2016a) Menurut Sugiyonermberikan pengertian
variabel independen sebagai berikut: “Variabel Independen dalam bahasa
Indonesia sering disebut sebagai variabel bebas. Variabel bebas merupakan
variabel yang mempengaruhi atau yang menjadi sebab perubahannya atau
timbulnya variabel dependen (terikat)”. Dalam penelitian ini variabel bebas yang
akan diteliti adalah variabel X yaitu mengenai Persepsi staff swiss-belhotel
Harbour Bay Batam.

2. Variabel Dependen (Variabel terikat)
20



(Prof.Dr.Sugiyono, 2016aﬁ/ariabel dependen sering disebut sebagai variabel
output, kriteria, konsekuen. Dalam bahasa Indonesia sering disebut sebagai
variabel terikat. Variabel terikat merupakan variabel yang dipengaruhi atau yang
menjadi akibat, karena adanya variabel bebas. Dalam penelitian ini variabel
bebas yang akan diteliti adalah variabel Y yaitu mengenai Citarasa masakan

Lema.

3.4. Metode Pengumpulan Data

Suatu penelitian harus memiliki data-data valid yang akan mendukung hasil
penelitian. Dalam penelitian ini data-data dikumpukan melalui pengisian format

penilaian uji organoleptik yang terdiri dari uji hedonik dan uji mutu hedonik.

3.4.1. Angket

Qngket adalah daftar pertanyaan yang diberikan kepada orang lain agar
orang tersebut memberikan respon sesuai dengan permintaan pengguna
(Arikunto, 2016). Orang yang memberikan respon disebut sebagai responder.
Angket merupakan salah satu teknik pengumpulan data yang efisien bila
peneliti mengetahui variable yang akan diukur. Angket dibagi menjadi 3

macam (Arikunto,2016) :

@. Angket terbuka, adalah angket yang disajikan dalam bentuk
sederhana sehingga responder akan memberikan penelitian sesuai
dengan kehendak dan keadaaan sebenarnya.

b. Angket tertutup, adalah angket yang disajikan dalam bentuk

sederhana sehinga responder akan memilih satu jawaban yang sudah
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disediakaﬂeneliti.

C. Angket campuran, adalah gabungan dari angket terbuka dan angket
tertutup yang membuat responder dapat memberikan jawaban diluar

dari yang telah ditentukan peneliti.

Jenis angket dalam penelitian ini adalah angket tertutup.
Responder akan memilih salah satu jawaban yang pilihannya telah
disediakan oleh peneliti. Teknik ini digunakan sebagai metode
pegumpulan data terkait dengan kualitas rasa, aroma, tekstur dan
warna pada makanan Lema, serta tingkat kesukaan panelis terhadap

produk tersebut.

Dalam penelitian ini digunakan panelis terlatih untuk menilai
mutu produk dan tidak terlatih mengetahui tingkat kesukaan pada
produk. Panelis terlatih dipilih karena telah melalui seleksi dan
pelatihan khusus sehingga dapat mengetahui secara detail tentang

produk yang akan di uji.

@.5. Teknik Analisis Data

Analisis data adalah proses mencari data dan menyusun data
secara sistematis yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan
lapangan dan dokumentasi yang selanjutnya akan dikategorikan
sesuai dengan pola serta membuat kesimpulan sehingga mudah

dipahami (Sugiyono, 2016).
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3.5.1. Analisis Uji Hedonik

Data uji hedonic dianalisis menggunakan SPSS 22

Ketentuan skor pada penilaian uji hedonik adalah angka 1 untuk
nilai terendah dan angka 5 untuk nilai tertinggi. Berikut tabel ketentuan

nilai uji hedonik:

Table 1 Ketentuan Skor

Qriteria Skor

Sangat Suka 5
Suka 4
Cukup Suka 3
Kurang Suka 2
Tidak Suka 1

Sumber : olahan penulis 2023

3.6q0kasi dan Waktu Penelitian

1. Lokasi
Lokasi penelitian ini di Swiss-belhotel Harbour Bay terletak di JL. Duyung Sei
Jodoh, Sungai Jodoh, Kec. Batu Ampar, Kota Batam, Kepulauan Riau

2. Waktu

Waktu penelitian ini dilaksanakan pada bulan November sampai dengan Desember

2023
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BAB IV

PEMBAHASAN
4.1. Hasil Penelitian

4.1.1. Hasil Uji Hedonik Rasa

UNIANOVA Panelis BY Sampel Rasa
/METHOD=SSTYPE (3)
/INTERCEPT=INCLUDE
/PLOT=PROFILE (Sampel Rasa Sampel*Rasa)
@MEANS=TABLES (OVERALL)

MMEANS=TABLES (Sampel) COMPARE ADJ (LSD)
/EMMEANS=TABLES (Rasa) COMPARE ADJ (LSD)
/PRINT=ETASQ HOMOGENEITY DESCRIPTIVE
/CRITERIA=ALPHA (.05)

/DESIGN=Sampel Rasa.

Between-Subjects Factors

Value Label N
Sampel 1 20
Rasa 3 Cukup Suka 1
4 Suka 13
5 Sangat Suka 6

Descriptive Statistics

Dependent Variable: Panelis

Sampel Rasa Mean Std. Deviation

1 Cukup Suka 3.00 1
Suka 10.77 6.313 13
Sangat Suka 11.17 5.037 6
Total 10.50 5.916 20

Total Cukup Suka 3.00 1
Suka 10.77 6.313 13
Sangat Suka 11.17 5.037 6
Total 10.50 5.916 20
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eevene's Test of Equality of Error Variances?

Dependent Variable: Panelis

F

dfl

df2

Sig.

1.471

2 17

.257

Tests the null hypothesis that the error variance of

the dependent variable is equal across groups.

a. Design: Intercept + Sampel + Rasa

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Panelis

Type Il Sum of Partial Eta

Source Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 59.8592 2 29.929 .841 449 .090
Intercept 500.003 1 500.003 14.046 .002 452
Sampel .000 0 .000
Rasa 59.859 2 29.929 .841 449 .090
Error 605.141 17 35.597
Total 2870.000 20
Corrected Total 665.000 19

. R Squared =,090 (Adjusted R Squared = -,017)
Estimated Marginal Means

1. Grand Mean
Dependent Variable: Panelis
95% Confidence Interval
Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
8.312 2.218 3.633 12.991
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2. Sampel

Dependent Variable: Panelis

Estimates

95% Confidence Interval

Sampel Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
1 8.312 2.218 3.633 12.991

Qnivariate Tests
Dependent Variable: Panelis

Partial Eta
Sum of Squares df Mean Square F Sig. Squared

Contrast .000 0 .000
Error 605.141 17 35.597

e F tests the effect of Sampel. This test is based on the linearly independent pairwise comparisons

among the estimated marginal means.

3. Rasa
Estimates
Dependent Variable: Panelis
95% Confidence Interval
Rasa Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
Cukup Suka 3.000 5.966 -9.588 15.588
Suka 10.769 1.655 7.278 14.260
Sangat Suka 11.167 2.436 6.028 16.306
@airwise Comparisons
Dependent Variable: Panelis
95% Confidence Interval for
Mean Difference Difference?
() Rasa (J) Rasa (1-J) Std. Error Sig.2 Lower Bound Upper Bound
Cukup Suka Suka -7.769 6.192 227 -20.832 5.294
Sangat Suka -8.167 6.444 222 -21.763 5.430
Suka Cukup Suka 7.769 6.192 .227 -5.294 20.832
Sangat Suka -.397 2.945 .894 -6.610 5.815
Sangat Suka  Cukup Suka 8.167 6.444 222 -5.430 21.763
Suka .397 2.945 .894 -5.815 6.610

Qased on estimated marginal means

a. Adjustment for multiple comparisons: Least Significant Difference (equivalent to no adjustments).
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Dependent Variable: Panelis

Univariate Tests

Partial Eta
Sum of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Contrast 59.859 2 29.929 .841 449 .090
Error 605.141 17 35.597

Qne F tests the effect of Rasa. This test is based on the linearly independent pairwise comparisons

among the estimated marginal means.

Profile Plots

Estimated Marginal Means

3.31186581

Estimated Marginal Means of Panelis

Sampel
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Estimated Marginal Means of Panelis
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4.1.2. Hasil Uji Hedonik Warna

UNIANOVA Panelis BY Sampel Warna
/METHOD=SSTYPE (3)
/INTERCEPT=INCLUDE
éLOT=PROFILE(Sampel Warna Sampel*Warna)

MMEANS=TABLES (OVERALL)

/EMMEANS=TABLES (Sampel) COMPARE ADJ (LSD)
/PRINT=ETASQ HOMOGENEITY DESCRIPTIVE
/CRITERIA=ALPHA (.05)
/DESIGN=Sampel Warna

Between-Subjects Factors

Value Label N
Sampel 1 20
Warna 4 Suka 10
5 Sangat Suka 10

Descriptive Statistics

Dependent Variable: Panelis

Sampel  Warna Mean Std. Deviation

1 Suka 8.20 6.106 10
Sangat Suka 12.80 4.984 10
Total 10.50 5.916 20

Total Suka 8.20 6.106 10
Sangat Suka 12.80 4,984 10
Total 10.50 5.916 20

Qevene's Test of Equality of Error Variances?

Dependent Variable: Panelis
F dfl df2 Sig.
402 1 18 534

Tests the null hypothesis that the error variance of
the dependent variable is equal across groups.

a. Design: Intercept + Sampel + Warna
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Panelis
Type Il Sum of Partial Eta
Source Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 105.8007 1 105.800 3.406 .081 .159
Intercept 2205.000 1 2205.000 70.976 .000 .798
Sampel .000 0 .000
Warna 105.800 1 105.800 3.406 .081 .159
Error 559.200 18 31.067
Total 2870.000 20
Corrected Total 665.000 19
. R Squared =,159 (Adjusted R Squared =,112)
Estimated Marginal Means
1. Grand Mean
Dependent Variable: Panelis
95% Confidence Interval
Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
10.500 1.246 7.882 13.118
2. Sampel
Estimates
Dependent Variable: Panelis
95% Confidence Interval
Sampel Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
1 10.500 1.246 7.882 13.118
Qnivariate Tests
Dependent Variable: Panelis
Partial Eta
Sum of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Contrast .000 0 .000
Error 559.200 18 31.067

e F tests the effect of Sampel. This test is based on the linearly independent pairwise comparisons

among the estimated marginal means.
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Profile Plots

Estimated Marginal Means of Panelis
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Estimated Marginal Means

Sampel
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Estimated Marginal Means
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4.1.3. Hasil Uji Hedonik Tekstur

UNIANOVA Panelis BY Sampel Tekstur
/METHOD=SSTYPE (3)
/INTERCEPT=INCLUDE

éLOT=PROFILE(Sampel Tekstur Sampel*Tekstur)
MMEANS=TABLES

/EMMEANS=TABLES (Sampel)
/PRINT=ETASQ HOMOGENEITY DESCRIPTIVE
/CRITERIA=ALPHA (.05)

/DESIGN=Sampel Tekstur.

Between-Subjects Factors

(OVERALL)

COMPARE ADJ (LSD)

Value Label N
Sampel 1 20
Tekstur 3 Cukup Suka 4
4 Suka 7
5 Sangat Suka 9

Descriptive Statistics

Dependent Variable: Panelis
Sampel Tekstur Mean Std. Deviation
1 Cukup Suka 14.00 8.165 4
Suka 8.14 5.551 7
Sangat Suka 10.78 4.893 9
Total 10.50 5.916 20
Total Cukup Suka 14.00 8.165 4
Suka 8.14 5.551 7
Sangat Suka 10.78 4.893 9
Total 10.50 5.916 20

@evene's Test of Equality of Error Variances?

Dependent Variable: Panelis

F

dfl

df2

Sig.

712

2

17

.505

Gests the null hypothesis that the error variance of

the dependent variable is equal across groups.

a. Design: Intercept + Sampel + Tekstur
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Panelis
Type Il Sum of Partial Eta
Source Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 88.5872 2 44.294 1.306 297 .133
Intercept 2150.469 1 2150.469 63.423 .000 .789
Sampel .000 0 .000
Tekstur 88.587 2 44.294 1.306 297 .133
Error 576.413 17 33.907
Total 2870.000 20
Corrected Total 665.000 19
. R Squared =,133 (Adjusted R Squared =,031)
Estimated Marginal Mean
1. Grand Mean
Dependent Variable: Panelis
95% Confidence Interval
Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
10.974 1.378 8.066 13.881
2. Sampel
Estimates
Dependent Variable: Panelis
95% Confidence Interval
Sampel Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
1 10.974 1.378 8.066 13.881
Qnivariate Tests
Dependent Variable: Panelis
Partial Eta
Sum of Squares df Mean Square Sig. Squared
Contrast .000 0 .000
Error 576.413 17 33.907

e F tests the effect of Sampel. This test is based on the linearly independent pairwise comparisons

among the estimated marginal means.
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Profile Plots

Estimated Marginal Means of Panelis
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Estimated Marginal Means
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4.1.4. Hasil Uji Hedonik Warna

UNIANOVA Panelis BY Sampel Warna
/METHOD=SSTYPE (3)
/INTERCEPT=INCLUDE
éLOT=PROFILE(Sampel Warna Sampel*Warna)

MMEANS=TABLES (OVERALL)

/EMMEANS=TABLES (Sampel) COMPARE ADJ (LSD)
/PRINT=ETASQ HOMOGENEITY DESCRIPTIVE
/CRITERIA=ALPHA (.05)
/DESIGN=Sampel Warna.

Between-Subjects Factors

Value Label N
Sampel 1 20
Warna 4 Suka 10
5 Sangat Suka 10

Descriptive Statistics

Dependent Variable: Panelis

Sampel  Warna Mean Std. Deviation

1 Suka 8.20 6.106 10
Sangat Suka 12.80 4.984 10
Total 10.50 5.916 20

Total Suk