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ABSTRAK

Nial Rinaldi Aslam, Uji coba Pembuatan Selai Jagung Tanpa Penambahan Gula
Tebu (dibimbing oleh ST. Hadijah, M.Par dan Dewi Andiriani, M.Par)

Jagung merupakan salah satu tumbuhan yang memiliki potensi untuk dikembangkan
sebagai makanan pokok dan juga digunakan untuk pakan dan bahan baku industri.
Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan produk Uji coba Pembuatan Selai
Jagung Tanpa Penambahan Gula Tebu. Jenis penelitian ini adalah eksperimental.
Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah statistik deskriptif.
Parameter yang diamati adalah uji hedonik vyaitu rasa, tekstur, warna, dan aroma
pada produk olahan selai jagung tanpa penambahan gula tebu yang dihasilkan.
Pembuatan selai ini menggunakan lima macam perlakuan yaitu Al (100% Jagung
manis dan 0% jagung pulut), A2 (75% jagung manis dan 25% jagung pulut), A3 (50%
Jagung manis dan 50% jagung pulut), A4 (25% jagung manis dan 75% jagung
pulut),(0% jagung manis dan 100% jagung pulut) pada hasil penelitian menunjukkan
bahwa uji hedonik pada Uji coba Pembuatan Selai Jagung Tanpa Penambahan Gula
Tebu yang paling disukai pada aspek yaitu pada Rasa A4 dengan nilai 3.83, Tekstur
A3 dengan nilai 3.66, Warna Al dengan nilai 4.04, Aroma A4 dengan nilai 3.89. Jika
di lihat dari interval angka, semua perlakuan pada setiap aspek termasuk dalam
kriteria suka.

Kata kunci : jagung manis, jagung pulut, selai.



ABSTRACT

Nial Rinaldi Aslam, Testing the use of cron jam Without the Addition of Cane Sugar
(givided by St. Hadijah, M.Par and Dewi Andiriani, M.Par)

Corn is one of the plants that has the potential to be developed as a food and also
used for feed and industrial raw materials. This study’s aims to produce a product
Test of Corn Jam Making Without Added Sugar Cane. This is an experimental
research. Data analysis used in this research is descriptive statistic. The parameters
observed were hedonic testwhisch is consist of, texture, color, and aroma on corn
processed products without added sugar cane produced. this reseasch making of this
jam used five treatments, A1 (100% sweet corn and 0% Waxy corn), A2 (75% sweet
corn and 25 Waxy corn), A3 (50% sweet corn and 50% Waxy corn), A4 (25% sweet
corn and 75% Waxy corn), and A5 (0% sweet corn and 100% Waxy corn). The results
showed that the hedonic test of the most preferred jam products from the taste
aspect was A4 treatment with the value of 3.83, from the texture was A3 treatment
with the value of 3.66, the most preferred treatment of the color aspect is Alwith the
value 4.04, the most preferred treatment of the scent aspect is A4 with a value of
3.83 and when viewed from the numerical interval, all treatments on each aspect are
included in the preferred criterion.

Keywords: Sweet Corn, Waxy corn, Jam.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang Masalah

Indonesia adalah negara yang berada pada garis khatulistiwa dan beriklim
tropis, Indonesia negara memiliki kekayaan yang melimpah dalam hal pertanian dan
perkebunan. khususnya taman jagung (Zea mays L) merupakan salah satu tanaman
yang banyak ditemui Indonesia. Tanaman ini sangat baik apabila dibudidayakan di
daerah beriklim tropis pada dataran rendah atau tinggi. Oleh karena itu, sebagai
negara tropis produksi jagung di Indonesia mempunyai potensi yang sangat baik.

Berdasarkan data yang diperoleh dari Badan Pusat Statistik (BPS)
menyebutkan bahwa jumlah Jagung tahun 2015 sebanyak 19,61 juta ton pipilan
kering, mengalami kenaikan sebanyak 0,60 juta ton (3,17 persen) dibandingkan
tahun 2014. Kenaikan produksi tersebut terjadi di Pulau Jawa dan luar Pulau Jawa
masing-masing sebanyak 0,46 juta ton dan 0,15 juta ton. Kenaikan produksi jagung
terjadi karena kenaikan produktivitas sebesar 2,25 kuintal hektar (4,54 persen),
meskipun luas panen mengalami penurunan sebesar 50,20 ribu hektar (1,31 persen)
(Badan Pusat Statistik, 2015).

Jagung merupakan salah satu tumbuhan yang memiliki potensi untuk
dikembangkan sebagai makanan pokok dan juga digunakan untuk pakan dan bahan
baku industri. Kebutuhan jagung nasional pada tiap tahun meningkat secara
signifikan seiring dengan pertambahan jumlah penduduk. Jagung sebagai bahan
pangan dapat memberikan nilai gizi dalam jumlah yang cukup besar jika

dibandingkan dengan biji-bijian lain.



Jagung adalah salah satu tanaman yang banyak memiliki manfaat, salah
satunya adalah sumber karbohidrat, selain itu Jagung mengandung serat pangan
yang dibutuhkan tubuh (dietary fiber) dengan indeks glikemik (IG) relatif rendah
dibanding beras dari padi. Sehingga beras jagung menjadi bahan anjuran bagi
penderita diabetes. Kisaran |G beras/ padi adalah 50-120 dan beras jagung 50-90,
nilai tersebut sangat relatif, bergantung pada varietasnya. Isu di masyarakat bahwa
jagung adalah pangan sehat untuk konsumen tertentu, bahkan bagi penderita
penyakit gula (diabetes mellitus/DM) dan kelainan jantung, pasien diet dianjurkan
secara medis untuk mengonsumsi beras jagung sebagai pangan pokok, atau
makanan ringan berbasis jagung. (Suarni dan Yasin, 2011).

. Selain sebagai sumber karbohidrat, jagung juga merupakan sumber protein
yang penting dalam menu masyarakat di Indonesia. Prolamin merupakan kadar
tertinggi pada protein jagung yaitu mencapai 47% (Richana, dalam Afiyah dkk, 2017).
Jagung juga kaya akan serat pangan yang dibutuhkan tubuh, asam lemak esensial,
isoflavon, mineral (Ca, Mg, K, Na, P, Ca dan Fe), antosianin, betakaroten (provitamin
A) dan lain sebagainya (Suarni, dalam Afiyah dkk, 2017).

Makanan dapat di defenisikan sebagai sesuatu yang berasal dari tumbuhan
dan hewan yang dapat di makan dan dapat di cerna dan yang berguna bagi
kesehatan, beberapa kandungan yang dibutuhkan tubuh seperti kabohidrat,
protein, vitamin, lemak, mineral, dan air. Karbohidrat merupakan zat yang sangat
dibutuhkan oleh tubuh setiap manusia. Hal ini dikarenakan karbohidrat memiliki
banyak fungsi, salah satunya Menjadi sumber energi bagi tubuh manusia. Adapun
bebrapa jenis makan pokok mengandung karbohidrat seperti nasi, jagung, dan sagu.
Terkhusus untuk olahan jagung terkadang di olah menjadi jagung bakar, jagung
rebus, perkedel jagung, dan berbagai jenis olahan lainya.

Olahan selai merupakan salah satu olahan yang dapat menggunakan jagung

sebagai bahan dasar dalam pembuatan selai. Selai dapat didefenisikan sebagai



makanan semi padat yang berbahan dasar bubur buah dicampur dengan gula dan
dipanaskan sampai mengental. Selai adalah salah satu jenis makanan yang
mempunyai daya simpan yang cukup lama. yang berasal dari sari buah atau buah-
buahan yang sudah dihancurkan, ditambah gula dan dimasak hingga kental atau
berbentuk semi padat (Suarni dan Yasin, 2011). Bahan dasar yang baik untuk proses
pembuatan selai yaitu buah yang telah matang dan memiliki daging buah yang
lembut dan gula.

Adapun beberapa jenis jagung yang banyak tumbuh di Sulawasi Selatan,
pertama jenis Jagung manis merupakan salah satu jenis jagung yang paling banyak
dibudidayakan di Indonesia, karena rasanya manis oleh sebab itu banyak dijadikan
jajanan pasar. Ciri dari jagung manis antara lain bulat, lembut, dan banyak
mengandung kadar gula yang terdapat pada pati jagung tersebut. Ke dua Jenis
jagung ketan atau pulut lebih populer digunakan sebagai bahan perekat dan bahan
campuran.

Berdasarkan produktifitas yang tinggi dan banyaknya kandungan gizi yang
terdapat dalam jagung, penulis mencoba melakukan penelitian terhadap jagung,
sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi masyarakat, dengan mambuat produk
selai berbahan dasar jagung yang berjudul “UJI COBA PEMANFAATAN JAGUNG
MENJADI SELAI TANPA GULA TEBU”. Karena menurut penulis apabila jagung di buat
selai tanpa menambahan gula yang berasal dari tebu makan akan sangat membantu
penderita penyakit gula untuk dapat mengkonsumsi selai tanpa harus khuwatir

terhadap penyakit gula.

1.2. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat di rumusan masalah

sebagai berikut :



1) Apakah jagung manis dan jagung putih dapat diolah menjadi selai tanpa
penambahan gula tebu?

2) Bagaimana daya terima masyarakat terhadap pembuatan selai berbahan
dasar jagung manis dan jagung putih tanpa penambahan gula tebu, dari

aspek rasa, tekstur, aroma, dan warna?

1.3. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan di atas maka tujuan penelitian sebagai berikut :
1) Untuk mengetahui bagaimana jagung manis dan jagung putih dapat
dibuat menjadi selai tanpa penambahan gula tebu.
2) Untuk mengetahui daya terima masyarakat terhadap pembuatan selai
jagung tanpa penambahan gula tebuh, dari aspek rasa, tekstur,

aroma,dan warna.

1.4. Manfaat Penelitian
1) Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat dalam menambah
pengetahuan masyarakat mengenai olahan jagung dan manfaatnya yang
memilki zat gizi yang tinggi.
2) Hasil penelitian ini di harapkan dapat bermanfaat bagi perguruan tinggi

di Indonesia yang berkaitan dengan pemanfaatan bahan pangan lokal.



Bab Il

KAJIAN PUSTAKA

2.1. Roadmap Penelitian

Roadmap merupakan suatu metode pemetaan atau rencana kerja, yang
bertujuan untuk menjelaskan secara rinci tentang alur yang akan dilakukan dalam
sebuah penelitian. dimana saat ini yang dibahas adalah pemetaan penelitian tugas
akhir dengan judul uji coba bembuatan selai berbahan dasar jagung kuning dan

jagung pulut. Berikut roadmap dari penelitian yang akan penelitian lakukan.

Pencarian
Penentuan Referensi / Penentuan
Masalah Judul
sumber
Hasil Penelitian Uji Coba Penulisan BAB
1,23 LI,

|

Penulisan BAB
v

Penulisan BAB
Vv

Ujian Hasil
Tugas Akhir

Gambar 2.1 : skema Roadmap Penelitian
Sumber : Dokumen penulis




2.1.1. Penentuan Masalah

Pada penelitian ini, penulis akan mencoba membuat olahan selai yang
berbahan dasar jagung manis dan jagung putih tanpa penambahan gula tebuh.
Jagung memiliki kandungan yang sangat baik untuk tubuh manusia, selain itu jagung
Kuning memiliki terasa manis yang berarti jagung memiliki kandungan gula. Penulis
akan mencoba membuat olahan selai dengan menggunakan jagung manis dan
jagung pulut tanpa penambahan gula pasir, akan tetapi selai yang akan di buat oleh
penulis akan tetap memiliki rasa manis.

Dari uraian pengertian sebelumnya menimbulkan pernyataan mengenai
pemanfaatan jagung, apakah jagung dapat di olah menjadi selai yang tidak

menggunakan tambahan gula tebu sebagai bahan pemenis.

2.1.2. Pencarian Sumber Referensi
1) Junal penelitian adalah sebuah laporan peneliti tentang hasil penelitian
yang telah dilakukan.
2) Situs resmi adalah situs resmi yang telah terdaftar pada Negara yang
biasa di pertanggung jawabkan informasi yang tercantum di dalamnya
contohnya ialah (1) situs resmi kementrian, (2) situs yang berasal dari

uiversitas, dan (3) situs yang bersal dari organisasi yang telah terdaftar.

2.1.3 Penentuan judul

Dalam penelitian ini, penulis mengangkat judul “UJI COBA PEMANFAATAN
JAGUNG MENJADI SELAI TANPA GULA TEBU”. Penulis mengangkat judul tersebut
karena penelitian akan mencoba melakukan uji membuat selai tanpa gula tebuh

sebagai pemanis berbahan dasar jagung yang bermanfaat bagi kesehaan.



2.1.4. Penulisan Bab I, 11, llI
Menyusun proposal tugas akhir yang terdiri dari BAB |, BAB Il, dan BAB Il
proposal terdiri dari :
1) BAB | Pendahuluan yang menjelaskan latar belakang penelitian, rumusan
masalah, dan tujuan penelitian yang akan di lakukan.
2) BAB Il yang menjelaskan roadmap penelitian (peta perjalan yang dari
penelitian yang dilakukan) dan kajian pustaka.
3) BAB Ill yang menjelaskan waktu dan lokasi penelitian, alat dan bahan

yang digunakan, jenis dan sumber data, dan teknik analisis data.

2.1.5. Ujicoba1,2,3

Dalam melakukan uji coba penelitian ini penulis melakukan tiga kali
percobaan yang di mana setiap percobaan tersebut memilki tahap perlakuan yang
berbeda dan akan di uji coba ke masing-masing panelis, setiap kali melakukan
percobaan dari awal sampai akhir, penulis mencatat hasil dari percobaan tersebut
untuk mencari letakperbedaan yang terdapat pada setiap percobaan, apabila dari
ketiga percobaan tidak ada perbedaan yang signifikan maka uji coba penelitian ini

sudah dapat dipatenkan.

2.1.6. Hasil Panelis

Setiap melakukan uji coba produk eksperimen, maka produk yang dibuat
berupa selai dari jagung tanpa menggunakan tambahan gula tebu sebagai pemanis
dilakukan uji coba terhadap rasa, tekstur warna dan aroma kepada panelis yang
mencicipi selai tersebut. Uji coba panelis dilakukan dengan cara membagikan
angket/kuesioner kepada mereka yang telah mencicipi selai tersebut. Hal tersebut
dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui daya terima masyarakat dari selai jagung

tanpa tambahan gula.



2.1.7. Penulisan Bab IV

Selanjutnya pada bab 4 membahas mengenai hasil dari ketiga percobaan
yang telah dilakukan penulis dengan mengambil sampel dari panelis, hasil
percobaan tersebut untuk mengetahui adanya perbedaan dari ketiga sample yang di
buat oleh penulis dan dari percoabaan itu di lakukan analisis melalui analisis data

kuantitatif deskriptif.

2.1.8. Penulisan Bab V
Pada bab V akan membahas mengenai saran dan kesimpulan untuk
penelitian ini, penulis berharap penelitian ini menjadi acuan dalam pembuatan

penelitian berikutnya.

2.1.9. Hasil ujian akhir

Setelah penulisan Tugas Akhir selesai, maka dilakukan Ujian Hasil Tugas Akhir
oleh para tim penguiji. Ujian ini dilakukan dengan tujuan untuk menguji mahasiswa
dari hasil tulisan karya ilmiah yang telah ditulis dan disusun sendiri oleh para
mahasiswa. Ujian hasil dari penelitian dilaksanakan di depan tim penguji dan

pembimbing yang dilaksanakan secara tertutup.

2.2. Kajian Teori
2.2.1. Selai

Selai dapat didefinisikan sebagai makanan awetan yang berbentuk setengah
padat dan memiliki tekstur kenyal. Produk ini umumnya berasa manis karena
berkadar gula tinggi. Definisi selai menurut Badan Standar Nasional Indonesia (SNI)
nomor 3746-1995 adalah produk makanan semi basah yang dapat dioleskan yang
dibuat dari pengolahan buah-buahan dan dengan tambahan gula ratau tanpa

tambahan gula (Kezia, 2017).



Selai termasuk makanan semi padat yang terbuat dari campuran 45 bagian
buah dan 55 bagian buah dan 55 bagian berat gula. Campuran di pekatkan hingga
hasil akhir mengandung padatan terlarut minimal 65% (Muchtadi dalam Abidin
dalam Permatasari 2012). Kadar air maksimum 35% kadar gula minimum 84.64%
bobot kering. Dan padatan tidak larut minimal 0.5%. pada pembuatan selai perlu di
perhatikan keseimbangan proporsi pectin, asam, dan gula agar terbentuk selai
dengan konsistensi seperti jeli. Selai dapat di buat dibuat dari bahan-bahan lain
seperti kacang tanah, cempedak, ubi jalar atau bahan pangan lain (Lisdiana 1997

dalam Permatasari 2012).

2.2.2. Jagung
Jagung merupakan salah satu bahan pangan yang berpotensi untuk
dikembangkan sebagai pangan lokal Jagung selain sebagai bahan pangan juga
digunakan untuk pakan dan bahan baku industri. Kebutuhan jagung nasional pada
tiap tahun meningkat secara signifikan seiring dengan pertambahan jumlah
penduduk (Hermanto, dalam Wulandari dkk). Jagung sebagai bahan pangan memiliki
nilai gizi dalam jumlah yang cukup besar jika dibandingkan dengan biji-bijian lain. Jagung
memiliki beberapa jenis, namun dalam penelitian akan focus kepada jagung manis dan
jagung putih sebagai bahan dasar pembuatan selai :
1) Jagung manis (zea mays Saccharata Sturt) atau yang lebih dikenal dengan
nama Sweet corn mulai dikembangkan di Indonesia pada awal tahun
1980, diusahakan secara komersil dalam skala kecil untuk memenuhi
kebutuhan hotel dan restoran (Tim karya tani mandiri dalam Marajo
2016). Jagung manis semakin populer dan dikonsumsi karena memiliki
rasa yang lebih manis, aroma lebih harum, dan kandungan gizi yang
tinggi, serta aman dikonsumsi bagi penderita diabetes karena

mengandung gula sukrosa dan rendah lemak. Keistimewaan lain yang



dimiliki jagung manis adalah biji, dari butiran jagung manis lebih khas,

tidak lembek dan memiliki serat yang tidak terlalu

liat.

Hal ini

menyebabkan jagung manis banyak digemari (Marajo 2016). Berikut ini

kandungan jagung manis.

Tabel 2.1 Kandungan zat gizi dalam 150 gram jagung manis

Komposisi AT Komposisi SOy Komposisi AL
Kandungan Kandungan Kandungan

Kalori 72 gr Kalium 162 mg Niacin 1,254 mg
Protein 2,54 gr Natrium 1,0 mg Asam Pantotenat 0,590 mg
Karbohidrat 15,63 gr Mangan 0.124 mg Vitamin B6 0,104 mg
Serat 1,8 gr Seng 0,46 mg Folat 17 mcg
Lemak 1,12 gram Selenium 0,1 mcg Vitamin A 196 U
Kalsium 2,0 mg Vitamin C 4,1 mg Lutein Dan Zeaxanthin 675 mcg
Besi 0,34 mg Thiamin 0,069 mg Vitamin E 0,07 mg
Magnesium 19 mg Riboflavin 0,042 mg Vitamin K 0,3 mcg

Sumber: Teknol 2009

2)

Jagung pulut (waxy corn) merupakan jagung lokal yang mempunyai
ukuran tongkol kecil, dengan diameter 10 - 12 mm dan sangat peka
terhadap penyakit bula Pemanfaatan jagung pulut di beberapa daerah
adalah sebagai jagung rebus dan jagung bakar karena rasanya enak dan
gurih. Kegenjahan umur dari jagung pulut cukup menarik untuk
dikembangkan karena pada umur sekitar 65 - 70 hari dapat dipanen
muda sebagai jagung rebus. Pemanfaatan yang lain adalah sebagai bahan
baku pembuatan kue dan jagung marning. Namun sampai saat ini
peningkatan potensi hasil jagung pulut belum mendapat perhatian serius.
Jagung pulut atau jagung ketan termasuk jenis jagung khusus yang makin
populer dan banyak dibutuhkan konsumen dan industry. Jagung pulut
mempunyai citarasa yang enak, lebih gurih, lebih pulen dan lembut. Rasa
gurih muncul karena kandungan amilopektin yang terkandung dalam
jagung pulut sangat tinggi, mencapai 90%. Berikut ini kandungan jagung

pulut.
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Tabel 2.2 Kandungan zat gizi dalam 150 gram jagung pulut

v Jumlah .. Jumlah .. Jumlah
Komposisi Kandungan Komposisi Kandungan Komposisi Kandungan
Kalori 76 gr Magnesium 24 mg Thiamin 0,042 mg
Protein 2,62 gr Kalium 198 mg Riboflavin 0,042 mg
Karbohidrat 17,04 gr Natrium 2,0 mg Niacin 1,308 mg
Serat 2,1gr Mangan 0,168 mg Asam 0,588 mg
Pantotenat

Lemak 1,11 gr Seng 0,42 mg Vitamin B6 0,1 mg
Kalsium 2,0 mg Selenium 0,6 mg Folat 16 mg
Besi 0,43 mg Vitamin C 4,9 mg Vitamin A 2U
Lutein Dan 34 mcg Vitamin K76 0,3 mcg Asam 0,588 mg
Zeaxanthin Kalori Pantotenat
Vitamin E 0,07 mg Besi 0,43 mg Selenium 0,6 mcg
Protein 2,62 gr Magnesium 24 mg Vitamin C 4,9 mg
Karbohidrat 17,04 gr Kalium 198 mg Thiamin 0,042 mg
Serat 2,1gr Natrium 2,0 mg Riboflavin 0,042 mg
Lemak 1,11 gr Mangan 0,168 mg Niacin 1,308 mg
Kalsium 2,0 mg Seng 0,42 mg

Sumber: Teknol 2009

2.2.3. Air

Air dapat di defenisikan sebagai cairan jernih tidak berwarna, tidak berasa,
dan tidak berbau yang diperlukan dalam kehidupan manusia, hewan, dan tumbuhan
yang secara kimiawi mengandung hidrogen dan oksigen (Kamus besar bahasa

Air merupakan komponen terpenting dalam proses pembuatan selai karena
hanya dengan air dimungkinkannya terjadi suatu adonan. Air juga dapat
mempengaruhi penampilan, tekstur, sreta cita masakan. (Faridah, 2009 dalam
Muchlisa, 2016). Sedangkan pH yang baik dalam pembuatan selai yaitu pH 3,2-3,3

(Tjahjadi, 2008 dalam Permatasari, 2012).

2.2.4. Perbedaan antara gula tebu dengan gula jagung

Gula tebu (gula pasir) mengandung suatu molekul yang disebut dengan
sukrosa, yaitu suatu molekul gula disakarida yang dalam kondisi asam (misal dalam
saluran cerna) akan dipecah menjadi bentuk gula yang lebih sederhana, yaitu
glukosa dan fruktosa dalam jumlah sama banyaknya. Sementara gula jagung hanya

mengandung zat gula sederhana yang disebut fruktosa, yaitu jenis gula yang
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memang sering ditemukan pada buah-buahan dan memiliki rasa yang lebih manis
dari gula biasa (1,7 kali lebih manis dari gula biasa). Gula jagung (fruktosa) memang
terbukti memiliki jumlah kalori yang lebih rendah dibandingkan dengan gula biasa
(sukrosa). Dalam setiap gram sukrosa mengandung 4 kalori, sementara dalam setiap
gram fruktosa mengandung 3 kalori (Pramadita, Diakses, 18 Mei 2017, 13.28).

Dari defenisi di atas menggambarkan bahwa pemanis dari gula tebu dapat di
gantikan oleh pemanais yang berasal dari jagung, oleh sebab itu akan melakukan
eksperimen pembuatan selai jagung yang menggunakan bahan pemanis dari
kandungan gula yang berasal dari jagung.

Beberapa hal yang mempengaruhi kualitas dari selai, menurut Ir. M Lies
Suprapti, 2005 (Ismuniar dkk, Tehnologi pengolahan pangan dengan permentasi

selai nanas, 18 Mei 2017, 13.31) antara lain:

1) Warna. warna asli buah sudah cukup menarik sehingga produk selai tidak
memerlukan tambahan pewarna, tetapi produk jelly memerlukan tambahan
pewarna agar pewarna yang memang dikhususkan bagi produk
makanan/minuman.

2) Keseragaman bentuk dan ukuran. Untuk menghancurkan bahan, digunakan
alat pemarut atau blender. Keduanya akan memberikan hasil yang berbeda;
alat pemarut menghasilkan hancuran yang lebih kasar. Namun, sebenarnya
hal tersebut bukan masalah, asalkan seragam. Perbedaan ukuran akan
menimbulkan kesan seperti produk BS.

3) Aroma dan cita rasa. Buah memiliki cita rasa yang khas, namun tidak terlalu
tegas apabila tidak dibantu dengan gula dan bahan penguat aroma dan cita
rasa. misalnya: daun pandan, keningar (kayu manis), cengkeh, vanili dan

essence.
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2.4. Penelitian Terdahulu

Di mana ini, teknik pengolahan makan sudah banyak berkembang salah
satunya adalah pada olahan selai. Yang mengalami perkembangan diri olahan buah-
buahan yang di jadikan selai singga sayur-sayuran dan kacang-kacangan yang di olah
menjadi selai. Adapun penelitian yang terkait dengan penelitian yang akan di

lakuakan oleh penulis adalah sebagai berikut :

Tabel 2.3 Penelitian Sebelumnya

Penelitian Nama Tahun dan Tempat . -
No .- - Hasil Penelitian
Terdahulu Peneliti Penelitian
Praktek Nurlaila 2012, Di Laboratorium Praktek produksi ini dilakukan
pembuatan selai Triswati pangan dan gizi, fakultas untuk membuat selai apel
apel (Malus pertanian, Universitas dengan tiga formulasi rasio
sylvestris Mill) Sebelas Maret Surakarta bubur buah dan gula untuk

formulasi yang pertama 2:1
merupakan selai yang disukai
1 kon sumen, pada selai formula
ke dua dengan rasio 2:1
merupakan selai yang di sukai
masyarakat, sedangkan selai
pada formula ke tiga dengan
rasio 4:1 adalah selai yang
kurang di sukai konsumen.

Pembuatan selai Sukarsih .A. 2016, Eksperimen 1) Berdasarkan eksperimen yang
dari terong Pangki dilakukan di Laboratorium dilakukan penulis bahwa
belanda PKK Fakultas Teknik terong belanda yang baik

The making of Universitas Negeri dalam pembuatan selai terong
tamarillo jam Makassar. belanda adalah terong

belanda yang tingkat

kematangannya baik tapi tidak

lunak. Buah yang digunakan
jika masih segar maka akan
memiliki rasa yang manis dan

2 aroma yang khas.

2) Proses pengolahan selai
terong belanda secara garis
besar yaitu pemilihan bahan
samapai tahap
penggilingan/penghancura
menjadi jus terong belanda,
selanjutnya dilakukan
penyaringan, pemasakan dan
pemberian bahan tambahan,
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sampai yang terakhir yaitu
pengemasan.

3)Penerimaan panelis terhadap
selai terong belanda adalah
untuk warna panelis memilih
suka karena warnanya alami
tanpa bahan tambahan untuk
tekstur panelis sudah suka
akan tekstur yang lembut dan
mudah untuk dioles, untuk
aroma panelis memilih suka
karena aroma dari selai terong
belanda beraroma alami,
untuk rasa panelis menyukai
selai terong belanda karena
rasanya yang manis dank has

Peningkatan Daya
Guna Dan Nilai
Tambah

Ubi Jalar
Berukuran Kecil
Melalui

3 Pengolahan
Menjadi Saos Dan
Selai

Erliana Ginting,
Nila
Prasetiaswati,
dan Yudi
Widodo

2015, Desa Kepuhanyar
Kecamatan Mojoanyar
KabupatenMojokerto

Penggunaan umbi berukuran
kecil dengan proporsi 0 hingga
100% tidak berpengaruh
terhadapwarna, aroma, dan
kekentalan selai. Bahkan rasa
selai yang dibuat dari 100%
umbi kecil paling disukai Warna,
aroma, kekentalan, dan rasa
selaimendapat penilaian agak
suka.

Sumber : Dokumen Penulis, 2017
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2.5. Kerangka Berpikir

X1
(Rasa)

X3
(Warna)

X2
(Tekstur)

X4
(Aroma)

\>

/

Gambar 2.2 : Kerangka berpikir
Sumber : Penulis, 2017

Y

(Daya Terima Masyarakat)

Skema kerangka berfikir pada gambar. menjelaskan pada penelitian “UJI

COBA PEMANFAATAN JAGUNG MENJADI SELAI TANPA GULA TEBU” terdapat 4

variabel independan (X), dimana variabel independen merupakan variabel yang

tidak terikat yang di lakukan uji coba terhadap daya terima masyarakat (Y) dimana Y

merupakan variabel dependen yang dipengaruhi oleh variabel independen (X).

Variabel independen (X) pada penelitian ini terbagi 4 yaitu:

1) X1 merupakan rasa yang akan di hasilkan dari uji coba pembuatan selai

jagung tanpa gula.

2) X2 merupakan warna yang akan di hasilkan dari uji coba pembuatan selai

jagung tanpa gula.

3) X3 merupakan tekstur yang akan di hasilkan dari uji coba pembuatan

selai jagung tanpa gula.

4) X4 merupakan warna yang akan di hasilkan dari uji coba pembuatan selai

jagung tanpa gula.
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3.1. Waktu dan Lokasi Penelitian

3.1.1. Waktu Penelitian

BAB Il

METODE PELAKSANAAN

Penelitian tugas akhir di lakukan dari bulan februari 2017 sampai bulan

Agustus 2017.

Tabel 3.1 Jadwal Penelitian Tugas Akhir

Tahap

Bulan

Februari

Maret

April

Mei

Juli

Agustus

Minggu

Minggu

Minggu

Minggu

Minggu

Minggu

2|3

2|3

23

2|3

23

Penentuan Masalah
danPenentuan Judul

Penulisan Proposal

Pengesahan Judul

Seminar Proposal

Revisi dan Pengumpulan

Proposal

Uji Coba 1, 2, 3 dan
Pengumpulan Data

Penyusunan Tugas Akhir

Bab IVdanV

Ujicoba Siding Akhir

Sumber: Dokumen penulis

3.1.2.

Lokasi Penelitian

Politeknik Bosowa yang beralamatkan di jalan Kapasa Raya No.23, Daya.
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Penelitian Tugas Akhir ini dilakukan di dua tempat yang berbeda, yaitu:

1) Pembuatan Selai Jagung Tanpa Gula tebu di lakuakan di dapur Kampus




2) Pengambilan sampel dari penelitian diambil dari warga kampus, yaitu

khususnya mahasiswa angkatan keempat.

3.2. Rancangan Hasil Karya

3.2.1. Resep Baku Selai

Berikut merupakan resep baku selai nanas yang merupakan pedoman penulis

dalam pembuatan selai jagung tanpa gula. Dalam hal ini penulis memilih nanas

sebagai pedoman karena selai nanas merupakan selai yang teksturnya hampir

serupa dengan tekstur selai jagung.

1) Bahan:

2)

a)
b)
c)

d)

e)

1 kg nanas matang yang telah dihancurkan (+ dua buah nanas ukuran
sedang)

1 kg gula pasir

3 g pektin

2 g asam sitrat (dapat digantikan dengan air jeruk nipis secukupnya
atau sesuai selera)

0,5 g natrium benzoat

Cara membuat:

a)

b)

c)

d)

Kupas buah nanas sampai bersih dan buang matanya.

Hancurkan buah dengan blender atau parutan tradisional sampai
menjadi bubur nanas.

Siapkan wajan dan masak bubur nanas dalam api sedang, kemudian
tambahkan gula pasir dan pektin. Aduk sampai merata.

Lakukan pemanasan terus-menerus sambil diaduk perlahan,
tambahkan kemudian asam sitrat atau air jeruk nipis. Aduk terus
hingga mendidih, masukan lalu masukkan natrium benzoat dan aduk
kembali hingga campuran menjadi gel. Buang busa yang tibul dari

proses pemasakan dan selai siap dikemas.

Sumber : Wijaya, Proses Pengolahan Selai Nanas Organik dan Pendugaan Umur Simpannya, 2010
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3.2.2. Modifikasi resep selai berbahan dasar jagung manis dan jagung pulut tanpa

penambahan gula tebu

Berikut ini adalah modifikasi serep selai jagung tanpa penambahan gula tebu

1) Bahan

Pada tabel di bawah akan menjelaskan bahan-bahan yang aka di

gunakan dalam penelitian uji coba pembuatan selai jagung tanpa

penambahan gula tebu gula.

Tabel 3.2 Bahan yang digunakan dalam uji coba selai jagung tanpa gula

No

Nama bahan Keterangan
Jagung
Jagung adalah tanaman yang
mengandung karbohitrat yang di jadikan
1
bahan dasar pembuatan selai jagung
tanpa gula
Sumber :
https://www.google.co.id/search?g=jagung&source
Air
Adalah cairan yang di tambahkan dalam
2

Sumber :
https://www.google.co.id/search?g=air&oq

selai jagung tanpa gula
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2) Alat

Pada table di bawah ini akan di perjelas mengenai alat dan bahan

yang di gunakan dalam proses pembuatan selai jagung tanpa gula.

Tabel 3.3 Alat yang di gunakan dalam uji coba pebuatan selai jagung tanpa gula

Alat

Defenisi kegunaan

Jumlah alat yang di

gunakan

Saus pan

Alat yang di gunakan untuk merubus jagung

Sumber gambar :
https://www.google.co.id/search?q=saus+p
an&source

Di gunakan untuk menyerut biji jagung

Sumber gambar :
https://www.google.co.id/search?q=peeler
&source

Alat penjepit

Sebagai alat penjepit untuk mengambil

jangung dari saus pan yang telah di rebus

Sumber gambar :
https://www.google.co.id/search?qg=alat+pe
njepit+makan&source
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https://www.google.co.id/search?q=saus+pan&source
https://www.google.co.id/search?q=saus+pan&source
https://www.google.co.id/search?q=peeler&source
https://www.google.co.id/search?q=peeler&source

Jumlah alat yang di

Alat Defenisi kegunaan
gunakan
Wadah
Wadah penyimpanan jagung yang telahdi serut
dan jangung yang telah di rebus
"s‘ »
. ' >
Sumber gambar : 4
https://www.google.co.id/search?q=wadah&so
urce
frying pan Sebagai alat untuk memanaskan jagung yang

telah di haluskan hingga kandungan iarnya
berkurang

1
Sumber gambar :
https://www.google.co.id/search?q=frying+pan
&source

spatula Sebagai alat yang di gunakan untuk mengaduk

1
Sumber gambar :
https://www.google.co.id/search?q=spatula&so
urce

timbangan .

Alat pengukur bahan yang akan digunakan
contohnya menimbang jagung yang telah di
serut

1
Sumber :

https://www.google.co.id/search?g=timbangan
&oq
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https://www.google.co.id/search?q=wadah&source
https://www.google.co.id/search?q=wadah&source
https://www.google.co.id/search?q=frying+pan&source
https://www.google.co.id/search?q=frying+pan&source
https://www.google.co.id/search?q=spatula&source
https://www.google.co.id/search?q=spatula&source
https://www.google.co.id/search?q=timbangan&oq
https://www.google.co.id/search?q=timbangan&oq

3.2.3 Uji Coba Pembuatan Produk

Adapun alur pembuatan selai jagung tanpa gula tebuh adalah sebagai

berikut :

Pemilihan jagung - Pencucian jagaung H

Proses pemisahan

jagung dari tongkol

Penghalusan

selai jagung - jagung H

Gambar 3.1 : Proses pembutan selai jagung

Sumber : Dokumen Penulis, 2017

1) Pemilihan jagung di lakukan dengan tujuan untuk mendapatkan hasil produk
yang bagus. Pada penelitian ini penulis memilih jagung dengan cara melihat
kondisi jagung yang utuh agar mendapatkan hasil prodok yang baik.

2) Pencucian jagung, sebelum di olah jagung terlebihdahulu di cuci denga air
mengalir dan membersikan jagung dari rambu-rabut jagung yang masih melekat.

3) Perebusan jagung bertujuan untuk membuat tekstur jagung lebih lembut dan
agar jagung menjadi matang.

4) proses pemisahan jagung dari tongkol dengan cara menggunakan alat peeler
penguapas, bertujuan untuk mempermudah proses pemisahan jagung dari
tongkal.

5) Penghalusan jagung di lakuan menggunakan mesin blender, bertujuan untuk

mendapatkan hasil yang lebih halus.
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6) Pembuatan selai jagung tanpa gula, setelah melakuan proses penghalusan
selanjutnya jagung di masak hingga mencapai tingkat kekentalan yag di inginkan,

setelah itu tiriskan dan pindahkan ke wadah.

3.2.4. Metode uji coba

Pada tabel di bawah ini, akan dijelaskan metode uji coba yaitu perlakuan
yang hanya menggunakan jagung kuning, perlakuan yang hanya menggunakan
jagung pulut, dan perlakuan yang mengabungkan jagung kuning dan jagung pulut

sebagai bahan dasar pembuatan jagung tanpa gula tebu.

Tabel 3.4 Daftar Perlakuan

Perlakuan 1 Perlakuan 2 Perlakuan 3 Perlakuan 4 Perlakuan 5
Bahan Baku
(A1) (A2) (A3) (A4) (A5)
Jagung Kuning (Zea 100 % 75 % 50 % 25 % 0%
mays saccharata)
Jagung Pulut 0% 25% 50 % 75 % 100 %

Sumber : Dokumen penulis

3.3. Populasi dan Sampel
3.3.1. Populasi Penelitian

Populasi ada wilayah generalisasi yang terdiri atas objek/subjek yang
mempunyai kuantitas dan karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk
dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya. Jadi populasi bukan hanya orang,
tetapi juga objek dan benda-benda alam yang lain. (Sugiono, 2014). Populasi.

Karena keterbatasan waktu dan tenaga yang di miliki oleh penulis maka
populasi yang diambil dalampenelitianini adalah seluruh agkatan ke empat
politehnik bosowa yaitu sebanyak 87 orang.

3.3.2. Sampel Penelitian

Adapun yang dimaksud sampel 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,
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tenaga dan waktu, maka peneliti dapat menggunakan sampel yang diambil dari

populasiitu. (Sugiyono, 2014).

Adapun metode yang digunakan dalam menentukan sampel dalam

penelitian ini yaitu dengan menggunakan rumus slovin, dengan rumus sebagai

berikut :
_ N
1+Ne?
dimana:
N = ukuran sampel minimal
N = ukuran populasi
E = toleransi ketidaktelitian karena kesalahan

pengambilan sampel (1%; 5%; 10%)
Jadi jumlah sampel pada penelitian ini adalah
87
n=————
1+87(0,05)2

87
n=——mm"m""F
1+87(0,0025)2

87

n=

1+40.2

87
n=—-

1.2
n=72.5
n =73 orang

Jumlah samapel dalam Uji Coba Pemanfaatan jagung menjadi selai tanpa
penambahan gula tebu sebanyak 73 orang yang berasal dari angkatan ke emapat

Poltehnik Bosowa.
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3.3.3. Teknik Pengambilan Sampel

Teknik pengambilan sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah
probability sampling yaitu stratified random sampling. stratified random sampling
adalah teknik pengambilan sampel yang memberikan strata (tingkatan) di dalam
populasi (Sugiyono, 2014). Dalam penelitian ini penulis bertujuan untuk
menggunakan menggunakan metode stratified random sampling ke pada sampel
yang besal dari warga kampus, yaitu khususnya ankatak keempat. Dengan metode
pengelompokan yang akan di gunakan oleh penulis diuntuk di jadikan sampel

penelitian dengan menggolongkan strata pendidikan di setiap sampel.

Tabel 3.5 penentuan sampel

PPM 21 21/87 = 24% 24%x73 = 18
Meka 14 14/87 = 16% 16%x73 = 11
Listrik 15 15/87 = 17% 17 % x73 = 12
Hotel 10 10/87 = 11% 11%x73 =9
Pajak 27 27/87 = 31% 31%x73 = 23
Total 87 100 % 73

Sumber : Dokumen penulis

3.4. Jenis Rancangan Penelitian

Dalam penelitian ini, penulis menggunakan penelitian subjektif, yaitu
penilaian yang menggunakan panelis sebagai instrumennya, penelitian subyektif
yaitu uji organoleptic atau uji kesukaan terhadap coba pembuata selai jagung tanpa

gula.

3.4.1. Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses Pengindraan

diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat
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indra akan sifat-sifat benda karena adanya rangsangan yang diterima alat indra yang
berasal dari benda tersebut. Bagian organ tubuh yang berperan dalam pengindraan
adalah mata, telinga, indra pencicip, indra pembau dan indra perabaan atau
sentuhan. (Kurikulum Departemen Pendidikan Nasional, 2003).

Uji organoleptik akan digunakan oleh penulis dalam ujicoba pembutan selai
tanpa gula tebu, panelis diminta untuk menila selai jagung tanpa gula dengan

menilai dari segi rasa, aroma, tekstur, dan warna.

3.4.2. Uji Hedonik

Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Panelis dimintakan tanggapan
pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Disamping panelis
mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga
mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut skala

Ill

hedonik. Misalnya dalam hal “suka“ dapat mempunyai skala hedonik seperti : amat
sangat suka, sangat suka, suka, agak suka. Sebaliknya jika tanggapan itu “tidak suka“
dapat mempunyai skala hedonik seperti suka dan agak suka, terdapat tanggapannya
yang disebut sebagai netral, yaitu bukan suka tetapi juga bukan tidak suka.
(Kurikulum Departemen Pendidikan Nasional, 2003). Uji Hedonik digunakan oleh

penulis yang bertujuan mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap selai jagung

tanpa gula.

3.5. Teknik Pengumpulan Data
Pengumpulan data dapat dilakukan dengan berbagai setting, berbagai
sumber, dan berbagai cara. Bila dilihat dari settingnya, data dapat dikumpulkan pada
setting alamiah (natural setting), pada laboratorium dengan metode eksperimen,
dirumah dengan berbagai responden, pada suatu seminar, diskusi, di jalan dan lain-
lain. (Sugiyono, 2014).
1) Data primer yaitu data yang dibuat oleh peneliti dengan maksud khusus yaitu

menyelesaikan permasalahan vyang sedang ditangani. Data tersebut
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3.6.

2)

dikumpulkan sendiri oleh peneliti langsung dari hasil demonstrasi kepada
panelis dan hasil kuesioner yang telah diisi oleh panelis. (Sugiyono, 2014).
Kuesionelr merupakan tehnik pengumpulan datan yang di gunakan oleh
penulis untuk mengumpulkan penelilaian dari panelis setelah menilai uji
coba pembuatan seli jagung tanpa gula yang telah di buat oleh penulis.
Dengan cara ini penulis dapat mengetahui tingkat kesukaan panelis terhdap
produk yang di uji conkan oleh penulis.

Data sekunder yaitu data yang telah dikumpulkan dengan maksud selain
menyelesaikan masalah yang sedang dihadapi. Sumber data sekunder pada
penelitian ini adalah buku, artikel, jurnal, serta situs resmi di internet yang

berkaitan dengan kandungan jagung.

Skala Pengukuran dan Instrumen Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah kuantitatif dengan

instrumen penelitian berupa kuesioner. Sedangkan skala pengukuran vyang

digunakan adalah skala likert. Skala likert digunakan untuk mengukur sikap,

pendapat, dan persepsi seseorang atau kelompok orang tentang fenomena sosial.

Fenomena sosial pada penelitian ini telah ditentukan oleh penulis secara spesifik

yang selanjutnya disebut sebagai variabel penelitian. (Sugiyono, 2014).

Dalam hal ini penulis menggunakan Skala likert yang digunakan dalam

mengukur daya terima masyarakat terhadap uji coba pembuatan selai jagung tanpa

gula dibuat berdasarkan indikator variabel yang diteliti. Adapun indikator yang

terdapat pada quesionner dengan empat aspek penilaian yaitu:

SS = diberi Skor 5 Sangat suka

S = diberi Skor 4 Suka

RG = diberi Skor 3 Ragu-ragu / netral
TS = diberi Skor 2 Tidak suka

STS = diberi Skor 1 Sangat tidak suka
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3.7. Teknik Analisis Data

Pada penelitian “Uji Coba Pemanfaatan Jagung Menjadi Selai Tanpa Gula
Tebu” ini, penulis menggunakan metode analisis kuantitatif, yaitu kegiatan analisis
yang dilakukan setelah pengumpulan data dari responden. Adapun kegiatan analisis
yang dimaksud dalam hal ini adalah mengelompokkan data-data berdasarkan
variabel dan jenis responden, mentabulasi data berdasarkan variabel dari seluruh
responden, menyajikan data tiap variabel yang diteliti, melakukan perhitungan
untuk menjawab rumusan masalah, dan melakukan perhitungan untuk menguiji
hipotesis yang telah diajukan (Sugiyono, 2014).

Setelah data dari semua panelis terkumpul, penulis kemudian mencari rata-
rata dari data tersebut. Nilai dari masing-masing jawaban dikalikan dengan frekuensi
panelis yang memilih jawaban tersebut. Nilai semua jawaban pada setiap perlakuan
yang diujikan dijumlahkan kemudian dibagi dengan total sampel yang mengikuti
penilaian sehingga diperoleh nilai rata-rata yang dapat disesuaikan dengan kriteria

yang ada. Adapun cara mencari nilai rata-rata yaitu dengan rumus :

Nilai rata-rata = nilai semua jawaban yang dijumlahkan

Total seluruh panelis
Setelah nilai rata- rata ditemukan, langkah selanjutnya yaitu melakukan
pemberian nilai kriteria. Adapun kriteria penialaian yang dimaksud (Sugiyono, 2014)

adalah sebagai berikut :
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Tabel 3.6 Kriteria Penilaian

Interval Kriteria

0-0,9 Digolongkan sangat tidak suka
1,0-1,9 Digolongkan tidak suka
2,0-2,9 Digolongkan kurang suka
3,0-3,9 Digolongkan suka
40-49 Digolongkan sangat suka

Sumber : Sugiyono, 2016

Setelah pemberian kriteria penilaian dilakukan, langkah selanjutya adalah
menganalisis data dengan menggunakan statistik deskriptif. Statistik deskriptif
adalah statistik yang digunakan untuk menganalisis data dengan cara
mendeskripsikan atau menggambarkan data yang telah terkumpul sebagaimana
adanya, dimana penyajian datanya melalui tabel, grafik, diagram lingkaran,
piktogram, perhitungan modus, median, mean, (pengukuran tendensi sentral),
perhitungan desil, persentil, perhitungan penyebaran data melalui perhitungan rata-
rata dan standar deviasi dan perhitungan presentasi (Sugiyono, 2014).

Pada penelitian ini, penulis menggunakan statsitik deskriptif dalam bentuk
penyajian data dengan menggunakan tabel dan diagram batang untuk menarik
kesimpulan mengenai daya terima masyarakat terhadap pemanfaatan Jagung
Menjadi Selai Tanpa penambahan gula Tebu. Sehingga melalui cara tersebut dapat

memudahkan pembaca untuk mengetahui hasil dari penelitian ini.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Gambaran Umum Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui daya terima masyarakat terhadap
selai jagung tanpa penabahan bahan pemanis yang berasal dari tebu dengan
melakukan tahap uji hedonik pada 73 orang panelis yang merupakan mahasiswa
Politeknik Bosowa angkatan 4 yang teridiri dari 5 prodi. Uji hedonik dilaksanakan di
kampus Politeknik Bosowa.

Penelitian ini dilakukan sebanyak tiga kali uji coba untuk memperoleh data
yang valid. terhadap selai jagung berbahan dasar jagung manis dan jagung putih
tanpah penambahan pemanis berbahan gula tebuh dengan lima jenis perlakuan
mendapatkan tiga konsentrasi selai jagung yaitu jagung manis sebanyak 100% (A1)
jagumg manas sebanyak 75% dan jangung putih sebanyak 25% (A2) serta . jagumg
manas sebanyak 50% dan jangung putih sebanyak 50% (A3) adapaun konsentrasi
Panelis akan memberikan penilaian khusus terhadap rasa, tekstur, aroma dan warna

otak-otak nabati dengan menggunakan skala likert.

4.2 Deskripsi Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik
Adapun jenis eksperimen selai jagung manis dan jangung putih tanpa penambahan

bahan pemanis tebuh diberi kode sebagai berikut.

4.2.1 Aspek Rasa
Hasil uji hedonik terhadap rasa bertujuan untuk mengetahui tingkat

kesukaan panelis terhadap selai jagung tanapa penabahan bahan pemanis

yang berasal dari tebu dan kemudian akan dikelompokkan dalam kriteria yang
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sudah ditentukan sebelumnya. Berikut merupakan hasil penilaian rata-rata dari
73 panelis beserta deskripsinya masing-masing pada percobaan pertama,

kedua dan ketiga.

Tabel 4.1 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Rasa Pada Percobaan Pertama

PERLAKUAN
Penilaian (Skala)
N

SKOR N SKOR N SKOR n skor N SKOR

Sangat Suka (5) 1 5 4 20 13 65 18 90 5 25

Suka (4) 15 60 11 44 31 124 28 | 112 | 10 40

Kurang Suka (3) 44 132 54 162 27 81 24 72 51 153

Tidak Suka (2) 13 26 4 8 1 2 2 4 6 12

Sangat Tidak Suka (1) 0 0 0 0 1 1 1 1 1 1

JUMLAH 73 223 73 234 73 273 73| 279 |73 231
Rata-Rata 3,05 3,21 3,74 3,82 3,16
Kriteri suka Suka Suka Suka suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.1 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji
hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis
gula tebuh terhadap aspek rasa pada percobaan pertama. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan.

1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 223 masuk dalam kriteria suka dengan hasil
rata-rata sebanyak 3,05.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 234 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,21.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 273 dan rata-rata sebanyak 3.74.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 279 masuk

dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,82.
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5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 231 dan rata-rata
sebanyak 3.16.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan ketiga (A3) dengan
nilai rata-rata sebanyak 3.74 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan pertama (A1) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,05.

Tabel 4.2 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Rasa Pada Percobaan kedua

PERLAKUAN
Penilaian (Skala)

N SKOR N SKOR N SKOR n skor N SKOR

Sangat Suka (5) 1 5 4 20 13 65 18 90 5 25
Suka (4) 14 56 11 44 31 124 29 116 10 40

Kurang Suka (3) 45 135 54 162 27 81 23 69 51 153
Tidak Suka (2) 13 26 4 8 1 2 2 4 6 12
Sangat Tidak Suka (1) | O 0 0 0 1 1 1 1 1 1

JUMLAH 73 222 73 234 73 273 73| 280 |73 231

Rata-Rata 3,04 3,21 3,74 3,84 3,16

Kriteri suka Suka Suka suka Suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.2 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji
hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis
gula tebuh terhadap aspek rasa pada percobaan kedua. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan
1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 223 masuk dalam kriteria suka dengan hasil
rata-rata sebanyak 3,04

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 234 masuk

dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,21
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3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 273 dan rata-rata sebanyak 3.74.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 280 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,84.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 231 dan rata-rata
sebanyak 3.16.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan ketiga (A3) dengan
nilai rata-rata sebanyak 3.74 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan pertama (A1) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,04.

Tabel 4.3 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Rasa Pada Percobaan ketiga

PERLAKUAN
Penilaian (Skala)

N SKOR N SKOR N SKOR n skor N SKOR

Sangat Suka (5) 1 5 4 20 14 70 18 90 5 25

Suka (4) 14 56 12 48 31 124 29 116 10 40

Kurang Suka (3) 45 135 53 159 26 78 23 69 51 153

Tidak Suka (2) 13 26 4 8 1 2 2 4 6 12

Sangat Tidak Suka (1) | 0 0 0 0 1 1 1 1 1 1

JUMLAH 73 222 73 235 73 275 73 | 280 | 73 231
Rata-Rata 3,04 3,22 3,77 3,84 3,16
Kriteri Suka suka Suka suka Suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017
Tabel 4.3 Memaparkan tentang skor dan nilai rat Hedonik a-rata dari
hasil uji hedonik selai jagung kuning dan jagung putih tanpa penambahan
pemanis gula tebuh terhadap aspek rasa pada percobaan ketiga. Berikut

merupakan deksripsi hasil dari setiap perlakuan.
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1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 222 masuk dalam kriteria suka dengan hasil
rata-rata sebanyak 3,04.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 235 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,22.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 275 dan rata-rata sebanyak 3.77.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 280 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,84.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 231 dan rata-rata
sebanyak 3.16.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan ketiga (A3) dengan
nilai rata-rata sebanyak 3.77 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan pertama (A1) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,04.
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Gambar 4.1 Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aspek Rasa Pada Percobaan Pertama, Kedua Dan
Ketiga
Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Berdasarkan gambar 4.1 dapat disimpulkan bahwa perlakuan A4 di
percobaan pertama merupakan rasa yang paling banyak disukai oleh panelis
dengan nilai rata-rata yaitu 3.82. Sedangkan untuk percobaan kedua,
perlakuan A4 tetap menjadi pilihan rasa yang paling banyak disukai oleh
panelis yaitu sebanyak 3.84. Sama halnya di percobaan ketiga, perlakuan A4
masih tetap menjadi pilihan panelis yang paling banyak dengan nilai rata-rata

sebanyak 3,84.

4.2.2 Aspek Tekstur
Hasil uji hedonik terhadap tekstur bertujuan untuk mengetahui tingkat

kesukaan panelis terhadap selai jagung berbahan dasar jagung manis dan
jagung pitih tanpah penambahan pemanis berbahan gula tebuh. Panelis
cenderung menyukai tekstur yang lembut ataupun kenyal. Berikut merupakan
hasil penilaian rata-rata dari 73 panelis beserta deskripsinya masing-masing

pada percobaan pertama, kedua dan ketiga.
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Tabel 4.4 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Tekstur Pada Percobaan Pertama

PERLAKUAN
Penilaian (Skala) _—;
N SKOR N SKOR N SKOR n skor N SKOR
Sangat Suka (5) 9 45 6 30 14 70 12 60 6 30
Suka (4) 34 136 21 84 32 128 20 80 15 60
Kurang Suka (3) 28 84 38 114 19 57 40 | 120 | 48 144
Tidak Suka (2) 2 4 7 14 4 8 1 2 4 8
Sangat Tidak Suka (1) 0 0 0 0 4 4 0 0 0 0
JUMLAH 73 269 72 242 73 267 73 | 262 |73 242
Rata-Rata 3,68 3,36 3,66 3,59 3,32
Kriteri suka suka Suka suka Suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.4 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji
hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis
gula tebuh terhadap aspek tekstur pada percobaan pertama. Berikut
merupakan deksripsi hasil dari setiap perlakuan.

1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 269 masuk dalam kriteria suka dengan hasil
rata-rata sebanyak 3,68.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 242 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,36.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 267 dan rata-rata sebanyak 3,66.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 262 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,59.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 242 dan rata-rata

sebanyak 3,32.

35



Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan pertama(A1) dengan
nilai rata-rata sebanyak 3.68 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan kelima (A5) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,32.

Tabel 4.5 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Tekstur Pada Percobaan kedua

PERLAKUAN
Penilaian (Skala) !__d
N SKOR N SKOR N SKOR N skor N SKOR
Sangat Suka (5) 9 45 6 30 8 40 14 70 7 35
Suka (4) 35 140 16 64 31 124 17 68 13 52
Kurang Suka (3) 26 78 49 147 33 99 41 123 48 144
Tidak Suka (2) 3 6 2 4 1 2 1 2 5 10
Sangat Tidak Suka (1) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
JUMLAH 73 269 73 245 73 265 73 263 73 241
Rata-Rata 3,68 3,36 3,63 3,60 3,30
Kriteri suka suka Suka Suka Suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.5 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji
hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis
gula tebuh terhadap aspek tekstur pada percobaan kedua. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan.

1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 269 masuk dalam kriteria suka dengan hasil
rata-rata sebanyak 3,68.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 245 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,36.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka

dengan skor 265 dan rata-rata sebanyak 3,63.
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4. Perlakuan kedua vyaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 263 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,60.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 241 dan rata-rata
sebanyak 3,30.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan pertama (A1) dengan
nilai rata-rata sebanyak 3.68 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan kelima (A5) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,30.

Tabel 4.6 Penilaian Panelis Terhadap Uji hedonik Aspek Tekstur Pada Percobaan ketiga

PERLAKUAN
Penilaian (Skala)

N SKOR N SKOR N SKOR n skor N SKOR
Sangat Suka (5) 14 70 6 30 18 90 10 50 2 10
Suka (4) 23 92 20 80 28 112 22 88 20 80
Kurang Suka (3) 29 87 38 114 18 54 41 123 51 153
Tidak Suka (2) 7 14 7 14 4 8 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka (1) 0 0 2 2 5 5 0 0 0 0
JUMLAH 73 263 73 240 73 269 73 | 261 | 73 243
Rata-Rata 3,60 3,29 3,68 3,58 3,33
Kriteri Suka suka Suka suka Suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.6 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji
hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis
gula tebuh terhadap aspek tekstur pada percobaan ketiga. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan.

1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 263 masuk dalam kriteria suka dengan hasil

rata-rata sebanyak 3,60.
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Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 240 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,29.

Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 269 dan rata-rata sebanyak 3,68.

Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 261 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,58.

Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 243 dan rata-rata
sebanyak 3,33.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa

yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan ketiga (A3) dengan

nilai rata-rata sebanyak 3.68 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan kelima (A5) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,29.
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m UJICOBA 2 3,68 3,36 3,66 3,59 3,32

UJI COBA 3 3,6 3,29 3,68 3,58 3,33

Gambar 4.2 Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aspek Rasa Pada Percobaan Pertama, Kedua
Dan Ketiga
Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017
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Berdasarkan gambar 4.2 dapat disimpulkan bahwa perlakuan A1l di
percobaan pertama merupakan rasa yang paling banyak disukai oleh panelis
dengan nilai rata-rata yaitu 3.68. Sedangkan untuk percobaan kedua,
perlakuan Al tetap menjadi pilihan rasa yang paling banyak disukai oleh
panelis yaitu sebanyak 3,68. Sama halnya di percobaan ketiga, perlakuan A3

pilihan panelis yang paling banyak dengan nilai rata-rata sebanyak 3,68.

4.2.3. Aspek Warna

Hasil uji hedonik terhadap wana dari sealai jangung bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap selai jagung berbahan dasar
jagung manis dan jagung pitih tanpah penambahan pemanis berbahan gula
tebuh. Panelis cenderung menyukai tekstur yang lembut ataupun kenyal.
Berikut merupakan hasil penilaian rata-rata dari 73 panelis beserta

deskripsinya masing-masing pada percobaan pertama, kedua dan ketiga.

Tabel 4.7 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Warna Pada Percobaan pertama

PERLAKUAN
Penilaian (Skala)

N SKOR N SKOR N SKOR n skor N SKOR
Sangat Suka (5) 20 100 5 25 0 0 1 5 0 0
Suka (4) 35 140 23 92 34 136 8 32 7 28
Kurang Suka (3) 18 54 45 135 39 117 45 135 40 120
Tidak Suka (2) 0 0 0 0 0 0 19 38 26 52
Sangat Tidak Suka (1) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
JUMLAH 73 294 73 252 73 253 73 210 73 200
Rata-Rata 4,03 3,45 3,47 2,88 2,74
Kriteri sangat suka suka Suka kurang suka kurang suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.7 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji
hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis
gula tebuh terhadap aspek tekstur pada percobaan pertama. Berikut

merupakan deksripsi hasil dari setiap perlakuan.
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1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 294 masuk dalam kriteria sangat suka dengan
hasil rata-rata sebanyak 4,03.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 252 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,45.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 253 dan rata-rata sebanyak 3,47.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 210 masuk
dalam kriteria kurang suka dengan hasil rata-rata sebanyak 2,88.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria kurang suka dengan skor 200 dan
rata-rata sebanyak 2,74.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan pertma (A1) dengan
nilai rata-rata sebanyak 4,03 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan kelima (A5) dengan nilai rata-rata sebanyak 2,75.

Tabel 4.8 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Warna Pada Percobaan kedua

PERLAKUAN
Penilaian (Skala) —
N SKOR N SKOR N SKOR N skor N SKOR
Sangat Suka (5) 21 105 7 35 0 0 0 0 0 0
Suka (4) 34 136 22 88 35 140 9 36 8 32
Kurang Suka (3) 18 54 44 132 38 114 44 132 | 40 120
Tidak Suka (2) 0 0 0 0 0 0 20 40 25 50
Sangat Tidak Suka (1) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
JUMLAH 73 295 73 255 73 254 73 208 | 73 202
Rata-Rata 4,04 3,49 3,48 2,85 2,77
Kriteri sangat suka suka Suka kurang suka kurang suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017
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Tabel 4.8 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji
hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis
gula tebuh terhadap aspek tekstur pada percobaan kedua. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan.

1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 295 masuk dalam kriteria sangat suka dengan
hasil rata-rata sebanyak 4,02.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 255 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,49.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 254 dan rata-rata sebanyak 3,48.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 208 masuk
dalam kriteria kurang suka dengan hasil rata-rata sebanyak 2,85.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria kurang suka dengan skor 202 dan
rata-rata sebanyak 2,77.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan pertma (A1) dengan
nilai rata-rata sebanyak 4,02 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan kelima (A5) dengan nilai rata-rata sebanyak 2,77.
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Tabel 4.9 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Warna Pada Percobaan ketiga

PERLAKUAN
Penilaian (Skala)
N SKOR N SKOR N SKOR N skor N SKOR
Sangat Suka (5) 22 110 6 30 0 0 1 5 0 0
Suka (4) 33 132 24 96 33 132 9 36 8 32
Kurang Suka (3) 18 54 43 129 40 120 45 135 40 120
Tidak Suka (2) 0 0 0 0 0 0 18 36 25 50
Sangat Tidak Suka (1) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
JUMLAH 73 296 73 255 73 252 73 212 73 202
Rata-Rata 4,05 3,49 3,45 2,90 2,77
Kriteri sangat suka suka Suka kurang suka | kurang suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.9 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji
hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis
gula tebuh terhadap aspek tekstur pada percobaan ketiga. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan.

1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 296 masuk dalam kriteria sangat suka dengan
hasil rata-rata sebanyak 4,05.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 255 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,49.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 252 dan rata-rata sebanyak 3,45.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 212 masuk
dalam kriteria kurang suka dengan hasil rata-rata sebanyak 2,90.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria kurang suka dengan skor 202 dan

rata-rata sebanyak 2,77.
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Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan pertma (A1) dengan
nilai rata-rata sebanyak 4,05 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan kelima (A5) dengan nilai rata-rata sebanyak.
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Gambar 4.3 Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aspek Warna Pada Percobaan Pertama, Kedua
Dan Ketiga
Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Berdasarkan gambar 4.3 dapat disimpulkan bahwa perlakuan A3 di
percobaan pertama merupakan rasa yang paling banyak disukai oleh panelis
dengan nilai rata-rata yaitu 3.47. Sedangkan untuk percobaan kedua,
perlakuan A2 menjadi pilihan rasa yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu
sebanyak 3.49. Sama halnya di percobaan ketiga, perlakuan A2 masih tetap
menjadi pilihan panelis yang paling banyak dengan nilai rata-rata sebanyak

3,49.

4.2.2 Aspek Aroma
Penilaian terhadap aspek aroma bertujuan untuk mengetahui tingkat

kesukaan panelis terhadap aroma selai jagung berbahan dasar jagung manis

dan jagung putih tanpa penambahan pemanis berbahan gula tebuh. Berikut
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merupakan hasil penilaian rata-rata dari 73 panelis beserta deskripsinya

masing-masing pada percobaan pertama, kedua dan ketiga.

Tabel 4.10 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Aroma Pada Percobaan pertama

Penilaian (Skala)

PERLAKUAN
N N

N SKOR SKOR N SKOR skor SKOR
Sangat Suka (5) 3 15 6 30 18 90 5 25 1 5
Suka (4) 20 80 15 60 31 124 32 128 25 100
Kurang Suka (3) 39 117 48 144 20 60 34 102 47 141
Tidak Suka (2) 18 4 8 6 2 4 0 0
Sangat Tidak Suka (1) 2 2 0 0 1 0 0 0
JUMLAH 73 232 73 242 73 281 73 259 73 246
Rata-Rata 3,18 3,32 3,85 3,55 3,37
Kriteri Suka Suka Suka suka Suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.10 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji

hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis

gula tebuh terhadap aspek Aroma pada percobaan pertama.

merupakan deksripsi hasil dari setiap perlakuan.

Berikut

1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis

sebanyak 100% dengan skor 232 masuk dalam kriteria sangat suka dengan

hasil rata-rata sebanyak 3,18.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis

sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 242 masuk

dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,85.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis

sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka

dengan skor 218 dan rata-rata sebanyak 3,85.

4. Perlakuan kedua vyaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis

sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 259 masuk

dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,55.
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5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih

sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 246 dan rata-rata

sebanyak 3,37.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa

yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan pertma (A3) dengan

nilai rata-rata sebanyak 3,85 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan kelima (A1) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,18.

Tabel 4.11 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Aroma Pada Percobaan Aroma

Penilaian (Skala)

PERLAKUAN
N

SKOR N SKOR N SKOR n skor N | SKOR
Sangat Suka (5) 4 20 7 35 20 100 30 0 0
Suka (4) 19 76 14 56 30 120 33 132 28 112
Kurang Suka (3) 41 123 48 144 20 60 32 96 45 135
Tidak Suka (2) 7 14 8 2 4 2 4 0
Sangat Tidak Suka (1) 2 2 0 1 1 0 0 0
JUMLAH 73 235 73 243 73 285 73 262 73 247
Rata-Rata 3,22 3,33 3,90 3,59 3,38
Kriteri suka Suka Suka suka suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.11 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji

hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis

gula tebuh terhadap aspek Aroma pada percobaan kedua. Berikut merupakan

deksripsi hasil dari setiap perlakuan.

1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis

sebanyak 100% dengan skor 235 masuk dalam kriteria sangat suka dengan

hasil rata-rata sebanyak 3,22.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis

sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 243 masuk

dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,33.
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3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis

sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka

dengan skor 285 dan rata-rata sebanyak 3,90.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis

sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 262 masuk

dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,59.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih

sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 247 dan rata-rata

sebanyak 3,39.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa

yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan pertma (A3) dengan

nilai rata-rata sebanyak 3,90 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuan kelima (A1) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,22.

Tabel 4.12 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Aroma Pada Percobaan Aroma

PERLAKUAN
Penilaian (skala) | NA A A E AT A
N SKOR N SKOR N SKOR n skor N SKOR
Sangat Suka (5) 4 20 6 30 19 95 7 35 1 5
Suka (4) 21 84 13 52 31 124 29 116 28 112
Kurang Suka (3) 38 114 50 150 20 60 35 105 44 132
Tidak Suka (2) 8 16 4 8 2 4 2 4 0 0
Sangat Tidak Suka (1) 2 2 0 0 1 1 0 0 0
JUMLAH 73 236 73 240 73 284 73 260 73 249
Rata-Rata 3,23 3,29 3,89 3,56 3,41
Kriteri suka suka Suka suka suka

Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Tabel 4.12 Memaparkan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil uji

hedonik selai jangung kuning dan jagung putih tanpa penambahan pemanis

gula tebuh terhadap aspek Aroma pada percobaan ketiga. Berikut merupakan

deksripsi hasil dari setiap perlakuan.
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1. Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 100% dengan skor 236 masuk dalam kriteria sangat suka dengan
hasil rata-rata sebanyak 3,23.

2. Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% dengan skor 240 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,29.

3. Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% masuk dalam kriteria suka
dengan skor 284 dan rata-rata sebanyak 3,89.

4. Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% dengan skor 260 masuk
dalam kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak 3,56.

5. Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung barbahan dasar jagung putih
sebanyak 100% masuk dalam kriteria suka dengan skor 249 dan rata-rata
sebanyak 3,41.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan pertma (A3) dengan
nilai rata-rata sebanyak 3,89 dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah

perlakuans kelima (A1) dengan nilai rata-rata sebanyak 3,23.
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Gambar 4.4 Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aspek Aroma Pada Percobaan Pertama, Kedua Dan
Ketiga
Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Berdasarkan gambar 4.3 dapat disimpulkan bahwa perlakuan A3 di
percobaan pertama merupakan rasa yang paling banyak disukai oleh panelis
dengan nilai rata-rata yaitu 3.9. Sedangkan untuk percobaan kedua, perlakuan
A3 menjadi pilihan rasa yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu sebanyak
3.85. Sama halnya di percobaan ketiga, perlakuan A3 masih tetap menjadi

pilihan panelis yang paling banyak dengan nilai rata-rata sebanyak 3,89.

4.3 Hasil Pembahasan
Berdasarkan percobaan yang telah di lakukan oleh penulis, maka dapat
diketahui bahwa proses pembuatan selai jagung tanpa penambahan gula tebu yaitu

sebagai berikut :
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Gambar 4.4 Alur Pembuatan Selai Jagung Tanpa Penambahan Gula
Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2017

Dari gambar 4.4 dapat di lihat bahwa hal pertama yang harus dilakukan
adalah pemilihan jagung manis dan jagung pulut. Jagung yang di gunakan dalam
proses pembuatan selai tanpa penambahan gula tebuh adalah jagung yang memiliki
bulir jagung yang utuh dan jagung kematangan jagung yang telah tidak terlalu tua.

Proses pencucian jagung dilakukan untuk menghilangkan kotoran berupa
rambut halus yang menempel pada jagung dengan menggunakan air mengalir.
Proses pencucian di lakukan setelah jagung di kupas dari pelepah jagung. Setelah
jagung di cuci selanjutnya jagung di tiriskan di dalam wadah.

Selanjutnya proses pemisahan bulir jagung dari tongkol jagung dengan
munggunakan alat berupa peeler ataupun pisau, dengan cara menyerut jagung
untuk memisahkan bulir jagung dari tongkolnya, selanjutnya di kumpulkan bulir
jagung yang telah di serut ke dalam suatu wadah terpisah sesuai perlakuan.

Penghalusan bulir jagung menggunakan blender ini di karenakan penulis
membutuhkan tekstur jagung yang halus, dalam proses penghalusan menggunakan
blender, setelah itu adonan yang telah dihaluskan diletakkan ke dalam wadah dan
pisahkan adonan sesuai dengan perlakuan. Proses pemasakan adonan jagung yang
telah di haluskan menggunakan frying pan agar mengurangi kandungan air yang ada
dalam adonan selai jagung dan untuk pematangan adonan selai menjadi selai

jagung, adonan di masak hingga adonan selai jagung mengental dan menjai selai.
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Setiap selai memiliki perbedaan ciri khas antara setiap perlakuan dan dapat

dideskripsikan seperti contoh di bawah :

1.

Perlakuan pertama yaitu Al atau Selai jagung barbahan dasar jagung
manis sebanyak 100% memiliki rasa yang manis dan memiliki warna
kuning cerah.

Perlakuan kedua yaitu A2 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 75% dan jagung putih sebanyak 25% memiliki rasa manis,
tidak semanis perlakuan pertama dan memiliki warana kuning cerah,
namun, tidak secerah perlakuan pertama.

Perlakuan ketiga yaitu A3 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 50% dan jagung putih sebanyak 50% memiliki rasa yang tidak
terlalu manis dan memiliki warna kuning yang kurang terang.

Perlakuan kedua yaitu A4 atau Selai jagung barbahan dasar jagung manis
sebanyak 25% dan jagung putih sebanyak 75% memiliki rasa yang
kurang manis namun memiliki rasa gurih dan memiliki warna kuning
yang kurang terang.

Perlakuan ketiga yaitu A5 atau Selai jagung berbahan dasar jagung putih

sebanyak 100% memiliki rasa gurih dan memiliki warna putih.

Berdasarkan hasil uji coba pertama, kedua dan ketiga terdapat perbedaan

nilai rata-rata pada setiap perlakuan baik dari aspek rasa, warna, tekstur dan aroma.

Berikut merupakan hasil rata-rata penilaian panelis dari aspek rasa, tekstur, warna

dan aroma.
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< 2,5
E 2
< 15
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0,5
0
Al A2 A3 Ad A5

B RASA 3,38 3,21 3,75 3,83 3,16

B TEKSTUR 3,65 3,34 3,66 3,59 3,32

WARNA 4,04 3,48 3,47 2,9 2,77

® AROMA 3,21 3,31 3,89 3,57 3,39

Gambar 4.5 Rata-Rata Penilaian Panelis
Sumber : Hasil Rekapitulasi Panelis

Berdasarkan gambar 4.5 dapat disimpulkan bahwa selai berbahan dasar
jagung manis dan jagung putih tanpa penambahan pemanis berbahan gula tebu
memberikan pengaruh terhadap rasa pada selai jagung manis dan jangung pulut.

Pada perlakuan A1 menggunakan jagung kuning sebanyak 100% Aspek Rasa
mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3.38 (suka) dikarenakan jagung kuning memiliki
rasa manis yang membuat panelis menyukai perlakuan Al. Aspek tekstur
mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3,65 (suka) dikarenakan tekstur jagung yang
lembut dan ketika telah diolah serat dari jagung akan tidak terlalu terasa. Aspek
warna mendapatkan nilai rata-rata sebesar 4,04 (sangat suka) dikarenakan tekstur
dari jagung manis memiliki warna kuning cerah dan olahan yang dibuat
menggunakan jagung manis akan berwarna kuning cerah, salah satu penyebab
mengapa banyak panelis yang menyukai perlakuan ini dari aspek warna dikarenakan
memiliki warna kuning yang cerah. Aspek aroma mendapatkan nilai rata-rata
sebesar 3,21 (suka) di sebabkan oleh aroma dari jagung kuning yang tidak terlalu
jauh berbeda dari aroma jagung lainnya yang sejenis.

Perlakuan A2 menggunakan jagung kuning sebanyak 75% dan jagung pulut
sebanyak 25%. Aspek Rasa mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3.38 (suka)

dikarenakan jagung kuning memiliki rasa manis dan rasa dari jagung pulut yang
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mempunyai cita rasa yang enak, lebih gurih, lebih pulen dan lembut. Rasa gurih
muncul karena kandungan amilopektin yang terkandung dalam jagung pulut sangat
tinggi, namun rasa manis dari jagung kuning sangat dominan dibandingkan rasa
gurih dari jagung pulut yang menyebabkan rasa selai disukai oleh panelis, pada
perlakuan A2 digemari oleh panelis. Aspek tekstur mendapatkan nilai rata-rata
sebesar 3,34 (suka) dikarenakan tekstur jagung yang lembut dan ketika telah diolah
serat dari jagung akan semakin halus dan ketika jagung dimasak maka akan
membuat tekstur selai menjadi pulen. Aspek warna mendapatkan nilai rata-rata
sebesar 3,48 (suka) dikarenakan warna dari jagung manis memiliki warna kuning
cerah dan warna dari jagung pulut memiliki warna putih yang cendrung pucat,
namun setelah diolah dengan meggunakan perlakuan A2 warna kuning dari jagung
manis tetap dominan dan membuat warna selai menjadi kuning. Namun perlakuan
A2 dari aspek warna tidak sebanding dari perlakuan Al dikarenakan komposisi
jagung kuning yang digunakan diperlakuan A2 lebih sedikit dibandingkan perlakuan
Al. Aspek aroma mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3,21 (suka) dikarenakan
aroma jagung yang tidak terlalu berbeda antara jagung kuning dan jagung pulut,
yang menyebabkan penilaian aspek aroma pada setiap perlakuan tidak jauh
berbeda.

Perlakuan A3 menggunakan jagung kuning sebanyak 50% dan jagung pulut
sebanyak 50%. Aspek Rasa mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3.37 (suka)
dikarenakan jagung kuning memiliki rasa manis dan jagung pulut mempunyai
citarasa yang enak, lebih gurih, lebih pulen dan lembut. Rasa gurih muncul karena
kandungan amilopektin yang terkandung dalam jagung pulut sangat tinggi, nilai yang
diproleh dari perlakuan A3 dari aspek rasa tidak jauh berbeda dari perlakuan A2
yang dikarenakan komposisi jagung pulut tidak melebihi komposisi jagung kuning.
Aspek tekstur mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3,66 (suka) dikarenakan tekstur
jagung yang lembut dan ketika telah diolah serat dari jagung akan semakin halus dan

ketika jagung dimasak maka akan membuat tekstur selai menjadi pulen. Aspek
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warna mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3,47 (suka) dikarenakan warna dari
jagung manis memiliki warna kuning cerah dan warna dari jagung pulut memiliki
warna putih yang cendrung pucat, namun setelah diolah dengan meggunakan
perlakuan A3 warna kuning dari jagung manis tetap dominan dan membuat warna
selai menjadi kuning. Namun perlakuan A3 dari aspek warna tidak sebanding dari
perlakuan Al dikarenakan komposisi jagung kuning yang digunakan diperlakuan A3
lebih sedikit dibandingkan perlakuan Al. Aspek aroma mendapatkan nilai rata-rata
sebesar 3,89 (suka) dikarenakan aroma jagung yang tidak terlalu berbeda antara
jagung kuning dan jagung pulut, yang menyebabkan penilaian aspek aroma pada
setiap perlakuan tidak jauh berbeda.

Perlakuan A4 menggunakan jagung kuning sebanyak 25% dan jagung pulut
sebanyak 75%. Aspek Rasa mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3.83 (suka)
dikarenakan jagung kuning memiliki rasa manis dan jagung pulut mempunyai
citarasa yang enak, lebih gurih, lebih pulen dan lembut. Rasa gurih muncul karena
kandungan amilopektin yang terkandung dalam jagung pulut sangat tinggi, nilai yang
diproleh dari perlakuan A4 dari aspek rasa tidak jauh berbeda dari perlakuan A3
yang dikarenakan komposisi jagung kuning tidak melebihi komposisi jagung pulut.
Aspek tekstur mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3,59 (suka) dikarenakan tekstur
jagung yang lembut dan ketika telah diolah serat dari jagung akan semakin halus dan
ketika jagung dimasak maka akan membuat tekstur selai menjadi pulen. Aspek
warna mendapatkan nilai rata-rata sebesar 2,90 (suka) dikarenakan warna dari
jagung manis memiliki warna kuning cerah dan warna dari jagung pulut memiliki
warna putih yang cendrung pucat, namun setelah diolah dengan meggunkan
perlakuan A4 warna putih dari jagung pulut menjadi dominan dan membuat warna
selai menjadi putih. perlakuan A4 dari aspek warna jauh berbeda dibanding dari
perlakuan Al dikarenakan komposisi jagung kuning yang digunakan diperlakuan A4
lebih sedikit dibandingkan perlakuan Al. Aspek aroma mendapatkan nilai rata-rata

sebesar 3,57 (suka) dikarenakan aroma jagung yang tidak terlalu berbeda antara
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jagung kuning dan jagung pulut, yang menyebabkan penilaian aspek aroma pada
setiap perlakuan tidak jauh berbeda.

Perlakuan A4 menggunakan jagung kuning sebanyak 25% dan jagung pulut
sebanyak 75%. Aspek Rasa mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3.16 (suka)
dikarenakan jagung kuning memiliki rasa manis dan jagung pulut mempunyai
citarasa yang enak, lebih gurih, lebih pulen dan lembut. Rasa gurih muncul karena
kandungan amilopektin yang terkandung dalam jagung pulut sangat tinggi, nilai yang
diproleh dari perlakuan A5 dari aspek rasa jauh berbeda dari perlakuan sebelumnya
yang dikarenakan komposisi jagung yang digunakan hanya menggunakan jagung
pulut dalam prerlakuan A5. Aspek tekstur mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3,32
(suka) dikarenakan tekstur jagung yang lembut dan ketika telah diolah serat dari
jagung akan semakin halus dan ketika jagung dimasak maka akan membuat tekstur
selai menjadi pulen. Aspek warna mendapatkan nilai rata-rata sebesar 2,77 (kurang
suka) dikarenakan warna dari jagung manis memiliki warna kuning cerah dan warna
dari jagung pulut memiliki warna putih yang cendrung pucat, namun setelah diolah
dengan menggunakan perlakuan A5 warna putih dari jagung pulut menjadi dominan
dan membuat warna selai menjadi putih. perlakuan A4 dari aspek warna jauh
berbeda dibanding dari perlakuan Al dikarenakan komposisi jagung kuning yang
digunakan diperlakuan A5 lebih sedikit dibandingkan perlakuan Al. Aspek aroma
mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3,39 (suka) dikarenakan aroma jagung yang
tidak terlalu berbeda antara jagung kuning dan jagung pulut, yang menyebabkan

penilaian aspek.
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BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Adapun kesimpulan panelis pada Uji coba pembuatan selai jagung tanpa
penambahan gula tebu Sebagai berikut.

1. Dari hasil pembuatan selai berbahan jagung manis dan jagung pulut tanpa
penambahan gula tebu dapat di simpulkan bahwa pembuatan selai harus
melalui proses penghalusan menggunakan blender agar mendapatkan
tekstur jagung yang halus agar jagung manis dan jagung pulut tercampur
secara optimal. Pemasakan adonan selai tidak mengalami karamelisasi
karena seiai jagung tidak menggunakan penambahan gula tebu namun
menggunkan gula yang terkandung dalam jagung yang membuat selai
berwarna kuning. Masa simpan selai jagung tanpa penambahan gula
berbeda dari selai umumnya. Maksimal masa simpan adalah tiga hari pada
suhu normal.

2. Berdasarkan hasil uji coba membuatan selai berbahan dasar jagung manis
dan jagung pulut. Dengan menggunakan uji hedonik dilihat dari aspek rasa,
aroma, tekstur, dan warna. Dilihat dari hasil penelitian terhadap daya
terima masyarakat dari aspek Rasa panelis paling menyukai perlakuan A4
dengan menggunakan jagung manis sebanyak 25% dan jagung pulut
sebanyak 75%, 3.83 (suka) dikarenakan selai memiliki rasa manis, gurih dan
enak yang berasal dari jagung manis dan jagung pulut. Dilihat Dari aspek
aroma panelis paling menyukai perlakuan A3 dengan menggunakan jagung
manis 50% dan jagung pulut sebanyak 50%, 3.89 (suka) dikarenakan selai

memiliki aroma yang khas jagung. Dilihat dari aspek tekstur panelis paling

55



menyukai perlakuan A3 dengan menggunakan jagung manis 50% dan jagung
pulut sebanyak 50%, 3.89 (suka) dikarenakan selai memiliki tekstur yang
lembut yang berasal dari jagung manis dan jagung pulut. Dilihat dari aspek
warna panelis paling menyukai perlakuan A1l dengan menggunakan jagung
manis 100% dan jagung pulut 0%, 4,04 (sangat menarik) dikarenakan selai

memiliki warna kuning yang berasal dari jagung manis.

5.2 Saran

Adapun saran-saran disampaikan panelis berdasarkan hasil pengamatan
dan analisis selama melakukan penelitian dalam uji coba substitusi adalah
sebagai berikut.

1. Saran Untuk Peneliti

a. Disarankan untuk penelitian ini dapat dilanjutkan dengan progres yang
baik serta dapat menciptakan produk-produk baru selai berbahan dasar
jagung manis dan jagung pulut tanpa penambahan gula tebu.

b. Untuk penelitian selanjutnya diharapkan melakukan uji coba
laboratorium untuk mengetahui kandungan selai berbahan dasar jagung
manis dan jagung pulut tanpa penambahan gula tebu dan mengukur
tingkat daya tahan selai.

2. Saran Untuk Masyarakat

a. Melalui penelitian ini diharapkan masyarakat memanfaatkan bahan
pangan lokal yang muda didapatkan, oleh karena itu selai berbahan dasar
jagung manis dan jagung pulut tanpa penambahan gula tebu sangat baik
diproduksi atau diolah karena memiliki kandungan gizi yang baik bagi
tubuh.

b. Dalam melaksanakan penelitian ini masyarakat mengetahui tau cara
memanfaatkan jagung pulut dan jagung kuning menjadi selai untuk

penderita diabetes untuk dikembangkan lagi menjadi produk yang dapat
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menunjang ekonomi masyarakat, seperti selai berbahan dasar jagung
manis dan jagung pulut tanpa penambahan gula tebu.
3. Saran Untuk Kampus

a. Untuk meningkatkan kemampuan mahasiswa khusus untuk prodi
perhotelan, perlu menambahkan fasilitas dan waktu demi menunjang
keberhasilan mahasiswa pada saat melakukan penelitian.

b. Dalam melaksanakan penelitian mahasiswa hanya perlu fokus dalam
Penelitian dan proses pengambilan data saja, tidak perlu memikirkan
yang lain supaya proses penelitian berjalan dengan lancar dan tidak ada

masalah yang di hadapi.
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Alamat rumah : Perumahan Bosowa Maros Blok G no 10
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2. RIWAYAT PENDIDIKAN

SD No. 3 Maros 2002 — 2008
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PENDIDIKAN NON FORMAL
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Lampiran 2

No. Responden
Nama Lengkap

wNn e

Jenis Kelamin
4. Tanggal

KUESIONER INSTRUMENT PENELITIAN

UJI COBA PEMANFAATAN JAGUNG MENJADI SELAI TANPA GULA

: (Pria/Wanita)

Uji Coba 1 (pertama)

Petunjuk Pengisian

Panelis diminta uantuk mencoba selai dari olahan jagung
nyatakan pendapat anda terhadap karakteristik organoleptic, dengan cara memberi tanda (V) pada kolom sampel

Keterangan

Skor Aspek aroma Aspek rasa Aspek tekstur Aspek warna

1 Sangat tidak suka Sangat tidak suka Sangat tidak suka Sangat tidak suka

2 Tidak suka Tidak suka Tidak suka Tidak suka

3 Kurang suka Kurang suka Kurang lembut Kurang suka

4 | Suka suka suka suka

5 Sangat suka Sangat suka angat suka Sangat suka

Skala Penilaian Aspek Aroma Skala Penilaian Aspek Rasa
Skala Penilaian (skor) Skala Penilaian (skor)
no Kode 1 5 3 2 no Kode 1 5 3 2 c
1 Al 1 Al
2 A2 2 A2
3 A3 3 A3
4 A4 4 A4
5 A5 5 A5
Skala Penilaian Aspek Tekstur Skala Penilaian Aspek Warna
Skala Penilaian (skor) Skala Penilaian (skor)

no Kode 1 > 3 4 no Kode 1 > 3 2 s
1 Al 1 Al
2 A2 2 A2
3 A3 3 A3
4 A4 4 A4
5 A5 5 A5







