TUGAS AKHIR

SUBSTITUSI TEPUNG CEKER TERHADAP KUE
TRADISIONAL BARUASA

Laporan tugas akhir ini dibuat dan diajukan untuk memenuhi salah satu
syarat kelulusan Diploma Il Politeknik Bosowa

) POLITEKNIK

BOSOWA

'

Diusulkan Oleh:
Urfiah Perdana NIM 015 05 008

PROGRAM STUDI PERHOTELAN
POLITEKNIK BOSOWA
TAHUN 2018






Lembar Pengesahan

SUBSTITUSI TUPUNG CEKER TERHADAP KUE
TRADISIONAL BARUASA

Oleh:

Urfiah Perdana NIM 015 05 008

Laporan akhir ini telah disetujui dan disahkan sebagai salah satu syarat
kelulusan
Program Diploma Il Politeknik Bosowa

Menyetujui,

Pembimbing 1 Pembimbing 2

(Dewi Andriani,M.par) (Anggun Sari Sasmita,M.par)

Mengetahui,

Ka. Prodi Direktur

(Dewi Andriani,M.par) (Drs. H. Djusdil Akrim, M.M)

Hal | iii



Pernyataan Bukan Plagiat

Yang bertanda tangan di bawabh ini:

Nama Mahasiswa 1 : Urfiah Perdana NIM: 015 05 008

Dengan judul : Substitusi Tepung Ceker Ayam Terhadap Kue Tradisional
Baruasa

Menyatakan bahwa laporan Tugas Akhir ini adalah hasil karya kami sendiri
dan bukan merupakan plagiat. Pernyataan ini dibuat dengan sebenarnya

dan bila ternyata dikemudian hari ditemukan pelanggaran kami bersedia
menerima sanksi yang berlaku.

Makassar, Agustus 2018

Nama Mahasiswa Tanda Tangan

Urfiah Perdana



Abstrak

Nama Penulis, Judul Subtitusi Pembuatan Tepung Ceker ayam
Terhadap Kue Tradisional Baruasa (dibimbing oleh Dewi Andriani,
M.par, dan Anggun Sari Sasmita, M.par)

Ceker ayam memiliki kandungan zat gizi yang sangat tinggi seperti
protein, karbohidrat, lemak, vitamin A, asam folatkalsium, fosfor,
asam lemak omega-3, asam lemak omega-6 yang mempunyai peran
penting dalam menunjang kesehatan tubuh. Penelitian ini bertujuan
untuk menghasilkan produk olahan dari pemanfaatan tepung ceker
ayam sebagai kue baruasa yang terbuat dari tepung ceker ayam. Jenis
penelitian ini adalah eksperimental. Analisis data yang digunakan
dalam penelitian ini adalah statistik deskriptif dengan menggunakan
teknik purposive sampling. Pembuatan kue baruasa ini menggunakan 4
macam perlakuan vyaitu TPC100 (pembuatan kue baruasa
menggunakan tepung ceker sebanyak 100%), TPC7TB25 (pembuatan
kue baruasa menggunakan tepung ceker sebanyak 75% dan tepung
beras sebanyak 25%), TPC50TPC50 (pembuatan kue baruasa
menggunakan tepung ceker 50% dan tepung beras sebanyak 50%), dan
TPC25TB75 (pembuatan kue baruasa menggunakan tepung ceker 25%
dan tepung beras sebanyak 75%). Parameter yang diamati adalah uji
hedonik (rasa, tekstur, warna, dan aroma). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa uji hedonik pada produk baruasa yang paling
disukai dari aspek rasa adalah perlakuan TPC50TB50 dengan nilai rata-
rata sebanyak 3.51, dari aspek tekstur yang paling disukai adalah
perlakuan TPC50TB5 dengan nilai rata-rata sebanyak 3.94, dari aspek
warna yang paling disukai adalah perlakuan TPC50TB50 dengan rata-
rata sebanyak 3.89, dari aspek aroma yang paling disukai adalah
perlakuan TPC50TB50 dengan nilai rata-rata sebanyak 3,62, dan jika
dilihat dari interval angka, semua perlakuan pada setiap aspek
termasuk dalam kriteria suka.

Kata kunci: Tepung Ceker Ayam,Tepung Beras, Kue Baruasa
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Abstract

Author Name, Title of Substitution Making Chicken Flour for Baruasa
Traditional Cake (supervised by Dewi Andriani, M.par, and Anggun
Sari Sasmita, M.par)

The chicken contains very high nutrients such as protein,
carbohydrates, fats, vitamin A, folic acid, calcium, phosphorus, omega-
3 fatty acids , omega-6 fatty acids which have an important role in
supporting body health. This study aims to produce processed products
from the use of chicken claw flour as a newasa cake made from chicken
claw flour. This type of research is experimental. Data analysis used in
this study is descriptive statistics using purposive sampling technique.
The production of the baruasa cake uses 4 kinds of treatment, namely
TPC100 (making cakes of baruasa using 100% claw flour), TPC7TB25
(making the cake of theasaasa using 75% of claw flour and 25% of rice
flour), TPC50TPC50 (the manufacture of baruasa using 50 claw flour %
and rice flour as much as 50%), and TPC25TB75 (making the baruasa
cake using 25% claw flour and 75% rice flour). The parameters
observed were hedonic test (taste, texture, color, and aroma). The
results showed that the most preferred hedonic test on the Baruasa
product from the flavor aspect was the TPC100 treatment with an
average value of 3.36, the most preferred texture aspect was the
TPC50TB5 treatment with an average value of 3.52, the most preferred
color aspect was TPC50TB50 treatment with an average of 3.65, from
the most preferred aroma aspect is TPC50TB50 treatment with an
average value of 3.62, and when viewed from the number interval, all
treatments in each aspect areincluded in the criteria of preference.

Keywords: Chicken Flour, Rice Flour, Cake Baruasa
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1.1.

BAB 1. PENDAHULUAN

Latar Belakang

Sulawasi Selatan merupakan salah satu provinsi di Indonesia
yang menyimpan potensi sumber hewani yang cukup menjanjikan
untuk dikelola. Potensi ini bukan hanya menjadi kekayaan lokal
namun juga nasional jika dikelola dan dimanfaatkan secara
maksimal. Salah satu limbah yang kurung diminati oleh sebagian
orang adalah ceker ayam dengan volume limbah yang cukup
banyak.

Pada tahun 2012 daging ayam berkontribusi sebesar 66,8
persen dengan 84,4 persen berasal dari daging ayam potong.
Berdasarkan data gabungan perusahaan pembibitan unggas pada
tahun 2012, diprediksi konsumsi karkas (ayam yang sudah bersih
dari bulu,kepala dan kaki) per kapita akan meningkat menjadi 8,6
kg/kapita pada tahun 2013 ini, 9,97 kg/kapita pada tahun 2014,
11,45 kg, kapita pada tahun 2015, 12,97 kg/kapita pada tahun 2016,
dan 14,49 kg/kapita pada tahun 2017. Ekor dan jumlah potongan
ceker ayam yang dihasilkan 1,7 ton. Dari data diatas menunjukan
bahwa diperlukan suatu upaya untuk memanfaatkan kulit ceker
agar menjadi produk yang lebih berguna. [1] Populasi ayam di
Indonesia sebanyak 716.131.200 ekor. Jumlah populasi ayam
tersebut merupakan potensi mendapatkan bahan baku ceker ayam
untuk pembuatan tepung ceker. [2]

Ceker ayam sendiri adalah bagian dari tubuh ayam yang
berhubungan langsung dengan benda-benda kotor, akan tetapi
ceker ayam memiliki kandungan zat gizi yang sangat tinggi seperti
protein, karbohidrat, lemak, vitamin A, asam folat,kalsium, fosfor,
asam lemak omega-3, asam lemak omega-6 yang mempunyai peran
penting dalam menunjang kesehatan tubuh. Ceker ayam
mengandung protein yang terdapat pada kulit, otot, tulang dan
kolagen. Kolagen adalah sejenis protein jaringan ikat liat dan bening
yang berwarna kekuning-kuningan. Susunan utama pada ceker
ayam adalah asam amino yaitu komponen dasar pada protein dan
ceker ayam juga mengandung zat kapur dan mineral yang berfungsi
untuk mencegah terjadinya oesteoporosis [3]

Ceker ayam memiliki kandungan energi sebesar 215 kkl,
protein 19 gram, kalsium 88 mg, karbohidrat 0,4 gram, lemak 15
gram per 100 gram ceker ayam. Selain itu ceker ayam sangat kaya
dengan kandungan omega-3 dan omega-6, masing-masing 187 mg
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dan 2.571 mg per 100 gram. Omega-3 merupakan termasuk dalam
kelompok asam lemak esensial karena tidak dapat dihasilkan oleh
tubuh dan hanya bisa didapatkan dari makanan yang dikonsumsi
sehari-hari. Asam lemak esensial lainnya yang termasuk dalam
kelompok “omega” adalah omega-6. Asam lemak omega-3 dapat
mereduksi inflamasi dan membantu mencegah penyakit kronis
tertentu, termasuk penyakit jantung dan artritis.Komposisi zat gizi
tepung ceker ayam per 100 gram yaitu protein sebanyak 9,84 gram,
kalsium 2,87 mg, fosfor 1,70 mg dan lemak 3,16 gram. [4]Ceker
ayam biasanya hanya dimanfaatkan sebagai pelengkap mie ayam,
sup,dan makanan olahan lainnya ternyata ceker ayam ini juga dapat
dibuat sebagai olahan tepung yang dapat dimanfaatkan untuk
membuat makanan lain seperti roti, biskuit dan kripik. Selain itu
ceker ayam sendiri relatif murah dan mudah didapatkan ternyata
ceker ayam juga mengandung omega 3 dan omega 6 yang dapat
membantu partumbuhan otak dan mengurangi tekanan darah [5]

Berdasarkan penelitian sebulumnya yang dilakukan syifatus
pada tahun 2014 yang berjudul Eksperimen Pembuatan Kastengel
Dengan Subtitusi Tepung ceker ayam Sebagai Upaya peningkatan
gizi, yang membuktikan bahwa ceker ayam dapat di jadikan sebagai
tepung.

Baruasa adalah kue kering yang merupakan kue khas daerah
Sulawesi yang cukup digemari khususnya orang Bugis Makassar.
Produk olahan pangan pokok lokal yang konvensional seperti kue
baruasa dianggap oleh masyarakat sebagai pangan yang kurang
bergengsi. Seperti kita ketahui Indonesia mempunyai potensi
sumberdaya pangan lokal yang sangat beragam. Namun yang
menjadi masalah sejauh mana potensi tersebut dapat
dimanfaatkan, yaitu saat permintaan terhadap produk tersebut
meningkat. Hal ini ditunjukkan oleh sejauh mana masyarakat
menerima dan menempatkan komoditas tersebut dalam susunan
menu yang setara dengan beras. Secara teknis, pangan pokok lokal
tersebut dapat dikembangkan menjadi produk pangan alternatif.
Pemilihan kue baruasa cocok dengan tekstru tepung ceker yang
tidak terlalu halus dan masih kasar sehingga ketika di buat kue
baruasa lebih mudah untuk menyatu.

Penelitian ini diharapkan menghasilkan baruasa sebagai
produk olahan pangan dengan tekstur, rasa, aroma, warna yang
baik untuk dikonsumsi sehingga baruasa dapat dijadikan sebagai
makanan yang memiliki nilai tambah, terutama dalam bidang
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1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

kesehatan Berdasarkan penjelasan di atas, dapat disumpulkan
bahwa ceker ayam dapat di jadikan sebagai tepung, oleh karena
itulah akan dilakukan “SUBSTITUSI TEPUNG CEKER AYAM
TERHADAP KUE TRADISIONAL BARUASA ”dari penelitian ini
diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi pada kue baruasa sesuai
dengan standar mutunya baik dari bentuk, tekstur, warna dan rasa.
Rumusan Masalah
Rumusan masalah yang ingin peneliti jabarkan pada
penelitian uji coba limbah ceker menjadi tepung ceker ayam pada
kue Baruasa, untuk menghindari meluasnya permasalahan maka
penelitian ini dibatasi sebagai berikut:
a. Apakah tepung ceker ayam dapat digunakan sebagai bahan
dasar pembuatan kue baruasa?
b. Bagaimana daya terima masyarakat terhadap aroma, tekstur
warna dan rasa pada kue baruasa yang berbahan dasar tepung
ceker ayam?

Batasan Masalah
Adapun batasan masalah dari penelitian ini adalah:

a. Objek penelitian adalah tepung ceker ayam sebagai uji coba
dalam pembuatan kue baruasa.

b. Subjek penelitian meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur kue
baruasa.
Parameter yang akan diteliti adalah daya terima masyarakat

terhadap kue baruasa

Tujuan Tugas Akhir

Adapun Tujuan dari Penelitian ini adalah:

c. Apakah tepung ceker ayam dapat digunakan sebagai bahan
dasar pembuatan kue baruasa?

d. Bagaimana daya terima masyarakat terhadap aroma, tekstur
warna dan rasa pada kue baruasa yang berbahan dasar tepung
ceker ayam?

Manfaat Tugas AKkhir

Manfaat yang akan dicapai dalam penelitian ini masalah:

a. Dapat memberikan inovasi dan memperkenalkan produk baru
dari kue baruasa.

b. Memberikan masukan dan informasi kepada masyarakat
tentang pemanfaatan tepung ceker ayam sebagai bahan
substitusi pada pembuatatan kue baruasa
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BAB II.KAJIAN PUSTAKA

2.1. Road Map Penelitian
Roadmap penelitian adalah sebuah rencana kerja yang harus
dibuat oleh peneliti, yang menjelaskan secara rinci tentang alur yang
akan dilakukan demi tujuan sebuah penelitian. Saat ini yang dibahas
adalah pemetaan terhadap tugas akhir dengan judul Subtitusi Tepung
Ceker Terhadap Kue Tradisional Baruasa. Berikut adalah roadmap

penelitian yang akan peneliti lakukan.

Penentuan
Masalah

=

Pencarian
Referensi
atau Sumber

o>

Penetuan
Judul

&

Hasil Panelis

-

Uji Coba

1,23

-

Penelitian
BAB L1111l

U

Penelitian
BABIV

=

Penelitian
BABV

=

Ujian Hasil
Tugas Akhir

Gambar 2.1 Skema Roadmap Penelitian.
Sumber : Peneliti, 2018.

2.1.1. Penentuan Masalah
Pada penelitian ini, peneliti menemukan masalah yang

terkait dengan proses pembuatan baruasa. Umumnya baruasa
berbahan dasar tepung beras. Akan tetapi, ditinjau dari segi
pemanfaatan masih kurang dikembangkan oleh karena itu,
Pada penelitian kali ini, peneliti akan mencoba pembuatan
baruasa dengan menggunakan tepung ceker ayam.

2.1.2. Pencarian Referensi/Sumber
a. Jurnal penelitian adalah sebuah laporan peneliti tentang

hasil penelitian yang telah dilakukan.

b. Situs resmi seperti

Kesehatan

c. Skripsi penelitian terdahulu berkaitan dengan ceker ayam

d. Buku Penelitian
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2.1.3.

2.1.4.

2.1.5.

2.1.6.

Penentuan Judul
Dalam penelitian ini, peneliti mengangkat judul “Subtitusi
Tepung Ceker Ayam Terhadap Kue Tradisional Baruasa”.
Peneliti mengangkat judul tersebut karena penelitian yang
akan dilakukan peneliti adalah dengan penambahan tepung
ceker ayam dalam proses pembuatan Baruasa.
Penelitian BAB LILIII
Menyusun proposal tugas akhir yang terdiri dari BAB |,
BAB Il, BAB Ill. Proposal terdiri dari:
a. BAB | Pendahuluan yang menjelaskan latar belakang
penelitian, rumusan masalah dan tujuan penelitian yang
akan dilakukan.

b. BAB Il yang menjelaskan roadmap penelitian (peta
perjalanan dari penelitian yang dilakukan) dan kajian
pustaka.

c. BAB Il yang menjelaskan waktu dan lokasi penelitian, alat
dan bahan yang digunakan, jenis dan sumber data, dan
teknik analisis data.

Uji Coba 1,2,3

Uji coba yaitu kegiatan membuat produk yang dilakukan

untuk mengetahui hasil aroma, tekstur, dan rasa warna dari
Baruasa yang telah menggunakan tepung ceker ayam sebagai
penambahan tepung beras. Uji coba dilakukan sebanyak tiga
kali dengan tujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan
masyarakat terhadap Baruasa yang menggunakan tepung
ceker ayam Setiap uji coba mendapatkan perlakuan yang sama
mulai dari alat dan standar resep yang digunakan hingga jenis
dan jumlah panelis mencicipi Baruasa, sehingga tiga kali uji
coba ini dapat diambil kesimpulan mengenai tingkat kesukaan
konsumen dari panelis yang sama.

Hasil Panelis

Setiap melakukan uji coba produk eksperimen, maka
produk yang dibuat berupa Baruasa dengan menggunakan
tepung ceker ayam sebagai pengganti tepung beras harus
dilakukan uji coba terhadap aroma, tekstur, warna dan rasa
kepada panelis yang mencicipi Baruasa terrsebut. Uji coba
panelis dilakukan dengan cara membagikan angket/kuesioner
kepada mereka yang telah mencicipi Baruasa tersebut. Hal
tersebut dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui daya
terima masyarakat dari uji coba pemanfaatan tepung ceker
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2.1.7.

2.1.8.

2.1.9.

ayam dalam pembuatan Baruasa dengan menggunakan
tepung ceker ayam sebagai pengganti tepung beras.
Penelitian BAB IV
Setelah melakukan uji coba dan telah memperoleh
data-data yang diperlukan, maka langkah selanjutnya yaitu
melakukan penelitian BAB IV yang berisi analisis dan uraian
pembahasan serta permasalahan yang timbul dari hasil
percobaan yang dilakukan. Dalam bab ini dibahas pula
mengenai hal-hal yang dapat bermanfaat untuk kelanjutan
bagi kegiatan Tugas Akhir mendatang.
Penelitian BABV
BAB V berisi penutup merupakan bagian akhir tulisan
yang membawa pembaca keluar dari pembahasan. Penutup
terdiri dari dua sub bab yaitu kesimpulan dan saran.
a. Kesimpulan menunjukkan jawaban atas tujuan yang telah
dikemukakan dalam pendahuluan;
b. Saran menuliskan tentang apa yang bisa disarankan oleh
peneliti untuk metode/sistem untuk penelitian lebih lanjut.
Ujian Hasil Tugas Akhir
Setelah penelitian Tugas Akhir selesai, maka dilakukan
Ujian Hasil Tugas Akhir oleh para tim penguji. 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. Teori Dasar

2.2.1.
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Pengertian Ceker ayam

Mutu gizi makanan seseorang dapat diperbaiki dengan
mengkonsumsi  makanan beranekaragam vyang dapat
memberikan sumbangan zat gizi yang cukup bagi tubuh,
dengan adanya program penganekaragaman pangan
merupakan cara yang penting untuk meningkatkan
pengembangan gizi yang mencukupi pada tingkat daerah
pedesaan, regional dan nasional. Disamping itu produksi
pangan yang beranekaragam dapat dilakukan pengolahan
dan distribusi pangan yang digunakan untuk memberikan

keragaman pangan yang lebih besar pada makanan.
Untuk hidup sehat, makanan yang kita konsumsi
harus mengandung zat gizi seperti karbohidrat, protein,



lemak, mineral dan vitamin. Ceker ayam sendiri merupakan
bahan pangan yang mudah didapatkan diberbagai tempat,
hanya saja masyarakat masih belum mengetahui manfaat
ceker ayam yang dapat diolah dalam bentuk tepung yang
dapat menambah keanekaragaman pangan. Pemanfaatan
ceker ayam selama ini masih rendah, yang dapat dilihat ceker
ayam banyak dibuang dan menjadi limbah ternyata dapat
dimanfaatkan sebagai penganekaragaman pangan yang
dapat diolah menjadi tepung yang memiliki kandungan zat
gizi terutama pada kalsium.
Tabel 2.1 Kandungan ceker ayam

e sl

No. Kandungan Gizi Jumlah
1. Energi (kkal) 150
2. Pretein (g) 19
3. Karbohidrat (g) 0,4
4, Lemak (g) 3
5. Vitamin A (IU) 100
6 Asam folat (mkg) 86
7 Kolin (mg) 13
8 Kalsium (mg) 88
9 Fosfor (mg) 83
10 | Asam lemak omega-3 (mg) 187
11 | Asam lemak omega-6 (mg) 2.571

Sumber self nutrion 2010

2.3. Analisa Produk
2.3.1 Baruasa

Kue Baruasa merupakan salah satu kue kering khas
daerah Bugis, Makassar, Sulawesi Selatan. Kue ini bentuknya
bulat, memiliki cita rasa yang gurih dan rendah lemak. Produk
olahan pangan pokok lokal yang konvensional seperti kue
baruasa dianggap oleh masyarakat sebagai pangan yang
kurang bergengsi. Seperti kita ketahui Indonesia mempunyai
potensi sumberdaya pangan lokal yang sangat beragam.
Namun yang menjadi masalah sejauh mana potensi tersebut
dapat dimanfaatkan, yaitu saat permintaan terhadap produk
tersebut meningkat. Hal ini ditunjukkan oleh sejauh mana
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masyarakat menerima dan menempatkan komoditas tersebut
dalam susunan menu yang setara dengan beras.

2.3.2 Resep Baku Kue Baruasa

Resep baku baruasa diambil dari Resep Chef

Bahan-bahan :

1) 1 bks tepung beras

2) 50 gram gula pasir

3) 1 butir telur

4) 1buah kelapa parut, sangrai

5) % kg gula pasir

6) 1 sdt baking soda

7) Minyak untuk mengoles talang

Cara membuat kue Baruasa:

1) Mixer telur, gula pasir dan soda kue sampai putih dan
mengembang.

2) Kalau sudah mengembang matikan masukkan kelapa
sangrai yang telah di haluskan aduk rata.

3) Terakhir masukkan tepung beras yang telah di sangrai

4) Bentuk bulat-bulat lalu taruh di talang yang telah diolesi
minyak.

5) Adonan memang agak lembek, tidak apa-apa karena
pada saat di bentuk bulat lalu di letakkan di talang
adonan akan melebar sendiri.

6) Siap di panggang di oven

7) Taruh di rak paling atas oven biar terkena panas supaya
atasnya pecah-pecah panggang sampai bagian bawahnya
kecoklatan.

2.3.3 Penelitian Terdahulu
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Berbagai upaya telah dilakukan oleh peneliti terdahulu
untuk membuat dan mengolah ceker ayam menjadi bahan
makanan maupun minuman yang memiliki kandungan gizi
sehingga berpotensi dijadikan sebagai bahan makanan dan
minuman alternatif. Kegiatan penelitian yang telah
dilaksanakan peneliti dan peneliti terdahulu yang berkaitan
dengan pemanfaatan tepung ceker ayam menjadi bahan
makanan akan disampaikan singkat pada tabel 2.3 penelitian-
penelitian yang relavan dengan penelitian tepung ceker ayam



tabel 2.3. Penelitian-penelitian yang relavan dengan penelitian
tepung ceker ayam.

No. PenelitianTerdahulu
1. Nama Richi yuliavian kusminanto
Judul Dawet ceker ayam

dawet kera kaya gizi rendah
kolestrol sebagai upaya

meningkatkan kesadaran gizi

masyarakat
Universitas | Fakultas pertanian,
universitas sebelas maret

surakarta

Tahun 2015
HasilPenelitian Berdasarkan hasil

analisis data dan pembahasan
dawet ceker ayam dawet kara
kaya gizi rendah kolestrol
sebagai upaya meningkatkan
kesadaran gizi masyarakat
memiliki tujuan untuk melatih
jiwa kewirausahan pada diri
mahasiswa menciptakan
inovasi produk makan berupa
dawet kara dan menentukan
strategi pemasaran  yang
efektif untuk
mengembangkan usaha.
Dawet kara ini merupakan

inovasi untuk meningkatkan
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gizi masyrakat karena dawet
ini mengandung omega 3 dan
omega 6 serta rendah kalori.

Nama Maya Ramadhani Nasution

Judul Pemanfaatan Tepung Ceker
Ayam Pada PembuatanBiskuit
Dan Uji Daya Terima

Universitas Fakultas kesehatan masyrakat

Universitas Sumatera Utara

Medan
Tahun 2013
HasilPenelitian Penambahan tepung
ceker ayam memberi

pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kesukaan warna dan
rasa biskuit ceker ayam yang
dihasilkan. Semakin banyak
tepung ceker ayam maka
semakin disukainya warna
biskuit, sedangkan untuk rasa
yang disukai pada biskuit
dengan penambahan tepung
ceker ayam 20%.

2.3.4 Kerangka Berfikir
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Dari hasil penelitian terdahulu maka terbentuklah suatu
kerangka berpikir. Kerangka berpikir adalah serangkaian
konsep dan kejelasan hubungan antar konsep tersebut yang
dirumuskan oleh peneliti berdasar pada tinjauan pustaka (teori
dan hasil-hasil penelitian terdahulu) dan digunakan sebagai



dasar untuk menjawab pertanyaan-pertanyaan penelitian yang
diangkat (Iskandar, 2014 : 32). Jadi kerangka berpikir adalah
konsep atau model yang berhubungan dengan faktor-faktor
yang akan diidentifikasi atau diteliti berdasarkan masalah yang
ada. Adapun kerangka berpikir dari penelitian ini adalah

CEE—
RASA (X1)

—
CEEE—
TEKSTUR (X2)
D DAYA TERIMA

MASAYRAKAT

AROMA (X3) (Y)
—
CEE—

WARNA (X4)

N———
Gambar 2.3 KerangkaBerpikir
Sumber : Penulis, 2018

Kerangka berpikir diatas mendeskripsikan bahwa pada
penelitian ini terdapat tiga variabel independen (X). Variabel
independen merupakan variabel tidak terikat atau variabel
bebas yang akan dilakukan uji coba terhadap daya terima
masyarakat (Y). Dalam hal ini Y berlaku sebagai variabel
dependen atau variabel bebas yang dipengaruhi oleh variabel
independen. Adapun variabel independen pada peneitian ini
adalah :

a. Rasa(X1)

Merupakan pengaruh tepung ceker ayam terhadap rasa
baruasa. Pada penelitian ini akan diuji bagaimana pendapat
panelis terhadap rasa baruasa dengan lima jawaban yang
disediakan yaitu sangat suka, suka, kurang suka, tidak suka
atau sangat tidak suka.

b. Tekstur (X2)

Merupakan pengaruh tepung ceker ayam terhadap
tekstur baruasa. Pada penelitian ini akan diuji bagaimana
pendapat panelis terhadap tekstur baruasa dengan lima
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jawaban yang disediakan yaitu sangat lembut, lembut,
kurang lembut, tidak lembut atau sangat tidak lembut.
Aroma (X3)

Merupakan pengaruh tepung ceker ayam terhadap
aroma baruasa. Pada penelitian ini akan diuji bagaimana
pendapat panelis terhadap baruasa dengan lima jawaban
yang disediakan yaitu aroma ceker ayam sangat jelas,
aroma ceker ayam jelas, ceker ayam kurang jelas, ceker
ayam tidak jelas, atau ceker ayam sangat tidak jelas.

. Warna (X4)

Merupakan pengaruh tepung ceker ayam terhadap
warna baruasa. Pada penelitian ini akan diuji bagaimana
pendapat panelis terhadap warna baruasa dengan lima
jawaban yang disediakan yaitu sangat menarik, menarik,
kurang menarik, tidak menarik atau sangat tidak menarik.



BAB IIIl. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Lokasi Penelitian

Jadwal penelitian tugas akhir di lakukan dari bulan Februari 2018
sampai dengan bulan September 2018.

Tabel 3.1 Jadwal Penelitian Tugas Akhir

EULAN
Jadwral

Kegistan

Februari Maret April M=i Juni Juli Agustus

2( 3] af 1 2 3| #

Pengzajuan

Tama

Pengesahan

Tema dan
pembuatan

prapasal

Samiinar

prapasal

Revisidan

pengumpulan

prapasal

Pambuatan

Tugas Akhir

Uji Hadanik

Registrasi

Ujian Tugas

Akhir

Ujian Sidang
Akhir
Sumber civitas kademik 2018
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3.2. Populasi Dan Sampel
3.2.1 Metode Penentuan Objek Penelitian

Populasi adalah totalitas semua nilai yang mungkin,
baik hasil menghitung ataupun pengukuran kuantitatif
maupun kualitatif dari pada karateristik tertentu mengenai
sekumpulan objek yang lengkap, (Nawawi ,2012) [6].
Populasi dalam penelitian ini adalah warga kapasa raya
sebanyak 80 orang.

Sampel adalah sebagian dari populasi yang dimiliki.
Adapun metode yang digunakan dalam menentukan sampel
pada penelitian ini yaitu purposive sampling. Pemilihan
sampel dilakukan karena peneliti mempunyai pertimbangan-
pertimbangan tertentu di dalam pengambilan sampel atau
penentuan sampel untuk tujuan tertentu, yaitu orang-orang
yang menyukai ceker ayam . Ferdinand mengatakan jumlah
sampel adalah jumlah indikator dikali 5 sampai 10 atau 20.
Jumlah indikator pada penelitian ini yaitu 4, di antaranya
aspek warna, rasa, aroma dan tekstur.

4x20=280
Jadi, dalam penelitian ini akan dilakukan penyebaran
kuesioner dengan jumlah responden sebanyak 80 orang yang
menyukai baruasa

3.2.2 Teknik Pengambilan Sampel

Teknik pengambilan sampel yang digunakan dalam
pemelitian adalah Teknik sampel nonprobility sampling
nonProbability Sampling adalah sampel vyang tidak
memberikan peluang atau kesempatan sama bagi setiap
unsur atau anggota populasi untuk dipilih menjadi sampel.

Dalam penelitian ini metode yang digunakan sampel
dengan menggunakan teknik purpose sampling. Oleh
kareana itu penulis memilih teknik purpose sampling dengan
menetapkan pertimbagan-pertimbangan atau kriteria
kriteria tertentu yang harus dipenuhi oleh sampel-sampel
yang digunakan dalam penelitian ini (Sugiyono ,2015).

3.3. Pendekatan Penelitian
Dalam penelitian ini penulis menggunakan penelitian
kuantitatif, karena data yang diperoleh nantinya adalah data yang
berupa angka yang merupakan hasil panelis terhadap subtitusi

Hal| 28



3.4.

3.5.

tepung ceker ayam terhadap kue baruasa. Adapun pendekatan
penelitian yang dilakukan adalah eksperimen. Eksperimen bertujuan
untuk meramalkan dan menjelaskan hal-hal yang terjadi atau yang
akan terjadi diantara variabel-variabel tersebut atau hubungan
diantara mereka, agar ditemukan hubungan, pengaruh, atau
perbedaan salah satu atau lebih variabel (burhan,2014).

Sumber dan Teknik Pengumupulan Data

Bila dilihat dari sumber datanya, maka pengumpulan data
dapat menggunakan sumber primer dan sumber sekunder. Sumber
primer adalah sumber data yang langsung memberikan data kepada
pengumpul data, dan sumber sekunder adalah sumber yang tidak
langsung memberikan data kepada pengumpul data, misalnya lewat
orang lain atau lewat dokumen. Sedangkan teknik pengumpulan
data dapat dilakukan dengan interview (wawancara), kuesioner

(angket), observasi (pengamatan) atau gabungan ketiganya

(Sugiyono, 2016). Pada penelitian ini, penulis mengumpulkan data

dari dua sumber yaitu

a. Data primer merupakan data yang didapat dari sumber pertama
baik dari individu atau perseorangan seperti hasil wawancara
atau hasil pengisian kuesioner yang bisa dilakukan oleh
penelitilumar,2015) data yang diperpleh oleh peneliti secara
langsung baik melalui kusioner, kelompok fokus, dan panel, atau
juga data hasil wawancara peneliti dengan narasumber. Penulis
melalukan peneliti langsung terhadap tepung ceker ayam salah
satu pengumpulan data yang dilakukan peneliti ialah dengan
membagikan kuesioner kepada panelis.

b. Data sekunder merupakan sumber data peenliti yang diperoleh
yang diperoleh peneliti secara tidak langsung melalui media
perantara (diperoleh dan dicatat pihak lain). Data sekunder
umumnya berupa bukti, catatan atau laporan historis yang telah
tersusun dalam arsip yang dipublikasikan dan tidak
dipublikasikan.

Skala Pengukuran Dan Instrumen Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah
kuantitatif dengan instrumen penelitian berupa angket. Sedangkan
skala pengukuran yang digunakan adalah skala likert. Skala likert
digunakan untuk mengukur sikap, pendapat, dan persepsi
seseorang atau kelompok orang tentang fenomena sosial (Sugiyono,
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2016). Skala likert yang digunakan adalah skala 5 variabel yang
diberikan skor menurut Sugiyono sebagai berikut :

a. Jawaban sangat setuju/selalu/sangat positif diberi skor 5

b. Jawaban setuju/sering/positif diberi skor 4

c. Jawaban ragu-ragu/kadang-kadang/netral diberi skor 3

d. Jawaban kurang setuju/hampir tidak pernah/negatif diberi skor
2

e. Jawaban tidak setuju/tidak pernah diberi skorl
Instrumen penelitian yang menggunakan skala likert dapat
dibuat dalam bentuk checklist ataupun pilihan ganda. Dalam
penelitian ini, penulis menggunakan instrumen penelitian dalam
bentuk checklist.

3.6. Rancangan Hasil Karya
3.6.1Rancangan Hasil Karya

Alat Dan Bahan

Pada penelitian ini, penulis menggunakan beberapa alat
dalam proses pembuatan produk, alat yang dimaksud adalah
sebagai berikut :

Tabel 3.2 Alat yang digunakan dan penjelasannya

No. | Nama Alat Penjelasan

1. | Kompor Untuk memanggang kue baruasa

2. | oven Untuk memanggang kue baruasa

3. | Sendok Untuk membuat dan mengaduk

4. | Mixer Untuk mengocok adonan

5. | Kuas Untuk mengolesi cetakan kue dengan minyak
6. | wajan Untuk mengsangrai kelapa parut

Adapun beberapa bahan yang digunakan oleh penulis
dalam proses pembuatan produk yang tentunya sudah
terjamin kebersihan dan keamanannya. Adapun bahan-
bahan yang dimaksud adalah sebagai berikut :
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Tabel 3.3 Bahan yang digunakan dan penjelasannya

No. Nama Bahan Penjelasan

1. | Tepung beras Sebagai bahan dasar pembuatan baruasa

2. | Tepung ceker Sebagai bahan dasar pembuatan baruasa
ayam

3. | Gula pasir Sebagai pemanis

4. | Baking soda Sabagai pengembang

5. | Telur Sebagai pengerat

6. | Minyak Sebagai pengoles

7. | Kelapa parut Sebagai pelengkap
(sangrai)

Alat dan bahan yang telah dipaparkan penulis diatas

juga berlaku untuk proses pembuatan produk yang akan
dibuat pada penelitian ini yaitu baruasa.
3.6.2 Resep Baku Baruasa

TAHAP PENCAMPURAN
BAHAN

TAHAP PENGADUKAN
ADONAN

L

TAHAP PENCETAKAN

=

TAHAP PERSIAPAN )::>

TAHAP PENYELESAIAN TAHAP PENGOVENAN

Gambar 3.1 Alur Pembuatan baruasa

Sumber : Penulis, 2018
Tahap persiapan, menyiapkan semua bahan dan alat yang
digunakan dan menimbang bahan sesuai takaran.
Tahap pencampuran, bahan berupa tepung beras, tepung
ceker ayam, kelapa parut (sangrai), gula pasir, baking
soda, kemudian diaduk hingga menjadi adonan.
Tahap pengadukan adonan, campur satu liter gula pasir
dan telur hingga mengembang .
Tahap pencetakan bahan , setelah di bulati simpan
adonan ke dalam loyan kue
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e.

Tahap pengovenan adonan, adonan yang telah diletakkan
dalam loyan selama kurang lebih 20 menit. Tingkat
kematangan baruasa dilihat warnaya vyaitu putih
kecoklatan.

Tahap penyelesaian Selain menjaga kualitas produk,
pengemasan bertujuan untuk menghindari adanya
kontaminasi mikroorganisme dan memudahkan dalam
pengemasan. Pengemasan dange menggunakan mika
yang tertutup rapat agar produk dapat tahan lama dan
tidak mudah rusa.

3.6.3 Uji Coba Pembuatan Produk
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Adapun alur pembuatan tepung ceker ayam dengan

bahan dasar dange adalah sebagai berikut :

- o a0

PENGAYAKAN

Gambar 3.2 Alur Pembuatan

CEKER AYAM - PENCUCIAN ):">‘ PERUBUSAN ’
PENEMURAN

PENGGILINGAN

Sumber : penulis

Warna ceker bewarna cerah dan mengkilap,tekstur tidak
ada bagian yang cacat atau bersisik hitam, dan tidak
lengket. Memilii aroma tidak menyengat, tidak berbau
amis dan tidak busuk

Air yang digunakan dalam keadaan normal yaitu tidak
berbau. Dan tidak berwarna dan tidak berasa

Perubusan dilakukan selam 45 menit

Penjemuran dilakukan selam 3 hari

Kemudian tumbuk tulang dan kulit hingga hancur

Ayak serbuk ceker menggunakan ayakan dengan ukuran
60 mesh



Tabel perlakuan subtitusi tepung ceker ayam terhadap
kue tradisional baruasa adalah sebagai berikut :

Tabel3.4 Tabel Perlakuan subtitusi tepung ceker ayam terhadap kue
Tradisional baruasa

BAHAN PERLAKUAN 1 | PERLAKUAN 2 | PERLAKUAN 3 | PERLAKUAN 4
Tepung ceker ayam 100% 75% 50% 25%
Tepung beras 0% 25% 50% 75%

Sumber : Penulis, 2018

3.7. Teknik Analisis Data

Pada penelitian “SUBTITUSI TEPUNG CEKER AYAM TERHADAP
KUE TRADISIONAL BARUASA ”, 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 menguji
hipotesis yang telah diajukan (Sugiyono, 2016 : 149).

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
dimakud (Sugiyono, 2016 : 147) adalah sebagai berikut :
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Tabel 3.5 Kriteria Penilaian

Interval Kriteria

0-09 Digolongkan sangat tidak suka
1,0-1,9 Digolongkan tidak suka
20-29 Digolongkan kurang suka
30-39 Digolongkan suka
4,0—-49 Digolongkan sangat 5uk.a|

Sumber : Sugiyono, 2016
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BAB1V. PEMBAHASAN

4.1. Gambaran Umum Penelitian

4.2.

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui bagaimana cara
pemanfaatan ceker ayam pada pembuatan kue baruasa dengan
baik melalui 4 perlakuan yaitu tepung ceker sebanyak 100%
(TPC100), tepun beras sebanyak 75% dan kue baruasa sebanyak
25% (TPC75TB25), dan tepung ceker ayam sebanyak 50% dan
tepung beras sebanyak 50%(TPC50TB50),dan tepung ceker ayam
sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak 75%(TPC25TB75), serta
untuk mengetahui daya terima masyarakat terhadap aspek rasa,
tekstur, aroma, dan warna dengan melakukan 3 kali tahap uji
hedonik pada panelis yang merupakan orang-orang yang meyukai
kue baruasa
Deskripsi Penilaian Panelis Terhadap Hedonik
4.2.1 Aspek Rasa

Hasil uji hedonik terhadap rasa bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap yoghurt dari
susu sukun dan kemudian akan dikelompokkan dalam kriteria
yang sudah ditentukan sebelumnya. Berikut merupakan hasil
penilaian rata-rata dari panelis beserta deskripsinya masing-
masing pada percobaan pertama, kedua dan ketiga.

Tabel 4.1 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Rasa Pada
percobaan pertama

Konsentrasi tepung ceker Ayam
Penilaian TPCLOD TPCTSTB2S5 TPCSOBTSO TPC25YS55T5
(skala)
M Skor M Skor M Skor M Skor
Amat
sangat 16 B0 B 40 16 BO 10 50
suka [5)
Sangat
16 &4 24 =11 10 40 24 =11
Suka (4)
Suka (3) 40 120 37 111 4z 126 35 105
Agak
Suka (2) 5 10 9 18 9 18 10 20
Tidak
S 5 5 5 4 4 B B
Suka (1)
Jumlah 80 279 80 270 80 268 80O 279
Rata-rata 340 3.25 3,30 3,20
Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.
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Tabel 4.1 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari hasil
uji hedonik kue baruasa dari tepung ceker ayam terhadap
aspek rasa pada percobaan pertama. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan:

a.

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 279 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.40 dan termasuk kriteria
suka.

Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.25 dan skor sebanyak 270.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 268 dan rata-rata sebanyak 3.30 termasuk
kriteria suka.

Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 279 dan rata-rata sebanyak 3.20
termasuk kriteria suka. Dari hasil percobaan pertama
ini, maka dapat disimpulkan bahwa rasa yang paling
banyak disukai oleh panelis dan bisa diterima oleh
masyarakat adalah perlakuan TPC100 dengan nilai rata-
rata sebanyak 3.40. Kemudian perlakuan yang kurang
bisa diterima oleh panelis adalah perlakuan TPC25TB75
dengan nilai rata-rata sebanyak 3.20.



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

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

R TPCI00 | TPC7STB25 | TPCS0BTS0 | TPC25YSST7S
P (skala)

M | Skor | N Skor M Skor N Skor

Amat sangat suka

(5) 30 | 150 11 55 10 50 22 110

Sangat Suka (4) 10| 40 20 80O 14 56 12 48

Suka (3) 35 105 | 40 120 42 126 24 7z
Agak Suka (2) 2 4 4 16 8 16 12 24
Tidak Suka (1) 2 230 2 2 5 5 10 10

Jumlah 80 301 | 80 273 80 253 B0 264

Rata-rata 3,71 3,54 3,20 3.3

Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Tabel 4.2 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari

hasil uji hedonik kue baruasa dari tepung ceker ayam
terhadap aspek rasa pada percobaan kedua. Berikut
merupakan deksripsi hasil dari setiap perlakuan:

a.

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 301 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.71 dan termasuk kriteria
suka.

Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.54 dan skor sebanyak 273.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 253 dan rata-rata sebanyak 3.20 termasuk
kriteria suka.

Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 264 dan rata-rata sebanyak 3.3
termasuk kriteria suka.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
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perlakuan TPC100 dengan nilai rata-rata sebanyak 3.71.
Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima oleh
panelis adalah perlakuan TPC25TB75 dengan nilai rata-
rata sebanyak 3.3

Tabel 4.3 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek
Rasa Pada Percobaan Ketiga.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

Penilaian (skala) TPC100 TPC75TB25 | TPCSO0BTS50 | TPC2Z5TEVS

N Skor M | Skor N Skor | N Skor

Amat sangat
suka (3)

sangat Suka (4) 2z B8 18 72 10 40 18 7z

12 60 16 B0 14 70 18 50

Suka (3) 28 B4 34 102 48 144 | 24 72
Agak Suka (2) 4 4 8 16 8 16 14 28
Tidak Suka (1) 6 6 4 4 4 4 6 6

Jumlah 80 | 242 | BO | 274 20 274 | 80 | 268

Rata-rata 3,36 342 3,26 3,35

Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Tabel 4.3 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari
hasil uji hedonik kue baruasa dari tepung ceker ayam
terhadap aspek rasa pada percobaan ketiga. Berikut
merupakan deksripsi hasil dari setiap perlakuan:

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker

ayam sebanyak 100% dengan skor 242 memperoleh

nilai rata-rata sebanyak 3.36 dan termasuk kriteria
suka.

a. Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.42 dan skor sebanyak 274.

b. Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 274 dan rata-rata sebanyak 3.26 termasuk
kriteria suka.



C.

Perlakuan keempat vyaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 2648 dan rata-rata sebanyak 3.35
termasuk kriteria suka.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC100 dengan nilai rata-rata sebanyak 3.42.
Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima oleh
panelis adalah perlakuan TPC25TB75 dengan nilai rata-
rata sebanyak 3.26

berapa tabel di atas dapat disimpulkan bahwa terjadi

perbedaan penilaian panelis dari uji coba tahap pertama,
kedua, dan ketiga namun perbedaan yang terlihat tidak
terlalu signifikan. Berikut dapat dilihat dari gambar grafik
di bawah:

ASPEK RASA

TPC100 TPC75TB25 TPC50TB50 TPC25TB75

Uji Coba 1 Uji Coba 2 Uji Coba 3

Gambar 4.1 Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aspek Rasa Pada
Percobaan Pertama, Kedua Dan Ketiga.

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Berdasarkan gambar 4.1 penilaian panelis terhadap

kesukaan rasa kue baruasa dari tepung ceker ayam
memperoleh hasil yang baik dari ketiga perlakuan dengan
interval angka diatas 3,0. Perlakuan TPC100 pada uji coba 1
memperoleh nilai rata-rata 3.36, uji coba 2 dengan nilai
rata-rata 3.25, dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata 3.25.
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Pada perlakuan TPC75TB25 pada uji coba 1 memperoleh
nilai rata-rata 3.42, uji coba 2 dengan nilai rata-rata 3.43,
dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata 3.52. Pada perlakuan
TPC50TB50 pada uji coba 1 memperoleh nilai rata-rata 3.46,
uji coba 2 dengan nilai rata-rata 3.52, dan uji coba 3
dengan nilai rata-rata 3.55. Pada perlakuan TPC25TB75
pada uji coba 1 memperoleh nilai rata-rata 3.35, uji coba 2
dengan nilai rata-rata 3.2, dan uji coba 3 dengan nilai rata-
rata 3.32.

Jika dilihat dari hasil penilaian panelis pada gambar
diatas, dapat disimpulkan bahwa dari keempat perlakuan
yang berbeda (TPC100,TPC75TB25,TPC50TB50,TPC25TB75)
dengan melalui 3 kali tahap uji coba, panelis dominan
memilih perlakuan TPC50TB50 pada aspek rasa. Perubahan
yang berupa perbedaan penilaian yang diberikan oleh
panelis pada aspek rasa kue baruasa dari tepung ceker
ayam dari uji coba pertama sampai ketiga dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu rasa tepung ceker ayam yang
mendominasi kue baruasa, kualitas bahan-bahan yang
digunakan pada tiap uji coba dan tingkat kejenuhan panelis
yang harus mencicipi dan menilai 4 jenis perlakuan kue
baruasa.

4.2.2 Aspek Tekstur
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Panelis cenderung menyukai tekstur yang lembut
ataupun kenyal. Berikut merupakan hasil penilaian rata-
rata dari orang panelis beserta deskripsinya masing-
masing pada percobaan pertama, kedua dan ketiga.



Tabel 4.4 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Tekstur
PadaPercobaan pertama.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

Penilaian (skala) TPC100 TRC75TB2S | TPCS0BTSO | TPC2STBYZS

N | Skor [ M Skor N Skor M Skor

Amat sangat suka

15) 10 50 16 BD 16 BD B 40

sangat Suka (4) 16 | 62 | 24 =11 24 o6 18 78

Suka (3) 35| 105 | 25 75 28 84 40 120
Agak Suka (2) 11 22 9 18 10 20 10 20
Tidak Suka (1) ? 2 | B & 2 2z 1 4

Jumlah 80 | 241 | B8O 275 80 282 80 256

Rata-rata 3.25 343 352 3.2

Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Tabel 4.4 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari
hasil uji hedonik kue baruasa dari tepung ceker terhadap
aspek tekstur pada percobaan pertama. Berikut
merupakan deksripsi hasil dari setiap perlakuan:

a. Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 241 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.25 dan termasuk kriteria
suka.

b. Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.43 dan skor sebanyak 275.

c. Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 282 dan rata-rata sebanyak 3.52 termasuk
kriteria suka.

d. Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 256 dan rata-rata sebanyak 3.2
termasuk kriteria suka.
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e.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC50BT50 dengan nilai rata-rata sebanyak
3.52. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC25TB75 dengan nilai
rata-rata sebanyak 3.2

Tabel 4.5 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek

Tekstur Pada Percobaan Kedua.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

TPC100 | TPC75TB25 | TPCS0BTSO | TPC25TBTS
(skala)

N | Skor [ N Skor N Skor N [ Skor

Amat sangat suka
(3]

Sangat Suka (4) 28 | 112 | 28 112 26 104 | 24 96

4 0 |12 &0 16 B0 12 1]

Suka (3) 34| 102 | 30 90 26 78 26 78

Agak Suka (2) 12| 24 |10 20 10 20 14 28

Tidaksuka(1) | 2 | 2z |0 o |2 2 |4 4

Jumlah 80| 260 | 80 282 80 184 | BO 266
Rata-rata 3.25 352 355 3.32
Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018

Tabel 4.5 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari

hasil uji hedonik kue baruasa dari tepung ceker terhadap
aspek tekstur pada percobaan kedua. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan:

a.

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 260 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.25 dan termasuk kriteria
suka.

Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.52 dan skor sebanyak 282.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 284 dan rata-rata sebanyak 3.55 termasuk
kriteria suka.



d.

Perlakuan keempat vyaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 266 dan rata-rata sebanyak 3.32
termasuk kriteria suka.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC50BT50 dengan nilai rata-rata sebanyak
3.52. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC100 dengan nilai
rata-rata sebanyak 3.25

Tabel 4.6 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek
Tekstur Pada Percobaan Ketiga.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

Penilaian (skala) TPC100 TPC7STBE25 | TPCS0BTSO0 | TPC2STB7S

N | Skor | N Skor N Skor N [ Skor

Amat sangat suka
(3)

Sangat Suka (4) 18| 72 | 30 120 | 22 88 20 80

14 70 | 16 BO 22 110 & 30

Suka (3) 38| 114 | 20 60 40 120 | 48| 144

Agak Suka (2) 6| 12 | 2 4 2 4 2 4

Tidak Suka (1) 4 4 2 2 2 2 4 4

Jumlah 80| 272 |80 | 264 | B0| 324 | 80| 262
Rata-rata 3.4 3 475 3.27
Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018

Tabel 4.6 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari

hasil uji hedonik kue baruasa dari tepung ceker terhadap
aspek tekstur pada percobaan ketiga. Berikut merupakan
deksripsi hasil dari setiap perlakuan:

a.

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 272 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.4 dan termasuk kriteria suka.
Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.3 dan skor sebanyak 264.
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C.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 324 dan rata-rata sebanyak 3.75 termasuk
kriteria suka.

Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 262 dan rata-rata sebanyak 4.75
termasuk kriteria suka.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC50BT50 dengan nilai rata-rata sebanyak
4.75. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC75TB25 dengan nilai
rata-rata sebanyak 3.3

Beberapa tabel di atas dapat disimpulkan bahwa terjadi

perbedaan penilaian panelis dari uji coba tahap pertama,
kedua, dan ketiga namun perbedaan yang terlihat tidak
terlalu signifikan. Berikut dapat dilihat dari gambar grafik
di bawah:

Gambar 4.2 Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aspek
Tekstur Pada Percobaan Pertama, Kedua Dan Ketiga

ASPEK TEKSTUR

TPC100 TPC75TB25 TPC50TB50 TPC25TB75
Uji Coba 1 Uji Coba 2 Uji Coba 3

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Berdasarkan gambar 4.2 penilaian panelis terhadap

kesukaan rasa kue baruasa dari tepung ceker ayam



memperoleh hasil yang baik dari ketiga perlakuan dengan
interval angka diatas 3,0. Perlakuan TPC100 pada uji coba 1
memperoleh nilai rata-rata 3,25, uji coba 2 dengan nilai
rata-rata 3.25, dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata 3.4.
Pada perlakuan TPC75TB25 pada uji coba 1 memperoleh
nilai rata-rata 3.43, uji coba 2 dengan nilai rata-rata 3.52,
dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata 3.3. Pada perlakuan
TPC50TB50 pada uji coba 1 memperoleh nilai rata-rata 3.52,
uji coba 2 dengan nilai rata-rata 3.55, dan uji coba 3
dengan nilai rata-rata 3.75. Pada perlakuan TPC25TB75
pada uji coba 1 memperoleh nilai rata-rata 3.2, uji coba 2
dengan nilai rata-rata 3.32, dan uji coba 3 dengan nilai
rata-rata 3.27.

Jika dilihat dari hasil penilaian panelis pada gambar
diatas, dapat disimpulkan bahwa dari keempat perlakuan
yang berbeda (TPC100,TPC75TB25,TPC50TB50,TPC25TB75)
dengan melalui 3 kali tahap uji coba, panelis dominan
memilih perlakuan TPC50TB50 pada aspek rasa. Perubahan
yang berupa perbedaan penilaian yang diberikan oleh
panelis pada aspek rasa kue baruasa dari tepung ceker
ayam dari uji coba pertama sampai ketiga dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu rasa tepung ceker ayam yang
mendominasi kue baruasa, kualitas bahan-bahan yang
digunakan pada tiap uji coba dan tingkat kejenuhan panelis
yang harus mencicipi dan menilai 4 jenis perlakuan kue
baruasa.

4.2.3 Aspek Aroma
Hasil uji hedonik terhadap aroma bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap kue
baruasa dari tepung ceker ayam. Berikut merupakan hasil
penilaian rata-rata dari panelis beserta deskripsinya
masing-masing pada percobaan pertama, kedua dan ketiga
terhadap aspek aroma
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Tabel 4.7 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Aroma
Pada Percobaan Pertama.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

e TRC100 TPC7STB25 | TPCSOBTSO | TPC2STBZS
Penilaian (skala)

N | Skor | N Skor M Skor M Skor

Amat sangat suka

12| 60 | 3 15 1 5 1 5
(5)

Sangat Suka (4) 17 | 68 9 36 11 44 1z 48

Suka (3) 11| 33 | 22 66 24 72 19 57

Agak Suka (2) a| 8 |s| 10 |2 4 5| 10

TidakSuka 1) | 2 | 2 |1 1 3 3 3 3

h

p
p

a.

Jumlah 80| 171 | 80 128 80 128 80 123
Rata-rata 402 3.2 312 3.07
Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Tabel 4.7 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari
asil uji hedonik terhadap aspek aroma pada percobaan
ertama. Berikut merupakan deksripsi hasil dari setiap
erlakuan:

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 171 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 4.02 dan termasuk kriteria
suka.

Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.2 dan skor sebanyak 128.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 128 dan rata-rata sebanyak 3.12 termasuk
kriteria suka.

Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 123 dan rata-rata sebanyak 3.07
termasuk kriteria suka.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai



oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC50BT50 dengan nilai rata-rata sebanyak
3.12. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC75TB25 dengan nilai
rata-rata sebanyak 3.2

Tabel 4.8 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek
Aroma Pada Percobaan Kedua.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

Penilaian (skala) TPC1D0 | TPC7STB2S | TPCSOBTS0 | TPC2STB7S

N | Skor [ N | Skor | N | Skor | N | Skor

Amat sangat suka
()
Sangat Suka(4) | 29| 116 | 31 | 124 | 44| 176 [ 49| 196

11 55 (11| 55 |17| &5 4 20

Suka (3) 30| 90 (32) 96 (13| 39 |20 €0

Agaksukaf2) [12] 24 |8 | 16 | 7| 14 |20| =

Tidaksuka{t) |0 | o |o| o |[2] 2 |1] 1

Jumlah 80| 288 |80 | 294 |[B0| 316 | 8O | 294
Rata-rata 347 3,50 3,80 3,54
Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Tabel 4.8 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari

hasil uji hedonik terhadap aspek aroma pada percobaan
kedua. Berikut merupakan deksripsi hasil dari setiap
perlakuan:

a.

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 288 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.47 dan termasuk kriteria
suka.

Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.54 dan skor sebanyak 294.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 316 dan rata-rata sebanyak 3.80 termasuk
kriteria suka.
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d.

Perlakuan keempat vyaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 294 dan rata-rata sebanyak 3.54
termasuk kriteria suka.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC50BT50 dengan nilai rata-rata sebanyak
3.80. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC100 dengan nilai rata-
rata sebanyak 3.47

Tabel 4.9 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek
Aroma Pada Percobaan Ketiga.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

Penilaian (skala) TPC100 TPCTSTB25 | TPCSOBTS0 | TRPC25TB7S

N Skor N | Skaor N Skor M Skor

Amat sangat suka
(5)

Sangat Suka (4) | 42 | 168 | 34 | 136 | 14 56 24 96

26 130 4 20 8 40 4 20

suka (3) 12 36 3B [ 114 | 42 | 126 | 38 | 114

Agak Suka (2) 1 2 4 g [ 14 |28 | 14| 28

Tidak Suka (1) 3 3 0 0 2 2 0 0

Jumlah 80 339 80 278 80 252 80 258
Rata-rata 435 347 315 322
Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.
Tabel 4.9 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata dari

hasil uji hedonik terhadap aspek aroma pada percobaan
ketiga. Berikut merupakan deksripsi hasil dari setiap
perlakuan:

a.

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 339 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.35 dan termasuk kriteria
suka.

Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.47 dan skor sebanyak 278.



C.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 252 dan rata-rata sebanyak 3.15 termasuk
kriteria suka.

Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 258 dan rata-rata sebanyak 3.22
termasuk kriteria suka.

Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC75BT25 dengan nilai rata-rata sebanyak
3.47. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC50BT50 dengan nilai
rata-rata sebanyak 3.15

Beberapa tabel di atas dapat disimpulkan bahwa terjadi

perbedaan penilaian panelis dari uji coba tahap pertama,
kedua, dan ketiga namun perbedaan yang terlihat tidak
terlalu signifikan. Berikut dapat dilihat dari gambar grafik
di bawah:

ASPEK AROMA

TPC100 TPC75TB25 TPC50TB50 TPC25TB75

Uji Coba 1 Uji Coba 2 Uji Coba 3

Gambar 4.3 Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aspek Aroma Pada
Percobaan Pertama, Kedua Dan Ketiga.
Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.
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Berdasarkan gambar 4.3 penilaian panelis terhadap
kesukaan rasa kue baruasa dari tepung ceker ayam
memperoleh hasil yang baik dari ketiga perlakuan dengan
interval angka diatas 3,0. Perlakuan TPC100 pada uji coba 1
memperoleh nilai rata-rata 4,02, uji coba 2 dengan nilai
rata-rata 3.47, dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata 3.27.
Pada perlakuan TPC75TB25 pada uji coba 1 memperoleh
nilai rata-rata 3.2, uji coba 2 dengan nilai rata-rata 3.54,
dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata 3.65. Pada perlakuan
TPC50TB50 pada uji coba 1 memperoleh nilai rata-rata 3.12,
uji coba 2 dengan nilai rata-rata 3.8, dan uji coba 3 dengan
nilai rata-rata 3.95. Pada perlakuan TPC25TB75 pada uji
coba 1 memperoleh nilai rata-rata 3.07, uji coba 2 dengan
nilai rata-rata 3.54, dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata
3.5.

Jika dilihat dari hasil penilaian panelis pada gambar
diatas, dapat disimpulkan bahwa dari keempat perlakuan
yang berbeda (TPC100,TPC75TB25,TPC50TB50,TPC25TB75)
dengan melalui 3 kali tahap uji coba, panelis dominan
memilih perlakuan TPC50TB50 pada aspek rasa. Perubahan
yang berupa perbedaan penilaian yang diberikan oleh
panelis pada aspek rasa kue baruasa dari tepung ceker
ayam dari uji coba pertama sampai ketiga dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu rasa tepung ceker ayam yang
mendominasi kue baruasa, kualitas bahan-bahan yang
digunakan pada tiap uji coba dan tingkat kejenuhan panelis
yang harus mencicipi dan menilai 4 jenis perlakuan kue
baruasa.

4.2.4 Aspek Warna
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Hasil uji hedonik terhadap warna bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap kue
baruasa dari tepung ceker ayam. Pemberian konsentrasi
bahan pada setiap perlakuan dapat mempengaruhi
perbedaan warna pada produk. Berikut merupakan hasil
penilaian rata-rata dari panelis beserta deskripsinya
masing-masing pada percobaan pertama, kedua dan ketiga
terhadap aspek warna.



Tabel 4.10 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek Warna

Pada Percobaan Pertama.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

Penilaian (skala) TPC100 TPC75TB25 | TPCS0BTS0 | TPC2STB7S

N | Skor | N Skor N Skor N | Skor

Amat sangat suka

(5) B | 40 | 14 70 26 130 | 16 BO

Sangat Suka (4) 20| B8O |32 | 128 | 26| 104 |16 64

Suka (3) 40 | 120 | 26 78 26 78 40| 120

Agaksuka(2) |10| 20 |8 | 16 | 2 4 |8l 16

TidakSuka(1) |2 | 2 | 0 o |0 0 | o 0

Jumlah 80| 262 | 80 292 | BO 316 | BO | 28O
Rata-rata 327 365 385 35
Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Tabel 4.10 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata

dari hasil uji hedonik terhadap aspek aroma pada
percobaan ketiga. Berikut merupakan deksripsi hasil dari
setiap perlakuan:

a.

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 339 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.35 dan termasuk kriteria
suka.

Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.47 dan skor sebanyak 278.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 252 dan rata-rata sebanyak 3.15 termasuk
kriteria suka.

Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 258 dan rata-rata sebanyak 3.22
termasuk kriteria suka.
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e. Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat

disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC75BT25 dengan nilai rata-rata sebanyak
3.47. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC50BT50 dengan nilai
rata-rata sebanyak 3.15

Tabel 4.11 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek
Warna Pada Percobaan Pertama

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

TRC100 TPCFSTB25 | TPCS0BTS0 | TPC2STB7S

Penilaian (skala)
N | Skor | N Skor N Skor N Skor

Amat sangat suka 10 50 ] 45 11 55 16 20
(3)

sangat Suka (4) 16| 64 | 28 112 | 32 164 | 24 96

Suka (3) 38| 114 | 38 114 | 26 78 29 &7

Agak Suka (2) 12| 24 7 14 10 78 11 22

Tidak Suka (1) 4 4 1 1 2 20 3 3

Jumlah B0 | 256 | BO 286 B0 293 B0 | 288
Rata-rata 3.2 3,45 3,53 347
Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.
Tabel 4.11 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata

dari hasil uji hedonik terhadap aspek aroma pada
percobaan ketiga. Berikut merupakan deksripsi hasil dari
setiap perlakuan:

a.

Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 256 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.2 dan termasuk kriteria suka.
Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.45 dan skor sebanyak 286.

Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%



dengan skor 293 dan rata-rata sebanyak 3.53 termasuk
kriteria suka.
Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 288 dan rata-rata sebanyak 3.47
termasuk kriteria suka.
Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC50BT50 dengan nilai rata-rata sebanyak
3.47. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC100 dengan nilai rata-
rata sebanyak 3.2

Tabel 4.12 Penilaian Panelis Terhadap Uji Hedonik Aspek

Warna Pada Percobaan Ketiga.

Konsentrasi Tepung Ceker Ayam

Penilaian (skala) TPC100 | TPC75TB25 | TPCSOBTSO | TPC25TB7S
M |Skor | N | Skor | M | Skor | N | Skor

Amat sangat suka

(5) 2 10 8 40 22 110 8 40

Sangat Suka (4) 26 | 104 | 38 | 152 28 112 | 30 | 120

Suka (3) 48 | 144 | 20 o0 30 o0 30 90
Agak Suka (2) 2| 4 2 1 0 o | 8| 18
Tidak Suka [1) 2| 2 2 2 0 0 | & 4

Jumlah 80 | 264 | BO | 2BB 80 312 | 80 | 270

Rata-rata 33 36 39 337

Kriteria Suka Suka Suka Suka

Sumber: Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Tabel 4.12 berisikan tentang skor dan nilai rata-rata
dari hasil uji hedonik terhadap aspek aroma pada
percobaan ketiga. Berikut merupakan deksripsi hasil dari
setiap perlakuan:
Perlakuan pertama yaitu TPC100 atau tepung ceker
ayam sebanyak 100% dengan skor 264 memperoleh
nilai rata-rata sebanyak 3.3 dan termasuk kriteria suka.
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b. Perlakuan kedua yaitu TPC75TPC25 atau tepung beras
sebanyak 75% dan tepung ceker ayam sebanyak 25%
termasuk kriteria suka dengan hasil rata-rata sebanyak
3.6 dan skor sebanyak 288.

c. Perlakuan ketiga yaitu TPC50TB50 atau tepung ceker
ayam dan tepung beras masing-masing sebanyak 50%
dengan skor 312 dan rata-rata sebanyak 3.9 termasuk
kriteria suka.

d. Perlakuan keempat yaitu TPC525TB75 atau tepung
ceker ayam sebanyak 25% dan tepung beras sebanyak
75% dengan skor 270 dan rata-rata sebanyak 3.37
termasuk kriteria suka.

e. Dari hasil percobaan pertama ini, maka dapat
disimpulkan bahwa rasa yang paling banyak disukai
oleh panelis dan bisa diterima oleh masyarakat adalah
perlakuan TPC50BT50 dengan nilai rata-rata sebanyak
3.9. Kemudian perlakuan yang kurang bisa diterima
oleh panelis adalah perlakuan TPC100 dengan nilai rata-
rata sebanyak 3.3

Beberapa tabel di atas dapat disimpulkan bahwa terjadi
perbedaan penilaian panelis dari uji coba tahap pertama,
kedua, dan ketiga namun perbedaan yang terlihat tidak
terlalu signifikan. Berikut dapat dilihat dari gambar grafik
di bawah:



ASPEK WARNA

TPC100 TPC75TB25 TPC50TB50 TPC25TB75
Uji Coba 1 Uji Coba 2 Uji Coba 3

Gambar 4.4 Hasil Penilaian Panelis Terhadap Aspek Warna Pada
Percobaan Pertama, Kedua Dan Ketiga.
Sumber : Hasil Rekapitulasi Penulis, 2018.

Berdasarkan gambar 4.4 penilaian panelis terhadap
kesukaan rasa kue baruasa dari tepung ceker ayam
memperoleh hasil yang baik dari ketiga perlakuan dengan
interval angka diatas 3,0. Perlakuan TPC100 pada uji coba 1
memperoleh nilai rata-rata 3,27, uji coba 2 dengan nilai
rata-rata 3.2, dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata 3.3.
Pada perlakuan TPC75TB25 pada uji coba 1 memperoleh
nilai rata-rata 3.65, uji coba 2 dengan nilai rata-rata 3.45,
dan uji coba 3 dengan nilai rata-rata 3.6. Pada perlakuan
TPC50TB50 pada uji coba 1 memperoleh nilai rata-rata 3.95,
uji coba 2 dengan nilai rata-rata 3.83, dan uji coba 3
dengan nilai rata-rata 3.9. Pada perlakuan TPC25TB75 pada
uji coba 1 memperoleh nilai rata-rata 3.5, uji coba 2
dengan nilai rata-rata 3.47, dan uji coba 3 dengan nilai
rata-rata 3.37.

Jika dilihat dari hasil penilaian panelis pada gambar
diatas, dapat disimpulkan bahwa dari keempat perlakuan
yang berbeda (TPC100,TPC75TB25,TPC50TB50,TPC25TB75)
dengan melalui 3 kali tahap uji coba, panelis dominan
memilih perlakuan TPC50TB50pada aspek rasa. Perubahan
yang berupa perbedaan penilaian yang diberikan oleh
panelis pada aspek rasa kue baruasa dari tepung ceker
ayam dari uji coba pertama sampai ketiga dipengaruhi oleh
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beberapa faktor yaitu rasa tepung ceker ayam yang
mendominasi kue baruasa, kualitas bahan-bahan yang
digunakan pada tiap uji coba dan tingkat kejenuhan panelis
yang harus mencicipi dan menilai 4 jenis perlakuan kue
baruasa.

4.3. Hasil Pembahasan
Berdasarkan percobaan yang telah dilakukan oleh penulis,
maka dapat diketahui bahwa proses pembuatan kue baruasa dari
tepung ceker ayam yaitu sebagai berikut :

CEKER AYAM :“ % PENCUCIAN PERUBUSAN
PENGAYAKAN PENJEMURAN
PEMNGGILINGAN

Gambar 4.5 Alur Pembuatan kue baruasa.
Sumber: Peneliti, 2018.

Dari gambar 4.5 dapat dilihat bahwa hal pertama yang harus
dilakukan adalah pengupasan dan pembersihan ceker ayam. Hal ini
dilakukan agar ceker ayam dapat terpisah dari kulitnya dan bersih
dari kuku. Pengupasan ceker ayam dilakukan dengan menggunakan
pisau, dan pembersihan ceker ayam dilakukan menggunakan air
yang bersih. Pada proses pembersihan, ceker ayam dibilas sebanyak
3 kali agar kotoran yang terdapat pada ceker ayamndapat hilang.

Setelah itu proses perebusan ceker ayam, dilakukan agar lebih
mudah memihdahkan kulit dari ceker ayam, kemudian disaring agar
dapat diambil dari panji. Perebusan ini dilakukan sekitar 15-30
menit sampai daging ceker benar-benar lembek. Hal ini bertujuan
untuk mempermudah dalam proses pemisahan kulit ceker dan
kuku.

Sebelum dilakukan proses pengeringan ceker ayam dipisahkan
dari kulit dan kuku agar lebih cepat pengeringan. Setelah di
pisahkan kulit dan kukuhnya kemudian di jemur selama 3 hari,
kemudian ceker ayam di belender lalu di tembuk agar hasilnya
maksimal kemudian di ayak di ayakan 60 mesh.
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Berdasarkan hasil rekapitulasi angket, dapat dilihat bahwa
panelis memberikan penilaian suka dengan nilai rata-rata yang
berbeda-beda. Berikut merupakan hasil rata-rata penilaian panelis.

Rata-Rata Penilaian
panelis

RASA TEKSTUR WARNA AROMA

TPC100 = TPC75TB25 = TPC50TB50 © TPC25TB75

Gambar 4.6 Rata-Rata Penilaian Panelis.
Sumber: Hasil Rekapitulasi Panelis.

Dari data yang telah disajikan pada gambar 4.6, maka dapat
dilihat bahwa terdapat perbedaan nilai rata-rata pada setiap
perlakuan baik dari aspek rasa, warna, tekstur dan aroma. Pada
aspek rasa di perlakuan TPC100 dapat dilihat bahwa penilaian
panelis berada di posisi suka tetapi dengan nilai yang tidak terlalu
tinggi. Hal ini disebabkan oleh perlakuan bahan tidak mengalami
perubahan apapun dan masih tetap mengikuti resep sehingga rasa
yang ditimbulkan masih disukai oleh panelis meskipun dengan nilai
rata-rata standar. Pada aspek tekstur, dapat dilihat bahwa penilaian
panelis berada di posisi suka meskipun dengan nilai yang tidak
terlalu tinggi. Hal ini dipengaruhi oleh ciri khas kue baruasa yang
memiliki tekstur yang lembut sehingga akan menghasilkan tekstur
yang lembut pada adonan dan masih bisa diterima oleh panelis.
Sedangkan pada aspek warna panelis juga memberikan penilaian
suka dengan posisi yang lebih tinggi dibanding pada aspek rasa dan
tekstur. Warna vyang dihasilkan berasal dari tepung ceker
ayam.Adapun pada aspek aroma, panelis memberikan penilaian
suka namun masih standar. Pemberian tepung ceker ayam
sebanyak 100% menjadi penyebab aroma dari tepung ceker terasa
jelas pada adonan kue baruasa. Sehingga berdasarkan data pada
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gambar 4.6 dapat disimpulkan bahwa aspek yang paling bisa
diterima oleh panelis pada perlakuan TPC50TB50 adalah aspek
warna dengan kriteria suka.

Pada aspek rasa di perlakuan CL50CR50, panelis memberikan
penilaian suka tetapi berada pada posisi menengah. Hal ini
disebabkan oleh perlakuan bahan tidak mengalami perubahan
apapun dan masih tetap mengikuti resep serta tepung ceker yang
diberikan masih seimbang sehingga rasa yang ditimbulkan masih
bisa diterima oleh panelis. Kemudian pada aspek tekstur panelis
memberikan penilaian yang sama pada perlakuan TPC50TB5O0,
karena kue baruasa merupakan kue yang memiliki tekstur yang
lembut sehingga akan menghasilkan tekstur yang lembut pada
adonan. Selanjutnya pada aspek warna panelis memberikan
penilaian yang lebih tinggi dan masuk dalam kriteria suka.
Penambahan tepung ceker sebanyak 75% menjadi penyebab warna
yang dihasilkan oleh TPC50TB50 lebih menarik dibanding perlakuan
TPC100 sehingga panelis lebih memilih perlakuan ini. Adapun pada
aspek aroma, panelis juga memberikan penilaian suka tetapi tetap
pada posisi menengah. Hal ini disebabkan oleh penambahan
tepung ceker sebanyak 50% sehingga aroma tepung ceker ayam
yang dihasilkan lebih jelas. Dari berbagai penilaian, aspek yang
paling banyak disukai oleh panelis pada perlakuan TPC50TB50 ini
adalah aspek warna dengan kriteria suka.

Pada aspek rasa di perlakuan TPC100, panelis memberikan
penilaian suka dan berada di posisi tertinggi. Rasa yang dihasilkan
berasal dari tepung ceker ayam vyang sedikit lebih asin dan
menggunakan bahan yang seimbang sehingga menimbulkan rasa
yang disukai oleh panelis. Selanjutnya pada aspek tekstur, panelis
memberikan penilaian yang sama dengan perlakuan sebelumnya.
merupakan kue yang memiliki tekstur yang lembut sehingga akan
menghasilkan tekstur yang lembut pada adonan.. Pada aspek
warna, panelis memberikan penilaian suka dan berada di posisi
tertinggi. Hal ini disebabkan karena tepung ceker ayam k yang
dimiliki olebih tinggi dibandingkan dengan tepung beras sehingga
warna yang dihasilkan lebih menarik dan lebih banyak disukai oleh
panelis. Adapun pada aspek aroma panelis juga memberikan
penilaian suka dengan posisi tertinggi. Tepung ceker ayam memiliki
aroma khas tersendiri sehingga jika ditambahkan kedalam adonan
sebanyak 100% maka aroma tepung ceker ayam lebih jelas terasa.
Hal ini dibuktikan dengan hasil penilaian panelis yang memberikan
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penilaian tertinggi pada perlakuan TPC50TB50. Secara keseluruhan,
aspek yang paling bisa diterima oleh panelis pada perlakuan
TPC50TB501 adalah aspek warna dengan kriteria suka.
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BAB V. Penutup

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian Subtitusi Tepung ceker ayam

terhadap kue tradisional baruasa dengan melakukan tiga kali uji
hedonik, maka penulis dapat menarik beberapa kesimpulan
antara lain:

a.
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Tepung ceker dapat diolah menjadi baruasa dengan baik
melalui proses pembersihan ceker ayam, perebusan ceker
ayam, pemisahan dan penjemuran bahan, serta proses
pengemasan kue baruasa. Jika melalukan perubusan ceker
ayam jangan terlalu lama karena akan lebih sulut di pisahkan
antara kulit dan tulangya, kemudian di oven selama 20 jam
agar lebih mudah di tumbuk, setalah di oven di tumbuk
sampai tidak terlalu kasar lalu belender hingga halus setalah
dibelender tepung ceker ayam di tapis dengan menggunakan
tapisan 60 mesh. Selama melakukan uji coba kue baruasa dari
tepung ceker ayam yaitu kue baruasa menjadi keras Karena
beberapa faktor salah satunya terlalu banyak menggunakan
tepung.

Daya terima masyarakat terhadap kue baruasa dari segi rasa,
tekstur, aroma dan warna yaitu dilihat dari rekapitulasi hasil
angket dengan nilai rata-rata aspek yang paling tinggi. Pada
aspek rasa, panelis lebih cenderung memilih perlakuan
TPC50TB50 dengan nilai rata-rata sebanyak 3.51. Hal ini
disebabkan oleh rasa yang dimiliki oleh kue baruasa sedikit
lebih terasa tepung ceker ayam terhadap ku baruasa. Dari
aspek tekstur panelis memberikan penilaian yang berbeda-
beda pada semua perlakuan baik dari perlakuan TPC100,
TPC75TB25, dan TPC50TB5, TPC25TB75 yaitu sebanyak 3,3,
3,41, 3,94 DAN 3,26. Adapun dari aspek warna panelis lebih
dominan memilih perlakuan TPC50TB50 dengan nilai rata-rata
sebanyak 3.89 karena karena tepung ceker dicampur dengan
tepung beras memiliki warna coklat sehingga penulis
cenderung memilih perlakuan TPC50TB50 . Sedangkan dari
aspek aroma panelis lebih cenderung memilih TPC100 dengan
nilai rata-rata sebanyak 3.62. Hal ini disebabkan oleh aroma
khas tersendiri yang membuat aroma tepung ceker terasa
lebih jelas.



5.2. Saran
Adapun beberapa saran yang dapat penulis berikan pada
Subtitisi Tepung Ceker Ayam Terhadap Kue Tradisional Baruasa
adalah sebagai berikut:
5.2.1 Peneliti Selanjutnya
Bagi peneliti selanjutnya, sebaiknya melakukan penelitian
lanjutan terhadap eksperimen Tepung ceke ayamndengan cara uji
lab dengan mengukur perubahan tepung ceker ayam setelah
menjadi olahan kue baruasa, dan mengukur tingkat daya tahan
tepung ceker apabila telah siap untuk dipasarakan
5.2.2 Masyarakat
Saran untuk masyarakat, kue baruasa dari tepung ceker
ayam ini cocok untuk dijadikan produksi rumahan karena
harganya yang murah dan bahan dasarnya yang mudah
ditemukan serta pengolahannya pun terbilang mudah karena
hanya melalui bebrapa proses yang tidak terlalu rumit dan hanya
membutuhkan peralatan yang sederhana dalam proses
pembuatannya.
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LAMPIRAN 1 DAFTAR RIWAYAT HIDUP

DAFTAR RIWAYAT HIDUP

DATA PRIBADI

Nama Lengkap

Tempat dan tanggal lahir
Alamat rumah

Jenis kelamin

Email

Agama

Nomor telepon

RIWAYAT PENDIDIKAN
SDN 3 kasimpureng
SMPN 2 Gantarankeke
SMAN 1 Bulukumba

ON THE JOB TRAINING
Training di Hotel The
Phoenix Yogyakarta,
Departemen

Food & Beverage Product
Training di Hotel Four

Points by Sheraton Makassar

Training di Hotel Novotel
Grand Shayla City Centre

: Urfiah Perdana

: Kalumpang, 12 DesembER 1997
: JI.Kapasa Raya

: Perempuan

: urfiahperdana97@gmail.com
:Islam

: 082191500620

2003-2009
2009-2012
2012-2015

13 Maret-11 Agustus 2017

12 September-12 Januari

2017
14 Mei 2018-8 Juni 2018


mailto:urfiahperdana97@gmail.com

LAMPIRAN 2 ANGKET INSTRUMEN PENELITIAN

Subtitusi Ceker Ayam Terhadap Kue Baruasa Khas Bugis Makasaar
TABEL PENILAIAN

Identitas Panelis

ASPEK RASA ASPEK TEKSTUR
1.MNo. Responden : Skor penilaian Skor Penilaian
Z.Mamz Respondan No Kode I NO Kode I
2. Hari/ Tangssl 1|1 2|3(af5 112|345
3. Umur responden
4. JenisKelamin 1 TPC10D 1 TPC10D
2 TPC7STB25 2 TPC7STB25
Panelis diminta untuk mencoba baryass, ¥ang
Petunjuk terbust dari tapung ceker ayam s | TpesoTese s | tPesotESO
Pengisin Myatzkzn pendapat 2nda terhadap karakteristiknya
dengsn cars member tands [v) padz kolom sampel. 2 | TPczsTRTS 2 | TrczsTR7S
Skala likert
Skor Rasa Tekstur Warna Aroma
ASPEK WARNA ASPEK AROMA
c Amat sangst Amat sangst Amat sangst Amat sangst
suka suka suka suka Ne Skor penilaian Skor Penilaian
Kode NO Kode
4 Sangat suka Sangat suka Sangat suka Sangat suks 1|2(32|4(5 1(2(2(4(5
3 Suks Suks Suks Suks : TPC100 : TPC100
2 Agzk suka Agzk suka Agzk suka Aszk suka 2 TRC7STRZS I | TRCIsTRZS
1 Tidsk suks Tidsk suks Tidsk suks Tidsk suks 3 | TPesoTESO 3 | TResOTBSO
4 TPCZETBETS 4 TPC2ETETS
Keterangan:
TPC100 : Tepung Ceker ayam sebanyak 1003

TPCTSTB2S :Tepung ceker ayam 753 Tapuns beras sebanyak 255
TPCSOTBSD  :Tepung ceker syam 50%$dan Tepung beras sebanysk 505%
TPC2STETS : Tepungceker syam 253 dan Tepung beras sebany=k755%
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LAMPIRAN 3 RESEP KUE BARUASA DARI TEPUNG CEKER AYAM

1. Bahan-bahan:

=  Tepung beras

= Tepung Ceker ayam
= Gula Pasir

= Kelapa parut

=  Bakinsoda

= Telur

= Minyak

2. Cara membuat kue baruasa :
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3.

4.

Tahap persiapan, menyiapkan semua bahan dan alat yang
digunakan dan menimbang bahan sesuai takaran.

Tahap pencampuran, bahan berupa tepung beras, tepung
ceker ayam, kelapa parut (sangrai), gula pasir, baking soda,
kemudian diaduk hingga menjadi adonan.

Tahap pengadukan adonan, campur satu liter gula pasir dan
telur hingga mengembang .

Tahap pencetakan bahan , setelah di bulati simpan adonan
ke dalam loyan kue

Tahap pengovenan adonan, adonan yang telah diletakkan
dalam loyan selama kurang lebih 20 menit. Tingkat
kematangan baruasa dilihat warnaya yaitu putih kecoklatan.
Tahap penyelesaian Selain menjaga kualitas produk,
pengemasan bertujuan untuk menghindari adanya
kontaminasi mikroorganisme dan memudahkan dalam
pengemasan. Pengemasan dange menggunakan mika yang
tertutup rapat agar produk dapat tahan lama dan tidak
mudah rusak.



Lampiran 4 Hasil Penilaian Panelis Aspek Rasa Uji Coba 1

Panelis

TPC50 TB50

TPC25 TB75

TPC75 TB25

TPC100

01

02

03

04
05

06
07

08
09

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27
28
29

30
31

32
33

34
35

36
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TPC50 TB50

TPC25 TB75

TPC75 TB25

TPC100

Panelis

37
38
39
40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50
51

52
53
54
55
56
57
58
59
60
61

62

63

64
65

66
67
68
69

70
71

72

73
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Panelis

TPC100

TPC75 TB25

TPC25 TB75

TPC50 TB50
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TPC50 TB50
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TPC100
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Panelis
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Panelis
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TPC50 TB50

TPC25 TB75

TPC75 TB25

TPC100
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TPC50 TB50

274

3,42

TPC25 TB75

289

3,61

TPC75 TB25
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3,57

TPC100

278
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Lampiran 7 Hasil Penilaian Panelis Aspek Tekstur Uji Coba 1

Panelis
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Panelis TPC100 TPC75TB25 | TPC25TB75 | TPC50 TB50
72 5 4 3 3
73 5 2 4 2
74 3 4 4 4
75 2 2 3 3
76 3 3 3 2
77 3 4 4 5
78 2 4 4 5
79 2 3 3 3
80 3 5 3 4

Jumlah 275 283 286 272

Rata-rata 3,43 5,53 5,57 3,4
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Panelis
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Coba 2
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Panelis TPC100 TPC75TB25 | TPC25TB75 | TPC50 TB50
61 3 4 5 3
62 4 4 4 4
63 5 3 4 4
64 5 4 4 2
65 4 5 3 3
66 4 3 4 2
67 5 4 4 5
68 4 4 4 3
69 5 3 4 4
70 5 4 4 3
71 4 5 3 2
72 4 4 4 3
73 5 3 4 4
74 4 4 4 3
75 3 3 4 4
76 3 2 3 3
77 3 2 3 3
78 4 3 2 3
79 3 3 2 4
80 4 4 2 4

Jumlah 310 307 304 291

Rata-rata 387 383 38 3,63

’

’

’

Lampiran 12 Hasil Penilaian Panelis Aspek Warna Uji Coba 3

Panelis TPC100 TPC75TB25 | TPC25TB75 | TPC50 TB50
01 4 3 4 3
02 5 4 4 3
03 4 4 4 3
04 5 3 4 4
05 4 5 3 5
06 3 4 5 5
07 4 4 4 2
08 5 3 4 2
09 5 4 4 3
10 4 5 3 2
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Lampiran 13 Hasil Penilaian Panelis Aspek Aroma Uji Coba 1
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Panelis TPC100 | TPC75TB25 | TPC25TB75 | TPC50TBS0
74 3 3 2 4
75 4 4 2 3
76 3 3 4 2
77 3 2 4 3
78 3 3 3 3
79 4 3 5 4
80 3 4 2 3
ek 281 297 292 2E
Rata-rata 3,51 3,71 3,65 3,41

Lampiran 14 Hasil Penilaian Panelis Aspek Aroma Uji

Coba 2
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Lampiran 15 Hasil Penilaian Panelis Aspek Aroma Uji Coba 3
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Lampiran 16 Dokumentasi

Gambar 1 Uji Coba Panelis Gambar 2 Uji Coba Panelis
Sumber: Dokumentasi Penulis, Sumber: Dokumentasi Penulis, 2018
2018

Gambar 3 foto bersama Panelis
Sumber: Dokumentasi Penulis,
2018
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