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ABSTRAK

Penelitianini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung mocaf
sebagai bahan pengikat terhadap sifat organoleptik kornet belut yang meliputi
warna, rasa, aroma dan tekstetode yang digunakan dalam penelitian ini
adald metode eksperimen. Penelitiem dilakukan di Laboratorium Pengolahan
Makanan Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta.
Waktu Penelitian dilakukan pada bulan Januari 2Bigga bulan Juli 2017.
Sampeldalam penelitian ini adalah kornet belut dengan tepung nemtzgai

bahan pengikat denggrersentas&%, 10% dan 15% yang kemudian diujikan
kepada 30 panelis agak terlatih berdasarkan aspek warna, rasa, aroma dan tekstur.
Berdasarkan hasil uji daya terima konsumen terhadap produk kornet belut dengan
tepung mocaf dmmgai bahan pengikat memiliki kategori penilaian agak suka
hingga mendekati sangat suka. Berdasarkan hasil pengujian hipotesis dengan
menggunakan uji friedman, penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat
tidak berpengaruh nyata terhadap warna, rasa,adama kornet beluhamun
berpengaruh nyataapa aspek tekstuProduk yang disukai dari aspek tekstur
adalah penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pesejileatyals%o.

Kata Kunci: Tepung Mocaf, Belut, Daya Terima Konsumen



THE EFFECT OF USING MOCAF FLOUR AS A BINDING AGENT
AGAINST CORNED EEL (Monoptherus albuy TOWARDS THE
ACCEPTABILITY ON CONSUMERS

SITI ROMLAH

Supervisor: Alsuhendra and Rina Febriana

ABSTRACT

This researclaimedto determine the effect of the use of mocaf flour as a binding
agent against organoleptic properties of corned eathwinicludes color, flavor,
tasteand texture.This type of this research is experimemhis research was
conducted in Food Processingblomatory of Culinary Study Program, Faculty of
Engineering, State University of Jakarta. Time Research was conducted in
January 2017 until July 2017. The sample in this study was corned eel with mocaf
flour as a binder with a percentage 5%6, 10% and 15%hich then tested to 30
semitrained panelists based aspects of color, taste, aromadaexture. Based

on the results of consumacceptance test of corned e@th mocaf flour as
binder hagating category rather like to approach very liBased on té results

of hypothesis testing by using friedman test, the use of mocaf flour as a binder
does nat significanty effed on the color, flavor, and tastef cornal eel to
acceptancef consumersOn the texture aspeatorned eel product with mocaf
flour as a binder effect significantly influence the texture of corned eel to
consumer's acceptancehe preferred product of the texture aspect is the use of
mocaf flour as a binder as much as 5%.

Keyword: Mocaf Flour, Eel, Consumer Acceptance
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indeks konsumsi ikan masyarakat Indonesia ptdaun 2016nencapai 40
kg per kapita per tahun. Angka tersebut mengalami peningkatan dibandingkan
tahun 2015 yang berada di kisaran 338 kg per kapita per tahun. Di tahun 2017
pemerintahmenargetkartingkat konsumsiikan masyarakat Indonesi@encapai
43 kg per kapita per tahun. Hal ini diharapkan selaras denganogram
pemerintah yaitu Gemar Makarkan yang bertujuan untuk mengedukasi
masyarakatkan pentingnya konsumsi ikan (Chandra, 2016). Untuk mendukung
program pemerintah tersebut, sangat perlu pemanfaatan jenis ikan lain yang
belum dimanfaatkan secara maksimal penggunaannya sebagai sumber protein
hewani. Terdapat beberapa jenis ikan yang belum maksimal pemanfatannya baik
dari jenis ikan laut maupun ikan air tawaslah satudi antarayaadalah belut.

Belut termasuk golongan ikadenganbentuk tubuh bulat memanjang
sepertiular, tidak bersisikdan berlendir Belut bermata kecil sipit, mulut kecil,
insang terdiri dari atas 3 atau 4 lipatan, gigi runcing dan halus, serta berjalan
dengan cara menggerakkan seluruh tubuhnya agar bergesekan dengéagermu
tanah (Junariyata, 2010

Sebagai olahanbelut di Indonesia telah diolamenjadi berbagai menu
seperti keripik belut, abon belut dan belut goreng tepung. Penelitian belut pada
bidang pangan sudah banyak dilakulk@inantaraya oleh Elita(2012) yang
memanfaatkan belut sebagai bahan utaem@abuatan bakso dengan pemberian

telur itk dengaan konsentrasi berbeda terhadap mutu bakso belut. Hasil



penelitiannya menunjukkan bahwanambahan konsentrasi telur itik memberikan
perbedaan yang nyata terhadap warna, aroma, kadar protein, air dan lemak. Selain
itu, ada juga penelitian Resiandini (2013) memanfaatkan belut dan penambahan
puree wortel untuk membuat kerupuk. Hasil penelitigamrmenunjukkan jumlah
daging belut berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, kerenyahan,
pengembangan dan tingkat kesukaan kerupuk.

Belut memiliki kandungan protein relatif tinggi. Bagi orangang belum
terbiasa, bentukbelut memang menjijikan dan mendkan karena sepintas
menyerupai ular. Lendir yang dikeluarkan tubuhnya membuat masyarakat enggan
mengolah belut sebagai sumber protein hewani. Namun dari segi kandungan gizi
dan rasa belut tidak kalah dengan jenis ikan IBelut merupakan salah satu
makaran berprotein tinggi, yang dapat mendukung perkembangan otak, serta
meningkatkan konsentriagan daya tahan tubuh (WarisnbD&hana, 2010)Jntuk
itu perlu penanganan pengolahan belut agar terlihat lebih menarik serta bisa
diminati semua kalangan.

Salah sat penanganan pengolahan belut agar terlihat menarik dan bisa
diminati semua kalangan adalah mengolahnya menjadi kornet belut. Kornet belut
merupakan produk makanan awetan dengan belut sebagai bahan baku.
Pengolahan belut menjadi kornet belut diharapkanatdamenjadi solusi
pemanfaatan belut sebagai bahan pangan sumber protein hewani yang bisa
dinikmati oleh semua kalangan tanpa proses penyiangan yang sulit. Selain itu
pengolahan belut menjadi kornet belut mempunyai beberapa keuntungan seperti

daya simpan kh lama, menambah keanekaragaman makanan, memperluas



pemasaran serta tentunya mendukung program pemerintah yaitu gemar makan
ikan.

Bahanbahan yang digunakan dalam pembuatan kornet terdiri atas bahan
utama, bahan penambah rasa, bahan pengikat dan batteihéan lainnya. Bahan
utama kornet yaitu daging sapi, ayam, ikan, tergantung dari jenis kornet yang
akan dibuat. Bahan penambah rasa yaitu garam, gula, bawang putih, bawang
merah, jahe, dan lada. Dalam pembuatan kornet biasanya digunakan garam
nitrat/nitrit untuk mempertahankan warna merah daging. Akan tetapi garam
nitrat/nitrit dapat diganti dengan bahan pewana alami yaitu angkak. Seperti pada
penelitian Farisandi (2013) yang menggunakarkakgebagai bahan pewarna
untuk pembuatan kornet sapiada penelitian ini angkak akan digunakan sebagai
pewarna untuk pembuatan kornet belut.

Bahan pengikat dalam pembuatan kornet umumnya menggunakan pati.
Bahan pengikat diberikan pada saat akhir proses penggilingan yang bertujuan
untuk mengatur elastisitas produk akhir dari emulsi daging ikan (Natalia 2002).
Pati yang biasa digunakan sebagaiarapengikat umumnya berasal dari tepung
terigu. Tepung terigu berasal dari gandum yang mana ketersediannya masih
bergantung pada impor. Untuk itu perlu alternatif bahan lain untuk menggantikan
tepung terigu.

Tepungtepungan memiliki zat pati yang bakydigunakan dalam bleagai
produk pangan, salah satursgbagai bahan pengik&umber pati terdapat umbi
umbian yang mana ketersediannya di Indonesia sangat melimpah. Salah satu
umbirumbian yang bisa dijadikan tepung adalah singkong. Di pasaran sudah

banyak beredar tepung yang berasal dari singldiramtaraya tepung mocat.



Mocaf adalah tepung singkong yang proses pembuatannya dilakukan
dengan cara fermentasi. Pembuatan tepung mocafunptoses fermentasi inilah
yang memodifikasi karakter tepung singkp menjadi mirip tepung terigu.
Tepung mocaf mempunyai karakter khas yaitu berwarna putih, mempunyai aroma
dan rasa yang netral, dan bisa diolah menjadi beragam pangan modern layaknya
tepung terigu (Trubus, 2012Mocaf memiliki kandungan amilopektin yang
tinggi. Menurut Wardani (2011), diacu dalam Setiawati (2015) mocaf memiliki
kandungan amilosa sebesar 25% dan amilopektin 75%. Amilopektin pada mocaf
bersifat lengket pada adonan diharapkan dapat membantu pengikatan komponen
bahan sehingga terbentuk adomkarnet yang diinginkan.

Penelitian mocaf dalam bidang pangan untuk mengurangi pemakaian
tepung terigu sudah banyak dilakukan antarmya adalah penelitian yang
dilakukan olehAliya, dkk (2013) terkait penggunaagpung mocaéebagai bahan
baku pembuatamie kering dengan penambahan tepung lele sebagai peningkatan
kadar gizi. Hasil penelitian menunjukkan mutu organoleptik mie kering tidak
berbeda secara signifikan dibandingkan dengan mie standar

Tepung mocaf dalam pembuatan kornet belut berperan sebaban
pengikat yang merekatkan antar komponen bahan yang ada dalam pembuatan
kornet belut sehingga diharapkan dapat membentuk tekstur kornet sesuai dengan
yang diinginkan. Selain itu tepung mocaf diharapkan dapat digunakan sebagai
bahan pengikat alternhtpengganti tepung terigu yangahan bakunya masih
mengandalkan impor.

Berdasarkan hal yang disebutkanatas maka akan dilakukan penelitian

penggunaan tepung mocaf dengan berbagasentaséderbeda sebagai bahan



pengikat dalam pembuatan kornet belut. Setelah itu akan dilaksanakan uiji
organoleptik yang bertujuan untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap

kornet belut.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latabelakang di atasmaka perlu diidentifikasi

beberapa masalah yang menjadi perhatian peneliti yaitu sebagai berikut:

1. Apakah belut dapat diolah menjadi kornet?

2. Bagaimana formula kornet dengan bahan utama belut?

3. Adakah pengaruh penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat dalam
pembuatan kornet beltgrhadap daya terima konsumen?

4. Berapakah persentasepenggunaan tepung mocaf yang sesuai untuk
digunakan dalam pembuatan kornet belut?

5. Adakah pengaruh penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat terhadap
kualitas kornet belut?

6. Adakah pengaruh penggunaapung mocaf sebagai bahan pengikat terhadap

daya simpan kornet belut?

1.3. Pembatasan Masalah

Setelah mengidentifikasi masalah di atas, maka peneliti membatasi masalah
yang akan diteliti yaitu pengaruh penggunaan tepung mocaf sebagai bahan
pengikat dalam pemiatan kornet belut terhadap daya terima konsumen. Daya

terima konsumen dibatasi pada warna, rasa, aroma, dan tekstur.



1.4. Perumusan Masalah

Berdasarkan identifikasi masalah dan pembatasan masatatka
permasalahan yang akanetiti dapat dirumuskan sebadsrikut:

Adakah pengaruh penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat dalam

pembuatan kornet belut terhadap daya terima konsumen?

1.5. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penggunaan
tepung mocaf sebagai bahan pk&ag dalam pembuatan kornet belut terhadap

daya terima konsumen

1.6. Kegunaan Penelitian
Manfaat yang dapat didapatkan dalam penelitian ini antara lain:

1. Sebagai bahan referensi yang dapat memotivasi mahasiswa Program Studi
Pendidikan Tata Boga untuk mengadakan penelitian lanjutan dengan
variabelbebas yang berbeda

2. Pengetahuan baru bagi mahasisataboga dalam olahdelut

3. Memperkenalkan belut kepadaasyarakat beserta manfaat yang ada di
dalam belut.

4. Memperkenalkan olahdrelut kepada masyarak

5. Menciptakan produk alternatif untuk masyarakat yang tidak suka
mengkonsumsi belut agar mau mengkonsumsi belut dalam bentuk yang

lebih menarik dan memilikiita rasa yang lezat



BAB Il
KAJIAN TEORITIK, KERANGKA PEMIKIRAN, DAN

HIPOTESIS PENELITIAN

2.1. Kajian Teoritik
2.1.1. Belut

Belut adalah golongan ikan konsumsi air tawarbuhnya berbentuk bulat
memanjang seperti ular, tidak bersisik, dan tubuhnya berlendir. Belut memiliki
mata kecil, mulut kecil, gigi runcing dan halus, insang terdiri atas 3 atau 4 lipatan
serta berjalan dengan cara menggerakan seluruh tubuhnya agaekanggengan
permukaan tanafdunaiyata 2010)

Konsumsi belut per kapita per tahun masyarakat Indonesia masih sangat
rendah, tidak lebih da0,5 kg/kapita/tahun. Jika londingkan dengan negara
Jepang yang dapat mencapai Ifi@m/kapita/minggu atau 5J&y/kapita/tahun.
Negaranegara lain di Asia Timur juga memiliki tingk&konsumsi yang lebih
tinggi dibardingkan dengan Indonesia. Konsumsi belut di Indzngsiga
termasuk rendah bila kiindingkan dengan negawagara di Asia Tenggara
(Warisno& Dahana 200). Permintaan belut segar untuk pasar ekspor jumlahnya
bisa mencapai ratusan ton tiap minggunya. Tidak hanya dalam bentuk segar,
permintaan belut juga dalam bentuk belut asmpoKed eels) dan belut yang
sudah dibekukanfrozen eels). Permintaan terhaddgelut olahan tersebut datang
dai Italia, Spanyol, Prancis, Belanda, Denmark, Inggris, Swedia, Selandia Baru
dan Amerika Serikat (Hermawah Setiawan 2013). Tingginya permintaan belut

pada pasar ekspor karena kandungan gizi yang terdapat pada belttisggga



dan lengkap yang dapat mendukung perkembangan otak, serta meningkatkan
konsentrasi dan daya tahan tubuh.

Sebagai olahan, di Indonesia belut dapat diolah menjadi berbagai menu
masakan yang lezat dan bergizi tinggi, ainya botok belut,keripik belut, abon
belut, atau belut goreng tepung. Pada peneliiga (2019 memanfaatkan belut
selagai bahan utama pembuatan bakkmganpemberian telur itik dengan
konsentrasi berbeda terhadap mutu bakso .bdhgilnyapenambahan konsentrasi
telur itik memlerikan perbedaan yang nyata terhadap warna, aroma, kadar protein,
air dan lemak. Konsentrasi terbaik penambahan telur itik adalah sebanyak 10%
Selain itu, ada juga penelitiaResiandini (2013) memanfaatkan belut dan
penambahanpuree wortel untuk membuat kerupukHasil penelitiannya
menunjukkan jumlah daging belut berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa,
kerenyahan, pengembangan dan tingkat kesukaan kerupuk. Produk yang paling
disukai panelis adalah produk dengan daging belut 30%uwtaewortel 60%.
2.1.1.1 Klasifikasi Belut

Secara umum, belut dibedakan menjadi 3 macam, yaitu belut sawah, belut
rawa, dan belut kali. Di antara ketiganya, hanya belut sawah dan belut rawa yang
sering ditemui dan jumlahnya melimpah di Indonesia.

Klasifikasi iimiah untuk belut secara rinci sebagai berikut (Hermag&an
Setiawan 2013) :
Divisi: Chordata
Kelas : Pisces
Ordo: Synbranchiformes

Famili: Synbranchidae



Genus:Monopterus
SpesiesMonopterus albus, Synbranchus bengalensis, Macrotema caligans
2.1.1.2 Jenis Belut
Ada tiga jenis belut dindonesia, tetapi yang umumkdnd masyarakat
hanya ada dua, yaitaelut sawah dan belut rawa. Sementara itu, belutntasih
jarang yang mengenalnya karena habitatnya saewmettas (Junmgyata,2010).
1. Belut sawal{Monoptherus albus)

Belut sawahadalah sala satu jenis belut yang banyak dijumpai
habitatnya di sawah. Belut sawah memilki-ciri fisik antara lain warna kulit
lebih terang dan bisa bertahan hidup di air dengan banyak lumpur. Belut sawah
memiliki ukuran di bawah % cm untuk belut betina dan di atas 30 cm untuk

belutjantan(Warisno& Dahana 2010).

Gambar 2.1 Belut Sawah

2. Belut rawa $ynbranchus bengalensis)

Berbeda dengan belut sawah yang banyak dijumpai di media yang
banyak berlumpur, belut rawa adalah jenis belut yang hidup di nyadig
banyak mengandung air daadikit berlumpur. Selain itu belut rawa memiliki
warna kulit lebih gelap dan mata lebih beddkuran belut rawa betina di

bawah 30 cm dan di atas 40 cm untuk belut jantan (Wadishahana 2010).
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Gambar 2.2 Belut Rawa

3. Belut laut Macrotema caligans)
Belut lauthidup di laut dengan dasar perairan berair, bergaesilumpur,

dan di perairan berkararfigoy, 2013).

Gambar 2.3 Belut Laut

2.1.1.3 Kandungan Gizi Belut

Seperti daging ikan pada umumnya, belut merupakan bahan makanan yang
banyak mengandurmat gizi. Belut juga memilki kardungangizi yang tak kalah
dengan daging sapi. Perbandingan kandungan gizi belutrdsagedapat dilihat

pada tabel berikut:
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Tabel 2.1 Perbandingan Kandungan Gizi Belut dan Daging Sapi Per 100

Gram
Zat gizi Belut Daging sapi

BDD (%) 100 100
Energi (kkal) 70 201
Protein (g) 14,6 18,8
Lemak (Q) 0,8 14
Karbohidrat (g) 1 0
Fosfor(mg) 155 170
Kalsium (mg) 49 11
Zat besi (mg) 15 2,8
Seng (mQ) 1,2 -
Natrium (mg) 55 -
Kalium (mg) 169 378
Tembaga (mg) 0,2 -

Sumber Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2009

Dengan komposisi zat gizegerti yang tertera pada tabel 2.1 daging belut
mempunyai manfaat yang besar bagi tubuh manishit memiliki beberapa
kelebihanantara lain:

1. Kaya protein dan mineral

Protein yangeerkandung di dalam daging beliebih mudah dicerna oleh
tubuh dibanding dengan daging sdpaging belut jug kaya leusin, asam aspartat
dan asam glutamat. Asam amino tersebut merupakarjgemgs asam amino
esensial yang sangat diperlukan untuk pertumahb.

Belut mempunyai nilai kalsium yang tinggi dibandingkan dengani nila
kalsium daging sapi, yaitu 489 per 100 gram dagingelut Dengan demikian,
belut merupakan sumber kalsium yang sangat Bakit juga menganduriosfor
155 mg /100 gram daging. Bersama dengan kalsium, fosfor membentuk masa
tulang dan gigi sehingga mencegah osteoporosis (Junariyata 2010).

2. Mendukung pertumbuhan, perkembangan, dan kecerdasan anak

Anak-anak membutuhkan asupan protein dalam jumlah yang cukggi tin

agar mendukung pertumbuhan dan perkembangan fisiknya. Selain itu, protein
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yang cukup dan lengkap akan mendukung perkembangan kecerdasannya
(Warisno & Dahana 2010)
2.1.2. Kornet

Kata corned berasal daribahasa Inggris yang berartiadietkan dengan
garam. Da kata tersebut lahirlah istilaborned beef yaitu daging sapi yang
diawetkandengan penambahan garam dadeedias dengan kaleng. Dalam bahasa
Indonesia, kataorned beef diadopsi menjadi daging kornet. Tujuan pembuatan
daging kornet adalah untukemperoleh produk daging yang berwarna merah,
meningkatkan daya awet dan daya terima produk, serta menambah keragaman
produk olahan daging. Daging kornet dapat dihidangkan sebagai campuran
perkedel, telur dadar, mi rebus, pengisi roti, serta makanan &aifiygroho,
2008).

Di Indonesia umumnya beredar kornet berbahan dasar sapi, ayam dan ikan
tuna.Berikut jenis kornet yang beredar di Indonesia:
1. Kornet sapi

Kornet sapimerupakan jenis kornet yang paling umum beredar di pasaran.
Kornet sapi banyak gidikan sebagai campuran pada masakan lain seperti nasi
goreng kornet, perkedel kornet, roti tawar kornet atau dimasak sebagai bahan

dasar seperti bolbola kornet.

Gambar 2.4 Kornet SapiTabel 2.2 Standar Mutu Kornet Daging Sapi
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No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan:

Kemasan - Normal (kemasar
kalend plastik
tidak bocor, tidak
kembung dar
tidak berkarat).

Warna - Normal

Bau - Normal

2. Lemak %(b/b) Maks. 12
3. Protein (N x 6,25) %(b/b) Min. 17
4.  Karbohidrat %(b/b) Maks. 50
5. Pengawet nitrit mg/kg Maks. 50
6. Cemaran logam mg/kg

Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 200

Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1

Seng (Zn) mg/kg Maks. 40

Timah (Sn) mg/kg Maks. 40/200*

Raksa (HQ) mg/kg Maks. 0,03

7.  Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 1
8. Cemaran mikroba

Baktericoliform APM <3

Staphylococcus aureus koloni/g 0

Clostridium perfringens koloni/g 0

Clostridium botulinum koloni/g 0

Bakteri aerobtermofilik pembentuk koloni/g Maks. 100

spora

Sumber : SNI 0137752006

2. Kornet ayam

Selain kornet daging sapi, terdapat juga kodagfingayam Pada penelitian

Arsidin (2015) terkait penggunaan angkak dalam kornet ayam menyatakan kornet

yang dibuat dari daging ayam berwarna pucat sehingga kdrsuigai konsumen,

oleh karena itu untuk membuat kornet dengan menggunakan daging ayam yang

segar agar arnanya menarik dapat digunakan angkak sebagai pewarna alami

makanan. Untuk itu, pada penelitian ini menggunakan angkak sebagi bahan

pewarna alami dalam pembuatan kornet belut.
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Gambar 2.5 Kornet Ayam

3. Kornet ikan tuna

Indonesia merupakan salah satu penghasil ikan terigesar di dunia. Tuna
dikenal memiliki nilai komersial tinggi karena berukuran bd€atur, 2016)Di
Indonesia banyak makanan olahan berbahan dasar ikan tuna seperti baso, abon,

ikan kering, tuna kaing, dan kornet ikan tuna.

Gambar 2.6 Kornet lkan Tuna

2.1.2.1 Definisi Kornet Belut

Kornet belut adalah daging belut giling yang diawetkan dalam air garam
kemudian dimasak dengan cara dikukakama 25 meniKornet belut merupakan
penganekaragaman produk kornet yang biasanya beredaasdian berbahan
utama daging sapiPada dasarnya bah@ahan dan proses pembuatan kornet
belut hampir sama dengan kornet sapi, yang membedakannya adalah bahan baku
dan salah g&a proses pembuatannyBiasanya kornet berbahan dasar sapi diolah

dengan cara direbus dalapness cooker agar daging yang dihasilkan empuk.
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Karena biasanya daging sapi yang digunakan untuk membuat kornet adalah
bagian daging sapi kualitas rendah (ker&&mun untuk kornet belut proses
tersebut diganti dengan cara dikukus karena pada dasarnya daging belut sudah
lembut.
2.1.2.2 Bahan Pembuat Kornet Belut
Pada pembuatan kornet belut, diperlukan g bahan utama, bumpu

dan bahan pengikat. Masimgasing bahamemiliki peranan tertentu seperti
memberikan rasa, mengikat, menambah bobot, dan memperbaiki Betikut
ini bahanbahanyang digunakamntuk membuat kornet belut.
1. Belut

Belut termasuk jenis ikan air tawar yang tidak memiliki sirip. Badan belut
bulatmemanjang meyerupai ular tapi tidak bersisik serta kulitnya licin berlendir.
Ada dua jenisbelut yang beredar gasaan yaitu belut sawah dan belut rawa.
Jenis belut yang pakai dalam penelitian ini adalah belut sawabh.
2. Bawang merah

Bawang merah merupakaayuran umbi yang serbaguna damjaeéi bagian
penting dalam sefiamasakan. Bawang merah berfungsi sebagai bumbu penyedap
yaitu memberikan efek rasa gurih pada masdkandijati & Gardjito 2013)
3. Bawang putih

Penggunaan bawang putih dalam masakan memberikan rasa gurih pada
masakan dengan aroma yang kuat. Disamping fungsi pentingnya dalam cita rasa
masakan, bawang putih juga mempunyai banyak manfaat dalam bidang

kesehatan. Bawang putih mempunyai khasiat antobi&r antitrombotik,
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hipolipidemik, antiarthritis, hipoglikemik, antioksidan dan antitumor (Murdégati
Gardijito 2013).
4. Lada

Lada sebagaing of spices, hampir selalu digunakan dalam setiap masakan
baik yang berbahan daging, ikan maupun sayuran. Besas pada lada berasal
dari senyawa piperin yaitu amida dari asam piperinat (Murdij&iardjito 2013).
5. Jahe

Dalam dunia kuliner, jahe mempunyai peranan yang penting, baik sebagai
suatu komponen makanan dan minuman atau sebagai salah satu komponen bumbu
dapur. Aroma tajam jahe dapat menetralkan aroma anyir yang biasanya
ditimbulkan oleh bahan makanan seperti ikan air tawar maupun ikan laut
(Murdijati & Gardjito 2013).
6. Gulapasir

Gula pasir berasal dari batang tebu. Menurut Murd§atsardjito (2013)
tujuan penambahan bahan pemanis adalah untuk mempeflaada (rasa dan
bau) bahan makanan sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkatkan
kelezatan. Gula pasir cocok untuk masakan, manisan, dan acar. Gula pasir ada dua
macam, yaitu gula pasir berbutirllia (@ranulated sugar) dan gula pasir berbutir
sangat haluscéster sugar). gula pasir berbutir halus cocok digunakan untuk
masakan dan kue. Sedangkan gula pasir berbutir sangat halus cocok digunakan
untuk kue yang dipanggang dalam oven, sajian buah eteal s
7. Garam

Garam memberikan rasa asin pada masakan. Menurut Mu&ifatirdjito

(2013) garam juga memberikan efek gurih pada masakan yang bercita rasa manis
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atau kue. Garam tersedia beda bentuk dipasaran, yaitu garam bata, garam
berbutir sangat kasagaram bubuk, dan garam meja. Garam bata berbentuk
bongkahan seperti bata, bila akan digunakan biasanya dihancurkan duloyaarga
relatif murah. Garam berbutisangat kasar banyak dipakai dalam industri
makanan, antara lain untuk pembuatan es krim @gggwet makanan. Garam
bubuk dan garam meja mempunyai butiran yang lebih halus, biasanya digunakan
di rumahtangga.

8. Angkak

Angkak atau beras merah merupakan beras yang dihasilkan dari proses
fermentasi menggunakan kapamgonascus sp, dan dikeringkan sehingga
warnanya merah tua, agak kusam dan kerMgrna merah angkak sangat
potensial sebagai pengganti warna merah sintetis. Saat ini angkak digunakan pada
produk makanan seperti pada pembuatan pasta ikan, kecap ikan, minuman
beralkohd, aneka kue, serta produk olahan daging seperti sosis (Praja, RO15).
Indonesia, beberapa orang peneliti telah melakukan penelitian tentang angkak
dalam usaha mencari pewarna alaaomtuk menggantikan pewarna sintetis
makanan. Seperti yang dilakukan Syafi (2013) dalam penelitiannya
menggunakan angkak sebagai pewarna sosis sapi.

Lewat sejarah pemakaian yang sangat panjang tidak adanya dampak negatif
terhadap kesehatan yang pernah dilaporkan membuktikan bahwa angkak sangat
aman untuk digunakan. Di sampiitg, pigmen warna yang dihasilkan dari proses
fermentasi terbukti sangat stabil dan tahan pada proses pemasakan bahan makanan
pada suhu tinggi. Berdasarkan hal ini maka pemanfaatan angkak sebagai bahan

tambahan makanan, khusya sebagai bahan pewarnanglaaman digunakan.
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Penggunaan angkak sebagai bahan pewarna makarieembang sangat pesat di
Cina dan negaraegara Asia lainnya maupun Eropa. Di Jerman, sebagai contoh,
angkak dan ekstraknya sedang dikaji untuk dimanfaatkan sebagai pengganti nitrat
ataunitrit yang umum digunakan pada proses kuring. Kuring merupakan proses
pengawetan daging yang berfungsi juga untuk memerahkan warna daging
(Tisnadjaja, 2006).

Hasil penelitian Fardiaz, dkk (1996)yang melakukan serangkaian
pengujian toksisitas pigmeangkak yang diproduksi dari limbah cair tapioka
terhadap jenis tikus wistar, terlihat bahwa pemberian pigmen angkak sampai dosis
tertinggi yaitu 3,913 g/kg selama 4 minggu tidak menyebabkan pembengkakan
hati, ginjal, dan pankreas. Selain itu, dari hasihgagian imunogenisitasnya,
pigmen angkak yang dihasilkan dari limbah cair tapioka tidak menyebabkan
ketidakabnormalan sel limfosit, yang berarti tidak mengganggu sistem kekebalan.

Dalam pemasarannya, angkak dijual dalam bentuk kering atau basah yang
dikend sebagai bumbu dalam hidangan Cina. Selain memberikarawserah,
bumbu ini juga menambah rasa segar pada masakan daging panggang. Dalam
penggunaannya, angkak cukup dihaluskan bersama bumbu lain atau langsung
dicampur bersama bahan lainnya (MurdifatiGardjito 2013). Agar hilang rasa
pahitnya sebaiknya rendam dulogkak dengan air hangat selama 1 méaii
bilas dengan air sebanyak 3 kali. Lalu haluskan angkak dengan dalesdir
dengan air. Perbandingan berat angkak dengan air adalah 1:4.

9. Tepungmocaf
Mocaf adalah tepung singkong yang proses pembuatannya dilakukan

dengan cara fermentasi. Pembuatan tepung mocaf melalui proses fermentasi inilah
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yeng memodifikasi karakter tepung singkong menjadi mirip tepung tdvigoaf
memiliki daya gelasiderajatviskositas,daya rehidrasi dan kemudahan melarut
yang lebih baik dari pada tepung singkong biselainggamemiliki karakteristik

yang mirip dengan terigu (Trubus, 201Nlocaf juga memiliki kandungan
amilopektin yang tinggi. Menurut Wardani (201#ljacu dalam Setiawati (2015)
mocaf memiliki kandungan amilosa sebesar 25% dan amilopektin 75%.
Amilopektin pada mocaf bersifat lengket pada adonan diharapkan dapat
membantu pengikatan komponen bahan sehingga terbentuk adonan kornet yang
diinginkan.

2.1.3. BahanPengikat

Bahan pengikat atau bindexdalah bahan yang biasa digunakan untuk
merekatkan antar komponen pangan dalam produk pangan (Estiasih, dkk 2015).
Menurut Purwaningsih (2007) Penambahan bahan pengikat berfungsi untuk
meningkatkan stabilitas emulsi, emgurangi penyusutan saat pemasakan,
meningkatkan karakteristik potongan, meningkatkan cita rasa, mengurangi biaya
formulasi dan mengikat air.

Tepungtepungan memiliki zat pati yang banyak digunakan dalam berbagai
produk pangan, antara lain sebagai bapengikat, pengental, pembentuk gel,
emulsifier, enkapsulasi, pembentulim, pembentuk tekstur, penstabil
(stabilizer) dan lainlain (Amrinola 2012).Sumber utama pati di dunia adalah
beras, gandum, jagung seuabiumbian (Almatsier, 2010 Di Indonesia umbi
umbian banyak dibudidayakan, salah satunya adalah singkong. Di Indonesia
singkong tak hanya di jadikan bahan makanan, tetapi juga di manfaatkan menjadi

tepung,di antaraya tepung mocaf.
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Walaupun samaama berbahan dasar singkong,utep tapioka berbeda
dengan tepung mocaf. Tepung mocaf adalah tepung yang sudah dimodifikasi
dengan cara fermentasi. Pada saat proses fermentasi aroma singkong menjadi
hilang serta sehingga karakteristik tepung mocaf menjadi mirip seperti tepung
terigu. Demgan begitu tepung mocaf dapat digunakan sebagai alternatif pengganti
tepung terigu yang mana bahan bakunya masih mengandalkan impor.

2.1.4. Tepung Mocaf

Mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan produk turunan dari tepung ubi
kayu yang menggunakan prinsip modiikael ubi kayu secara fermentasi dimana
mikroba BAL (Bakteri Asam Laktat) mendominasi selama fermentasi tepung ubi
kayu ini. Secara teknis, cara pengolahan mocaf sangat sederhana, mirip dengan
pengolahan tepung ubi kayu biasa, namun disertai dengan peosestasi. Ubi
kayu dibuang kulitnya, dikerok lendirnya, dan dicuci bersih, kemudian dilakukan
pengecilan ukuran ubi kayu dilanjutkan dengan tahap fermentasi selafa 12
jam. Setelah fermentasi, ubi kayu tersebut dikeringkan kemudian ditepungkan
sehing@ dihasilkan produk tepung ubi kayu termodifikasi (Subagio, 2@@cu
dalam Setiawati, 2035

Mikroba yang tumbuh pada ubi kayu akan menghasilkan enzim pektinolitik
dan selulolitik yang dapat menghancurkan dinding sel ubi kayu sedemikian rupa
sehingga drjadi pembebasan granula pati. Mikroba tersebut juga menghasilkan
enzimenzim yang menghidrolisis pati menjadi gula dan selanjutnya
mengubahnya menjadi asasam organik, terutama asam laktat. Proses
pembebasan granula pati ini akan menyebabkan perubiadrakteristik dari

tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya
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rehidrasi, dan kemudahan melarut. Selanjutnya granula pati tersebut akan
mengalami hidrolisis menghasilkan monosakarida sebagai bahan baku untuk
menghasilkan asa@sam organik. Senyawa asam ini akan bercampur dengan
tepung sehingga tepung tersebut diolah menghasilkan aroma dan cita rasa khas
yang dapat menutupi aroma dan cita rasa singkong yang cenderung tidak disukai
konsumen, cita rasa mocaf menjadi netral denganutupi cita rasa ubi kayu

sampai 70% (Subagio, 20G#acu dalam Setiawati, 2015

Gambar 2.7 Tepung Mocaf

Mocaf memiliki kandungan amilopektin yang tinggi. Menurut Wardani
(2011),diacu dalam Setiawati (20L5ocaf memiliki kandungan amilosa sebesar
25% dan amilopektin 75%. Amilopektin pada mocaf bersifat lengleat
memiliki daya rekat yanng tinggbada adonan diharapkan dapat membantu
pengikatan komponen bahan sehingga terbentuk adonan kornet yang diingink
Berikut perbandingan kandungan gizi tepung mocaf dengan tepung terigu serta
syarat mutu standar tepung mocatf:

Tabel 2. 3 Perbandingan Kandungan Gizi Tepung Mocaf dengan Tepung

Terigu

Komponen Mocaf Terigu
Air 6,9% 12%
Abu 0,4% 1,3%
Pati 87,3% 60-68%
Lemak 0,4% 1,52%
Protein 1,2% 8-13%
Serat 3,4% 2-2,5%

Sumber Salim (2011), diacu dalam Widar& Mustofa (2015)
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No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan
Bentuk - Serbuk halus
Bau - Normal
Warna - Putih
2. Benda asing - Tidak ada
3. Serangga - Tidak ada
4. Kehalusan
Lolos ayakan 100 mesh (b/b) % Min. 90
Lolos ayakan 80 mesh (b/b) % 100
5. Kadar air (b/b) % Maks. 13
6. Abu (b/b) % Maks. 1,5
7.  Serat kasar (b/b) % Maks. 2,0
8. Derajat putih (MgO = 100) - Min. 87
9. Belerang dioksida (S ug/g Negatif
10. Derajat asam mL NaOH Maks. 4,0
1IN /100 g
11. HCN mg/kg Maks, 10
12. Cemaran logam
Kadmium(Cd) mg/kg Maks. 0,2
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3
Timah (Sn) mg/kg Maks. 40
Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05
13. Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,5
14. Cemaran mikroba
Angka lempeng total (3&, 48 jam) Koloni/g Maks. 1 x 16
Escheria coli APM/g Maks. 10
Bacillus cereus Koloni/g <1x1d
Kapang Koloni/g Maks. 1 x 10

Sumber : SNI 7622:2011

Penelitian mocaf dalam bidang pangan untuk mengurangi pemakaian
tepung terigu sudah banyak dilakukain antarmya adalah penelitian yang
dilakukan oleh Arimbi (2013) yang memubstitusi tepung mocaf dengan
campurarpuree wortel dalam pembuatan roti tawar. Hasil penelitian menyatakan
produk terbaik dari roti tawar adalah produk dengalostitusitepung mocaf 10%

dan penambahanan wortel sebanyak 20épung mocaf tidak dapat sepenuhnya

menggantikan tepung terigu dalam pembuatan roti tawar karena tepung mocaf
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tidak mengandung gluten yang berfungsi sebagai pembentukan kerangka adonan
dalam pembuatan roti.

Selain itu, ada juga penelitidukoco (2013) rkait substitusiepung mocaf
dan penambahampuree wortel pada pembuatan mie telur. Hasil penelitian
menyatakarsubstitusitepung mocaf berpengaruh pada warna, kekenyalan, rasa,
dan kesukaan mie telur. Hasil terbaik diperoleh pada perlagulastitusitepung
mocaf 30% dan penambahagmiree wortel 110%. Hal tersebut bisa sangat
membantu mengurangi penggunaan tepung terigu dalam pembuatan mie
mengingat konsumen terbesar terigu adalah industri mie (instan maupun basah)
dengan serapan mencapai 50% (TruB04p).
2.1.5. Daya Terima Konsumen

Dalam uji daya terima konsumen diperlukan uji organoleptik yang
menggunakan panelis sebagai alat ukur. Menurut Alsuhendra dan Ridawati,
(2008) ada tujuh kelompok panel yang setiap kelompok memiliki sifat dan
keahliantertentu dalam melakukan penilaian organoleptik. Ketujuh kelompok
panel tersebut adalah 1) panel perseorangaividual panel), 2) panel terbatas
(small expert panel), 3) panel terlatiht(ained panel), 4) panel agak terlatitsgmi-
trained panel), 5) panel tidak terlatih untrained panel), 6) panel konsumen
(consumer panel) dan 7) panel anaénak ¢hildren panel).
1. Panel Prseorangan

Panel ini dikenal pula dengan istilah panel pencicip tradisional. Mereka
adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaesifik sangat tinggi. Panel ini
telah lama digunakan pada industridustri makanan. Kepekaan mereka jauh

melebihi kepekaan ratata orang normal. Hal ini dapat diperoleh dari bakat sejak
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lahir ataukarenalatihan yang sangat intensif dan dalam waktudaiepekaan

yang sangat tinggi biasanya hanya terhadap satu jenis produk, meskipun dalam
jumlah terbatas addi antaramereka yang dapat pula mengenal atau menilai
beberapa produk.

Panel perseorangan sangat mengenal sifat, peranan, dan cara pengolahan
balan yang akan dinilai dan menguasai metosdoda penilaian organoleptik
dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaannya
tinggi, biasdapat dihindari, dan penilaiayaefiesien.

2. Panel Brbatas

Panel terbatas terdiri dart8orarg yang memiliki kepekaan tinggi. Panelis
ini mengenal dengan baik fakttaktor dalam penilaian organoleptik dan dapat
mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir.

3. Panel Terlatih

Panel terlatih terdiri dari 235 orang yang emiliki kepekaan cukup baik.
Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengdekse dan latihasatihan
Panelis ini dapat menilai beberapa sifat rangsangan sehingga tidak terlampau
spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara statistik.

4. Panel Agak Terlatih

Panel agak terlatih terdiri dari 1% orang yang sebelumnya dilatih untuk
mengetahusifat-sifat tertentu. Panelis agak terlatih dapat dilihat dari kalangan
terbatas dengan menguji kepekaannya terlebih dahulu. Sedangkan data yang

sangat menyimpang tidak digunakan dalam analisis.
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5. Panel Tidak Terlatih
Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih
berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, tingkat sosial, dan pendidikan. Panel
tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai st organoleptik yang sederhana
seperti sifat kesukaan, tetaidak boleh digunakan dalam uji pembeddantuk
itu panelis tidak terlatih biasanya terdiri dari orang dewasa dengan komposisi
panelis pria sama dengan panelis wanita.
6. Parel Konsumen
Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada

target pemasaran suatu produk. Panelmempunyai sifat umum dan pkt
ditentukan berdasarkan kelompok tertentu.
7. Panel Anakanak

Panel yang khas adalah panel yang menggunakarasadékusia 3.0 tahun.
Biasanya analnak digunakan sebagai panelis dalpemilaian produiproduk
pangan yang disukai anakak seperti cokelat, paen, es krim, dan sebagainya.
2.2.  Kerangka Pemikiran

Belut adalah golongan ikan konsumsi air tawar. Tubuhnya berbentuk bulat
memanjang seperti ular, tidak bersisik, dan tubuhbpgdendir. Ada tiga jenis
belut di Indonesia, tetapi yang umumkdnal masyarakat hanya ada duajwai
belut sawah dan belut raw&eperti daging ikan pada umumnya, belut merupakan
bahan makanan yang banyak mengandzaigizi. Belut merupakan salah satu
makanan berprotein tinggi, yang dapat mendukung perkembangan otak, serta
meningkatkan konsentrasi dan daya tahan tubak. hanya protein belut juga

mengandung zat gizi seperti energi, lemak, karbohidrat, fosfor, kalsium, zat besi,
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dan seng. Akan tetapi, kentuk tubuhnya yangnenakutkanseperti ular dan
tubuhnya yang mengeluarkan lendir membuat bj@haing diminati masyarakat.
Untuk itu perlu penanganan pengolahan bagar terlihat lebih menarik dan bisa
diterima di masyarakaserta dapat diolah menjaberbagai hidangarBeberapa
diversifikasi produk olahabelutdi antaraya abon belut dan keripik belut. Salah
satu alternatif lairuntuk diversifikasi produk olahapelut adalah diolah menjadi
kornet

Kornet merupakan jenis produk olahan yang banyak digunakan dalam resep
masakan. Penggunannya praktis dapat dihidangkan sebagai campuran perkedel,
telur dadar, mi rebus, pengisi roti, serta hidangan lainkganet belut adalah
daging belut giling yang diastkan dalam air garam kemudian dimasak dengan
cara dikukus Kornet belut merupakan penganekaragaman produk kornet yang
biasanya beredar di pasaran berbahan utama dagind?adpi pembuatan kornet
belut, diperlukan sejumlah bahan utanbambu, bahan tambam, dan bahan
pengikat.Dalam pembuatan kornet belut ini menggunakan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat.

Bahan pengikat adalah bahan yang biasa digunakan untuk merekatkan antar
komponen pangan dalam produk pangan. Bahan pengikat berfungsi untuk
meningkatkan stabilitas emulsi, mengurangi penyusutan saat pemasakan,
meningkatkan karakteristik potongan, meningkat cita rasa, mengurangi biaya
formulasi dan mengikat air.

Bahan pengikat yang sa dipakai dalanpembuatarkornetadalah tepung

terigu. Tepung terigu terbuat dari gandum yang mana ketersediannya masih
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bergantung pada impor. Untuk itu perlu alternasihén lain untuk menggantikan
tepung terigu.

Tepungtepungan memiliki zat pati yang banyak digunakan dalatalgen
produk pangan, salah satursgbagai bahan pengik&umber pati terdapat umbi
umbian yang mana ketersediannya di Indonesia sangat melirSpéh satu
umbiumbian yang bisa dijadikan tepung adalah singkong. Di pasaran sudah
banyak beredar tepung yang berasal siagkongdi antaraya tepung mocaf.

Tepung mocaf dalam pembuatan kornet belut berperan sebagai bahan
pengikat yang merekatkan antewmponen bahan yang ada dalam pembuatan
kornet belut sehinggdiharapkandapatmembentuk tekstur kornet sesuai dengan
yang diinginkan Selain itutepung mocafdiharapkandapat digunakan sebagai
bahan pengikatlternatif pengganti tepung terigu yang marahdn bakunya
masih mengandalkan impor.

2.3.  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan uraian teori dan kerangka pemikiran di atas, maka dapat
dirumuskan hipotesis penelitian ini yaitu terdapat pengaruh penggunaan tepung
mocaf sebagai bahaengikat pada pembuatan kornet bétrhadap daya terima

konsumen
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METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Pembuatan kornet beldengan bahan pengikat tepung mocaf dilakukan di
Laboratorium Pengolahan Makanan Program Studi Tata Bagaltés Teknik,
Universitas Negeri Jakarta. Pengujian daya terima konsumen yang meliputi
warna, rasa, aroma dan tekstur pada produk kornet belut dengan penggunaan
tepung mocaf sebagai bahan pengikat dilakukan di Laboratorium Organoleptik
Program Studi Tat®8oga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Waktu
Penelitian dilakukan pada bulan dan 2017 hingga bukaJui 2017.
3.2  Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen
yaitu mencari formula kornet belut yatepat dengan penggunaan tepung mocaf
sebagai bahan pengikat. Selanjutnya untuk menilai kornet belut dilakukan uiji
organoleptik meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur.
3.3  Variabel Penelitian

Variabel adalah objek pengamatan penelitian. Secara garis wasabel
dibagi menjadi dua macam yaitu variabel bebas dan variabel terikat. Variabel
bebas adalah variabel yang mempengaruhi variabel terikat, sedangkan variabel
terikat adalah objek yang dicari dalam penelitian sebagai pengaruh dari variabel

bebas.
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Variabel bebas dalam penelitian ini yaipenggunaan tepung mocaf
sebanyak 5%, 10%, 15% pada kornet belut. Variabel terikat dalam penelitian ini
yaitu daya terima konsumen terhadap pembuatan kornet belut dengan penggunaan
tepung mocaf sebagai bahan pengikabhgyaneliputi warna, rasa, aroma dan
tekstur.

3.4 Definisi Operasional

Agar variabel ini dapat diukur maka perlu didefinisikan secara operasional.
Definisi operasional tersebut adalah:

1. Kornet belut adalah daging belut giling yang diawetkan dalam air garam
kemudan dimasak dengan cara dikukukornet belut merupakan
penganekaragaman produk kornet yang biasanya beredar dipasaran berbahan
utama daging sapi.

2. Bahan pengikaadalahbahan yang biasa digunakan untuk merekatkan antar
komponen pangan dalam produk pangdahan pengikatlalam pembuatan
kornet belut berfungsi sebagai pengikat air, mengurangi penyusutan saat
pemasakan, meningkatkan karakteristik potongan, meningkatkan citdarasa
mengurangi biaya formulasi, bahan pengikat yang digunakan adalah tepung
mocaf.

3. Tepung mocaf adalatepung singkong yang proses pembuatannya dilakukan
dengan cara fermentasi. Pembuatan tepung mocaflungroses fermentasi
inilah yang memodifikasi karakter tepung singkong menjadi mirip tepung
terigu.

4. Daya terima konsumen adalah nilai yang diberikan oleh panelis terhadap

tingkat kesukaan terhadap kornet belut dengan penggunaan tepung mocaf
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5. sebagai bahan pengikat sebanyak 5%, 10%, dan 15%myaliguti aspek
warna, rasa, aroma, dan tekstur sebagai berikut:
A. Warna kornet belut dengan penambahan bahan pengikat yaitu tanggapan
indera penglihatan pada rangsangan saraf terhadap warna kornet belut yang
meliputi kategori sangat suka, suka, agak su#taktsuka, dan sangat tidak
suka.
B. Rasa kornet belut dengan penambahan bahan pengikat tgnggapan
indera pengecapérasa terhadap rasa dari kornet belut yang meliputi
kategori sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka.
C. Aroma kornetbelut dengan penambahan bahan pengikat yaitu tanggapan
indera pencium/pembau terhadap aroma dari kornet belut serta adanya
rangsangan dari mulut terhadap cita rasa kornet belut dengan penambahan
bahan pengikat yang meliputi kategori sangat suka, sukk,saga, tidak
suka dan sangat tidak suka.
D. Tekstur kornet belut dengan penambahan bahan pengikat yaitu tingkat
kelembutan dari kornet belut dengan penambahan bahan pengikat yang
meliputi kategori sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak
suka
3.5 Desain Renelitian

Desain penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penggunaan
mocaf sebagai bahan pengikat terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur dengan
daya terima konsumen. Diawah ini dapadigunakandesain penelitian sebagai

berikut:
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Tabel 3.1 Desain PenelitianRancangan Pembuatan Kornet Belut dengan
Penggunaan TepungMocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek Panelis PergunaanTepung Mocaf Sebagai Bahan Pengil
Penilaian P, P, P
Warna 1
30
Rasa 1
30
Aroma 1
30
Tekstur 1
30
Keterangan :

P, : Daya terimakornet belutdengan penggunaan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat 5%
P, : Daya terimakornet belutdengan penggunaan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat 10%
P, : Daya terimakornet belutdengan penggunaan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat 15%
3.6 Populasi, Sampeldan Teknik Pengambilan Sample
Populasi merupakan suatu kelompok subjek yang ingin diketahui
karakteristiknya dalam suatu penelitian. Populasi teddri seluruh data yang
ingin diteliti karakteristiknya, di mana data yang akan diteliti harus memiliki
batasan yangjelas (Mahdiyah, 2004 Populasi dalam penelitian ini adaladrnet

belut dengan bahan pengikat tepung mocaf
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Sampel adalah sebagian dawpplasi yang nilai atau karakteristiknya
diukur. Sampel merupakan bagian dari populasi yang diambil atau digunakan
sebagai bahan penelaahan, dengan harapan data sampel dapat mewakili
(representative) terhad@ populasinya (Mahdiyah, 2014 Sampel dari pefigan
ini adalah tiga jenikornet belutdengan penggunaan tepung mocaf sebagai bahan
pengikat sebanyak 5%, 10% dan 15% dari total berat bahan utama yaitu belut.

Teknik pengambilan sampel pada penelitian ini dilakukan secara acak
(random sampling) denganemberikan kode tiga angka acak pada setiap sampel
kornet belutdengan penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat. Kode tiga
angka acak tersebut bersifat tertutup dan hanya diketahui oleh peneliti.  Uji
organoleptik dilakukan oleh panelis ahli sekanyima orang dosen ahli program
studi Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta dan panelis agak terlatih sebanyak 30
orang mahasiswa program studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri
Jakarta.

3.7 Prosedur Penelitian

Dalam penelitian ini, peneliti metakan beberapa prosedur penelitian guna
menghasilkanformula kornet belut dengan penggunaan tepung maeesigai
bahan pengikat yang tep&rosedur penelitian yang dilakukan dalam penelitian
ini adalah sefgai berikut:

3.7.1 Kajian Pustaka

Pada kajian pustakgeneliti mencari berbagai sumber data dan informasi

berdasarkan bukbuku pendukung, skripsi penelitian sebelumnya, jurnal, dan

berbagai media yarggrkaitan untuk mendukung penelitian ini.
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3.7.2 Penelitian Pendahuluan

Guna menghasilkan kornet belut yang bdi&ngan penggunaan tepung
mocaf sebagai bahan pengikat, dilakukan penelitian pendahuluan yang bertujuan
untuk menentukan formula yang tepemudian dilanjutkan dengan maakan
konsentrasi tepung mocaf yang tepat sebagai bahan pengikat dalam pembuatan
kornet belut.
3.7.2.1 Proses Pembuatan Kornet Belut
Tahap pembuatan kornet belut:

a. Persiapan alat

Gambar Nama Alat Fungsi

\ Pisau

Memotong

Timbangan digital

Menimbang bahan

Food processor
Menghaluskan bahatr
dan bumbu

Cutting board
Alas memotong

Bowl
Untuk meletakkan
bahan dan bumbu

Steamer
Untuk mengukus
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Kompor
Untuk memasak

Sendok
Membantu mengambi
bahan dan bumbu

Rubber spatula
Untuk membersihkan
adonan yang
menempel di wadah

Sarung tangan plastikl  Untuk membatasi
sentuhan langsung
tangan dengan
makanan agar tetap

higienis

Gambar 3.1 Alat-Alat yang Dibutuhkan Dalam Pembuatan Kornet Belut



b. Persiapan bahan

36

Gambar

NamaBahan Makanan

Belut

Bawang merah

Bawangputih

Jahe

Lada

Gula

Garam

Angkak

Tepung mocaf

Gambar 3.2 Bahan-Bahan yang Dibutuhkan Untuk Membuat Kornet Belut
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c. Pemisahan kepala, isi perut, kulit, tulang dan ekor belut
Belut dbersihkan dari bagiakepala, isi perut, kulit, tulang dan ekor
Belut yang masih segar dimatikan dengan cara membungkus belut dengan
plastik dan membantingnya kdatat ke lantai. Belut yang sudah mati
kemudian dibersihkan isi perutnya dengan cara memotong belut pada bagian
leher. Lalu isi perut dikeluarkan dengan membuka tubuh belut mengikuti
bentuk tubuh dari leher hingga ekor. Setelah isi perut belut dikelugrtimg
belut hingga beberapa bagian agar mudah saat memisahkan daging belut
dengan tulang belakang. Setelah pisahkan daging belut dengan tulangnya
dengan cara mengikuti tulang belakang pada bélatlu ketelitian dalam
memisahkan daging belut dengan tulang agar tulang tidak tertinggal di dalam
daging.Apabila tulang belakang belut sudah terpisah dari dagingrsahkan
dagingnyadari kulit dengan pisau yang tajam.
d. PencuciardanMarinade
Setdah daging beluteesai dipisahkadagingnyadari kulit, belut dcuci
hingga bersih. Belut saat dibersihkan maeongrkan banyak darah. Cuci belut
hingga bersih sampai darah yang menempel pada belut hiadg air
mengalir Setelah belut dicuci bersih, agar bau amis belut berkurang, rendam
fillet belut dalam air jeruk nipisnarinade) selama 15 menit lalu bilas.
e. Kuring dan pemeraman dalam refrigerator selama 24 jam
Kuring adalah cara mengolah daging dengan menambahkan bahan seperti
garam (NaClpatrium nitrit, dan natrium nitrat), dan gula (dekstrosa, sukrosa,
atau pati hidrolisis), serta bumbu. Kuring bertujuatulh mendapatkan warna

daging yang stabil, araantekstur, dan kelezatan yang baik. Selain itu, kuring
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juga untuk mengurangi pengerutan daging selama diolah dan memperpanjang
masa simpan produk dagingdmarieh, dkk 2005. Dalam pembuan kornet
belut ini, daging belut di rendam dengan garam dapur (NaCl) , gula pasir, dan
air selama 24 jam di dalam refrigeratBerat garam dan gula yang digunakan
untuk kurirg 100 gram daging belut adalalygamgaram dan 2 gram gula dan
dilarutkan dalam air sebanyak 100. @lci hasil kuring fillet belut saat akan
diolah menjadi kornet.
. Penimbangan bahan

Bahanbahan ditimbang sesuai dengan takaran dengan timbangan digital.
Setiap takaran harus sesuai dengan resep agar hasil yang didapatkan tidak
berubakhubah setiap kalpercobaan.
. Pencampuran bahan

Setelah semua bahan ditimbang, semua bahan dicampur lalu dihaluskan di
food processor. Untuk penambahan warna menggunakan angkak yang
sebelumnya direndam air hangaiama 1 menifalu dibilas dengan air bersih
sebanyak 3 kalagar menghilangkan rasa pahitnya. Lalu angkak dihaluskan
menggunakarblender dengan penambahan air. Perbandingan berat angkak
dengan air adalah 1:€airan angkak tersebut digunakan sebagai pewarna pada
pembuatan kornet belut dengan tepung mocaf sebaban pengikat.
. Penghalusan daging belut dend@wd processor
Bahanbahan yang telah dicampur dihaluskan dengmod processor

hingga tercampur rata rata selaBmenit.
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i. Penambahan bahan pengikat

Setel& kurang lebih 3nenit, tambahkan tepung caf lalu giling kembali

selama 2nenit hingga tercampur rata.

j. Pengukusan

Setelah proses penghalusan menggunédah processor, daging dikukus
selama 25 menit.
. Pendinginan
Setelah matang, kornet didinginkdisuhu ruangaselama 30 menit.
. Pengemasan

Kornet yang sudah dingin dikemas agar memiliki daya simpan lebih lama.

Angkak

'

Direndam angkak dalam ai
hangat selama 1 menit lall
bilas sebanvak 3 kali

'

Blender angkak dan air
dengan perbandingan 1:4

v

Cairan angkak

Gambar 3.3 Bagan Proses Pembuata@airan angkak



Pemisahan kepala, isi peru
kulit, tulang dan ekor

v

Pencucian damarinade

'

Kuring selama 24 jam
disimpan dalanmefrigerator

'

Penimbangan bahan dan
bumbu

(fillet belut, bawang merah

bawang putih, jahe, merica|

garam, gula, tepung mocatf

'

Cairan Angkak

Pencampuran bahan dan
bumbu

(fillet belut, bawang merah

bawang putih, jahe, merica|

garam, gula)

|

Penghalusan bahan dan bum
denganfood processor

'

Penambahan bahan pengika
(tepung mocaf

|

Pengadukan adonan kornet

dengan bahan pengikat

v
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3.7.2.2 Penentuan Formula Dasar

Formula dasar kornet belut diperoleh dari memodifikasi formula dasar kornet

ikan lele dumbo dalam penelitian Natalia, 2002.

Tabel 3.2 Formula Standar Kornet Ikan Lele Dumbo

Bahan Jumlah Bahan
Gram %
Fillet ikan lele dumbo 100 100
Tepungterigu segitiga biru 35 35
Bawang putih 3 3
Bawang merah 6 6
Merica 1 1
Jahe 1 1
Gula pasir 4 4
Garam 3 3
Air 10 10

Tabel 3.3 Uiji Coba 1 Formula Standar Kornet Belut

Bahan Jumlah Bahan
Gram %
DagingBelut 100 100
Tepungterigu segitiga biru 35 35
Bawang putih 3 3
Bawang merah 6 6
Merica 1 1
Jahe 1 1
Gula pasir 4 4
Garam 3 3
Air 10 10

Gambar 3.5 Hasil Uji Coba 1 Formula Standar Kornet Belut
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Tabel 3.4 Hasil Uji Coba 1 Formula Standar Kornet Belut

Parameter Uraian
Warna Putih pucat
Rasa Kurang gurihagak amis
Aroma Agak amis
Tekstur Keras

Revisi untuk uji coba 2 : Untuk memperoleh hasil yang lebih barkaka
perbaikanpada uji coba selanjutny@dengan menggunakasari umbi bit sebagai
pewarna alami, penambahpersentasbawang putih,agar amisnya hilang belut
dimarinasi dagan airjeruk nipis, diamkan 1&enit lalu dibilasserta mengurangi
persentastepung teriglkarena teksturnya masih keras

Uji coba 2 pada kornet belut dapat dilihat pada tdbeawahini:

Tabel 3.5 Uiji Coba 2 Formula Standar Kornet Belut

Bahan Jumlah Bahan
Gram %
DagingBelut 100 100
Tepungterigu segitiga biru 25 25
Bawang putih 5 5
Bawang merah 6 6
Merica 1 1
Jahe 1 1
Gula pasir 4 4
Garam 3 3
Sari umbibit 10 10

Gambar 3.6 Hasil Uji Coba 2 Formula Standar Kornet Belut
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Tabel 3.6 Hasil Uji Coba 2 Formula Standar Kornet Belut

Parameter Uraian
Warna Merah mudaucat
Rasa Gurih, tidak amis
Aroma Tidak amis
Tekstur Agak lembut

Revisi untuk uji coba 3 : Untuk memperoleh hasil yang lebih barkaka
perbaikanpada uji coba selanjutnyaitu padawarna dan tekstuKarena varna
hilang keitka proses pemasakambi bit diganti dengan angkak serteengurangi
persentastepung terigikarena tkstur masih keras

Uji coba 3 pada kornet belut dapat dilihat pada tdbeawahini:

Tabel 3.7 Uiji Coba 3 Formula Standar Kornet Belut

Bahan Jumlah Bahan
Gram %
DagingBelut 100 100
Tepungterigu segitigairu 15 15
Bawang putih 5 5
Bawang merah 6 6
Merica 1 1
Jahe 1 1
Gula pasir 4 4
Garam 3 3
Cairan angkak 10 10

Gambar 3.7 Hasil Uji Coba 3 Formula Standar Kornet Belut
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Tabel 3.8 Hasil Uji Coba 3 Formula Standar Kornet Belut

Parameter Uraian
Warna Merah tua
Rasa Gurih, tidak amis, agak pahit
Aroma Tidak amis
Tekstur Lembut

Revisi untuk uji coba 4 : Untuk memperoleh hasil yang lebih barkaka
perbaikarpada uji coba selanjutnyayar rasa korndidak pahit angkak direndam

dalam air hangat lalu dibilas sebanyak 3.kali

Uji coba 4pada kornet belut dapat dilihat pada tabdiawahini:

Tabel 3.9 Uji Coba 4 Formula Standar Kornet Belut

Bahan Jumlah Bahan
Gram %
DagingBelut 100 100
Tepungterigu segitiga biru 15 15
Bawang putih 5 5
Bawang merah 6 6
Merica 1 1
Jahe 1 1
Gula pasir 4 4
Garam 3 3
Cairan angkak 10 10

Gambar 3.8 Hasil Uji Coba 4 Formula Standar Kornet Belut
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Tabel 3.10 Hasil Uji Coba 4 Formula Standar Kornet Belut

Parameter Uraian
Warna MerahSalmon
Rasa Gurih, tidak amis, tidakabhit
Aroma Tidak amis
Tekstur Lembut

Pada tahap inperlu penelitian lanjutan dengan mengganti bahan pengikat

dari tepung terigu diganti dengan tepung mocat.
3.7.3 Penelitian Lanjutan

Setelah melakukan penelitian pendahuluan dan menemukan formula dasar
kornd belut yang tepat, peneliti melakukan penelitian l&muDalam penelitian
lanjutan ini peneliti menggunakaepung mocaf sebagai bahan pengsethagai
pengganti tepung terigiengarpersentasberbedaPati dalam tepung terigu yang
berfungsi sebagai bahan pengikat digantikan dengan pati dari tepung. mocaf
Tepung mocaf yang berasal dari singkong merupakan sumber pati yang

ketersediannya melimpah di Indonesia.
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3.7.3.1Uji Coba Pembuatan Kornet Belut Dengan Penambahan Tepung
Mocaf 15%
Formula kornet belut dengan penggunaan tepung mocaf sebagai bahan

pengikat sebarak 15% adalah sebagai berikut:

Tabel 3.11 Uji Coba 1 Formula Standar Kornet Belut dengan Bahan
Pengikat Tepung Mocaf

Bahan Jumlah Bahan
Gram %
DagingBelut 100 100
Tepungmocaf 15 15
Bawang putih 5 5
Bawang merah 6 6
Merica 1 1
Jahe 1 1
Gula pasir 4 4
Garam 2 2
Hancuranangkak 10 10

Gambar 3.9 Hasil Uji Coba 1 Formula Standar Kornet Belut dengan
Bahan Pengikat Tepung Mocaf

Tabel 3.12Hasil Uji Coba 1 Formula Standar Kornet Belut dengan Bahan
Pengikat TepungMocaf

Parameter Uraian
Warna MerahSalmon
Rasa Gurih, tidak amis
Aroma Tidak amis

Tekstur Agak lembut
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Revisi untuk uji coba 2 kornet belut yag dihasillan sudah cukup baik,
penelitian dilanjutkan dengani coba ke Zlengan menurunkgrersentastepung
mocaf menjadi 0%.
3.7.3.2Uji Coba Pembuatan Kornet Belut Dengan Penambahan Tepung
Mocaf 10%
Formula kornet belut dengan penggunaan tepung mocaf sebagai bahan
pengikat sebanyak 10% adalah sebagai berikut:

Tabel 3.13 Uiji Coba 2 Formula Standar Kornet Belut dengan Bahan
Pengikat Tepung Mocaf

Bahan Jumlah Bahan
Gram %
DagingBelut 100 100
Tepungmocaf 10 10
Bawang putih 5 5
Bawang merah 6 6
Merica 1 1
Jahe 1 1
Gula pasir 4 4
Garam 2 2
Cairan angkak 10 10

Gambar 3.10 Hasil Uji Coba 2 Formula Standar Kornet Belut dengan
Bahan Pengikat Tepung Mocaf
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Tabel 3.14 Hasil Uji Coba 2 Formula Standar Kornet Belut dengan
Bahan Pengikat Tepung Mocaf

Parameter Uraian
Warna MerahSalmon
Rasa Gurih, tidak amis
Aroma Tidak amis
Tekstur Lembut

Revisi untuk uji coba 3: kornet belut yang dihasilkanudah cukup baik,
penelitiandilanjukan uji coba k& denganmengurangpersentaséepung mocaf
menjadi5%.
3.7.3.3Uji Coba Pembuatan Kornet Belut Dengan Penambahan Tepung
Mocaf 5%
Formula kornet belut dengan penggunaan tepung mocaf sebagai bahan
pengikat sebanyak 5% adalah sebagai berikut:

Tabel 3.15 Uji Coba 3 Formula Standar Kornet Belut dengan Bahan
Pengikat Tepung Mocaf

Bahan Jumlah Bahan
Gram %
DagingBelut 100 100
Tepungmocaf 5 5
Bawang putih 5 5
Bawang merah 6 6
Merica 1 1
Jahe 1 1
Gula pasir 4 4
Garam 2 2
Hancuranangkak 10 10
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Gambar 3.11 Hasil Uji Coba 3 Formula Standar Kornet Belut dengan
Bahan Pengikat Tepung Mocaf

Tabel 3.16 Hasil Uji Coba 3 Formula Standar Kornet Belut dengan
Bahan Pengikat Tepung Mocaf

Parameter Uraian
Warna MerahSalmon
Rasa Gurih, tidak amis
Aroma Tidak amis
Tekstur Lembut

Tahap uji coba berhenti pada tahap i8elanjutnya dilakukan uji panelis ahli
padapersentastepung mocaf 5%,10%, dan 15%.
3.7 Instrumen Penelitian

Dalam penelitian ini, dilakukan uji mutu hedonik kepada 5 dosen ahli
Program Studi Tata Boga untuk memastikan produk dengan formulasi terbaik dari
3 produk kornet belutdengan tepung mocaf sebagai bahan pengikat yang

berbeda. Instrumen pengujian mutu dred dapadilihat pada tabel di bawah ini.
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Tabel 3.17Instrumen Pengujian Mutu Hedonik Kornet Belut dengan Bahan
Pengikat Tepung Mocaf

Kode Sampel
892 426 920

Aspek Penilaian Skala Penilaian

Merah Tua
MerahKrimson

Warna Merah

Merah Indian

MerahSalmon

Sangagurih

Gurih

Agak gurih

Tidak gurih

Rasa Sangat tidak gurih
Sangat tidak terasa amis
Tidak ada rasa amis

Amis  Agak terasa amis

Terasaamis
Sangat terasa amis
Sangat beraromamis
Beraromaamis

Aroma Agak beraromamis
Tidak beraromamis
Sangat tidak beraronaamis
Sangat lembut
Lembut

Tekstur Agak lembut
Tidak lembut
Sangat tidakembut

Gurih

Kemudian dilakukan uji hedonik (sensori) untuk memberikan penilaian
terhadap kualitagornet belutdengan penggunaan tepung mocaf sebagai bahan
pengikat yang meliputi aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Pengujian
dilakukan dengan ujiscoring yang hasilnya kemudian digunakan untuk
mengetahui tingkat kesukaan terhadap sampel yang disajikan. Pilihan yang

terbaik memiliki nilai yang tertinggi begitu pula sebaliknya. Tabel instumen uiji
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scoring kualitas kornet belutdengan penggunaan tepung mosabagai bahan
pengikat dapat dilihat di bawabh ini:

Tabel 3.18Instrumen Uji Daya Terima Kor net Belut dengan Bahan Pengikat
Tepung Mocaf

Aspek Skala Penilaian Nilai Kode Sampel
Penilaian 892 426 920

Warna Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

Rasa Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

Aroma Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

Tekstur Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

RPNWRAOORPDNORAMOOEFRPDNWOWAOOOQRFRDNWRAO

Keterangan:

426: Kode sampel untukornet belutdengan penggunaan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat sebanyak 5%

892: Kode sampel untukornet belutdenganpenggunaan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat sebanyak 10%

920: Kode sampel untukornet belutdengan penggunaan tepung mocaf sebagai

bahan pengikat sebanyak 15%
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3.8 Teknik Pengambilan Data

Untuk memperoleh data yang dibutuhkan, peneliti melakukan beberapa kali
uji coba terhadap pembuat&ornet belut denganpenggunaan tepung mocaf
sebagai bahan pengikat dengan persentase sebesar 5 %, 10%dan 15

Teknik pengambilan data yang peneliti lakakgitu dengan memberikan
formulir uji daya terima dengan skala hedonik kepada 30 panelis agak terlatih
yang meupakan mahasiswaProgram Studi Tataboga, Fakultas Teknik,
Universitas Negeri Jakarta.
3.9 Hipotesis Statistik

Hipotesis statistik yang akan diuji lden penelitian yaitu terhadap warna,
rasa, aroma dan tekstur yaitu :

Ho : A =uB =pC

Hi : pA, uB, uC (tidak semua sama) atau salah satu populasi berbeda
Keterangan :

Ho : Tidak terdapat pengaruh pggunaantepung mocaf sebagai bahan pengikat
dalam pembuan kornet beluterhadap daya terima konsumen

Hi : Adanya pengaruh pggunaantepung mocaf sebagai bahan pengikat dalam
pembuatan kornet beltgrhadap daya terima konsumen

MA: Nilai ratarata populasi warna, rasa, aroma dan tekstunet belutdengan
perggunaartepung mocaf sebagai bahan pengikat sebégar 5

uB : Nilai ratarata populasi warna, rasa, aroma dan tekstunet belutdengan
perggunaartepung mocaf sebagai bahan pengikat sebe8ar 10

MC : Nilai ratarata populasi warna, rasa, aroma dan tekstunet belutdengan

perggunaartepung mocaf sebagai bahan pengikat sebe8ar 15
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3.10 Teknik Analisis Data

Analisis data yang digunakan adalah &jiedman, karena data yang
terdapat pada tulisan ini meal@an data noparametrik atau data yang diperoleh
dari data ordinal (ranking). Analisiriedman digun&an untuk membandingkan
lebih dari 2 kelompok penelitian atparlakuanAbdulwahab, 2013)

Rumus ujiFriedman dengan rumus sebagai berikebagai berikut:

X2 = mZ(m)z 3N (k+1)

Keterangan :
N = Jumlah baris
K = Jumlah kolom

Rj = Jumlah ranking asingmasing kolom

2?:1 = Jumlah Rank kuadrat (Rjpada setiap kelompok data

Jika ¥ hitung > X tabel, maka kesimpulannya adalah dapat menolakt&u
menerima H. Artinya terdapat perbedaan yang signifikdinantarakelompok
kelompok data pada penelitian itintuk mengetahui variasi mana yang terbaik
maka dilanjutkan dengan uji Tukeybs. Uji perbandingan ganda tukeyos digunakan
dalam penelitian untuk mengetahuana yang paling bailli antaraketiga atau
lebih  kelompokkelompok yang dibandingkan tersebut dengan cara
membandingkan selisih ratata antara pasangan yang dibandingkan dengan
rumus Tukey (TYAbdulwahab, 2013) Adapun rumus uji Tukeyds adalah sebagai

berikut:



et Variasi total
N

Keterangan :

T = Nilai Tuckeybs (Q Hitung)

Q:= Nilai pada tabel

N = Jumlah semua responden untuk seluruh kelompok
Kriteria pengujian :

Qh > Qt : Berbeda nyata

Qh < Qt: Tidak berbeda nyat

54
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BAB IV

HASIL PENELITIAN DA N PEMBAHASAN

1.1 Hasil Penelitian

Datadalamhasil penelitian ini diperoleh melalui dua tahapan yang berbeda.
Pada Tahap pertama untuk mendapatkan mutu produk maka perlu dilakukan uji
validasi dengan dosen ahli yang meliputi aspek warna, rasa gurih, rasa amis,
aroma, dan tekstyrang digunakan untuk mengukur kualitas atau kelayakan dari
produk kornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan pengsaiudian
tahap kedua yaitu melakukan uji daggima konsumen terhadap prodkdrnet
belut dengan tepung mocaf sebagai bahan pengikajgunakan persentagang
berbedadenganskala kategori penilaian meliputi sangat suka, suka, agak suka,
tidak suka, dan sangat tidak suka
4.1.1 Hasil Uji Validasi Panelis Ahli Kornet Belut Dengan Tepung Mocaf

Sebagai Bahan Pengikat

Sebelum dilanjutkan pada penelitian organoleptik, diperlukan penelitian
kepada panelis ahli untuk mengetahui kelayakan produk kornet belut dengan
tepung mocaf sebagai bahan pengikat ydijggaskandi bawahini.
a) Aspek Warna Kornet Belut

Aspek warna kornet belut diuji sebagai tingkat penilaian dosen ahli terhadap
kualitas produk berdasarkan aspek warna yang dinilai melalui warna kornet belut
dengantepung mocaf sebagai bahan pengik&spek kualitas warna tersebut
menggunakan skala penilaian yang terdiri dari : meramtaeghkrimson, merah,

merah indiandanmerahsalmon



Tabel 4.1 Hasil Validasi Panelis Ahli pada Aspek Warna Kornet Belut
denganTepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek Warna

Skala Penilaian Skor 5% 10% 15%

n % n % n %
Merah Tua 1 0 0% 0 0% 0 0%
MerahKrimson 2 2 40% 1 20% 0 0%
Merah 3 1 20% 2 40% 0 0%
Merah Indian 4 2 40% 2 40% 4 80%
MerahSalmon 5 0 0% 0 0% 1 20%
Jumlah (N) 5 100 5 100 5 100
Mean 3 3,2 4.2

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan hasil validasi 5 panelis ahipek warna kornet belut dengan
tepung mocaf sebagai bahan pengikatuk perlakuan 5% sebanyak 2 panelis ahli
(40%) menyatakan produk berwarna krimson, 1 panelis ahli (20%) menyatakan
produk berwarna merah, dan 2 panelis ahli (40%) menyatakan produk berwarna
merah indianMean diperoleh nilai sebesar 3 artinya warna latrhelut dengan
bahan pengikat tepung mocaf perlakuan 5% menunjukkan warna merah.

Untuk perlakuan 10% sebanyak 1 panelis ahli (20%) menyatakan produk
berwarna krimson, 2 panelis ahli (40%) menyatakan produk berwarna merah, dan
2 panelis ahli (40%) menyatak produk berwarna merah indidean diperoleh
nilai sebesar 3,2 artinya warna kornet belut dengan bahan pengikat tepung mocaf
perlakuan 10% menunjukkan warna merah.

Untuk perlakuan 15% sebanyak 4 panelis ahli (80%) menyatakan produk
berwarna merah indian dan 1 panelis ahli (20%) menyatakan produk berwarna
salmon. Mean diperoleh nilai sebesar 4,2 artinya warna kornet belut dengan

bahan pengikat tepung mocaf perlakd&% menunjukkan warna merah indian.
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b) Aspek Rasa

Aspek kualitas rasa kornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan pengikat
dinilai menggunakan skala kategori gurih dan amis. Kategori gurih terdiri dari
sangat gurih, gurih, agak urih, tidak gurih damgat tidak gurih. Kategori amis
terdiri dari sangat tidak terasa amis, tidak ada rasa amis, agak terasa amis, terasa
amis dan sangat terasa amis.

Tabel 4.2 Hasil Validasi pada Aspek Rasa GurihKornet belut dengan
Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek RasaGurih

Skala Penilaian Skor 5% 10% 15%

n % n % n %

Sangat Gurih 5 1 20 1 20 1 20
Gurih 4 2 40 2 40 3 60
Agak Urih 3 2 40 2 40 1 20
Tidak Gurih 2 0 0 o 0 0 o
Sangat Tidak Gurih 1 0 0 o 0 o0 o

Jumlah (N) 5 100 5 100 5 100
Mean 3,8 3,8 4

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen

Pada aspelpenilaianuntuk rasagurih padakornet belut dengan tepung
mocaf sebagai bahan pengikd0% panelis ahli menyatakan produk memiliki
rasa sangat gurih pada masmgsing perlakuan(5%, 10%, dan 15%). Pada
kategori penilaian aspelgurih, 40% panelis ahli menyatakan produk memiliki
rasa gurih pada perlakuan 5% dan 1@%®dangka®0% panelis ahlmenyatakan
perlakuan 15%memiliki rasa gurih 40% panelis ahli menyatakan memiliki rasa
agak gurih pada perlakuan 5% dan 1@#dangkar20% panelis ahli menyatakan
produk memiliki rasa agak gurih.

Rataratayang dihasilkan pada uji panelis ahli ini mejukkan perlakuan

5% memiliki nilai ratarata 3,8 yang berarti ras&ornet belutmenunjukan rasa
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gurih. Perlakuan10% memiliki ratarata 3,8 yang berarti ras&ornet belut
menunjukan rasgurih. Sedangkan untuk perlakuab% memiliki nilai ratarata
4 yangberati rasakornet belutmenunjukan rasa gurih.

Tabel 43 Hasil Validasi pada Aspek Rasa AmiKornet belut dengan Tepung
Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek Ras@mis

Skala Penilaian Skor 5% 10% 15%

n % n % n %

Sangat Tidak Terasa Amis 5 0 0 0O 0 O O
Tidak AdaRasa Amis 4 2 40 2 40 3 60
Agak Terasa Amis 3 2 40 3 60 1 20
Terasa Amis 2 1 20 0O 0 1 20

Sangat Terasa Amis 1 0 0 O 0 O O
Jumlah (N) 5 100 5 100 5 100
Mean 3,2 3,4 3,2

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen

Tabeldi atasmerupakan hasil validasi 5 panedisli dalam aspek rasa amis.
Perlakuan 15% dengan aspek penilaian tidak ada rasa amis dengan jumlah
tertinggi yaitu 60%. Sedangkan perlakuan 5% dan 10 % memiliki nilai masing
masing 40%. Untuk aspek penilaian agak terasa amis, perlakuan 10% mendapat
nilai tertinggi yaitu sebanyak 60%. Sedangkserlakuan 5% memiliki nilai 40%
dan perlakuan 15% memiliki nilai 20%. Sementara untuk aspek penita&sa
amis, perlakuan 5% dan 15% memiliki nilai yang sama yaitu ZR&barata
tertinggi menunjukkan perlakuan 10% memiliki nilai tertinggi yaitu seb84
yang berarti kornet belut memiliki rasa agak amis.

c) Aspek Aroma
Aspek kualitas arom&ornet belut dengan penggunaan tepung mocaf

sebagai bahan pengildinilai menggunakan skala legfori sangat beraroma amis
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beraroma amis, agak beraroma amidakk beraroma amisdan sangat tidak

beraroma amis

Tabel 44 Hasil Validasi pada Aspek AromakKornet belut dengan Tepung
Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek Aroma
Skala Penilaian 5% 10% 15%
Skor
n % n % n %
Sangat Beraromamis 1 0 0 0 0 0O O
BeraromaAmis 2 0 0 0 0 0O O
Agak Beraroma\mis 3 1 20 1 20 1 20
Tidak BeraromaAmis 4 4 80 3 60 4 80
Sangat Tidak Beraromamis 5 0 O 1 20 0O O
Jumlah (N) 5 100 5 100 5 100
Mean 3,8 4 3,8

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen

Perhitungan penilaiapada aspek aroma kornet betoenyatakan bahwa
20% panelispada perlakuan 10% menyatakan kornet belut sangat tidak beraroma
amis. Untukaspek penilaiatidak beraroma amigpada perlakuan 5% dan 15%
memiliki nilai tertinggi sebesar 80% sedangkan perlakuan 10% memiliki nilai
60%. Sedangkan untuk aspek penilaian agak berasmsaketiga perlakuan
memiliki nilai yang sama yaitu 20. Perlakuan 10% memiliki rataatatertinggi
yaitu 4 yang berarti kornet belut tidak beraroma amis.

d) Aspek Tekstur

Aspek kualitastekstur kornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan

pengikat dinilai menggunakan skaangatlembut lembut agaklembut tidak

lembutdan sangat tidalembut
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Tabel 45 Hasil Validasi pada AspekTekstur Kornet belut dengan Tepung
Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek Tekstur

Skala Penilaian Skor 5% 10% 15%

n % n % n %

Sangat.embut 5 0 O 1 20 0O O

Lembut 4 2 40 1 20 1 40

Agak Lembut 3 1 20 1 20 3 20

Tidak Lembut 2 2 40 2 40 1 40

Sangat TidakLembut 1 0 0O O 0 0O O
Jumlah (N) 5 100 5 100 5 100

Mean 3 3,2 3

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen

Aspek tekstuthasil validasi Spanelisahli padaperlakuans5% menyatakan
40% kornet belut memiliki tekstur lembut, 20% menyatakan kornet belut
memiliki tekstur agak lembut dan 40% menyatakan tidak lembdbiasil
perhitungan memiliki nilai ratarata 3 yang berarti teksturkornet belut
menunjukan agalembut

Perlakuan10% pada aspek penilaian sangat lembut, lembut, dan agak
lembut memiliki nilai masingnasing 20%. Sedangkan aspek tidak lembut
memiliki nilai 40%.Hasil perhitungarmemiliki ratarata3,2 yang berarti tekstur
kornet belumenunjukan agalembut

Sedangkamintuk perlakuanl5% pada aspek penilaian lembut memiliki nilai
40%, agak lembut memiliki nilai 20%, dan tidak lembut memiliki nilai 40%.
Hasil perhitunganmemiliki nilai ratarata 3 yang berarti tekstukornet belut

menunjukan agalembut
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4.1.2 Deskripsi Data Hasil Daya Terima Konsumen TerhadagKornet Belut

dengan Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Setelah melakukan penilaian kualitdsrnet belut dengan tepung mocaf
sebagai bahan pengikatelalui uji validasi oleh 5 dosen ahli, tahap selanjutnya
adalah melakukan uji daya terima konsumen terh&daget belut dengan tepung
mocaf sebagai bahan pengikétji ini dilakukan untuk mengetahui penilaian
konsumen terhadap produk yang meliputi 4espenilaian yaitu warna, rasa,
aroma dan tekstur dengan kategori sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan
sangat tidak suka.
4.1.3 Hasil Uji Daya Terima Konsumen Kornet Belut dengan Tepung Mocaf

Sebagai Bahan Pengikat
A. Aspek Warna

Hasil uji daya terimakornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan

pengikatberdasarakan aspek warsgbesar 5%, 10% dan 15dapat dilihat pada
tabel di bawah ini

Tabel 4.6 Hasil Uji Daya Terima Konsumen pada Aspek WarnaKornet
Belut Dengan Tepung Mocaf Sebagai BahaRengikat

Aspek Warna
Skala Penilaian Skor 5% 10% 15%
n % n % n %
Sangat Suka 5 10 333 14 46,6 22 734
Suka 4 17 56,7 11 36,7 6 20
Agak Suka 3 3 10 5 16,67 2 66
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah (N) 30 100 30 100 30 100
Mean 4.2 43 4.6

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen
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Berdasarkan data pada Tabel 4.6 di atas, diketahui bdirevgiara30 panelis
agak terlatih memiliki penilaiain tingkat kesukaan yang bervariasi terhadap aspek
warnakornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan pen§isitiai dengan
Tabel di atasdapat diketahui bahwa prodiornet belut dengan tepung mocaf
sebagaibahan pengikasebanyak 5% menunjukkan sebanyak 10 orang (33,3%)
panelis menyatakan sangat suka, sebanyak 17 orang (56,7%) panelis menyatakan
suka dan 3 orang (10%) panelis menyatakan agak suka.

Kornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan pengédayak 10%
menunjukkan sebanyak 14 orang6,@%) panelis menyatakan sangat suka,
sebanyak 11 orang§3%) panelis menyatakan suka damr&ng (6,6%) panelis
menyatakan agak suka.

Kornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan pengédanyak 15%
menunpkkan sebanyak 22 orang (73,4%) panelis menyatakan sangat suka,
sebanyak 6 orang (20%) panelis menyatakan suka dan 2 orang (6,6%) panelis
menyatakan agak suka terhadap warna kornet belut. Berdasarkamataata
penilaian panelis terhadap watkarnet beludengan tepung mocaf sebagai bahan
pengikat diketahui bahwa formula penambahan sebanyak 5% memperoleh nilai
ratarata 4,2 yang menunjukkan kategori penilaian suka. Semewarat belut
dengan tepung mocaf sebagai bahan peng&banyak 10% memperolelian
ratarata 4,3 yang menunjukkan penilaian suka, dan uktsket belut dengan
tepung mocaf sebagai bahan pengildianyak 15% memperoleh nilai ratda
4,7 yang menunjukkan penilaian suka mendekati sangat suka.

B. Aspek Rasa
Hasil uji daya terimakornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan

pengikatberdasarakan aspeksadapatdilihat pada tabaili bawah ini.
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Tabel 4.7 Hasil Uji Daya Terima Konsumen pada AspekRasaKornet Belut
dengan Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek Rasa
Skala Penilaian Skor 5% 10% 15%
% n % n %
Sangat Suka 5 7 23,4 5 16,7 1 3,3
Suka 4 9 30 15 50 15 50
Agak Suka 3 12 40 9 30 9 30
Tidak Suka 2 2 6,6 1 3,3 5 16,7
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah (N) 30 100 30 100 30 100
Mean 3,7 3,8 34

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen

Sesuai dengan Tabeli atasdapat diketahui bahwa prodltornet belut
dengan tepung mocaf sebagai bahan pengikéitk aspek rasa dalam skala
penilaian sangat suka menunjukkaerlakuan 5% memiliki nilai tertinggi yaitu 7
orang, 5 orang memilih perlakuan 10% dan 1 orang memilih perlakuan 15%.

Untuk kategori aspek rasa dalam skala penilaian sekeanyak 15 orang
masingmasing memilihperlakuan 10% dan 15%. Sedangkamrang meniih
perlakuan 5%.

Kategori aspek rasa dalam skala penilaian agak suka perlakuan 5% memiliki
nilai tertinggi yaitu sebanyak 12 orang. Sedangkan untuk perlakuan 10% dan 15%
memiliki nilai yang sama yaitu 9 orang.

Dalam kategori aspek rasa dalam skala penilaian tidak suka perlakuan 15%
memiliki nilai tertinggi yaitu sebanyak 5 orang, 2 orang memilih perlakuan 5%
dan 1 orang memilih perlakuan 10%ementaratu, perlakuan 10% memperoleh
nilai ratarata tertinggi yaittselanyak 3,8 yang menunjukkan penilaian agak suka

mendekati suka.
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C. Aspek Aroma

Hasil uji daya terimakornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan
pengikatberdasdtan aspelaromadapatdilihat pada tabel di bawabh ini.

Tabel 48 Hasil Uji Daya Terima Konsumen pada AspekAroma Kornet
Belut dengan Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek Aroma
Skala Penilaian Skor 5% 10% 15%
n % n % n %
Sangat Suka 5 3 10 23 76,7 1 3,3
Suka 4 11 36,7 2 6,6 22 734
Agak Suka 3 15 50 4 13,3 5 16,7
Tidak Suka 2 1 3,3 1 3,3 2 66
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah (N) 30 100 30 100 30 100
Mean 35 3,9 3,7

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen

Hasil perhitungan penilaian aspek aroma kornet belut menujukkan bahwa
perlakuan 10% memiliki nilai rateata tertinggi yaitu sebesar 3,9ang
menunjukkan penilaian agak suka mendekati kategori sigkayan deskripsi
sebanyak 23 orang memilih aspek sang&abs@ orang memilih aspek suka, 4
orang memilih aspek agak suka, dan 1 orang memilih aspek tidak suka.

Perlakuan 15%nemiliki nilai ratarata 3,7 yang berarti agak suka mendekati
suka dengan deskripsi sebanyak 1 orang memilih aspek sangat suka, 22 orang
memilih aspek suka, 5 orang memilih aspek agak suka dan 2 orang memilih aspek
tidak suka.

Perlakuan 5% memiliki nilai rateta terendah pada aspek aroma vyaitu

sebesar 3,5 yang berarti agak suka dengan deskripsi 3 orang memilih aspek sangat
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suka, 11 orang nmailih aspek suka, 15 memilih aspek agak suka dan 1 orang
memilih aspek tidak suka.
D. Aspek Tekstur

Hasil uji daya terimakornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan
pengikatberdasarakan aspetksturdapatdilihat pada tabel di bawah ini:

Tabel 4.9 Hasil Uji Daya Terima Konsumen pada AspekTekstur Kornet
Belut dengan Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Aspek Tekstur
Skala Penilaian Skor 5% 10% 15%
n % n % n %
Sangat Suka 5 16 53,4 3 10 5 167
Suka 4 10 333 18 60 8 26,7
Agak Suka 3 3 10 7 233 16 53,3
Tidak Suka 2 1 3,3 2 6,6 1 33
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah (N) 30 100 30 100 30 100
Mean 43 3,7 35

Ket. : n = jumlah panelis , % = jumlah panelis dalam persen

Hasil uji daya terima konsumen kornet belut pada aspek tekstur menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan tingkat kesukaan jika dilihat daniatatgpada setiap
perlakuan. Perlakuan 5% memiliki nilai ratgta tertinggi yaitu sebesar 4,3 yang
berarti ratarata panelis menyatakan suka pada tekstur kornet belut. Sedangkan
perlakuan 10% dan 5% memiliki nilai ratata hampir sama yaitu 3,7 dan 3,5
yang berarti ratmata panelis menyatakan agak suka pada tekstur kornet belut.
4.1.4 Analisis Statistik Hasil Uji Daya Terima Konsumen TerhadapKornet

Belut dengan Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat
Setelah menilai secara deskriptif data daya terima konsumen terhadap

kornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan pengi&dt dilagutkan
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dengan analisistatistikuntuk membuktikan apakah perbedaan nilai dari beberapa
aspek memiliki perbedaan yang berpengaruh atau tidak.

A. Aspek Warna Kornet Belut

Hasil analisis uji hipotesis untuk aspek wakmanet belut dengan tepung
mocaf sebagai bahan pengiklapat dilihat sebagai berikut.

Tabel 4.10 Hasil Pengujian Hipotesis AspekVarna Kornet Belut dengan
Tepung Mocaf Sebagai BaharPengikat

Kriteria Pengujian X?Hitung  X? Tabel Kesimpulan

WamaKornet Belut 5,6 5,99  X2Hitung < X’tabel, Maka
H, diterima dan Hditolak

Dari hasil perhitungan hipotesimituk aspek warnA? hitung 5,6 sedangkan
X? tabel 5,99. Nilai tersebut menunjukkan bahwa® Xitung < X tabel. Hal
demikian membuktikan bahwa tidak terdapat pengaruh penggunaan tepung mocaf
sebagai bahan pengikat pada pembuatan kornet belut dengan persentase sebanyak
5%, 10% dan B% terhadap daya terima konsumen untuk aspefnakornet
belut. Maka tidak perlu dilanjutkan dengan Uji perbandingan Ganda yaitu Uji
Tuckeys.
B. Aspek Rasa

Hasil analisis uji hipotesis untuk aspeksakornet belut dengan tepung
mocaf sebagai bahan pengikiapat dihat sebagai berikut.

Tabel 411 Hasil Pengujian Hpotesis Aspek Rasa Kornet Belut dengan
Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Kriteria Pengujian X?Hitung X% Tabel Kesimpulan

Rasa 1,01 5,99  X2Hitung < X’tabel, Maka
H, diterima dan H ditolak
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Berdasarkandsil analisis uji hipotesis untuk aspelsakornet belut dengan
tepung mocaf sebagai bahan pengikatng terdapat pada tabeali atas
menunjukkan bahwédak terdapat pengaruh penggunaan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat pada pembuatan kornet belut dengan persentase sebanyak 5%,
10% dan B% terhadap daya terima konsumen untuk aspskkornet belut.

Maka pengujian tidak dilanjutkan dengan Uji Perbandingan Ganda yaitu Uji
Tuckeys.

C. Aspek Aroma

Hasil analisis uji hipotesis untuk aspakomakornet belut dengan tepung
mocaf sebagai bahgengikatdapat dilihat sebagai berikut.

Tabel 412 Hasil Pengujian Hipotesis AspekAroma Kornet Belut dengan
Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Kriteria Pengujian X?Hitung  X? Tabel Kesimpulan

Aroma 4,01 5,99  X2Hitung < X’tabel, Maka
H, diterima dan Hditolak

Dari hasil perhitungan hipotesis aspek aroma kornet belut dengan tepung
mocaf sebagai bahan pengikaenunjukkan bahw#ly diterimadan H; ditolak
artinyatidak terdapat pengaruh penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat
pada pembuatakornet belut dengan persentase sebanyak %4 dan 5%
terhadap daya terima konsumen untuk aspek akommet belut.

D. Aspek Tekstur
Hasil analisis uji hipotesis untuk asptgksturkornet belut dengan tepung

mocaf sebagai bahan pengiklajpat dilihasebagai berikut.
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Tabel 413 Hasil Pengujian Hipotesis AspekTekstur Kornet Belut dengan
Tepung Mocaf Sebagai Bahan Pengikat

Kriteria Penguijian X?Hitung ~ X?Tabel Kesimpulan
Tekstur 11,45 5,99 X2 Hitung > X? tabel,
Maka H, ditolak dan H
diterima

Berdassarkan data yang terdapat padlabel 413 di atas maka dapat
diperoleh X hitung 11,45 pada taraf signifikan alpha 0,05. Sedangkan rifai
tabel pada derajat kepercayaan df ¥ B = 2 yaitu sebesar 5,99. Nilai tersebut
menunjukkan bahwa %hitung > X? tabel, maka dapat dinyatakan bahwa H
ditolak dan H diterima. Hal demikian membuktikan bahwa terdapat pengaruh
penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat pada pembuatan kornet belut
dengan persentase sebanyak 508p Han 5% terhadap dayterima konsumen
untuk aspek tekstukornet belut.Maka dilakukan uji lanjutan yaitu uji Takey
untuk mengetahui kelompok data manakah yang berbeda nyata.
Perbandingan ganda pasangan :
bATBb=Db4,37 13,73 b=0,64 > 0,502 berbeda nyata
bATC b=Db4,37 T3,57b=0,8 >0,502 berbeda nyata
bBTCb=03,737T 3,57 b=0,16 < 0,502 tidak berbeda nyata
Hasil penilaian pada uji perbandingan gandaatdis menunjukan bahwa
kelompok data dengan penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat pada
kornet belut sebanyak 5% (A) jika dibandingkan dengan kelompok data dengan
penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat pada kornet belut sebanyak
10% (B) hadnya adalah berbeda nyata. Sedangkan kelompok data dengan

penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pengikat pada kornet belut sebanyak 5%
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(A) jika dibandingkan dengan kelompok data dengan penggunaan tepung mocaf
sebagai bahan pengikat pada kornet belut seltad$% (C) hasilnya adalah
berbeda nyata. Kemudian, untuk kelompok data dengan penggunaan tepung
mocaf sebagai bahan pengikat pada kornet belut sebanyak 10% (B) jika
dibandingkan dengan kelompok data dengan penggunaan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat jpa kornet belut sebanyak 15% (C) hasilnya adalah tidak berbeda
nyata. Sehingga dapat diketahuhba produk yang disukai dari aspek tekstur
adalah penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pesjikatyals%o.
4.2 Pembahasan Hasil Penelitian

Menurut hasil uji daya terima konsumen, tidak terdapat pengaruh pada
aspek warn&ornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan penkji&hini
disebabkan karena dalam pembuatan kornet belut dengan tepung mocaf sebagai
bahan pengikat ini menggunakan pewea angkak sebagai bahan pewarna
dengan konsentrasi sama sehingga tidak terdapat pengaruh perbedaan warna.

Pada aspek rasa, tidak terdapat pengaruh penggunaan tepung mocaf
sebagai bahan pengikat pada kornet bé&hlrena tepung mocaf merupakan
produk tepunglari singkong yang diproses menggunakan proses modifikasi sel
singkong secara fermentasi, dimana mikroba BAL mendominasi selama
fermentasi tepung singkong. Mikroba tersebut juga menghasilkan -emnziim
yang menghidrolisis pati menjadi gula dan selanjatnyengubahnya menjadi
asamasam organik, terutama asam laktat, hal ini akan menyebabkan perubahan
karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan

gelasi, daya rehidrasi dan kemudahan melarut. Cita rasa tepung mocaf menjadi
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netral karena menutupi cita rasa singkong sampai {8#tagio, 2008, diacu
dalam Aiya, 2016).

Pada aspek aromaidak terdapat pengaruh penggunaan tepung mocaf
sebagai bahan pengikat pada kornet bdleapung mocamemiliki aroma yang
netral seperti tepungerigu sehingga pada saat dicampur dengan bahan
pembuatarkornet belutcenderung beraroma netral dan tidak berpengatah.
ini dikarenakan tepung mocaf adalah produk tepung dari ubi kayu yang diproses
menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi kayu secarmdntasi. Mikroba
yang tumbuh menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan
berupa naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan kemudahan
melarut. Mikroba juga menghasilkan asasam organik, terutama asam laktat
yang akan tembisi dalam bahan, dan ketika bahan tersebut diolah akan dapat
menghasilkan aroma dan cita rasa khas yang dapat menutupi aroma dan cita rasa
ubi kayu yang cenderung tidak menyenangkan konsumdrad, 2008, diacu
dalam Srikandi2016).

Sedangkan untuk aspek tekstur, terdapat pengaruh penggunaan tepung
mocaf sebagai bahan pengikat pada kornet belut karena semakin banyak tepung
mocaf yang dipakai tekstur kornet akan semakin keras. Hal itu dikarenakan
tepung mocaf mengandung amilopektimgainggi. Menurut Wardani (2011),
diacu dalam Setiawati (2015) mocaf memiliki kandungan amilosa sebesar 25%
dan amilopektin 75%. Amilopektin pada mocaf bersifat lengket dan memiliki
daya perekat yang tinggi pada adonan. Semakin banyak konsentrasipaie di

semakin keras produk yang dihasilkan.
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4.3 Kelemahan

Dalam Pelaksaan penelititnrnet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan
pengikatmemiliki beberapa kelemahan antara lain sebagai berikut :
1. Prosespembersihan dan pengulitan beyaing sulitsehinggamembutuhkan

waktu yang lama saat pengerjaannya

2. Ukuran belut yang tidak sama sehingga berat bersih daging belut selalu tidak

sama tiap uji coba.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkarnasil uji daya terima konsumen terhadap produk kornet belut
dengan tepung mocaf sebagai bahan pengikat seb&#yal0% danl15% dari
ke empat aspek warna, rasa, aroma dan tekstur memiliki kategori peagalan
sukahinggamendekati sangat ka. Padakeempataspektersebut, aspeWwarna
kornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan perdgkaan pdakuan
15%paling disukai panelis dengan nilai raitdatertinggi yaitumencapai 4,66

Berdasarkan hasil pengujian hipotesis dengan menggunakérednian,
aspek penilaian warpaasa, dan arom&ornet belut dengan tepung mocaf
sebagai bahan pengikaebesas%, 10% dan15% menunjukan bahwadak
terdapat pengarulpenggunaan tepung mocaébsmgai bahan pengikat pada
kornet belutterhadap daya terima konsumen. Sedangladaaspek penilaian
tekstur produk kornet belut dengan tepung mocaf sebagai bahan pengikat
sebesab%, 10% dan 5% menunjukkan bahwa terdapaengaruh penggunaan
tepung mocakebagai bahan pengikat pada kornet bedthadapdaya terima
konsumen.Sehingga dapat diketahui h@a produk yang disukai dari aspek

teksturadalah penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pesefieatyals%o.

72
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5.2 Saran

Berdasarakan hasil penelitiataya terima konsumen bahwa produk dapat
diterima baik dalam masyarakat maka dapat ditindak lanjuti dalam beberapa
penelitian lanjutan antara lain :

1. Melakukanpenelitian lanjutan untukproduk lain yang menggunakagpung
mocaf sebagai bahan pengikat

2. Melakukan penelitian lanjutan untuk produk lain yang berbahan dasar belut
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LAMPIRAN 1

LEMBAR UJI VALIDITAS PANELIS AHLI

Nama Produk
Nama Panelis
Tanggal Uji
Instruksi

78

: Kornet belut dengan bahan pengikat tepung mocaf

:Terlebih dahulu kenalilah produk ini. Lihat dari aspek
warna, rasa, aroma dantekstur. Berilah tanda ceklis (&)
pada kolom sesuai dgan selera anda untuk setiap sampel
Dengan kriteria penilaian sebagai berikut:

Aspek Penilaian

Skala Penilaian

Kode Sampel

892

426 | 920

Merah Tua

Krimson

Warna

Merah

Merah Indian

Salmon

Sangagurih

Gurih

Gurih

Agak gurih

Tidak gurih

Sangat tidak gurih

Rasa

Amis

Sangat tidak terasa amis

Tidak ada rasa amis

Agak terasa amis

Terasa amis

Sangat terasa amis

Aroma

Sangat beraromamis

Beraromaamis

Agak beraromamis

Tidak beraromamis

Sangat tidak beraronaamis

Tekstur

Sangat lembut

Lembut

Agak lembut

Tidak lembut

Sangat tidak lembut

Berdasarkan penilaian di atas, sampe dengan kodeé é .é adalah yang paling

berkualitas baik.

Saran:

Jakarta, Januari 2017

(Tanda Tangan)
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LAMPIRAN 2

Lembar Penilaian Uji Hedonik

Nama Produk : Kornet Belut Dengan Bahan Pengikat Tepung Mocaf
Nama Panelis
Tanggal Uji

Instruksi : Dihadapan anda tersedia sampel kornet belut dgreyaentase
tepung mocaf sebagai bahan pengikat yang berbeda yang diberi kode 892, 426, dan
920. Untuk itu mohon ketersediaan anda untuk memberikan penilaian terhadap aspek
warna, rasa, aroma, dan tekstlengan cara memberikaandacheck list (&) pada

kolom sesuai dengan selemadauntuk setiap sampel denghriteria penilaian sebagai
berikut :

Aspek Skala Penilaian Kode Sampel
Penilaian 892 426 920
Warna Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Rasa Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Aroma Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Tekstur Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Berdasarkan penilaian di atas, sampel dengan kode é é merupakan sampel yang

paling disukai.
Jakarta, 2017
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Hasil Perhitungan Uji Validasi Dosen Ahli

Aspek Panelis Jumlah| Mean
Penilaian Perlaku
PL| P2| P3| P4 P5
5% 4 2 4 3 2 15 3
Warna 10% | 3 2 4 3 4 16 3,2
15% | 4 4 4 4 5 21 4,2
5% 5 3 3 4 4 19 3,8
10% | 5 4 3 3 4 19 3,8
Rasa Gurih 15% | 5 4 4 4 3 20 4
5% 2 3 3 4 4 16 3,2
10% | 3 4 3 4 3 17 3,4
Amis 15% | 3 4 2 4 4 16 3,2
5% 3 4 4 4 4 19 3,8
Aroma 10% | 3 5 4 4 4 20 4
15% | 3 4 4 4 4 19 3,8
5% 4 4 2 2 3 15 3
Tekstur 10% | 5 4 2 2 3 16 3,2
15% | 4 4 3 2 2 14 3
SamplePaling Disukaj 10% | 10%| 15%| 15% | 10%
Kesimpulan:
Aspek Hasil
Warna Ratarata panelis ahli menyukai warna dengansentas&5%
Rasa gurih | Ratarata panelis ahli menyukai rasa gurih dengarsentas&5%
Rasa amis | Ratarata panelis ahli menyukai rasa amis dengaisentas&0%
Aroma Ratarata panelis ahli menyukai aroma dengansentas&0%
Tekstur Ratarata panelis ahli menyukai teksur dengansentas&0%




81

LAMPIRAN 4
UJI FRIEDMAN
Fungsi
1 Menguji K sampel berkaitan diambil dari populasi yang sama.
2. Merupakan alternative dari analisis pengukuran berulang faktor
tunggal.
3. Ho : tidak ada perbedaan antara K populasi (mean K populasi sama).
H, : ada perbedaan antara K populasi (mean K tidak sama)
Metode
1 Nyatakan data dalam bentuk tabel dengan baris mempresentasikan
subjek obsevasi dan kolom mempresentasikan kondisitie
2. Beri ranking secara terpisah untuk setiap barisan (skor sama diberi
ranking ratarata)
3. Jumlahkan ranking untuk setiap kolom)(R
4. Hitung statistike? dengan rumus :
212 ZR 3N (K + 1)
TENKEK DL
Keputusan :

Untuk k = 3 dengan 2 0 n 0 9 dan k = 3 dengan 2 O n 0O 4, digunakan tabel N

Tolak H jika nilai kemungkinan yang berkaitan dengan P {p) O U.

Untuk data yang tidak dapat dibaca dari tabel N, digunakan tabel C
(distribusi Chisquare dengan db = k-1).



LAMPIRAN 5

82

Hasil Perhitungan Uji hedonik berdasarkan Aspek Warna Kornet Belut

Warna
Panelis X Rj X (x-%)2

5% 10% | 15% | 5% 10% | 15% | 5% 10% | 15%
1 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05 0,49 | 0,11
2 5 4 5 2,5 1 2,5 0,59 | 0,09 | 0,11
3 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05| 0,49 | 0,11
4 4 3 5 2 1 3 0,05| 1,69 | 0,11
5 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05 | 0,49 | 0,11
6 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05| 0,49 | 0,11
7 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05 0,49 | 0,11
8 5 3 4 3 1 2 0,59 | 1,69 | 0,44
9 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05| 0,49 | 0,11
10 3 4 5 1 2 3 152 | 0,09 | 0,11
11 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05 0,49 | 0,11
12 5 4 4 3 1,5 1,5 0,59 | 0,09 | 0,44
13 5 3 4 3 1 2 0,59 | 1,69 | 0,44
14 4 3 5 2 1 3 0,05| 1,69 | 0,11
15 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05| 0,49 | 0,11
16 4 4 5 1,5 1,5 3 0,05 | 0,09 | 0,11
17 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05 0,49 | 0,11
18 3 4 5 1 2 3 152 | 0,09 | 0,11
19 3 4 5 1 2 3 152 | 0,09 | 0,11
20 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05| 0,49 | 0,11
21 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05 0,49 | 0,11
22 5 4 4 3 1,5 1,5 0,59 | 0,09 | 0,44
23 4 5 5 1 2,5 2,5 0,05| 0,49 | 0,11
24 5 4 5 2,5 1 2,5 0,59 | 0,09 | 0,11
25 5 5 4 2,5 2,5 1 0,59 | 0,49 | 0,44
26 4 5 4 1,5 3 1,5 0,05 | 0,49 | 0,44
27 5 4 3 3 2 1 0,59 | 0,09 | 2,78
28 5 4 3 3 2 1 0,59 | 0,09 | 2,78
29 5 4 5 2,5 1 2,5 0,59 | 0,09 | 0,11
30 4 3 5 2 1 3 0,05 | 1,69 | 0,11
x 127 129 140 | 52,0 58 70 |11,37]| 16,30| 10,67




















































