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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan kualitas arem-arem 

singkong yang diolah dari singkong parut peras dengan tidak diperas, pada aspek 

warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen 

yang dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan, Program Studi 

Pendidikan Vokasi Seni Kuliner, Fakultas Teknik Universitas Negeri 

Jakarta.Waktu penelitian dimulai sejak Januari 2017 hingga Januari 2018. Uji 

organoleptik dilakukan pada 30 orang panelis agak terlatih yaitu mahasiswa 

Program Studi Pendidikan Vokasi Seni Kuliner. Pengujian hipotesis 

menggunakan uji U Mann Whitney dengan taraf signifikansi α = 0,05. Hasil 

deskriptif data menunjukkan bahwa kualitas arem-arem singkong parut yang 

diperas adalah produk yang terbaik pada aspek rasa, aroma, dan tekstur. Pada 

aspek warna memiliki nilai rata-rata tertinggi 3,6; aspek rasa 3,6; aspek aroma 3,6; 

dan aspek tekstur 3,73. Hasil pengujian hipotesis menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan kualitas arem-arem singkong yang diolah dari singkong parut peras 

dengan tidak diperas pada aspek rasa, aroma, dan tekstur. Sedangkan pada aspek 

warna tidak terdapat perbedaan Kesimpulan hasil penelitian ini bahwa arem-arem 

singkong  yang diolah dari singkong parut diperas memiliki kualitas lebih baik 

dibandingkan dengan arem-arem singkong parut yang tidak diperas  

 

Kata kunci:  Singkong parut, Kualitas Arem-arem Singkong. 
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ABSTRACT 

 

The objective of this research was to analyze the quality difference of cassava 

arem-arem which processed from squeezed grated cassava with not squeezed 

grated cassava, on the aspects of color, taste, flavor, texture. This research use an 

experimental method that  at the Laboratory of Food Processing, Culinary Arts 

Vocational Education, State University of Jakarta. Organoleptic test conducted on 

30 trained panelists. Hypothesis analyze using U Mann Whitney test with 

significance level α = 0.05. The results of descriptive data show that the quality of 

grated cassava arem-arem is the best product on the flavor, aroma, and texture 

aspects. On the color aspect has an average of 3.6; 3.6 taste aspect; aroma aspect 

3.6; and texture aspects 3.73. The result of hypothesis test shows that there is 

difference of quality of cassava arem-arem which is processed from grated 

cassava with not squeezed on flavor, aroma, and texture aspect. In the color aspect 

there is no difference. The conclusion of this research is cassava arem-arem 

processed from grated cassava squeezed has better quality than arem-arem 

cassava which is not squeezed. 

Keys Word: Grated Cassava, Quality Of Cassava Arem-arem 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

     Arem-arem merupakan salah satu jajanan yang hingga saat ini masih banyak 

disukai oleh masyarakat. Tidak hanya disajikan sebagai snack atau jajanan, arem-

arem juga banyak yang disajikan sebagai menu sarapan. hal ini dikarenakan arem-

arem memiliki sifat yang mengenyangkan karena selain mengandung karbohidrat, 

arem-arem juga dilengkapi dengan protein dan nabati sebagai bahan pengisi.   

     Saat ini bahan utama yang digunakan untuk membuat arem-arem adalah beras 

putih. Beras yang digunakan diaron terlebih dahulu untuk mengembangkan pati 

sehingga menjadi menempel dan menjadi satu adonan. Kandungan amilosa dan 

amilopektin dalam beras memungkinkan terbentuknya adonan arem-arem yang 

padat dan mudah dibentuk.  

     Kebutuhan akan beras setiap tahun terus meningkat. Kebutuhan konsumsi 

beras sebanyak 1.628 ton (kementrian pertanian, 2015), tingginya kebutuhan akan 

beras dikarenakan sebagian besar masyarakat Indonesia menggunakan beras 

sebagai makanan pokok. Tingginya permintaan akan beras mendorong 

meningkatnya harga beras. Oleh karena itu perlu dicari alternatif bahan untuk 

menggantikan beras dalam pembuatan arem-arem.  

     Indonesia memiliki kekayaan alam yang sangat melimpah. Termasuk juga jenis 

bahan makanan sumber karbohidrat. Masih terdapat sekitar 77 sumber karbohidrat 

yang belum dimanfaatkan di Indonesia secara maksimal. Dari sekian banyak 
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tersebut diantaranya adalah umbu-umbian dan juga serelia. Salah satu umbi yang 

memiliki kesamaan karbohidrat dengan beras adalah singkong.  

     Singkong merupakan salah satu sumber karbohidrat yang sudah banyak 

digunakan. Salah satu kesamaan singkong dengan beras putih adalah sama-sama 

tinggi karbohidrat dan memiliki kandungan amilosa dan amilopektin. Beras 

mengandung 363 kal/100 gr, sedangkan singkong mengandung 154 kal/100 gr 

(Gardjito dkk, 2013).  

     Singkong  memiliki tekstur yang padat dan keras. Singkong terdiri dari 2 jenis, 

yaitu singkong putih dan singkong kuning atau mentega. Singkong putih 

merupakan singkong yang bagian dalamnya berwarna putih. Singkong putih 

biasanya dimasak dengan cara direbus atau dikukus. Singkong kuning sering juga 

dikenal dengan singkong mentega. Singkong ini bertekstur lebih kenyal dan legit 

serta memiliki warna yang kuning. Singkong ini jika direbus hasilnya lebih pulen, 

empuk dan lembut, namun memiliki warna yang kuning.  Singkong kuning sering 

dibuat menjadi olahan seperti tape singkong, combro, getuk, lepet dan singkong 

goreng (Gardjito, 2013). Jenis singkong yang digunakan pada penelitian ini adalah 

singkong putih karena teksturnya padat serta berwarna putih yang mirip seperti 

beras jika dikukus dalam pembuatan arem-arem.  

     Pada pembuatan arem-arem yang menggunakan singkong putih segar dibagi 

menjadi dua yaitu singkong yang diperas dengan tidak diperas. Kemudian 

dicampur dengan kelapa parut. Arem-arem singkong menggunakan kelapa parut 

karena menggunakan singkong yang masih segar dan kadar air singkong segar 

sangat tinggi, singkong mengandung 65% air. Pada penelitian ini, singkong yang 

digunakan yaitu singkong putih parut yang diperas dengan tidak diperas. Tujuan 
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dari pemerasan singkong sebelum diolah adalah untuk mengetahui adakah 

perbedaan hasil dari arem-arem singkong dan menghilangkang air dan sebagian 

pati agar tekstur yang didapatkan sama seperti arem-arem pada umumnya. 

Pemerasan singkong parut dilakukan untuk menghilangkan kadar air yang 

terkandung didalamnya, sehingga jika dibuat menjadi arem-arem akan memiliki 

tekstur yang berbeda dengan singkong parut yang tidak diperas. Berdasarkan 

alasan tersebut perlu dilakukan penelitian tentang perbandingan kualitas arem-

arem singkong yang diolah dengan singkong parut. 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

     Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, maka identifikasi 

masalahnya adalah sebagai berikut : 

1. Apakah singkong dapat dijadikan sebagai bahan utama pada pembuatan 

arem-arem? 

2. Apakah terdapat perbedaan penggantian beras dengan singkong pada 

kualitas pembuatan arem-arem singkong? 

3. Adakah perbedaan penggantian singkong pada pembuatan arem-arem 

terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur arem-arem singkong?  

4. Apakah terdapat perbedaan kandungan gizi antara penggunaan singkong 

yang diperas dan tidak diperas? 

5. Apakah terdapat perbedaan kualitas arem-arem yang diolah dari singkong 

parut yang diperas dan tidak diperas? 
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1.3 Pembatasan Masalah 

Setelah identifikasi masalah yang telah dikemukakan di atas, maka  penelitian 

ini hanya membatasi pada perbedaan kualitas arem-arem singkong yang diolah 

dari singkong parut peras dengan tidak diperas. 

 

1.4 Perumusan Masalah 

     Berdasarkan identifikasi masalah dan pembatasan masalah, maka 

permasalahan yang akan diteliti dalam penelitian ini dapat dirumuskan sebagai 

berikut : Apakah terdapat perbedaan kualitas arem-arem singkong antara singkong 

parut yang diperas dengan tidak diperas? 

 

1.5 Tujuan Penelitian 

     Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis perbedaan kualitas arem-

arem singkong antara singkong parut yang diperas dengan tidak diperas. 

 

1.6 Kegunaan Penelitian 

     Hasil yang dicapai dari penelitian skripsi ini diharapkan  dapat berguna untuk: 

1. Untuk peneliti agar dapat menambah pengetahuan tentang pembuatan arem-

arem dengan menggunakan bahan dasar singkong 

2. Menjadikan arem-arem singkong sebagai produk unggulan yang di produksi 

oleh Tata Boga-FT-Universitas Negeri Jakarta 

3. Mendapatkan formula baru dalam pembuatan arem-arem  

4. Memberikan inspirasi kepada masyarakat bahwa singkong dapat digunakan 

sebagai bahan dasar pembuatan arem-arem 
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BAB II  

KERANGKA TEORITIK, KERANGKA BERPIKIR DAN HIPOTESIS 

PENELITIAN 

 

2.1 Kerangka Teoritik 

2.1.1 Arem-arem 

     Ada beberapa pengertian tentang arem-arem seperti pendapat Tarwodjo 

(1998), yang mengatakan bahwa arem-arem adalah lontong yang diisi dengan 

lauk, yang terdiri dari daging atau penggantinya dan sayuran. Arem-arem 

dimasak dengan santan kemudian dibungkus dengan daun pisang lalu dikukus. 

Makanan ini dapat digolongkan sebagai makanan siap santap, dan dapat juga 

sebagai makanan bekal 

     Menurut KBBI, Arem-arem adalah lontong bersantan, berisi daging cincang 

dan sebagainya. Arem-arem banyak dijumpai di jajanan pasar. Panganan ini 

adalah panganan kecil tapi mengenyangkan. Karena didalam arem-arem terdapat 

karbohidrat dan protein sebagai bahan isian. Oleh karena itu, arem-arem banyak 

yang dijadikan untuk sarapan.   

     Menurut Kiswandono (2009), Arem-arem adalah panganan yang berasal dari 

daerah Jawa berbahan baku beras diaron menggunakan santan dan diisi daging 

cincang berbumbu, proses pemasakan arem-arem tidak jauh berbeda dengan 

buras. Buras sejenis arem-arem. Buras merupakan jajanan yang berasal dari 

Jawa Barat menggunakan beras aron, diisi  dengan oncom berbumbu kemudian 

dibungkus dan diolah dengan teknik dikukus. Sementara itu ada juga lontong 

yang sama menggunakan beras dan dibungkus dengan daun pisang tetapi tidak 
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menggunakan bahan isian dengan teknik direbus. Arem-arem, buras dan lontong 

merupakan panganan – panganan yang serupa tetapi tidak sama. 

Tabel 2. 1Kandungan Gizi Arem-Arem Per Bungkus 

No  Komponen  Kadar  

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

Energi 

Protein 

Lemak 

Karbohidrat 

Kalsium    

Fosfor 

Besi 

Vitamin C 

Vitamin B1    

Air  

125,7 kkal 

3,3 g 

1,9 g 

23,9 g 

33,2 mg 

0 mg 

5.6 mg 

1,4 mg 

0,1 mg 

69,3 g 

Sumber: DKBM, 2007 

 
Gambar 2. 1 Arem-Arem 
Sumber: http://azresep.blogspot.co.id 

 

2.1.2 Bahan Pembuatan Arem-Arem  

2.1.2.1 Beras  

     Beras adalah makanan pokok manusia yang dikonsumsi oleh lebih dari 

separuh populasi dunia. Sebanyak 17 negara di Asia dan pasifik mengkosumsi 

beras, demikian juga 9 negara di Amerika Utara dan Amerika Selatan serta 8 

negara di Afrika. Kebutuhan nutrisi Negara di bumi yang berupa energi untuk 

tubuh, sebanyak 20%nya disuplai oleh beras, gandum menyumbang 19%, 

http://azresep.blogspot.co.id/
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sedangkan jagung hanya menyumbang 5%. Data diatas menunjukan besarnya 

peranan beras sebagai makanan pokok dunia dalam memenuhi kebutuhan kalori 

manusia (Internasional Year of Rice 2004). 

     Beras merupakan salah satu sumber karbohidrat yang berasal dari serealia 

(biji-bijian). Penemaan serealia menunjukan bahwa beras adalah hasil panenan 

dari biji atau bulir. Beras berasal dari bulir padi. Padi termasuk kedalam family: 

Poaceae dan Genus: Oryza. Padi yang dibudidayakan secara masal oleh 

masyarakat saat ini ada dua species yaitu Oryza Sativa yang berasal dari Asia 

dan Oryza Glaberrima yang berasal dari Afrika Barat. Oryza Sativa mempunyai 

dua sub-species utama yaitu indica dan japonica (sinonim sinica). Beras yang 

berasal dari padi indica, berbentuk cenderung oval sampai lonjong. Sedangkan 

beras yang berasa dari padi japonica, berbentuk cenderung bulat. Oryza sativa 

juga memiliki sub-species minor yang bersifat adaptif tempatan, seperti beras 

aus(beras yang berasal dari padi gogo Bangladesh), beras royada beras yang 

berasal dari padi pasang-surut atau rawa Bangladesh). Sifat beras yang dimiliki 

antara indica dan japonica secara ilmiah bukan hasil perkawinan silang, terdapat 

pada varietas minor javanica. Beras varietas javaica ini hanya ditemukan di 

pulau Jawa. Beras varietas javanica yang sekarang bernilai ekonomi tinggi 

adalah beras Pandan wangi (Cianjur) serta beras Rojolele (Garris, AJ,2004). 

     Beras yang belum digiling memiliki aneka ragam warna seperti warna coklat, 

ungu, merah, bahkan hitam. Beras yang belum digiling, memiliki tingkat nutrisi 

yang lebih tinggi dibandingkan beras putih hasil penggilingan (Simmons, 2009), 

sedangkan jenis beras menurut panjang bulirnya adalah:  
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1. Bulir beras pendek  

     Bulir beras pendek adalah beras yang setelah melalui proses pemasakan 

bentuknya mengembang kesamping, melekat satu sama lain, dan pulen 

(Tobing, 2010). Beras bulir pendek cocok digunakan untuk membuat 

hidangan seperti lontong, buras, dan hidangan lainnya. Kelebihan beras 

bulir pendek adalah lebih cepat menyerap air sehingga pati mudah pecah.  

2. Bulir beras sedang 

     Bulir beras sedang adalah beras yang setelah melalui pemasakan 

bentuknya tidak terlalu mengembang kesamping dan juga tidak terlalu 

memanjang (Tobing, 2010). Beras bulir sedang cocok digunakan untuk 

membuat hidanangan seperti nasi putih, nasi kuning dan hidangan lainnya. 

Kelemahan beras bulir sedang adalah membutuhkan waktu yang lebih lama 

untuk memecah pati dibanding beras bulir pendek. 

3. Bulir beras panjang 

     Bulir beras panjang adalah beras yang setelah melalui proses pemasakan 

bentuknya tidak mengembang kesamping tetapi memanjang dan tidak 

lengket satu sama lain atau pera. Beras bulir panjang cocok digunakan untuk 

membuat hidangan seperti nasi goreng. Kelemahan beras bulir panjang 

adalah membutuhkan waktu yang lama untuk memecah pati. 

   

2.1.2.2 Santan 

     Santan adalah hasil dari daging kelapa berwarna putih yang  diparut lalu 

diperas  menjadi cairan. Santan kelapa adalah bagian yang terpenting dari menu 

masyarakat Indonesia, dan relative dikonsumsi dalam jumlah besar. Penggunaan 

utama santan kelapa adalah sebagai komponen penyedap berbagai masakan 
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tradisional. Lebih dari  99% santan yang dikonsumsi di Indonesia adalah satan 

yang diproduksi melalui pemerasan kelapa yang telah diparut  dengan tangan, 

yang kemudian disaring melalui saringan kain atau logam. Ada beberapa jenis 

santan dalam kehidupan sehari-hari : 

a. Santan segar 

     Santan kelapa adalah emulsi minyak kelapa dalam air, berwarna putih, dan 

diperoleh dengan cara memeras daging kelapa segar yang sudah diparutatau 

dihancurkan dengan atau tanpa menggunakan air (Hagenmen, 1973). Berwarna 

putih karena partikel-partikelnya berukuran lebih besar dari satu micron (Kuh 

dan Othmer, 1951).  

b. Santan awet 

     Santan awet adalah santan yang diawetkan untuk meningkatkan daya guna 

santan. Berbagai cara telah dilakukan dan dicoba, diantaranya dengan cara 

sterilisasi sehingga menghasilkan santan steril yang baik dalam kemasan kaleng, 

tetrapack, atau retourt pouch. 

c. Santan kental  

     Hasil perasan pertama dari sebutir kelapa tua yang diparut halus, diremas-

remas dengan ±75-100 ml air dan disaring biasanya akan diperoleh ±250 ml 

santan kental. Akan berminyak bila selanjutnya dimasak lama di atas api kecil 

sambil di aduk-aduk, namamnya santan areh atau santan kanil. 

d. Santan sedang atau santan cair 

     Hasil perasan ke 2-4, setiap kalinya tambahkan ±100 ml air dan disaring. 

Hentikan penambahan air jika hasil perasan mulai terlihat bening. Sebuah kelapa 
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tua seharusnya dapat menghasilkan 200-250 ml santan kental, dan 700-800 ml 

santan cair. Sisa santan dapat di taruh didalam freezer.  

     Berbagai macam jenis santan yang digunakan dikehidupan sehari-hari. 

Penggunaan santan untuk pembuatan arem-arem adalah santan kental yang 

segar, meskipun tidak ada perbedaan anatara santan kental yang segar dengan 

santan kental dengan santan instan, santan kental dan segar lebih murni dan lebih 

kental.. Pemberian santan kental bertujuan menambah rasa dan aroma gurih  

pada arem-arem. 

 

2.1.2.3 Garam 

     Dalam membuat suatu makanan, garam diperlukan karena garam dapat 

memberikan dan memperkuat rasa pada suatu makanan. Endapan dari air asin. 

Sejak berabad – abad yang lalu, garam dianggap senyawa yang sangat berharga 

dan memainkan peranan penting dalam sejarah kehidupan umat manusia. Semua 

makanan akan terasa hambar tanpa penambahan sedikit garam. Konsumsi garam 

yang berlebihan ini disebabkan garam merupakan penyedap rasa yang paling 

murah., pengawet makanan yang banyak digunakan, dan terutama karena 

kebiasaan yang diturunkan sejak zaman nenek  moyang (Ganie, 2003).  

     Garam yang dikenal sehari-hari adalah senyawa kimia NaCl yang terbentuk 

dari sodium dan klorida dan dikenal dengan garam dapur. Fungsi garam dapur 

adalah meningkatkan aroma dan rasa dan membangkitkan rasa lezat bahan-

bahan lain yang digunakan. Ada berbagai macam jenis garam diantaranya garam 

Kristal dan garam halus. Pada pembuatan menggunakan garam halus karena 

mudah larut. 
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2.1.3 Proses Pembuatan Arem-Arem 

   Langkah dalam pembuatan arem-arem adalah sebagai berikut: 

1. Pemilihan bahan dasar dan penimbangan 

      Pemilihan bahan baku merupakan tahap pertama dalam pembuatan 

arem-arem. Pemilihan bahan bertujuan untuk memilih bahan baku dengan 

kualitas yang diinginkan. Pada pembuatan arem-arem terlebih dahulu beras 

ditimbang untuk mengetahui bahan baku yang akan digunakan sebelum 

proses pengolahan. 

2. Pencucian bahan 

     Pencucian dilakukan untuk membersihkan sisa-sisa kotoran atau debu 

yang menempel, proses pencucian dilakukan dengan 3 kali bilas dengan 

menggunakan air bersih. 

3. Pengaronan  

     Pengaronan yaitu melalui tahap pencampuran beras, santan,dan garam 

lalu diaduk rata dan dibiarkan selama 10 menit agar tercampur dengan rata.  

4. Pembungkusan 

     Pembungkusan adonan dengan menggunakan daun pisang batu, dengan 

cara menggunakan 2 lembar daun pisang yang dibolak balik agar hasil 

dalamnya bagus kehijauan lalu di semat dengan lidi agar hasilnya rapih. 

5. Pengukusan  

     Dalam pembuatan arem-arem menggunakan teknik mengukus. 

Mengukus adalah memasak bahan makanan dengan uap air. Dengan cara ini 

bahan makanan tidak berhubungan atau kontak langsung dengan air 

mendidih. Pengaruh dari mengukus hampir sama dengan merebus, yaitu 

menjadikan makanan lebih lunak dan lembut. Proses pengukusan dimulai 
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ketika panci kukusan yang sudah diisi air 2 liter dan sudah mendidih lalu 

arem-arem dimasukan kedalam panci kukusan dan dikukus selama 30 

menit.  

6. Arem-arem 

Arem-arem yang sudah matang didinginkan terlebih dahulu. Setelah itu siap 

dikemas. 

 

2.2 Singkong 

     Singkong (manihot escul enta) merupakan tanaman pangan berupa perdu. 

Beberapa referensi menyebutkan bahawa singkong pertama kali dikenal di 

Amerika Selatan, kemudian dikembangkan pada masa prasejarah di Brazil dan 

Paraguay. Umbi singkong merupakan sumber energy yang kaya akan 

karbohidrat, namun sangat miskin protein (Salim, 2012). 

     Tanaman ketela umumnya ditanam di daerah-daerah berlahan kering dengan 

sistem pengairan (hanya mengandalkan air hujan saja). Para petani umumnya 

menanam ketela di tanah-tanah tegalan atau pekarangan-pekarangan rumah pada 

permulaan musim hujan atau pada akhir musim hujan.   

     Singkong merupakan salah satu komoditas pertanian yang telah banyak 

diolah menjadi berbagai produk jadi atau produk setengah jadi yang memiliki 

nilai tambah lebih tinggi. Umbi singkong merupakan sumber energi yang kaya 

karbohidrat, namun sangat miskin protein. Di Indonesia tanaman singkong 

memiliki bermacam nama, antara lain singkong, ketela, ketela pohung, ubi kayu, 

dan lain-lain.   

     Singkong merupakan salah satu bahan makanan yang kaya akan karbohidrat, 

sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber energi. Ubi kayu dalam keadaan 
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segar tidak bertahan lama, karena memiliki kandungan air yang cukup tinggi. 

Untuk pemasaran yang memerlukan waktu lama, ubi kayu harus diolah terlebih 

dahulu menjadi bentuk lain yang lebih awet, seperti tepung singkong atau 

tapioka. Beragam jenis makanan juga dapat diolah dari bahan ini. 

     Hampir semua bagian dapat dimanfaatkan. Daun singkong digunakan untuk 

olahan sayur, batang singkong untuk pengembangbiakan secara stek atau 

tanaman pagar, kulit singkong diolah menjadi keripik kulit singkong, sedangkan 

umbi singkong telah banyak di proses menjadi bermacam-macam produk antara 

lain, tepung singkong, tapioca, biotanol, sorbitol, gula cair, monosodium 

glutamate, pellet, nata, tiwul, ceriping,  dan berbagi  makanan kecil lainnya. 

(Salim, 2011). 

     Ditinjau dari segi gizi, singkong kaya karbohidrat sebagai sumber kalori. 

Selain itu, singkong juga mengandung sedikit lemak, hidrat arang, kalsium, 

fosfor, zat besi, serta vitamin B dan  vitamin C. Singkong merupakan sumber 

bahan makanan ketiga di Indonesia setelah padi dan jagung. Singkong memiliki 

periode kematangan yang beragam, akibatnya periode panen juga beragam 

sehingga dihasilkan singkong yang memiliki sifat fisik dan kimia yang berbeda-

beda.  

     Didalam singkong terdapat pati. Pati yaitu karbohidrat yang merupakan 

polimer glukosa yang terdiri dari amilosa dan amilopektin dengan perbandingan 

1:3 (besarnya perbandingan amilosa dan amilopektin ini bereda-beda tergantung 

jenis patinya. 

     Tingkat produksi, sifat fisik dan kimia singkong akan bervariasi menurut 

tingkat kesuburan sesuai lokasi penanaman singkong. Lokasi tanam dan umur 



14 
 

 
 

panen yang berbeda akan menghasilkan sifat fisik kimia yang berbeda. Sejumlah 

penelitian menyebutkan bahwa singkong memiliki karakteristik kadar air 

(60,67%), berat jenis (1,15g/ml), kadar pati (35,93), rendemen pati (18,94%), 

kadar air pati (8,17%), kadar amilosa (18,03%), dan amilopektin (81,97%) serta 

tingkat konversi pati menjadi glukosa secara enzimatis (64,92%). Pati 

merupakan polisakarida berupa kristal bergranula yang tidak larut dalam air 

pada temperatur ruangan dan memiliki perbedaan bentuk dan ukuran granula 

tergantung pada jenis tanamannya.  

     Singkong segar memiliki komposisi kandungan kimia (per 100 gram) antara 

lain: kalori 146 kal, protein 1,2 gram, lemak 0,3 gram, hidrat arang 34,7 gram, 

kalsium 33 mg, fosfor 40 mg, zat besi 0,7 mg. per 100 gram singkong juga 

mengandung vitamin B1 0,06 mg, vitamin C 30 mg, dan 75% bagian buah dapat 

dimakan. Per 100 gram daun singkong mengandung vitamin A 11000 SI, 

vitamin C 275 mg, vitamin B1 0,12 mg, kalsium 165 mg, kalori 73 kal, fosfor 54 

mg, protein 6,8 gram, lemak 1,2 gram, hidrat arang 13 gram, zat besi 2 mg, dan 

87% bagian daun dapat dimakan. Kulit batang singkong mengandung tanin, 

enzim peroksidase, glikosida dan kalsium oksalat (Sumber: BSN,1996) 

 

Tabel 2. 2 Komposisi Singkong, Tepung Singkong dan Terigu Per 100 

Gram 

Komponen Singkong 

Kalori (kal) 146,00 

Protein (g) 1,20 

Lemak (g) 0,30 

Karbohidrat (g) 34,00 

Kalsium (mg) 33,00 

Fosfor (mg) 40,00 

Besi (mg) 0,70 

Sumber: Ditjen Gizi (1981) dan Made-Astawan (2005) 
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     Sebagai sumber karbohidrat, ubi kayu dapat dipertukarkan sesuai nilai gizi 

terkandung pada masing-masing bahan pangan lain. Beras mengandung 363 

kalori per 100 gr, sedangkan ubi kayu (singkong) 154 kal/100 gr. Mengkonsumsi 

ubi kayu lebih murah dari pada beras (Jamil-Munasif, 2010).  

 

2.2.1 Jenis – Jenis Singkong 

     Singkong mempunyai varietas atau jenis-jenis yang berbeda walaupun 

tampilannya dari luar tampak sama (Murdianti,2013). Berikut adalah jenis 

singkong: 

1) Singkong Putih 
 

     Singkong putih memiliki tekstur yang padat dan keras. Singkong yang 

satu ini cocok untuk aneka resep yang memakai teknik rebus atau kukus 

seperti kolak singkong, keripik, dan lain sebagainya. 

2) Singkong Kuning atau Singkong Mentega 
 

     Singkong ini mempunyai tekstur lebih kenyal dan legit serta warna yang 

kuning. Singkong kuning jika direbus hasilnya lebih pulen,empuk, dan 

lembut. Masakan yang dibuat menggunakan singkong ini mempunyai warna 

yang cantik dan menggugah selera. Singkong kuning sering dibuat menjadi 

tape singkong dengan rasa yang manis dan warna kuning, olahan singkong 

kuning seperti combro, getuk, lepet, atau singkong goreng Singkong kuning 

memiliki keunggulan kandungan vitamin A,yang didalam tubuh diubah 

menjadi vitamin A. Kadar provitamin A pada singkong kuning setara 

dengan 385 SI vitamin A per 100 gram. 

     Pada penelitian kali ini, peneliti menggunakan jenis singkong putih. 
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Gambar 2. 2 Singkong 
Sumber: http://keripikbapake.blogspot.co.id 

 

Kelapa Parut 

     Kelapa parut merupakan isi dari buah kelapa yang telah diparut dan dikikis 

halus. Banyak jenis panganan yang disajikan bersama taburan kelapa parut. 

Untuk ini menggunakan jenis kelapa yang agak muda (dagingnya tidak keras). 

Parut seaarah serat untuk memperoleh hasil parutan yang kasar. Fugsi kelapa 

parut pada pembuatan arem-arem untuk memberikan rasa gurih dan teksur yang 

kenyal dan pulen.  

 

2.3 Arem-Arem Singkong dengan Teknik Singkong Parut Diperas dan 

Tidak Diperas 

     Arem-arem merupakan cemilan yang berasal dari pulau Jawa. Arem-arem 

terbuat dari beras yang dimasak dengan santan. Arem-arem berbentuk seperti 

lontong tetapi lebih kecil dan dibungkus dengan daun pisang. Arem-arem adalah 

cemilan yang mengenyangkan karena didalam satu bungkus arem-arem sudah 

terdapat karbohidrat dari nasi dan protein dari isian daging. dalam penelitian ini, 

arem-arem yang berbahan dasar beras diganti dengan singkong yang diparut 

sendiri oleh peneliti dengan menggunakan parutan kelapa.  

     Arem-arem dengan menggunakan bahan dasar singkong parut yang diperas 

adalah arem-arem yang berbahan dasar singkong parut yang sebelum ke proses 

http://keripikbapake.blogspot.co.id/


17 
 

 
 

selanjutnya dilakukan pemerasan terlebih dahulu untuk menghilangkan 

kandungan pati yang kemudian diolah seperti arem-arem pada umunya. 

Sedangkan arem-arem singkong parut yang tidak diperas adalah arem-arem yang 

berbahan dasar singkong parut yang kemudian diolah seperti arem-arem pada 

umumnya.  

     Menurut Aman dan Jading diacu oleh Wirakartakusuma (1992) pemerasan 

adalah proses pemisahan komponen padat dan cair yang dihasilkan dengan cara 

pengepresan atau perasan. Hal ini bisa dilalui dengan beberapa cara antara lain 

filtarasi dan sentrifugasi. Filtrasi adalah suatu unit proses dimana komponen 

padat terlarut dalam suspense padat-cair dipisahkan dari komponen cairnya 

dengan cara melewatkan suspense tersebut melalui suatu membrane yang dapat 

menahan komponen padatan dipermukaannya. Sedangkan sentrifugasi adalah 

proses pemisahan padatan yang tidak bercampur atau komponen padat dari cair 

melalui penerapan gaya setrifugal  

 

2.3 Kualitas Arem-Arem 

     Evaluasi sensori atau organoleptik adalah ilmu yang menggunakan indera 

manusia untuk mengukur tekstur, penampakan, aroma, dan flavor produk 

pangan. Pengujian sensori (uji panel) berperan penting dalam pengembangan 

produk dengan meminimalkan resiko dalam pengambilan keputusan. Kualitas 

arem-arem adalah tingkat baik buruknya suatu produk arem-arem. Uji yang 

dilakukan untuk mengetahui kualitas arem-arem adalah dengan uji organoleptik.          

Pengujian organoleptik adalah mengukur suatu produk dengan cara 

menggunakan kepekaan pengindraan. Uji organoleptik ini dapat digunakan 
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sebagai sarana pengukuran kualitas suatu produk, salah satunya adalah kualitas 

arem-arem. 

     Aspek sensoris yang dapat ditangkap oleh indera manusia pada produk 

pangan berupa warna, aroma, tekstur dan rasa. Berikut perbedaan masing-

masing aspek yang didasari oleh alat pengindraan: 

a. Warna 

     Warna merupakan kesan yang diperoleh mata dari cahaya yang dipantulkan 

oleh benda-benda yang dikenainya. Warna dapat mempengaruhi penampilan 

sebuah produk karena rangsangan pertama dari indera pengelihatan. Penggunaan 

beras pada produk arem-arem akan menghasilkan warna arem-arem yang 

berwarna putih. Akibat dari penggunaan daun pisang, bagian terluar arem-arem 

menjadi kehijauan. 

b. Aroma 

     Aroma merupakan bau-bauan yang berasal dari suatu benda. Aroma mampu 

merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera terhadap suatu 

produk pangan. Pengunaan santan pada pembuatan arem-arem menghasilkan 

aroma khas pada arem-arem. 

c. Tekstur  

     Tekstur merupakan ukuran dan susunan bagian dari suatu benda. Tekstur 

dapat merangsang sensitifitas indera dari suatu produk. Tekstur pada arem-arem 

adalah kenyal. 
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d. Rasa 

     Rasa merupakan tanggapan rangsangan saraf atau tanggapan indra terhadap 

indra pengecap. Pengunaan bahan pengisi berupa ayam bumbu opor serta santan 

kelapa pada kulit arem-arem membuat rasa arem-arem menjadi gurih. 

 

2.5 Kerangka Pemikiran 

     Arem-arem merupakan makanan yang sering dijumpai sebagai makanan 

untuk sarapan. selain mengenyangkan, arem-arem juga makanan yang mudah 

dibawa. Pada dasarnya arem-arem terbuat dari beras yang dimasak dengan 

santan dan bumbu rempah lalu di isi dengan sayuran atau daging. Seiring 

berkembangnya zaman, kini mulai banyak arem-arem yang diganti dengan mie. 

Agar lebih banyak variasi olahan arem-arem maka akan dibuat dari umbi-

umbian. 

     Singkong salah satunya yang dapat diolah menjadi arem-arem pengganti 

beras. Singkong memiliki berbagai macam kandungan gizi dan singkong juga 

merupakan sumber karbohidrat selain nasi. Selain sebagai sumber karbohidrat, 

singkong merupakan salah satu umbi yang terbilang cukup murah harganya dan 

sangatlah berlimpah. Dengan harga yang relatif murah, menjadikan singkong 

bisa dikonsumsi untuk sebagian besar daerah yang tikat ekonominya rendah. 

Tetapi berlimpahnya produksi singkong tidak dipergunakan dengan baik.  

     Apabila singkong dijadikan alternative setelah beras, berarti mendukung 

kebijakan kesediaan pangan dari beras ke singkong. Mengembangkan singkong 

untuk industri pangan olahan, akan membuka dampak ganda, disamping 

meingkatkan kesejahteraan petani singkong, juga menciptakan lapangan kerja 

baru (Rahmawati, 2009) 
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     Menggantikan formula arem-arem singkong sebagai bentuk 

penganekaragaman pangan non beras. Beras digantikan dengan singkong karena 

singkong mudah didapat. Untuk membuat formula tersebut pada penelitian ini 

singkong yang digunakan diberi perlakuan dengan cara diparut, kemudian 

diperas dengan tidak diperas.  

 

2.6 Hipotesis Penelitian 

     Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat dirumuskan hipotesis 

dalam penelitian ini adalah terdapat perbedaan kualitas arem-arem antara yang 

menggunakan singkong parut diperas dengan tidak diperas. 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

     Proses pembuatan arem-arem singkong dalam penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Makanan, Universitas Negeri Jakarta. Program Studi 

Pendidikan Vokasi Seni Kuliner. Waktu penelitian dimulai pada bulan Januari 

2017 hingga Februari 2018. 

 

3.2 Metode Penelitian 

     Penelitian ini menggunakan metode eksperimen yang bertujuan untuk 

menyelidiki kemungkinan hubungan sebab-akibat dengan cara menggunakan satu 

atau lebih perlakuan kepada satu atau lebih kelompok eksperimental untuk 

mengetahui kualitas terhadap aspek tekstur, warna, rasa, dan aroma.  

Percobaan dilakukan dengan mengganti beras dengan singkong (Manihiot 

Utilissima) pada formula baru pembuatan arem-arem. 

 

3.3 Variabel Penelitian 

     Variabel dalam penelitian ini dapat dibedakan menjadi dua, yaitu variabel 

bebas dan variabel terikat. Variabel bebas adalah variabel yang menjadi penyebab 

dalam suatu penelitian, sedangkan variabel terikat adalah variabel yang menjadi 

akibat atau variabel yang akan diteliti dan dicari dalam penelitian sebagai akibat 

dari variabel bebas. Adapun variabel-variabel yang terdapat dalam penelitian ini 

sebagai berikut:  

1. Variabel bebas adalah Arem – Arem Singkong (Manihot Utilissima) parut 

yang diperas dengan tidak diperas. 
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2. Variabel terikat adalah kualitas pada arem-arem singkong yang dinilai oleh 

responden meliputi aspek warna, rasa dan aroma dan tekstur. 

 

3.4 Definisi Operasional 

     Agar variabel dalam penelitian ini dapat diukur, maka perlu didefinisikan 

secara operasional sebagai berikut : 

a. Arem-arem singkong merupakan produk olahan berbahan dasar singkong 

dengan isian  menggunakan ayam cincang bumbu opor dan diolah dengan 

teknik kukus. Singkong dalam penelitian ini diberi perlakuan dengan cara 

diparut dan salah satunya diperas. 

b. Kualitas sensori adalah penilaian panelis pada produk arem-arem singkong 

dengan teknik yang berbeda yaitu diperas dengan tidak diperas berdasarkan 

uji kualitas sensori meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan kekenyalan 

sebagai berikut: 

1) Aspek warna, yaitu tanggapan indera pengelihatan terhadap produk 

arem-arem singkong yang meliputi kategori putih, putih kehijauan, putih 

kekuningan, dan putih kecoklatan. 

2) Aspek rasa, yaitu tanggapan indera pengecap atau perasa terhadap 

produk arem-arem singkong yang meliputi kategori sangat berasa 

singkong, berasa singkong, agak berasa singkong, sangat tidak berasa 

singkong. 

3) Aspek aroma, yaitu tanggapan indera penciuman terhadap produk arem-

arem singkong yang meliputi kategori sangat beraroma singkong, 

beraroma singkong, agak beraroma singkong, sangat tidak beraroma 

singkong. 
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4) Aspek tekstur, yaitu tanggapan indera peraba terhadap produk arem-arem 

singkong yang meliputi kategori kenyal, agak kenyal, tidak kenyal, 

sangat tidak kenyal. 

 

3.5 Desain Penelitian 

     Pada penelitian ini ingin diketahui hasil dari kualitas yang meliputi aspek 

warna, rasa, aroma, dan tekstur meliputi kategori sangat suka, suka, agak suka, 

tidak suka, dan sangat tidak suka pada arem-arem singkong yang diperas dan tidak 

diperas dengan masing-masing persentase 30%. 

 

Tabel 3. 1 Desain Penelitian Pengaruh Perbedaan Kualitas Arem-arem 

Singkong Yang Diolah Dari Singkong Parut Peras Dengan Tidak 

Diperas 

Aspek Penilaian Jumlah Panelis 
Perlakuan 

475 586 

Tektur 

Warna 

Rasa 

Aroma 

1 s/d 30 

1 s/d 30 

1 s/d 30 

1 s/d 30 

  

Keterangan:    

475 : Arem-arem dengan singkong yang tidak diperas 

586 : Arem-arem dengan singkong yang diperas 

 

3.6 Populasi, Sampel, dan Teknik Pengambilan Sampel 

     Populasi adalah seluruh data yang ingin diteliti karakteristiknya dimana data 

yang akan diteliti tersebut harus mempunyai batasan yang jelas. (Mahdiyah, 

2014). Populasi dalam penelitian ini adalah arem-arem singkong parut. 

     Sampel adalah sebagaian dari populasi yang nilai atau karakteristiknya kita 

ukur. Sampel merupakan bagian dari populasi yang ingin diteliti; dipandang 
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sebagai suatu pendugaan terhadap populasi, namun bukan populasi itu sendiri. 

Sampel dianggap sebagai perwakilan dari populasi yang hasilnya mewakili 

keseluruhan gejala yang diamati. Ukuran dan keragaman sampel menjadi penentu 

baik tidaknya sampel yang diambil.sampel dalam penelitian ini adalah arem-arem 

singkong parut yang diperas dan tidak diperas. 

     Teknik pengambilan sampel dilakukan uji kualitas pada 30 orang panelis agak 

terlatih yaitu mahasiswa program studi pendidikan tata boga yang sudah lulus 

mata kuliah pengolahan makanan indonesia. 

     Uji organoleptik dilakukan kepada panelis ahli yang terdiri dari dosen–dosen 

ahli Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri 

Jakarta untuk memperoleh arem-arem singkong dengan mutu baik yaitu dari 

aspek warna adalah putih kehijauan, aspek rasa adalah berasa singkong, aspek 

aroma adalah beraroma singkong, dan aspek tekstur adalah kenyal. Selanjutnya 

produk diujicobakan  kepada panelis agak terlatih yang terdiri dari 30 mahasiswa 

Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta 

untuk dinilai daya terima melalui aspek tekstur warna, rasa, dan aroma. 

 

3.7 Prosedur Penelitian 

3.7.1 Studi Pustaka 

     Dalam studi pustaka, peneliti mencari dan mempelajari sumber data yang 

berkaitan dengan penelitian ini berdasarkan buku-buku di perpustakaan 

Universitas Negeri Jakarta maupun diluar Universitas Negeri Jakarta, skripsi 

terdahulu, jurnal, e-book, dan internet. Setelah semua data terkumpul kemudian 

dilanjutkan dengan melakukan langkah-langkah penelitian pendahuluan dan 

lanjutan 
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3.7.2 Persiapan Alat 

     Alat pembuatan arem-arem singkong adalah sebagai berikut:  

Tabel 3. 2 Alat Dalam Proses Penghalusan Singkong 

No.  Nama Alat Jumlah 

1 Waskom  2 

2 Talenan  1 

3 Timbangan digital 1 

4 Grater 1 

5 

6 

Pisau  

Saringan  

1 

1 

 

Tabel 3. 3 Alat Pembuatan Arem-Arem Singkong 

No. Nama Alat Jumlah 

1 Timbangan 1 

2 Sendok  1 

3 Piring Plastik 4 

4 Waskom 2 

5 Gelas Ukur 1 

6 Food processor 1 

7 Blender 1 

8 Kukusan  1 

9 Saringan 1 

10 Pan 1 

11 Sendok Kayu 1 

 

3.7.3 Persiapan Bahan 

     Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari bahan yang 

digunakan untuk pembuatan arem-arem singkong. Setelah semua bahan disiapkan 

maka proses selanjutnya adalah proses penimbangan bahan. Setelah bahan 

ditimbang proses selanjutnya adalah pembuatan arem-arem singkong. 
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Tabel 3. 4 Bahan Pembuatan Arem-arem Standar  

No Bahan 
Formula 

Gr % 

1. 

2. 

3. 

Beras   

Santan 

Garam dapur 

500 

500 

10 

100 

100 

1 

Keterangan:  Bahan dasar pembuatan arem-arem 

 

Uji coba 1 

Tabel 3.5 Bahan Pembuatan Arem-arem Singkong 

No Bahan 
Formula 

Gr % 

1. 

2. 

3. 

Singkong   

Santan 

Garam dapur 

500 

500 

10 

100 

100 

1 

 

 

Gambar 3.1 Hasil Uji Coba Pendahuluan Arem-arem 

 

Hasil: hasil yang didapatkan pada uji coba pertama yaitu pada aspek aroma dan 

rasa gurih, namun tidak bisa dibentuk karena tekstur lembek dan lengket seperti 

lem tidak seperti arem-arem pada umumnya. 

Revisi: Uji coba dilanjutkan dengan formula yang baru dengan menggunakan 

kelapa parut sebagai pengganti santan.  
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Uji coba 2 

Tabel 3.6 Bahan Pembuatan Arem-arem Singkong Standar 

No Bahan 
Formula 

Gr % 

1. 

2. 

3. 

Singkong  

Kelapa parut 

Garam dapur 

500 

150 

10 

100 

30 

1 

Keterangan: *Metode bakers percent adalah metode perhitungan yang 

menggunakan bahan utama sebagai pembanding. 

 

 

Hasil: hasil yang didapatkan pada aspek aroma dan rasa adalah gurih, tekstur 

padat sama seperti arem-arem pada umumnya  

Revisi: Tidak ada revisi, formula dijadikan sebagai formula standar dalam 

penelitian ini 

 

3.7.4 Penelitian Pendahuluan 

     Pada penelitian pendahuluan ini dilakukan eksperimen awal yang bertujuan 

untuk mencari formula arem-arem singkong yang tepat. Penelitian ini dilakukan 

dengan uji coba berulang-ulang hingga memperoleh formula arem-arem singkong 

yang tepat.  

Proses pembuatan arem-arem formula standart memiliki beberapa tahapan yaitu : 

1. Pemilihan Bahan 

Bahan yang digunakan pada pembuatan arem-arem adalah beras, santan, 

garam dan air. Untuk bahan penggantinya adalah singkong yang sudah diparut 

menggunakan jenis singkong putih  dan kelapa parut 

2. Penangan Singkong 

Pada penelitian ini menggunakan jenis singkong putih yang memiliki 

warna daging putih dan memiliki rasa yang sedang Terlebih dahulu singkong 

dibersihkan dari kulit arinya kemudian dicuci sampai bersih dengan air yang 
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mengalir. Lalu singkong diparut hingga halus menggunakan greater. Setelah 

diparut singkong dibagi menjadi 2. Satu bagian diperas. 

3. Penimbangan Bahan 

Semua bahan yang digunakan terlebih dahulu ditimbang dan diukur 

menyesuaikan formula yang terdapat pada setiap uji coba 

4. Pencampuran Bahan 

Pencampuran bahan  dilakukan agar semua bahan dapat menyatu dengan 

sempurna. Bahan yang dicampur adalah singkong, kelapa parut dan garam. 

Semua bahan yang sudah siap dicampur dimasukan kedalam alat food 

processor sampai semua bahan tercampur rata. Setelah bahan jadi lalu di 

bungkus dengan daun pisang. 

5. Pengukusan  

Proses pengukusan dimulai ketika panci kukusan yang sudah diisi air 2 

liter dan sudah mendidih lalu arem-arem dimasukan kedalam panci kukusan 

dan dikukus selama 30 menit.  

6. Arem-arem  

Dihasilkan arem-arem singkong parut yang diperas dan tidak diperas 

 

     Pada umumnya arem-arem memiliki isian daging cincang atau sayuran. Akan 

tetapi pada penelitian ini menggunakan isian ayam bumbu opor. Dibawah ini 

merupakan bahan isian arem-arem yaitu: 

1. Ayam 

     Menurut Murdiati & Amaliah (2013), daging ayam adalah daging 

unggas yang paling sering dikonsumsi, karena dagingnya relatif empuk, 

harganya terjangkau dan mudah diperoleh di pasar tradisional maupun 
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supermarket. Daging ayam memiliki kandungan asam amino esensial yang 

lengkap. Jenis daging ayam ada 2, yaitu daging ayam kampung dan daging 

ayam boiler. Menurut Sutomo (2009) dalam Rachmaddiena (2014), sifat 

daging ayam kampung lebih liat, berdaging tipis, dan sedikit mengandung 

lemak, sedangkan daging ayam boiler berdaging tebal, empuk dan banyak 

mengandung lemak terutama pada bagian kulit. Daging ayam boiler 

memiliki warna daging yang putih dan harganya relatif murah 

dibandingkan dengan daging ayam kampung. 

     Kualitas daging ayam yang baik seperti berwarna putih dengan lemak 

putih kekuningan yang merata di bawah kulit, berbau daging segar, dan 

tekstur elastis (jika ditekan daging ayam kembali seperti semula). 

Kandungan gizi pada daging diataranya air, energi, protein, lemak, dan 

karbohidrat sebagai berikut: 

 

Tabel 3. 7 Kandungan Gizi Daging Ayam Per 100 Gram 

 

Kandungan Gizi Jumlah 

Air 55,9 gr 

Energi 298 kkal 

Protein 18,2 gr 

Lemak 25,0 gr 

Karbohidrat 0,00 gr 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia 

 

     Pada penelitian ini peneliti menggunakan daging ayam boiler bagian 

dada yang di cincang kasar sebanyak 100%.   

2. Bawang merah  

     Bawang merah (Allium cepa var. ascalonicum) termasuk rempah-rempahan, 

dari rumpun Liliaceae. Bawang merah memiliki sebutan lain yaitu brambang. 

Bawang merah dapat tumbuh di dataran rendah dan pegunungan. Menurut 
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Winarno (2005) brambang dibagi menjadi 6 jenis yaitu: yellow onion, sweet 

onion, red onion, pickling onion, shallot, dan spring onion. Brambang jenis 

shallot yang banyak ditemukan di Indonesia. Menurut Hambali, dkk (2007) 

bawang merah memiliki bau dan cita rasa yang khas disebabkan adanya senyawa 

volatile. Bawang merah memiliki aktivitas antimikroba. Umbi bawang merah 

sering digunakan sebagai bumbu pada masakan yang berfungsi memberikan rasa 

gurih. Selain umbi bawang merah, kulit bawang merah dapat digunakan sebagai 

pemberi warna kecoklatan pada masakan telur pindang. Peneliti menggunakan 

bawang merah jenis shallot sebanyak 18%.  

3. Bawang putih  

     Menurut Ganie (2003) bawang putih (Allium sativum) termasuk rumpun 

Liliaceae. Bawang putih merupakan tanaman berumbi musiman dan tergolong 

umbi lapis. Menurut Hambali, dkk (2007) bawang putih mengandung minyak asiri 

(minyak volatil) kurang dari 0,2% yang terdiri dari 60% dialil disulfit; 20% dialil 

trisulfit; 6% alil propil disulfit; dan sejumlah kecil dietil disulfit, dialil polysulfit, 

allinin, dan allisi. 

 

Tabel 3. 8 Kandungan Gizi Bawang Putih Per 100 Gram 

Kandungan kimia Jumlah 

Protein 4,5 gr 

Lemak 0,20 gr 

Hidrta arang 23,10 gr 

Vitamin B1 0,22 mg 

Vitamin C 15 mg 

Air 71 gr 

Sumber: Gardjito (2013) 

     Bawang putih memiliki aroma yang khas. Dalam pengolahan makanan 

bawang putih berfungsi sebagai campuran bumbu dan pemberi rasa serta 
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aroma pada masakan. Bawang putih dapat ditemukan dipasaran dalam 

bentuk bawang putih segar, flakes, bubuk, garam bawang, dan garlic puree. 

Pada penelitian ini menggunakan bawang putih segar sebanyak 12%. 

4. Serai  

     Serai (Cymbopagon citratus) termasuk sebagai bumbu dan tanaman tahunan. 

Serai merupakan salah satu jenis rumput-rumputan yang banyak dibudidayakan di 

Indonesia. Masyarakat mengenal sereh dengan sebutan sereh, sere, sere gula, sere 

sayur atau kramakusu. Serai berasal dari Malaysia dan Sri Lanka. Menurut 

Gardjito (2013), daun serai mengandung minyak atsiri 0,4% dengan komponen 

yang terdiri dari sitral dan sitronelol (66-85%). Daun serai berguna sebagai 

penyedap makanan dan kue-kue, obat gosok, serta pewangi sabun mandi. Serai 

memiliki aktivitas antimikroba. Peneliti menggunakan serai sebanyak 5%. 

5. Daun jeruk 

     Daun jeruk merupakan salah satu bumbu segar Indonesian. Daun jeruk 

mengadung tannin 1,8%, steroid triterpenoid, dan minyak atsiri (1-1,5% v/b). 

Daun jeruk berfungsi sebagai penyedap rasa, pemberi aroma pada makanan, 

menghilangkan bau amis pada ikan, dan dapat menimbulkan nafsu makan. Daun 

jeruk yang sering digunakan yaitu daun jeruk yang berwarna hijau tua, segar, dan 

memiliki aroma yang tajam. Penelitian ini menggunakan daun jeruk sebanyak 3%. 

6. Minyak goreng 

     Menurut Ganie (2003), miyak goreng berasal dari kelapa, kelapa sawit, kacang 

tanah, kacang kedelai, wijen, bunga matahari, jagung, dan zaitun. Minyak yang 

banyak di pasar yaitu minyak yang terbuat dari kelapa dan kepala sawit. Minyak 

goreng memiliki fungsi sebagai penghantar panas, penambah cita rasa, dan 



32 
 

 
 

penambah kalori. Menurut Mudiarti (2013), minyak mengandung asam lemak 

linoleat (7-11%), asam miristat (1,1-2,5%), asam oleat (30-45%), asam palmitat 

(40-46%), dan asam stearate (3,6-4,7%). Selain itu jenis minyak di pasar 

bditambahkan dengan kandungan omega-3 dan vitamin. Mengkonsumsi minyak 

dalam 1 hari maksimal 67 gram. Pada penelitian ini menggunakan minyak goreng 

sebanyak 2%. 

Bagan alur pembuatan isi arem-arem singkong : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. 2 Bagan Proses Pembuatan Isi Arem-Arem Singkong 

Bumbu : 

Bawang merah 

Bawang putih 

Kemiri 

Garam 

 

Penghalusan  Penumisan  

Pemasakan hingga, matang   

(30 menit)  

Ayam Cincang Bumbu Opor  

Ayam cincang 

Santan 

Daun salam 

Daun jeruk 

Serai yang dimemarkan 
 

Persiapan/Penanganan 

Bahan 

Minyak sayur 
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Berikut adalah bagan alur pembuatan arem-arem singkong: 

  

 

  

 

 

 

  

  

 

Kelap 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Singkong 

Pengupasan 

Pencucian  

Pemarutan  

Pencampuran  

Penimbangan  Pemerasan 

Pencampuran  

Singkong Parut Singkong Parut 

Penimbangan  

Pembungkusan 

 

Pengukusan 

(30 menit)  

Arem-arem Singkong 

(tidak diperas)  

Kelapa  

Garam  

Kelapa  

Garam  

Arem-arem Singkong 

(diperas) 

Gambar 3. 3 Bagan Proses Pembuatan Arem-Arem Singkong 

Pengukusan 

(30 menit)  

Pembungkusan 

 

Bahan isian 

Daun pisang 

Daun jeruk 

Daun pisang   
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3.7.5 Uji Coba Pembuatan Arem-Arem Singkong 

3.7.5.1 Uji Coba I 

      Pembuatan arem-arem yang digantikan bahan utamanya menjadi singkong 

dengan standar resep peneliti berharap menghasilkan arem-arem bertekstur pulen, 

berwarna putih kehijuan, beraroma singkong, dan gurih. Dalam uji coba yang 

pertama ini penulis belum mendapatkan standar resep yang terbaik. Peneliti 

membuat formula dasar berupa formula dasar arem-arem dengan bahan seperti : 

beras, santan, garam. Selanjutnya dilakukan proses pengolahan menjadi arem-

arem. Formulasi pembuatan arem-arem pada uji coba 1 terlihat pada tabel 

dibawah ini. 

 

Tabel 3. 8 Formula Uji Coba I 

Bahan  Formula  

 Gram  % 

Arem-arem      
Singkong 

Kelapa parut 

Garam  

 

500 

150 

15 

 

100 

30 

3 

Isian  150 30 

 

Hasil dan Revisi Uji Coba I 

     Hasil uji coba pertama pembuatan arem-arem singkong adonan singkong 

ditimbang sebanyak 100 gram, dan dikukus selama 30 menit yang dapat 

dijabarkan sebagai berikut : 

     Pada adonan yang tidak diperas hasilnya warna kulit putih kekuningan, rasa 

kulit asin, tekstur sedikit basah dan lengket. Pada adonan yang diperas hasilnya  

warna kulit putih kekuningan, rasa asin, tekstur arem-arem masih sedikit keras. 

Untuk keseluruhan arem-arem belum sempurna, antara singkong dan kelapa 
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masih kurang menyatu dengan baik, terlalu asin dan teksturnya keras dan untuk 

isiannya potongan ayam terlalu besar dan berantakan, ayam bumbu opor terlalu 

kering. 

 

Gambar 3. 4 Hasil Uji Coba I 
 

 

3.7.5.2 Uji Coba II 

Pada uji coba ke-II, peneliti membuat arem-arem dengan formula dasar 

yang terbaik karena hasil percobaan yang selama ini di uji cobakan belum 

mendapatkan formula yang terbaik. Selanjutnya dilakukan proses pengolahan 

arem-arem singkong pada uji coba II terlihat pada tabel dibawah ini. 

 

Tabel 3. 9 Formula Uji Coba II 

Bahan  Formula  

 Gram  % 

Arem-arem      
Singkong 

Kelapa parut 

Garam  

 

500 

150 

8 

 

100 

30 

1,6 

Isian  150 30 

 

Hasil dan Revisi Uji Coba II 

     Hasil uji coba kedua arem-arem singkong yang diperas warnanya putih 

kehijauan, rasanya sudah pas isiannya masih belum konsisten, terlalu sedikit dan 
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terlalu kering dan untuk rasa kurang berasa garam. Pada adonan arem-arem yang 

tidak diperas terksturnya sudah pas padat kenyal, warnanya putih kehijauan dan 

rasanya sudah pas. Untuk isiaan sama seperti yang disaring masih belum 

konsisten. 

 

Gambar 3. 5 Hasil Uji Coba II 
 

Uji Coba III 

     Pada uji coba III, peneliti membuat arem-arem dengan formula dasar yang 

terbaik karena hasil percobaan yang selama ini di uji cobakan belum mendapatkan 

formula yang terbaik. Selanjutnya dilakukan proses pengolahan arem-arem 

singkong pada uji coba III terlihat pada tabel dibawah ini. 

 

Tabel 3. 10 Formula Uji Coba III 

Bahan  Formula  

 Gram  % 

Arem-arem  

Singkong 

Kelapa parut 

Garam  

 

500 

150 

8 

 

100 

30 

1,6 

Isian  150 30 

 

Hasil Uji Coba III 

Hasil uji coba ketiga ini untuk warna putih kehijauan, rasanya sudah pas 

tekstur kulit sudah pas, bagi arem-arem yang singkongnya diperas maupun tidak 
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diperas. Hanya saja utuk isian terlalu kering dan terlalu banyak isian teksturnya 

sudah pas padat tidak terlalu keras, 

  

Gambar 3. 6 Hasil Uji Coba III 
 

 

3.7.6 Penelitian Lanjutan 

     Penelitian lanjutan adalah penelitian yang dilakukan setelah melalui tahap 

proses penelitian pendahuluan. Setelah mendapatkatkan formulasi arem-arem 

singkong yang baik selanjutnya dilakukan penelitian lanjutan yang merupakan 

tindak lanjut dari penelitian pendahuluan yang dinilai sudah layak dan dapat 

diterima oleh panelis ahli. Selain itu diharapkan juga arem-arem singkong dapat 

diterima oleh konsumen.   

     Setelah melalui proses uji coba maka ditetapkan arem-arem singkong yang 

diperas dan tidak diperas degan penambahan kelapa parut sebanyak 30% sebagai 

batas maksimum. Berdasarkan perbedaan singkong yang diperas dan tidak diperas 

dengan perbedaan kelapa 30%  ini kemudian akan dianalisis apakah terdapat 

perbedaan terhadap daya terima konsumen dalam pembuatan arem-arem singkong 

yang diperas dan tidak diperas meliputi aspek warna, rasa, tekstur, dan aroma. 

Formula yang digunakan untuk uji kualitas dapat dilihat pada tabel berikut. 

 



38 
 

 
 

Tabel 3. 11 Formula Akhir Arem-Arem Singkong 

  Formula    

Bahan Diperas Tidak diperas 

 Gram % Gram % 

Arem-arem      
Singkong 

Kelapa parut 

Garam  

Isian  

500 

150 

5 

100 

100 

30 

1 

20 

500 

150 

10 

100 

100 

30 

1 

20 

 

     

 

3.8 Instrumen Penelitian 

     Analisis organoleptik atau analisis sensori adalah suatu analisa pengukuran 

atribut produk yang menggunakan indera manusia (penglihatan, pendengaran, 

penciuman, merasakan, and sentuhan). Penggunaan manusia sebagai alat dalam 

menganalisis atribut produk sangat dipengaruhi oleh faktor internal (fisiologi & 

psikologi) dan faktor eksternal. 

     Dalam merancang suatu analisis dengan menggunakan indera manusia sebagai 

alat untuk mengukurnya diperlukan kondisi dan lingkungan yang khas, sehingga 

data yang diperoleh merupakan data yang valid, konsisten, dan dapat 

dipertanggung jawabkan (Alsuhendra & Ridawati, 2008). 

     Instrumen yang digunakan pada penelitian ini adalah berupa kuesioner 

penelitian uji mutu hedonik pada arem-arem singkong dengan perbandingan 
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singkong parut peras dan tidak diperas. Skala penilaian yang digunakan adalah 

skala likert, yaitu skala yang menjabarkan indikator variabel dengan empat tingkat 

rentangan. Pada uji hedonik, panelis diminta untuk memberikan penilaian atas 

hasil produk yang ada tentang perbandingan teknik pengolahan awal singkong 

parut terhadap kualitas arem-arem singkong. Berikut ini merupakan tabel 

instrumen penelitian uji validasi dan organoleptik :  

Tabel 3.12 Format Penilaian Untuk Perbedaan Kualitas Arem-arem 

Singkong yang Diolah Dari Singkong Parut Diperas dengan 

Tidak Diperas 

Aspek Penilaian Skala Penilaian                     Kode Sampel 

  475 586 

Warna Putih kehijauan 

Putih kekuningan 

Putih kecoklatan 

Putih 

  

Rasa Sangat berasa singkong 

Berasa singkong 

Agak berasa singkong 

Sangat tidak berasa 

singkong 

  

Aroma Sangat beraroma 

singkong 

Beraroma singkong 

Agak beraroma 

singkong 

Sangat tidak beraroma 

singkong 

  

Tekstur  Kenyal  

Agak kenyal 

Tidak keyal 

Sangat tidak kenyal 

  

 

Keterangan : Kode 475 dengan perlakuan singkong parut tidak diperas 

 Kode 586 dengan perlakuan singkong parut diperas 
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3.9 Teknik Pengambilan Data 

     Untuk memperoleh data yang diperlukan, peneliti memberikan formulir 

instrumen dengan interval empat (4) sampai dengan satu (1) untuk hasil tertinggi 

sampai hasil terendah kepada para panelis. Teknik pengambilan data 

menggunakan instrumen untuk mengetahui kualitas terhadap arem-arem singkong 

dengan menggunakan lembar uji hedonik yang diisi oleh panelis.  

     Sampel disajikan secara acak dengan memberikan kode pada masing-masing 

sampel sesuai dengan persentase singkong yang diperas dan tidak diperas  tanpa 

diketahui oleh panelis. 

3.10 Teknik Analisis Data 

     Analisis data organoleptik arem-arem singkong  menggunakan uji U Mann 

Whitney, karena data yang terdapat pada penulisan ini merupakan data non-

parametrik. Data non-parametrik merupakan data yang diperoleh dari data 

ordinal (ranking). Analisis U Mann whitney ini  digunakan untuk 

membandingkan dua populasi independen (tidak saling berhubungan) yaitu 

membandingkan antara arem-arem singkong diperas dan tidak diperas dengan 

banyaknya 30 data. Karena data merupakan sampel besar, maka distribusi 

sampling menurut U Mann Whitney akan mendekati distribusi normal, maka test 

signifikasi untuk uji hipotesis disarankan menggunakan harga kritik Z pada tabel 

probabilitas normal. 
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     Analisis yang digunakan untuk uji U Mann whitney dengan rumus sebagai 

berikut :  

1 2

2

n n
c   

1 2 1 2( 1)

12

n n n n
u

 


 

Keterangan: 

µc  = rata-rata kelompok data 

n1 = banyaknya sampel kelompok 1 

n2  = banyaknya sampel kelompok 2 

σu = hasil hitung uji mann-whitney 

3.11 Hipotesis Statistik 

     Hipotesis statistik yang akan diuji dalam penelitian yaitu hipotesis statistik 

terhadap kualitas produk arem-arem singkong yang meliputi aspek warna, rasa, 

aroma dan tekstur (kekenyalan).  

Ho : µA = µB  

Hi : µA ≠ µB  

Keterangan : 

Ho  : Tidak terdapat perbedaan kualitas arem-arem singkong antara yang 

menggunakan singkong parut diperas dengan tidak diperas  

Hi : Terdapat perbedaan kualitas arem-arem singkong antara yang 

menggunakan singkong  parut diperas dengan tidak diperas  
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µA : Rata-rata nilai panelis terhadap kualitas arem-arem singkong parut 

yang diperas untuk aspek warna, rasa, aroma dan tekstur  

µB :  Rata-rata nilai panelis terhadap kualitas arem-arem singkong parut 

tidak peras untuk aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

4.1      Hasil Penelitian  

     Hasil dari penelitian ini merupakan produk dengan kualitas terbaik, dari hasil 

pengujian arem-arem singkong dengan perlakuan diperas dengan tidak diperas. 

Deskripsi data secara keseluruhan meliputi kualitas warna, rasa, aroma, dan 

tekstur yang dinilai menggunakan skala kategori penilaian berdasarkan masing-

masing aspek. 

 

4.1.1 Formula Terbaik 

     Formula terbaik pada penelitian kali ini adalah formula arem-arem singkong 

parut yang diperas dan tidak diperas dengan presentase kelapa parut 30%. 

Formula arem-arem singkong parut yang diperas dan tidak diperas dapat dilihat 

sebagai berikut: 

Tabel 4.1 Formula Terbaik Arem-Arem Singkong Parut Yang Diperas 

Dengan Tidak Diperas 

 

No Bahan 
Formula 

Gr % 

1. 

2. 

3. 

Singkong  

Kelapa parut 

Garam dapur 

500 

150 

10 

100 

30 

2 

Keterangan: Perhitungan formula menggunakan metode Bakers Precent 

 

4.1.2 Hasil Uji Validasi Arem-Arem Singkong  

     Hasil uji validasi oleh panelis ahli sebanyak 5 orang dosen Program Studi 

Pendidikan Tata Boga terhadap arem-arem singkong parut yang diperas 

dengan tidak diperas meliputi aspek warna, rasa, aroma,dan tekstur. Dapat 

dilihat pada tabel 4.2 sebagai berikut: 
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Tabel 4.2 Uji Validasi Arem-Arem Singkong Parut Tidak Diperas  

No Panelis Aspek Penilaian  

  Warna Rasa  Aroma Tekstur 

1 3 4 4 3 

2 4 4 4 3 

3 4 3 2 3 

4 3 2 3 4 

5 4 4 4 3 

Jumlah 18 17 17 16 

Rata-rata 3.6 3.4 3.4 3.2 

 

Berdasarkan hasil validasi 5 dosen ahli untuk kode sampel 475 pada aspek 

warna arem-arem singkong parut mendapatkan skor sebanyak 3.6, berdasarkan 

hasil tersebut dapat disimpulakan bahwa aspek warna pada arem-arem singkong 

dengan kode 475 berwarna putih kekuningan mendekati putih kehijauan. Pada 

aspek rasa arem-arem singkong parut mendapatkan skor 3.4 , berdasarkan hasil 

tersebut dapat disimpulkan aspek rasa agak berasa singkong. Pada aspek aroma 

arem-arem singkong parut mendapatkan skor 3.4, berdasarkan hasil tersebut dapat 

disimpulkan aspek aroma sangat beraroma singkong. Pada aspek tekstur arem-

arem singkong parut mendapatkan skor 3.2, berdasarkan hasil tersebut dapat 

disimpulkan aspek tekstur agak kenyal 

Tabel 4.3 Uji Validasi Arem-Arem Singkong Parut Diperas  

No Panelis Aspek Penilaian 

 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

1 4 3 2 4 

2 4 2 4 4 

3 3 4 2 4 

4 3 4 4 3 

5 4 4 4 3 

Jumlah 18 17 16 18 

Rata-rata 3.6 3.4 3.2 3.6 
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Berdasarkan hasil validasi 5 dosen ahli untuk kode sampel 586 pada aspek 

warna arem-arem singkong parut mendapatkan skor sebanyak 3.6, berdasarkan 

hasil tersebut dapat disimpulakan bahwa aspek warna pada arem-arem singkong 

dengan kode 586 berwarna putih kekuningan mendekati putih kehijauan. Pada 

aspek rasa arem-arem singkong parut mendapatkan skor 3.4 , berdasarkan hasil 

tersebut dapat disimpulkan aspek rasa agak berasa singkong. Pada aspek aroma 

arem-arem singkong parut mendapatkan skor 3.2, berdasarkan hasil tersebut dapat 

disimpulkan aspek aroma sangat beraroma singkong. Pada aspek tekstur arem-

arem singkong parut mendapatkan skor 3.6, berdasarkan hasil tersebut dapat 

disimpulkan aspek tekstur kenyal. Berdasarkan hasil validasi 5 dosen ahli untuk 

kode sampel 586 pada aspek warna arem-arem singkong parut mendapatkan skor 

sebanyak 3.6, berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulakan bahwa aspek warna 

pada arem-arem singkong dengan kode 586 berwarna putih kekuningan mendekati 

putih kehijauan. Pada aspek rasa arem-arem singkong parut mendapatkan skor 3.4 

, berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan aspek rasa agak berasa singkong. 

Pada aspek aroma arem-arem singkong parut mendapatkan skor 3.2, berdasarkan 

hasil tersebut dapat disimpulkan aspek aroma sangat beraroma singkong. Pada 

aspek tekstur arem-arem singkong parut mendapatkan skor 3.6, berdasarkan hasil 

tersebut dapat disimpulkan aspek tekstur kenyal. 
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4.1.2.1 Aspek Warna Arem-Arem Singkong Parut Yang Diperas dengan 

Tidak Diperas 

 

A. Deskriptif  

     Berdasarkan skala penilaian kategori aspek warna, diperoleh dari hasil 

penilaian secara deskripsi data panelis tentang kualitas sensori arem-arem 

singkong parut yang diperas dan tidak diperas dapat dilihat pada table berikut : 

Tabel 4.4 Penilaian Kualitas Aspek Warna Arem-Arem Singkong Parut 

Yang Diperas dengan Tidak Diperas 

Aspek penilaian   Arem-Arem Singkong  

 Skor  Diperas  Tidak diperas 

  Panelis % Panelis % 

Putih 1 0 0 0 0 

Putih kecoklatan 2 1 6 3 20 

Putih kekuningan 3 4 27 8 53 

Putih kehijauan 4 10 67 4 27 

Jumlah (N)  15 100 15 100 

Mean (Rata-Rata)  3,6  3,06  

Median  4  3  

Modus   4  3  

 

     Hasil dari perhitungan organoleptik dari 30 orang panelis memberikan 

penilaian yang beragam pada tingkat kualitas warna kulit arem-arem singkong 

parut diperas dan tidak diperas. Berdasarkan tabel diatas, terlihat bahwa 15 orang 

panelis memberikan penilaian kualitas yang berbeda terhadap warna arem-arem 

singkong parut yang diperas.  

     Tabel 4.4 menunjukan bahwa penilaian kualitas untuk aspek warna arem-arem 

singkong parut yang diperas adalah, sebanyak 10 orang panelis (67%) menilai 

putih kehijauan, 4 orang panelis (27%) menilai putih kekuningan, dan 1 orang 

panelis (6%) menilai putih kecoklatan. Sedangkan untuk aspek warna arem-arem 

singkong parut yang tidak diperas adalah, sebanyak 4 orang panelis (27%) menilai 

putih kehijauan, 8 orang panelis (53%) menilai putih kekuningan, dan 3 orang 
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panelis (20%) menilai putih kekuningan. Dengan demikian menunjukan bahwa 

aspek warna arem-arem singkong yang diperas memiliki nilai rata-rata terbesar 

yaitu 3,6 nilai tersebut berada antara putih kehijauan. Jika dibandingkan dengan 

aspek warna arem-arem singkong yang tidak diperas memiliki nilai rata-rata 3,06, 

yaitu berada pada warna putih kekuningan. 

B. Hipotesis 

     Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih di lingkungan Program Studi 

Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta di peroleh Zhitung= 1,95 pada 

taraf signifikasi  = 0,05, sedangkan        = 1,96. Tabel analisis berdasarkan 

warna kulit arem-arem singkong parut: 

Tabel 4.5  Hasil Uji Hipotesis Aspek Warna 

 

Kriteria 

Pengujian 

Zhitung Ztabel Kesimpulan 

Warna 1,95 1,96 Zhitung <  Ztabel. Maka H0 

ditolak atau H1 ditolak. 

 

     Berdasarkan tabel 4.5 hasil pengujian hipotesis pada aspek warna menunjukan 

bahwa tidak terdapat perbedaan kualitas arem-arem singkong antara yang 

menggunakan singkong parut diperas dengan tidak diperas pada aspek warna dan 

tingkat signifikan  = 0,05.  

4.1.2.2 Aspek Rasa Arem-Arem Singkong Parut Yang Diperas dengan Tidak 

Diperas 

     Berdasarkan skala penilaian kategori aspek rasa, diperoleh dari hasil penilaian 

secara deskripsi dari data panelis tentang kualitas sensori arem-arem singkong 

parut yang diperas dan tidak diperas dapat dilihat pada table berikut: 
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Tabel 4.6 Penilaian Kualitas Aspek Rasa Arem-Arem Singkong Parut Yang 

Diperas dengan Tidak Diperas 

Aspek penilaian  Arem-Arem Singkong  

 Skor  Diperas  Tidak diperas 

  Panelis % Panelis % 

Sangat berasa singkong 3 6 40 11 73 

Berasa singkong 4 9  60 2 14 

Agak berasa singkong 2 0 0 2 13 

Sangat tidak berasa singkong 1 0 0 0 0 

Jumlah (N)  15 100 15 100 

Mean (Rata-Rata)  3,6  3  

Median   4  3  

Modus   4  3  

 

     Berdasarkan tabel diatas, terlihat bahwa 15 orang panelis memberikan penilaian 

kualitas yang berbeda terhadap rasa arem-arem singkong parut yang diperas.  

     Tabel 4.6 menunjukan bahwa penilaian kualitas untuk aspek rasa arem-arem 

singkong parut yang diperas adalah, sebanyak 9 orang panelis (60%) menilai 

berasa singkong dan 6 orang panelis (40%) menilai sangat berasa singkong. 

Sedangkan untuk aspek rasa arem-arem singkong parut yang tidak diperas adalah, 

sebanyak 11 orang panelis (73%) menilai sangat berasa singkong dan 2 orang 

panelis (14%) menilai berasa singkong, dan 2 orang panelis (13%) menilai agak 

berasa singkong. Dengan demikian menunjukan bahwa aspek rasa arem-arem 

singkong yang diperas memiliki nilai rata-rata terbesar yaitu 3,6 nilai tersebut 

berada antara berasa singkong. Jika dibandingkan dengan aspek rasa arem-arem 

singkong yang tidak diperas memiliki nilai rata-rata 3, yaitu berada antara rasa 

sangat berasa singkong. 
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B. Hipotesis  

     Hasil perhitungan oleh 30 orang panelis agak terlatih di lingkungan Program 

Studi Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta di peroleh        = 2,42 

pada taraf signifikasi  = 0,05, sedangkan        = 1,96. Tabel analisis 

berdasarkan aroma arem-arem singkong parut  

     Tabel analisis berdasarkan aroma arem-arem singkong dapat dilihat pada tabel 

4.7 Sebagai berikut : 

Tabel 4.7 Hasil Uji Hipotesis Aspek Rasa 

Kriteria 

Pengujian 

Zhitung Ztabel Kesimpulan 

Rasa 2,42 1,96 Zhitung > Ztabel. Maka H0 

ditolak atau H1 diterima. 

 

     Berdasarkan tabel 4.7 hasil pengujian hipotesis pada aspek rasa menunjukan 

bahwa terdapat perbedaan kualitas arem-arem singkong antara yang menggunakan 

singkong parut diperas dengan tidak diperas terhadap aspek rasa. Sehigga dapat 

disimpulkan bahwa rasa pada arem-arem singkong parut yang diperas memiliki 

kualitas yang lebih baik.  

4.1.2.3 Aspek Aroma Arem-Arem Singkong Parut Yang Diperas dan Tidak 

Diperas 

     Berdasarkan skala penilaian kategori aspek aroma, diperoleh dari hasil 

penilaian secara deskripsi dari data panelis tentang kualitas sensori arem-arem 

singkong parut yang diperas dan tidak diperas dapat dilihat pada table berikut : 
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Tabel 4.8 Penilaian Kualitas Aspek Aroma Arem-Arem Singkong Parut 

Yang Diperas dengan Tidak Diperas 

Aspek penilaian Arem-Arem Singkong  

 Diperas  Tidak diperas 

 Panelis % Panelis % 

Sangat beraroma singkong 5 33 12 80 

Beraroma singkong 10 67 3 20 

Agak beraroma singkong 0 0 0 0 

Sangat tidak beraroma singkong 0 0 0 0 

Jumlah (N) 15 100 15 100 

Mean (Rata-Rata) 3,6   3,2 

Median  4   3 

Modus  4   3 

 

     Berdasarkan tabel diatas, terlihat bahwa 15 orang panelis memberikan penilaian 

kualitas yang berbeda terhadap aroma arem-arem singkong parut yang diperas.  

     Tabel 4.8 menunjukan bahwa penilaian kualitas untuk aspek aroma arem-arem 

singkong parut yang diperas adalah, sebanyak 10 orang panelis (67%) menilai 

beraroma singkong dan 5 orang panelis (33%) menilai sangat beraroma singkong. 

Sedangkan untuk aspek aroma arem-arem singkong parut yang tidak diperas 

adalah, sebanyak 12 orang panelis (80%) menilai sangat beraroma singkong dan 3 

orang panelis (20%) menilai beraroma singkong. Dengan demikian menunjukan 

bahwa aspek aroma arem-arem singkong yang diperas memiliki nilai rata-rata 

terbesar yaitu 3,6 nilai tersebut berada antara beraroma singkong. Jika 

dibandingkan dengan aspek aroma arem-arem singkong yang tidak diperas 

memiliki nilai rata-rata 3,2, yaitu berada pada aroma yaitu sangat beraroma 

singkong 

 

. 
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b. Hipotesis 

     Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih di lingkungan Program Studi 

Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta di peroleh        = 2,17 pada 

taraf signifikasi  = 0,05, sedangkan        = 1,96. Tabel analisis berdasarkan 

aroma arem-arem singkong parut  

     Tabel analisis berdasarkan aroma arem-arem singkong dapat dilihat pada tabel 

4.9 Sebagai berikut : 

Tabel 4.9 Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma 

Kriteria 

Pengujian 

Zhitung Ztabel Kesimpulan 

Aroma  2,17 1,96 Zhitung > Ztabel. Maka H0 

ditolak atau H1 diterima 

yang artinya terdapat 

perbedaan signifikan antara 

 

     Berdasarkan tabel 4.9 hasil pengujian hipotesis pada aspek aroma menunjukan 

bahwa terdapat perbedaan kualitas arem-arem singkong antara yang menggunakan 

singkong parut diperas dengan tidak diperas terhadap aspek aroma. Sehingga 

dapat disimpulkan bahwa aroma pada arem-arem singkong yang diperas memiliki 

kualitas yang lebih baik. 

4.1.2.4 Aspek Tekstur Arem-Arem Singkong Parut Yang Diperas dengan 

Tidak Diperas 

     Berdasarkan skala penilaian kategori aspek tekstur, diperoleh dari hasil 

penilaian secara deskripsi dari data panelis tentang kualitas sensori arem-arem 

singkong parut yang diperas dan tidak diperas dapat dilihat pada table berikut : 
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Tabel 4.10 Penilaian Kualitas Aspek Tekstur Arem-Arem Singkong Parut 

Yang Diperas dengan Tidak Diperas 

Aspek penilaian Arem-Arem Singkong  

 Diperas  Tidak diperas 

 Panelis % Panelis % 

Kenyal  11 73 3 20 

Agak kenyal 4 27 12 80 

Tidak kenyal 0 0 0 0 

Sangat tidak kenyal 0 0 0 0 

Jumlah (N) 15 100 15 100 

Mean (Rata-Rata) 3,73   3,2 

Median 4   3 

Modus  4   3 

 

     Berdasarkan tabel diatas, terlihat bahwa 15 orang panelis memberikan penilaian 

kualitas yang berbeda terhadap warna arem-arem singkong parut yang diperas.  

     Tabel 4.10 menunjukan bahwa penilaian kualitas untuk aspek tekstur arem-aem 

singkong parut yang diperas adalah, sebanyak 11 orang panelis (73%) kenyal dan 

4 orang panelis (27%) menilai agak kenyal. Sedangkan untuk aspek tekstur arem-

arem singkong parut yang tidak diperas adalah, sebanyak 3 orang panelis (20%) 

menilai kenyal dan 12 orang panelis (80%) menilai agak kenyal. Dengan 

demikian menunjukan bahwa aspek tekstur arem-arem singkong yang diperas 

memiliki nilai rata-rata terbesar yaitu 3,73 nilai tersebut berada antara tekstur 

kenyal. Jika dibandingkan dengan aspek tekstur arem-arem singkong yang tidak 

diperas memiliki nilai rata-rata 3,2, yaitu berada pada tekstur agak kenyal. 

B. Hipotesis 

     Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih di lingkungan Program Studi 

Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta di peroleh        = 2,48 pada 

taraf signifikasi  = 0,05, sedangkan        = 1,96. Tabel analisis berdasarkan 

tekstur arem-arem singkong parut  
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     Tabel analisis berdasarkan aroma arem-arem singkong dapat dilihat pada tabel 

4.11 sebagai berikut : 

Tabel 4.11 Hasil Uji Hipotesis Aspek Tekstur 

Kriteria 

Pengujian 

Zhitung Ztabel Kesimpulan 

Tekstur 2,48 1,96 Zhitung > Ztabel. Maka H0 

ditolak atau H1 diterima. 

 

     Berdasarkan tabel 4.11 hasil pengujian hipotesis pada aspek warna menunjukan 

terdapat perbedaan kualitas arem-arem singkong antara yang menggunakan 

singkong parut diperas dengan tidak diperas terhadap aspek tekstur. Sehingga 

dapat disimpulkan bahwa tekstur pada arem-arem singkong parut yang diperas 

memiliki kualitas lebih baik.  

 

4.2   Pembahasan   

     Hasil data yang diperoleh dari uji organoleptik dilanjutkan dengan pengujian 

hipotesis untuk membuktikan apakah terdapat perbedaan antara singkong parut 

yang diperas dan tidak diperas terhadap kualitas arem-arem singkong pada 

beberapa aspek yaitu warna, rasa, aroma, dan tekstur yang diujikan menggunakan 

uji U Mann Whitney dengan taraf signifikasi  = 0,05. 

     Hasil uji hipotesis ini menujukan tidak terdapat perbedaan pada singkong parut 

yang diperas dan tidak diperas terhadap kualitas arem-arem singkong pada aspek 

warna. Karena proses pemerasan tidak mempengaruhi warna asli dari singkong. 

     Hasil uji hipotesis ini menunjukan bahwa terdapat perbedaan pada singkong 

parut yang diperas dengan tidak diperas terhadap kualitas arem-arem singkong 

pada aspek rasa. Hal ini disebabkan oleh kadar pati yang berkurang setelah proses 
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pemerasan. Pati dalam singkong mengandung sedikit glukosa yang 

mempengaruhi rasa khas singkong, (Wattimena, 2010). 

     Hasil uji hipotesis ini menunjukan bahwa terdapat perbedaan pada singkong 

parut yang diperas dengan tidak diperas terhadap kualitas arem-arem singkong 

pada aspek aroma. Menurut Maarse (1991), sebanyak 40 senyawa telah 

diidentifikasi pada singkong yang baru dimasak, senyawa utama adalah 

hidrokarbon aromatik, asam karboksi alifatik, dan senyawa karbonat alifatik yang 

mengkontribusi  aroma singkong. Pada proses pemerasan, senyawa tersebut yang 

terkandung dalam singkong parut berkurang sehingga mempengaruhi aroma.  

     Hasil uji hipotesis ini menunjukan bahwa terdapat perbedaan pada singkong 

parut yang diperas dengan tidak diperas terhadap kualitas arem-arem singkong 

pada aspek tekstur. Hal ini disebabkan oleh pati singkong yang berkurang saat 

proses pemerasan. Pati singkong merupakan polimer glukosa yang terdiri dari 

amilosa dan amilopektin dengan perbandingan 1:3, yang membuat tekstur 

singkong kenyal, (Anita dkk, 2013).  

 

4.3   Kelemahan  

     Kelemahan yang ada pada produk ini adalah daya simpan yang tidak dapat 

bertahan lama. Karena produk ini menggunakan singkong segar yang hanya dapat 

bertahan 1 hari. 

  



 
 

55 
 

BAB V 

PENUTUP 

5.1    Kesimpulan 

     Hasil dari penelitian arem-arem singkong  parut mendapatkan formula terbaik 

singkong parut yang diperas.berdasarkan uji coba dan penelitian uji organoleptik 

dengan menggunakan uji mutu hedonik meliputi aspek warna, rasa, aroma dan 

tekstur dengan kelompok panelis ahli dan panelis agak terlatih. 

      Berdasarkan hasil uji validasi pada aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur 

memiliki nilai diatas rata-rata. Selanjutnya dilakukan uji kualitas yang memiliki 

hasil deskriptif. Hasil deskriptif penelitian ini adalah arem-arem singkong parut 

yang diperas pada aspek warna tidak ada perbedaan. Arem-arem singkong parut 

pada aspek rasa dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 3,6. Arem-arem singkong 

parut pada aspek aroma dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 3,6. Arem-arem 

singkong parut pada aspek tektur dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 3,73.  

     Hasil kesimpulan pada penelitian ini adalah secara umum produk arem – arem 

singkong parut yang tidak diperas merupakan produk terbaik.  

5.2 Saran 

      Saran yang dapat disampaikan untuk penelitian selanjutnya agar dapat 

melakukan penelitian lanjutan terhadap kualitas arem – arem dengan 

menggunakan bahan dasar sumber karbohidrat selain nasi. 
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LAMPIRAN 1 

Lembar Penilaian Uji Validasi Arem-arem Singkong Parut   

LEMBAR UJI VALIDASI PANELIS AHLI 

Nama Produk  : Arem – arem singkong  

Nama Panelis  : 

Tanggal Uji  : 

Instruksi : Terlebih dahulu kenalilah produk ini. Lihat dari aspek 

warna, rasa, aroma dan Tekstur. Beri tanda ceklist (√) 

pada kolom sesuai dengan selera anda untuk sertiap 

sampel dengan kriteria penilaian sebagai berikut:  

Aspek Penilaian Skala Penilaian Kode Sampel 

475 586 

Warna bagian 

dalam 

 

Putih    

Putih  kehijauan   

Putih kekuningan   

Putih kehijauan    

Rasa  

 

Sangat berasa singkong   

Berasa singkong   

Agak berasa singkong   

Sangat tidak berasa singkong   

Aroma  Sangat beraroma singkong   

Beraroma singkong   

Agak beraroma singkong   

Sangat tidak beraroma singkong   

Tekstur  Kenyal   

Agak kenyal   

Tidak kenyal   

Sangat tidak kenyal   

Berdasarkan penilaian diatas, sampel dengan kode ……….. adalah yang paling 

berkualitas baik . 

Jakarta,   Maret  2017 

 

(Tanda Tangan) 

 

 

 

Saran : 
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LAMPIRAN 2 

LEMBAR KUISIONER PENELITIAN 

Nama Produk  : Arem – arem singkong  

Nama Panelis  : 

Tanggal Uji  : 

 Dihadapan saudara tersedia produk Arem-arem singkong. Kami 

mohon kesediaan saudara/i untuk memberi penilaian pada produk ini. 

 Beri tanda (√) pada skala penilaian sesuai dengan selera saudara/i 

untuk sampel dengan kriteria penilaian sebagai berikut: 

 

Aspek Penilaian Skala Penilaian Kode  

475 

Warna bagian 

dalam 

 

Putih   

Putih  kecoklatan  

Putih kekuningan  

Putih kehijauan  

Rasa  

 

Sangat berasa singkong  

Berasa singkong  

Agak berasa singkong  

Sangat tidak berasa singkong  

Aroma  Sangat beraroma singkong  

Beraroma singkong  

Agak beraroma singkong  

Sangat tidak beraroma singkong  

Tekstur  Kenyal  

Agak kenyal  

Tidak kenyal  

Sangat tidak kenyal  

 

Jakarta,            2017 

 

(Tanda Tangan) 
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LEMBAR KUISIONER PENELITIAN 

Nama Produk  : Arem – arem singkong  

Nama Panelis  : 

Tanggal Uji  : 

 Dihadapan saudara tersedia produk Arem-arem singkong. Kami 

mohon kesediaan saudara/i untuk memberi penilaian pada produk ini. 

 Beri tanda (√) pada skala penilaian sesuai dengan selera saudara/i 

untuk sampel dengan kriteria penilaian sebagai berikut: 

 

Aspek Penilaian Skala Penilaian Kode  

586 

Warna bagian 

dalam 

 

Putih   

Putih  kecoklatan  

Putih kekuningan  

Putih kehijauan  

Rasa  

 

Sangat berasa singkong  

Berasa singkong  

Agak berasa singkong  

Sangat tidak berasa singkong  

Aroma  Sangat beraroma singkong  

Beraroma singkong  

Agak beraroma singkong  

Sangat tidak beraroma singkong  

Tekstur  Kenyal  

Agak kenyal  

Tidak kenyal  

Sangat tidak kenyal  

Jakarta,            2017 

 

 

(Tanda Tangan) 
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LAMPIRAN 3 

Hasil perhitungan ranking pada aspek warna arem-arem singkong parut 

Panelis Diperas Urutan ranking Panelis Tidak 

diperas 

Urutan Ranking 

1 4 21 23,5 1 3 5 10,5 

2 4 22 23,5 2 3 6 10,5 

3 3 13 10,5 3 4 17 23,5 

4 2 4 2,5 4 3 7 10,5 

5 3 14 10,5 5 2 1 2,5 

6 4 23 23,5 6 2 2 2,5 

7 4 24 23,5 7 3 8 10,5 

8 4 25 23,5 8 3 9 10,5 

9 4 26 23,5 9 3 10 10,5 

10 3 15 10,5 10 4 18 23,5 

11 4 27 23,5 11 2 3 2,5 

12 4 28 23,5 12 3 11 10,5 

13 4 29 23,5 13 4 19 23,5 

14 3 16 10,5 14 3 12 10,5 

15 4 30 23,5 15 4 20 23,5 

∑ 54    46   

Mean  3,6    3,06   

Median  4    3   

Modus  4    3   
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Lampiran  4 Hasil Perhitungan Uji Statistik U Mann- Whitney pada Aspek 

Warna Arem-arem Singkong Parut 

 =  
      

 
 =  

      

 
 = 112,5 

 = 
√              

  
 = 

√              

  
 = √       = 24,10 

U1 = n1 .  n2  
            

 
 – R1                  

U1 =15 .15 
           

 
 – 279,5 

     = 225 + 120 – 279,5 

    = 65,5 

 

U2 = n1 .  n2 – u1 

U2 = 15 .15 – 65,5 

     = 225 – 65,5 

     = 159,5 

 

Uji tabel Z  

  
        

  
 

    
          

     
 

   = 1,95 

Z hitung = 1,95   

Z(15)(15)(0,05)  = 1,96 

Tabel Z = 1,96 

Z hitung  < Z tabel =  1,95  < 1,96 

 

Maka, H1 ditolak ; H0 diterima 

Kesimpulan: Tolak H1 yang artinya tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

antara arem-arem singkong parut peras dan tidak diperas terhadap aspek warna. 
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LAMPIRAN 5 

Hasil perhitungan ranking pada aspek rasa arem-arem  

Panelis Diperas Urutan ranking Panelis Tidak 

diperas 

Urutan Ranking 

1 4 22 25 1 3 3 11 

2 3 14 11 2 3 4 11 

3 3 15 11 3 4 20 25 

4 3 16 11 4 2 1 1,5 

5 4 23 25 5 3 5 11 

6 4 24 25 6 3 6 11 

7 4 25 25 7 3 7 11 

8 4 26 25 8 3 8 11 

9 3 17 11 9 4 21 25 

10 3 18 11 10 2 2 1,5 

11 4 27 25 11 3 9 11 

12 4 28 25 12 3 10 11 

13 4 29 25 13 3 11 11 

14 3 19 11 14 3 12 11 

15 4 30 25 15 3 13 11 

∑ 54    45   

Mean  3,6    3   

Median  4    3   

Modus  4    3   
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Lampiran  6 Hasil Perhitungan Uji Statistik U Mann- Whitney pada Aspek 

Rasa Arem-arem Singkong Parut 

 =  
      

 
 =  

      

 
 = 112,5 

 = 
√              

  
 = 

√              

  
 = √       = 24,10 

U1 = n1 .  n2  
            

 
 – R1                  

U1 =15 .15 
           

 
 – 291 

     = 225 + 120 – 291 

    = 54 

 

U2 = n1 .  n2 – u1 

U2 = 15 .15 – 54 

     = 225 – 54 

     = 171 

 

Uji tabel Z  

  
        

  
 

    
        

     
 

   = 2,42 

Z hitung = 2,42   

Z(15)(15)(0,05)  = 1,96 

Tabel Z = 1,96 

Z hitung  > Z tabel =  2,42  > 1,96 

  

Maka, H1 diterima ; H0 ditolak  

Kesimpulan: Terima H1 yang artinya terdapat perbedaan yang signifikan antara 

arem-arem singkong diperas dan tidak diperas terhadap aspek rasa. 
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LAMPIRAN 7 

Hasil perhitungan ranking pada aspek rasa arem-arem singkong parut 

Panelis Diperas Urutan ranking Panelis Tidak 

diperas 

Urutan Ranking 

1 4 21 24 1 3 1 9 

2 4 22 24 2 3 2 9 

3 4 23 24 3 3 3 9 

4 4 24 24 4 3 4 9 

5 3 13 9 5 3 5 9 

6 4 25 24 6 4 18 24 

7 4 26 24 7 4 19 24 

8 3 14 9 8 3 6 9 

9 3 15 9 9 3 7 9 

10 4 27 24 10 3 8 9 

11 4 28 24 11 3 9 9 

12 4 29 24 12 3 10 9 

13 3 16 9 13 4 20 24 

14 3 17 9 14 3 11 9 

15 4 30 24 15 3 12 9 

∑ 55    48   

Mean  3,6    3,2   

Median  4    3   

Modus  4    3   
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Lampiran  8 Hasil Perhitungan Uji Statistik U Mann- Whitney pada Aspek 

Aroma Arem-arem Singkong Parut 

 =  
      

 
 =  

      

 
 = 112,5 

 = 
√              

  
 = 

√              

  
 = √       = 24,10 

U1 = n1 .  n2  
            

 
 – R1                  

U1 =15 .15 
           

 
 – 285 

     = 225 + 120 – 285 

    = 60 

 

U2 = n1 .  n2 – u1 

U2 = 15 .15 – 60 

     = 225 – 60 

     = 165 

 

Uji tabel Z  

  
        

  
 

    
        

     
 

   = 2,17 

Z hitung = 2,17   

Z(15)(15)(0,05)  = 1,96 

Tabel Z = 1,96 

Z hitung  > Z tabel =  2,42  > 1,96 

  

Maka, H1 diterima ; H0 ditolak  

Kesimpulan: Terima H1 yang artinya terdapat perbedaan yang signifikan antara 

arem-arem singkong diperas dan tidak diperas terhadap aspek aroma. 
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LAMPIRAN 9 

Hasil perhitungan ranking pada aspek rasa arem-arem singkong parut 

Panelis Diperas Urutan ranking Panelis Tidak 

diperas 

Urutan Ranking 

1 4 20 23,5 1 3 1 8,5 

2 4 21 23,5 2 4 17 23,5 

3 3 13 8,5 3 3 2 8,5 

4 4 22 23,5 4 3 3 8,5 

5 4 23 23,5 5 3 4 8,5 

6 4 24 23,5 6 3 5 8,5 

7 4 25 23,5 7 3 6 8,5 

8 3 14 8,5 8 4 18 23,5 

9 4 15 23,5 9 3 7 8,5 

10 4 26 23,5 10 3 8 8,5 

11 4 27 23,5 11 3 9 8,5 

12 4 28 23,5 12 4 19 23,5 

13 4 29 23,5 13 3 10 8,5 

14 4 30 23,5 14 3 11 8,5 

15 3 16 8,5 15 3 12 8,5 

∑ 56    48   

Mean  3,73    3,2   

Median  4    3   

Modus  4    3   
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Lampiran 10 Hasil Perhitungan Uji Statistik U Mann- Whitney pada Aspek 

Tekstur Arem-arem Singkong Parut 

 =  
      

 
 =  

      

 
 = 112,5 

 = 
√              

  
 = 

√              

  
 = √       = 24,10 

U1 = n1 .  n2  
            

 
 – R1                  

U1 =15 .15 
           

 
 – 292,5 

     = 225 + 120 – 292,5 

    = 52,5 

 

U2 = n1 .  n2 – u1 

U2 = 15 .15 – 52,5 

     = 225 – 52,5 

     = 172,5 

 

Uji tabel Z  

  
        

  
 

    
          

     
 

   = 2,48 

Z hitung = 2,48   

Z(15)(15)(0,05)  = 1,96 

Tabel Z = 1,96 

Z hitung  > Z tabel =  2,48  > 1,96 

  

Maka, H1 diterima ; H0 ditolak  

Kesimpulan: Terima H1 yang artinya terdapat perbedaan yang signifikan antara 

arem-arem singkong diperas dan tidak diperas terhadap aspek tekstur. 
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Lampiran 11
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