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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung tapioka pada 

adonan roti dalam pembuatan tepung panir terhadap kualitas fisik dan daya terima 

fish finger meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan kerenyahan. Penelitian 

berlangsung sejak bulan Januari 2023 hingga bulan April 2024 di Universitas 

Negeri Jakarta. Penelitian ini termasuk ke dalam penelitian kuantitatif dengan 

metode eksperimen terhadap 3 perlakuan substitusi tapioka, yaitu 30%, 40%, dan 

50%. Teknik pengambilan sampel dilakukan secara acak (random sampling), yaitu 

dengan memberikan nomor atau kode setiap sampel, dimana kode tersebut hanya 

diketahui oleh peneliti. Pengujian dengan uji organoleptik, yaitu uji hedonik yang 

dilakukan kepada 30 orang panelis agak terlatih. Analisis data uji yang digunakan 

yaitu uji Friedman untuk aspek daya terima fish finger dan uji Anova untuk aspek 

kualitas fisik. Hasil uji hipotesis menunjukkan bahwa substitusi tepung tapioka 40% 

mendapatkan nilai tertinggi pada aspek warna, rasa, dan kerenyahan. Tepung panir 

dengan substitusi tepung tapioka 30% mendapatkan nilai tertinggi pada aspek 

aroma. Hasil uji hipotesis statistik dengan menggunakan uji friedman menunjukkan 

bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung tapioka pada pembuatan tepung 

panir terhadap daya terima fish finger pada aspek warna, rasa, aroma, dan 

kerenyahan. Hasil kualitas fisik menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata 

terhadap substitusi tepung tapioka pada pembuatan tepung panir pada aspek 

densitas kamba dan densitas pemadatan. Adapun hasil dari penelitian ini adalah 

tepung panir dengan substitusi tepung tapioka dinilai berhasil dan diterima karena 

mendapatkan penilaian yang baik. Tepung panir dengan substitusi tepung tapioka 

50% direkomendasikan untuk dikembangkan serta dipasarkan. 

 

Kata kunci: Tepung Tapioka, Tepung Panir, Fish Finger, Kualitas Fisik, Daya 

Terima 
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ABSTRACT 

 

This research aims to analyze the effect of the substitution tapioca flour in bread 

dough breadcrumbs manufacturing on physical quality and fish finger acceptance 

including aspects of color, taste, aroma, and crunchiness. The research will take 

place from January 2023 to April 2024 at Jakarta State University. This research 

is included in quantitative research with experimental methods on 3 tapioca flour 

substitution, namely 30%, 40%, and 50%. The sampling technique is carried out 

randomly (random sampling), namely by giving a number or code to each sample, 

where the code is only known by the researcher. Testing with organoleptic tests, 

namely hedonic tests carried out on 30 somewhat trained panelists. The test data 

analysis used is the Friedman test for the fish finger acceptability aspect and the 

Anova test for the physical quality aspect. The results of the hypothesis test showed 

40% tapioca flour substitution obtained the highest score for color, taste, and 

crunchiness. Breadcrumbs with 30% tapioca flour substitution received the highest 

score in the aroma aspect. The results of statistical hypothesis testing using the 

Friedman test showed that there was no effect of tapioca flour substitution in 

making breadcrumbs on the acceptability of fish fingers including aspects of color, 

taste, aroma, and crunchiness. Physical quality test showed no real difference to 

the substitution of tapioca flour in making breadcrumbs including aspect of bulk 

density and compaction density. The results of this research are that breadcrumb 

substituted with tapioca flour was considered successful and accepted because it 

received a good assessment. Breadcrumb with 50% tapioca flour substitution is 

recommended for development and marketing. 

 

keywords: Tapioca Flour, Breadcrumbs, Fish Finger, Physical Quality, 

Acceptability 

 

 

 

 



 

viii 

 

DAFTAR ISI 

 

HALAMAN PERSETUJUAN UJIAN SKRIPSI ..............................................   i 

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI .............................................................  ii 

LEMBAR PERNYATAAN ................................................................................. iii 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA  

ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS ........................................... iv 

KATA PENGANTAR ............................................................................................ v 

ABSTRAK  .........................................................................................................   vi 

ABSTRACT ......................................................................................................... vii 

DAFTAR ISI ......................................................................................................  viii 

DAFTAR TABEL ................................................................................................   x  

DAFTAR GAMBAR .........................................................................................  xiv  

DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................   xvii 

BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Masalah ................................................................................. 1 

1.2 Identifikasi Masalah........................................................................................ 4 

1.3 Pembatasan Masalah ....................................................................................... 5 

1.4 Rumusan Masalah ........................................................................................... 5 

1.5 Tujuan Penelitian ............................................................................................ 5 

1.6 Kegunaan Penelitian ....................................................................................... 5 

BAB II KAJIAN PUSTAKA 

2.1 Landasan Teoritik ........................................................................................... 7 

2.1.1. Kualitas fisik .......................................................................................... 7 

2.1.2. Daya Terima Konsumen ........................................................................ 8 

2.1.3. Tepung Tapioka ................................................................................... 11 

2.1.4. Tepung Panir ........................................................................................ 13 

2.1.5. Roti Tawar ........................................................................................... 17 

2.2 Hasil Penelitian yang Relevan ...................................................................... 28 

2.3 Kerangka Teoritik ......................................................................................... 31 

2.4 Hipotesis Penelitian ...................................................................................... 32 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Tempat, Waktu, dan Subjek Penelitian......................................................... 33 



 

ix 

 

3.2 Populasi dan Sampel Penelitian .................................................................... 33 

3.3 Definisi Operasional ..................................................................................... 34 

3.4 Metode, Rancangan, dan Prosedur Penelitian .............................................. 36 

3.5 Instrumen Penelitian ..................................................................................... 60 

3.6 Teknik Pengumpulan Data ........................................................................... 63 

3.7 Teknik Analisis Data .................................................................................... 63 

3.8 Hipotesis Statistik ......................................................................................... 66 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1.Deskripsi Data .............................................................................................. 69 

4.2.Pembahasan Hasil Penelitian ........................................................................ 87 

4.3.Kelemahan Penelitian ................................................................................... 91 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.Kesimpulan ................................................................................................... 92 

5.2.Saran ............................................................................................................. 93 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................... 94 

LAMPIRAN .......................................................................................................... 98 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

x 

 

DAFTAR TABEL 

 

Nomor Judul Tabel Halaman 

2.1 

2.2 

2.3 

2.4 

3.1 

3.2 

3.3 

3.4 

3.5 

3.6 

3.7 

3.8 

3.9 

3.10 

3.11 

3.12 

3.13 

3.14 

3.15 

 

3.16 

3.17 

3.18 

3.19 

3.20 

3.21 

3.22 

3.23 

3.24 

Komposisi Gizi Tepung Tapioka per 100 g 

Syarat Mutu Roti Tawar 

Syarat Mutu Fish Finger / Nugget Ikan 

Kandungan Nutrisi Ikan Dory Fillet per 100 g 

Bahan Kontrol Tepung Panir di Pasar 

Hasil Kontrol Tepung Panir di Pasar 

Gambar Hasil Kontrol Tepung Panir Di Pasar 

Bahan Kontrol Roti Tawar 

Alat Pembuatan Kontrol Roti Tawar 

Bahan Kontrol Tepung Panir Uji Coba 1 

Hasil Kontrol Tepung Panir Uji Coba 1 

Gambar Hasil Kontrol Tepung Panir Uji Coba 1 

Bahan Kontrol Tepung Panir Uji Coba 2 

Hasil Kontrol Tepung Panir Uji Coba 2 

Gambar Hasil Kontrol Tepung Panir Uji Coba 2 

Bahan Tepung Panir Substitusi Tepung Beras 

Bahan Tepung Panir Substitusi Tepung Maizena 

Bahan Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

Alat Pembuatan Tepung Panir Dengan Substitusi Tepung Beras, 

Tepung Maizena, dan Tepung Tapioka 

Bahan Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Beras 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Beras 

Gambar Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Beras 

Bahan Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Maizena 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Maizena 

Gambar Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Maizena 

Bahan Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

Gambar Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

12 

18 

25 

26 

38 

38 

38 

39 

39 

42 

42 

42 

43 

43 

43 

44 

44 

44 

 

45 

47 

47 

47 

48 

48 

48 

49 

49 

49 



 

xi 

 

3.25 

3.26 

3.27 

 

3.28 

3.29 

3.30 

 

3.31 

3.32 

3.33 

 

3.34 

3.35 

3.36 

 

3.37 

3.38 

3.39 

 

3.40 

 

3.41 

 

3.42 

 

3.43 

 

3.44 

 

3.45 

 

Bahan Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 30% 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 30% 

Gambar Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

30% 

Bahan Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 40% 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 40% 

Gambar Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

40% 

Bahan Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 50% 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 50% 

Gambar Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

50% 

Bahan Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 60% 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 60% 

Gambar Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

60% 

Bahan Uji Coba Fish Finger 

Alat Pembuatan Uji Coba Fish Finger 

Bahan Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 30% 

Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 30% 

Gambar Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan 

Substitusi Tepung Tapioka 30% 

Bahan Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 40% 

Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 40% 

Gambar Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan 

Substitusi Tepung Tapioka 40% 

Bahan Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 50% 

51 

51 

 

51 

52 

52 

 

52 

53 

53 

 

53 

54 

54 

 

54 

55 

55 

 

57 

 

57 

 

57 

 

58 

 

58 

 

58 

 

59 



 

xii 

 

3.46 

 

3.47 

 

3.48 

 

3.49 

 

3.50 

3.51 

3.52 

3.53 

4.1 

 

4.2 

 

4.3 

 

4.4 

 

4.5 

 

4.6 

 

4.7 

 

4.8 

4.9 

4.10 

4.11 

4.12 

 

Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 50% 

Gambar Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan 

Substitusi Tepung Tapioka 50% 

Instrumen Penelitian Uji Validasi Panelis Ahli Tepung Panir 

Mentah 

Instrumen Penelitian Uji Validasi Panelis Ahli Tepung Panir 

Goreng 

Instrumen Penelitian Uji Fisik Densitas Kamba 

Instrumen Penelitian Uji Fisik Densitas Pemadatan 

Instrumen Penelitian Uji Hedonik 

Uji Sidik Ragam (Uji F) 

Hasil Uji Validasi Aspek Warna Mentah Substitusi Tepung 

Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Validasi Aspek Warna Matang Substitusi Tepung 

Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Substitusi Tepung Tapioka Pada  

Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Substitusi Tepung Tapioka Pada  

Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Validasi Aspek Kerenyahan Substitusi Tepung Tapioka 

Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Validasi Aspek Ukuran Butir Substitusi Tepung Tapioka 

Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Validasi Aspek Keseragaman Butir Substitusi Tepung 

Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Fisik Densitas Kamba 

Hasil Uji Hipotesis Analisis Densitas Kamba 

Hasil Uji Fisik Densitas Pemadatan 

Hasil Uji Hipotesis Analisis Densitas Pemadatan 

Hasil Uji Daya Terima Fish Finger Aspek Warna Substitusi 

Tepung Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

 

59 

 

59 

 

60 

 

61 

61 

62 

62 

64 

 

70 

 

71 

 

72 

 

73 

 

74 

 

75 

 

76 

78 

79 

79 

80 

 

81 



 

xiii 

 

4.13 

 

4.14 

 

4.15 

 

4.16 

 

4.17 

 

4.18 

 

4.19 

 

Hasil Uji Hipotesis Analisis Daya Terima Fish Finger Aspek 

Warna Substitusi Tepung Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Daya Terima Fish Finger Aspek Rasa Substitusi Tepung 

Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Hipotesis Analisis Daya Terima Fish Finger Aspek 

Rasa Substitusi Tepung Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Daya Terima Fish Finger Aspek Aroma Substitusi 

Tepung Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Hipotesis Analisis Daya Terima Fish Finger Aspek 

Aroma Substitusi Tepung Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Daya Terima Fish Finger Aspek Kerenyahan Substitusi 

Tepung Tapioka Pada Pembuatan Tepung Panir 

Hasil Uji Hipotesis Analisis Daya Terima Fish Finger Aspek 

Kerenyahan Substitusi Tepung Tapioka Pada Pembuatan Tepung 

Panir 

 

82 

 

82 

 

83 

 

84 

 

85 

 

85 

 

 

86 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xiv 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

Nomor Judul Gambar Halaman 

2.1 

2.2 

2.3 

2.4 

2.5 

2.6 

2.7 

2.8 

3.1 

3.2 

3.3 

3.4 

3.5 

3.6 

3.7 

3.8 

3.9 

3.10 

3.11 

3.12 

3.13 

3.14 

3.15 

3.16 

 

3.17 

3.18 

3.19 

 

Cracker Meal 

American Bread Crumb  

Japanese Bread Crumb  

Fresh Bread Crumb 

Bagan Alir Pembuatan Tepung Panir 

Roti Tawar Open Top 

Roti Tawar Sandwich 

Fish Finger 

Merk Kontrol Tepung Panir di Pasar 

Hasil Uji Coba Kontrol Tepung Panir Di Pasar (Mentah) 

Hasil Uji Coba Kontrol Tepung Panir Di Pasar (Matang) 

Timbangan (Scale) 

Mangkuk (Bowl) 

Mixer 

Loyang Roti Tawar (Loaf Pan) 

Oven 

Food Chopper 

Baking Tray 

Bagan Alir Pembuatan Kontrol Tepung Panir 

Hasil Uji Coba Ke-1 Tepung Panir (Mentah) 

Hasil Uji Coba Ke-1 Tepung Panir (Matang) 

Hasil Uji Coba Ke-2 Tepung Panir (Mentah) 

Hasil Uji Coba Ke-2 Tepung Panir (Matang) 

Bagan Alir Pembuatan Tepung Panir Substitusi Tepung Beras, 

Tepung Maizena, dan Tepung Tapioka 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Beras (Mentah) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Beras (Matang) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Maizena 

(Mentah) 

14 

14 

15 

15 

16 

17 

17 

24 

38 

38 

38 

39 

39 

39 

39 

40 

40 

40 

41 

42 

42 

43 

43 

 

46 

47 

47 

 

48 



 

xv 

 

3.20 

 

3.21 

 

3.22 

 

3.23 

3.24 

 

3.25 

 

3.26 

 

3.27 

 

3.28 

 

3.29 

 

3.30 

 

3.31 

 

3.32 

3.33 

3.34 

3.35 

3.36 

 

3.37 

 

 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Maizena 

(Matang) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

(Mentah) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

(Matang) 

Bagan Alir Pembuatan Tepung Panir Substitusi Tapioka 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 30% 

(Mentah) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 30% 

(Matang) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 40% 

(Mentah) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 40% 

(Matang) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 50% 

(Mentah) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 50% 

(Matang) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 60% 

(Mentah) 

Hasil Uji Coba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 60% 

(Matang) 

Timbangan (Scale) 

Mangkuk (Bowl) 

Deep Fryer + Strainer 

Bagan Alir Pembuatan Fish Finger 

Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 30% 

Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 40% 

 

48 

 

49 

 

49 

50 

 

51 

 

51 

 

52 

 

52 

 

53 

 

53 

 

54 

 

54 

55 

55 

55 

56 

 

57 

 

58 

 



 

xvi 

 

3.38 

 

4.1 

Hasil Uji Coba Fish Finger Tepung Panir Dengan Substitusi 

Tepung Tapioka 50% 

Diagram Hasil Uji Validasi Substitusi Tepung Tapioka pada 

Pembuatan Tepung Panir 

 

59 

 

78 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xvii 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Nomor Judul Lampiran Halaman 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

 

20 

 

21 

22 

23 

24 

25 

Instrumen Penilaian Uji Validasi 

Instrumen Penilaian Daya Terima Konsumen 

Hasil Uji Validasi Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 30% 

Hasil Uji Validasi Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 40% 

Hasil Uji Validasi Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 50% 

Hasil Densitas Kamba Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

Hasil Densitas Pemadatan Tepung Panir Substitusi Tepung 

Tapioka 

Tabel F 

Tabel Duncan 

Hasil Perhitungan Daya Terima Aspek Warna 

Hasil Perhitungan Daya Terima Aspek Rasa 

Hasil Perhitungan Daya Terima Aspek Aroma 

Hasil Perhitungan Daya Terima Aspek Kerenyahan 

Tabel Distribusi X (Chi Square) 

Q Tabel 

Bahan – Bahan Pembuatan Roti Tawar 

Proses Pembuatan Roti Tawar 

Proses Pembuatan Tepung Panir Substitusi Tepung Tapioka 

Bahan – Bahan Pembuatan Fish Finger dengan Tepung Panir 

Substitusi Tepung Tapioka 

Proses Pembuatan Fish Finger dengan Tepung Panir Substitusi 

Tepung Tapioka 

Dokumentasi Pengambilan Data 

Dokumentasi Uji Fisik Densitas Kamba 

Dokumentasi Uji Fisik Densitas Pemadatan 

Logo dan Kemasan Produk Fish Finger 

Daftar Riwayat Hidup 

98 

103 

105 

106 

107 

108 

 

110 

112 

113 

114 

116 

118 

120 

122 

123 

124 

125 

126 

 

127 

 

128 

129 

130 

131 

132 

133 


