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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG PORANG (Amorphophallus muelleri)
PADA OTAK OTAK TANJUNGPINANG TERHADAP SIFAT FISIK DAN
MUTU SENSORIS

Havifah Nuha
Pembimbing: Dr. Ir. Mahdiyah, M.Kes dan Dra. Sachriani M.Kes

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung porang
(Amorphophallus muelleri Bl.) dalam pembuatan otak-otak Tanjungpinang
terhadap sifat fisik dan mutu sensoris. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Makanan Program Studi Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri
Jakarta. Waktu Penelitian dimulai pada bulan Oktober 2025 hingga Mei 2026.
Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen. Pengujian ini melibatkan
lima panelis ahli yang menetapkan bahwa formula substitusi tepung porang yang
layak untuk dilanjutkan adalah 20%, 40%, dan 60%. Pengujian selanjutnya
melibatkan 45 panelis agak terlatih. Data hasil uji sifat fisik berupa uji lipat dan
baked loss dianalisis menggunakan uji ANOVA dan uji lanjut Duncan pada taraf
signifikansi 5%, sedangkan data hasil uji mutu sensoris dianalisis menggunakan uji
Kruskal-Wallis. Hasil hipotesis statistik uji sifat fisik dengan uji ANOVA
menunjukkan bahwa substitusi tepung porang berpengaruh nyata terhadap nilai uji
lipat dan baked loss. Perlakuan 20% menghasilkan nilai uji lipat tertinggi sebesar
4,44 kategori retak sangat sedikit dengan tekstur lebih elastis, sedangkan perlakuan
60% menghasilkan nilai terendah sebesar 1,91 kategori retak banyak. Nilai baked
loss tertinggi diperoleh pada perlakuan 20% sebesar 18,67%, sedangkan terendah
pada perlakuan 60% sebesar 9,33%. Semakin tinggi substitusi tepung porang,
elastisitas produk cenderung menurun, namun kemampuan mempertahankan kadar
air selama pembakaran meningkat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi
tepung porang tidak berpengaruh signifikan terhadap mutu sensoris otak-otak pada
aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. Sehingga seluruh perlakuan masih dapat
diterima dan disukai panelis. Berdasarkan keseluruhan hasil penelitian, formulasi
substitusi tepung porang sebesar 40% direkomendasikan sebagai formulasi terbaik
karena menghasilkan karakteristik fisik dan mutu sensoris yang optimal serta
berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut.

Kata Kunci: Otak-otak khas Tanjungpinang, Tepung Porang, Sifat Fisik, Mutu
Sensoris.
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EFFECT OF PORANG FLOUR SUBSTITUTION (Amorphophallus muelleri)
on the Tanjungpinang brain on physical properties and sensory quality

Havifah Nuha
Supervisor: Dr. Ir. Mahdiyah, M.Kes and Dra. Sachriani M.Kes

ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of porang flour substitution (Amorphophallus
muelleri Bl.) in the manufacture of Tanjungpinang's typical brains to physical
properties and sensory quality. This research was conducted at the Food
Processing Laboratory, Culinary Education Study Program, State University of
Jakarta. The Research Period starts in October 2025 to May 2026. The research
method used is experimental. This test involved five expert panelists who
determined that the pursuable porang flour substitution formula to proceed was
20%, 40%, and 60%. Further testing involved 45 moderately trained panelists. The
data from the physical properties test in the form of folding and baked loss tests
were analyzed using the ANOVA test and the Duncan follow-up test at a
significance level of 5%, while the data from the sensory quality test was analyzed
using the Kruskal-Wallis test. The results of the statistical hypothesis of the physical
properties test with the ANOVA test showed that the substitution of porang flour
had a real effect on the folding test value and baked loss. The 20% treatment yielded
the highest folding test value of 4.44 very few crack categories with a more elastic
texture, while the 60% treatment yielded the lowest value of 1.91 many crack
categories. The highest baked loss value was obtained in the 20% treatment of
18.67%, while the lowest in the 60% treatment was 9.33%. The higher the
substitution of porang flour, the elasticity of the product tends to decrease, but the
ability to maintain moisture content during combustion increases. The results
showed that the substitution of porang flour did not have a significant effect on the
sensory quality of the brain in terms of color, aroma, taste, and texture. As a result
the entire treatment was still acceptable and liked by the panelists. Based on the
results of the study, the 40% porang flour substitution formulation is recommended
as the best formulation because it produces optimal physical characteristics and
sensory quality and has the potential to be further developed.

Keywords: Tanjungpinang's typical brains, porang flour, Physical Properties,
Sensory Quality.
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Lembar Instrumen Uji Mutu Sensoris

Lembar Tabel Instrumen Uji Sifat Fisik (Uji Lipat)

Proses Pembuatan Tepung Porang

Proses Pembuatan Otak-Otak khas Tanjungpinang

Hasil Uji Fisik Baked loss Menggunakan Uji Anova

Uji Ducan Multiple Range Test (DMRT)

Hasil Uji Fisik Uji Lipat Menggunakan Uji Anova

Uji Ducan Multiple Range Test (DMRT)

Tabulasi Data Uji Mutu Sensoris Otak-otak khas
Tanjungpinang Substitusi Tepung Porang Sebanyak 20%,
40%, dan 60% Pada Aspek Warna

Perhitungan Hipotesis Mutu Sensoris Aspek Warna

Tabulasi Data Uji Mutu Sensoris Otak-otak khas
Tanjungpinang Substitusi Tepung Porang Sebanyak 20%,
40%, dan 60% Pada Aspek Aroma Bumbu merah
Perhitungan Hipotesis Mutu Sensoris Aspek Aroma Bumbu
merah

Tabulasi Data Uji Mutu Sensoris Otak-otak khas
Tanjungpinang Substitusi Tepung Porang Sebanyak 20%,
40%, dan 60% Pada Aspek Aroma Ikan Tenggiri
Perhitungan Hipotesis Mutu Sensoris Aspek Aroma Ikan
Tenggiri

Tabulasi Data Uji Mutu Sensoris Otak-otak khas
Tanjungpinang Substitusi Tepung Porang Sebanyak 20%,
40%, dan 60% Pada Aspek Aroma Tepung Porang
Perhitungan Hipotesis Mutu Sensoris Aspek Aroma Tepung
Porang

Tabulasi Data Uji Mutu Sensoris Otak-otak khas
Tanjungpinang Substitusi Tepung Porang Sebanyak 20%,
40%, dan 60% Pada Aspek Rasa Bumbu merah

Perhitungan Hipotesis Mutu Sensoris Aspek Rasa Bumbu
merah

Tabulasi Data Uji Mutu Sensoris Otak-otak khas
Tanjungpinang Substitusi Tepung Porang Sebanyak 20%,
40%, dan 60% Pada Aspek Rasa Ikan Tenggiri
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Perhitungan Hipotesis Mutu Sensoris Aspek Tekstur Rasa
Ikan Tenggiri

Tabulasi Data Uji Mutu Sensoris Otak-otak khas
Tanjungpinang Substitusi Tepung Porang Sebanyak 20%,
40%, dan 60% Pada Aspek Rasa Gurih

Perhitungan Hipotesis Mutu Sensoris Aspek Rasa Gurih
Tabulasi Data Uji Mutu Sensoris Otak-otak khas
Tanjungpinang Substitusi Tepung Porang Sebanyak 20%,
40%, dan 60% Pada Aspek Tekstur Kenyal

Perhitungan Hipotesis Mutu Sensoris Aspek Tekstur Kenyal
Tabel F Anova

Tabel Ducan

Tabel Distribusi X (Chi-Square)

Tabel Q Uji Tuckey’s

Dokumentasi Pengambilan Data Uji Mutu sensoris
Dokumentasi Pengambilan Data Uji Sifat fisik

Label Kemasan

XV

135

136

137
138

139
140
141
142
143
144
145
147



	347ab9533435c1d3487aec3f01d6d61226a70cf5f83aed1dd1256c5b05e4c7a4.pdf
	1294994b10a0309706d72bebe605c2a02b8669467ef5afc7f87d7faafcffe377.pdf
	c7f61974082f25f0bf864c3e5c169a4f53a88acb4fc83acf1a86e5da5d09b00a.pdf
	1ac041ae5a666109db3021da655199465a2a7e29ab944b59b858f24afaed445e.pdf
	75a1b75933f2f6ccdc92587a840d888987614baebfe7da36a8a12d3739fa21ae.pdf

	7d34f47a42eeabdd63de49d58440b464aeadabf3fca2555649e8e0410e0a3bed.pdf

	1695efb166a044d77c2bacbba4f7646455fa80feb8337e883124c855056b366b.pdf
	1695efb166a044d77c2bacbba4f7646455fa80feb8337e883124c855056b366b.pdf

