BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Berdasarkan hasil profiling atribut sensori bandeng asap menggunakan
metode lemari asap dari lima sampel ditempat berbeda, terdapat 13 atribut
sensori yaitu aroma smoky, aroma manis, rasa gurih, rasa asam, rasa
asin, rasa manis, rasa spices, warna keclokatan, warna kuning, warna

merah keemasan, tekstur kering, tekstur berserat, dan tekstur basah.

2. Atribut sensori yang dominan dan mempengaruhi preferensi konsumen
adalah sebagai berikut;

a. Atribut sensori yang dominan pada setiap sampel berbeda beda dan
dari atribut sensori yang berbeda setiap smapel mempengaruhi
preferensi konsumen. Sampel 405 memiliki atribut dominan rasa gurih,
tekstur kering, dan warna permukaan yang merah keemasan. Sampel
315 memiliki dominan atribut rasa asam dan tekstur berserat. Sampel
231 memiliki atribut dominan tekstur basah dan permukaan warna
kuning keemasan. Terdapat dua sampel yang memiliki atribut dominan
mirip yaitu rasa asin, rasa manis, rasa spices, aroma manis, aroma
smoky, dan permukaan berwarna kecoklatan yaitu sampael 134 dan
534.

b. Sampel yang paling diminati responden adalah bandeng asap UMKM
134 dan 534. Kode sampel yang kurang diminati adalah sampel 231,
315 dan 405. Setiap atribut pada sampel mempengaruhi preferensi
konsumen.

B. Saran
1. Hasil analisis preferensi konsumen terhadap atribut bandeng asap dari
penelitian ini dapat dijadikan pertimbangan produsen bandeng asap untuk
lebih meningkatkan kualitas produknya menurut preferensi konsumen
tertinggi dari cara proses produksinya.
2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan atribut sensori bandeng asap dengan

metode pengasapan yang berbeda dan hasil atribut sensori yang berbeda.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Lembar kuisioner Focus Group Discussion

Kuisioner Focus Group Discussion Uji Rate- All-That-Apply (RATA)
Bandeng Asap dari Kabupaten Sidoarjo

Hari, Tanggal :

Nama

Usia

Terakhir 1< 1 minggu L1 <4 bulan
mengkonsumsi:  [J< 3 minggu ] <6 bulan

1< 2 bulan [J >6 bulan

bandeng asap

Domisili

Sampel : Bandeng Asap

Instruksi

Tulis nama, tanggal dan kode sampel pada kolom yang telah disediakan
Netralkan mulut dengan air mineral sebelum mencicipi.

Amati dan cicipi sampel bandeng asap terhadap atribut yang anda rasakan
Menjawab setiap butir pertanyaan sesuai dengan apa yang diamati dan
dirasakan

Boleh mencentang lebih dari satu atribut pada setiap parameter

Boleh mengosongkan kolam atribut yang tidak dirasakan saat anda mencicipi
Boleh menambahkan atribut bila tidak tersedia di kuisioner
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Atribut Keterangan Sampel
AROMA

Smoky Aroma dari asap kayu dari
perapian

Amis Aroma yang berhubungan
dengan ikan yang sudah
disimpan/tidak segar

Rempah Aroma yang berasosiasi dengan
rempah-rempah

Manis Aroma manis pada makanan
masak
Aroma dari kayu segar dan

Woody basah

RASA

Gurih Rasa yang dihasilkan dari
senyawa seperti MSG dalam
larutan

Asam Sensasi rasa yang umumnya
karena keberadaan asam-asam
organik

Pahit Rasa pahit biasanya karena
kafein dan quinin

Asin
Rasa di lidah yang berhubungan
dengan garam atau natrium

Manis Rasa pada lidah yang
berhubungan dengan gula

Amis Rasa yang berhubungan
dengan ikan yang sudah
disimpan/tidak segar

Spices Rasa yang berasosiasi dengan

rempah-rempah
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Atribut Keterangan 405
WARNA

Coklat Warna sampel terlihat warna
cokelat

Kuning Warna sampel terlihat warna
kuning

Abu-abu Warna sampel terlihat warna
abu-abu

TEKSTUR

Kering Sampel memiliki tekstur yang
kering

Berserat

Sampel memiliki tekstur daging
yang berserat

Basah

Sampel memiliki tekstur yang
basah

Keras

Sampel memiliki tekstur yang
keras
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Lampiran 2. Lembar kuisioner uji validitas dan reliabilitas

Kuisioner Penelitian Uji Validitas dan Reliabilitas

Bandeng Asap Di Kabupaten Gresik

Nama
Jenis kelamin : Pria/Wanita
Usia - O 17 -25tahun ] 35— 43 tahun
] 26 — 34 tahun L1 44 - 50 tahun
Tingkat Pendidikan : LIsmp L] Diploma / Sarjana
ClsmA L] Pasca sarjana
Jenis Pekerjaan LIPNS ] wirausaha
] Swasta 1 Ibu rumah tangga
ClMahasiswa L1 Belum bekerja
Domisili
Instruksi :
1. Tulis identitas diri pada kolom yang telah disediakan.
2. Anda akan mendapatkan 5 jenis sampel yang akan disajikan
3. Netralkan mulut dengan air mineral sebelum mencicipi.
4. Amati dan cicipi bandeng asap, terdeapat dua jenis kuisioner penguijian.
5. Beri penilaiian rating intensitas dengan nilai 1-5 terhadap atribut yang anda

rasakan pada sampel pada lembar uji skoring.

Beri penilaiian kesukaan dengan nilai 1-5 terhadap atribut yang anda

rasakan pada sampel pada lembar hedonik.

7. Netralkan mulut anda sebelum mencicipi sampel selanjutnya dengan
meminum air mineral yang di sediakan.

8. Boleh memilih lebih dari satu atribut pada setiap parameter untuk uji skoring

o

Keterangan nilai rating intensitas uji skoring:

0. Tidak ada 4. Agak tinggi
1. Rendah 5. Tinggi

2. Agak rendah

3. Sedang



Atribut

Keterangan

405

231

134

315

534

Aroma

Smoky

Aroma dari asap kayu dari
perapian

Manis

Aroma manis pada
makanan
masak

Woody

Aroma dari kayu segar dan
basah

Rasa

Gurih

Rasa yang dihasilkan dari
senyawa seperti MSG
dalam

larutan

Asam

Sensasi rasa yang
umumnya

karena keberadaan asam-
asam

organik

Pahit

Rasa pahit biasanya
karena
kafein dan quinin

Asin

Rasa di lidah yang
berhubungan
dengan garam atau
natrium

Manis

Rasa pada lidah yang
berhubungan dengan gula

Spices

Rasa yang berasosiasi
dengan rempah-rempah

Warna

Coklat

Warna sampel terlihat
warna cokelat

Kuning

Warna sampel terlihat
warna kuning

Merah
keemasan

Warna sampel terlihat
warna merah keemasan

Tekstur

Kering

Sampel memiliki tekstur
yang kering

Berserat

Sampel memiliki tekstur
daging yang berserat

Basah

Sampel memiliki tekstur
yang basah
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mpiran 3. Lembar kuisioner uji RATA
Kuisioner Penelitian Uji Rate- All-That-Apply (RATA)
Bandeng Asap Di Kabupaten Sidoarjo

Nama

Jenis kelamin : Pria/Wanita

Usia - [ 17 - 25 tahun 1 35— 43 tahun
[0 26 — 34 tahun L1 44 - 50 tahun

Tingkat Pendidikan : LlsmpP L] Diploma / Sarjana
CIsMA ] Pasca sarjana

Jenis Pekerjaan CIPNS ] Wirausaha
[]Swasta L1 Ibu rumah tangga
ClMahasiswa L1 Belum bekerja

Domisili

Instruksi :

9. Tulis identitas diri pada kolom yang telah disediakan.

10. Anda akan mendapatkan 5 jenis sampel yang akan disajikan

11. Netralkan mulut dengan air mineral sebelum mencicipi.

12.
13.

14.

15.

Amati dan cicipi bandeng asap, terdeapat dua jenis kuisioner penguijian.
Beri penilaiian rating intensitas dengan nilai 1-5 terhadap atribut yang anda
rasakan pada sampel pada lembar uji skoring.

Beri penilaiian kesukaan dengan nilai 1-5 terhadap atribut yang anda
rasakan pada sampel pada lembar hedonik.

Netralkan mulut anda sebelum mencicipi sampel selanjutnya dengan
meminum air mineral yang di sediakan.

16. Boleh memilih lebih dari satu atribut pada setiap parameter untuk uji skoring
Keterangan nilai rating intensitas uji Keterangan nilai rating intensitas uji
skoring: hedonik:

1. Tidak ada

2. Rendah 1. Tidak suka

3. Agak rendah 2. Agak suka

4. Sedang 3. Suka

5. Agak tinggi 4. Cukup suka

6. Tinggi 5. Sangat suka



e  Uji Skoring

Atribut | Keterangan s 231 315 205 234
Aroma
Smoky Aroma dari asap kayu dari
perapian
Manis Aroma manis pada daging
ikan
Rasa
Gurih Rasa yang dihasilkan dari
senyawa seperti MSG
Asam Rasa yang berasosiasi
dengan asam
Asin Rasa yang berhubungan
dengan garam atau
natrium
Manis Rasa manis khas pada
daging ikan
Spices Rasa yang berasosiasi
dengan rempah-rempah
Warna
Coklat Warna sampel terlihat
warna cokelat
Kuning Warna sampel terlihat
warna kuning
Merah Warna sampel terlihat
keemasan warna merah keemasan
Tekstur
Kering Sampel memiliki tekstur
yang kering
Berserat Sampel memiliki tekstur
daging yang berserat
Basah Sampel memiliki tekstur
yang basah
e Uji hedonik
Atribut 134 231 315 405 534
Rasa
Aroma
Warna
Tekstur
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Lampiran 4. Lembar persetujuan pengambilan sampel

LEMBAR PERSETUJUAN PENGAMBILAN SAMPEL
(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama L ————————

Umur L ————————

Alamat L ————————

Menyatakan bersedia produknya menjadi subyek dalam penelitian dari
Nama : Ririef Mutiara Syari

NPM : 19033010117

Program Studi : Teknologi Pangan

Judul Penelitian : Analisa Profil Atribut Sensori Bandeng Asap Dengan Metode
RATA (Rate-All-That-Apply) di Kabupaten Sidoarjo

Saya telah diberikan penjelasan mengenai hal-hal yang berhubungan dengan
penelitian diatas dan saya telah diberikan kesempatan untuk bertanya mengenai
hal-hal yang belum dimengerti dan telah mendapatkan jawaban dan pertanyaan
yang sudah diberikan.

Berdasarkan lembar ini saya menyatakan secara sadar dan sukarela produk saya
dijadikan sampel dalam penelitian ini.

Sidoarjo, ...ccccceveeeeeeis 2024

Responden
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Lampiran 5. Identitas responden RATA

73

No Nama Jenis Usia Tingkat Jenis Domisili
kelami | (Tahun | Pendidikan | Pekerjaan
n )
1 Haikal Fahreza PRIA 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
S1
2 Nur Cholis PRIA 26-34 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
S1
3 Hizaumi Putri WANIT | 26-34 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
A S1
4 Yosua Nixon PRIA 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
S1
5 Larestananda WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
Putri A S1 WA a
6 M. Ken PRIA 17-25 DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
Arshidigie S1 WA a
7 Muslik PRIA 44-50 DIPLOMA/ | SWASTA Surabay
Mahamura S1 a
8 Ervira WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Surabay
A WA a
9 Asmaul husna WANIT | 26-34 DIPLOMA/ | SWASTA Surabay
A S1 a
10 Sita Kalaswari WANIT | 17-25 SMA MAHASIS Surabay
A WA a
11 Abdul Choiri PRIA 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Surabay
S1 a
12 Karina Puspa WANIT | 17-25 | DIPLOMA/ | PNS Surabay
A S1 a
13 Niken Annuru WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Surabay
A S1 a
14 Adi Sukma N PRIA 17-25 DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
S1 WA a
15 Okta Mahardika | WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Surabay
A S1 a
16 Marsha Reinidha | WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
A S1 WA a
17 Sonia Adwi C.F WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
A S1
18 Aulia Dwi WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
A S1
19 Nadira Issmiyatul | WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Surabay
f A WA a
20 Azzahra Nasya WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
A S1
21 Nayakh Nur WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Surabay
Halizah A WA a
22 Rafika W WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Sidoarjo
A WA
23 Amanda Dewi S | WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Sidoarjo
A WA
24 Farida Senja WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
A S1
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25 Citra Melia WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Surabay
A WA a
26 Agshal Maulana | PRIA 35-43 Pasca PNS Surabay
Sarjana a
27 Madaniar Silvia WANIT | 17-25 | DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
A S1
28 Yeny Andrea WANIT | 17-25 | DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
A S1 WA a
29 Wulandari WANIT | 17-25 | DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
Rusadi P A S1 WA a
30 llham PRIA 26-34 DIPLOMA/ | WIRAUSA | Sidoarjo
Ramadhanta S1 HA
31 Dyah Setyawati WANIT | 17-25 | DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
A S1 WA a
32 Satrina IsnainiA | WANIT | 17-25 SMA MAHASIS Surabay
A WA a
33 Irshadhea RS WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Surabay
A WA a
34 Arlinda Putri PD | WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Surabay
A WA a
35 Farah Nur WANIT | 17-25 DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
Rahma A S1 WA a
36 Ikhwan Kal PRIA 44-50 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
S1
37 Ary Rochmad PRIA 35-43 SMA WIRAUSA | Surabay
HA a
38 Danda Nurani WANIT | 26-34 | SMA SWASTA Sidoarjo
A
39 Bambang Hari PRIA 44-50 DIPLOMA/ | WIRAUSA | Sidoarjo
S1 HA
40 Didik Ponadi PRIA 35-43 | SMA SWASTA Sidoarjo
41 Sifa Amirah WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Sidoarjo
A WA
42 Sifa Ullinnas PRIA 17-25 | SMA MAHASIS Sidoarjo
WA
43 Aris Budiman PRIA 44-50 Pasca PNS Sidoarjo
Sarjana
44 Sutaiji PRIA 44-50 | SMA WIRAUSA | Sidoarjo
HA
45 Azahra Salma WANIT | 17-25 SMA MAHASIS Sidoarjo
A WA
46 Cakrawala PRIA 26-34 DIPLOMA/ | MAHASIS Sidoarjo
Hardyanto S1 WA
47 Rama P PRIA 26-34 DIPLOMA/ | Belum Sidoarjo
S1 Bekerja
48 Emanuael S PRIA 17-25 SMA MAHASIS Sidoarjo
WA
49 Tegar Surya PRIA 35-43 SMP SWASTA Surabay
a
50 Agatha Pricila WANIT | 26-34 DIPLOMA/ | MAHASIS Sidoarjo
A S1 WA
51 Tiara L WANIT | 17-25 | SMA MAHASIS Sidoarjo
A WA
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52 Siiti Nurfadhillah | WANIT | 17-25 | DIPLOMA/ | MAHASIS Surabay
H A S1 WA a
53 Ikhsan Fatur PRIA 35-43 DIPLOMA/ | Belum Sidoarjo
S1 Bekerja
54 Rasya Adinda WANIT | 26-34 DIPLOMA/ | MAHASIS Sidoarjo
A S1 WA
55 Taufik Hidayat PRIA 17-25 | SMA MAHASIS Sidoarjo
WA
56 Suparman PRIA 44-50 SMA WIRAUSA | Sidoarjo
HA
57 Sunardi PRIA 44-50 | SMA SWASTA Sidoarjo
58 Fachrudin PRIA 44-50 Pasca SWASTA Surabay
Sarjana a
59 Titik Anita WANIT | 26-34 | SMA WIRAUSA | Sidoarjo
A HA
60 Amira Zubaida WANIT | 17-25 | SMA WIRAUSA | Sidoarjo
A HA
61 M Zulkarnain PRIA 44-50 Pasca SWASTA Sidoarjo
Sarjana
62 Wisnu Wijanarko | PRIA 35-43 | SMP WIRAUSA | Sidoarjo
HA
63 Septriansyah PRIA 35-43 DIPLOMA/ | PNS Sidoarjo
S1
64 Aris Budi Utomo | PRIA 44-50 DIPLOMA/ | SWASTA Sidoarjo
S1
65 Fahmi Kahfi PRIA 17-25 | SMA SWASTA Sidoarjo
66 Samsul Maarif PRIA 44-50 SMP SWASTA Surabay
a
67 Diah Novita WANIT | 17-25 SMA Belum Surabay
A Bekerja a
68 Yota Alfathan PRIA 26-34 DIPLOMA/ | PNS Sidoarjo
S1
69 M Alwi PRIA 17-25 | SMP Belum Sidoarjo
Bekerja
70 Nita Sari WANIT | 26-34 | SMA IRT Surabay

a




Lampiran 6. Hasil kuisioner RATA

Sampel 134

Jumlah

43

42

54
42

45

47

49

30
47

34

44
40

34

35

45

40

41

43
46

Atribut

Tekstur

Basah

Berserat

Kering

Warna

Merah
keemasan

Kuning

Coklat

Rasa

Spices

Manis

Asin

Asam

Gurih

Aroma

Manis

Smoky

NO

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19

76
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40

45

40

39

43

26
39

42

39

41

35
42

35

30
28

36

39

40
34

41

37

40

41

39

41

43
42

33
39

20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34
35
36
37

38
39
40
41

42

43

44
45

46

47

48
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Sampel 231

Jumlah

39
37

46

39
40

45

52
35

41

35
42

41

29
40
40
40

42

42

49

41

36

Atribut

Tekstur

Basah

Berserat

Kering

Warna

Merah
keemasan

Kuning

Coklat

Rasa

Spices

Manis

ASIn

Asam

Gurih

Aroma

Manis

Smooky

NO

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
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35
32
39
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29
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41

35

38
41

41

39
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37
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41

40
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41

39

22
23
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30
31
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34
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37
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39
40

41
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46
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Sampel 315

Jumla

32

30
48

35
34

43

50
28
43

35
31

36
40

35
34
36

Basah

Tekstur

Berserat

Kering

Merah
keemasan

Warna

Kuning

Coklat

Atribut

Spices

Manis

Rasa

Asin

Asam

Gurih

Manis

Aroma

Smooky

NO

10
11
12
13
14
15
16
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38
41

40

35

45

40

45

34
30
35
37

41

29
38
30
32

33
33
37

30
34

32

34
32

17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27
28
29
30
31

32

33

34
35

36

37

38

39

40
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34
35

33
36
36
32

33
32

37

34
33
35
35
37

33
30
34
34
36
34
33
35
34
36

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52

53

54
55

56

57

58

59

60
61

62

63

64
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Sampel 405

Juml

43
45

49

48
48
53
55
38
49

40

Basah

Tekstur

Berserat

Kering

Merah
keemasan

Warna

Kuning

Coklat

Atribut

Spices

Manis

Rasa

Asin

Asam

Gurih

Manis

Aroma

Smooky

NO

10
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46

36
46

40

46

36
40

40

39

40

35
39

44
40

31

40

41

43
40

39

32

36
32

31

43

35

37

43

42

42

44

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34
35
36
37

38
39
40

41
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39
43
41

45
37
39

38
41

43
38
37
36
37
41
38
43
40
35

36
43
43

39
39

40
44
40

40

40
40

145

271

297

293

66

257

167

164

258

205

276

184

42
43

44

45
46
47

48
49
50

51
52

53
54
55

56
57
58

258

59
60
61

63
64
65
66

62
67

68

69
70

Juml
ah
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2.071

43

3.871

43

4.185 | 4.2428

71

0.942

86

3.671

43

2.385

71

2.342

86

3.685

71

2.928

57

3.942

86

2.628

57

3.685

71

Rata-
rata

Sampel 534

Jumla

Atribut

46

43

49

45

46

49

54
43

55
35
47

45

39

43
44

Basah

Tekstur

Berserat

Kering

Merah

koomacan

Warna

Kuning

Coklat

Spices

Manis

Rasa

Asin

Asam

Gurih

Manis

Aroma

Smooky

NO

10
11

12
13
14
15
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44
45

46

32

41

35
45

39

45

31

43

49

39

30
41

37

36
32

27

44
40

41

40
38
41

16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34

35

36
37

38
39
40
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38
39

41

40

41

37

37

42

46

44
36
38
41

41

41

38
38
38
43
43
44
39

42

43

39

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53
54
55
56
57
58
59
60
61

62

63
64
65
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66 4 5 4 2 3 3 2 3 3 1 3 4 0 37
67 4 4 5 3 2 4 2 4 2 2 4 3 1 40
68 4 4 5 4 3 3 3 5 3 3 4 2 3 46
69 5 3 5 3 2 4 3 4 3 2 4 3 1 42
70 4 4 4 2 2 3 3 4 4 1 5 4 1 41

Jumla 16 15

h 254 233 254 204 195 227 1 299 232 4 254 241 171

Rata- | 3.6285 | 3.3285 | 3.6285 | 2.9142 | 2.7857 | 3.2428 42714 | 3.3142 3.6285 | 3.4428 | 2.4428

rata 7 7 7 9 1 6|23 3 9|22 7 6 6




Lampiran 7. Korelasi antara variabel dan faktor

F1 F2 F3 F4

Smooky 0.126 -0.236 0.961 0.069
Manis 0.183 -0.052 -0.867 -0.461
Gurih 0.993 0.109 0.014 0.035
Asam -0.655 0.475 0.472 -0.350
Asin 0.595 -0.210 -0.261 0.730
Manis 0.881 -0.326 -0.134 -0.317
Spices 0.926 -0.314 -0.049 0.206
Coklat 0.622 -0.591 0.273 -0.435
Kuning -0.713 -0.541 -0.302 -0.327
Merah

keemasan 0.549 0.808 0.213 0.008
Kering 0.795 0.522 -0.264 -0.159
Berserat -0.591 0.607 -0.467 0.255
Basah -0.629 -0.677 -0.131 0.358

Lampiran 8. Dokumentasi penelitian

e Proses pengasapan bandeng asap
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Uji validitas dan reliabilitas
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