HASIL PN BAB Iy
“PENELITIAN DAN PEMBARASAN

b Deskripsi Hasil Penelitian

pendahuluan dan penelitian lanjutan, Dala 2 tahapan yaitu penelitian
' m penelitian |

uji resepacuan terlebih dahuly :

penu]i.; ek  kemudian penulis melakukan eksperimen, setelah ity

h | N nelimtian lanjutfm 4 : i L setetan |
; ! dengan melakukan uji - "

memberikan angket kepada panelis akukan uji organoleptik dengan

4.1.1 Penelitan Pendahuluan

Pada peneliti
L P an pendahuluan penulis melakukan penelitian eksperimen
untuk mengujl rese _
i i] - p acuan Lasagna. Selanjutnya dari resep acuan tersebut
- n <
ilakukan eksperimen dengan membuat formula 1 dan formula 2 dengan subtitusi

tepung talas dan sari daun kelor dalam pembuatan produk Lasagna kemudian di uji

organoleptik pada penelitian lanjutan.
a. Uji Resep Acuan

Pada penclitian ini sebelum penulis melakukan eksperimen dengan
formulasi 1 dan 2, penulis melakukan pembuatan Lasagna dengan subtitusi tepung
talas dan sari daun kelor agar mengetahui hasil pengujian standar resep acuan.

Standar resep Lasagna yang digunakan penulis dapat dilihat pada table 4.1.
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Tabel 4.1 Rise

Pasta Lasagn a

serbet lembap selama 30 menit.

| sopes (10%50m)

E‘f or5 :

L 52 jembar (30)

%' Ingred]ent m PfOCEdure

: epung terigu protein 300 [~ P

l/ Tep _ St | 1. Campur tepung terigu, telur dan garam. Aduk
X tingg! rata,

5 s oo

: Jur 3 buti !

7T | 2. Tuang olive oil sedikit demi sedikit sambil
3/ m 45m] |  diuleni selama 10 menit atau hingga terbentuk
adonan kalis dan elastik.

ol W 2,5 gr 1

: 3. Diamkan ad I

.' /5_, ,;:l;———-— 20 onan di dalam baskom tertutup

4. Giling adonan dengan gilingan kayu atau alat
penggiling pasta dengan ketebalan 1 mm,
diamkan lembaran pasta selama 25 menit
hingga permukaan kering, potong dengan
pisau atau mesin penggiling pasta sesuai

bentuk yang diinginkan.

5. Didihkan air dan tambahan olive oil setelah itu
masukan pasta yang sudah jadi rebus selam 2-
5 menit hingga al dente, angkat dan tiriskan

siap dihidangkan dengan berbagai saus Italian.

Sumber: Marwanti, A. D. (2019).

Hasil uji coba Lasagna yang didapatkan dengan menggunakan resep acuan

pada aspek warna, /asagna memiliki warna kekuningan. Pada aspek rasa, lasagna

menghasilkan tidak memiliki rasa. Pada aspek aroma, lasagna menghasilkan tidak

memiliki aroma khusus. Pada aspek tekstur, lasagna menghasilkan tekstur kenyal.

subtitusi tepung talas dengan sari daun

pada tabel 4.

Eskperimen pembuatan /asagna dengan

kelor mnggunakan formulasi dapat dilihat
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1. Proses pembuatan Lasagng den
gan

; pen
(epung terigu. BgUnaan tepung talas sebagai subtitusi
a. Persiapan bahan dan ala¢ p o
ada tahap ip; Penulis menyi
pembuatan Lasagna. nyiapkan alat dan bahan dalam
b. Penim

e. M

selama 8 i
garam. a menit. Angkat dengan sendok berlubang, tiriskan dalam saringan,
dan bilas perlahan di bawah air dingin yang mengalir hingga dingin. Atau, saat
mengangkatnya dari saringan, dapat menaruhnya dalam air es, yang akan

membuatnya tetap al dente.

f. Pada tahap ini, Lasagna siap menggunakan untuk melapisi lasagna dengan
bahan-bahan favorit.

g. Menyajikan Lasagna menggunakan Dessert Plate.

2. Eksperimen Pembuatan Lasagna dengan F1 dan F2
1. Eksperimen pertama F1 dan |2
a. Eksperimen F1

Eksperimen pertama ini dilakukan pada tanggal 09 September 2024
dilakukan rumah pada penulis beralamat di Jin. Sultan Hasanuddin, Kariangau,
Kecamatan Balikpapan Barat. Eksperimen pertama ini menggunakan resep acuan
Pembuatan Lasagna dengan menggunakan teknik pembuatan dan pengolahan yang

sama dengan resep acuan. Berikut hal-hal yang penulis persiapkan pada eksperimen

pertama sebagai berikut:
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dengan tepung talas dan sari daun k
elor untuk pen : '
. gganti tepung ta
kelor sebagai pengganti air. pung talas dan sari daun

b. Eksperimen F2

Eksperimen pertama ini dilakukan pada tanggal 09 September 2024
dilakukan rumah pada penulis beralamat di JIn. Sultan Hasanuddin, Kariangau,
Kecamatan Balikpapan Barat. Eksperimen ini menggunakan resep acuan Lasagna
dengan tepung talas pengganti tepung terigu dan sari daun kelor pengganti air
dengan menggunakan teknik pembuatan dan pengolahan yang sama dengan resep

acuan. Berikut hal-hal yang penulis persiapkan pada cksperimen pertama sebagal

berikut:
Tabel 4. 3 Eksperimen Lasagna F2
No Bahan F2
| |Tepung Talas 300 gram
2 |Telur 1 butir
3 |Sari Daun Kelor 120 ml
4 |Garam 2 Y gram
5 |[Minyak 45 ml

|5 [Muyat . o AT
Menurut analisis penulis hasil eksperimen kedua produ Lasagna yang

dihasilkan sudah sesuai dengan

berasa sari daun kelor dan tepung t

harapan penulis, produk yang dihasilkan sudah

alas, dart aspek tekstur yang dihasilkan sudah



7. Eksperimen kedua F1 dan F
a. Eksprimen F1

wah pada penulis beralamat dj Jin, Sultan Hasanuddin, Kariangau, Kecamatan
Balikpapan Barat. Eksperimen kedua in; menggunakan resep acuan Pembuatan

Lasagna dengan menggunakan teknjk pembuatan dan pengolahan yang sama

dengan resep acuan. Berikut hal-ha yang penulis persiapkan pada eksperimen
pertama sebagai berikut:

Tabel 4. 4 Eksperimen Lasagna F1

No Bahan FI
1 | Tepung Terigu | 300 gram
3 | Tehwr 1 butir
4 | Air 120 ml
5 | Garam 2 ¥ gram
6 | Minyak 45 ml

Eksperimen kedua ini menggunakan resep acuan Lasagna dengan tambahan
tepung terigu berdasarkan hasil dari eksperimen ini menunjukan bahwa dari aspek
rasa, lasagna menghasilkan tidak memiliki rasa. Pada aspek aroma, Lasagna tidak
memiliki aroma. Pada aspek tekstur, lasagna menghasilkan tekstur kenyal. Dari uji

coba eksperimen pertama sudah dapat menghasilkan tekstur, rasa, warna, dan

aroma yang cukup baik pada produk Lasagna, maka berikutnya akan dilakukan

eksperimen kedua untuk membuat formulasi 2 pada produk Lasagna dengan tepung

talas dan sari daun kelor untuk pengganti tepung talas dan sar i daun kelor sebagai

pengganti air.

b. Eksperimen F2 .
a ini dilakukan pada tanggal 13 September 2024 dilakukan

Eksperimen kedu . '
ralamat di Jln. Sultan Hasanuddin, Kariangau, Kecamatan

rumah pada penulis be

Balikpapan Barat. Eks ‘
i tepung terigu dan sari daun kel

perimen ini menggunakan resep acuan Lasagna dengan

or pengganti air dengan
tepung talas penggant



an :
Pada eksperimep, pertama sebagai berikut:

Tabe] 4, :

e 5 Eksperimen Lasagna 2

8 Bahan AT ]
e
3| Telur i
h__i;__h Sari Dayp Kelor 120 m]
e Gz?ram 2% gram
0| Minyak 45 mi

3. Eksperimen ketiga F1 dan F2

a. Eksperimen F1

Eksperimen ketiga ini dilakukan pada tanggal 13 September 2024 dilakukan
rumah pada penulis beralamat di JIn. Sultan Hasanuddin, Kariangau, Kecamatan
Balikpapan Barat. Eksperimen ketiga ini menggunakan resep acuan Pembuatan
Lasagna dengan menggunakan teknik pembuatan dan pengolahan yang sama
dengan resep acuan. Berikut hal-hal yang penulis persiapkan pada eksperimen

ketiga sebagai berikut:

Tabel 4. 6 Eksperimen Lasagna F1

No Bahan Fl
1 | Tepung Terigu | 300 gram
3 | Telur 1 butir
4 | Air 120 ml
5 | Garam 2% gram
6 | Minyak 45 ml
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yang cukup baik pada produk 7,45 i ) :
cksperimen kedua untuk membyat formulas;

. 2 pada produk Lasagna dengan te ung
talas dan sari daun kelor untyk Pengganti te & gan tep

Eog Pung talas dan sari daun kelor sebagai
penggantl arr.

b. Eksperimen F2

Eksperimen kedua ini dilakukan pada tanggal 13 September 2024 dilakukan
rumah pada penulis beralamat di Jin. Sultan Hasanuddin, Kariangau, Kecamatan
Balikpapan Barat. Eksperimen in menggunakan resep acuan Lasagna dengan
tepung talas pengganti tepung terigu dan sari daun kelor pengganti air dengan
menggunakan teknik pembuatan dan pengolahan yang sama dengan resep acuan.
Berikut hal-hal yang penulis persiapkan pada eksperimen pertama sebagai berikut:

Tabel 4. 7 Eksperimen Lasagna F2

No Bahan F2
1 Tepung Talas 300 gram
3 Telur 1 butir
4 | Sari Daun Kelor 120 ml
5 | Garam 2 ¥agram
6 | Minyak 45 ml

Menurut analisis penulis hasil eksperimen ketiga produk Lasagna yang
dihasilkan sudah sesuai dengan harapan penulis, produk yang dihasilkan sudah
berasa sari daun kelor dan tepung talas, dari aspek tekstur yang dihasilkan sudah
kenyal, dari aspek warna yang dihasikan sudah berwarna hijau dan dari aspek aroma

yang dihasilkan sudah beraroma kelor. Dari eksperimen formula ketiga ini sudah

dapat menghasilkan aspek tekstur, rasa, aroma, dan wama yang diharapkan. Namun

masih kurang pas dalam ketebalan yg di inginkan yang di sebabkan oleh ketebalan

dengan ukuran 4cm.
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4, Eksperimen keempat F{ dan 7
X pksprimen Fl

Eksperimen keempat inj dilakukar, Pada tanggal 27 September 2024
gilakukan rumah pada penulis beralamat g;

: JIn. Sultan Hasanuddin, Kariangau,
Kecamatan Balikpapan Barat, Eksperimen keempt ini m

enggunakan resep acuan
pembuatan Lasagna dengan penambahap iy

i as dan sari daun kelor
menggunakan teknik pembuatan dap Pengolahan yang sama dengan resep acuan.

perikut hal-hal yang penulis persiapkan pada cksperimen ketiga sebagai berikut:

Tabel 4. 8 Eksperimen Lasagna F1

No | B

Bahan T

1 | Tepung Terigu 170 gram
2 | Tepung Talas 170 gram
3 | Telur 1 butir
4 | Sari Daun Kelor 120 ml
5 | Garam 2 % gram
6 | Minyak 45 ml

Eksperimen keempat ini menggunakan resep acuan Lasagna dengan
tambahan tepung talas dan sari daun kelor, berdasarkan hasil dari eksperimen ini
menunjukan bahwa dari aspek rasa, lasagna menghasilkan tidak memiliki rasa.
Pada aspek aroma, lasagna tidak memiliki aroma yang begitu kuat daun kelor .
Pada aspek tekstur, /asagna menghasilkan tekstur kenyal. Dari uji coba eksperime:n
pertama sudah dapat menghasilkan tekstur, rasa, warna, dan aroma yang cukup baik
pada produk Lasagna, maka berikutnya akan dilakukan eksperimen k'edua untuk
membuat formulasi 2 pasa produk Lasagna dengan tepung talas dan sari daun kelor

untuk pengganti tepung talas dan sari daun kelor sebagai pengganti air.

b. Eksperimen F2

' k
Eksperimen kelima ini dilakukan pada tanggal 22 September 2024 dilakukan

i ' tan
h pada penulis beralamat di JIn. Sultan Hasanuddin, Kariangau, Kecama
rumah p _

an
men ini menggunakan resep acuan Lasagna deng

terigu dan sari daun kelor pengganti air dengan
g

Balikpapan Barat. Eksperi

tepung talas pengganti tepun

€SE¢p acuan.
akan teknik pembuatan dan pengolahan yang sama dengan resep
menggunakan _

i 1 berikut:
Berikut hal-hal yang penulis persiapkan pada eksperimen pertama sebagai
erikut hal-hal yan

PR T —
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T
abel 4. 9 Eksperimen Lasagna 17

1\{0 Bahap F2
- Tepung Talas 300
2 | Telur =y bgﬂ'im
i Sari Daun Kelor 120urt:i
Gara
e m 2% gram
inyak 45 m]

5, Eksperimen kelima F1 dan F?
5. Eksperimen Fl

Eksperimen kelima ini  dilakukan pada tanggal 10 November 2024
dilakukan rumah pada penulis beralamat dj Jin. Sultan Hasanuddin, Kariangau,
Kecamatan Balikpapan Barat. Eksperimen pertama ini menggunakan resep acuan
pembuatan Lasagna dengan penambahan tepung talas dan sari daun kelor
menggunakan teknik pembuatan dan pengolahan yang sama dengan resep acuan.

Berikut hal-hal yang penulis persiapkan pada eksperimen pertama sebagai berikut:

Tabel 4. 10 Eksperimen Lasagna F1

No Bahan FI
1 | Tepung Terigu 170 gram
2 | Tepung Talas 170 gram
3 | Telur 1 butir
4 | Sari Daun Kelor 120 mi
5 | Garam 2 % gram
6 | Minyak - 45 ml

Eksperimen kelima ini menggunakan resep acuan Lasagna dengan

tambahan tepung talas dan sari daun kelor, berdasarkan hasil dari eksperimen ini

menunjukan bahwa dari aspek rasa, lasagna menghasilkan tidak memiliki rasa.

Pada aspek aroma, lasagna tidak memiliki aroma yang begitu kuat daun kelor .

Pada aspek tekstur, lasagna menghasilkan tekstur kenyal. Dari uji coba eksperimen

pertama sudah dapat menghasilkan tekstur, rasa, waria, dan aroma yang cukup baik

pada produk Lasagna, maka berikutnya a

membuat formulasi 2 pasa produk Lasagna s .
un kelor sebagai pengganti air. Berikut

kan dilakukan eksperimen kedua untuk

dengan tepung talas dan sari daun kelor

untuk pengganti tepung talas dan sari da

gambar hasil produk Lasagna pada eksperimen pertama.
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Gambar 4. 1 El<S};€’-5rlmen sagna Kl

: Eksperimcn F2

Eksperimen kelima inj dilakukan pada tanggal 10 November 2024
dilakukan rumah pada penulis beralamat Jin. Sultan Hasanuddin, Kariangau,
Kecamatan Balikpapan Barat. Eksperimen inj menggunakan resep acuan Lasagna
Jengan tepung talas pengganti tepung terigu dan sari daun kelor pengganti air
dengan menggunakan teknik pembuatan dan pengolahan yang sama dengan resep
scuan. Berikut hal-hal yang penulis persiapkan pada cksperimen pertama sebagai
perikut:

Tabel 4. 11 Eksperimen Lasagna F2

No Bahan F2
1 | Tepung Talas 300 gram
2 | Telur 1 butir
3 | Sari Daun Kelor 120 ml
4 | Garam 2 ¥ gram
5 { Minyak 45 ml

Menurut analisis penulis hasil eksperimen kedua produk Lasagna yang
dihasilkan sudah sesuai dengan harapan penulis, produk yang dihasilkan sudah
berasa sari daun kelor dan tepung talas, dari aspek tekstur yang dihasilkan sudah
kenyal, dari aspek warna yang dihasikan sudah berwarna hijau dan dari aspek aroma
yang dihasilkan sudah beraroma kelor. Dari eksperimen formula kedua ini sudah

dapat menghasilkan aspek tekstur, rasa, aroma, dan warna yang diharapkan. Berikut

gambar produk Lasagna pada ekperimen kelima
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(2 penelitian Lanjutan
4.1

Berdasarkan hasil data lembar angket yang telah diuji oleh para panelis,
peneliti mengolah data yang telah terkumpul menggunakan SPSS 27 0 for Windows
untuk menganalisis data. Hasil analisis digunakan untuk menggambarkan serta
mendeskripsikan tingkat kesukaan dan kelayakan produk lasagna melalui aspek
rasa, warna, aroma, dan tekstur. Berikut foto produk hasil eskperimen dengan

formulasi 1 dan 2. Serta dokumentasi panelis yang sedang memberikan penilaian

dengan menggunakan lembar angket.

P o o — R

1. Uji Hedonik
Penelitian uji hedonik dilakukan untuk mengetahui apakah terdapat

pengaruh dari substitusi tepung terigu menggunakan tepung talas dan daun kelor

terhadap tingkat kesukaan panelis berdasarkan beberapa as
tekstur, dan rasa. Penilaian pada aspek warna bertujuan untuk mengetahui

kesesuaian warna produk lasagna dengan ekspektasi panelis, sedangkan aspek

pek, yaitu warna, aroma,

-----
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enilai daya tarik ar :
qroma M P Oma yang dihasilkap oleh produk tersel
u ersebut, :
aspek tekstur digunakan untuk mengevalyas; tingkat kelemb ebut. Selanjutnya,
embutan da

3 ik ini aka et
il pedonik In n memberikan informas; e

rerhadap produk yang telah dikembangkap Cnai tingkat kesukaan panelis

a4 sebanyak 17 panelis (56,7¢
bahw (56,7%) menyatakan sangat suka (5), sebanyak 9

panelis (30%) menyatakan suka (4), dan sebanyak 4 panelis (13,3%) menyatakan
agak suka (3)- Hal ini menunjukkan bahwa mayoritas panelis memberikan penilaian
sangat suka terhadap aspek warna Formula 1.

Tabel 4. 12 Uji Hedonik Dalam Aspek F1

WARNA F1
Frequancy Percaent Valid Percant C%T;l:::fe
valid  3.00 . 133 13.3
4.00 9 300 300 433
500 17 567 567 100.0
Total 30 100.0 1000 '

Gambar di bawah menunjukkan hasil uji hedonik aspek wama untuk
Formula 1. Dari diagram tersebut dapat dilihat bahwa penilaian sangat suka (5)
memiliki frekuensi terbanyak dengan jumlah 17 panelis, diikuti oleh penilaian suka
(4) sebanyak 9 panelis, dan penilaian agak suka (3) berada pada urutan ketiga

dengan jumlah 4 panelis. Hasil ini menunjukkan bahwa mayoritas panelis

memberikan penilaian positif terhadap aspek warna Formula 1.

WARMA_F1

Gambar 4. 5 Diagram Uj

i Hedonik F1
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Berdasarkan tabel hasi] yjj hedonik Warma untuk Formula 2 sebanyak 5

ebanyak 14 panelis (46,7%)

uensi terbanyak. Sementara

Panelis (16,7%) memberikan penilajan agak suka (3), s
memberikan penilaian suka (4), yang Merupakan frek

s 1 panelis (36,7%) memberikan Pentlaian Sangat suka (5). Hal ini menunjukkan

pahwa mayoritas panelis memberikan penilaian positif terhadap warna Formula 2,

n kategori suka mendominas;j.

dengd
Tabel 4. 13 Uji Hedonik Dalam Aspek Warna F1
WARNA F2
Cumulative
Frequency  Percamt  valig Percznt Peresnt

valid  3.00 , - 16.7 16.7
4.00 14 46.7 46.7 63.3
5.00 1 387 37 100.0
Total 30 100.0 100.0

Diagram Histogram Hasil Uji Hedonik Wamna Formula 2 Diagram
histogram menunjukkan distribusi frekuensi penilaian warna untuk Formula 2.
Kategori suka (4) memiliki frekuensi tertinggi, diikuti oleh kategori sangat suka (5),
dan kategori agak suka (3) memiliki frekuensi terendah. Dengan nilai rata-rata
(Mean) sebesar 4,20 dan standar deviasi sebesar 0,714, penilaian panelis terhadap

arna Formula 2 cenderung konsisten dan berada pada kategori tinggi, meskipun
W

terdapat sedikit variasi dalam hasilnya.

Frequency

WARNA_F2

Diagram Uji Hedonik Warna F2

Gambar 4. 6



[, R Rt

Rata Uj
I Hedop;
tatistie, onik Warna
e SR
(o] Yallg W
I A
MiQSinq 30 =z
Mean g 30
Maedian . 4_4333 0
4.200
Sum 5.00 4.0000

56

" rmula 1.
e 4 abel 4. 15 U;; Hedonik Aroma F1
. AROMA F1
=
Cumulative

. Frequency | Percent Valid Percent Percent
valid {3.00 5 16.7 16.7 16.7

;ng 11 36.7 36.7 53:3

: 14 46.7 46.7 100.0
Total 30 100.0 100.0

Frequency

L34

350 LL: isa

L2 - 450 400 50

AROMA_F1

Gambar 4. 7 Diagram Uji Hedonik Aroma F1

Diagram histogram menunjukkan distribusi frekuensi penilaian untuk aspek

aroma Formula 1. Penilaian sangat suka (5) memiliki frekuensi tertinggi, ditkuti
oleh suka (4), dan agak suka (3) dengan frekuensi terendah. Dengan rata-rata nilai

(Mean) sebesar 4,30 dan standar deviasi sebesar 0,75, penilaian terhadap aroma



Berdasarkan tabel hasil uji hedop;j untuk aspek aroma Formula 2, sebanyak
7 panelis (23,3%) memberikan penilajap agak suka (3). Sebanyak 1’1 pan:lis
(36,7%) memberikan penilaian suka (4), dap 1 panelis (40,0%) memberikan
pcnilaian sangat suka (3). Mayoritas paneli memberikan penilajan sangat suka dan

suka, yang mencerminkan bahwa aroma Formula 2 diterima dengan baik oleh

panelis.
Tabel 4. 16 Uji Hedonik Aroma F?2
AROMA_FZ
e Cumulative
requzncy  Percent  valid Percent Percent
Valid .3'00 ® By 7._ 233 233 233
SRS R T 60.0
5.00 _ . 12 h _49_.9 400 100.0
Total 30 100.0 100.0

Diagram histogram menunjukkan distribusi frekuensi penilaian untuk aspek
aroma Formula 2. Penilaian sangat suka (5) memiliki frekuensi tertinggi, diikuti
oleh suka (4), dan agak suka (3). Nilai rata-rata (Mean) sebesar 4,17 dan standar
deviasi sebesar 0,791 menunjukkan tingkat kesukaan yang tinggi terhadap aroma

Formula 2, meskipun sedikit lebih rendah dibandingkan Formula 1.

AROMA_F2

Frequency

AROMA_F2

Gambar 4. 8 Diagram Uji Hedonik Aroma F2

o e e
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R
ata Uji Hedonik Aroma
Statistics
ARQM
- iE A_F1  AROMA_F2
& Missing el e 38
Mean e B
Froree o it BINET ey
e 40000 4q000
Sum ‘ BT . o0

12900 42500

5.0 ekstur Fl

Berdasarkan tabel hasil uji hedonik unu aspek tekstur Formula 1

sebanyak 3 panelis (16,7%) memberikan penilaian agak suka (3). Sebanyak 13

panelis (43,3%) memberikan penilaian sykq (4), dan 12 panelis (40,0%)
memberikan penilaian sangat suka (S). Dengan mayoritas panelis memberikan
penilaian suka dan sangat suka, ini menunjukkan bahwa tekstur Formula 1 secara

keseluruhan disukai oleh panelis.
Tabel 4. 18 Uji Hedonik Tekstur F1

TEKSTUR_F1
Cumulative
Frequency  Percent  Valid Percent Pearcent
valid 300 5 167 16.7 16.7
4.00 13 1. B3 ;. - WEA, g
BEGAG . L 30 s 40D s B oag0 00K
Total 30 100 0 100.0

Diagram histogram menunjukkan bahwa frekuensi penilaian tertinggi untuk
aspek tekstur Formula 1 adalah kategori suka (4), diikuti oleh kategori sangat suka
(5), dan agak suka (3) dengan frekuensi terendah. Nilai rata-rata (Mean) sebesar
4,23 dan standar deviasi sebesar 0,738 menunjukkan tingkat kesukaan yang tinggi

terhadap tekstur Formula 1 dengan variasi data yang rendah.

TEXSTUR_F1

Fraquency

400

TEXSTUR_F1

Gambar 4. 9 Diagram Uji Hed

.

onik Tekstur F1
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Tabel 4. 19 Uji Hedonik Tekstur F2

TEKSTUR F2
Cumulative
Frequency Percant Valid Percent Percent
valid. 200 O 2 6.7 6.7 6.7
=T AN CWE T D e 100
S e | R R
ZUTES RS - IR A T e
Total 301000 1000

Diagram histogram menunjukkan bahwa frekuensi tertinggi dalam
penilaian tekstur Formula 2 berada pada kategori suka (4), diikuti oleh sangat suka
(5), dan kategori kurang suka (2) dan agak suka (3) memiliki frekuensi yang lebih
rendah. Nilai rata-rata (Mean) sebesar 4,23 dan standar deviasi sebesar 0,817
menunjukkan bahwa panelis memiliki kesukaan yang tinggi terhadap tekstur

Formula 2 dengan variasi yang sedikit lebih besar dibandingkan Formula 1.

Gambar 4. 10 Diagram Uji Hedonik Tekstur F2
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-R
ata Ujj Hedonik Tekstur
Statisties
TEKSTU
- R R_F1 TEKSTUR_Fa
Missing e e il 29
Me2an ' ; |
b - a - s 0
Median abup = 42333
Mog B g e 1 R e
Mode. | e ABE e
127.00  127.00

Berdasarkan tabel hasil yjj hedonik untyk aspek rasa Formula 1, sebanyak
4 panelis (13,3%) memberikan Penilaian agak suka (3). Sebanyak 16 panelis
(53,3%) memberikan penilaian suka (4), yang merupakan kategori tertinggi, dan 10
panelis (33,3%) memberikan penilaian sangat suka (5). Hasil ini menunjukkan
bahwa sebagian besar panelis memberikan penilaian positif terhadap rasa Formula

, dengan mayoritas panelis menyatakan suka.

Tabel 4. 21 Uji Hedonik Rasa F1

RASA F1
Cumuiative
Frzquency  Pereenmt  Valid Percent Percent
valid ~ 3.00 | 4 133 133 133
400 IR e
§00 -~ 10 333  g3F qHon
Total 30 100.0 100.0

Diagram histogram menunjukkan bahwa kategori suka (4) memiliki
frekuensi tertinggi untuk aspek rasa Formula I, diikuti oleh kategori sangat suka
(5), dan kategori agak suka (3) memiliki frekuensi terendah. Dengan nilai rata-rata
(Mean) sebesar 4,20 dan standar deviasi sebesar 0,664, penilaian terhadap rasa

Formula 1 menunjukkan kesukaan yang tinggi dengan variasi penilaian yang

rendah,
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RAZA_Fy

S 10

RASA_Fq

Gambar 4, 1] Diagram Uji Hedonik Raga F1

Berdasarkan tabel hasi] uji hedonik untuk aspek rasa Formula 2, sebanyak
| panelis (3,3%) memberikan penilajan tidak suka (1) dan kurang suka (2)
masing sebanyak 1 panelis (3,3%). Sebanyak | panelis (3,3%

masing-
) memberikan
penilaian agak suka (3), sementara penilaian suka (4) diberikan oleh 14 panelis
(46,7%), dan penilaian sangat suka (5) diberikan oleh 13 panelis (43,3%).
Mayoritas panelis menyatakan suka atay sangat suka terhadap rasa Formula 2.

Tabel 4. 22 Uji Hedonik Rasa F2

RASA F2
Cumulative
Frequency  Percent  Valid Percent Pzicent
valid 100 1 33 33 33
200 1 33 33 67
3.00 THEET IR
400 14 467 467 567
5.00 13 433 433 1000
Total 30 1000 100.0

Diagram histogram menunjukkan bahwa kategori suka (4) memiliki
frekuensi tertinggi untuk aspek rasa Formula 2, diikuti oleh kategori sangat suka
(3). Penilaian di kategori rendabh, seperti tidak suka (1), kurang suka (2), dan agak

suka (3), memiliki frekuensi yang sangat kecil. Dengan nilai rata-rata (Mean)

sebesar 4,23 dan standar deviasi sebesar 0,935, hasil ini menunjukkan bahwa rasa

Formula 2 cukup disukai oleh panelis, meskipun terdapat beberapa penilaian yang

lebih rendah dibandingkan Formula 1.
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Tabel 4. 23 Rata

“Tata Uji Hedonik Rasa
Statistics
RASA_F1

_ o 7} RASA_F2
L e .28
'1-a . - ' - ——— LT LERET “ i -0
r;l':d-ﬁ _4.2000 4.2333

e - s - - L — " s oy, - -
MOdI:r'I ) 4_.‘00‘00 ~ 4.0000
e 400 ac0

e 126.00  127.00

2. Uji Mutu Hedonik
a. Warna F1

Pada aspek warna, Formula 1 mendapatkan penilaian yang bervariasi dari
panelis. Sebanyak 6 panelis (20%) memberikan penilaian "Agak Berwarna Hijau,"
13 panelis (43,3%) memberikan penilaian "Berwamna Hijau," dan 11 panelis
(36,7%) memberikan penilaian "Sangat Berwama Hijau." Rata-rata penilaian
(Mean) untuk warna Formula 1 adalah 4,17 dengan standar deviasi sebesar 0,747.
Hal ini menunjukkan bahwa mayoritas panelis menilai warna Formula 1 cukup
baik, dengan sebagian besar menempatkan penilaian pada kategori "Berwarna
Hijau." Namun, konsistensi penilaian masih cukup bervariasi, yang terlihat dari

nilai standar deviasi yang relatif lebih tinggi.
Tabel 4. 24 Uji Mutu Hedonik Warna F1

WARNA_F1
Valid Cumulative
Frequency _ Percent Percent Percent
i ' 20.0
Valid Agak Berwarna Hijau et g 2000 . 2Ul
i 5 43.3 63.3
Berwarna Hijau B A, PSR
i S

‘Sangat Berwarna Hijau .
30 100.0 100.0

Total
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gan sangat tidak hijau (1) tidak ada papej;s memilih
, ih.

wm_;g

WARNA_F1

Gambar 4. 13 Diagram Uji Mutu Hedonik Warna F1

b, Warna F2

Berbeda dengan Formula 1, warna Formula 2 menunjukkan hasil yang lebih
baik dan lebih konsisten. Sebanyak 2 panelis (6,7%) memberikan penilaian "Agak
Berwarna Hijau,”" 12 panelis (40%) memberikan penilaian "Berwarna Hijau,” dan
16 panelis (53,3%) memberikan penilaian "Sangat Berwama Hijau.” Rata-rata
penilaian warna untuk Formula 2 adalah 4,47 dengan standar deviasi sebesar 0,629.
Hasil ini menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai wama Formula 2
dibandingkan Formula 1, dengan mayoritas panelis menempatkan penilaian pada
kategori "Sangat Berwarna Hijau." Penilaian terhadap Formula 2 juga lebih
konsisten dibandingkan Formula 1, terlihat dari standar deviasi yang lebih rendah.

Tabel 4. 25 Uji Mutu Hedonik Warna F2

WARNA_F2

Cumulativs

Frequency  Percent Valid Percent Per¢ent
Valid  Agak Berwarna Hijau . p s R e BT ) T
Berwarna Hijau S R R 400 467
Sangat Berwarna Hijau AB o Bl 53.3 ~ 1c00

Total 30 100.0 100.0
hedonik warna pada diagram

Gambar dibawah menunjukkan hasil uji mutu
tersebut didapatkan hasil bahwa warna pada F2 sangat berwama hijau (5) terdapat
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2 dapat pada urutan terakhir dengan perolehan angka 2

i WARNA_F2

Gambear 4. 14 Diagram Uji Mutu Hedonik Warna F2

Tabel 4. 26 Rata-rata Uji Mutu Hedonik Warna

Statistics

WARNA_F1  WARNA_F2

N Valid 30 30
s TR e V]
TSR BT T T
Median 40000 50000
Mods R
_sum 125.00 134.00

a. Aroma F1

Pada aspek aroma, Formula 1 memiliki keunggulan yang lebih tinggi
dibandingkan Formula 2. Sebanyak 5 panelis (16,7%) memberikan penilaian "Agak
Beraroma Daun Kelor dan Talas,” 11 panelis (36,7%) memberikan penilaian
"Beraroma Daun Kelor dan Talas," dan 14 panelis (46,7%) memberikan penilaian
"Sangat Beraroma Daun Kelor dan Talas." Rata-rata penilaian aroma Formulia 1
adalah 4,30 dengan standar deviasi sebesar 0,75. Hal ini menunjukkan bahwa

' inasi pada
mayoritas panelis menilai aroma Formula 1 sangat baik, dengan dominasi pa

kategori "Sangat Beraroma Daun Kelor dan Talas." Namun, variasi penilaian masih

cukup besar, terlihat dari standar deviasi yang lebih tinggi dibandingkan Formula

2
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Tabe I
cl4.27 Uji Muty Hedonik Aroma Fl

AROMA_F1
i Frequency Percent  Val Cumulative
valid Agak Beraroma daun kelor 5 alid Percent Percent
dan talas . 16.7 16.7 16.7
Beraroma daun kelor dan N 11* 3;7-— F oot e e o il
talas 13 s 36.7 53.3
Sangat Beraroma daun e 14 “46-7 2 Bt S e
kelor dan talas ' 46.7 100.0
Total % e _1506_ ST

Gambar dibawah menunjukkan hasil uji mutu hedonik aroma pada diagram
rersebut didapatkan hasil bahwa aroma pada F| sangat beraroma daun kelor dan
talas (5) terdapat pada urutan yang setara dengan beraroma daun kelor dan talas (4)
dengan perolehan angka yang berbeda dengan urut 5 dan 4 , agak beraroma daun kelor
dan talas (3) terdapat pada urutan ketiga dengan perolehan angka 5.

AROMA_F1

Gambar 4. 15 Diagram Uji Mutu Hedonik Aroma F1

b. Aroma F2

Sementara itu, aroma Formula 2 menunjukkan hasil yang sedikit lebih

rendah dibandingkan Formula 1. Sebanyak 5 panelis (16,7%) memberikan

penilaian "Agak Beraroma Daun Kelor dan Talas," 18 panelis (60%) memberikan

penilaian "Beraroma Daun Kelor dan Talas," dan 7 panelis (23,3%) memberikan

penilaian "Sangat Beraroma Daun Kelor dan Talas." Rata-rata penilaian aroma

Formula 2 adalah 4,07 dengan standar deviasi sebesar 0,64. Dominasi kategori
" pada Formula 2 menunjukkan bahwa panelis

"Beraroma Daun Kelor dan Talas

cenderung menilai aroma Formula 2 pada tingkat sedang, berbeda dengan Formula
I 'yang memiliki dominasi pada kategori "Sangat Beraroma Daun Kelor dan Talas."



AROMA s Aroma F2
Frequenc
— Valid
y Cu i
valid  Agak Beraroma daun ——Percent  percent PmU|ative
e
kelor dan talas ? 8.7 16.7 =
TR . 16.7
Beraroma daun kelor dan “‘1"‘" e SOOI
talas 8 600 60.0
i S S e R o i) T : 76.7
Sangat Beraroma daun '”"‘7‘*‘ —
Kelor dan talas iy 233 1000
Total N M e et |
30 1000 e

Gambar dibawah menunjukkan has;] uji mutu hed

onik aroma pada diagram

ebut dida ' w
ters patkan hasi! bahwa aroma pada F2 sangat beraroma daun kelor dan
ma daun kelor d

dan talas (4) terd
(4) terdapat pada urutan pertama terbanyak dengan perolehan angka 18

agak beraroma
g daun kelor dan talas (3) terdapat pada urutan ketiga dengan

perolehan angka 5.

AROMA_F2

)

250 Tom 150 )

AROMA_F2

Gambar 4. 16 Diagram Uji Mutu Hedonik Aroma F2

Tabel 4. 29 Rata-rata Uji Mutu hedonik Aroma

Statistics
AROMA_F1  AROMA F2
SEETAEE a0
v BOETT RO
Mean 43000 40667
Median 40000 40000
e o 500 400
st agg00 12240

Sum
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4. Tekstur Fi

terhadap aspek tekstur Formula 1,

stur "Agak B "

- (50% : ertekstur Kenyal," 15

panelis (50%) menyatakan tekstur "Berteyy, Kenyal," dan 14 panelis (46,7%)
, panelis (46,7%

Mayoritas panelis memberikan

menunjukkan bahwa tekstur Formula

menyatakan tekstur "Tidak Bertekstyr Kenyal "
" pilaian pada kategori "Bertekstur Kenyal

| cukup diterima. Nilai rata-

dengan standar deviasi sebesar 0,5 68, yang menunjukkan penilaian cukup tinggi

ahwa
kategori "Bertekstur Kenyal" memilik; frekuensi tertingg; dibandingkan dengan

kategori lainnya.

dengan variasi penilaian yang relatif keci| Diagram histogram menunjukkan b

Tabel 4. 30 Uji Mutu Hedonik Tekstur F1

TEKSTUR_F1
Cumulative
Frequency  Percent  Valid Percent Percent
valid ~ Agak Berstektur Kenyal 1l 33 33 3.3
Berstektur Kenyal =~~~ 15 _______.59._0----_—-—- _500 o -“-5;:5—
Tk Berstektur Keryal 14 467 467 1000
Total 30 100.0 100.0 P

Gambar dibawah menunjukkan hasil uji mutu hedonik tekstur pada diagram
tersebut didapatkan hasil bahwa tekstur pada F1, bertekstur kenyal (4) terdapat
pada urutan pertama terbanyak dengan perolehan angka 15, agak kenyal (3)
terdapat pada urutan ketiga dengan perolehan angka 1, tidak bertekstur kenyal (1)

terdapat pada urutan terakhir dengan perolehan angka 14

TENSTUR_F1

uuuuu

TEKSTUR_F1 4

Gambar 4. 17 Diagram Uji Mutu Hedonik Tekstur F
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p, Tekstur F2
Pada aspek tekstur Fq
i 2, sebanyak  panelis (16,79, -
penilalan Agak Bertekstur Kenya » ,1%) memberikan

15 i
Panelis (50%) menyatakan "Bertekstur

cenyal," dan 10 panelis (33,3%) meyatas
n

[ l!Tidak Bel't k K ] "
i "Bertekstur K n ! ekstur Kenyal.
atees® enyal” tetap Menjadi dominas;, dengan frekuensi tertinggi
amun, i It
_ Perbedaan signifikan terlihat pada kategori
di mana Formula 2 me

ecil (33,3%) dibandingkan Formula 1 (46,7%

»Tidak Bertekstur Kenyal "
ndapatkan persentase lebih

Py - )- Nilai rata-rata untuk Formula 2
adalah 4,17 dengan standar devjasj sebesar 0,699, menunjukkan penilaian yang

sedikit lebih rendah dan variasi yang lebih begar dibandingkan Formula 1
Tabel 4. 31 Uji Mutu Hedonik Tekstur F2

TEKSTUR_FZ
Cumulative
=" Frequency  Percent  Valid Percent Percent
valid ~ Agak Berstektur Kenyal 5 16.7 16.7 16.7
Berstektur Kenyal =~~~ 15 50.0 50.0 % ol ;6—:7
Tidak Berstektur Kenyal fol. comd] - s 1000
Total 30 100.0 100.0

Gambar dibawah menunjukkan hasil uji mutu hedonik tekstur pada diagram
tersebut didapatkan hasil bahwa tekstur pada F2, bertekstur kenyal (4) terdapat pada
urutan pertama terbanyak dengan perolehan angka 15, agak kenyal (3) terdapat pada
urutan ketiga dengan perolehan angka 5, tidak bertekstur kenyal (1) terdapat pada

urutan terakhir dengan perolehan angka 10.

i
:

4

TEKSTUR_F2

Gambar 4. 18 Diagram Uji Mutu Hedonik Tekstur F2

el
[ s 200 350
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label 4,
32 Rata-ratg Uji Muty Hedonik Tekstur

Statistics

TEKSTUR Fe
L TEKSTI )
N valia L STUR _F2
Missing e e nlin 30
Mean ‘ i .0
Median s 41667
e 4.0000 40000

- L 4 '

Sum L2 - ; 4.-90

133.00 12500

a. Rasa F1

Pada aspek rasa Formula 1, sebanyak 1 panelis (3,3%) memberikan

penilaian "Agak Berasa Daun Kelor dan Talas," 14 panelis (46,7%) memberikan

dan 15 panelis (50%) memberikan
penilaian "Sangat Berasa Daun Kelor dan Talas. "

penilaian "Berasa Daun Kelor dan Talas."
¥

Mayoritas panelis memberikan
penilaian tinggi, dengan dominasi pada kategori "Sangat Berasa." Nilai rata-rata

untuk rasa Formula 1 adalah 4,47 dengan standar deviasi sebesar 0,571,
menunjukkan tingkat kesukaan yang tinggi dengan variasi penilaian yang kecil.
Hasil int menunjukkan bahwa rasa Formula | sangat diterima oleh panelis.

Tabel 4. 33 Uji Mutu Hedonik Rasa F1

RASA_F1
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

valid  Agak berasa daun kelor dan 1 3.3 33 33

talas L, ca M ) SO AN 0 <0

Berasadaunkelordantalas 14 467 467 500

Sangat Berasa daun kelor 15 50.0 50.0 100.0

dan talas NN, S o e S0 NSRS (ARSI L

Total 30 100.0 100.0

Gambar dibawah menunjukkan hasil uji mutu hedonik rasa pada diagram
tersebut didapatkan hasil bahwa rasa pada F1 sangat daun kelor dan talas (5)
rtama terbanyak dengan perolehan angka 15, berasa daun
pada urutan kedua dengan perolehan angka 14, agak

erdapat pada urutan ketiga dengan perolehan angka

terdapat pada urutan pe
kelor dan talas (4) terdapat
berasa daun kelor dan talas (3) t
1.
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18 m&;,

RASA_F1

Gambar 4. 19 Diagram Uji Mutu Hedonik Rasa Fl

p. Rasa F2

Untuk Formula 2, sebanyak 6 panelis (20%) memberikan penilaian "Agak
Berasa Daun Kelor dan Talas," 13 panelis (43,3%) memberikan penilaian "Berasa
Daun Kelor dan Talas,” dan 11 panelis (36,7%) memberikan penilaian "Sangat
Berasa Daun Kelor dan Talas." Penilaian dominan ada pada kategori "Berasa Daun
Kelor dan Talas,” dengan nilai rata-rata sebesar 4,17 dan standar deviasi sebesar
0,747. Hasil ini menunjukkan bahwa rasa Formula 2 cukup diterima, meskipun
tidak sebaik Formula 1. Variasi penilaian terhadap rasa Formula 2 juga lebih besar
dibandingkan Formula 1, yang menunjukkan perbedaan preferensi panelis

terhadap rasa Formula 2.
Tabel 4. 34 Uji Mutu Hedonik Rasa F2

RASA_F2
Cumulative
Frequency _ Percent  Valid Percent Percent
Valid ~ Agak berasa daun kelor dan 6 20.0 20.0 200

‘talas I S s B
Berasa daun kelor dan talas R I, A L - L o
Sangat Berasa daun kelor 1 36.7 367 100.0
dan talas i e S i b e
Total 30 100.0 100.0

Gambar dibawah menunjukkan hasil uji mutu hedonik rasa pada diagram

tersebut didapatkan hasil bahwa rasa pada F2 sangat berasa daun kelor dan talas

(5) terdapat pada urutan pertama dengan perole
dan talas (4) terdapat pada urutan kedua terbanyak dengan perolehan angka 13,

agak berasa daun kelor dan talas (3) terdapa! pada urut

angka 3.

han angka 11, berasa daun kelor

an ketiga dengan perolehan



71

RASA_F2

RasA_r2

Gambar 4. 20 Diagram Uji Mutu Hedonik Rasa F1

Tabel 4. 35 Rata-rata Uji Mutu Hedonik Rasa

Statistics

RASA_F1 RASA_F2

N VAl R 30
e __MAissing‘ ot il e 0
Mean 44667 41667
Median 45000  4.0000
‘Mods 500 400
Sum 13400  125.00

3, Uji Normalitas

Pada uji normalitas penelitian ini penulis ingin mengetahui hasil dari uji
normalitas pada penelitian Penggunaan tepung talas sebagai subtitusi tepung
terigu dalam pembuatan produk lasagna, untuk mengetahui apakah data yang
telah terkumpul tidak normal atau normal, uji normalitas ini digunakan sebelum
uji lanjut yaitu uji beda yang kemungkinan untuk melanjutkan uji beda apa yang
akan di gunakan setelahnya.

Pada penelitian ini uji normalitas akan menggunakan shapiro wilk, merupakan

metode uji normalitas yang digunakan untuk sampel berjumlah kecil. Dalam uji

normalitas ini, suatu data dapat dikatakan normal jika nilai signifikansi lebih dari

0,05 (sig. > 0,05). Jika hipotesis tidak diterima, data tidak normal akan di vji lanjut

menggunakan uji Wilcoxon, uji ini digunakan sebagai pengganti uji paired t-test.

a. Uji Normalitas Shapiro Wilk Uji Mutu Hedonik
1. Rasa
Hasil uji normalitas pada aspe

(F2) juga menunjukkan bahwa data tidak berdistribusi normal, dengan nilai

signifikansi < 0,001 pada kedua formula berdasark
mengindikasikan babwa persepsi panelis terhiadap 1352 POk lasap i fenean

k rasa untuk Formula 1 (F1) dan Formula 2

an uji Shapiro-Wilk. Nilai ini




pend

Tabel 4. 36 Uji Normalitas Uji Mutu Hedonik Rasa

Tests of Normaiity

Kolmogarov-Smirnoy? el
Statistic Shapiro-Wilk

. df Sig. Statistic df Sig.
RASAF1 325 30 <.001 717 30 <.001
RASA_F2 234 30 <001 802 130 ‘;'00'1 '

a. Lilliefors Significance Correction

2. Warna

Berdasarkan hasil uji normalitas Shapiro-Wilk terhadap aspek warna untuk
uji mutu hedonik pada Formula 1 (F1) dan Formula 2 (F2) produk lasagna dengan
substitusi tepung talas dan daun kelor, diperoleh nilai signifikansi sebesar < 0,001
untuk kedua formula. Hal ini menunjukkan bahwa data pada aspek warna
memiliki distribusi yang tidak normal, karena nilai signifikansi lebih kecil dari
ambang batas 0,05. K etidaksesuaian distribusi normal ini mengindikasikan bahwa
terdapat variasi yang cukup besar dalam persepsi panelis terhadap warna produk.
Sebagian panelis mungkin memiliki preferensi berbeda terhadap warna hijau yang
dihasilkan dari bahan daun kelor dan tepung talas, sehingga menyebabkan

distribusi data tidak mengikuti pola normal. Oleh karena itu, analisis data untuk

aspek warna tidak dapat dilakukan menggunakan pendekatan parametrik seperti

uji-t yang mengasumsikan distribusi normal. Sebagai gantinya, digunakan

pendekatan non-parametrik yang lebih sesuai. Dalam penelitian ini, karena

melibatkan dua formula (F1 dan F2) yang berpasan
panelis terhadap warna kedua

gan, uji Wilcoxon dipilih untuk

membandingkan perbedaan tingkat kesukaan P e
formula. Uji Wilcoxon sangat cocok untuk data yang tidak berdistribusi normal,
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hing? dapat memberikap hasit alis:
LEER)S s 5 P

3 Notmy "I o b Gt
BoNormalitg, (o o iy ioaa .
8 M, Sy
Tests of gy, ﬂi!: Hemit Warna

Viltnsege AT
Aatistyy st v ) A
—" et e, s e y SR L F i
piarHA_F1 234 e e “ g
1 =5 : i - {' 1 H“"“';"*---a-ﬁ,,.,___ﬂﬂ"__ P
M}"f‘{ . 335 a6 i #57 %4 - 1y
S e *—0----.....__‘_'___ « £ o FAG
5 Liliefors Bignificance oo, - T N
1. Aroma
Hasil uji normalitas Shapire-wilk terhadzy
. AP awpek aromna pada Fe 4
smuia |
(F])dﬂﬂ POﬁﬂUlaZ(} Zjlugii mm”njﬂkkan bath m

wahwa penilaian panelis terhadap 4rgm, -

P | produk lasagna, yang dipengaruhi vleh
daun kelor tepung talas, memiliki variac
L o T Vanasi yang cukup besar dan tidak
mengikuti pola distribusi norma), Ketidaksesuaian distribus J

' o 51 normal pada aspek
aroma mungkin terjadi karena adanya perbedaan preferensi panelis terhadap

3 15 erna
a khas daun kelor dan talas s dig

arom g | 45 yang digunakan dalam formulasi produk. Data
yang tidak normal ini memerlukan pendekatan analisis yang berbeda
Sebagaimana aspek warna, analisis data aroma juga harus menggunakan metode
statistik non-parametrik. Dengan mempertimbangkan bahwa penelitian ini
melibatkan dua formula yang berpasangan, uji Wilcoxon dipilih untuk
menganalisis perbedaan tingkat penerimaan aroma antara Formula 1 dan Formula
2. Uji Wilcoxon adalah metode yang dirancang untuk data tidak normal dan
berpasangan, sechingga dapat memberikan hasil analisis yang lebih tepat untuk
mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kedua formula.

Tabel 4. 38 Uji Normalitas Uji Mutu Hedonik Aroma
Tests of Normality

Volmogoroi-Smimnos® Shapito- ik
Statistic of g1 Slabsic af Sig
AROME_F1 291 30 <001 774 30 <001
ARGMA_F 2 308 30 <001 785 30 < 001

a. Lilliefors Significance Correction

4. Tekstur
Pada aspek tekstur, hasil uji normalitas Shapiro-Wilk menunjukkan bahwa
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a untuk Formula 1 (F1) dap 1
da fpr - i . Fol’mula 2 (FZ) Tops 64 '
jengan nilai signifikansi < 0,001 i €2 tidak berdistribusi normal,
ed

e , ua i il
pahwa penilaian panelis terhg i formula. Nilaj in menegaskan
ur

i panelis, sehi
persepst P Ngga menyebabkar distribusi data menjadi tidak I
‘ I istribusi menjadi t _
K etidaksesualan distribusi normal in; T J idak norma
N penggunaan metode

ngkan aspek tekst
_Uii Wilcoxo . E ur antara kedua
formula. U} n kembali menjadi pilihan yang relevan dalam penelitian

analisis non-parametrik

.+ karena dapat digun
ini, ka pat digunakan untuk menganalisis perbedaan tingkat penerimaan

panlis terhadap tekstur Formula 1 dan Formg]g 2 dengan validitas yang tinggi
meskipun data tidak memenuhi asums; distribusi normal |

Tabel 4. 39 Uji Normalitas Uji Mutu Hedonik Tekstur
Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov?

st Shapirg-Wilk
- Statistic df Sig. Statistic df Sig.
T_E‘K_STUR_H_ ..o 30 <.001 120 30 < 001
TEKSTUR_F2 261 30 <001 “.806- [y o i P

a. Lilliefors Significance Correction

b. Uji Normalitas Shapiro Wilk Uji Hedonik
1. Rasa

Hasil uji normalitas pada aspek rasa juga menunjukkan bahwa data tidak
berdistribusi normal. Berdasarkan uji Shapiro-Wilk, nilai signifikansi untuk
Formula 1 (F1) adalah < 0,001 dengan statistik sebesar 0,789, sedangkan untuk
Formula 2 (F2), nilai signifikansi juga sebesar < 0,001 dengan statistik sebesar
0,715. Uji Kolmogorov-Smirnov juga menunjukkan hasil yang konsisten dengan
nilai signifikansi < 0,001 untuk kedua formula. Ketidaksesuaian distribusi normal
pada data rasa ini menunjukkan bahwa persepsi panelis terhadap rasa daun kelor
dan tepung talas dalam produk lasagna cukup bervariasi. Variabilitas ini mungkin
disebabkan oleh faktor seperti preferensi pribadi panelis terhadap rasa bahan
tambahan seperti daun kelor, yang memiliki rasa khas dan mungkin diterima secara
berbeda oleh panelis. Dengan data yang tidak berdistribusi normal, analisis statistik

parametrik seperti uji-t tidak dapat digunakan. Sebagai gantinya, pendekatan
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. ality
Stalis‘gTOImOQO"JV'Sn\irnov‘
1€ df _ Shapirs-
"RASA_F1 2k Sttt i
—F,) i SR 30 <.001 768 S

JgASAERN  A01 TR T 3 <001

a. Lilliefors SlgniﬂcancW 30 <.001

2. Warna

Berdasarkan hasil uji normaf; : _

gji mutu hedonik Formula 1 (F1) ::z i}zi::::zﬂk terhadap aspek warna pada

= r (F2) produk lasagna dengan
substitusi tepung talas dan daun kelor, diperoleh nilai signifikansi sebesar < 0,001
e kédué formula. Nilai ini menunjukkan bahwa data untuk aspek wama tidak
berdistribusi normal karena nilai signifikansi berada dj bawah ambang batas 0,05.
Selain itu, hasil uji Kolmogorov-Smimov juga mendukung hasil ini, di mana nilai
signifikansi yang diperoleh untuk kedua formula adalah < 0,001. Ketidaksesuaian
distribusi normal ini menunjukkan adanya variasi besar dalam persepsi panelis
terhadap warna produk lasagna. Faktor yang mungkin memengaruhi variabilitas ini
adalah perbedaan preferensi panelis terhadap tingkat kehijauan wama yang
dihasilkan dari kombinasi tepung talas dan daun kelor. Hal ini berarti bahwa
persepsi panelis tidak terdistribusi secara merata, dengan beberapa panelis
memberikan penilaian yang sangat tinggi sementara yang lain memberikan
penilaian yang lebih rendah. Karena data untuk aspek wama tidak memenuhi
asumsi normalitas, analisis data tidak dapat dilakukan menggunakan metode
parametrik seperti uji-t. Sebagai gantiny'a, digunakan pendekatan non-parametrik
yang lebih fleksibel untuk data yang tidak berdistribusi normal. Dalam penelitian
ini, uji Wilcoxon dipilih untuk menganalisis perbedaan penerimaan panelis
terhadap aspek warna antara Formula 1 dan Formula

untuk data berpasangan dengan distribusi yang tidak normal.

2, karena uji ini dirancang
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Tabel 4. 41

Feng
1t Nommat;
alitas Ui;;
b 7 '._" }{e’dOn. W
ests of Normaiity Ik Wama
i ‘t\\\In‘o‘JOTQ\"Sn‘!fﬂo\‘
AN UC 5t
UARNA_F1 49 . g Sta e
W o W’ e
MRNAFY AR i
b b ; 30 sihos = LA,
3. Lillisfors Significance Comecgon 138 30 001
<.

3. __.\[‘0{113

pada aspek aroma, hasil yj; .
<yl hasil uj; flormalitas: Shapiro-Wilk menun: ukkan nilai
senitikanst sebesar <, 3 enunjukkan nila
dgnit 001 untuk Formpylg | (F1) dengan statistik sebesar 0,774
= SUX sebesar U,/ /1,

2 (F2 tatist]
Jan Formula 2 (F2) dengan statistik sebegar 0.794. H

.qda di bawah 0,05, Uji K .
t::sa. dengan nilai algn?é;at:i;g;;\u:::i: . me“““j‘ukk S
idak normal pada aspek aroma dapat disebab g fomfuh-i‘ S

. an oleh variasi besar dalam persepsi
panelis terhadap aroma khas yang dihasilkan oleh bahan daun kelor dan tepung talas
dalam formulasi lasagna. Beberapa panelis mungkin sangat menyukai aroma
rersebut, sementara yang lain mungkin kurang nyaman dengan aroma yang
dihasilkan. Dengan data aroma yang tidak berdistribusi normal. analisis data tidak
dapat dilakukan menggunakan metode parametrik seperti uji-t. Oleh karena itu,
pendekatan non-parametrik seperti uji Wilcoxon digunakan untuk membandingkan
perbedaan penerimaan aroma antara Formula 1 dan Formula 2. Metode ini
dirancang untuk data tidak normal dan bersifat berpasangan. sehingga dapat
memberikan hasil yang valid dan akurat dalam membandingkan penerimaan
aroma kedua formula.

Tabel 4. 42 Uji Normalitas Uji Hedonik Aroma
Tests of Normality

Kolmogoarov-Smirnov? Shapito-Wilk
Statistic af Sig Statistic df Sig.
AROMA_F1 291 30 ...<.‘°.01 re 774 = 30 _ _’(.091‘_
AROMA_ F2 254 30 <001 794 30 <001

a. Lilliefors Significance Correction

4. Tekstur
Pada aspek tekstur, hasil uji
menunjukkan nilai signifikansi sebes

normalitas Shapiro-Wilk untuk Formula 1 (F1)
ar < 0,001 dengan statistik sebesar 0,793,




berdistribusi normal. Hasil uji K°1m0gorov_

i siemifikanci
jenga? nllal. 51gr.n lans.l yang samgq untuk  kedys formula, yaitu < 0,001.
Keti daksesuaian distribusi normg Pada data tekstur inj dapat menunjukkan adanya
ariasi besat dalam preferens; ;

v

Smirnoy Mmemperkuat temuan ini,

data yang tidak normal, sekaligus
mempertimbangkan bahwa kedua formula adajap, pasangan dalam penelitian ini.

Tabel 4. 43 Uji Normalitas Uji Hedonik Tekstur
Tests of Normality

Kolmogorov-Smirmnov? Shapiro-Wilk
Statistic dr Sig. Statistic df Sig.
TERSTUR F1 358 30 <001 769 " 30 ;o1
TEKSTUR_F2 288 30 <001 747 30 <001

a. Lilliefors Significance Correction

4. Uji Beda
Pada penelitian ini penulis menggunakan uji beda dengan metode Non
Parametrik Uji Wilcoxon pada uji hedonik dan wji mutu hedonik untuk menguji

, Warna, aroma,
apakah terdapat perbedaan antara F1 dan F2 terhadap aspek rasa, w

serta tekstur dalam pembuatan produk lasagna. |
a. Uji Beda Non Parametrik Dengan Uji Wilcoxon Pada Uji Hedonik

1. Warna

Dari hasil uji Wilcoxon pada gambar dibawah diperoleh bahwa nilai Z
ari

' 1t Ifa 5%
sebesar -1.133 dan nilai asymp sig. (2-tailed) 257 lebih besar dari tingkat alfa 5%

0,0 ya ti d
( 5) sehi a menolak H1, maka kesimpulannya tidak terdapat perbedaan
? Se lngg 9
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jkaan warma Fld
S

an F2
ke Pada progy, lasagnq s
&

an subtitys; tepung talas dan

(0,05) sehingga menolak HI, mak, keSimpulannya ti

dak terdapat perbedaan
kesukaan aroma F1 dan F2 pada produk lasagna dengan

subtitusi tepung talas dan

daun kelor
a . = 22 . e
Tabel 4. 45 Hasil Uji Wilcoxon Uji Hedonik Aroma
Test Statistics?
F2_Aroma-
F1_Aroma
7 -.786°
Asymp. Sig. {>-tailed) 432
3. Wilcoxon Signed Ranks Test
b. Based on positive ranks,
3. Tekstur

Dari hasil uji Wilcoxon pada gambar dibawah diperoleh bahwa nilai Z
sebesar 000 dan nilai asymp sig. (2-tailed) 1.000 lebih besar dari tingkat alfa 5%
(0,05) sehingga menolak HI1, maka kesimpulannya tidak terdapat perbedaan
kesukaan tekstur F1 dan F2 pada produk /asagna dengan subtitusi tepung talas dan

daun kelor.
Tabel 4. 46 Hasil Uji Wilcoxon Uji Hedonik Tekstur

Test Statistic s®

F2_Tehstur-
F1_Tekstur

ooo®
1.000

z
Asymp Sig (2-tailed)
a Wilcoxon Signed Ranks Test

ks
t The sum of nagative ra_q.
aquals the sum of positive

ranks.
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Tab Tasil Uji
el 4. 47 Hasil Uji Wilcoxon Ui Hedonik Ras
d
Test Statistics?

F2 Rasa-
F1_Rasa

. N - k25"
Asymp. Sig. (2-taileq) 671
a. Wilcoxon Signed Ranks Test

b. Based on negative ranks.

£

b, Uji Beda Non Parametrik Dengan Uji Wilcoxon Pada Uji Mutu Hedonik

1. Warna
Dari hasil uji Wilcoxon pada tabel diatas didapatkan bahwa nilai Z sebesar

.3.345 dan nilai asymp sig. (2-tailed) 0.001 lebih kecil dari tingkat alfa 5% (0,05)

sehingga menolak hO, maka kesimpulannya terdapat perbedaan mutu rasa F1 dan

F2 pada produk /asagna dengan subtitusi tepung talas dan daun kelor.

Tabel 4. 48 Hasil Uji Wilcoxon Uji Mutu Hedonik Warmna
Test Statistics”

wamnar -
warnafi

-3.345%
<001

£

Asymp. Sig. (2-taited)
2. Wilcoxon Signed Ranks Test

b Gased on negative ranks.

2. Aroma
idapatkan bahwa nilai Z sebesar

Dari hasil uji Wilcoxon pada tabel diatas d
ebih besat dari tingkat alfa 5% (0,05)

-947 dan nilai asymp sig- (2-tailed) 0.343 |
tidak terdapat perbedaan mutu tekstur

h1, maka kesimpulannya
g talas dan daun kelor.

sehingga menolak
btitusi tepunl

F1 dan F2 pada produk /asagnd dengan St
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aromary .

- 9470

Asymp, Sig. (2-tailed)
343

a. i
: Wilcoxon Signed Ranks Test
.Based gn negative ranks

3. Tekstur

2,502 dan nilai asymp sig. (2-tailed) 0.012 lebih kecil dari t

<ehingga menolak h0, maka kesimpulannya terdapat perbeda;:gkat alfa 5% (0,05)

F2 pada p roduk /asagna dengan subtitusi tepung talas dan daunnl::lciraroma i
Tabel 4. 50 Hasil Uji Wilcoxon Uji Mutu Hedonik Tekstt;r

Test Statistics®
teksturf 2 -
teksturF1
z -2.502°
Asymp. Sig. (2-1ailed) 012

a. Wilcoxon Signed Ranks Test
b. Based on negative ranks

4, Rasa
Dari

.1.539 dan nilai asymp sig. (2
], maka kesimpulannya tidak terdapat perbedaan

hasil uji Wilcoxon pada gambar dibawah diperoleh bahwa nilai Z sebesar

-tailed) 0.124 lebih besar dari tingkat alfa 5% (0,05)

sehingga menolak H kesukaan rasa

agna dengan subtitusi tepung talas dan daun kelor.

F1 dan F2 pada produk las
I Uji Wilcoxon Uji Mutu Hedonik Rasa

Tabel 4. 51 Hasi

Test Statistics’

rasaf2-
rasaf1

Z 1539
Asymp. Sig. (Z-tailed) 124
2. Wilcoxon signed Ranks Test

p. Based an negative ranks.
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4.2 Pembahasan

42 : I
4.2.1  Eksperimen Substitus; Tepung T
g

Lasagna T8 Talas dan Dayn Ke

nya digunakan sebagai bahan dasar
komposisi bahan, yaitu Formy|a -y Fkan dua formula dengan variasi
- ormula 2 (

FZ). F nggunaki
campuran tepung talas sebanyak 43,39 dari total b )- F1 menggunakan
’ er

T ) at tepung dan tepung terigu
sedangkan F2 men g L
ggunakan 100% tepung talas tanpa tambahan tepung terigu.

Eksperimen di '
mulai dengan proses pembuatan tepung talas yang dilakukan

i;:ii:g:::f::f::ﬂ D:Tnb;e::a;:;da su:: 'ren‘dah untuk memch’t-jdhankan
T Pt:;ua:an dengan carali menggiling daun

ya. n lasagna dilakukan dengan
mencampurkan bahan-bahan tersebut mengikuti resep acuan. Hasil uji coba awal
menunjukkan perbedaan signifikan antara F1 dan F2 dalam hal wamna, aroma,
tekstur, dan rasa.

Pada F1, tepung terigu yang masih digunakan dalam formula memberikan
struktur adonan yang lebih stabil dan kenyal. Penambahan sari daun kelor sebanyak
120 ml memberikan warna hijau lembut yang disukai oleh panelis. Dari segi aroma,
daun kelor memberikan aroma segar namun tidak terlalu dominan, sedangkan rasa
yang dihasilkan seimbang antara talas, daun kelor, dan bahan lainnya. Tekstur Fl
dianggap ideal karena kenyal namun tetap lembut saat dimakan.

Sebaliknya, F2 menggunakan 100% tepung talas sebagai bahan utama tanpa

tambahan tepung terigu. Hal ini menyebabkan tekstur lasagna menjadi lebih keras

dan kering karena kandungan gluten - -
hijau pada F2 lebih pekat Jibandingkan F 1, namun tidak semua panelis menyukai
Ju intens tersebut. Aroma daun kelor lebih kuat pada F2, namun

yang lebih rendah pada tepung talas. Wama

_ _ membuat 13 i stong, sehingga kur
Tekstur F2 juga cenderung jebih mudah hancus saat dipotong, sehingga kurang

AOTIL ideal.
memenuhi kriteria tekstur lasagna yaig ide
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Penelitian ini menunjukkan bahws iher:
e . A substitusi sebagian tepung terigy deng
tepung faias (F1) menghasilkan lasagna de | fh s i

e e o : gan karakteristik organc
lebih baik dibandingkan substitusi penuh (F2). Hasil o ke organo
: mi se

falan dengan penelitinn

feptik yang

sebelumnya yang menyebutkan bahwa pengguna

. an tepung talas dalam pro
makanan dapat meningkatkan tekstur dan rasa ik el

a dimmakan dalam jﬂ'ﬂ‘li“{h yany
- ' L < . L Yur‘g
sesuadl. Dalam neliti n Ole umomo (2017 mgan ‘

. peneittian oleh P (2017), tepung talas ditemukan ma pit
neningkatkan ka du 2l 2t 1 mhah
1 gk k naungan serat dan kuahtas pde‘llk roti, namun j'll' hak

penggunaannya harus disesuaikan untuk menghindari tekstur y

ang terlalu kering
atau keras.

Sebagai pembanding, penelitian yang dilakukan oleh Wahyuni et al. (2020
mengenai substitusi tepung talas pada produk mie menunjukkan hasil serupa.
Penggunaan 50% tepung talas dalam campuran memberikan tekstur mie yang lebih
kenyal dan rasa yang lebih disukai dibandingkan penggunaan tepung, talas secara
penuh. Hal ini mendukung temuan dalam penelitian ini bahwa penggunaan tepung
talas dalam campuran tepung lebih efektif dibandingkan penggunaan secara penuh.
Sementara itu, penambahan sari daun kelor sebagai bahan tambahan memberikan
kontribusi positif pada wamna dan aroma lasagna. Dalam penelitian oleh Safitn er
al. (2019), daun kelor yang digunakan pada produk mi instan memberikan warna
hijau alami yang menarik dan meningkatkan kandungan gizi produk. Namun,
penambahan daun kelor yang terlalu banyak dapat menyebabkan rasa yang terlaly
khas dan tidak disukai sebagian besar panelis. Hal ini juga tercermin dalam
penelitian ini, di mana rasa daun kelor yang lebih dominan pada F2 kurang disukai
oleh panelis dibandingkan rasa yang lebih scimbang pada F1.

Selain itu, penelitian ini juga mendukung studi oleh Adirinarso et al (2023)

yang menyatakan bahwa bahan lokal seperti daun kelor dapat meningkatkan nilai

gizi prod el
yang tepat. Aroma daun kelor yang muncul akibat proses pemanasan Unggl,

uk pangan tanpa mengurangi daya terima konsumen jika digunakan dalam

J:i: pada proses pemanggangan lasagna, menghasilkan senyawa volatil yang

memberikan aroma segar khas. Namun, jumiah yang berlebihan dapat

menghasilkan rasa dan aroma yang terlalu kuat, seperti yang terlihat pada F2.
Dalam konteks tekstur, penelitian ini menemukan bahwa F1 memiliki

rekstur yang lebih kenyal dan elastis, yang merupakan ciri khas lasagna berkualitas
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. +oti. Hal in1 sejalan d i
{ingd Ghi ] engan penelitian Prasastono ef 4 (202
pahwa kandungan lute (2022} yan
gluten dalam tepung terigu memberikan « ; £ Uienyebulian
I sitat elastisit

prodllk mak

ualitas tekstur, yan -
K e yang sesual dengan temuan Wahyulianto (2015) b fafy
talas memili 1 kand : ahw
ungan protein lebih rendah il a tepung
an tepung terigu,

sehingga tekstur produk cenderung lebih kering dan mudah h
ah hancur,

Hasil uji hedoni
i hedonik dan mutu hedonik dalam penelitian ini juga mend
temuan pada penelitian terdahulu. Berd g e e
. . Berdasarkan uji organoleptik, F
: i .. ptik, F1 mendapatkan
nilai rata-rata lebih tinggi pada sem
- - ua aspek, termasuk warna, aroma, tekstur, dan
rasa. Warna hijau le ERETINRI ‘
\] mbut pada F1 lebih disukai dibandingkan warna hijau pekat
pada FZ, yang dlanggap kurane m ik . : F
o . ) g menarik bagi sebagian besar panelis. Aroma daun
elor yang ringan : e L
g ringan dan menyegarkan pada F1 juga lebih disukai dibandingkan aroma
ang terlal | sepi
yang u kuat pada F2. Dari segi rasa, F1 mendapatkan nilai tertinggi karena
rasa daun kelor dan talas yang seimbang. Tekstur F1 juga dinilai paling ideal karena
kenyal namun tetap lembut.

Penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi sebagian tepung terigu dengan
tepung talas dan penambahan sari daun kelor pada lasagna (F1) menghasilkan
produk yang lebih disukai dibandingkan substitusi penuh tepung talas (F2). Hasil
ini mendukung penelitian terdahulu tentang penggunaan tepung talas dan daun
kelor dalam produk pangan, sekaligus memberikan inovasi baru dalam
Pengembangan produk Jasagna berbahan lokal. Penelitian lanjutan dapat
difokuskan pada pengoptimalan formulasi dan eksplorasi lebih lanjut tentang

potensi bahan lokal lainnya untuk meningkatkan kualitas produk.

422 Uji Hedonik Produk Lasagna dengan Tepung Talas dan Daun Kelor

Uji hedonik merupakan metode evaluasi organoleptik yang bertujuan untuk

mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk berdasarkan aspek-aspek

a, tekstur, dan rasa. Pada penelitian ini, uji hedonik dilakukan

seperti warna, arom
rmula 1 (F1) yang menggunakan

untuk menilal dua formula lasagna, yaitu Fo

kombinasi tepung talas dan tepung terigu, serta Formula 2 (F2) yang sepenuhnya
menggunakan tepung talas. Uji ini melibatkan 30 panelis yang terdiri dari

mahasiswa Program Studi Tata Boga Politeknik Negeri Balikpapan. Penilaian
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sebchpmny oleh Safitry ef al (20195 vamg memeovukan halwa penambahan dum
kebor pada produk muinstan memberikan warna hijan alane vang menark Hal i
karna Warna hijsu dipenganibn oleh ntensitasnya. wama yang terialo pekat dap
menimbuthan kexan bdak alami stse berlebwhan. Dalam konteks wa, F! %m‘h@i
menciptakan kescumbangan vang ideal, dengan warna yag cukup mencsiok untuk
nmnumukkan kehadiran bahan aslami. tetapn tudak tertaly kuat sehinggs tetup

memberikan daya tarik visual

Pada aspek aroma, Pl juga mendapatcs ndar rata-rata febih tnggt, yat
44, dibandingkan b2 yang hanya mencapm: 39 Aroma daun kelor pada ¥l
dianggap lebih nngan dan menyegarhan, schingga metmberikan sesast arama yang
menvenangkan bag panelis. Sebaltknya, aroma pada F2 dindar tertaly kut,
sehingya mengurangi daya tank produk secara ceseluruhan. Aroma yang terialy
kuat 1hi kemungkinan disehabhan oleh konsentras: daun kelor yang letsh Ung
pada F2, mengingat formula ini menggunaka | (0% tepung talas lanpa campuran
epung tengu. Hasil ini mendukung tempuan Hermawani &f al 02l yang
menvebuikan bahwa aroma khas kelor dapat muncul akibal proses pemanasan
»w inggi, seperti pada pemanggangas #a5 perebusan. Y4ag aimw %im*
proses ini memberikan aroma chas yang biss memjadi days wrk« g ika
intensitasnya terlaly huat, aroms rerscbut dapas menjadt birasg disuleas. Datarm




(2022), Yang menyatakan bahwa tepung terigu dengan kandu ¥
pampu memberikan sifat elastisitas dap kenyal pada produk ngantaglmen .tmggi
(epung talas memiliki kandungan gluten yang lebih rendah, sehinZi tc;kss:ahknya’
cenderung lebih kaku dan rapuh. Penelitian Wahyulianto (2015) juga r;z::t;kt
bahwa pf;nggunaan tepung talas dalam jumlah tinggi dapat menghasilkan tekstur
yang lebih keras pada produk makanan, kecuali jika dikombinasikan dengan bahan

lain seperti tepung terigu.

Aspek rasa merupakan atribut yang paling penting dalam menentukan
tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk makanan. Pada penelitian ini, F1
memperoleh nilai rata-rata tertinggi untuk rasa, yaitu 4,6, sedangkan F2 hanya
mencapai 4,0. Rasa pada F1 dinilai lebih seimbang, dengan kombinasi gurih dari
tepung terigu, aroma khas daun kelor, dan rasa manis alami dari tepung talas.
Kombinasi ini menciptakan sensasi rasa yang kompleks namun harmonis, sehingga
lebih disukai oleh panelis. Di sisi lain, F2 memiliki rasa talas yang terlalu dominan,
sehingga rasa gurih dari daun kelor menjadi kurang terasa. Panelis juga mencatat
bahwa F2 memiliki aftertaste yang kurang menyenangkan, yang mungkin
disebabkan oleh tingginya konsentrasi daun kelor. Hasil ini sejalan dengan
penelitian Grace (2019), yang menemukan bahwa rasa pada produk makanan dapat

dipengaruhi oleh kombinasi bahan utama dan bahan tambahan. Dalam konteks ini,

tepung terigu pada F berperan sebagai penyeimbang rasa, sedangkan daun kelor

dan talas memberikan karakteristik rasa khas yang unik.

Uji hedonik pada penclitian i menunjukkan bahwa Fl dengan kombinasi

rta penambahan sari daun kelor menghasilkan

tepung talas dan tepung terigy S¢
panelis dibandingkan F2 yang sepenuhnya

lasagna yang lebih disukai oleh




n day2 terima yang baik di kalangan konsumen

423 UjiMutu Hedonik Produk Lasagna dengan T
-~ e un
Uji mutu hedonik bertujuan untyk m P . g Talas dan Daun Kelor
engevaluasi kualitas lasagna berbah
dasar tepung talas dan daun kelor dari aspek i
] PeK wama, aroma, tekstur, dan rasa
perdasarkan kesan baik atau buruk yang dirasakan . ,
et e panelis. Tidak sepenti uji hedonik
vang fokus pada tingkat kesukaan, uji mutu hedonik menilai kualitas spesifik
- > itas spesi
produk secara objektif. Dalam penelitian ini, uji mutu hedonik dilakukan terhada
] p
formula, yaitu Formula 1
dua | y a 1 (F1) yang menggunakan campuran tepung talas dan
tepung terigy, serta Formula 2 (F2) yang sepenuhnya menggunakan Yepiirig falas
Penilaian ini dilakukan oleh 30 panelis mahasiswa jurusan Tata Boga menggunakan
skala Likert 1 hingga 5, dengan nilai 5 menunjukkan mutu terbaik.

Pada aspek wama, F1 menunjukkan mutu hedonik lebih baik dengan nilai
rata-rata 4,3 dibandingkan F2 yang hanya mencapai nilai rata-rata 4,1. Panelis
menganggap warna hijau lembut pada F1 sebagai representasi visual yang menank
dan alami. Warna ini berasal dari sari daun kelor yang digunakan dalam jumliah
proporsional, sehingga memberikan tampilan hijau muda yang segar tanpa terlalu
mencolok. Sebaliknya, wama hijau pekat pada F2 dinilal kurang menark karena
memberikan kesan yang terlalu dominan dan tidak sesuai dengan harapan
konsumen terhadap tampilan visual lasagna.

konsisten dengan penelitian Safiti er al. (2019), yang
akanan berbahan dasar

Hasil ini
menyebutkan bahwa intensitas wama hijau pada produk m

daun kelor dapat memengaruhi penerimaan konsumen. Konsumen cenderung

menyukai warma hijau yang lembut karena memberikan kesan alami dan segar,
g terlalu pekat dapat menimbulkan persepsi yang kurang

sementara warna hijau yan '
mbangan warna yang ideal,

i, Fl berhasil mencapai kesel
aian yang lebih tinggi dari panelis.

menunjukkan hasil yang signifikan, di mana Fl
hanya mencapai nilal rata-rata 3.9.

positif. Dalam konteks in
sehingga memperoleh penil
Aspek aroma juga

F2
mendapatkan nilai rata-rata 4 4, sementard
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gonskan dalam jumlah yong sesear, erap

N | iotensitas yang herlebihan dupat
mety ehabkan aroma menjad: terlale menvengat dan mes '
e A MENRUIANEL DeneriTAIN

Lonsurmen. Dalam penelitian 1. ¥l memanuikan bahwa pengpunann deun kelor
falam }.uﬂx-.}a-h yang tepat dapat menghasikan aroma vang senmbang  dan
menyenanghkan.

Tekstur merupakan salah satu aspek penting dalam pentlatan mute hedomk
\arena secara langsung memengarul pengaiaman konsimen Saal mengonsumy
produk. F1 mendapatkan nila) rata-rats 4.0 untuk tekuur, sedangkan F2 hanva
memperoleh pnilai rata-rata 3.8 Tekstur bi dimula lebih kenyal dan lembut, yang
mencerminkan karakteristik lasagna yang wienl Penambahan tepung lerigu pada B
memberikan struktur adonan yang lebih stabil dan elastis, sehingga menyhasikan
wkstur yang memuaskan.

Sebaliknya, tekstur F2 yang sepenuhnya menggunakan tepung talus cenderung

lebih heras dan kering, Yang mengurang makan panetis. Hasil

mendukung temuan Wahy ulianto (2013), yang menyebutian bahwa lEpuny 12ias
memiliki kandungan protein lebib rendah dibendingkan tepung g, selvingge
menghasilkan tekstur yang kurang elastis. Penciitian oleh Prasastony ¢f ai. (HI32)

juga mencatat bahwa gluten dalam tepuBg WOgs |
demikian. hasil ini menunjukbas pahwa hombinas: BpEng s dan wpung RO
R e pengg s NG

pada FI menghasilkan ickstur yang ieoih bk
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Rasa merupakan atribut
. N,
yang paling signifikan dajam menilai
Hal mutu suatu

Pf"duk makanan. Berdasarkan hasil uji muty hedopk
cata tertinggl untuk rasa, yaitu 4,5, sementara 3 han N mem.pemleh nilai rata-
Rasa pada F1 dinilai lebih seimbang, Tt komb)i’: m‘enca.pal nilai rata-rata 4,0.
casa manis alami dari tepung talas, dan aroma I da?ldgunh dari tepung terigu,
menghasilkan profil rasa yang harmonis dan i 's :m kelor. Kombinasi ini
paneliS- pieKs, sehingga lebih disukai oleh
gebaliknya, Fi memnhk.l rasa yang kurang seimbang karena dominasi rasa tal
yang tertalu kuat. Panelis mencatat adanya aftertaste yang kuran as
pada F2, yang kemungkinan disebabkan oleh tingginya k , m'eﬂye'langkan
penelitian Grace (2019) menunjukkan bahwa ra N
dipengaruhi I sadp.cada produk makanan sangat
F1 menunjukkan bahwa kombinasi bahan yang diganmat. Dglam kaoteksiin:
. ' yang tepat dapat menghasilkan rasa yang
lebih menarik dan diterima oleh konsumen.

Hasil uji mutu hedonik dalam penelitian ini mendukung temuan dari
penelitian terdahulu yang membahas penggunaan tepung talas dan daun kelor
dalam produk pangan. Penelitian Purnomo (2017) mencatat bahwa tepung talas
dapat meningkatkan kandungan serat pada produk roti, tetapi penggunaannya harus
dibatasi untuk menghindari tekstur yang terlalu kering. Dalam penelitian ini,
penggunaan tepung talas yang dikombinasikan dengan tepung terigu pada F1l
berhasil menciptakan tekstur yang kenyal dan elastis, schingga meningkatkan mutu
produk secara keseluruhan.

Penelitian Hernawati ef al. (2022) juga menyoroti pentingnya proporsi daun kelor
dalam menentukan kualitas aroma dan rasa pada produk makanan. Hasil penelitian

ini menunjukkan bahwa penggunaan daun kelor dalam jumlah yang tepat pada F1

menghasilkan aroma dan rasa yang seimbang, sementara konsentrasi daun kelor

da F2 menyebabkan penurunan mutu hedonik. Penelitian ini

yang terlalu tinggi pa
temuai Safitri et al. (2019), yang menyebutkan bahwa daun

kelor dapat meningkatkan kandungan gizi produk tanpa mengurangi daya terima

juga konsisten dengan

konsumen jika digunakan dalam jumlah yang sesuai.
an Wahyuni e/ al. (2020) menemukan bahwa kombinasi

Sementara itu, peneliti
dapat meningkatikan daya terima

tepung talas dan bahan lain, seperti tepung terigu,




g 740g sepenuhnya menggunakan tepung

yji mutu hedonik pada penelitian ini menunjukican bahw 1
: . - - "a ryey &
[ebib baik dibandingkan F2 pada semua aspek, termasuk w. memiliki mutu yang
’ ama, aroma, tekstur, dan

rasa. Kombinasi tepung talas dan tepung terigu pada F] ’
{ebih seimbang dan berkualitas tinggi, sedangkan - R
nuh pada F2 menyebabka e R DL S
pe I penurunan mutu produk. Hasil ini dukun
- men
penelitian terdahulu tentang pentingnya keseimbangan komposisi bahan dal :
. an dajam
menghasilkan produk pangan yang berkualitas tinggi. Penelitian ini memberikan
kontribusi yang signifikan dalam mengembangkan produk lasagna berbasis bah
: 1S an

lokal dengan nilai gizi tinggi dan daya terima konsumen yang baik

4.2.4 Uji Statistik Perbedaan Formula

Uji statistik dilakukan untuk menganalisis perbedaan signifikan antara
Formula 1 (F1) dan Formula 2 (F2) pada aspek rasa, tekstur, warna, dan aroma.
Analisis ini bertujuan untuk memberikan pemahaman yang lebih mendalam tentang
perbedaan formula terhadap kualitas organoleptik lasagna yang dihasilkan. Uji
statistik menggunakan uji t pada taraf signifikansi 5% (a = 0,05). Hasil analisis
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan signifikan pada aspek rasa dan tekstur

antara kedua formula, sementara aspek wamma dan aroma tidak menunjukkan

perbedaan yang signifikan.
Pada aspek rasa, nilai signifikansi lebih besar dari (<0,05) menunjukkan

bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara F1 dan F2. Meskipun F1

memperoleh skor rasa yang lebih tinggi dibandingkan F2, yang mencerminkan

bahwa panelis secara umum lebih menyukai rasa yang dihasilkan oleh F1. Hal ini

dapat dikaitkan dengan kombinasi tepun
menghasilkan rasa yang lebih kompleks dan scimbang. Rasa talas yang khas
berpadu dengan gurihnya tepung terigu,
dominan, menciptakan pengalaman rasa yang lebih menyenangkan.

g talas dan tepung terigu pada F1 yang

serta aroma daun kelor yang tidak terlalu




memberikan rasa gurih yang melengkapi rasa talas d
derung memiliki t an daun kelor, sementara F?2
cenderung asa yang terlalu khas karena konsentrasj ta
I 1) rasi ta b oot
Hasil uji statistik pada aspek tekstur menun; . .as yang tinggl
05 . unjukkan nilai signifikansi sebesar
0,01 (<0,05), yang berarti terdapat perbedaan signifik
I . _ gnitikan antara F1 dan F2. Tekstur
F1 dinilai lebih baik dengan skor rata-rata lebih tinoei diband
penambahan tepung teri d e
enam ng terigu : '
iy g teng 'pa a F1 memberikan elastisitas dan kekenyalan yang
lebih baik pada adonan, sehingga menghasilkan lasagna yang lebih mudah dipotong
dan tidak mudah hancur. Sebaliknya, F2 memiliki tekstur yang lebih keras dan
kering, yang dianggap kurang memenuhi ekspektasi panelis terhadap tekstur
lasagna yang ideal.

Hasil ini didukung oleh penelitian Prasastono et al. (2022), yang
menunjukkan bahwa gluten dalam tepung terigu berperan penting dalam
memberikan elastisitas dan stabilitas pada adonan. Penggunaan tepung talas secara
penuh pada F2 menyebabkan tekstur menjadi kurang elastis karena tepung talas
memiliki kandungan protein lebih rendah dibandingkan tepung terigu. Selain itu,

penelitian Wahyulianto (2015) mencatat bahwa produk pangan berbasis tepung

talas cenderung memiliki tekstur yang lebih keras jika tidak dikombinasikan dengan

bahan lain yang memiliki sifat elastis.

Pada aspek warna, hasil uji statistik menunjukkan nilai signifikansi sebesar

0.01 (<0,05), yang berarti terdapat perbedaan signifikan antara Fi dan F2. F1
g lebih disukai panelis, hasil analisis statistik

ukup signifikan untuk memengaruhi

formula berasal dari

memiliki warna hijau lembut yan

menunjukkan bahwa perbedaan tersebut €
ruhan. Wama hijau pada kedua

enilaian panelis secara keselu ' il
i ' alami dan memberikan daya tarik visual

sari daun kelor, yang memberikan pigmen

pada lasagna.
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uk berbasis baha i . .
Jalam penilaian statistik. an perbedaan signifikan

Aspek aroma juga menunjukkan nilaj signifi

» kansi lebih besar dar;
yang berarti tidak terdapat perbedaan signifikan antara F1 dan F2 M :"l 0,05,
- Meskipun F|

mendapatkan skor rata-rata yang sedikit lebih finan: 1

£ cukup signifikan.
daun kelor yang dihasilkan oleh kedua formula dinilai cukup khgas. namu: :d[:z
terlahf kuat pada Fl, yang mungkin menjadi alasan skor yang lebih tinggi.
Sebaliknya, aroma daun kelor yang lebih dominan pada F?2 dinilai kurang seimbang,
meskipun perbedaan ini tidak signifikan secara statistik.

Hasil ini sejalan dengan penelitian Hemawati er al. (2022), yang
menunjukkan bahwa intensitas aroma daun kelor dipengaruhi oleh jumlah yang
digunakan dan proses pemanasan selama pengolahan. Dalam penelitian ini, aroma
daun kelor pada F1 dan F2 dianggap cukup menarik oleh panelis, meskipun
intensitasnya berbeda.

Secara keseluruhan, uji statistik menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
signifikan antara F1 dan F2 pada aspek rasa dan tekstur, sementara aspek warna dan
aroma tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Temuan ini konsisten dengan
penelitian terdahulu yang menyoroti pentingnya kombinasi bahan dalam
meningkatkan kualitas organoleptik produk pangan.

Penelitian Purnomo (2017) menunjukkan bahwa kombinasi tepung talas

dengan bahan lain, seperti tepung terigu, dapat meningkatkan tekstur dan rasa pada

produk roti. Temuan ini mendukung hasil .
tepung terigu memiliki tekstur dan rasa

penelitian saat ini, di mana F1l yang

las dan
menggunakan campuran tepung 2 o .
yang lebih baik dibandingkan F2. Selain itu, penelitian Safitri et al. (2019)

. wa daun kelor dapat ,
menunjukkan bah . ma konsumen, asalkan digunakan dalam

meningkatkan aroma dan wama produk

ngurangi daya t€f : -
makanan tanpa meng g ni. penggunaan daun kelor pada F1 dan F2

jumlah yang sesuai. Dalam penelitian




')
mberikan warna hijau dan 5
e = , oma khas yang cukup menar:

perbedaan signifikan di antara kedyjapy, hartk, meskipun tigak 4,
Hasil penelitian in; memberikan kop 'b

_ ntri

: coduk pangan berbasis bahan Jokg seperti tep
g u

pahan yang tepat, seperti pada Fj

4.3 Keterbatasan Penelitian

Dalam penelitian tugas akhir ini, penulis menghadapi beberapa keterbatasan

yang memengaruhi proses penelitian dan hasi] yang diperoleh, yaitu:

1. Keterbatasan Waktu dan Tenaga

Proses penelitian ini melibatkan berbagai tahapan, mulai dari persiapan
bahan, pembuatan produk, hingga analisis data. Keterbatasan waktu yang tersedia
untuk menyelesaikan penelitian ini, ditambah dengan tenaga peneliti yang terbatas,
menjadi salah satu kendala dalam menyempurnakan eksperimen.

2. Variasi Panelis

Panelis yang terlibat dalam uji organoleptik sebagian besar berasal dari
kelompok usia dan latar belakang tertentu, yaitu mahasiswa. Hal ini dapat
membatasi generalisasi hasil penelitian terhadap kelompok konsumen yang lebih

luas dengan preferensi yang berbeda.




