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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Penelitian

Negara Indonesia merupakan negara yang memiliki tanah dan iklim yang
sangat mendukung untuk tumbuhnya berbagai macam tumbuhan bahan pangan.
Dengan kondisi tanah yang subur dan didukung oleh keberadaan iklim yang
tropis, sehingga menjadikan Indonesia banyak ditumbuhi berbagai macam buah-
buahan, sayur-mayur, umbi-umbian, kacang dan padi-padian, dan lainya.

Diantara tumbuhan yang tumbuh subur di Indonesia adalah padi. Di Indonesia
padi merupakan komoditi bahan pangan yang sangat penting, dikarenakan padi
merupakan bahan pangan pokok terpenting di seluruh wilayah Indonesia.
Ambarinanti,(2007) menyatakan didalam skripsinya bahwa “hampir 97%
penduduk Indonesia memiliki ketergantungan yang tinggi untuk mengkonsumsi
beras sebagai bahan pokok utama”. Tentunya hal ini membawa dampak tingginya
permintaan produksi beras di Indonesia, dan apabila permintaan tersebut tidak
terpenuhi, maka akan terjadi faktor kekurangan ketersediaan bahan pangan untuk
penduduk, sehingga dapat mempengaruhi kemajuan untuk warga Indonesia.

Faktor yang mempengaruhi kemajuan sebuah bangsa adalah ketahanan pangan
yang terpenuhi dalam kehidupan sehari-hari, tersedianya bahan pangan pokok
yang mudah, harga bahan pangan pokok yang murah, serta jumlah bahan pokok
yang mencukupi kebutuhan konsumsi nasional, oleh karena itu Negara Indonesia
telah mengatur tentang hak pangan, dimana “Negara Indonesia wajib menjalankan
ketersediaan pangan untuk seluruh masyarakat” (Taufiqul:2011). Akan tetapi saat

ini Indonesia mengalami sebuah masalah, dimana jumlah produksi beras di



Indonesia tidak dapat memenuhi jumlah kebutuhan pangan masyarakat Indonesia.
Data yang didapat dari Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2008 menunjukan
jumlah kebutuhan pangan di Indonesia meningkat. Besarnya kebutuhan konsumsi
beras di Indonesia pada tahun 2005 hingga tahun 2006 berdasarkan data dari BPS,
jumlah produksi padi dan kebutuhan beras dapat dilihat pada tabel berikut :

TABEL 1

Jumlah produksi padi dan kebutuhan beras

NO URAIAN 2005 2006
Dalam ton Dalam ton
1 Produksi Padi (GKG) 54.151.097 54.454.937
2 Ketersedian Beras 30.668.730 30.840.881
3 Konsumsi 30.592.434 30.995.189
4 Impor beras 189.000 437.889
5 Stok akhir 2.035.324 2.318.835

Sumber : BPS, diolah BKP (Suryana, 2008)

Konsumsi beras di Indonesia setiap tahunnya mengalami peningkatan yang
signifikan, dimana pada tahun 2005, konsumsi berasa berada pada angka
30.592.434 ton, kemudian pada tahun berikutnya terjadi lonjakan konsumsi beras,
menjadi 30.995.189 ton.

Pemerintah Indonesia telah melakukan berbagai upaya untuk memnuhi
kebutuhan beras nasional, dengan pengimplementasian program untuk para petani
beras, diantaranya Sistem Usahatani Berorientasi Agribisnis (SUPTA) di

tahun1995-1999. Akan tetapi usaha tersebut belum dapat memenuhi kebutuhun



beras dalam negeri, sehingga program impor beras teus dijalankan. Situmurang
(2005) mengungkapkan di dalam skripsinya pada tahun 2001-2004,

“Departemen Pertanian telah merancang dua program, yaitu program
Pengembangan Agribisnis (PA) dan program Peningkatan Ketahanan Pangan
(PKP). Program pemerintah yang telah dijalankan untuk meningkatkan produksi
beras didalam negeri, masih belum bisa memenuhi laju pertumbuhan kebutuhan
beras pada wilayah domestik, karena laju konsumsi beras lebih tinggi dari pada
pertumbuhan produksi beras domestik™.

Hingga sekarang pemerintah Indonesia terus berupaya untuk memenuhi
kebutuhan konsumsi beras, entah itu dengan program impor beras maupun
himbauan pemerintah daerah akan konsumsi beras.

Gubernur Jawa Barat, Ahmad Heryawan (2010) mengungkapkan Berlatihlah
untuk mengurangi konsumsi nasi”’, akan tetapi Gubernur Jawa Barat Ahmad
Heryawan juga menyatakan, “tidak ada larangan untuk mengkonsumsi nasi, akan
tetapi menghimbau masyarakat untuk menganti unsur nasi sebagai bahan pangan
pokok dengan bahan pokok lain, seperti singkong, jagung, dan sebagainya. Begitu
juga yang dilakukan walikota Bandung untuk mendukung pemerintah dalam
memenuhi konsumsi beras. Ridwan Kamil membuat kebijakan one day no rice,
untuk seluruh masyarakat Indonesia khususnya bandung, dengan menghimbau
“seluruh warga bandung untuk mengurangi konsumsi nasi setiap hari senin”.
Akan tetapi niat positif tersebut menuai pro dan kontra dari masyarakat, seperti
yang diungkapkan Dekan Fakultas IImu Budaya Universitas Indonesia Bambang
Wibawarta.

“Kurangnya pengetahuan masyarakat akan bahan pangan pokok selain nasi,
serta untuk mengubah kebiasaan yang lama diperlukan persiapan yang matang,
dan harus memperhatikan estetika budaya, di dalam membuat sebuah kebijakan
baru diperlukan beberapa aspek pendukung, agar kebijakan dapat berjalan dengan
lancar. Selain itu juga diperlukan persiapan pengenalan kepada masyarakat,

bahan pokok apa saja yang dapat digunakan sebagai pengganti nasi, apakah bahan
tersebut mudah didapat, harga yang yang dapat dijangkau masyarakat, serta



apakah nilai nutrisi dari bahan tersebut sesuai dengan nasi” (Tempo 15 Feb 2012).

Selain nasi, bahan pangan pokok yang lazim dikonsumsi masyarakat
Indonesia sangatlah banyak dan beragam, seperti singkong, jagung, sagu, dan
sebagainya. Salah satu bahan pangan pokok yang mudah ditemukan di Indonesia
adalah singkong. Penggunaan singkong sudah banyak digunakan untuk berbagai
jajanan khas Indonesia, khususnya di pulau Jawa. Akan tetapi penggunaan
singkong sebagai bahan pokok alternatif pengganti nasi sangat jarang sekali,
padahal singkong juga dikategorikan sebagai bahan pangan pokok, dikarenakan
singkong merupakan bahan yang mengandung jenis karbohidrat komplek yang
baik untuk alternatif pengganti nasi.

Singkong merupakan bahan pangan pokok yang potensial untuk
dikembangkan sebagai pengganti nasi. Seperti yang diungkapkan oleh (Soetanto,
2008) “Di Indonesia, singkong merupakan salah satu bahan pokok ketiga, setelah
nasi dan jagung”. Hal ini menunjukan bahwa produksi singkong di Indonesia
lumayan tinggi.

Produksi singkong di Indonesia mengalami peningkatan yang baik, menurut
badan pusat statistik (2006), produksi singkong di Indonesia mencapai 19.907.304
ton per tahunnya. Tidak hanya produksinya tinggi, singkong juga memiliki nilai
lebih, yaitu “harga singkong di pasaran berada pada kisaran Rp 1,600,- ditingkat
petani”, Kementrian Perindustrian RI (2016).

Berikut adalah data tabel produksi singkong di Indonesia yang diambil dalam

kurun waktu 2002 — 2006.



TABEL 2
Data Produksi Singkong di Indonesia (dalam ton)

pada tahun 2002 — 2006

TAHUN PRODUKSI
2002 16.913104
2003 18.523.810
2004 19.424.707
2005 19.321.183
2006 19.907.304

Sumber : Badan Pusat Statistik 2006.

Dari data tabel diatas menunjukan peningkatan produksi singkong di
Indonesia mengalami peningkatan setiap tahunnya, akan tetapi dengan jumlah
produksi singkong yang besar, terdapat kendala didalam penyimpanan singkong
segar. Singkong segar tidak dapat disimpan terlalu lama, karena kandungan air
pada singkong segar cukup tinggi. Penyimpanan umbi singkong biasanya hanya
bertahan antara 4 — 5 hari. Soetanto (2008) mengatakan tentang daya simpan
singkong, “singkong yang disimpan terlalu lama dalam ruangan terbuka dalam
jangka waktu lebih dari 6 hari, dapat menimbulkan kontaminasi serta perubahan
warna dan tekstur pada singkong”, hal ini memaksa petani untuk membuat
singkong tahan lama dengan menggunakan tekhnik penyimpanan, seperti teknik
penyimpanan yang tepat, agar singkong dapat disimpan dalam jangka waktu yang
lama, dengan menjadikan gaplek/gatot, dan kemudian diproses menjadi tiwul.

Tiwul merupakan warisan kebudayaan Indonesia, yang telah ada sejak jaman

dahulu kala, khususnya bagi penduduk yang mendiami pulau Jawa bagian tengah



dan timur. Tiwul memiliki nilai sejarah yang sangat tinggi karena keberadaannya
sudah ada sejak jaman penjajahan. Pada zaman penjajahan tiwul menjadi bahan
pangan pokok pengganti nasi, untuk kalangan kelas menengah bawah, karena
harganya yang terjangkau untuk kaum yang kurang mampu. Menurut penelitian
yang telah dilakukan oleh Andrarini (2004) mengenai konsumsi tiwul di pedesaan
dan perkotaan.

“Di Kabupaten Gunung Kidul, Yogyakarta menunjukkan 36,70% masyarakat
di desa memiliki frekuensi konsumsi tiwul lebih dari satu kali dalam sehari. Jenis
olahan tiwul yang disukai oleh 63,30% penduduk di desa, tiwul hanya dikukus
saja. Sedangkan di daerah perkotaan 47,60 % menyukai tiwul yang ditambahkan
kelapa parut dan gula putih. Sebanyak 66,70% penduduk di desa mengkonsumsi
tiwul dikarenakan faktor ekonomi, sedangkan 33,70% penduduk di kota
mengkonsumsi  tiwul untuk mengobati rasa rindu ingin makan tiwul.
Pemberdayaan makanan tiwul sebagai salah satu bahan pangan pokok di
Indonesia sangatlah diperlukan, agar tingkat ketahanan pangan tidak hanya
terpaku pada satu jenis bahan pokok saja berupa nasi”

Dari penelitian yang dilakukan Andrarini menunjukan konsumsi tiwul
didaerah perkotaan masih kurang, karena olahan tiwul didaerah perkotaan
biasanya hanya disajikan sebagai kudapan saja, bukan sebagai bahan pangan
pokok seperti nasi seperti didaerah pedesaan, padahal nilai kandungan nutrisi nasi
tiwul sangatlah baik, energi yang terkandung didalam nasi tiwul sebesar 342
kilokalori.

Pada data tabel ini dapat dilihat perbandingan komposisi nutrisi yang

terkandung didalam 100 gr nasi tiwul dan 100 gr nasi putih (Beras Kering Giling).



TABEL 3

Komposisi Nutrisi Yang Terkandung Didalam Nasi Putih dan Tiwul

Kandungan Tiwul Nasi Putih
Energi 342 Kal 178 Kal
Protein 2,39r 2,1gr
Lemak 0,1gr 01gr

Karbohidrat 38,1 gr 40,6 gr

Kalsium 27 mg 5mg
Fosfor 61 mg 22 mg
Zat Besi 7,6 mg 1mg
Vitamin A 0IU 0IU
Vitamin B1 0,06 mg 0,2 mg
Vitamin C 0 mg 0mg

Sumber : Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (kandungan gizi nasi).

Dari tabel diatas dapat diketahui, bahwa perbandingan antara nasi tiwul
dengan nasi putih tidak terlalu jauh berbeda. Hanya saja pada perbandingan pada
aspek energi, nasi tiwul lebih tinggi jumlah energi yang dihasilkan, hal ini
dikarenakan zat pembentuk/penyusun nasi tiwul dengan nasi putih yang berbeda.

Kandungan pembentuk singkong dan nasi menurut zat pembentuk
karbohidratnya memiliki perberbedan, karena tiwul (singkong) tersusun dari jenis
karbohidrat komplek, sedangkan kandungan penyusun zat karbohidrat nasi putih
adalah karbohidrat non kompleks. Kadar Glikemiks nasi putih sangat tinggi,
karena kaya akan zat karbohidrat. Salah satu komponen penyusun karbohidrat
adalah gula, yang terdiri dari karbon, hydrogen, oksigen, beberapa asam amino,
dan gliserol lemak. Zat karbohidrat merupakan zat yang penting sebagai penyedia
tenaga untuk tubuh, seperti untuk tenaga beraktivitas. Karbohidrat terbagi

menjadi dua bentuk, yaitu karbohidrat komplek dan karbohidrat non komplek.



Karbohidrat komplek memiliki sifat kandungan rendah gula, serta sifat dari
karbohidrat komplek lama diserap oleh tubuh. Sedangkan karbohidrat non
komplek lebih cenderung memiliki sifat kangdungan tinggi gula, dan karbohidrat
non komplek lebih mudah diserap oleh tubuh, yang dengan cepat dapat
meningkatkan energi tubuh dan dapat meningkatkan kadar gula pada darah. Pada
umumnya jenis karbohidrat non komplek, lebih mudah diubah menjadi lemak
oleh tubuh.

Karbohidrat non komplek terdiri dari produk olahan beras putih, gula, dan
produk tepung gandum. Sedangkan karbohidrat komplek, merupakan jenis
karbohidrat yang didapat pada produk olahan singkong, umbi-umbian, kacang-
kacangan, dan biji-bijian. Susunan zat molekul pada jenis karbohidrat komplek
sangat susah diserap oleh tubuh. Hal ini menyebabkan tubuh terus mengeluarkan
tenaga untuk membakar zat karbohidrat komplek agar dapat menjadi energi,
dengan membakar lemak pada tubuh. Sedangkan karbohidrat non komplek
molekulnya bersifat kebalikan dengan karbohidrat komplek.  Karbohidrat
komplek sangat cepat diserap oleh tubuh, sehingga apabila tidak diimbangi
dengan pembakaran karbohidrat dengan energi, maka sisa karbohidrat akan
diubah menjadi lemak.

Pada eksperimen ini penulis tertarik untuk melakukan eksperimen mengenai n
tiwul sebagai pengganti nasi. Alasan penulis untuk melakukan eksperimen ini
diharapkan, penulis dapat mengenalkan bahan pangan pokok selain nasi putih, dan
untuk mengetahui bagaimana daya peneimaan konsumen terhadap nasi tiwul
dengan dijadikan bahan pangan pokok pengganti nasi putih, dibandingkan dengan

nasi putih, apakah tekstur dan rasa dapat diterima oleh masyarakat sebagai



pengganti nasi. Dengan mempertimbangkan uraian dan analisa tentang singkong
diatas, maka penulis tertarik melakukan ekperimen olahan singkong sebagali
alternatif pengganti bahan pangan pokok, tentang potensi, nilai kandungan nutrisi,
dan manfaat olahan singkong, dengan hasil eksperimen ini akan penulis tuangkan
dalam bentuk penulisan tugas akhir yang berjudul “ALTERNATIF OLAHAN
SINGKONG (TIWUL) SEBAGAI VARIASI BAHAN PANGAN POKOK

NASI PUTIH”

B. Pertanyaan Penelitian
Berdasarkan analisa diatas tentang nasi tiwul, maka dapat kita menarik
pertanyaan penelitian sebagai berikut:
1. Bagaimanakah perbandingan proses pengolahan singkong (tiwul)
dengan nasi putih?
2. Bagaimanakah kandungan gizi olahan singkong (tiwul), dibandingkan
dengan nasi putih?
3. Bagaimanakah perbandingan harga produksi olahan singkong (tiwul)
dengan nasi putih?
4. Bagaimanakah daya terima masyarakat (penelis) terhadap kombinasi
olahan singkong (tiwul) dengan nasi putih?
C. TUJUAN PENELITIAN
Adapun tujuan formal dan tujuan informal dari penulisan tugas akhir penulis
berupa :
1. Tujuan Formal
Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan ujian akhir program diploma

[11 STP Bandung, program studi Manajemen Tata Boga.
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2. Tujuan Informal

a. sebagai pengetahuan untuk penulis dan masyarakat tentang alternatif
bahan pangan pokok selain beras.

b. Untuk mengetahui perbandingan rasa maupun tekstur dari produk
ekperimen dengan produk asli.

c. Penulis ingin mengenalkan produk olahan singkong yang berupa nasi
tiwul, dengan bahan dasar produk yang baik, sehat, dan murah. Dan
sebagai alternatif bahan pangan pokok selain nasi yang cocok dengan
menu lain.

D. Metode Penelitian dan Tekhnik Pengumpulan Data.

1. Metode Penelitian
Metode penelitian yang digunakan oleh penulis adalah metode eksperimen
penilaian panelis. “Metode eksperimen merupakan metode penelitian
untuk mencari pengaruh treatment (perlakuan) tertentu terhadap subjek
yang di teliti” (Sugiyono: 2008).

2. Teknik Pengumpulan Data
Tekhnik pengumpulan data, penulis melakukan pengujian dengan cara
penulis memberikan sampel uji coba kepada panelis untuk dinilai, dengan
panduan parameter warna, aroma, rasa dan tekture. Kemudian penulis
akan mengolah data tersebut dengan menggunakan bantuan skala t-hitung,
untuk melihat nilai rata-rata dan signifikasi hasil uji coba.

Alat uji yang akan digunakan penulis sebagai acuan penulis untuk mengolah

data adalah t-test, yang berdasarkan pada rumus jumlah sampel nl = n2, yang
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bersifat homogeny dan data dapat diolah dengan menggunakan rumus perhitungan

sebagai berikut :

T —hitung t = A-XB
s’A s’B
- + -
nl n2
Keterangan :
Xa = Rata-rata nilai pembanding
Xb = Rata-rata nilai produk
SPA = Nilai varian pembanding
SB = Nilai varian produk

Sebelum penulis menggunakan rumus t-hitung, penulis harus mencari
nilai varian masing-masing produk terlebih dahulu, rumus yang

digunakan penulis sebagai berikut:

s2=2
Keterangan :
S? =Varians
2 (Xi — X)? = Total rata-rata
N-1 = Jumlah panelis

Setelah penulis mendapatkan hasil t-hitung, maka setiap hasil penilaian
pada indikator diaplikasikan dan akan dibandingkan dengan setiap
pembandingnya. Selanjutnya penulis akan melakukan uji signifikasi dengan
menggunakan t-tabel. untuk melakukan uji t-tabel produk, dengan jumlah sampel
n 1 = n 2 dan memiliki sifat homogeny, maka digunakan derajat kebebasan atau
dk yang besar rumusnya (n1 + n2) — 2.

Penulis pada penelitian ini menggunakan 2 jenis panelis, yang terdiri dari
panelis ahli (n=5) dan panelis non ahli (n=25) :

Dk =(n1+n2)-2
=(5+5)-2
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=8
Dk =(l+n2)-2

=(25+25) -2
=48

Keterangan :

Dk = derajat kebebasan

nl,n2 = jumlah panelis

a. Observasi

Sugiarto dan Kusmayadi mengungkapkan bahwa, “observasi adalah cara
pengumpulan data dengan menggunakan jakan mengamati, meneliti,
atau mengukurkejadian yang sedang terjadi”. Penulis akan mengamati
selama proses penelitian.  Penulis akan mengunpulkan data dari
pengujian yang telah penulis lakukan, kemudian hasil data akan menjadi
bahan pertimbangan oleh penulis untuk mendapatkan hasil penelitian
yang baik.
b. Penilaian panelis
Didalam  pengujian  penilaian penggunaan panelis, Tenodirjo
mengungkapkan bahwasannya terdapat 3 jenis kelompok panelis, yaitu
panelis “ahli, berpengalaman, dan umum”.
1. Panelis ahli
Panelis ahli adalah orang yang berkemampuan dan berpengalaman
guna menjalankan seluruh konsentrasi pekerjaannya untuk membuat

atau mempelajari sesuatu.
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2. Panelis berpengalaman
Panelis berpengalaman yaitu panelis yang berpengalaman luas untuk
suatu bidang profesi. Dalam konteks ini, panelis berpengalaman
adalah praktisi yang berkemampuan dan berpengalaman yang cukup
luas, dengan kompetensi dibidang pangan yang benar.

3. Panelis umum
Pengertian panelis umum adalah sekelompok orang yang bersedia
dijadikan sebagai penguji secara spontan. Panelis umum biasanya
dipilih secara acak dan biasanya penguji akan memilih panelis dari
lingkup orang awam. Umumnya panelis ini tidak memiliki
kemampuan secara detail dan menyeluruh tentang produk yang akan
diujikan, akan tetapi panelis sedikit mengetahui tentang karateristik
umum dan sifat sensorik dari produk uji tersebut.

Uji organoleptik dan Uji hedonik

Uji organoleptik atau uji sensori indera merupakan pengujian yang

menggunakan bantuan indera yang terdapat pada manusia, yang sudah

lama dikenal dan sering digunakan, karena metode pengujian ini dapat

dilaksanakan secara langsung dan tidak membutukan waktu yang lama.

Dalam hal ini, uji organoleptik juga berguna sebagai alat untuk

memberikan tolak ukur penerimaan terhadap mutu produk yang

dihasilkan. “Penggunaan uji organoleptik biasanya dilakukan dengan

prosedur tertentu, dimana pengujian ini akan menghasilkan data yang

akan dianalisa dengan penggunaan metode statistika”. (Soekarto : 2002).

Untuk melakukan uji organoleptik dibutuhkan bantuan panelis yang



14

bertindak sebagai alat penguji. Alat ini dapat terdiri dari sekelompok
orang yang disebut panel, yang bertugas menilai secara obyektif
berdasarkan citarasa pada produk, dan orang yang menjadi anggota
panel dapat disebut sebagai panelis.
Daya terima konsumen terhadap makanan biasanya diukur menggunakan
tingkat kesukaan terhadap makanan biasa disebut uji hedonik. Menurut
Susiwi (2009), Sofiah dan Achyar (2008:115) “uji hedonik atau uji
kesukaan merupakan suatu cara pengujian untuk mengetahui tanggapan
pribadi panelis tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap suatu
sampel”.
Panelis harus memenuhi kriteria dan persyaratan, agar dapat berfungsi
sebagai panelis, yaitu:

a) Mempunyai kepekaan

b) Usia

c) Jenis kelamin

d) Kondisi kesehatan
Penelitian yang dilakukan penulis kali ini akan membagi panelis
kedalam 2 kelompok :

a. Panelis ahli

Panelis ahli terdiri dari ahli dibidang makanan, panelis dari dinas
kesehatan Kab Kediri dan Dinas Pertanian Kab Kediri, serta

panelis yang biasa mengkonsumsi produk sejak usia dini.
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b. Panelis non ahli / umum (konsumen)
Panelis non ahli / umum (konsumen) dipakai penulis untuk
menguji tingkat keinginan untuk menrima produk yang dihasilkan

penulis (Kartika : 1982).

E. Lokasi dan Waktu Penelitian
1. Lokasi

a. Lokasi Penelitian
Penulis melakukan penelitian yang berlokasi dikosan yang
beralamatkan di JL Sarijadi Raya no 124 Bandung.

b. Lokasi Penilaian Panelis
Penulis melakukan penilain panelis bertempat di Dinas Kesehatan
Kab Kediri, Dinas Pertanian BPLP Kec Ngadiluwih Kab Kediri,
Dan di Sekolah Tinggi Pariwisata Bandung.

2. Waktu

a. Waktu Peneltian
Proses penelitian dilakukan pada kurun waktu kurang lebih 1
bulan, pada bulan Maret hingga Mei 2016

b. Waktu penilaian Panelis
Sedangkan untuk penilain panelis, penulis melaksanakan uji panel

pada bulan Mei hingga Juni.
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TINJAUAN KEPUSTAKAAN DAN PROSEDUR PERCOBAAN

A. Pengenalan Bahan Dasar Singkong, Produk Tiwul, dan Beras.

Bahan dasar umumnya mempunyai arti sebagai bahan dasar yang berasal dari
berbagai tempat maupun berbagai jenis bahan mentah, yang mana bahan tersebut
dapat diolah dengan suatu proses sehingga menghasilkan bentuk yang bebrbeda
dari bentuk aslinya. Sedangkan menurut arti luasnya, bahan dasar merupakan
bahan mentah yang menjadi dasar pembuatan suatu produk yang diolah melalui
proses tertentu untuk dijadikan wujud lain. Seperti bahan dasar pembutan tiwul,
yaitu singkong
1. Singkong

Singkong atau yang biasa di sebut ubi kayu, adalah salah satu bahan pangan
pokok yang banyak tumbuh di Indonesia. Menurut (Suprapti 2005).

“Singkong juga dikenal dengan nama lain Manihot Utilissima. Pada masa
pertumbuhan, singkong dapat meningkatkan kandungan karbohidrat hingga
mencapai titik optimal. Apabila singkong terlambat waktu panen melebihi 12
bulan, singkong tidak akan bertumbuh lebih besar dan dapat mempengaruhi
kualitasnya menjadi menurun” (Suprapti 2005).

Oleh karena itu banyak petani memanen singkong tepat disaat umur tanam
berkisar 11 — 12 bulan. Soetanto (2008) mengungkapkan,

“Apabila singkong tidak dipanen melebihi waktu 13 bulan dan singkong tetap
di tanam, maka kandungan air pada umbi singkong akan meningkat, sedangkan
kadar tepung, protein, dan nutrisi lainnya dapat menurun, singkong tidak akan
bertumbuh lebih besar dan dapat mempengaruhi kualitasnya menjadi menurun.
Sehingga singkong apabila singkong ditanam lebih dari waktu panen, akan
membuat kualitas singkong menurun”.

Singkong biasa dipanen oleh petani kurang lebih pada masa tanaman berumur
6-12 bulan setelah tanam. Masa simpan umbi singkong tidak dapat bertahan lama
apabila disimpan dalam keadaan segar, karena umbi singkong mengadung air

yang banyak, dan akan membuat warna singkong menjadi rusak. Seperti yang

diungkapkan Soetanto (2008) “masa simpan umbi singkong segar hanya berkisar

16
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antara  4-5 hari. Umbi ketela yang disimpan terlalu lama dapat mengakibatkan
kontaminasi pada umbi dan akan merubah warna umbi dari putih menjadi hitam
keabu-abuan atau biru”. Berikut adalah tabel kandungan nutrisi dan kimia yang

terdapat didalam singkong.

TABEL 4

Kandungan Nutrisi dan Kimia Pada Umbi Singkong

(per 100gr bahan)
Komponen Singkong Singkong Kuning
Kalori (kkal) 146,00 157,00
Protein (g) 0,80 0,80
Lemak (Q) 0,30 0,30
Karbohidrat (g) 4,70 37,90
Air (g) 62,50 60,00
Kalsium (mg) 33,00 33,00
Fosfor (mg) 40,00 40,00
Besi (mg) 0,70 0,70
Asam askorbat (mg) 30,00 30,00
Vitamin A (1U) 0,00 385,00
Thiamin (mg) 0,06 0,06
Bagian yang dapat 75,00 75,00
dikonsumsi (%)

Sumber : Departemen Kesehatan (2005)
Pada tabel diatas dapat dilihat bahwa terdapat perbedaan pada singkong biasa

dengan singkong kuning. Kandungan karbohidrat dan vitamin A singkong kuning
lebih tinggi dibandingkan dengan singkong biasa (putih).

Selain bermanfaat sebagai bahan pangan, umbi singkong memiliki manfaat
yang lain didunia industri, menurut Tjokroadikoesoemo (1985). ‘singkong

umumnya diolah menjadi olahan pangan dan olahan non-pangan. Selain diproses
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sebagai bahan pangan, singkong juga dapat dijadikan sebagai bahan baku industri
pangan, kimia, farmasi, dan tekstil”. Hampir seluruh bagian singkong dapat
dikonsumsi, akan tetapi hingga saat ini pemanfaatan singkong sebagai bahan
alternative bahan pangan pokok untuk masyarakat masih kurang, hal ini
disebabkan karena kandungan senyawa glikosida sianogenik (linamarin).
“Glikosida tersebut tidak bersifat racun yang mematikan, akan tetapi asam
sianida (HCN) yang diproduksi oleh enzim linamerase secara hidrolis memiliki
sifat beracun untuk tubuh” (Astawan : 2004). Akan tetapi racun yang ada didalam
kandungan umbi singkong sebenarnya tidak berbahaya, seperti yang diungkapkan
oleh Astawan (2004), “walaupun ubi kayu mengandung racun yang
membahayakan, namun umbi kayu dapat dikonsumsi secara umum tanpa adanya
efek keracunan yang berarti”. Hal ini dikarenakan, dalam proses pengolahan
singkong dapat mengurangi asam sianida hingga batas aman untuk dikonsumsi.
Proses yang dapat mengurangi asam sianida pada singkong adalah pengeringan,
perendaman, perebusan, fermentasi, perebusan, dan kombinasi dari proses
tersebut.
2. Tiwul

Tiwul merupakan salah satu olahan singkong yang berasal dari gaplek (gatot),
yang prosesnya umbi singkong dikupas kemudian dijemur hingga kering.
Selanjutnya gaplek ditumbuk, kemudian dikukus dan setelah itu dijemur kembali
hingga menghasilkan tiwul kering siap olah. Tiwul merupakan salah satu olahan
tradisional di daerah Jawa yang biasa dibuat masyarakat sebagai salah satu upaya
untuk menyimpan singkong agar bertahan lama. Didaerah pedesaan, tiwul

biasanya dijadikan sebagai bahan pangan pengganti disaat musim paceklik.
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Seperti yang diungkapkan oleh Yuliawati (1999) “Disaat persedian beras menipis,
biasanya masyarakat pedesaan mengkonsumsi tiwul dengan tambahan kelapa
parut maupun olahan makanan lain sebagai pendamping tiwul”. Hal ini dilakukan
masyarakat pedesesaan dikarenakan harga tiwul yang terjangkau dan mudah
diolah. Proses pembuatan tiwul sebenarnya memerlukan waktu yang panjang,
akan tetapi apabila tiwul sudah diolah setengah jadi, tiwul akan sangat mudah
pengolahnya. Menurut Sundari (1993) dalam pemaparan proses pembuatan tiwul
adalah,

“proses pembuatan tiwul dimulai dengan mengupas kulit singkong, kemudian
singkong dicuci dan rendam. Singkong yang sudah diredam kemudian dijemur
selama lima hingga tujuh hari. Proses penjemuran singkong harus dilakuka
dengan dibawah terik matahari langsung hingga singkong benar-benar kering.
Setelah singkong kering, disebut gaplek dan kemudian gaplek digiling ataupun
ditumbuk dengan lesung. Hasil tumbukan gaplek kemudian diayak sehingga
menghasilkan butiran kecil yang disebut tepung gaplek. Mutu dari tiwul
didapatkan dari proses penjemuran singkong. Kemudian tepung gaplek diletakan
dalam nampah/tampabh, lalu diberi sedikit air sedikit demi sedikit sambil diaduk
dengan tangan hingga mendapatkan butiran-butiran kecil”. Tepung gaplek yang
sudah dicampur air, kemudian di kukus hingga matang, coklat kekuningan.
Olahan tiwul dapat disajikan sebagai makanan pokok pengganti nasi, yang
disajikan dengan lauk pendukung, seperti soto, sate, maupun diolah menjadi
makanan sehat seperti sushi”

Tiwul sebenarnya berpotensi sebagai bahan pangan pengganti nasi yang sehat,
karena kandungan tiwul yang hampir sama dengan nasi (kandungan nutrisi nasi
dan tiwul dapat dilihat pada tabel 4). Produksi singkong di Indonesia juga
melimpah, dan tidak ada salahnya untuk mencoba mengkonsumsi tiwul, hal ini
dikarenakan kandungan karbohidrat tiwul yang bersifat kompleks. Karbohidrat
komplek merupakan karbohidrat yang senyawanya susah dicerna oleh tubuh,
sehingga membuat tubuh bekerja terus untuk membakarnya menjadi energi.

Karbohidrat komplek juga baik untuk yang ingin diet atau menjaga bentuk tubuh

dan penderita gula, karena jumlah serat, energi, dan gula yang dapat diserap oleh
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tubuh membutuhkan waktu yang lama, sehingga tubuh dapat terus membakar
karbohidrat tanpa merubahnya menjadi lemak serta jumlah gula darah akan tetap
terkendali.
3. Beras

Beras adalah bahan pangan pokok yang paling banyak dikonsumsi di
Indonesia. Beras merupakan salah satu hasil pertanian yang disebut Oryza sativa
yang telah lama menjadi bahan pangan pokok bagi bangsa Asia, khususnya
Indonesia (Ambarinanti, 2007). Menurut Dawe (1997) dan Tsuji (1998) dalam
Amang dan sawit (1999) tentang karakteristik beras :

a. 90 % produksi beras dilakukan di Asia, hal ini berbeda dengan dengan
gandum dan jagung yang diproduksi oleh banyak Negara lain.

b. Beras juga diperdagangkan di pasar dunia tipis (thin market), yaitu
antara 4% - 5% dari total produksi, berbeda sekali dengan komoditas
lain seperti gandum, jagung, dan kedelai. Pada umumnya volume
beras yang diperdagangkan merupakan sisa konsumsi dalam Negara.
Semakin tidak stabilnya harga beras dunia(atau beras dalam negri),
semakin besar tingkat self-sufficiency yang dianut oleh suatu Negara,
demikian juga rumah tangga petani di Asia .

d. Harga beras sangat tidak stabil dibandingkan komoditas pangan
lainnya, misalnya gandum.

e. 80% perdagangan beras dikuasai oleh enam Negara yaitu; Thailand,
Amerika Serikat, Vietnam, Pakistan, China, dan Myanmar. Oleh
karena itu pasar beras ditingkat internasional tidak sempurna. Hal ini
menyebabkan harga beras ditentukan oleh kekutan oligopoly tersebut.

f. Indonesia merupakan Negara importir terbesar beras terbesar pada
tahun 1997-1998, sekitar 31% dari total perdagangan beras dunia.

g. Banyak Negara di Asia membuat beras sebagai wage goods dan
political goods. Pemerintahan suatu negara akan goyah apabila harga
beras tidak stabil.

Banyak kebijakan yang telah dilakukan pemerintah agar beras dapat aman

jumlah produksinya. Rangsangan ekonomi merupakan salah satu kebijakan
pemerintah agar jumlah produksi beras tetap stabil (Tambunan, 2003).
Pemerintah juga menetapkan harga eceran tertinggi (HET) lokal guna

melindungi konsumen beras, lewat Badan Urusan Logistik Negara. Untuk
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memenuhi permintaan pada suatu tempat atau daerah, Bulog melakukan
penyebaran persediaan ke seluruh Indonesia. Tugas pokok Bulog adalah menjaga
kestabilan harga pangan dan jumlah ketersedian beras di setiap daerah Indonesia
(Amang dan Sawit, 1999).

Beras yang sering kita konsumsi memiliki nilai nutrisi yang hampir sama
dengan singkong (tabel 4). Akan tetapi jumlah permintaan beras setiap tahunnya
semakin meningkat, sehingga pemerintah mencetuskan sebuah kebijakan sehari
tanpa nasi yang dilakukan oleh walikota Bandung. Walikota Bandung, Ridwan
Kamil telah menghimbau warga kota bandung untuk tidak makan nasi setiap hari
senin. Hal ini sangat baik untuk menjaga ketersediaan beras, tetapi selain
membuat kebijakan sehari tanpa nasi, kita juga harus mengetahui bahan pokok

pengganti nasi yang hampir sama dengan nasi, baik rasa maupun nutrisnya.

B. Tinjauan Prosedur Pembuatan Tiwul dan Nasi Putih.

Tinjauan prosedur dalam pembuatan tiwul dan nasi putih, bertujuan untuk
mengetahui apakah terdapat perbedaan rasa, tekstur, warna, dan daya simpan yang
signifikan diantara kedua bahan. Diharapkan tinjauan ini dapat memperlancar dan
mempermudah proses perbandingan yang akan dilakukan ketika tes panel.

Prosedur pembuatan nasi putih dan nasi tiwul sedikit berbeda, karena nasi
putih setelah di cuci langsung dimasak dengan menggunakan air didalam rice
cooker. Sedangkan nasi tiwul direndam dengan air dingin kurang lebih 3 menit
kemudian di kukus.

1. Prosedur pembuatan nasi putih menggunakan rice cooker.
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Proses pembuatan nasi putih ini sangatlah mudah, dikarenakan
menggunakan alat rice cooker. Berikut ini adalah resep nasi putih yang
dilakukan oleh penulis :

Gambar 1

Alat dan Bahan Pengolahan Nasi Putih

Sumber : gambar diambil oleh penulis 2016
a. Bahan — bahan

e 1 cup beras putih
e 1,5cup air putih
e Sck garam
b. Alat — alat yang diperlukan
e Rice cooker
e Cup
e Milk jug
c. Prosedur pembuatan
e Cuci bersih beras, kemudian masukan kedalam rice cooker
bersamaan dengan air dan garam. Nyalakan rice cooker dan

masak hingga matang.
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2. Prosedur pembuatan nasi tiwul (1) menggunakan steamer.

Berikut adalah prosedur untuk pembuatan nasi tiwul dengan menggunakan
steamer, dan bahan serta prosedur pembuatan yang telah dilakukan oleh
penulis

Gambar 2

Alat, Bahan, dan Hasil Pengolahan Tiwul |

Sumber : Gambar diambil oleh penulis 2016
a. Bahan —bahan

100 gr tiwul siap masak

2 cup air untuk merendam

50 gr kelapa parut

10 gr gula pasir
b. Alat — alat yang diperlukan
e Rice steamer
e Bowl
e Cup
e Milk jug

c. Prosedur pembuatan
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e Cuci bersih tiwul, kemudian rendam dengan air dingin selama 3
menit.  Siapkan rice steamer kemudian kukus tiwul hingga
kuning kecoklatan.

e Setelah tiwul direndam dan ditiriskan, campur tiwul dengan
kelapa parut dan gula, kemudian kukus hingga matang.

3. Prosedur pembuatan nasi tiwul (2) menggunakan steamer
Berikut adalah prosedur untuk pembuatan nasi tiwul dengan menggunakan
steamer, dan bahan serta prosedur pembuatan yang telah dilakukan oleh
penulis.

Gambar 3

Alat, Bahan, dan Hasil Pengolahan Tiwul 11

Sumber : Gambar diambil oleh penulis 2016
a. Bahan —bahan

e 1 cup tiwul siap masak
e 2 cup air hangat untuk merendam
e Sck garam

b. Alat — alat yang diperlukan

e Rice steamer
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e Bowl
e Cup
e Milk jug

c. Prosedur pembuatan
e Cuci bersih tiwul, kemudian rendam dengan air dingin selama 3
menit.  Siapkan rice steamer kemudian kukus tiwul hingan
kuning kecoklatan.

e Sajikan dengan soto Bandung.

C. Hasil Pra-eksperimen

Penulis telah melakukan pra-ekperimen, hasil dari pra eksperimen ini tentang
adanya perbedaan rasa, tekture, aroma nasi dengan nasi tiwul apabila disajikan
dengan menu lain seperti soto Bandung maupun disajikan sebagai kudapan.
Untuk rasa, menurut penulis nasi tiwul lebih hambar dibandingkan dengan nasi
putih. Tekture nasi tiwul dengan nasi putih sudah sama, sedangkan untuk aroma
nasi tiwul dengan nasi putih, nasi tiwul memiliki aroma khas seperti berjamur,
sedangkan nasi putih memiliki aroma khas beras. Penulis telah melakukan pra-
eksperimen pada tanggal 17 maret 2016, dan menurut penulis nasi tiwul cocok
apabila disajikan sebagai variasi pengganti nasi, karena cocok disajikan dengan

menu lain.

D. Perbandingan Biaya
Penulis telah menghitung perbandingan biaya untuk tiwul dengan nasi putih.
Penulis membandingkan jumlah bahan uji dengan bahan pembanding dengan

perbandingan yang sama, sejumlah 100 gr per porsi. Perhitungan tiwul 1
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disajikan sesuai penyajian tiwul yang biasa di jual dipasaran, sedangkan tiwul 2
untuk penyajian tiwul 2, penulis menyajikan perhitungan dish costingnya sam
dengan nasi putih sebagai pembanding. Dibawah ini penulis telah membuat
perhitungan perbandingan bahan uji tiwul 1, tiwul 2 dengan bahan pembanding
nasi, berikut datanya

TABEL 5

Perhitungan Biaya Nasi Putih

_ Harga satuan Jumlah
No Uraian bahan Jumlah harga
Harga (Rp) Unit (Rp)

1 | beras 100 gr 14,000 | kg 1,400
Garam 5qr 2,000 | 100 gr 100
Total dish costing 1,500

Sumber : olahan data penulis 2016
TABEL 6
Perhitungan Biaya Tiwul |
Harga satuan Jumlah
No Uraian bahan Jumlah Harga (Rp) Uniit harga
(Rp)
1 Tiwul 100 gr 6,000 kg 600
2 Kelapa parut 50 gr 2,000 200 gr 500
3 Gula 10 gr 13,000 kg 130
Total dish costing 1,230
Sumber : olahan data penulis 2016
TABEL 7
Perhitungan Biaya Tiwul 11
_ Harga satuan Jumlah
No Uraian bahan Jumlah Harga (Rp) Unit harga
(Rp)

1| Tiwul 100 gr 6,000 | kg 600

2 | Garam 5gr 2,000 | 100 gr 100
Total dish costing 700

Sumber : olahan data penulis 2016
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E. UJI CITA RASA (Panelis)

Penulis melakukan uji cita rasa terhadap produk yang dihasilkan dari
percobaan, dengan melakukan perhitungan yang didapat dari hasil penilaian
panelis. Uji cita rasa yang didapat dari uji organoleptik penilaian panelis ahli dan
panelis non ahli bertujuan untuk memenuhi tes cita rasa pada nasi tiwul. Panelis
ahli yang diambil oleh penulis sebagai koresponden sebanyak 5 panelis yaitu,
koordinator rumah tangga STP Bandung, dimana panelis sudah mengkonsumsi
tiwul dari kecil, sehingga panelis dapat dinyatakan sebagai panelis ahli, kemudian
staff Dinas Kesehatan Kab Kediri, staff BLP PPL Dinas Pertanian Kec
Ngadiluwih Kab Kediri. Sedangkan untuk panelis

Panelis non ahli, panulis mengambil koresponden sebanyak 25 panelis yang
terdiri dari dosen STP Bandung, staff ADAK STP Bandung, dan mahasiswa/l
STP Bandung dari semester 2 dan 3, (pemilihan panelis dilakukan secara acak).
Sampel produk diberikan kepada panelis yang dinilai penulis mempunyai
kemampuan untuk mengenali dan menilai secara baik produk yang dihasilkan
penulis.

1. Daftar Panelis
a. Panelis Ahli
1. Sapardi (Koordinator Rumah Tangga STP Bandung)
2. Mimin Pangesti, SP (staff BPP Dinas Pertanian Kec Ngadiluwih)
3. Bella ulfa, Amd.P (admin BPP Dinas Pertanian Kec Ngadiluwih)
4. Siamawan Yulia F, F.Km (staff Dinas Kesehatan Kab Kediri)

5. Luluk Hidayatul K, F.Km (staff Dinas Kesehatan Kab Kediri)



b. Panelis Non-ahli
1. Atin (Kasubag TPK STP Bandung)
2. Yani Yuliani (staff ADAK STP Bandung)
3. Ayu Nurwitasari (dosen MTB STP Bandung)
4. Nur Komariah (dosen MTB STP Bandung)
5. Dedi Triwibowo (Wiraswasta kuliner)
6. Dinny Ismiarti (Staff ADAK STP Bandung)
7. Reza Nurizki (Staff ADAK STP Bandung)
8. Dicky Nandika R (Mahasiswa MTB)
9. Fatkhi Chalid R (Mahasiswa MTB)
10. Rivaldy Putra A (Mahasiswa MTB)
11. Muhamad Irfi A S (Mahasiswa MTB)
12. Yulius Anindhito (Mahasiswa MTB)
13. Kenny Cen (Mahasiswa MTB)
14. Nickson Hartanto (Mahasiswa MTB)
15. Ridwan Ali E R (Mahasiswa MTB)
16. Alfiansyah M. A (Mahasiswa MTB)
17. Lindra Kuswandi (Mahasiswa MTB)
18. Aulia Yosita (Mahasiswi MTB)
19. Alietya Fridayana (Mahasiswi MTB)
20. Nadya Purnama (Mahasiswi MTB)
21. Kania Permatasari (Mahasiswi MTB)
22. Carissa Alfa V (Mahasiswi MTB)

23. Gabriela Brigitha S (Mahasiswi MTB)
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24. Krisna Dewi S (Mahasiswi MTB)
25. Siti Dafi A (Mahasiswi MTB)
2. Kajian Penulis Terhadap Analisis Penilaian Data Panelis
Penulis akan menggunakan nilai rata — rata signifikansi terhadap produk
berdasarkan penilaian panelis terhadap empat aspek, rasa, warna, aroma, dan rasa.
Alat uji yang akan digunakan penulis sebagai acuan penulis untuk mengolah data
adalah t-test, yang berdasarkan pada rumus jumlah sampel n1 = n2, yang bersifat

homogeny dan data dapat diolah dengan menggunakan rumus perhitungan sebagai

berikut :
T —hitung t = A-XB
s’A  s’B
R + -
nl n2
Keterangan :
Xa = Rata-rata nilai pembanding
Xb = Rata-rata nilai produk
A = Nilai varian pembanding
SB = Nilai varian produk
Sebelum penulis menggunakan rumus t-hitung, penulis harus mencari
nilai varian masing-masing produk terlebih dahulu, rumus yang
digunakan penulis sebagai berikut:
s2=2
Keterangan :
? =Varians

2(Xi—X)?2  =Total rata-rata
N-1 = Jumlah panelis

Setelah penulis mendapatkan hasil t-hitung, maka setiap hasil penilaian

pada indikator diaplikasikan dan akan dibandingkan dengan setiap
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pembandingnya. Selanjutnya penulis akan melakukan uji signifikasi dengan
menggunakan t-tabel. untuk melakukan uji t-tabel produk, dengan jumlah sampel
n 1 =n 2 dan memiliki sifat homogeny, maka digunakan derajat kebebasan atau
dk yang besar rumusnya (n1 + n2) — 2.

Penulis pada penelitian ini menggunakan 2 jenis panelis, yang terdiri dari
panelis ahli (n=5) dan panelis non ahli (n=25) :

Dk =(nl+n2)-2

=(5+5)-2
=38

Dk =(l+n2)-2

= (25 + 25) - 2
=48

Pada penelitian Kkali ini, penulis akan melakukan level signifikasi sebesar
10%, 5%, dan 1 %, apabila nilai t-hitung lebih tinggi dari t-tabel (8,01) maka nilai
hasil dianggap cukup signifikasi, apabila t-hitung lebih tinggi dari t-tabel (8,05)
maka nilai hasil dianggap signifikasi, apabila nilai t-hitung lebih tinggi dari t-tabel
(8,0.01) maka dianggap sangat signifikasi.

Level signifikasi juga dilakukan terhadap hasil penilaian panelis non ahli,
dengan rumus yang sama, seperti yang digunakan untuk penilaian panelis ahli.
10%, 5%, dan 1 %, apabila nilai t-hitung lebih tinggi dari t-tabel (48,01) maka
nilai hasil dianggap cukup signifikasi, apabila t-hitung lebih tinggi dari t-tabel
(48,05) maka nilai hasil dianggap signifikasi, apabila nilai t-hitung lebih tinggi

dari t-tabel (48,0.01) maka dianggap sangat signifikasi.



BAB 111
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penilaian Cita Rasa Tiwul Dengan Pembanding Nasi Putih

Penulis telah melaksanakan ekperimen sebanyak 3 kali, yaitu pada 16 April
2016, bertempat di kosan penulis yang beralamatkan di jIn Sarijadi Raya no 124,
Bandung 16 Mei 2016, bertempat dirumah penulis yang beralamtkan di jin H
ABD Rochim no 47 ds/kec Ngadiluwih, Kab Kediri, Jawa Timur, dan di kampus
STP Bandung pada tanggal 3 Juni 2016, guna pengambilan beberapa sampel
penilaian oleh panelis. Ekperimen dilaksanakan dengan mengikuti standar resep
yang telah penulis siapkan, dan kemudian penulis melaksanakan uji cita rasa
terhadap panelis untuk setiap produk eksperimen.

Setelah penulis mendapatkan hasil hasil penilaian panelis, maka didapatkan
data hasil uji sesuai dengan produk ekperimen serta produk pembanding, yaitu
Tiwul 1 yang disajikan tradisonal dengan kelapa parut, tiwul 2 yang disajikan
dengan soto bandung, serta nasi putih yang disajikan sebagai pembanding.

Berikut ini penulis akan menguraikan hasil masing-masing produk yang
dihasilkan penulis, sesuai dengan data yang dinilai oleh panelis ahli dan panelis

umum.
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TABEL 8
Hasil Penilaian Panelis Ahli

Produk Nasi Putih Sebagai Pembanding

32

Aspek S) 4 3 2 1 X %t
Penilaian | f |[f(x) | f | f(x) | f [f(x) | f | fX) | T | f(X)
Warna - - | 3] 12 | 2 6 - - - - 18 | 3,6
Aroma - - | 3] 12 | 2 6 - - - - 18 | 3,6
Rasa - - 13112 2] 6 - - - - 18 | 3,6
Teksture | - | - 3|12 | 2] 6 - - - - 18 | 3,6
Total 0| 0 |12 48 | 8| 24 | 0 0 0 0 | 72 | 3,6
Sumber : olahan data penulis 2016
TABEL 9
Hasil Penilaian Panelis Non Ahli
Produk Nasi Putih Sebagai Pembanding
Aspek 5 4 3 2 1 x | xt
Penilaian | f | f(x) | f |[f(x)| f | fx) | f | fx) | f | f(X)
Warna - - 9 | 39 |16 | 48 - - - - 87 | 3,36
Aroma - - 9 | 39 |16 | 48 - - - - 87 | 3,36
Rasa - - 9 | 39 | 16 | 48 - - - - | 87 |3,36
Teksture | - - 9 | 36 | 16 | 48 - - - - | 84 |3,36
Total 0 0 [36]153|64 | 192 | O 0 0] 0 |345)|3.36
Sumber : olahan data penulis 2016
KETERANGAN :
o f . Hasil penilaian panelis
e F(X : Hasil penilaian panelis dikali nilai penilaian
e X : Hasil perkalian jumlah penilaian panelis
o« X! : Hasil rata-rata
TABEL 10
Hasil Penilaian Panelis Ahli Produk Tiwul I
Aspek 5 4 3 2 1 X | Xt
Penilaian | f |f(x)| f | f(x) | f | f(x) | T | fx) | f | f(X)
Warna - - 2 8 3 9 - - - - 17 | 3,4
Aroma - - - - 4 12 1 2 - - 14 | 2,8
Rasa - - 2 8 2 6 1 2 - - | 16 | 32
Tekture - 2 8 3 9 - - - - 17 | 3,4
Total 0 0 | 6] 24 |12 | 36 2 4 10 |0 64 | 3,2

Sumber : Hasil olahan data penulis,2016
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a. Hasil penilaian produk pada aspek warna
Pada penilaian aspek warna untuk tiwul | oleh panelis ahli, rata-rata
penilain panelis sebesar 3,4, nilai tersebut masih dibawah nilai rata-rata
pembanding, akan tetapi perbedaan nilai rata-rata tiwul I tidak terlalu jauh

b. Hasil penilaian produk pada aspek aroma
Produk tiwul 1 pada aspek aroma memperoleh nilai yang dibawah rata-
rata, dengan rata-rata penilaian panelis ahli sebesar 2,8. Dengan ini
penulis dapat menyimpulkan bahwa untuk penilaian aroma oleh panelis
pada produk tiwul 1 masih dibutuhkan penelitian lanjutan untuk
mengurangi aroma yang kurang diterima oleh panelis

c. Hasil penilaian produk pada aspek rasa
Produk tiwul I memperoleh nilai rasa yang lumayan baik, dengan rata-
rata penilaian panelis ahli sebesar 3,2. Dengan ini penulis dapat
menyimpulkan bahwa untuk penilaian rasa oleh panelis ahli pada produk
tiwul 1, layak untuk dikonsumsi sebagai alternative nasi putih, karena
perbandingan dengan nasi putih yang tidak terlalu jauh

d. Hasil penilaian produk pada aspek teksture
Pada aspek teksture penilaian panelis, tiwul | yang disajikan dengan
kelapa parut memperoleh rata- rata sebesar 3,4. Teksture tiwul | yang
memiliki kesamaan hampir sama dengan pembanding nasi putih, oleh
karena itu penulis dapat menarik kesimpulan bahwa produk uji | dapat

menjadi alternative nasi putih
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Hasil penilaian keseluruhan aspek produk uji tiwul I oleh panelis ahli
Produk tiwul I Memiliki total nilai oleh panelis rata-rata sebesar 3,2.
Nilai tersebut masih dibawah nilai rata-rata penilaian panelis untuk
pembanding.  Nilai rata-rata pembanding sebasar 3,6, akan tetapi
perbedaan nilai tersebut tidak terlalu jauh, karena produk tiwul | disajikan
hanya sebagai kudapan.

TABEL 11

Hasil Penilaian Panelis Non Ahli Produk Tiwul |

As,_pe_k 5 4 3 2 1 X X1
Penilaian )| f | fx)| f | fx) | T | f(X) f(X)
Warna - 18132 2] 6 1] 2 - 40 | 3,08
Aroma - 14116 | 7|21 |10] 20 - 57 | 2,92
Rasa - |1 8132 |16| 48 | 1| 2 - 82 | 3,28
Tekture - 19136 (1545 | 1| 2 - 83 | 3,32
Total 0 |29|116 |40 | 120 |13 | 26 0 262 | 3,32

Sumber : Hasil olahan penulis 2016

a. Hasil penilaian produk pada aspek warna

Pada penilaian aspek warna untuk tiwul 1 oleh panelis non ahli,
mendapatkan nilai sebesar 3,08, nilai tersebut juga masih dibawah nilai
rata-rata pembanding, akan tetapi perbedaan nilai rata-rata tiwul |
penilaian panelis non ahli tidak terlalu jauh dengan nilai bahan
pembanding.

Hasil penilaian produk pada aspek aroma

Produk tiwul 1 pada aspek aroma memperoleh nilai yang dibawah rata-
rata dari hasil penilaian bahan pembanding, dengan rata-rata penilaian
panelis non ahli yang hanya sebesar 2,92. Nilai tersebut tidak jauh

berbeda dengan penilaian panelis ahli, oleh karena itu penulis menarik
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kesimpulan bahwa produk tiwul | penilaian oleh panelis non ahli
memiliki kekurangan pada aspek aroma.

Hasil penilaian produk pada aspek rasa

Nilai rasa produk uji tiwul 1 oleh panelis non ahli mendapat nilai yang
lumayan baik, dengan rata-rata penilaian panelis non ahli sebesar 3,28.
Dengan ini penulis dapat menyimpulkan bahwa untuk penilaian rasa oleh
panelis pada produk tiwul 1, layak untuk dikonsumsi sebagai alternative
nasi putih, karena perbandingan dengan nasi putih yang tidak terlalu jauh

Hasil penilaian produk pada aspek teksture

Aspek teksture penilaian panelis non ahli, tiwul | yang disajikan dengan
kelapa parut memperoleh nilai rata- rata sebesar 3,32. Teksture tiwul |
yang memiliki kesamaan mendekati nilai rata-rata pembanding nasi putih,
maka dari itu penulis dapat menarik kesimpulan bahwa produk uji I dapat
diterima oleh masyarakat.

Hasil penilaian keseluruhan aspek produk uji tiwul I oleh panelis non ahli
Produk tiwul I Memiliki total nilai oleh panelis rata-rata sebesar 3,32.
Nilai tersebut masih dibawah nilai rata-rata penilaian panelis untuk
pembanding.  Nilai rata-rata pembanding sebesar 3,36, akan tetapi
perbedaan nilai tersebut tidak terlalu jauh, karena produk tiwul | disajikan

hanya sebagai kudapan.



TABEL 12

Hasil Penilaian Panelis Ahli Produk Tiwul 11
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Aspek 5 4 3 2 1 X %t
Penilaian fx)| £ [fx)| f | f(x) | f | f(x) f(x)
Warna - 2 8 | 2 6 1 2 - 16 3,2
Aroma - - - 13112 |1 2 - 14 2,8
Rasa - 2 8 | 2 6 1 2 - 16 3,2
Tekture - 12118 |2]| 6 1] 2 - 16 3,2
Total 0 | 6124 |9]30 |4]| 8 0 62 3,1

Sumber : olahan data penulis 2016

a. Hasil penilaian produk pada aspek warna

Pada penilaian aspek warna untuk tiwul Il oleh panelis ahli, rata-rata
penilain panelis ahli hanya sebesar 3,2, nilai tersebut masih dibawah nilai
rata-rata dengan nilai pembanding, akan tetapi perbedaan nilai rata-rata
tiwul 11 tidak terlalu jauh.

Hasil penilaian produk pada aspek aroma

Produk tiwul Il pada aspek aroma memperoleh nilai yang dibawah rata-
rata, dengan rata-rata penilaian panelis ahli sebesar 2,8, nilai rata-rata
tersebut juga memiliki kesamaan dengan penilaian pada aspek aroma
tiwul 1. Dengan ini penulis dapat menyimpulkan bahwa untuk penilaian
aroma oleh panelis ahli pada produk tiwul Il masih dibutuhkan penelitian
lanjutan untuk mengurangi aroma yang kurang diterima oleh panelis.
Hasil penilaian produk pada aspek rasa

Produk tiwul 1l memperoleh nilai rasa yang lumayan baik, dengan rata-
rata penilaian panelis ahli sebesar 3,2. Dengan ini penulis dapat
menyimpulkan bahwa untuk penilaian rasa oleh panelis ahli pada produk

tiwul 11, layak untuk dikonsumsi sebagai alternative nasi putih.

d. Hasil penilaian produk pada aspek teksture
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Pada aspek teksture penilaian panelis ahli, tiwul Il yang disajikan untuk
pengganti nasi putih memperoleh rata- rata sebesar 3,2, oleh karena itu
penulis dapat menarik kesimpulan bahwa produk uji Il dapat menjadi
alternative nasi putih’

Hasil penilaian keseluruhan aspek produk uji tiwul 11 oleh panelis ahli
Produk tiwul Il Memiliki total nilai oleh panelis rata-rata sebesar 3,1.
Nilai tersebut masih dibawah nilai rata-rata penilaian panelis untuk
pembanding.  Nilai rata-rata pembanding sebasar 3,6, akan tetapi
perbedaan nilai tersebut tidak terlalu jauh, sehingga produk uji Il dapat
dijadikan pengganti bahan pembanding.

TABEL 13

Hasil Penilaian Panelis Non Ahli Produk Tiwul 11

Aspek 5 4 3 2 1 x| Xt
Penilaian | f |[f(x)| f |fx)| f [fx)| f | f(X) f(x)
Warna - - 8 | 3212 |3 | 5 | 10 - | 78 3,12
Aroma - - 7 | 28110 | 30 | 8 | 16 - | 74 | 296
Rasa - - 1040|1339 |2 | 4 - | 83 ]33
Tekture - - 10 40|13 39| 2| 4 - | 83 |3,32
Total 0 0 | 35 140 48 [144 |17 | 34 0 [318 | 3,23
Sumber : hasil olahan data penulis 2016
a. Hasil penilaian produk pada aspek warna
Pada penilaian aspek warna untuk tiwul Il oleh panelis non ahli,

mendapatkan nilai sebesar 3,12, nilai tersebut juga masih dibawah nilai
rata-rata pembanding, akan tetapi perbedaan nilai rata-rata tiwul Il pada
aspek warna penilaian panelis non ahli tidak terlalu jauh dengan nilai

bahan pembanding dengan perbandingan rata-rata 3,36.

b. Hasil penilaian produk pada aspek aroma
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Produk tiwul Il pada aspek aroma memperoleh nilai yang dibawah rata-
rata dari hasil penilaian bahan pembanding, dengan rata-rata penilaian
panelis non ahli yang hanya sebesar 2,96. Nilai tersebut tidak jauh
berbeda dengan penilaian panelis ahli, oleh karena itu penulis menarik
kesimpulan bahwa produk tiwul 1l penilaian oleh panelis non ahli
memiliki kekurangan pada aspek aroma.

Hasil penilaian produk pada aspek rasa

Nilai rasa produk uji tiwul Il oleh panelis non ahli mendapat nilai yang
lumayan baik, dengan rata-rata penilaian panelis non ahli sebesar 3,32.
Dengan ini penulis dapat menyimpulkan bahwa untuk penilaian rasa oleh
panelis pada produk tiwul 1, layak untuk dikonsumsi sebagai alternative
nasi putih, karena perbandingan dengan nasi putih yang tidak terlalu jauh
Hasil penilaian produk pada aspek teksture

Aspek teksture penilaian panelis non ahli, tiwul 1l yang disajikan dengan
kelapa parut memperoleh nilai rata- rata sebesar 3,32. Teksture tiwul Il
yang memiliki kesamaan mendekati nilai rata-rata pembanding nasi putih,
maka dari itu penulis dapat menarik kesimpulan bahwa produk uji Il
dapat diterima oleh masyarakat.

Hasil penilaian keseluruhan aspek produk uji tiwul 11 oleh panelis ahli
Produk tiwul 11 Memiliki total nilai rata-rata sebesar 3,23. Nilai tersebut
masih dibawah nilai rata-rata penilaian panelis non ahli untuk
pembanding.  Nilai rata-rata pembanding sebesar 3,36, akan tetapi

perbedaan tersebut tidak terlalu jauh, oleh karena itu penulis dapat
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menyimpulkan bahwa produk tiwul 1l penialain panelis non ahli dapat
diterima oleh masyarakat..
TABEL 14
Hasil Penilaian Panelis Ahli dan Non Ahli

Terhadap Hasil Keseluruhan Produk

Rata-rata Penilaian Panelis

No Produk Warna Aroma Rasa Teksture | Total
X S X S X S X S

1 Tiwul | 34 |308| 28 292 32 |328 ]| 34 |328]| 3,17

2 Tiwul 11 32 (312 28 |29 | 3,2 | 3,32 |32 [332]| 3,14

3 Nasi Putih 36 |33 | 36 |3,36| 36 |33 | 36 |336| 3,48

Sumber : hasil olahan data penulis 2016

Keterangan :
X : Nilai rata-rata panelis ahli
S : Nilai rata-rata panelis non ahli

Hasil Penilaian panelis terhadap cita rasa produk diatas dapat digambarkan
terhadap semua produk nasi putih, tiwul I dan tiwul Il, Dari hasil penilaian rata-
rata terhadap aspek rasa, produk uji tiwul 1 maupun tiwul 2 masih berada dibawah
nilai rata-rata nasi putih sebagai pembanding, begitu pula dengan hasil penialain
panelis terhadap aspek tekstur, dan warna. Akan tetapi ada perbandingan yang
sangat jauh pada hasil penilaian untuk aspek aroma, nilai rata-rata aspek aroma
hanya berkisar diangka rata-rata 2, hal ini dikarenakan produk tiwul memiliki
aroma seperti aroma lembab, sedikit aroma jamur. Penulis menyimpulkan bahwa
kekurangan produk uji hanya berada pada aroma yang kurang diterima oleh
panelis ahli maupun panelis non ahli.

Untuk nilai keseluruhan dari produk uji dengan produk pembanding, nilai

rata-rata produk tiwul 1 maupun tiwul 2, tidak memiliki perbandingan, akan tetapi
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apabila dibandingkan dengan produk pembanding, masih cukup tinggi karena
nilai produk uji tiwul masih berada dibawah produk pembanding nasi putih.
B. Hasil Penilaian Panelis Menggunakan Rumus T-hitung.

Selanjutnya penulis akan melakukan penilaian t-hitung, yang bertujuan
untuk menguji tingkat signifikasinya. Berdasarkan pada panduan buku statistik
untuk penelitian (1993:134) oleh sugiyono, “rumus yang digunakan untuk
menghitung jumlah sampel n1 = n2 dan varians homogeny, dapat menggunakan
rumus t-hitung”

Berikut rumus t — hitung yang penulis gunakan untuk pengolahan data :

T — hitung t = A-XB
s’A  s’B
R + -
nl n2
Keterangan :
Xa = Rata-rata nilai pembanding
Xb = Rata-rata nilai produk
S2A = Nilai varian pembanding
$°B = Nilai varian produk

Sebelum penulis menggunakan rumus t-hitung, penulis harus mencari
nilai varian masing-masing produk terlebih dahulu, rumus yang

digunakan penulis sebagai berikut:

s2=2
Keterangan :
? =Varians
2 (Xi — X)? = Total rata-rata
N-1 = Jumlah panelis

Pada penelitian kali ini, penulis akan melakukan level signifikasi sebesar
10%, 5%, dan 1 %, apabila nilai t-hitung lebih tinggi dari t-tabel (8,01) maka nilai
hasil dianggap cukup signifikasi, apabila t-hitung lebih tinggi dari t-tabel (8,05)

maka nilai hasil dianggap signifikasi, apabila nilai t-hitung lebih tinggi dari t-tabel
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(8,0.01) maka dianggap sangat signifikasi. Untuk panelis non ahli apabila nilai t-
hitung lebih tinggi dari t-tabel (48,01) maka dianggap cukup signifikasi,
sedangkan untuk panelis non ahli t-tabel 4(8,05) maka nilai hasil dianggap
signifikasi, apabila nilai t-hitung lebih tinggi dari t-tabel (48,0.01) maka dianggap
sangat signifikasi

TABEL 15

Uji Signifikasi Panelis Ahli Produk Tiwul I

Dengan Nasi Putih Sebagai Pembanding

Aspek ) - t-tabel Sianifikas
yang X S : ignifikasi
dinilai hitung
8:0,1 | 80,05 | 8,001
. Tidak
Warna | 34 |0,2999 | 0,8164 | 1,3968 | 1,8595 | 3' 6104 _1naa
Signifikan
Aroma | 28 |0,1999 |3,5777 | 1,3968 | 1,8595 | 36104 | Signifikan
Rasa | 32 |06999 | 1.2649 | 1.3968 | 18595 | 3'6104 | . 11daK
Signifikan
Tekstur | 3.4 |0,2999 | 08164 | 1.3968 | 1,8595 | 3',6104 _Tidak
Signifikan

Sumber : olahan data penulis 2016

Dari hasil perhitungan diatas, penulis dapat menyimpulkan, bahwa uji
signifikansi pada tiwul | dengan nasi putih sebagai pembanding untuk aspek
warna tidak memiliki perbedaan, untuk aspek aroma tiwul I memiliki kekurangan
pada aspek aroma, dimana hasil uji menunjukan signifikasi dengan tingkat
kepercayaan sebesar 95%, sedangkan untuk rasa dan tekstur untuk hasil uji

menunjukan tidak signifikasi antara produk uji dan pembanding.
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TABEL 16
Uji Signifikasi Panelis Non Ahli Produk Tiwul |

Dengan Nasi Putih Sebagai Pembanding

Aspek t- t-tabel

yang X s2 hi Signifikasi

dinilai Itung | 48:0,1 | 48,0,05 | 48,0,01

Warna | 3,08 |0,4933 12258 |1,2999 | 1,6772 | 3,2689 _Tidak
Signifikan

Aroma | 2,92 |0,7433|1,9843 | 1,2999 | 1,6772 | 3,2689 |  Signifikan

Rasa | 3,28 |0,2933 | 04898 | 1.2999 | 1,6772 | 3,2689 _Tidak
Signifikan

Tekstur | 3,32 | 0,3099 | 0,2412 | 1,2999 | 1,6772 | 3.2689 _Tidak
Signifikan

Sumber : olahan data penulis 2016

Dari hasil perhitungan diatas, penulis dapat menyimpulkan, bahwa uji
signifikansi pada tiwul | dengan nasi putih sebagai pembanding untuk aspek
warna tidak memiliki perbedaan, untuk aspek aroma tiwul I memiliki kekurangan
pada aspek aroma, dimana hasil uji menunjukan signifikasi dengan tingkat
kepercayaan sebsar 95%, sedangkan untuk rasa dan tekstur untuk hasil uji
menunjukan tidak signifikasi antara produk uji tiwul dan pembanding.

TABEL 17
Uji Signifikasi Panelis Ahli Produk Tiwul 11

Dengan Nasi Putih Sebagai Pembanding

Aspek t- t-tabel
yang X s2 hitun Signifikasi
dinilai 9| 801 |8005| 80,01
. Tidak
Warna | 3,2 |0,1999 | 1,2649 | 1.3968 | 1,8595 | 3'6104 _1hda
Signifikan
Aroma | 28 |0,1999 | 35777 | 1,3968 | 1,8595 | 36104 |  Signifikan
Rasa 32 |0,6999 | 1,2649 | 1,3968 | 1.8595 | 3' 6104 _Tidak
Signifikan
Tekstur | 3.2 | 0,6999 | 12649 | 1.3968 | 1.8595 | 3.6104 | . 1'dak
Signifikan

Sumber : olahan data penulis 2016
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Dari hasil perhitungan diatas, penulis dapat menyimpulkan, bahwa uji
signifikansi pada tiwul | dengan nasi putih sebagai pembanding untuk aspek
warna tidak memiliki perbedaan, hanya saja poinnya yang sedikit berbeda, untuk
aspek aroma tiwul I memiliki kekurangan pada aspek aroma, hal ini juga sama
seperti produk uji tiwul I, yang sama memiliki kekurangan difaktor aroma,
dimana hasil uji menunjukan signifikasi dengan tingkat kepercayaan sebesar 95%,
sedangkan untuk rasa dan tekstur untuk hasil uji menunjukan tidak adanya
signifikasi antara produk uji tiwul dan pembanding.

TABEL 18
Uji Signifikasi Panelis Non Ahli Produk Tiwul 11

Dengan Nasi Putih Sebagai Pembanding

Aspek . t-tabel
yang X S2 ] signifikasi
o hitung | 48;0,1 | 48,0,05 | 48,0,01
dinilai
Tidak
Warna | 3,04 | 0,6815 | 1,1112 | 1,2999 | 1,6772 | 3,2689
Signifikan
Aroma | 2,96 | 0,4842 | 1,6816 | 1,2999 | 1,6772 | 3,2689 Signifikasi
Tidak
Rasa 3,32 | 0,3933 |0,2247 | 1,2999 | 1,6772 | 3,2689 o
Signifikan
Tidak
Tekstur | 3,32 | 0,43115|0,2182 | 1,2999 | 1,6772 | 3,2689 o
Signifikan

Sumber : olahan data penulis 2016

Dari hasil perhitungan diatas, penulis dapat menyimpulkan, bahwa uji
signifikansi pada tiwul 11 dengan nasi putih sebagai pembanding oleh penilaian
panelis non ahli untuk aspek warna tidak memiliki perbedaan dengan hasil tiwul I,
hanya saja poinnya yang sedikit berbeda, kebanyakan panelis menganggap warna

pada tiwul I maupun tiwul 1l sudah menarik, untuk aspek aroma tiwul Il memiliki
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kekurangan pada aspek aroma, dimana terdapat aroma kurang sedap sepert aroma
berjamur dan sedikit aroma lembab, hal ini juga terjadi pada produk uji tiwul 11
maupun produk tiwul I, yang sama memiliki kekurangan difaktor aroma yang
kurang diterima oleh para konsumen, sehigga dari hasi penilaian aroma panelis
menilai tiwul 1l menunjukan hasil uji t-hitung yang signifikasi dengan tingkat
kepercayaan sebesar 95%, sedangkan untuk rasa dan tekstur untuk hasil uji

menunjukan tidak adanya signifikasi antara produk uji tiwul dan pembanding.



BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil eksperimen yang telah dilakukan oleh penulis, serta hasil
analisis yang didukung dengan data olahan dan perhitungan hasil data penilaian
panelis ahli maupun panelis non ahli, penulis dapat menarik beberapa kesimpulan
yang diantaranya adalah :

1. Berdasarkan pada penelitian penulis yang dilakukan pertama kali, penulis
menyimpulkan bahwa olahan tiwul dapat dikombinasikan dengan menu
lain, tidak hanya dimakan sebagai kudapan, akan tetapi produk tiwul dapat
disajikan sebagai pengganti karbohidrat yang lain, sebagai variasi menu
sehat. Akan tetapi terdapat kekurangan pada produk tiwul, yaitu pada
aspek aroma. Produk tiwul memiliki aroma yang khas, seperti bau jamur,
dan sebagian panelis kurang menyukai bau tersebut. Akan tetapi penilaian
terhadap aspek lain seperti, rasa, tekstur, maupun warna, baik panelis ahli
maupun panelis non ahli dapat menerima produk tiwul dengan baik,
sehingga produk tiwul dapat membantu pemerintah dalam program
pengurangan konsumsi beras

2. Proses pengolahan tiwul dengan nasi memiliki perbandingan yang sangat
jauh, dimana produk tiwul memerlukan waktu untuk memproses bahan
mentah singkong hingga bahan tersebut dapat dijadikan tiwul, waktu yang
dibutuhkan untuk pengolahan bahan mentah hingga menjadi tiwul siap

olah memerlukan waktu kurang lebih dua minggu. Sehingga diperlukan
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alat yang tepat agar pengolahan bahan mentah singkong untuk tiwul dapat
dipercepat.

3. Terdapat persamaan kandungan gizi pada tiwul dan nasi putih. Hanya saja
yang membedakan produk tiwul dengan nasi putih adalah jenis kandungan
karbohidrat, diamana tiwul berjenis karbohidrat komplek yang
mengandung sedikit gula dan proses penguraian energi dalam tubuh yang
lama, sedangkan nasi putih berjenis karbohidrat non komplek, dimana
jenis karbohidrat ini sangat cepat dicerna oleh tubuh sebagai energi karena
kandungan gulanya yang banyak.

4. Perbadingan harga antara tiwul dengan nasi sangat berbeda jauh, karena
harga 1 kg tiwul siap olah hanya sekitar Rp 6,000,- — Rp 8,000,-,
sedangkan untuk 1 kg beras harga berkisar Rp 11,000,- — Rp 15,000,- .

B. Saran

Setelah penulis menarik kesimpulan diatas, maka penulis merekomendasikan

saran-saran sebagai berikut

1. Olahan tiwul sebenarnya dapat dijadikan sebagai pengganti nasi putih
sebagai karbohidrat, akan tetapi di perlukan bantuan seluruh lapisan
masyarakat agar membiasakan mengkonsumsi jenis sumber karbohidrat
selain beras.

2. Untuk pengolahan tiwul sebaiknya perlu diperhatikan, agar aroma kurang
sedap pada tiwul dapat dinetralisir, sehingga tiwul dapat diterima oleh
masyarakat. Dan penyajian tiwul dapat disajikan dengan menu lain, dan
dapat dijadikan main course untuk menu fusion, seperti sushi maupun

menu Indonesia, seperti lemper.
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3. Diperlukan bantuan pemerintah agar dapat membantu masyarakat untuk
menerima serta membantu memperbaiki produksi tiwul, sehingga produk
tiwul dapat diterima oleh masyarakat.

4. Diperlukan penelitian lanjutan tentang produk tiwul, agar pengolahan
tiwul dari bahan mentah (singkong) hingga menjadi tiwul instan siap olah
tidak memakan waktu yang lama, karena proses pengolahan tiwul dari
bahan mentah (singkong) yang sangat rumit dan memakan waktu yang
lama.

5. Diharapkan penelitian tentang alternatif bahan pangan pokok pengganti
nasi dapat dilanjutkan dengan bahan hasil pertanian lain, seperti jagung,

sorgum, berbagai macam umbi-umbian, dan sebagainya.
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LAMPIRAN I

Hasil Penilaian Panelis Ahli Pada Aspek Warna

Produk Tiwul I dan Tiwul 11
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. Warna Tiwul | . Warna Tiwul 1 i Warna Pembanding
Panelis N N2 Panelis N N2 Panelis N N2
1 3 9 1 2 4 1 3 9
2 3 9 2 3 9 2 3 9
3 3 9 3 3 9 3 4 16
4 4 16 4 4 16 4 4 16
5 4 16 5 4 16 5 4 16
Total 17 59 Total 16 54 Total 18 66
Kuadrat 289 Kuadrat 256 Kuadrat 324
X 3.4 X 3.2 X 3.6
deviasi | 0.547723 deviasi | 0.83666 deviasi | 0.547723
S | 0.299999 S? 0.69999 S 0.3
Thiung | 0.816497 Thitung | 1.264911 T hitung 0
LAMPIRAN 2
Hasil Penilaian Panelis Ahli Pada Aspek Aroma
Produk Tiwul I dan Tiwul 11
. Aroma Tiwul | . Aroma Tiwul Il . Aroma Pembanding
Panelis > Panelis > Panelis
N N N N N N?2
1 2 4 1 2 4 1 3 9
2 3 9 2 3 9 2 3 9
3 3 9 3 3 9 3 4 16
4 3 9 4 3 9 4 4 16
5 3 9 5 3 9 5 4 16
Total 14 40 Total 14 40 Total 18 66
Kuadrat 196 Kuadrat 196 Kuadrat 324
X 2.8 X 2.8 X 3.6
deviasi | 0.447214 deviasi | 0.447214 deviasi | 0.547723
S | 0.199999 S ]0.199999 s? 0.3
Thiung | 2.529822 Thing | 2.529822 Thitung 0




Hasil Penilaian Panelis Ahli Pada Aspek Rasa

Produk Tiwul I dan Tiwul 11

LAMPIRAN 3
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) Rasa Tiwul | . Rasa Tiwul 1l ) Rasa Pembanding
Panelis N N2 Panelis N N2 Panelis N N2
1 2 4 1 2 4 1 3 9
2 3 9 2 3 9 2 3 9
3 3 9 3 3 9 3 4 16
4 4 16 4 4 16 4 4 16
5 4 16 5 4 16 5 4 16
Total 16 54 Total 16 54 Total 18 66
Kuadrat 256 Kuadrat 256 Kuadrat 324
X 3.2 X 3.2 X 3.6
deviasi | 0.83666 deviasi | 0.83666 deviasi | 0.547723
S 0.69999 S? 0.69999 g 0.3
T hitung | 0.89442 T hitung | 0.89442 T hitung 0
LAMPIRAN 4
Hasil Penilaian Panelis Ahli Pada Aspek Teksture
Produk Tiwul I dan Tiwul 11
) Tekstur Tiwul | ) Tekstur Tiwul Il .| Tekstur Pembanding
Panelis N N2 Panelis N N2 Panelis N N2
1 3 9 1 2 4 1 3 9
2 3 9 2 3 9 2 3 9
3 3 9 3 3 9 3 4 16
4 4 16 4 4 16 4 4 16
5 4 16 5 4 16 5 4 16
Total 17 59 Total 16 54 Total 18 66
Kuadrat 289 Kuadrat 256 Kuadrat 324
X 34 X 3.2 X 3.6
deviasi | 0.54772 deviasi | 0.83666 deviasi | 0.547723
s? 0.29999 s? 0.69999 s? 0.3
Thiung | 0.57735 Thiung | 0.894427 Thitung 0




LAMPIRAN 5

Hasil Penilaian Panelis Non Ahli Pada Aspek Warna

Produk Tiwul I dan Tiwul 11
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. Warna Tiwul | . WarnaTiwul 1l ) Warna Pembanding

Panelis N N2 Panelis N N2 Panelis N N2
1 2 4 1 2 4 1 4 16
2 2 4 2 2 4 2 4 16
3 2 4 3 2 4 3 3 9
4 3 9 4 3 9 4 3 9
5 2 4 5 4 16 5 3 9
6 4 16 6 4 16 6 4 16
7 4 16 7 3 9 7 3 9
8 4 16 8 4 16 8 4 16
9 4 16 9 4 16 9 3 9
10 3 9 10 3 9 10 4 16
11 3 9 11 2 4 11 4 16
12 3 9 12 3 9 12 3 9
13 3 9 13 3 9 13 4 16
14 2 4 14 2 4 14 3 9
15 4 16 15 3 9 15 4 16
16 3 9 16 3 9 16 4 16
17 4 16 17 4 16 17 3 9
18 4 16 18 3 9 18 3 9
19 3 9 19 3 9 19 3 9
20 3 9 20 3 9 20 3 9
21 3 9 21 3 9 21 3 9
22 2 4 22 3 9 22 3 9
23 2 4 23 4 16 23 3 9
24 4 16 24 4 16 24 3 9
25 4 16 25 4 16 25 3 9

Total 77 253 Total 78 256 Total 84 288

Kuadrat 5929 Kuadrat 6084 Kuadrat 7056
X 3.08 X 3.12 X 3.36

deviasi | 0.812404 deviasi | 0.638666 deviasi | 0.489898
S 0.66 S | 0.407895 s? 0.24

Thitung 1.47573 Thiung | 1.490833 T hitung 0




LAMPIRAN 6

Hasil Penilaian Panelis Non Ahli Pada Aspek Aroma

Produk Tiwul I dan Tiwul 11
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. Aroma Tiwul | . Aroma Tiwul 1l .| Aroma Pembanding

Panelis N N2 Panelis N N2 Panelis N N2
1 2 4 1 2 4 1 4 16
2 2 4 2 3 9 2 4 16
3 4 16 3 4 16 3 3 9
4 3 9 4 4 16 4 3 9
5 4 16 5 4 16 5 3 9
6 4 16 6 4 16 6 4 16
7 4 16 7 3 9 7 3 9
8 4 16 8 4 16 8 4 16
9 4 16 9 4 16 9 3 9
10 3 9 10 3 9 10 4 16
11 3 9 11 2 4 11 4 16
12 3 9 12 3 9 12 3 9
13 3 9 13 3 9 13 4 16
14 2 4 14 2 4 14 3 9
15 4 16 15 3 9 15 4 16
16 3 9 16 3 9 16 4 16
17 4 16 17 4 16 17 3 9
18 2 4 18 3 9 18 3 9
19 2 4 19 3 9 19 3 9
20 3 9 20 3 9 20 3 9
21 2 4 21 2 4 21 3 9
22 2 4 22 2 4 22 3 9
23 2 4 23 2 4 23 3 9
24 2 4 24 2 4 24 3 9
25 2 4 25 2 4 25 3 9

Total 73 231 Total 74 234 Total 84 288

Kuadrat 5329 Kuadrat 5476 Kuadrat 7056
X 2.92 X 2.96 X 3.36

deviasi | 0.862168 deviasi | 0.789515 deviasi | 0.489898
S | 0.743333 S | 0.623333 s? 0.24

Thiung | 2.218566 Thiung | 2.152488 Thitung 0




LAMPIRAN 7

Hasil Penilaian Panelis Non Ahli Pada Aspek Rasa

Produk Tiwul I dan Tiwul 11
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Rasa Tiwul |

Rasa Tiwul 1l

Rasa Pembanding

Panelis N N2 Panelis N N2 Panelis N N2
1 3 9 1 4 16 1 4 16
2 3 9 2 3 9 2 4 16
3 4 16 3 4 16 3 3 9
4 3 9 4 4 16 4 3 9
5 4 16 5 4 16 5 3 9
6 4 16 6 4 16 6 4 16
7 4 16 7 3 9 7 3 9
8 4 16 8 4 16 8 4 16
9 4 16 9 4 16 9 3 9
10 3 9 10 3 9 10 4 16
11 3 9 11 2 4 11 4 16
12 3 9 12 3 9 12 3 9
13 3 9 13 3 9 13 4 16
14 2 4 14 2 4 14 3 9
15 3 9 15 3 9 15 4 16
16 3 9 16 3 9 16 4 16
17 4 16 17 4 16 17 3 9
18 3 9 18 3 9 18 3 9
19 3 9 19 3 9 19 3 9
20 3 9 20 3 9 20 3 9
21 3 9 21 3 9 21 3 9
22 3 9 22 3 9 22 3 9
23 3 9 23 3 9 23 3 9
24 3 9 24 4 16 24 3 9
25 4 16 25 4 16 25 3 9

Total 82 276 Total 83 285 Total 84 288

Kuadrat 6724 Kuadrat 6889 Kuadrat 7056
X 3.28 X 3.32 X 3.36

deviasi | 0.541603 deviasi | 0.627163 deviasi | 0.489898
S | 0.293333 S | 0.393333 s? 0.24

Thing | 0.547723 Thitung | 0.251312 T hitung 0




LAMPIRAN 8

Hasil Penilaian Panelis Non Ahli Pada Aspek Tekstur

Produk Tiwul I dan Tiwul 11
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Tekstur Tiwul |

Tekstur Tiwul 11

Tekstur Pembanding

Panelis N N2 Panelis N N2 Panelis N N2
1 3 9 1 4 16 1 4 16
2 3 9 2 3 9 2 4 16
3 4 16 3 4 16 3 3 9
4 3 9 4 4 16 4 3 9
5 4 16 5 4 16 5 3 9
6 4 16 6 4 16 6 4 16
7 4 16 7 3 9 7 3 9
8 4 16 8 4 16 8 4 16
9 4 16 9 4 16 9 3 9
10 3 9 10 3 9 10 4 16
11 3 9 11 2 4 11 4 16
12 3 9 12 3 9 12 3 9
13 3 9 13 3 9 13 4 16
14 2 4 14 2 4 14 3 9
15 4 16 15 3 9 15 4 16
16 3 9 16 3 9 16 4 16
17 4 16 17 4 16 17 3 9
18 3 9 18 3 9 18 3 9
19 3 9 19 3 9 19 3 9
20 3 9 20 3 9 20 3 9
21 3 9 21 3 9 21 3 9
22 3 9 22 3 9 22 3 9
23 3 9 23 3 9 23 3 9
24 3 9 24 4 16 24 3 9
25 4 16 25 4 16 25 3 9

Total 83 283 Total 83 285 Total 84 288

Kuadrat 6889 Kuadrat 6889 Kuadrat 7056
X 3.32 X 3.32 X 3.36

deviasi | 0.556776 deviasi | 0.656947 deviasi | 0.489898
s? 0.31 S? | 0.431579 s? 0.24

Thiung | 0.26968 Thiung | 0.244051 Thitung 0




Keterangan :
N : Hasil Penilaian Panelis
N?  : Hasil Penilaian pangkat
X : Hasil Penilaian Rata-rata Panelis
S :Hasil Pangkat Nilai Deviasi
LAMPIRAN 9

T-tabel Untuk Perbandingan Panelis Ahli

Untuk Semua Aspek

0.1 0.05 0.001
T-tabel | 1.396815 | 1.859548 | 4.500791

LAMPIRAN 10
T-tabel Untuk Perbandingan Panelis Non Ahli

Untuk Semua Aspek Penilaian

0.1 0.05 0.001
T-tabel | 1.299439 | 1.677224 | 3.26891

56
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LAMPIRAN 11
Proses Pengolahan Tiwul

Vv

2.Proses Pencucian dan
Perendaman

N

4 b .
3 e = ik - 3 1
3 .)"-v—, o, . Y=

. o - et =

4. Proses Pengukusan dengan 3. Tiwul ditiriskan
Rice Cooker

5. Proses Pengukusan Selama 10 Menit
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Lampiran 12
Format Penilaian Panelis
Dengan hormat,

Mohon Bapak/Ibu/Saudara/i untuk mengisi format penilaian secara objektif
sesuai dengan produk yang telah disiapkan dan dicoba oleh penulis. Besar juga
harapan penulis, agar Bapak/Ibu berkenan memberikan komentar secara rinci
pada tempat yang teal disediakan.

Nama lengkap :

No. Telepon

Profesi

Usia :

Jenis kelamin : Laki - laki
H Perempuan

Beri tanda silang (x), pada tabel penilaian yang sesuai dengan keterangan yang
tersedia :

Aspek Tiwul 1 Tiwul 2 Nasi putih
Penilaian 11234512345/ 1]2]3|4|5
1 | Rasa
2 | Tekstur

3 | Aroma

Warna
4 | (penampilan)

Keterangan :
1. Tidak enak/Tidak Menarik/Tidak Baik

2. Kurang enak/kurang Menarik/kurang Baik

3. Cukup enak/Cukup Menarik/Cukup Baik

4. Enak/Menarik/Baik

5. Sangat Enak/Sangat Menarik/Sangat Baik
Komentar dan Saran :

No




