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Judul Skripsi : Profil Fisiko Kimia, Sensoris, dan Preferensi Konsumen
Tahu Siap Saji. Oleh Sutarmi. Dosen Pembimbing Utama (DPU) Ir.Achmad
Subagio M.Agr..Ph.D. Dosen Pembimbing Anggota (DPA) Ir. Noer
Novijanto, M.App.Sc.

RINGKASAN

Tahu, merpakan bahan makanan vang siap diolah menjadi berbagai ancka
masakan, bukan sebagai makanan vang siap disajikan. Sehingga membuka
peluang untuk mengembangkan tahu sebagal makanan vang bergizi dan siap saji.
Tuntutan konsumen pada mutu produk pangan tidak hanyva mencakup nutrisi,
tetapt harus mencakup keamanan dan kemudahan pemakaian. Sebagal produk
baru, maka harus diketahui profil tahu dan dilakukan kajian mengenai
penerimaannya oleh konswmen. Penelitian in1 bertujuan untuk (1) mengetahui
profil tahu siap saji (2) mengetahin sejauh mana penerimaan tahu siap saji (3)
mengetahuil fakior-fakior yang melatar belakangi perilaku konswnen.

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama, mengamati
profil tahu yang meliput sifat Asik, kimia dan sensoris. Tahap kedua yaity
penelitian preferensi konsumen menggunakan metode kwisioner yvang disebarkan
secara acak dan melakokan wawancara dengan  responden. Pengujian
menggunakan metode analisis deskniptif dan Uji t dan analisis Chi-Kuadrat, Up t
digunakan untuk menganabsis up hedomk. Sedangkan data-data kwisioner
dianahisis dengan menggunakan uji Chi-Kuadrat.

Hasi penelitian im menunjukkan profil tahu siap san tanpa penambahan
batu tahu menunjukkaan kadar air 81,56 %, kadar abu 041 % kadar protein 7 85
%o. kadar lemak 3.46 %o, kadar pati 2.59 % dan tekstur 6033 gr/ 8 mm. Profil tahu
siap saji dengan penambahan batu tahu vaitu: kadar air 80,76 %o, kadar abu 0,59
%o, kadar protein 8,29 %, kadar lemak 3 48 %, kadar pati 2,7 % dan tekstur 68 gr/
# mm. Pada komponen kadar air tahu siap saji lebih kecil dibandingkan dengan
tahu putih yang biasa beredar di pasaran. Sifat — sifat produk (aroma, rasa, warna,
tekstur dan keseluruhan) tahu siap saji yang dihasilkan oleh panelis menunjukkan
tidak ada perbedaan vang nyata. Adapun tingkat kesukaannva adalah antara
sedang / netral sampai suka. Uji korelasi dengan Chi-Kuadral ternyata tidak ada
korelasi antara faktor pendapatan dengan pemilihan jenis tahu, frekuensi tahu
yang dikonsumsi, dan pendapal harga yang layak terhadap tahu siap saji. Hasil
analisa m1 jupa menyatakan bahwa tidak ada korelasi antara ketersediaan kulkas
dengan kebiasaan pembelian dan penyimpanan,

Ay
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1.1 Latar Belakang

Tahu, makanan dengan bahan dasar kedelai sangat disukai masyarakat
Indonesia Hal m ditunjukkan dengan peningkatan konsumsi tahu perkapita / tahun
dari rata-rata 5,2 kg pada tahun 1993 menjadi 6,96 kg pada tahun 1996 (BPS, 1997).

Tahu merupakan makanan sumber protein tinggi. dengan nilai cermna. nilai
biologis dan mshah efisiensi protein lebih tinggi dani pada kedelai utuh (Markeley,
1951). Tahu merupakan makanan yang murah, bergizi dan ancka guna. Karena tahu
mempunyai rasa yang lembut dan bertekstur porous, sehingga dapat diolah menjadi
berbagai aneka masakan (Liu,1997).

Selama dua dekade terakhir, pergeseran pola makan dan gaya hidup modemn
yang serba praktis, serta keterbatasan waktu yang dialokasikan untuk menyiapkan
makanan sehari-hari, turut memacu berkembangnya makanan jadi. Kemajuan
teknologi pengolahan pangan yang didukung dengan ketersediaan peralatan modem
telah mendorong berkembangnya industri makanan (Kuntowijoyo, 1991). Seperti
vang dilaporkan Badan Pusat Statistik (1997), konsumsi pangan dalam bentuk
makanan dan minuman jadi di Indonesia terus meningkat tajam, sccara tidak
langsung mempengaruhi pola konsumsi makanan.

Keinginan konsumen terhadap produk pangan yang diwujudkan dalam mutu
produk tidak hanya mencakup nutrisi, tetapi juga mencakup keamanan, kemudahan
pemakaian, dan imajinatif. Pangan tidak sekedar memenuhi kebutuhan biologis.
Dengan adanya pergeseran paradigma tersebut, maka tuntutan konsumen menjadi
semakin penting dan menentukan perkembangan teknologi (arah dan jenisnya) serta
movasi makanan yvang tersedia di pasar (Wirakartakusumah,1997).

Peluang ini direspon Yayasan Insan Peduli Pangan Indomesia (YIPP1) untuk
mengembangkan makanan jadi dengan novasi produk. Sifat tahu yang tidak tahan
lama, sehingga tahu banyak dijual langsung beberapa saat setelah pembuatan.
Selama mi tahu dipasarkan sebagai bahan untuk diolah atau dimasak lagi sesuai

dengan selera, bukan sebapai makanan vang siap disajikan.
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Konsumsi tahu seperti juga bahag pangan lain, erat kaitannya dengan selera,
yaitu melibatkan rasa dan aroma serta beberapa sifal fisik yang tampak dan bias
dibedakan dengan panca indera seperti tekstur, cita rasa, wama dan kekompakan.
Bahkan sifat tersebut lebih diutamakan oleh konsumen karena mudah diketahui,
dibandingkan dengan nilai nutrisinya (Suprivadi, 1985).

T'ekstur tahu mempunyai peran penting yang akan mempengaruhi kualitas dan
pencrimaan konsumen. Beberapa atribut produk tahu yang secara ekonomis sangat
penting adalah faktor sifat susu kedelai, dimana merupakan salah satu proses untuk
menghasilkan tahu, termasuk koagulasi dan rendemen tahu (L, 1997).

Dalam meramalkan produk — produk dan merk-merk yang spesifik yang akan
dibeli, membutuhkan suatu pengertian vyang lebih dalam akan tingkah laku
pembelian konsumen (Indradini, 1993). Sehingga diharapkan penelitian i selain
akan upaya penunjukkan konsep mutu vang benar, juga akan menggali penlaku
konsumen tahu. Konsumen potensial menilai barang dan jasa tidak hanya dan aspek
fungsionalnya. Konsumen tertarik jupga pada kualitas. keindahan, model, bentuk
maupun wama dan barang .

Pemilihan responden dari kalangan para wanita. Menurut Lury dalam bukunya
Budaya Konsumen (1996) wanita adalah pangsa terbesar produk baru. Sekitar 80 %
atau lebih keputusan konsumsi ditentukan olch wanita. Artinya wamta yang

sebenamya membeli sebagian besar barang dan melakukan “pekerjaan™ konsumsi,

1.2  Permasalahan

Permasalahan vang dikaji dalam penelitian ini adalah

. Bagaimana profil tahu siap saji.

2. Bagaimanakah penerimaan konsumen terhadap profil tahu siap saji.
3. Faktor-faktor apa saja vang melatarbelakangi perilaku konsumen tahu.
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13 Batasan Permasalahan

-

Studi profil lisiko kimia, sensoris dan preferensi konsumen terhadap mutu

tahu siap saji dibatasi hanya pada :

1. Sifat fisik tahu siap saji meliputi kenampakan irisan dan tekstur.

2. Sifat kimia tahu siap saji meliputi kandungan air, abu, protein, lemak, dan pati.

3. Atribut sensoris vang meliputi aroma, rasa, warna, dan tekstur pada paneclis
terlatih dan panelis konsumen.

4. Faktor-faktor yang mempengaruhi preferensi konsumen terhadap tahu siap saji.

1.4 Tujuan dan Kegunaan Penelitian
1.4.1 Tujuan Penelitian

Penelitian mengenai terhadap profil kimia. sensons dan preferensi konsumen
tahu siap saji bertujuan untuk
1. Mengetahui profil tahu siap saji.
2. Mengetahin sgjauh mana penerimaan tahu siap sajl

3. Mengetahui [aktor-faktor yang melatar belakangi penlaku konsumen.

1.4.2 Kegunaan

Dapal menjadi masukan bapi Yavasan Insan Peduli Pangan Indonesia
(YIPPI) sampai scjauh mana tingkat kesukaan konsumen terhadap produk tahu siap
saji yang akan dikembangkan. Sehingga memudahkan untuk menentukan strategi

PEMASATAT YANE SEsUal.
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2.1 Kedelai

Kedelai ((lycine Max L Mers) termasuk famili Leguminasae. Kedelai
merupakan salah sat komoditi biji-bijian berminyak yang cukup potensial sebagai
sumber protein disamping kacang tanah, wijen, biji bunga matahari { Somaatmaja,
1985). Komposisi kacang kedelei tidak tetap, bervariasi dan tergantung dari varetas
kedelai, iklim, keadaan tanah, letak geografis. tempal penanaman {Smith and Circle,
1972).

2.2 Tahu

Tahu merupakan gumpalan yang dibuat dari susu kedelai dan memyerupai
keju putth atau yogurt yang mengeras (Liu, 1997). Sedangkan menurut Cai dan
Chang (1999) tahu adalah makan bergizi yang berupa gel dari protein kedelai.

Tahu mengandung air sekitar 85 %, 7.8 % protein, 4.2 % lemak dan
komponen sisanya adalah karbohidrat dan mineral (Liu,1997). Tahu dibuat dengan
bahan penggumpal garam sulfat dan Glukono-alfa Jakton. Curd terjadi disebabkan
oleh menurunnya kelarutan protein setelah ditambahkan kation dan terpisahnya
molekul protein terdenaturasi dalam larutan (Baik and Klamezyneka. 2001).

Pada dasarnya proses pembuatan tahu terdiri dari dua tahap. Tahap pertama
ckstraksi protein dan yang kedua yaitu penggumpalan menjadi dadih. Proses
penggumpalan dapat terjadi apabila susu kedelai diberi bahan penggumpal. Bahan-
bahan penggumpal dapat berupa asam-asam organik atau garam-garam bervalensi
dua (Shurtleff and Aoyog, 1979)

Menurut Obata dan Matsuura (1993) tahu sutera (sifken lofu atau hinogashi
rofu) yang banyak diproduksi di Jepang dibuat melalui proses perendaman,
penggilingan, pemasakan, penyaringan, pengemasan, penggumpalan dan pemanasan.

Beberapa faktor yang mempengaruhi rendemen protein dan mutu tahu adalah
bahan baku, cara penggilingan, ekstaksi, bahan penggumpal, dan keadaan sanitasi

pengolahan pada umunya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstraksi secara
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panas menghasilkan rendemen yang lebih banyak. Sedangkan penggumpalan susu
kedelai merupakan tahap yang sangat penting dalam proses pembuatan tahu
(Shurtleff and Aoyog, 1979).

2.3 Pengumpalan dan Bahan Penggumpal Tahu

Koagulasi adalah bagian terpenting dalam tahap pembuatan tahu, Sedikitnva
ada empal variabel yang mempengaruhi tahap ini : jenis bahan penggumpal, suhu
susu kedelai sewaktu koagulan ditambahkan dan cara penambahan serta pengadukan
koapulan. Diantara faktor—faktor tersebut, jenis koagulan merupakan bahan pertama
yang dibutuhkan untuk membuat tahu disamping mempengaruhi kualitas tahu yang
dihasilkan.

Secara mendasar, 3 jenis bahan yang mempunyai kemampuan penggumpalan
protein: asam. garam dan enzim. Bahan penggumpal yang digunakan secara luas
adalah : CaS0O,, jenis khlorid, GDI (Glukono Lakton) dan kombinasi keduanya.

2.3.1 Bahan penggumpal garam
CaS0, adalah penggumpal yang menjadi pilihan terbanyak dalam pembuatan
tahu. CaSQ. dapat digunakan untuk berbagai jemis tahu darl tahu sutera, keras
sampai tahu sangat keras. Sebab, CaSOs mempunyai kemampuan yang tinggi dalam
memperangkap air dalam tahu dan bahan penggumpal yang memberikan hasil yang
besar dari pada penggumpal khlorid. Ketika dicampur dengan air, CaSO4 membentuk
suspensi  vang tidak mantap karena kelarutannya terbatas. Hal ini membuat
kesulitan dalam pencampuran susu kedelai, dalam menghasilkan lahu dengan
kosistensi yang rendah. Reaktifitas (potensi penggumpalan ) CaS04 dipengaruhi
oleh prosentase kadar aimya. Oleh karena itu dalam penyiapannya CaSOy4 scharusnya
dicampur dengan air sebelum digunakan dan diaduk ke dalam susu kedelai, tidak
lebih dari 30 detik, jika terlalu lama dalam air, reaktifitasnya akan berkurang.
Menurut Windrati (1999), mekanisme penggumpalan dengan batu
tahu adalah terbentuknya matrik karena ikatan-ikatan antara molekul protein dengan
ion Ca sebagai jembatannya. Menurut Ono et o dalam Wmdrati {1999)
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penggumpalan dengan garam kalsium terjadi karena Kalsium (Ca) mengikat protein
melalui gugusan karboksil dari residu ghutamil dan asparagil.

Penggumpalan dengan batu tahu (Ca$0y), terjadinya gumpalan tahu karena
protein mengalami agregas akibat terbentuknya ikatan silang antara ion Ca '+
dengan gugusan karboksil (COO’) dan residu asam amino dari poli peptida.

Menurut Wong (1984) penggunaan garam (Ca. dapat meningkatkan padatan
dan kandungan protein tahu yang dihasilkan. Namun kosentrasi garam (a yang
tinggi dapat menurunkan kadar protemn tahu. Hal ini disebabkan penambahan
padatan non protein, akan menambahkan massa padatan tahu sehingga menurunkan

kadar protein.

2.3.2 Bahan penggumpal asam

Menurut Suhardi dalam Windrati (1999) mekanisme penggumpalan protein
dengan menggunakan asam asetat terjadi menggunakan prinsip titik 1so glektrik.
Pada titik iso elekirik ini muatan listrik protein sama dengan nol, sehingga gaya tarik
clektrostatik koloid protein dalam keadaan minimum, apabila hal ini tejadi
menyebabkan gaya tarik antara polipeptida menurun, sehingpa gel dapat menahan air
lebih banyak.

233 Penggumpal glukono lakton

Penggumpal GDL diketemukan oleh Bonatroux pada tahun 1898, dibuat dant
pati jagung dengan fermentasi, Mula-mula digunakan sebagai acidulan pada
pembuatan Toti, tetapi sekarang sudah banvak digunakan sebagai penggumpal pada
pembuatan tahu. Formula GDL adalah C «HioOe. kelarutanya dalam air pada subu
20° C sebesar 59 gram/100 mi air, pH Jarutan pada 25°C adalah 3.50, tetapi pH
tersebut akan turun menjadi 3.00 setelah terbentuk asam glukonat. Apabila GDL
dicampur dengan susu kedelai panas, terbentuk asam glukonat yang akan
menggumpalkan protein dalam susu kedelai tersebut. Protein yang dapat

digumpalkan sekitar 57.10 persen berat kering (Supriyadi, 1985)
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2.4 Bahan Penunjang

Bahan penunjang merupakan bahan tambahan yang dibarapkan menambah
kualitas dan tahu siap saji, Pada dasarnya bahan tambahan ini berfungsi sebagai
penyerap air, pengikat matrik protein dan menambah cita rasa sehingga akan
memperbaiki kualitas produk. Adapun bahan  bahan vang ditambahkan adalah :

hidrolisat protein, ISP (Isolat Sovbean Protein), telur, garam, dan bawang putih.

2.4.1 Hidrolisat protein

Hidrolisat protein adalah produk dasar multi komponen, formula nutrisi vang
kompleks denpan komposisi kimia yang baik. Produk mi terutama didesain sebagai
sumber nutrisi bagi individu yang mempunyi kebutuhan nutrisi tertentu (Mahmoud,
1994),

Komposisi asam glutamat, kandungan IMP dan GMP pada beberapa sayuran,
hewan mengandung asam glutamat kira-kira 10 gram dalam 100 gr (kemmng).
Sedangkan ekstrak daging mengandung IMP kira-kira 1 gr dalam 100 gram bahan
kering, sehingga bahan tersebut dapat digunakan sebagai sumber hidrolisat protein
yang berpotensi sebagai flavor enhancer (Sugita, 2000).

Ketika protem dihidrolisis. tejadi perubahan flavor yang disebabkan oleh
pembentukan peptida—peptida pendek dan asam-asam ammo, serta lepasnya

komponen-komponen fAavor non protein dari bahan baku (Nielsen | 9973,

2.4.2 Isolat protein kedelai

Isolat protein kedelai merupakan bentuk protein kedelai vang paling murni.
karena kadar proteinnya minimum 95 persen dalam berat kering. Produk ini hampir
bebas dari karbohidrat, serat dan lemak sehingga sifat fungsionalnya jauh lebih baik
dibandingkan dengan konsentrat maupun tepung kedelai.

Isolat protein kedelai merupakan protein fungsional. Sifat im menentukan
pemakaian atau fungsi produk tersebut dalam berbaga produk makanan, Produk ini
sangat dibutubkan oleh industri pangan, karena banyak sckali digunakan dalam

formulasi bahan makanan.
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Sifat fungsional protein kedelai dari isolat protein kedelai dalam pembuatan
tahu yaitu kemampuan untuk membentuk gel yang berperanan dalam pembentukan
dan pengendapan matriks protem (Koswara, 1995).

243 Telur

Telur berfungsi sebagai pembentuk struktur bersama-sama dengan gluten,
telur membentuk lapisan lipo protein dan memerangkap udara dengan adanya
pemanasan, protein telur terkoagulasi dan bersifat kaku (Potter, 1978).

Telur terdini dari tiga bagian vaitu kulit, putih telur dan kuming telur. Kuht
sebagian besar terdiri dari CaCO: dengan sejumlah matrik protein, Putih telur
terutama terdiri atas campuran air dan protein dengan sejumlah kecil karbohidrat.
Kandungan zat padat putih telur berkisar antara 13%. Kuning telur terdiri dari
campuran air, lemak dan protein, dengan kandungan zat padat sckitar 53 %. Antara
bagian putih telur dan kuning telur dipisahkan oleh suatu membran yaitu membran
viteline {Graham dalam Fuoad, 1996).

Masing-masing bagian telur mempunyai peranan yang berbeda-beda. Putih
telur berfungsi sebagai penguat tekstur pada pembuatan tahu siap saji. Karena putih
telur memiliki kemampuan untuk mengikat air sehingga membuat tekiur tahu tidak

mudah hancur. Schingga putih telur sangat diperlukan pada pembuatan tahu siap saji.

2.4.4 Garam

Garam adalah suatu bahan pemadat. jika adonan tidak mengunakan param
maka akan bersifat basah, Garam memperbaiki butiran dan susunan adonan secara
tidak langsung membentuk wama, butiran dan susunan garam (NaCl) digunakan
untuk membangkitkan dan mengatur rasa. Garam akan memberikan rasa pada bahan-
bahan lainnya dan menimbulkan aroma harum serta meningkatkan sifat-sifat bahan
(Fuad, 1996). Begitu pula dengan fungsi garam dalam pembuatan tahu siap saji
digunakan sebagai salah satu pemumjang penguat tekstur dan sebagai penambah rasa.

Penambahan bawang putih yang telah dibuat serbuk, dengan cara dioven
hingga kering kemudian dihaluskan, merupakan bahan tambahan untuk

meningkatkan rasa, bersama dengan bahan lain seperti rasa daging, ndang atau ayam.
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2.5 Konsep Produk Baru ;

Dalam konsep pemasaran sebuah produk adalah sejumlah kepuasan secara
fisik, psikologis, dan sosiologis yang diturunkan dar proses pembelian, kepemilikan
dan konsumsi. Berdasarkan acuan diatas, pemasaran yang termasuk adalah aksesoris
kemasan (Peter ef al, 20003,

Menurut Stanton dan Futrel (1987) produk adalah semua atribut, baik yang
tampak maupun yang tidak tampak, vang melingkupi barang atau jasa vang
dihasilkan untuk memenuhi keinginan konsurnen mulai dari awal proses sampai
akhir proses. Atribut-atribut tersebut adalah : kemasan, keanekaragaman, produk,
bentuk, merk, layanan pengembalian.

Menurut Webter dalam Crawford dan Renedetto (2000), konsep adalah suatu
ide atau gagasan abstrak. Para pengusaha menggunakan istilah konsep untuk
produknya, usul atau saran pelanggan dan alasan nyata mengapa setiap orang harus
membeli, hal ini merupakan keterkaitan antar keistimewaan produk dan bentuk
maupun teknologimya dan keuntungan konsumen, tuntutan yang berhubungan dengan
kepuasan ada 4 penafsiran dari harapan suatu produk meliputt :

1. Persepsi produsen tentang keistimewaan produk baru 1t

2. Persepsi konsumen tentang keistimewaan produk baru terscbut.

3. Perilaku produsen tentang keuntungan yang diperlihatkan dan serangkaian
keistimewaan produk tersebut

4. Perilaku konsumen tentang keuntungan vang diperlihatkan dari  serangkaian

keistimewaan produk tersebut.

2.6 Pengertian Konsumen dan Perilaku Konsumen

Dari sudut pandang pimpinan perusahaan—perusahaan perniagaan, maka
konsumen merupakan pasar untuk semua barang-barang jadi yaitu : barang-barang
dalam wujud yang sedemikian rupa schingga di dalam penggunaanya tidak
memerlukan proses lagi. Secara langsung semua produksi dan distribusi  akan
diarahkan untuk memuaskan keinginan para konsumen. Jadi dalam pengertian yang
luas, konsumen adalah suatu kelompok atau sebagian dari keseluruhan organisassi

ekonomi, 'I'api menurut istilah strategi pasar, konsumen sebagal satu kelas bukanlah
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merupakan bagian intregal dari struktur pemasaran, melainkan merupakan pasar
yang akan dieksploitisir olch him-him‘pmmagaan untuk memperoleh keuntungan.
Keberhasilannya di dalam mencari keuntungan adalah dalam bidang distribusi yvang
secara langsung dihubungkan dengan luasnya pengetahuan seorang penjual tentang
konsumen (Dudy and David, 1964).

Perilaku konsumen adalah tindakan vang langsung terlibat dalam
mendapatkan. mengkonsumsi dan menghabiskan produk dan jasa, termasuk proses
keputusan yang mendahului dan menyusuli tindakan i, Perilaku konsumen
memiliki kepentingan khusus bagl orang vang karena pelbagai alasan berhasrat
mempengaruli  ataun mengubah perilaku itu termasuk mereka yang berkepentingan
utamanya adalah pemasaran, pendidikan dan perlindungan konsumen (Engel er al,
1994

Menurut Mangkunegara ( 1988), perilaku konsumen adalah tindakan—tindakan
vang dilakukan oleh mdividu, kelompok atau organisasi dengan proses pengambilan
keputusan dalam mendapatkan, menggunakan barang-barang atan jasa ckonomis

vang dapat dipengaruhi lingkungan

2.7 Faktor - faktor yang Mempengaruhi Perilaku Konsumen
Dalam pengambilan keputusan untuk melakukan suam pembelian, konsumen
banyak dipengarum oleh faktor - faktor tertentu. Kinnear (1995) menyatakan dalam

melakukan pembelian konsumen dipengaruhi oleh faktor vang digolongkan dalam 5

katagon vaitu ;

1. faktor demografi

2. faktor internal (psikologi)
3. faktor cksternal

4. faktor bauran pemasaran
5. faktor situasional

Sedangkan Mangkunegara (1988), menyatakan ada 2 kekuatan dari faktor-
faktor yang mempengaruhi perilaku konsumen, yaitu kekuatan sosial, budaya dan
kekuatan psikologis. Kekuatan sosial budaya terdiri dari tingkat sosial, kelompok

antan (small references groups) dan keluarga. Sedangkan kekuatan psikologis terdini
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dari pengalaman belajar, kepribadian. sikap dan keyakinan, gambaran din (Self

COnCeEp). *

2.7.1 Faktor internal

Koentjaraningrat (1986) mengatakan bahawa tingkah laku atan tindakan
seseorang individu vang berada pada setiap individu ditentukan oleh susunan unsur-
unsur akal dan jiwa yang disebut “kepribadian”. Dalam bahasa populer istilah
kepribadian  “juga berarti cin-cin  watak vang konsisten”, Selanjumya
Koenjaraningrat (1986) mengatakan bahawa kepnbadian im dibentuk oleh unsur-
unsur pengetahuan, perasaan dan dorongan nalun. Unsur - unsur inilah yang menurut
Engel et af (1994) digunakan oleh konsumen dalam menentukan pilihannya terhadap
suatu produk.

2.7.2 Faktor Demografi

Demograli adalah telaah mengenai populasi manusia dalam arti jumlah,
kerapatan, lokasi, umur, jenis kelamin, ras, jenis pekerjaan dan angka statistik vang
lain. Lingkungan demografi amat diperhatikan oleh para pemasar karena melibatkan
manusia dan manusialah vang membentuk pasar. Masalah demografi ini sangat
penting untuk managemen pemasaran, karena orang-orang (asal mempunyai uang
itk belanja dan kemauan membelamakannya) dapal dinyatakan scbagat pasar

(Swastha dan Irawan, 1990),

2.7.3 Faktor Eksternal
Konsumen hidup dalam lingkunagan yang kompleks. Perilaku proses
keputusan mercka menurut Engel e of (1994) dipengaruhi oleh budava, kelas
sosial, pengaruh pribadi, keluarga dan situasional.
1. Budava
Seperti vang digunakan di dalam studi perilaku konsumen, mengacu pada uraian,
pagasan. artefak, dari simbol-simbo! lain vang bermakna vang membantu
individu untuk berkomunikasi, melakukan penafsiran dan evaluasi sebagai

anggota masyarakal. Namun dari perspeklfl yang berbeda, semua bentuk
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berkomunikasi, melakukan penafsiran dan evaluasi scbagai anggota masyarakat.
Namun dari perspektif yang berbéda, semua bentuk pemasaran merupakan
tempat makna budaya ditransfer ke barang konsumen. Dengan demkian
pemasaran adalah (ransmitter nilai vang secara serentak membentuk budaya dan

dibentuk oleh budaya.

[

Kelas sosial
Pembagian didalam masyarakat yang terdiri dari individu — individu yang
berbagi nilai. minat, dan perilaku yang sama. Mereka dibedakan oleh perbedaan
status sosial ekonomi yang berjajar dan yang rendah hingga yang tinggi status
kelas sosial kerap menghasilkan bentuk perilaku konsumen yang berbeda.
3. Pengaruh pribadi
Sebagai konsumen, perilaku kita kerap dipengaruhi oleh mereka yang berikaitan
erat dengan kita. Kita mungkmn merespon terhadap tekanan yang dirasakan untuk
menyesesuikan din dengan norma dan harapan yang diberikan oleh orang lain.
4, Keluarga
Keluarga kerap merupakan unit pengambilan keputusan utamna, tentu saja dengan
pola peranan dan fungsi yang, komplek dan bervariasi.
5. Situasi
Adalah jelas bahwa perilaku i berubah ketika situasi berubah. Kadang kadang
perubahan ini tak tentu dan tidak dapat diramalkan.

2.7.4 Faktor bauran pemasaran

Bauran pemasaran merupakan kombinasi variabel — variabel pemasaran yang
dikendalikan dan digunakan oleh perusahaan untuk mencapai tingkat penjualan yang
dikerjakan dalam pasar sasaran {Kotler, 1997).

Pengertian dari preferensi ini terkandung suatu makna kegiatan utama yaitu
memilih. Kegiatan memilih mi dikaitkan dengan objek yang tersedia dalam
bermacam-macam pilihan, maka akan berarti mengutamakan suatu objek dengan

karakieristik tertentu sesual dengan yang diinginkannya (Kurniawati, 1990).
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2.8 Mutu tahu

Menurut Baedhowie dan Pranggowati (1983). Pemeriksaan mutu tahu
dilakukan dengan analisis kimia vang r}lelipuli kadar air, protein, lemak, abu, seérat,
logam, dan zat pengawel serta pengamatan secara organoleptik vang meliputi bau,
rasa dan kenampakan, Adapun mutu tahu dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Syarat Muotu Tahu Menurut S11 0270-80

Komponen mutn ] Kriteria

Bau dan rasa Normal

Protein Minimal 9%
Abu Maksimal 1%
Serat kasar Maksumal 0,1%
Logam bahaya(Cu. Hg Pb) Tidak ada

Zal wama Yang diijinkan
Zat Pengawet Yang difjinkan
Mikrobiolog -

Bentuk coh :

Menurut Prawirosentono (2000), mutu suatu produk adalah suatu kondisi
fisik, sifat dan kegunaan suatu barang vang dapat memberi kepuasan konsumen
secara fisik maupun psikologis, sesuai dengan nilai yang dikeluarkan. Dalam industri
mutu dipercaya diturunkan dan kesempurnaan teknologi .

Dalam industri yang lebih penting adalah bagaimana persepsi mutu pada
konsumen. Produk yang diberikan oleh pabrik diintrepetasikan sebagai operasi
kualitas tinggi. tetapi tidak mampu mendefinisikan kepuasan konsumen terhadap
mutu (Oliver, 1996)

Mutu (quality) dapat didefinisikan sebagai produk yang diperoleh teknologi
sempurna pada produknya. Kualitas hasil dikombinasikan dan aspek sesuatu tidak
tampak dan sesuatu yang tampak yang menyertai produk/jasa. Secara teknik,
kualitas menyerahkan pada ketahanan terhadap uji. daya simpan. kemampuan

layanan (untuk jasa). estetika dan kesesuaian dengan spesifikasi (Oliver, 1996)
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1. METODOLOG PENELITIAN, -
s

3.1 Bahan dan Alat Penclitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tahu siap saji adalah kedelai lokal,
asam asetat, tepung putih telur. fsolat Sovbean Protein (1SP), garam, bubuk bawang
putih, flavor daging, minyak goreng dan plastik. Sedangkan bahan kimia yang
digunakan untuk analisis antar lain : Asam sulfat pekat (Merck), Natrium sulfat
(Merck), Natrium Thicsulfat (Riedel-deHaen), HgO, Asam Borat, HC1 p.a (Merck),
Natriumbikarbonat (Riedel-deHaen). aguadest, Dietylether (Merck), alkohol,
benzena (Analar BDH), NaOH p.a (Merck), glukosa anhidrat, Amonium Molibdat
(Merck), Natrium karbonat (Riedel deHaen), garam Roshele, Natrium hikarbonat
{Merck ), dan kertas saring,

3.1.2 Alat

Dalam penelitian im1 digunakan alat-alat yang dapat menunjang pelaksanaan
penclitian atau proses pengumpulan data baik analisis di laboratorium, uji
organoleptik, maupun bentuk kuesioner. Alat-alal yang digunakan adalah sebagai
berikut :

1. Alat-alat pada pembuatan tahu siap saji ; Kompor (Rinnai), alat pengukus, blender
(Warring Comercial Blendor), panci, sendok, pengaduk, timbangan kue (Camry
Kitchen Scale), timbangan analitis (Ohaus pt 410), kain saring, pH meter
{Jenway 3320)

2. Alat-alat yang digunakan untuk analisis antara lain : Timbangan analitis (Ohaus),
oven (Memert), krus porselen, penjepit, desikator, alat-alat gelas, spatula
destruktor dan distilator (Bochi K314), soxlet, pendingin, spektrofotometer
{spectronic 21D Milton Roy ) dan rheometer digital.

14
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3. Instrumen yang digunakan untuk uji sensoris pada panelis terlatih  dan

konsumen antara lain - .

d) Lembar Kuisioner
Merupakan sarana yang dipakai untuk mengetahui pendapat responden secara
tertulis tentang semua hal yang berhubungan dengan penelitian. Dalam
penelitian ini menggunakan 3 macam lembar kuesioner, yaitu : kuisioner uji
deskriptif ( lampiran 1). dan kuisioner uji kesukaan ( lampiran 2). lembar
kuisioner preferensi konsumen ( lampiran 3 ).

b}. Scanner
Untuk mendokumentasikan produk.

3.2 Rancangan Penelitian

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama, mengamati profil
tahu vang meliputi sifat fisik, kimia dan sensoris, Tahap kedua vaitu penelitian
preferensi konsumen menggunakan metode kuisioner yang disebarkan secara acak
dan melakukan wawancara dengan responden. Kuisioner adalah metode vang lazim
digunakan untuk menemukan kebenaran sosiologis. Kuisioner berupa dafiar
pertanyaan untuk dpjawab orang-orang. Kesimpulan umum didapatkan  dari
pemnyataan mereka, yang kemudian didukung oleh bukti-bukti yang lain. Cara lain
untuk mengetahui apa yang mercka pikirkan dan dilakukan orang melalui wawancara
{Osborne, 1998)

Tahu siap saji yang dibuat dengan dua produk, A dan B

A = tanpa ditambahkan batu tahu

B = ditambahkan batu tahu 0,05 % pada penggumpalan kedua

3.3 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian terhadap analisis fisiko kimia tahu siap saji dilakukan di
laboratorium Pengendalian Mutu Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Sedangkan pengambilan responden di beberapa Perumahan di  Kecamatan
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sumbersart. Penclitian ini dilakukan pada bulan Oktober 2001 sampa dengan Maret
2002.

-

3.4 Pclaksanaan Penclitian
3.4.1 Pembuatan tahu

Mula-mula 250 gram kedelai direndam selam 12 jam, kemudian diblender
dengan penambahan air 10 : 1 ( air : kedela ). selanjuimya dipanaskan sampai
mendidih sambil diaduk. Setelah diangkat disanng dan diambil filtramya. Filtrat
ditambahkan cuka 5% sebanyak 100 ml (pH 5.5), sampai menggumpal. Kemudian
disaring dan diambil curdnya. Selanjutnya curd ditambah bawang putih 1% param

% dan 1SP 5 % dan tepung putih telur 2% dan perasa secukupnya. Curd vang telah
ditambahkan bumbu dikemas dalam cetakan plastik dan dikukus selama 1 jam.
Pendingman dilakukan dengan membiarkanya dalam suhu kamar. Diagram alir dapat

dilihat pada Gambar 1.
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Kedelai 250 gr
Penambahan air 1001 ————»

Penghancuran

|

Perebusan 100 °C

.

Penvaringan

:

Pendinginan 40°C
Asam asetat 5% 100 ml.——» l Penggumpalan [
Penggumpalan

pH 5.5

Pengendapan dan penyaringan

.

Curd
ISP 5 %, TPT 2 %, flavor 1 % Batu tahu 0.05 %
Garam 1 %, Bawany putih 1 %
Pengemasan

‘

Pengukusan 1 jam (Penggumpalan IT)

|

Pendinginan

'

Tahu siap saji

Gambar 1. Proses Pembuatan Tahu
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3.4.2 Pembuatan bubuk bawang putih

Bawang putih sebanyak 250 gram dikupas kulit arinya, kemudian diiris tipis—
tipis dan dioven pada suhu 50° C sampai kering. Selanjutnya, dihancurkan dengan

blender sehingga diperoleh bubuk yang halus. Ayak dengan ayakan 40 mesh,

3.4.3 Pembuatan perasa dari hidrolisat protein udang.

500 gram udang ditimbang, kemudian dicuci sampai bersih denpan air
mengalir. Ditambahkan | bagian air dan direbus selama ljam. Selanjutnyva
ditambahkan 0.1 % enzim protease (protamex). Dihidrolisis selama 6 jam. Hidrolisis
dihentikan dan ambil produk akhir. Apabila diperlukan dalam bentuk powder,
pengeringan dengan frecze dryer.

3.4.4 Analisis fisiko kimia dan sensoris
3.4.4.1 Kadar Air metode AQAC (Sudarmaji dkk, 1996).

Botol timbang kering ditimbang (A}, kemudian menimbang tahu vang telah
dihaluskan dalam botol timbang (B). Pengeringan pada suhu 100-105 ° C selama 5
jam. Sampe! didinginkan dalam eksikator dan ditimbang. Diperoleh berat konstan
(C) dengan selisih penimbangan 0,0002 g. Kadar air dihitung menurut rumus :

B-C

Kadar air (%) =
B-—A

3.4.4.2 Tekstur dengan rheometer digital

Pengukuran tekstur menggunakan metode distant. Bahan dipotong berbentuk
kubus dengan ukuran 2x2x2 ¢m. Bahan dipasang pada alat sehingga jarum tumpul
masuk sedalam 8 mm. Dicatat beban yvang diperlukan. Semakin besar mlai beban

semakin keras tingkat kekerasan bahan.
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3.4.4.3 Kadar abu

Pengukuran kadar abu menggunakan pembakaran pada muffle. Ditimbang
dengan seksama + 2 g Comoh yang telah dikeringkan dalam krus yang telah
diketahwi beraitnya. Dipijarkan dalam muffle sampai diperoleh abu bewama keputih-
putihan. Sampel dimasukkan dalam eksikator. Abu ditimbang,

3.4.4.4 Kadar protein

Pengukuran kada protein menurut metode Kjeldal. Menimbang tahu yang telah
dihaluskan sebanyak 0.1 g. Ditambahkan Na Sulfat 1 g, HgO 0,04 g dan 4 mL H;S0,
pekat, Destruksi selama 3 jam. Destilasi dengan menambah 8 ml aquadest. Hasil
destruksi dipindahkan dalam erlemeyer berisi asam borat jenoh dan indikator
MMB Distilat dititrasi dengan HC10,02 N

Perhitungan kadar protein dengan romus

mbL HCI (5-b) x N HCI x 14.008 x 100%

berat sampel {mg)

Yo protem = % N x faktor konversi
5 = sampel
b = blanko

3.4.4.5 Pengukuran kadar lemak dan minyak

Pengukuran kadar lemak dengan metode ekstraksi. Ditimbang dengan teliti 2
g bahan yang telah dikeringkan dan dihaluskan. Bungkus ke dalam kertas saring dan
masukkan ke dalam tabung ekstraksi soxlet. Alirkan air pendingin melalui
kondensor. Pasang tabung ekstraksi pada alat destilasi soxlet dengan pelarut benzena
selama 4 jam. Benzena yang telah mengandung ekstrak lemak dan minyak
dipindakan ke dalam botol timbang vang telah bersih. Uapkan denpan penangas
airsampal agak pekat. Teruskan pengeringan dalam oven 100 " C sampai berat

konstan. Berat residu dalam botol timbang dinyvatakan schagai berat lemak dan

minyak.



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

20

3.4.4.6 Penentuan Pati (Direct Acid Hydrolysis Methide ; AOAC)

A. Preparasi sample .

Ik

2.5 g contoh yang telah dihaluskan ditimbang ke dalam gelas piala 250 mL.. 50
mL aquadest ditambahkan ke dalam sampel, aduk selama 1 jam. Suspensi
disaring dengan kertas saring dan dicuci dengan aquadest sampai volume filtrat
100 mL. Filrat ini mengandung karbohidrat vang larut dan dibuang. Pati yang
didapat sebagai residu pada kertas saring dicuci dengan 10 mL ether, biarkan

ether menguap dari residu.

Residu yang didapat, cuci dengan aquades 75 mL alkohol 10 % untuk
membebaskan lebih lanjut karbohidrat yang terlarut. Residu dipindahkan secara
kuantitatif ke dalam erlemeyer dengan pencucian 100 mL aquadest. Tambahkan
20 mL HC1 25 % (B J 1.125), tutup dengan pendingin balik dan panaskan diatas

penangas air mendidih selama 2.5 jam.

Setelah dingin netralkan dengan larutan NaOH 45 % , encerkan sampai volume
250 mL dan saring Tentukan kadar pati yang dinyatakan scbagai glukosa dan
filtrat yang diperoleh. Kadar pati adalah 0.9 kadar glukosa.

Penyiapan kurva standart

I

Larutan standar dibuat dari 10 mg glukosa anhidrat/100 mL.. Dan larutan glukosa
standart tersebut dilakukan 6 pengenceran sehingga memperoleh larutan glukosa
dengan kosentrasi 2.4.6 8 dan 10 mg /ml. Siapkan tabung reaksi yang bersih,
masing-masing diisi dengan 1 mL larutan glukosa tersebut diatas. Satu tabung
diisi | mL untuk blanko.

2. Ditambahkan ke dalam masing-masing tabung diatas 1 mL reapensia Nelson.

Panaskan semua tabung pada penangas air mendidih selama 20 menit. Ambil
semua tabung dan segera dinginkan bersama-sama dalam gelas piala vang berisis

air dingin sehingpa suhu tabung mencapai 25 °C.

Sctelah dingin tambahkan reagensia Arsenomolibdal, gojog sampal semua

endapan Cu;O larut sempurna. Tambahkan 7 mL air suling, gojog sampai
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homogem. Ditera * optical density”(OD) masing-masing larutan tersebut pada
panjang gelombang 540 nm. Buat kurva standart yang menunjukkan hubungan

antara kosentrast glukosa dengan OD.

C. Penentuan gula reduksi pada contoh.

Menyiapkan larutan contoh yang mempunyai kadar gula reduksi 2 mg / mL.
Apabila keruh ditambahkan beberapa tetes Timbal Asetat. Diambil 1ml. larutan
contoh yang jernih tersebut ke dalam tabung reaksi vang bersih. Tambahkan 1 mL
reagensia Nelson dan selanjuimya diperlakukan seperti pada penyiapan kurva standar.
Jumlah kadar gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan OD larutan contoh dan

kurva standar larutan glukosa.

3.4.4.7 Pengujian sifat organoleptik

Pengujian sifat organoleptik dilakukan terhadap aroma rasa, tekstur dan
warna menggunakan wji deskriptif dan kesukaaan (hedonic). Metode uji organoleptik
dalam penelitian ini menggunakan panelis setengal terlatih. Uji ini menggunakan uji
penerimaan  (preferent  test) hedonik dengan parametrik.  Panelis  dapat
mengemukakan tingkat kesukaannya dalam bentuk skor, yaitu : 1) sangat tidak suka,
2) tidak suka, 3) agak tidak suka, 4) biasa. 5) agak suka, 6) suka, 7) sangat suka.

Panelis setengah terlatih ini diambil dari konsumen yang memenuhi untuk uji
desknptif terhadap produk. Panelis ini mengemukakan atau menjabarkan produk
dalam skala vyang telah ditentukan seperti di bawah ini:

1} Aroma gurih ; dari kiri sangat lemah semakin ke kanan kuat

2) Aromakedelai : dan kin lemah semakin ke kanan semakin kuat

3) Rasatahu - dari kiri lemah semakin ke kanan semakin kuat

4) Rasa udang : dari kiri lemah semakin ke kanan semakin kuat

5) Warna : dari kiri putih semakin ke kanan semakin kecoklatan

6) Tekstur ; dari kiri lunak semakin ke kanan semakin keras
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3.5. Metode sampel pada panelis konsumen

Metode pengambilan sampel yqng digunakan adalah metode sampel random.
Sampel yang akan digunakan berjumlah 100 responden yang diambil dari ibu-ibu di

berapa perumahan di Kecamatan Sumbersari.

3.5.1 Metode Uji hedonik pada panelis konsumen

Untuk wji kesukaan panelis konsumen, panelis mengemukakan lingkat
kesukaannya dengan 1) tidak suka, 2) netral, 3) suka.

3.5.2 Metode Analisa Data

Pengolahan data hasil analisa uji fisik dan kimia dilakukan menggunakan
metode  deskriptif (Suharsini, 1993). Data hasil penehiian  dijumlahkan,
diklasifikasikan sehingga merupakan suatu susunan urut data, selanjutnya dibuat
tabel dan untuk mempermudah memahami hasil penelitian dibuat prafik.

Untuk hasil uji sensorik dilakukan uji deskriptif dengan analisa deskriptif
kuantitatif (QDA). Menurut Mabesa (1986), salah satu cara untuk melakukan uji
deskriptif adalah dengan analisa deskriptif kuantitatif (QDA). Pada cara ini atribut
disusun berurutan dengan skala grafik, kemudian data dikumpulkan dan disusun
secara angular. Skala yang digunakan 0-9 dengan konversi 0-9 dan dapat dianalisa
secara statistik. Nilai yang digunakan untuk membentuk grafik angular (jaring laba-

laba) adalah rata-rata (mean) penilaian 10 panelis,

2.5.2,1 Uji Chi- Kuadrat (X%

Uji ini juga dilakukan untuk mengetahui korelasi faktor-Faktor sosiologis
dengan preferensi konsumen terhadap mutu tahu siap saji.

Menurut Soepeno (1995) uji kuadrat adalah suatu analisis untuk mengetahui
atau menguji apakah ada hubungan atau pengaruh antara variabel-variabel bebas dan
variabel terikat.
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(FO-F1y*
A =5 ——
Ft
Dimana X* “Chi kuadrat
Fo =frekuensi vang diperoleh dan sampel penelitian
Fl—frekuensi yang diharapkan pada populasi penelitian

Karena pengujian Chi Kuadrat diatas ditetapkan dengan cara membandingkan
harga-harga sebenamya di dapat dari sampel yang diambil. Apabila kedua frekuensi
(Fo dan Ft) sangat kecil perbedaaannya, maka hipotesis nihil (Ho) bisa diterima dan
apabila kedua frekuensi tersebut sangat berbeda maka cukup beralasan untuk
menolak hipotesis tersebut.

Untuk mencari uji Chi Kuadrat langkah pertama adalah menghitung frekuensi
teoritisnya yaitu frekuensi yang terjadi jika tidak ada perbedaan dari frekuensi -
frekuensi dua variabel pokok.

Frekuensi dar jumlah kolom diakalikan jumlah baris dibagi jumlah sampel
total yang dirumuskan sebagai berikut:

Ka X Bx

Fiax=
T
Dimana ¢

Fiax = frekuensi teoritis pada kotak dengan kolom a pada baris X

Ka = jurnlah kolom a

B, = jumlah baris X

T Jumlah pada sampel total

Untuk mengetahui apakah hasil vang diperoleh signifikan. terlebih dahulu
dihitung derajad kebebasan atau degree freedom. Derajat kebebasan dihitung dari
Jumlah baris minus satu dengan jumlah kolom minus satu:

Dk =(b-1) (k-1)

Setelah itu nilai X* yang dihitung dari hasil survai dibandingkan dengan
distribusi probabilitas X°. Distribusi ini biasanya dilampirkan dalam bentuk tabel
pada setiap buku statistik standart. Adapun perbandingan dari hasil antar X* pada

surval distribusi probabilitas  X? merupakan kriteria pengujian, yaitu untuk
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mengeathul apakah pengaruh antara vanabel bebas dan terikat itu nyvata atau tidak
nyata. Dalam hal ini digunakan (i Test of Independensi, yailu :

Bila X* = X & ; (b-1)(k-1) tidak ada perbedaan nyata

Bila X* = X & ; (b-1)(k-1) ada perbedaan nyata

2.5.2.2 Uji t (t-test)

Uji t ini digunakan untuk mengetahwt tingkat kesukaan konsumen terhadap
produk tahu siap saji. Untuk mengetahui karaktenstik kedua produk yang diuji selain
menggunakan QDA. Digunakan up hipotesis r —fest untuk mengetahw apakah
karakter produk, kuhusnya kualitas tahu siap saji sampel A dan B terdapat
perbedaan yang secara nyata secara statistik pada parameter rasa, aroma, tekstur dan
wama.

Data yang digunakan adalah hasil wi deskniptif dan uji kesukaan yangn akan
diolah dengan analisa #-fest untuk dua sampel vang berpasangan (paired sample i-
test),

Untuk analisa data paired sample (-test dalam penelitian ini dilakukan dengan
progam sofware komputer SPSSiSatistical Product and Service solution), Menunit
Santosa (2000), ada bebearpa pedoman pengunaasan tumus t-test pada progam
sofware SPSS yait:

1. Bila jumlah anggota sampel nl=n2, maka dapat digunakan analisis Paired Sampel
Test. Untuk melihat harga (- tabel digunakan dk =n-1.
2. Mencari hitung . dengan perhitungan:
a. menghitung selisih (d), yaitu atribut tahu siap saji A dan tahu siap saji B.
b. menghitumg total d, lalu mencari Mean d.
c. menghitung d-(d rata-rata), kemudian mengkuadratkan selisih tersebut.
d. mencari sd*=1/(n-1) x Jtotal{d-d rata-rata)}’.
. mengcari t hitung, dengan rumus:
(X-X;) -0

Sd/vn
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Dimana ;

Xy, X; . nilai rata-rata
n : jumlah sampel .

sd . standart deviasi

3. Dasar pengambilan keputusan : dengan tingkat signifikansi (&) 5 %, bila —hitung

lebih kecil atau sama dengan t-tabel, tidak ada perbedaan yang nyata dan bila t-
hitung lebih besar dari tabel. maka ada perbedaan vang nvata.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

[

Ly

-

Dart penelitian ini dapat disimpulkan -

. Profil tahu siap saji tanpa penambahan batu tahu menunjukkaan kadar air 81,56 %,

kadar abu 041 %, kadar protein 7,85 %, kadar lemak 3.46 %, kadar pati 2,59 %4 dan
tekstur 60,33 pr/ & mm.

Profil tahu siap saji dengan penambahan batu tahy yaitu: kadar air 80,76 %, kadar abu
0.59 %, kadar protein 8.29 %. kadar lemak 3.48 Yo, Kadar pati 2.7 % dan tekstur 68 gr /
8 mm,

Pada komponen kadar air tahu siap saj lebih kecil dibandingkan dengan tahu putih
yang biasa beredar di pasaran.

Sifat — sifat produk (aroma, rasa, warna, tekstur dan keseluruhan) tahu siap saji yang
dihasilkan oleh panelis menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata, Adapun tingkat
kesukaannya adalah antara sedang / netral sampai suka,

Up Korelasi dengan Chi-Kuadrat ternvata hidak ada korclasi antara faktor pendapatan
dengan pemilihan jenis tahu, frekuensi tahu yang dikonsumsi,dan pendapal harga vang
layak terhadap tahu siap saji. Hasil analisa ini juga menyatakan bahwa tidak ada

korelasi antara ketersediaan kulkas dengan kebiasaan pembelian dan penyimpanan.

5.2 Saran

Pertu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki atribut kualitas rasa,

tekstur dan wamna sehingga lebih disukai dan diterima konsumen.

A M 8L nbT B, ;
£k 2| i Paf‘.,ﬂ:!ﬁ!.i;:ﬁﬁﬁ

SR | LHERSIAS Jenin |
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Lampiran 1. Kuisioner Uji Deskriptif

Nama Panelis: ....oevevvinrrernnrensas
HAPIRBEERL t..ovouicismiinsivesinive

Dihadapan saudara disajikan 2 buah sampel tahu siap saji. Saudara diminta untuk
menilai dengan memberikan tanda ( ) pada skala grafik yang disediakan

RASA UDANG

A D 9
lemah kuat

B q
lemah kuat

RASA TAHU

A O g
lemah kuat
B 0 9
lemah kuat
AROMA GURIH
A 4 G
lemah Kuat
B O G
lemah kuat

AROMA KEDELALI

A D g
lemah kuat
B 0 9
lemah kual
WARNA
A0 9
putih coklat
B 0 o
putih coklat
TEKSTUR
A 0 9
Tunak keras
B 0 0
lunak keras
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Lampiran 2, Kuisioner Uji Tingkat Kesukaan
Panelis
Han/ Tanggal
Lingkarilah angka yang telah disediakan sesui dengan nilai yang ada berikan
dengan ketentuan scbagai benikut:
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Kurang suka
4

Biasa saja

5 Apgak suka
6. Suka
7. Sangat suka

variabel pengujian | Sampel A | Sampel B

1. Rasa 1234567({1234567 |
2. Aroma ) 2345671234567 |
3. Wamna [1234567|1234567
4 Tekstur |1234567|1234567
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Lampiran 3. Kuisioner Uji Preferensi Konsumen

Nama responden ch vt A W FE P

MNomer responden S T A W

Umur o e e R L st

Jumlah keluarga
Pendidikan terakhir

Pekerjaan oSN i AL

1. Pendapatan keluarga

aj= 500.000

b}.500.000 —1000.000

¢).=1000.000

i Apakah kelnarga ibu tersedia kulkas
a) ya
b) tidak

3. Tahu apa yang biasa dikonsumsi ?

a}. tahu putih

b). tahu kuning (1ahu tagwa/kediri)

¢) tahu sutera

53

4) Berapa kalikah dalam seminggu anda mengkonsumsi tahu tersebut

a ) 0-2 kali seminggu

b) 3-4 kali serminggu

¢} 5-7 kah seminggu

5) Apa alasan anda mengkonsumsi tahu diatas
a). harganya murah

b) mudah didapat

¢) kualitasnya bagus

d)lain lain : sebutkan ......._.......
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Dimana ibu biasa membeli tahu.
Pedagang keliling .
Pasar

Supermarket

Setiap membeli tahu ,

hanya untuk satu kali masak

untuk lebih dari satu kali masak

disimpan dahulu di kulkas untuk digunakan sewaktu —waktu saal diinginkan

8) Bagaimana pendapal anda mengenai tahu ini (seberapa jauh penenimaan anda).

Lingkari angka di bawah 1m ;

| Variabel pengujian Tahu A | Tahu B

aroma 203t 203
Tasa e 3051 293
warma 1 ety M1 [ Se e
tekstur e . T A
keseluruhan b 2A 3 HE 23
Keterangan

I= tidak suka/jelek/buruk

e
3=

sedang/netral

suka'baik

Menurut pendapat anda mengenai tahu ini dibandingkan denpan tahu biasa
dapat dijual dengan harga
lebih murah/rendah
sama
lebih mahal/ tinggn
HEHHRRATER R
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Lampiran 4. Data Komposisi Tahu Siap saji

1. Kadar Air

ulangan

|

11

i
jumlah
Tata-rata
SD

2. Kadar Abu .

ulangan
|
Il
111
jumiah
rata-rata
SD

3. Kadar Protein
ulangan

11

Hl
jumlah
rata-rata

SD

Kadar Air
Tanpa batu tahu Dengan batu tahu
81.47 79.11
81.87 81.57
81.34 81.61
244 68 242.29
81.56 80.76
028 .43
Kadar Abu
Tanpa batu tahu Dengan batu tahu
0.42 0.57
0.39 0.6
(.41 0.61
1.22 1.78
(.41 0.59
0.02 (.02
Kadar Protein
Tanpa batu tahu  Dengan batu tahu
841 891
7.37 7.86
T3 811
23.55 24 88
7.85 8.29
0.52 0.55

35
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4. Kadar Lemak

Kadar Lemak
Dengan batu tahu

‘Kadar Pati
Dengan batu tahu

Tekstur
Dengan batu tahu

ulangan Tanpa batu tahu
I 4
1 2.76
I 36l
jumlah 10,37
rata-rala 346
SD 0.63
5, Kadar Pati

ulangan  Tanpa batu tahu
I 243
Il 2.53
1l 281
jumlah T7.77
rata-rata 2359
SD 0.20
6.Tekstur 2

ulangan Tanpa batu tahu
I 72
1l 65
I 67
jumlah 204
rata-rata 68.00
18] 3.61

2.76
3.63
4.06
10.45
348

285
255
274
8.14
271
0.15

G0

63

56
181
60 33
451

56
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Lampiran 5. Data Hasil Uji Dekriptif Tahu Siap Saji

-

1. Tahu A ( tanpa penambahan batu tahu)

No rasa rasa aroma aroma warna  tekstur
udang tahu gunh  kedele
1 T T 44 76 4.5 43
2 7 i 8 7 (4] 3
3 3 3 7 2 4 6
4 3 4 7 5 4 4
3 4 T 5 6 3 7
3] 65 65 4.5 6.5 7.5 4.5
T 2 ] 3 2 4 5
8 ] { 5 7 3 5
9 6.5 . 35 6.5 6.5 6
10 435 65 55 35 3.3 6.6
jumlah 48.5 693 56.9 531 46 514
rata-rata 485 693 5.69 531 4.6 514

2. Tahu B ( dengan penambahan batu tahu)

No rasa rasa aroma aroma  warna  tekstur
- udang tahu gumh  kedele
| 44 44 4 54 3.0 7.4
2 3 4 8 4 6.5 7
3 1 & A 2 7
4 1 5 ) 4 5
5 6 ] 7 4 5
B 4.5 5 B3 4.5 5.5 0.3
7 5 4 b 4 5 7
8 i 5 6 5 0 4
9 B:S. b 8.5 5.5 6.5 55
10 e L 6.5 35 35 4.5
jumlah 479 544 66,5 419 556 58.9

rata-rata 479 544 6.65 4.19 5.56 5.89

57
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Lampiran 6.

Hasil Uji Hedonik Taha Siap Saiji

58

padall Panelis

SetengahTeriatih
Rasa Aroma Warna Tekstur
ho A B A B A B A B
1 6 5 4 3 4 6 3 6
2 6 5 4 5 6 4 5 6
F b 4 5 4 7 5 2 7
4 6 6 5 6 4 6 5 ¢
A 7 4 6 £ 6 B 6
6 A4 7 4 7 6 ¢ 4 6
T 6 3 4 5 fs 6 4 1
2 6 7 4 5 4 5 4 5
9 4 6 5 6 4 4 4 i
10 6 f 4 5 6 ] i 6
rata-rata 5.5 56 4.3 532 53 53 4.6 5.6
SD (.85 135 048 1.14 1.16 082 1.3 097

Keterangan :

1.Sangat tidak suka

2. Tidak suka
3. Kurang suka
4 Biasa saja
3. Agak suka

6 Suka

7. Sangat suka
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Lampiran 7. Uji Tingkat Kesukaan Panelis Sctengah Terlatih Terhadap
Rasa, Aroma,Warna dan Tekstur

1. T-test : Kesukaan Panelis Terlatih terhadap Rasa

Paired samples Statistics

Mean N Std. deviasion | Std Mean |
Error
. Pair RasaA | 430 10 , A48 15

; 1 Rasa B 5200 | 10 ' 1,14 | 36

Paired Samples Correlation
N Corelation | Sig
Pair | Rasa A& Rasa B ; 10 0,081 0,84

Paired Samples Test

| Paired Diferences

Mean | Std. Std. Error | 95 % Confinden Interval
Dewviation | Mean of hference
! lLower Upper
"Pair 1 Rasa A- |-.90 |12 | 38 1,75 -436E-20
Raza B | ‘
Paired Samples Test
t | df | Sig. (2 tailed) ‘

Pair | Rasa A-|-2377 9 041 i
Rasa B
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2.. T-test : Kesukaan Panelis Setengah Terlatih terhadap Aroma

Paired samples Statistics

Mean | N Std. deviasion Std Mean
_ | i Error
 Pair Aroma A | 550 | 10| 0.85 - 3
1 AromalB3 5.60 II 10 1,35 | 43

Paired Samples Correlation

| N Corelation Sig
|1
Pair | Aroma A& Aroma B 10 -0 484 ! 0.156

Paired Samples Test

Paired Dilerences

‘Mean | Std. Std. Error | 95 % Confinden Interval
| Deviation | Mean | of Diference
! Lower ‘ Upper
Pair 1 AromaA- | -1.00 [ 151 60 - e R
Aroma B E-01
Paired Samples Test
K df Sig. (2 tailed) |

Pair 1 Aroma ?‘m 9 872
Aroma B :

: .
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3.T-test : Kesukaan Panelis Setengah Terlatih terhadap Warna

Paired samples Statistics

| Mean | N Std. deviasion ‘ Std Mean |
. ‘ Error
" Par Wama A | 530 | | 1.16 ‘ 3 |
| 1 Warna B | 5,30 10 | .82 26
Paired Samples Correlation
| N Corclation ‘ Sig
| Pair | Wama A& Wama B | 10 ' 012 | 975 '
Paired Samples lest
| ' Parred Diferences
Mean | Std. Std. Error [ 95 % Confinden Interval
| ’ | Deviation = Mean | ul"[i‘-liiference !
| i Lower Lipper
Pair | Warna A- | .00 i't,:u a5 |-10 101
!_Wuma B | !_ i i
Paired Samples Test
I !* df ‘sm_ (2 tailed) '|
"Pm‘r ] Wama A- 000 9 1,000 I

| Wama B | |
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4. T-test : Kesukaan Panelis Setengah Terlatih terhadap Tekstur

Paired samples Statistics

Mean

. Pair Tekstur A 4.60
| Tekstur B 5.60

62

N Std. deviasion Std Mean i
Error i
10 135 43 |
10 97 31 :
Paired Samples Correlation
N [ Corelation Sig
10 0,034 0,926

Pair 1 Tekstur A& Tekstur B

Paired Samples Test

hMean | Std

Pair 1 Tekstur | -1.00  1.63
A-Tekstur B |

Deviation

Paired Diferences

Std. Error | 95 % Confinden Interval |
Mean

| of Diference
| Lower | Upper
] |

217 A7

Paired Samples Test

|t
|

Pair 1 Tekstur A- | -1.936
Tekstur B

Sig (2 tailed)

0.085
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-

Lampiran 8. Nilai-Nilai dalam Distribusit

o untuk uji dua fihak (two tail test)

0,50 020 | o010 | o005 | 002 | 0,01
., @ unluk uji saly fihak (one tail tesf) | -, e
dk 0,25 D010 | 0,08% 0,025 D01 0,005
1 1,000 3,078 6,314 12,706 | 31,821 | 63,657
2 0,816 1,886 2,920 4,303 6,965 9,925
3 0,765 1,638 2,353 3,182 4,541 5.841
4 0,741 1,533 2,132 2,776 3,747 4 604
5 0.727 1,486 2,015 2,571 3,365 4,032
6 0,718 1,440 1,943 2,447 3,143 3,707
7 0,711 1,415 1,885 2,365 2,998 3,499
& 0.706 1,397 1,860 2,306 | 2836 3,355
4 0,703 1,382 1,833 2,262 | 2,821 3,250
10 0,700 1,372 1,812 2,228 2,764 3,165
11 0,697 1,363 1,796 2,201 2,718 3,106
12 0,695 1,355 1,782 2,178 2,681 3,055
13 0,692 1,350 1,771 2,160 | 28650 3,012
14 0,691 1,345 1,761 2,145 2,624 2,977
15 0,690 1,341 1,753 2,132 2,623 2,947
16 C,680 1,337 1,746 2120 | 2,583 2,921
17 0,688 1,333 1,740 2,410 | 2,567 2,858
8 0,688 1,320 1,743 2,101 | 2,552 2,678
19 C.687 1,223 1,729 2,093 2535 2,861
20 0,687 1,325 1,725 2,085 2,528 2,845
21 0,686 1,323 1,721 2,080 2,518 2,831
22 0,666 1,321 1,717 2.074 2,508 2,819
23 0,685 1,319 1,714 2,069 2,500 - | 2,807
24 0,685 1,318 1,711 | 2,064 2,402 2,797
25 0,684 1,316 1,708 2,060 | 2485 2,787
26 0,684 1,315 1,706 2,056 2,479 2,778
27 0.684 1,314 1,703 2,052 2,473 2771
28 0,683 1,313 1,701 2,048 2,467 2,763
25 0,683 1,311 1,609 2,045 2,462 2,756
30 0,683 1,310 1,697 2,042 2,457 2,750
40 0,681 1,303 1,684 2,021 2,423 2,704
60 0,679 1,296 1,671 2,000 2,390 2,660
120 0,677 1,289 1,658 1,980 2,358 2617
o 0,674 1,282 | #6457 | 1,960 2,326 2,576
L 06770 . 12903 16607 15847 13654 LTS
W L6770 12902 16606 19845 13853 1E1ES
hii] 0.6770 12802 16604 ‘liﬂf 13044 1604
100 04370 1.2%01 16602 1.9640 13541 16259

vin

06167 1LIE33 1.6536 19618 1.3607

16113

6
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Lampiran 9. Data Jawaban Kuisioner

ol

NO

ab
a'b/

d

c

Lo}

i

b

a'’b
a'b

i

§]

b

b
b
b
C
a
b
c
b
b
¥

B e I = iy

£ o L

pend

o

=
- =~

b

b

ab/'c

b

Ll
=~

26

L T R = * B 5

5]

b

a'b

b

30

d

C

a'’hic

c

33

34
35

a'b
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]

Lanjutan Data Jawaban Kuisioner

a'b
a'b'c

36

d

d

b
h

C
ab

b

40

b

ab

41

a'h
a’h

43

44

45
46
47

i

48

49

i

L L
wown

b

d

56
57
38

60
6l

b

a'b

E

62

b

63

h

b

64

66
67

3

68

b

4]

69

i

70

71

b

ah

12
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Lanjutan Data Jawaban Kuisioner

73
74
78
79

h

B0
g1
84
85
86
87
88
89
90
9]
92
93
94
]
06
97
o8
39
100

b
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Lampiran 10. Variabel Korelasi antar Faktor-Faktor

1.Variahel Korelasi Faktor Pendapatan dengan Jenis Tahu yang Dikonsumsi

| pendapatan | Jemis tahu | Fo ' Fh ' {Fo-Fh) ! [FD-Fhf' ' [rl;)—_ﬂﬁ '
| | I : k
Kurang dari | Tahuputih | 18 1710 050081 0,0474
| Rp.500.000 | Tahu taqwa | 0 0,72 -0.72 | 0,5184 | 0.72
_Tahusutera 0 0,18 -018[00324 [018 |
| | Rp.500.000- | Tahu putih | 61 60.8 E:.I} 80 ' 0.04 0.0006
Rp.1000.000 | Tahu tagwa | 3 2,56 | 56 | 0,1936 [ 0,0756 |
| Tahu sutera | 0 0.64 ﬂ64 04096 | 0,64
!_Lc:blh dari | tahuputih | 16 17.10 | 17,10 | 1.21 0.0708
Rp. Tahu taqwa_| | 072 07200782 |0,1086 |
1 018 018 06724 '3.7355

p.mamﬂ | Tahu sutera
Jumlah !

55786
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(ih]

3 variabel Korelasi Faktor Pendapatan dengan Frekuensi dalam

Mengkonsumsi Tahu

Gcn&ﬁtan_ !Wd{uenﬁi' Fo | Fh {Fo-Fh) |LFarifh—}‘!— %Eh::--_Fh?_—|
Im_urmlgEi _tu-zx 6 | 52 0,88 0,77 | 0,1512 ‘
| Rp500.000 | 3-4x 2 ] sl 0ae 0,27 {],{1386__|
L | 5-7x 15 [ 336| -036] 0,13 | 0,03886 |
Rp.500.000- | 0-2x 75 | 2048 -548] 30,03 | 14663 =
Rp.1000.000 | 3-4x 33 | 30,08 2,92 8,52 | 0.2834
T 5-7x 26 | 1344 2.56 6,55 | 0,876 |
Lehih dari 0-2x 11 | 640 460 21,16 33062
Rp. 1.000.000 | 3-4x 7 9,40 -2.40 5,76 06128
| sox |2 | 420 -220] @ 484 11524
Jumlah | 7,5344

| | |
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3. Variabel Korelasi Ketersediaan Kulkas dengan Kebiasaan Pembelian dan
Penyimpanan Tahu

Cara Fo | Fh | (Fo-Fh) | (Fo-Fh)* | (Fo-Fh)'
| pembelian | Fh ,

Punya | |x masak 35 | 4352 852 7259 1,67 |
kulkas Lebih dar 9 8.16 0,08 | 0,71 0,09

1x masak ' |

Disimpan di 24 16,32 | 7.68 5898 3.61

kulkas \
Tidak 1x masak 29 2040 R.60 73.96 3.62
Punya Lebih dani 3 3.84 -(1.84 0,71 0.18
Kulkas I x masak '

Disimpan i | O 7.68 -7.68 i 58,98 I 7.68

I | kulkas oo B . |

Jumlah | T el 16,85
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4.Variabel Korelasi Faktor Pendapatan dengan Harga yang Layak bagi
Tahu Siap Saji i

pendapatan | Harga yang | Fo | Fh (Fo-Fh) | (Fo-Fhy* | (Fo-Fh}
| layak Fh _
Kurang dari | Lebih 2 | 44 056| 03136 02178/
Rp.500.000 | rendah o) l
Sama '8 | 1044| -244| 59536 0,5703
| Lebihtinggi |8 @ 612 188| 35344 05775
Rp.500.000- | Lebih 6 512 012| 00144 0,0028 |
Rp.1000.000 | rendah | | |
| (Sama |5 | 3712] 188] 35344| 00952]
| Lebih tinggi [20 | 21,76 -1.76 | 3.0976 |  0,1423
' Lebihdari | Lebih 4 44| -044| 01936 01344
| Rp. rendah | S
| 1.000.000 | Sama 10 | 10,44 0,56 | 03136  0,0300
oy Lebih tinggi | 6 6,12 -012] 00144 00023
| Jumlah i ' 1,7726
| [
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Lampiran 12, Hasil Uji Hedonik

rasa warTa tekstur keseluruban
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Lampiran 11, Chi - Square Distribution

-

Chi-Square Diseribution -

For a pamicular numiers of degrees of feedom, (4] xth_w__l ¥
entry represents Ll crigical value ol y
comeponding 1o 3 specificd upper il azea, o

Llzper Tail Areas (o)

Degrees

Freedam RN o 875 a5 B0 43 25 10 5 025 01 LK
| aundl 0004 oole 016 1.313 130G 1.E41 5004 £415 .87
1 ool 000 OOSL  @I0F G2 057E 2003 4005 s591 7338 G0 1055
k| ¢.071 ouls 016 052 0584 121} 4108 £.231 1813 9.146 11345 k283
q a7 0297 Q4B eIl g B3 5385 7979 S48E 10L& 13T I4EE
£ D4y} 055 08N 11435 Leid 1075 6626 L T T SR - £ S 16.75
6 CETe GATF 1237 L3S 1304 455 T4l 1045 I2EE Lladdd J6END DB
7 geEF  LIM 1680 LI6T  LAJY 4355 9087 11007 MLET  1SO0LY 1BATS Q00N
L} 1.344 LE46 28D 1713 1430 S0FL LG9 13Asr 15507 17,535  0.080  ZLST
2 - 1735 2086 2700 23215 40658 5899 11389 14634 16919 13023 Ilesb4 1D
Ll 1056 1558 5287 154D 4863 BT 12549 15847 lB2O7 I048% 13309 ISdE
1l 1608 A0Sy 1E16 4575 5575 7.584  1AS0L L72FF 19875 ELSID 24015 26GC
1 1074 1871 4404 5236 6304 B4 14B55  M054F  200E6 133X ZaT Ml
11 Y55 4007 S009 SERI TO4I 0 9299 159W4 IwHiD 2R3Al 4TMG 1T4EE 2941
14 4075 4460 5629 A3571 7580 1065 L1RALT 21064 23AER 24019 R4 3LE
L5 4.501 5.12% 616 716l B.547 L1047 1BZ45 11307 14996 174B8 3DSTE Arac
(L} 5141 5.812 &304 1862 .32 ILB1Z LB36F 23842 I6INE DRB45 1000 4
I7 697 G406 7564 HAT? 10085 12791 I048% 14769 IL5EY MW 33408 3T
18 6265  TO1% BRI 9390 10ESS 13475 ILADS 25969 I6.BGR A5 4B VLS
1% G844 761} ESOT 10017 11651 14562 ILTIE 17204 30044 MLEME 3&.191 3858
1 743 8160 9591 10851 11443 15451 13823 412 34l 3170 30568 3985
il BOl4  BAST IOUIED 10591 13240 6344 24915 19615 3RATL 54TR 38931 414l
F E643 9542 10981 1I3368 14042 17.240 26006 J0E1Y 339M ISTEL 40069 4L7%
13 960 10096 11689 13090 14.B48 18137 2041 ILOOT  3RITD 34076 41638 4408
i GB35 10856 12400 11E48 15.65% 19.037 26241 33056 36AlS 364 42980 4550
5 10520 11524 13020 J4.610 16473 1993F 19339 6T 3748 ﬁ?ﬁh‘“ﬂ.lﬂ 46,92
kL] L1060 12190 13E4 15379 17992 20841 30435 35555 JGAES 41913 §50641 45D
7 JIB0R  PRATE 14573 16151 18114 21749 31528 3674l 43,113 41194 46983 40.0¢
16 12461 13565 |5J06 16518 18539 12657 314l 3TRIE 41337 4444 48.278 5098
i) 19,020 14357 16047 LT.J08 19758 13567 LTI 39087 42551 4531 49,568 §1.M

ja 1787 14954 N6791 LB49) 10599 14478 MBO0 40256 4RTT1 46570 50802 534 o
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Lampiran 12. Hasil Uji Hedonik
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Lampiran 13. LUji Hedonik Konsumen terhadap Aroma, Rasa, Warna,
Tekstur dan Keseluruhan

1. T-test Hedonik KKonsumen Terhadap Aroma

Paired samples Statistics

Mean | N Std. deviaion Std Mean
. Error
Pair Aroma A 23 ! (7,1 i T T ,m 1
| | Aroma B 2.40 i 100 60 | 6.03E-02 |
. — . |
Paired Samples Correlation
}7 : N ‘(_‘nrclaticrn ‘ﬂg
Pair 1 Aroma A& Aroma B 100 | 040 089
Paired Samples Test
: ¥ Paired Diterences _ _
Mean Std. Std. Error | 95 % Confinden Interval |
Deviation  Mean of Diference '
Lower Lipper |
Pair | Aroma|-900 | 88 5 G R [ 841 E-02
E-02 '

A-Aroma B

I E-02 |

Paired Samples Test

Aroma B

t

Pair 1 Aroma A-1-1,026

df
| 99

Sig. (2 tailed)

307
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2. T -test Hedonik Terhadap Rasa

Paired samples Statistics

Th

| Rasa B

Mean | N Std. deviation | Std Mean Error
Pair RasaA | 2.27 | 100 68 | 679602
|1 RasaB | 239 100 65 i 6.50-02
Paired Samples Correlation
i M Corelation | Sig
Pair | Rasa A& Rasa B B . o | 815
Paired Samples Test
i 3 Paired Diferences
| Mean | Sid Std. Error 95 % Confinden Interval
. ' Deviation ~ Mean _of Diference
. Lower Upper
Pair | Rasa A- -12 | .94 9.35E-02 | -03] ' 6.55E-02
Rasa B I i
Patred Samples Test
(% 1 [df Sig (2 tailed) |
| Pair 1 Rasa A-|-1283 i 99 1,202 |
|
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3.T-test Hedonik Konsumen Terhadap Warna

Paired samples Statistics

T7

r | Mean ' N [ Std deviation | Std Mean
| | i | Error

’T‘air Warna A | 2,05 100 ‘ 66 | 6,57 E-02

(| WamaB | 204 |25 68 6.80 E-02

Paired Samples Correlation

‘ N | Corelation ['Sig |
" Pair | Wama A& WarmnaB | 100 _| A0 | 000 _J
Paired Samples Test
| _ Paired Diferences |
i Mean | Std. | Std. Error | 95 % Confinden Interval |

Deviation ~ Mean _of Diference |
| | Lower Ipper |
Pair | Warna A-  1.00 |~m:i 6.89E02 | -13 15 . |
‘ Warna B | E-02 | : | |
Paired Samples Test
i " | df | Sig (2 tailed) |

Pair | Warna A- | 145 99 885
| |
| Warna B | | '
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4.T-test Hedonik Konsumen Terhadap Tekstur

Paired samples Statistics

: Mean N Std. deviation | Std Mean
I
|
- |

Error
|

" Pair Tekstur A | 2.28 100 59

I
I Tekstur B 2.3{1: 100 63

Paired Samples Correlation

5.870-02 ‘

6,28 E-02 |

| Pair | Tekstur A& Tekstur B | 100 | E 5 U
| P G Ny N e | . PN |
Paired Samples Test
'_ i : _ Paired Diferences X |
! Mean @ Sid, Std. Error 95 % Confinden Interval |
| Deviation  Mean of Diference L
! Lower Upper
Pair 1 Tekstur | -2.00 | 80 804E-02 | -18 B
A-Tekstur B | E-02 | i
Paired Samples Test
t ar | Sip. (2 tailed)
Pair | Tekstur A- | -2.49 NG 804

|
Teksiur B
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5. T-test Hedonik Konsumen Terhadap Penilaian Kﬁelurum
- —
Paired samples Statistics
Mean | N Std. deviation | Std Mean
‘ ' i Error
Pair Keseluruhan A | 2,25 100 A8 4,79 E-02
| Keseluruhan B 2.41 100 ] 53 S34E-02 |
| |
Paired Samples Correlation
3 _ N | Corelation | Sig
| Pair | Keseluruhan A& Keseluruhan B | 100 049 | 676

Paired Samples Test

& Paired IDiferences 3 N
Mean | Std. | Std. Frror | 95 % Confinden Interval

| Deviation | Mean | of Diference
| Lower Upper ‘
' Pair 1 [=16 |73 735602 | 031  -142E-02

Keseluruhan A- | ‘ ‘

keseluruhan B l | |

Paired Samples Test

’7' t df

Pair 1 Keseluruhan A-Keseluruhan B | -2,178 1 99

’ I

Sig (2 tailed) |
032

—
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