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ABSTRAK

Kabupaten Situbondo yang terletak di Provinsi Jawa Timur
merupakan salah satu wilayah di Indonesia yang sedang mengalami
perkembangan. Hal ini disebabkan karena Kabupaten Situbondo
memiliki lokasi yang strategis sehingga menjadi daya tarik tersendiri
bagi wisatawan dan memberikan dampak positif bagi sektor lain
terutama bidang pangan karena Kketersediaan pangan mulai
bertambah dan beragam. Salah satu makanan yang mulai menarik
perhatian adalah tteokbokki. Tteokbokki merupakan makanan khas
Korea yang terdiri dari garaetteok dan saus pedas yang terbuat dari
gochujang. Garaetteok berasal dari kata “garae” yang berarti
“membagi” dan “tteok” yang berarti kue beras. Pada penelitian kali
ini, bahan baku yang digunakan untuk menggantikan tepung beras
Korea adalah tepung beras ketan. Untuk mengupayakan hasil
garaetteok yang dihasilkan mendekati garaetteok Korea maka
dilakukan penambahan bahan lain yaitu tapioka (P1), maizena (P2),
dan pati kentang (P3). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
karakteristik produk garaetteok yang diinginkan oleh masyarakat
Situbondo melalui sifat sensoris garaetteok. Rancangan penelitian
yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis deskriptif
kualitatif dengan metode Principal Component Analysis (PCA).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa garaetteok perlakuan P1 lebih
diterima dari segi tekstur, garaetteok perlakuan P2 lebih diterima
dari segi kenampakan luar, sedangkan garaetteok perlakuan P3
kurang diterima oleh masyarakat, dan persentase cooking yield
terbesar terletak pada perlakuan P1.

Kata kunci: Garaetteok, Tepung Beras Ketan, Tapioka, Maizena,
Pati Kentang, PCA
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ABSTRACT

Situbondo Regency, which is located in East Java Province,
is one of the areas in Indonesia that is currently experiencing
development. This is because Situbondo Regency has a strategic
location so that it becomes a special attraction for tourists and has a
positive impact on other sectors, especially the food sector because
food availability begins to increase and diversify. One of the foods
that is starting to attract attention is tteokbokki. Tteokbokki is a
typical Korean food consisting of garaetteok and a spicy sauce made
from gochujang. Garaetteok comes from the word “garae” which
means “to divide” and “tteok” which means rice cake. In this study,
the raw material used to replace Korean rice flour is glutinous rice
flour. To make the resulting garaetteok closer to Korean garaetteok,
other ingredients were added, namely tapioca (P1), cornstarch (P2),
and potato starch (P3). This study aims to determine the
characteristics of garaetteok products desired by the people of
Situbondo through the sensory properties of garaetteok. The research
design used in this study is a qualitative descriptive analysis using
the Principal Component Analysis (PCA) method. The results
showed that the P1 treatment garaetteok was more acceptable in
terms of texture, the P2 treatment garaetteok was more acceptable in
terms of outward appearance, while the P3 treatment garaetteok was
less accepted by the community, and the largest cooking yield
percentage was in the P1 treatment.

Keywords: Garaetteok, Glutinous Rice Flour, Tapioca, Maizena,
Potato Starch, PCA

vii



KATA PENGANTAR

Puji Syukur pada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan
rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi dengan
judul “Pengaruh Jenis Bahan Baku terhadap Sifat Sensoris
Garaetteok di Kabupaten Situbondo.”. Penyusunan Skripsi in
merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan
Program Sarjana Strata S-1, Program Studi Teknologi Pangan,
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis ingin mengucapkan terima
kasih kepada
1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.. dan Dr. Anita Maya
Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D selaku dosen pembimbing | dan dosen
pembimbing Il yang telah banyak membantu mengarahkan dan
mendukung penulis dalam penyusunan Skripsi.

2. Orangtua, keluarga dan Anda penulis yang telah banyak
mendukung penulis dalam pembuatan hingga penyelesaian Skripsi
ini.

3. Teman-teman penulis dan semua pihak yang tidak dapat
disebutkan satu per satu yang banyak mendukung penulis dalam
pembuatan hingga penyelesaian Skripsi ini.

Penulis telah berusaha menyelesaikan skripsi ini dengan
sebaik mungkin, namun penulis menyadari bahwa masih ada
kekurangan pada skripsi ini. Akhir kata, semoga skripsi ini dapat
bermanfaat bagi para pembaca.

Surabaya, 20 Januari 2023

Penulis

viii



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ..ot e i
HALAMAN PENGESAHAN........cccoiiiiiiieii et ii
SUSUNAN TIM PENGUJI ... iii
LEMBAR KEASLIAN . ......oooiiiiiiiiet s iv
LEMBAR KESEDIAAN PUBLIKASI .......cccoiiiiiieieieee e %
ABSTRAK .. vi
ABSTRACT ..ottt vii
KATA PENGANTAR ...ttt sae e viii
DAFTAR ISL..oiiiiiieie s iX
DAFTAR GAMBAR.......coiiiiieiti ettt Xi
DAFTAR TABEL ..oooviiiece et xiii
DAFTAR LAMPIRAN L..coiiiiiiee st Xiv
I PENDAHULUAN. ..ottt 1
1.1, Latar Belakang........cccoooveiieiieiiecc e 1
1.2. Rumusan Masalah..........cccoiiiiiiiiiiiiiee e 4
1.3, Tujuan Penelitian.........cocoviiiiiniiccee 4
1.4, Manfaat Penelitian .........cccoovviiiiiiccece 4
1. TINJAUAN PUSTAKA . ..ottt 5
2.1, GaraetteOK .....ecveeieiiiie e 5
2.2. Tepung Beras Ketan..........ccocveiiiiiiii i 8
2.3, TAPIOKA. ...ceeeviiieeiceeec e 11
2.4, IMRIZENA ...cveiieiieeie ettt 14
2.5. Pati KENTANG ...ccveiiiiiiiieee e 18
2.6. Uji Kesukaan atau Uji HedoniK............ccooeeeiiiiiiniicnennn, 20
2.7. Principal Component Analysis (PCA)......cccccceviveviieiieernnne 21
1. METODE PENELITIAN......cciiitiietciee s 24
3.1. Bahan Penelitian..........cccceviveiieiiiiee e 24
3.2. Alat Penelitian ........cocooieiiiii 24
3.2.1.Alat Proses Pembuatan ............ccoocvevieiieenee e 24
3.2.2.Alat PENQUJIAN.....ccvieireiie e 24
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian ...........ccccoooeiiiniinnieenne, 24
3.4. Rancangan Penelitian.............ccooeiiieeiiieeic e 25
3.5. Pelaksanaan Penelitian...........cccccovviiiiineniiiicc s 26
3.5.1.Pembuatan Garaetteok ............cccoovevieiiieiniiiieieeee e 27
3.5.2.Metode Pengumpulan Data............ccovevinienenienenceieneenn, 29
3.5, 2. L.SUMVEI ...ttt 29
3.5.2.2.Uji Cooking Yield.........cccovverininiiiiiieiiciecins 29
3.5.2.3.Uji SENSOFIS....ciuviiiieiieiiieiieeie et e sresve e 30



IV. PEMBAHASAN .....oooiiiiiiiiieese e 32

4.1. CooKiNG Yield.....coveviiiiiiiiiiiiieee s 32
4.2, SIfat SENSOTIS ...vviivviiieiie e 35
V. KESIMPULAN DAN SARAN .....ocoiiiiieie et 49
5.1, KeSIMPUIAN ......ooivieiie i 49
5.2, SAIAN ..ttt ———— 49
DAFTAR PUSTAKA . ...t 50
LAMPIRAN ...ttt 58



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Bentuk Garaetteok ...........cocevveriinienienienieniene e 5
Gambar 2.2. Diagram Alir Proses Pembuatan Garaetteok ................ 6
Gambar 2.3. Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Beras Ketan 10
Gambar 2.4. Bentuk Granula Pati Tepung Beras Ketan.................. 11
Gambar 2.5. Diagram Alir Proses Pembuatan Tapioka................... 13
Gambar 2.6. Bentuk Granula Pati Tapioka..........c.cccovvvveniiinnennnn. 14
Gambar 2.7. Diagram Alir Proses Pembuatan Maizena.................. 17
Gambar 2.8. Bentuk Granula Pati Maizena ............ccoccoovneninnennnn. 18
Gambar 2.9. Bentuk Granula Pati Kentang ..........ccccccevevviviineninn, 19
Gambar 2.10. Diagram Alir Proses Pembuatan Pati kentang .......... 20
Gambar 2.11. Contoh Grafik Biplot..........c.ccooeviiiiiiiiiiiiieicns 22
Gambar 3.1. Peta Lokasi Penelitian ...........ccccccoevvvenieiieninienennnn, 25
Gambar 3.2. Diagram Alir Proses Pembuatan Garaetteok.............. 28
Gambar 3.3. Prosedur Uji SENSOFIS ......cccvvereeiireireneeseeeiieeseeninens 31
Gambar 3.4. Pengolahan Data Metode PCA..........cccccviniiinieninnn, 31
Gambar 4.1. Hasil Pengujian Cooking Yield Tiap Perlakuan.......... 33
Gambar 4.2. Kenampakan Molekul Granula Pati ................ccc........ 34

Gambar 4.3. Grafik Biplot Uji Sensoris Garaetteok Berdasarkan
KECAMALAN ... 38

Gambar 4.4. Grafik Biplot Uji Sensoris Garaetteok Berdasarkan
Jenis Kelamin ... 43

Gambar 4.5. Grafik Biplot Uji Sensoris Garaetteok Berdasarkan
Tingkat Pendidikan...........cccccovveveeiiiiieececcccee, 45

Gambar 4.6. Grafik Biplot Uji Sensoris Garaetteok Berdasarkan
USI .ottt 48
Gambar C.1. Tepung Beras Ketan "Bola Deli"............c.ccccccovvennne. 82
Gambar C.2. Tapioka "Gunung AguNg™.........ccceveeeenierienneeneene 82
Gambar C.3. Maizena "Maizenaku"...........cccooveveeieenieenie e 83
Gambar C.4. Pati Kentang "Mr. FOOd"............ccccoovviviieeiiee e, 83
Gambar C.5. Garam "Bintang™ .........ccccevereeiininiene e 84
Gambar C.6. Air Minum dalam Kemasan "Aqua”...........ccccccvereeene. 84
Gambar C.7. Saus Tteokbokki "MamaSuka™ ............ccccevveiinnncene 84
Gambar E.1. Pencampuran Bahan............ccccooevviienenienenienenen, 86
Gambar E.2. Penambahan Air Mendidih...........ccocoovviiiniiiinennnnn, 86
Gambar E.3. PeNgUIENAN ........cccoiiiiiiiieicreecreeee e 86
Gambar E.4. Adonan KaliS..........cccovevviiieiieriiene s 87



Gambar E.5. Pembentukan Adonan ............coooovvveviviiiiiieeeeeeeeeeens 87

Gambar E.6. Pemotongan AdONan...........ccceveveeienenieeneseenieneenns 87
Gambar E.7. PErebUSaN........cccovvviiiiiiieie e 88
Gambar E.8. Penirisan l.........ccccooveiiiiiiiiie e 88
Gambar E.9. Perendaman .........ccoooveiiieienieeie e 88
Gambar E.10. Penirisan H........ccccoeiiiiiiiiiiiieiecee e 89
Gambar E.11. Kenampakan Garaetteok............ccooereriienineeniennnn, 89
Gambar E.12. Pengujian Cooking Yield.........c.cccccevvviiiieiieiieennnne, 89
Gambar E.13. Persiapan Pengujian Sensoris ..........cccoovvevveiieaneene 90
Gambar E.14. Pengujian Sensoris Oleh Masyarakat....................... 90

Xii



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Syarat Mutu Tepung Beras Ketan............cccccceevvevvennennn, 8
Tabel 2.2. Komposisi Kimia Tepung Beras Ketan Putih ................ 11
Tabel 2. 3 Syarat MUtu Tapioka...........ccooerieieniiiniicie e 12
Tabel 2.4. Komposisi Kimia Tapioka..........c.ccccevvvevieeiiniininieennens 14
Tabel 2.5. Syarat Mutu Maizena..........cocceevieiiiiiiinic e 15
Tabel 2.6. Komposisi Kimia Maizena (per 100 g bahan)................ 17
Tabel 2.7. Komposisi Kimia Pati kentang...........ccccocevvniiinennns 18
Tabel 3.1. Formulasi Garaetteok terhadap Total Tepung................ 27
Tabel 4.1. Nilai-Nilai Eigen Berdasarkan Kecamatan .................... 36
Tabel 4.2. Nilai-Nilai Eigen Berdasarkan Jenis Kelamin................ 42
Tabel 4.3. Nilai-Nilai Eigen Berdasarkan Tingkat Pendidikan ....... 44
Tanel 4.4. Nilai-Nilai Eigen Berdasarkan Usia.............cccooveiveninnns 46
Tabel 4.5. Klasifikasi USia.........cccociiiiiiiiiiiiiieeesee e 46
Tabel C.3. Informasi Nilai Gizi Maizena "Maizenaku" .................. 83
Tabel F.1.1. Hasil Uji Sensoris Kenampakan Luar................ccceuee. 91
Tabel F.1.2. Hasil Uji Sensoris Bentuk ............cccceovviiinniiiniennn, 94
Tabel F.1.3. Hasil Uji Sensoris UKUran...........cccoccvevverivesinenieennens 98
Tabel F.1.4. Hasil Uji Sensoris Warna...........c.cccooeeeveiienncennenen 101
Tabel F.1.5. Hasil Uji Sensoris Rasa...........cccocvvvrvienenieenciennens 105
Tabel F.1.6. Hasil Uji Sensoris Kelengketan Saat Digigit ............ 108
Tabel F.1.7. Hasil Uji Sensoris Kelengketan Saat Dikunyah........ 112
Tabel F.1.8. Hasil Uji Sensoris Kekenyalan Saat Digigit.............. 115
Tabel F.1.9. Hasil Uji Sensoris Kekenyalan Saat Dikunyah ......... 119
Tabel F.1.10. Hasil Uji Sensoris Kekerasan Saat Digigit.............. 122
Tabel F.1.11. Hasil Uji Sensoris Kekerasan Saat Dikunyah ......... 126
Tabel G.1. Olah Data PCA Berdasarkan Kecamatan.................... 130
Tabel G.2. Olah Data PCA Berdasarkan Jenis Kelamin ............... 131
Tabel G.3. Olah Data PCA Berdasarkan Tingkat Pendidikan........ 131
Tabel G.4. Olah Data PCA Berdasarkan Usia ............cccccooeeruenee 132

Xiii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiran A. KUESIONEr SUMVEI ......ccccveiieiieiie e see e seesree e 58
Lampiran B. Hasil KUESIONET...........cccoiiiiiiiiiieeiie e 63
Lampiran C. Kuesioner Uji SENSONS.........ccvveririiieiniiiencieenieens 69
Lampiran D. Spesifikasi Bahan...........c.ccccovveiiiiiiiiciic i 82
Lampiran E. DOKUMENEAST .......couviiiieiieiie e 86
Lampiran F. Hasil Data SENSOFIS..........ccvvririeieniiieniieie e 91
F.1. Hasil Uji Data SENSOriS .......cccoovvriieeiieniieiieenieesinns 91

Lampiran G. Olah Data PCa.........ccceevviiieiieiiiiieiece e 130
G.1. Tabel Olah Data PCA.........ccooiiiiiiieeceene 130

Lampiran H. Keadaan Saat Pengujian Sensoris............ccccoevevueene 134

Xiv



	0ef14e03bead030ae95dac6529b1d0c75c6175f908fca296af95cbf484550fcf.pdf
	f46da10961af6120d7fc333a0571805a47fea26c977ee047114fe4e7ae0e6abf.pdf
	0ef14e03bead030ae95dac6529b1d0c75c6175f908fca296af95cbf484550fcf.pdf
	ab8f53737cb7d6d83519c4b08cc5556df28b43423daaa951fa0010ba537f1889.pdf
	4b5f72cd344e1b2aa68b51c8d9be33ac774510675211925ad7a2eaafac1a703a.pdf
	0ef14e03bead030ae95dac6529b1d0c75c6175f908fca296af95cbf484550fcf.pdf

