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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 ketersediaan 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 
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