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ABSTRAK

MAHMUD HASAN, 202210390211011. Analisis Sikap Konsumen Terhadap
Produk Sagu lkan Di Kota Ternate Provinsi Maluku Utara. Dibimbing oleh
Prof. Dr. Ir. Jabal Tarik Ibrahim, M.Si dan Assc. Prof. Dr. Ir. Bambang
Yudi Ariadi, MM.

Penelitian ini bertujuan menganalisis sikap konsumen produk sagu ikan dengan
atribut kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur. Waktu dan tempat penelitian
dilaksanakan pada bulan Januari sampai Juli tahun 2023 di Kota Ternate Provinsi
Maluku Utara. Data yang digunakan yaitu data primer dan sekunder, jumlah
responden yang dilibatkan sebanyak 50 respondent. Metode analisis yang
digunakan yaitu analisis fishbein multiatribut. Berdasarkan hasil penelitian sikap
konsumen terhadap produk sagu ikan maka dapat dikemukakan beberapa
kesimpulan sebagai berikut : 1). Berdasarkan penilaian panalis terhadap produk
sagu ikan dengan atribut kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur pada empat
perlakuan (So, Si, S, dan S3) dengan nilai rata-rata yaitu 7,06 sampai dengan 7,73
hal tersebut menunjukan bahwa produk sagu ikan dari ke empat atribut disukai
dan diterima. 2). Berdasarkan hasil analisis Fishbein untuk mengetahui sikap
konsumen terhadap produk saguikan pada empat etribut yakni kenampakan,
warna, aroma, rasa dan tekstur dengan berdasarkan kategori sikap konsumen
terhadap sagu ikan dengan perolehan nilai AO 237,96 berada pada interval (200 —
250) artinya sikap konsumen terhadap produk sagu ikan dalam kategori sangat
baik.

Kata Kunci : Sagu ikan, Sikap Konsumen.

Email : mudungofamajojo@gmail.com
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ABSTRACT

MAHMUD HASAN 202210390211011. Analysis of Consumer Attitudes
towards Sago Fish Products in Ternate City, North Maluku Province.
Guided by Prof. Dr. Ir. Jabal Tarik Ibrahim, M.Si and Assc. Prof. Dr. Ir.
Bambang Yudi Ariadi, MM.

This study aims to analyze the attitude of consumers of sagu ikan products with
the attributes of appearance, color, aroma, taste and texture. The place and time of
the research was carried out in Ternate City North Moluccas Province from
January to July 2023. The data used were primary and secondary data, the number
of respondents involved was 50 respondents. The analytical method used is
multiattribute fishbein analysis. Based on the results of research on consumer
attitudes towards fish sago products, the following conclusions can be put
forward: 1). with an average value of 7.06 to 7.73 this shows that fish sago
products from the four attributes are liked and accepted. 2). Based on the results
of Fishbein analysis to determine attitudes towards consumers of sagukan
products on four attributes, namely appearance, color, aroma, taste and texture
based on the category of consumer attitudes towards sago fish with an AO value
of 237.96 in the interval (200 — 250) This means that consumer attitudes towards
fish sago products are in the very good category.

Keywords: Fish sago, Consumer Attitudes.

Email : mudungofamajojo@gmail.com
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sagu merupakan tanaman asli Indonesia yang menjadi salah satu sumber
karbohidrat masyarakat Indonesia. Sagu dikenal banyak diproduksi dikawasan
timur Indonesia yakni diprovinsi Papua, Maluku dan Maluku Utara. Ditinjau dari
produktivitasnya, pohon sagu memiliki produktivitas yang tinggi dibandingkan
dengan tanaman penghasil karbohidrat lainnuya seperti ubi jalar, padi, jagung dan
ubi kayu.

Produksi sagu hutan Indonesia berfluktuasi sepanjang tahun 2022. Hal ini
selaras dengan data Badan Pusat Statestika (BPS) dalam laporan statestika
produksi kehutatan 2022. Pada tiga kuarltal pertama 2022, volume produksi sagu
mengalamai peningkatan. Namun menurun diakhir kuartal pada tahun lalu.
Rinciannya, volume produksi sagu - hutan kuartal satu 2023 mencapai 2,37 ribu
ton. Lalu angka meningkat tipis menjadi 2,38 ribu ton kuartal dua. Kemudian
volume meningkat lagi pada kuartal tiga yang mencapai 2,41 ribu ton. Memasuki
kuartal empat, produksi sagu dalam negeri justru turun cukup drastis menjadi 1,76
ribu ton. Secara total pada tahun 2022 produksi sagu hutan dindonesia mencapi
8,94 ribu ton. BPS juga merilis, sebagian besar produksi sagu berasal dari
kepulauan Maluku Utara, Maluku dan Papua, mengingat ketiga daerah tersebut
menjadikan sagu sabagai makanan pokok (BPS 2022).

Sagu merupakan salah satu bahan pangan utama bagi masyarakat Maluku

Utara. Sagu juga merupakan salah satu jenis makanan tradisional yang masi tetap
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dipertahankan hingga saat ini. Sagu sebagai makanan yang dikonsumsi oleh
semua golongan dan usia. Pada umumnya masyarakat membedakan sagu menjadi
dua jenis, sagu merah dan sagu putih. Sagu merah merupakan sagu yang
dihasilkan dari pohon sagu, sedangkan saguputih yaitu sagu yang dihasilkan dari
bahan baku ubi kayu (singkong), sagu putih juga biasa disebut dengan nama sagu
kasbi (nama local) (BPTP Maluku Utara dan BP3 Departemen Pertanian, 2009).

Selain itu sagu kasbi yang dikenal memiliki satu rasa (tawar), teksturnya
keras, berwarna warna putih agak kekuningan, bentuk lempengan tipis ukurannya
berbentuk persegi panjang dan bila sudah dikeringkan memiliki daya simpan yang
lama. Dari data dan informasi tentang sagu menunjukkan bahwa banyak
keuntungan serta manfaat diperoleh masyarakat yang mengkonsumsi sagu kasbi
selain memberi efek mengenyangkan isi perut, juga sebagai sumber pemenuhan
penuhan karbohidrat serta zat gizi lainya. Kebiasaan masyarakat lokal
menkonsumsi sagu selalu mengkombinasikan dengan sumberdaya pangan yang
lain seperti ikan laut dan sayur-sayuran. Pada umumnya usaha memproduksi sagu
dilakukan masih dengan cara tradisional dan bersifat terbatas baik alat yang
digunakan, jumlah sagu yang dihasilkan, proses masih bersifat tradisional, serta
dengan tujuan yang masih terbatas yaitu memenuhi kebutuhan konsumsi sehari-
hari.

Meskipun demikian peluang untuk melakukan perbaikan mutu serta
kualitas produk sagu akan terus dilakukan lewat inofasi serta diversifikasi
sehingga sagu kashi yang dihasilkan dapat diterima oleh konsumen dari berbagai

golongan. Upaya untuk terus meningkatkan mutu serta kualitas sagu kasbi yang
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diproduksi masyarakat diperlukan adanya terobosan baik dari segi sumberdaya
manuasia pengolah maupun infrastruktur pendukung produksi dengan berbasis
teknologi.

Seiring perkembangan jaman yang berpengaruh pada perobahan gaya
hidup dan pola konsumsi masyarakat yang semakain meningkat, maka bukan
tidak mungkin produk-produk lokal seperti sagu kasbi akan semakin tidak disukai
oleh konsumen, sehingga perlu adanya upaya diversifikasi dan sentuhan
kreatifitas untuk memenuhi berbagai kekurangan dan kelemahan dari produk
sehingga sagu kasbi tetap menjadi produk yang memiliki kualitas yang baik serta
tetep disukai dan dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat.

Salah satu cara untuk dapat melengkapi kebutuhan gizi konsumen pada
produk olahan sagu, maka diperlukan suptitusi daging ikan sabagai bahan pangan
yang kaya akan protein guna dapat melengkapi nilai gizi sagu yang dikonsumsi
sehari-hari oleh masyarakat. Salah satunya dengan cara pengembangan produk
sagu ikan.

Sagu ikan merupakan salah satu produk diversifikasi dan pengembangan
produk olahan sagu yang tepat. Proses pengolahan sagu ikan merupakan bagian
dari inofasi dan kreasi dalam rangka melengkapi kebutuhan gizi produk sagu guna
manarik minat konsumen untuk tetap mengkonsumsi sagu. Guna dapat melihat
sikap konsumen terhadap produk sagu ikan, maka perlu adanya kajian ilmiah
dalam bentuk riset tentang sikap konsumen terhadap produk sagu ikan dengan
pendekatan atau atribut yang terdapat pada produk yaitu kenampakan, warna,

aroma, rasa, dan tekstur. Maka dengan demikian penulis tertarik melakukan
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penelitian tesis dengan judul; Analisis Sikap Konsumen Terhadap Produk Sagu

Ikan di Kota Ternate Provinsi Maluku Utara.

1.2. Rumusan Masalah
Adapun rumusan permasalahan yang menjadi fokus dalam penelitian ini
adalah ;
1. Bagaimana kenampakan, warna, aroma, rasa, dan tekstur sagu ikan ?

2. Bagaimana sikap konsumen terhadap atribut produk sagu ikan ?

1.3. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalan diatas maka tujuan dari penelitian ini
adalah sebagai berikut :
1. Menganalisis atribut produk sagu ikan (kenampakan, warna, aroma, rasa
dan tekstur).
2. Menganalisis sikap konsumen terhadap atribut produk sagu ikan.
1.4. Kegunaan Penelitian

1.4.1. Kegunaan Teoritis (Keilmuan)

Kegunaan dari penelitian ini diharapkan dapat mengukur tingkat preferensi
konsumen terhadap produk sagu ikan dengan pendekatan atribut-atribut yang
melekat pada produk yaitu kenampakan, warna, aroma, rasa, dan tekstur, sehingga
bisa dijadikan sebagai acuan dalam pengembangan produk pangan khususnya

sagu ikan dalam kajian keilmuan.
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1.4.2. Kegunaan Praktis (Guna Laksana)

Hasil penelitian diharapkan tersedia informasi yang dapat mendorong
berkembangnya industri beraneka ragam olahan pangan dengan menggunakan
bahan baku potensi sumberdaya lokal ubi kayu (singkong) dan pati sagu yang
dikembangkan sebagai produk lokal yang bergizi tinggi, unggul serta mudah
dikembangkan, dalam upaya peningkatan ekonomi dan usaha masyarakat
khususnya di Kota Ternate Provinsi Maluku Utara.

1.5. Batasan Istilah

1. Pohon sagu (metroxylon sagu Rottb) merupakan tanaman monokaotil
penghasil tepung sagu dari keluarga palmae dan masuk dalam ordo
spadiciflora. Sagu juga merupakan jenis tanaman tropis sebagai penghasil
umbi yang digunakan sebagai tepung sagu. Tumbuhan sagu juga termasuk
dalam genus metroxylon dan terdiri berbagai jenis, hidup diwilayah tropis
terutama di Asia Tenggara dan Pasifik Selatan. Umbi sagu adalah bagian
utama dari tanaman sagu yang digunakan sebagal sumber pati untuk
membuat tepung sagu.

2. Tepung Sagu adalah produk pati yang dihasilkan dari ubi sagu, yang
berasal dari beberapa jenis pohon sagu, seperti sagu rumbia atau
metroxylon sagu dan atau produk pati yang dihasilkan dari ubi kayu.

3. Sagu Merah ialah produk olahan dari tepung sagu yang peroleh dari pohon
sagu.

4. Sagu Putih adalah produk olahan sagu yang bahan bakunya diperoleh dari

olahan tepung ubi kayu.
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5. Sagu ikan ialah produk hasil olehan tepung sagu melalui proses
diversifikasi dengan tambahan daging ikan dalam tepung sagu, dicetak,
dibakar menggunakan vorno, serta berbentuk lempengan tipis berukuran
persegi panjang dan berwarna putih kecoklatan agak sedikit kekuning-

kuningan.
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BAB I1

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Penelitian Terdahulu

Berdasarkan beberapa hasil penelitian terdahulu yang berkaitan dengan
sikap dan perilaku konsumen pada beberapa produk pangan, baik sagu, produk
berbahan dasar sagu, maupun pangan lainnya diantaranya sebagai berikut :

Nadira Islami, dkk 2023. Sikap Dan Perilaku Konsumen Dalam Pembelian
Keripik Cabe lka di Kota Dumai. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
sikap dan perilaku konsumen dalam pembelian Keripik cabe IKA di Kota Dumai.
Penelitian dilaksanakan di Kota Dumai dengan menggunakan metode purposive
sampling dengan Kriteria konsumen yang berbelanja minimal 1x dan usia sampel
> 25 tahun. Jumlah sampel adalah 96 sampel. Hasil penelitian menujukan bahwa
sikap konsumen dalam pembelian keripik cabe IKA di Kota Dumai bernilai
positif yaitu sebesar 12,07, artinya secara keseluruhan konsumen memiliki sikap
baik dan konsumen merasa puas terhadap semua atribut produk keripik cabe IKA
yang diberikan yaitu rasa, tekstur, harga, kemasan, kualitas produk, kejelasan
kedaluwarsa, dan kemudahan memperoleh. Sikap baik tersebut dikarenakan
atribut yyanga da pada keripik cabe IKA sesuai dengan harapan konsumen.
Perilaku konsumen dalam pembelian keripik cabe IKA di Kota Dumai bernilai
positif yaitu sebesar 500,151, artinya perilaku konsumen terhadap keripik cabe
IKA adalah baik. Nilai perilaku konsumen terhadap keripik cabe IKA yang tinggi
akan menunjukkan bahwa produk Keripik tersebut diterima sangat baik oleh

konsumen.
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Disarankan kepada produsen keripik cabe IKA harus mempertahankan dan
meningkatkan atribut rasa, tekstur, harga, kemasan, kualitas produk, kejelasan
kedaluwarsa, dan kemudahan dalam memperoleh yang menjadi pertimbangan
konsumen dalam membeli karena nantinya akan berdampak baik terhadap
peningkatan penjualan produk keripik cabe lka kedepannya. Keripik cabe IKA
sebaiknya menambah variasi rasa baru pada produk keripik cabenya seperti yang
biasanya menggunakan cabe merah dalam proses pembuatan dapat dicoba dengan
menggunakan cabe hijau.

Penelitian Oktari (2022) mengungkapkan bahwa untuk mencegah terjadinya
krisis pangan melanda negeri saat pandemi, berbagai langkah telah disiapkan oleh
pemerintah untuk menjaga ketersediaan stok pangan, salah satunya pemerintah
mengembangkan varian pangan lokal sebagai upaya diversifikasi pangan. Dari
banyaknya pangan lokal, salah satu pangan lokal indonesia yang memiliki potensi
untuk dikembangkan sebagai alternatif makanan pokok pengganti beras adalah
sagul.

Sagu dinilai dapat membantu menopang persoalan pangan dan energi
indonesia. Keberlimpahan sagu bisa dimanfaatkan sebagai potensi kekuatan
pangan bagi negara Indonesia, karena luas lahan sagu indonesia mencapai 5,5 juta
hektar dari total 6,5 juta hektar luas lahan sagu di dunia. Dari total luas tersebut, 5
juta hektar berlokasi di Papua. Pohon sagu dapat tumbuh hingga mencapai 30
meter. Dari satu pohon sagu dapat menghasilakan 150-300 kg bahan baku tepung

sagu.
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Kandungan nutrisi terbanyak didalam sagu adalah karbohidrat murni.
Karbohidrat ini termasuk dalam kategori makronutrien yang dibutuhkan tubuh
dalam jumlah banyak untuk bahan energi dan fungsi otak. Sagu mengandung
nutrisi seperti 355 kalori, 85,6 karbohidrat, 5% serat, 0,5 gram protein/100 gram
sagu, hingga rendah kadar gula dan lemak. Manfaatnya bisa sebagai sumber
energi, mencegah diabetes, memperlancar sistem pencernaan, meningkatkan
kesehatan tulang dan sendi, menjaga suhu tubuh, hingga dimanfaatkan untuk
kesehatan kecantikan.

Janes Berthy Alfons., (2011) dalam penelitiannya tentang Sagu Mendukung
Ketahanan Pangan dalam Menghadapi Dampak Perubahan Iklim mengungkapkan
bahwa sagu merupakan sumber pangan yang potensinya cukup besar di Indonesia,
kKhususnya di Maluku. Nilai kalori dan gizi sagu tidak kalah dengan sumber
pangan lainnya, seperti beras, jagung, ubi kayu, dan kentang. Disamping itu sagu
memiliki serat pangandengan indeks glikemik rendah, mengandung pati resisten
(resistant starch), polisakarida bukan pati (nonstarch polysacharides), dan
karbohidrat rantai pendek (short chain carbohydrates), sehingga sangat potensial
sebagai pangan fungsional. Memposisikan sagu sebagai komponen dalam
membangun ketahanan pangan nasional yang tangguh adalah merupakan langkah
strategis yang berimplikasi jauh ke depan. Kajian kebijakan yang menyeluruh
perlu dilakukan dan berbagai inovasi teknologi dari hulu sampai hilir yang dapat
diaplikasikan perlu dikembangkan, guna mendukung pengembangan agribisnis
sagu yang berdaya saing, berkerakyatan, berkelanjutan dan terdesentralisasi.

Beberapa hal penting yang perlu mendapat perhatian dalam rangka pemanfaatan
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potensi sagu sebagai komponen ketahanan pangan adalah sebagai berikut: 1)
diversifikasi produk olahan sagu hendaknya beragam, bergizi, dan berimbang, 2)
pertahankan dan perbaiki pola konsumsi pangan berbasis sagu, 3) mutu dan
keamanan pangan agar terjamin, 4) pemanfaatan teknologi tepat guna, dan 5)
usaha peningkatan nilai tambah melalui perbaikan dan peningkatan produk olahan
berbasis sagu yang berdaya saing tinggi.

Berdasarkan penelitian Kaddas (2012) dengan judul Agribisnis Sagu Ubi
Kayu di Kelurahan Jai, Kecamatan Tidore Utara, Kota Tidore Kepulauan. Dari
penelitian ini diperoleh informasi bahwa pada tiap responden jumlah produksi
yang diperoleh bervariasi. Minimal produksi pada kisaran 300 lempeng sagu
sampai 1200 lempeng sagu. Adapun tahapan proses produksi dimulai dengan
penyiapan bahan baku sampai pada proses pembakaran dan pengepakan.

Biaya produksi yang dikeluarkan terdiri dari biaya variabel rata-rata Rp.
148.148,15 sedangkan biaya tetap rata-rata tiap responden adalah Rp. 329.892,78.
Biaya tiap responden berbeda-beda sesuai dengan tingkat kebutuhan dalam
mengolah sagu ubi kayu. Total pendapatan usaha selama satu kali proses produksi
yaitu sebesar Rp. 333,070.19, menunjukkan bahwa pendapatan yang di peroleh
tiap responden dari hasil pengolahan sagu ubi kayu masih tergolong rendah
disebabkan karena harga beli sagu ubi kayu oleh pedagang sangat murah, serta
dipengaruhi juga oleh Kketersediaan bahan baku yang belum optimal. Hasil
perhitungan R/C Ratio rata-rata sebesar 1,72. dan =n/C Ratio sebesar 61.76
menunjukkan bahwa usaha sagu ubi kayu layak dan dapat dikembangkan, Kaddas

(2012).
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Sedangkan menurut hasil penelitian Timisela (2014) dengan judul Analisis
Usaha Sagu Rumah tangga dan Pemasarannya. Hasil penelitian tersebut
menujukan bahwa sagu merupakan salah satu potensi usaha yang memiliki
prospek untuk dikembangkan baik skala usaha kecil dan menengah UKM maupun
berskala industri besar. Namun kendal dan hambatan yang ada pada setiap industri
pengolah sagu masih tetap dilakukan secara tradisional. Maka perlu adanya
pemerintah dalam mendukung pengembangan industri pengolah sagu sehingga
model dan cara serta peralatan yang sifatnya tradisional dapat dirubah menjadi
lebih modern sehingga produk sagu mempunyai kualitas yang lebih baik dan
dengan jumlah produksi lebih besar. Masalah lain sagu ialah konsumsi sagu
sebagai bahan makanan pokok hanya terbatas dibeberapa daerah saja, bahkan
berdasrkan informasi yang diperoleh setahun terahir sebelum riset ini_dilakukan
daerah-daerah yang tadiya mengkonsumsi sagu beralih untuk konsumsi beras
akibatnya intervensi beras dilakukan secara besar-besaran.

Sagu sebagai pangan pokok kurang menggembirakan dan bila sagu
telah dijasikan pangan olahan maka hanya dijadikan pangan selingan. Oleh karena
itu perlu ada cara untuk mengatasinya sehingga sagu dapat dimanfaatkan
sebagai pangan non beras yang digunakan sebaagi substitusi beras. Perlu adanya
pengembangan produk-produk olahan sagu yang lebih berkualitas sehingga sagu
sebagai produk pangan nasional dapat bersaing di pasaran dengan produk-produk

lainnya.
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2.2. Sagu

Sagu sebagai makanan pokok masyarakat didaerah maluku utara, makanan
ini sangat digemari oleh penduduk setempat. Bahkan sagu sering juga dikonsumsi
penduduk daerah lain yang berkunjung kedaerah pun sudah sering mencicipi sagu
sebagai makanan khas daerah. Bahan pokok dalam pembuatan sagu adalah ubi
kayu yang diproses dalam bentuk serbuk kering dan dimasukan dalam cetakan
untuk dibakar hingga matang. Sagu biasanya dikonsumsi dengan cara dikonsumsi
bersama-sama sayur dan ikan atau dicelupkan dengan teh gula atau kopi.

Berdasarkan penelitian sebelumnya, Kaddas (2015) sagu dalam satu kali
produksi mencapai 1000-1200 lempeng sagu/hari. Sedangkan dari segi

pengembangan usaha sagu lempeng layak untuk dikembangkan.

2.3. Ubi Kayu

Ubi kayu mempunyai banyak nama daerah, diantaranya adalah ketelah
pohon, singkong, ubi jenderal, ubi inggris, telo pulung, kasape, bodin, telo
jenderal (Jawa), sempeu, huwi dengdeur, huwi jenderal (Sunda), kasbek (Ambon),
dan ubi pranncis (Padang).

Pemanfaatan ubi kayu sangatlah beragam mulai dari cara mengkonsumsi
secara sederhana seperti menanak, membakar, menggoreng umbi, hingga
pemanfaatan umbi-umbi kayu menjadi produk tape, tape atau pate. Sesungguhnya
ubi kayu dapat diproses menjadi bentuk olahan pangan yang lebih tahan lama
yaitu diproses menjadi produk setengah jadi yang disebut serbuk ubi kayu. Serbuk

ubi kayu merupakan hasil parutan ubi kayu yang patinya telah dikurangi,
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kemudian dikeringkan dan diayak. Sebagai bahan dasar pembuatan produk maka

ubi kayu mengandung karbohidrat.

2.4. Daging Ikan

Sebagai salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan protein tinggi,
daging ikan sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia karena selain mudah dicerna,
juga mengandung asam amino dengan pola yang hampir sama dengan gugus
amino yang ada dalam tubuh manusia. Berdasarkan hasil penelitian, daging ikan
memiliki komposisi kimia, yaitu dapat dilihat pada tabel 1 sebagai berikut.

Tabel 1. Komposisi Kimia Daging Ikan

Komposisi Jumlah Kandungan (%)
Air 60 -84
Protein 18 -30
Lemak 0,1-0,2
Karbohidrat 0,0-1,0
Vitamin dan Mineral Sisanya

Sumber : Suhartini dan Hidayat (2005)

Protein ikan memiliki nilai gizi yang tinggi dan mudah digunakan sebagai
pengganti daging ternak, Winarno (1997). Berdasarkan kelarutannya, protein ikan
dapat dibagi menjadi tiga golongan. (Tabel 2). Otot kerangka ikan terdiri dari
serat produk yang tersusun diantara lembaran-lembaran jaringan ikat. Protein
terlarut mencangkup sebagian besar enzim otot dan mencangkup sekitar 22%
persen dari protein total. Lebih lanjut dikatakan bahwa jaringan otot ikan

jumlahnya lebih rendah daripada jaringan otot mamaliah, dan sifat jaringan ini
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berbeda yang mengakibatkan struktur daging ikan lebih empuk jika dibandingkan
dengan daging hewan mamaliah. Protein terdiri dari aktin, myosin dan
aktomyosin yang memcangkup sekitar 75% dari protein total. Aktomyosin ikan
sangat labil dan mudah berubah selama pengolahan dan penyimpanan.

Tabel 2. Pengolongan Protein Daging Ikan Berdasarkan Kelarutanya

Nama Golongan Kekuatan lon pada Lokasi
Saat Pelarutan

% Myogen, mudah larut | < 0-0,3 + Terutama Sarkoplasma
cairan sel otot

+ Struktur Kurang Larut | < Lebih besar dari 0,3 | «* Terutama Myofibril unsur
kontraktil

¢ Stroma s Tidak larut +» Terutama jaringan ikat
dinding sel dan seterusnya

Ikan dapat digolongkan menjadi tiga golongan berdasrkan kandungan
lemaknya yaitu ikan berlemak rendah (kurang dari 2%), ikan berlemak medium
(2-5%) dan ikan yang berlemak tinggi (6-20%). lkan yang mengandung lemak
lebih dari 5% biasanya dagingnya lebih banyak mengandung pigmen (zat warna)
kuning, merah muda atau abu-abu, sedangkan ikan dengan kadar lemak rendah

daginya berwarna putih Winarno, (1997).

2.5. Penetapan Keputusan Konsumen

Keputusan konsumen merujuk pada proses dimana setiap orang memilih
antara setiap opsi produk yang tersedia untuk memenuhi kebutuhan atau
keinginan mereka. Menurut Engel et al. (1994) keputusan ini dipengaruhi oleh

jemlah faktor yaitu :
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1. Faktor Pribadi

v" Kebutuhan dan keinginan yakni konsumen membuat keputusan
berdasarkan kebutuhan dasar (misalnya, makanan dan pakaian)
serta keinginan yang lebih spesifik (misalnya gadget terbaru)

v" Nilai dan sikap pribadi yaitu nilai-nilai, keyakinan dan sikap
pribadi mempengaruhi preferensi konsumen terhadap produk atau
merek tertentu.

v' _Gaya hidup ialah gaya hidup dan kepribadian konsumen dapat
mempengaruhi pilihan produk, seperti gaya perbaikan, hobi, dan
waktu luang.

2. Faktor Psikologis

v’ Persepsi yaitu bagaimana konsumen memandang produk atau
merek yang dapat dipengaruhi oleh kualitas, citra merek, dan iklan.

v" Motivasi ialah motifasi internal, seperti kebutuhan akan prestise
atau pencapaian, dapat mempengaruhi keputusan konsumen.

v' _Pembelajaran dan pengalaman vyaitu pengalaman sebelumnya
dengan produk atau merek dapat memengaruhi keputusan
konsumen dan apakah mereka akan membeli lagi masa depan.

3. Faktor Sosisal

v' Pengaruh keluarga ialah keluarga dan teman-teman dapat

memberikan pandangan, saran, atau dorongan terhadap produk

atau merek tertentu.
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v Kelas sosial budaya yaitu faktor budaya dan latar belakang sosial
memengaruhi preferensi dan keputusan konsumen.
4. Faktor Ekonomi
v' Harga yaitu harga produk atau layanan berperan penting dalam
keputusan konsumen akan membandingkan harga dengan manfaat
yang diharapkan.
v Pendapatan ialah tingkat pendapatan konsumen memengaruhi apa
yang bisa mereka beli dan seberapa sering.
v Promosi atau diskon yaitu promosi, diskon, dan penawaran khusus
dapat memengaruhi keputusan konsumen untuk membeli.
5. Faktor Lingkungan
v’ Lokasi ialah ketersedian produk dan kemudahan akses ke tempat

pembelian memengaruhi keputusan konsumen.

1.6. Sikap Konsumen

Sikap diartikan sebagai evaluasi dari seseorang. Menurut Engel et.al.,
(1994), sikap merupakan suatu evaluasi menyeluruh yang memungkinkan orang
merespon dengan cara menguntungkan atau tidak menguntungkan secara
konsisten berkenaan dengan objek atau alternatif yang diberikan. Menurut Aditya
(2020), sikap merupakan ungkapan perasaan konsumen tentang suatu objek baik
disukai ataupun tidak, dan menggambarkan kepercayaan konsumen terhadap
berbagai atribut serta manfaat dari objek tersebut.

Model sikap multiatribut Fishbein merupakan salah satu model sikap yang

dapat digunakan untuk mengidentifikasi bagaimana konsumen merangkai
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kepercayaan (belief) mereka terhadap atribut suatu produk, sehingga membentuk
sikap (attitude) tentang berbagai objek. Bila konsumen memiliki sikap yang
mendukung terhadap suatu merek, maka merek tersebut yang akan dipilih dan
dibeli. Model ini mempunyai asumsi bahwa konsumen menggunakan pendekatan
standar hierarki efek dimana kepercayaan dapat membentuk suatu sikap (Aditya,
2020).

Menurut Teori sikap dikembangkan oleh Martin Fishbein dan Ajzen dalam
(Harsita 2019). Model tersebut membicarakan mengenai sikap seseorang terhadap
suatu obyek seperti produk, dimana produk tersebut mempunyai banyak atribut
yang dimiliki. Model ini disebut juga sebagai model sikap multiatribut. Biasanya
seorang konsumen di dalam membeli suatu produk atau jasa, pertamatama
konsumen akan mencari informasi mengenai produk atau jasa tersebut dan
kemudian akan membentuk keyakinan dalam dirinya berdasarkan atribut-atribut
tersebut.

Berdasarkan uraian di atas, peneliti berusaha untuk mengkaji sikap
konsumen terhadap produk sagu ikan. Sikap tersebut diperoleh dari kepercayaan
konsumen dan hasil evaluasi konsumen terhadap produk sagu ikan tersebut.

1.7. Model Analisis Fishbein

Pengukuran sikap yang paling popular digunakan oleh peneliti konsumen
ialah model multiatribut sikap dari Fishbein. Model ini disebut multiatribut karena
evaluasi konsumen terhadap objek berdasarkan pada banyak atribut yang dimiliki
oleh objek tersebut. Manfaat lain dari analisis multiatribut dampak pada implikasi

pengembangan produk baru. Analisis multiatribut juga memberikan gambaran
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pemasaran sebagai suatu pedoman untuk mengembangkan strategi perubahan
sikap yang sesuai. Model Fishbein memperlihatkan bahwa sikap terhadap suatu
objek bergantung pada probabilitas bahwa suatu objek mempunyai atribut-atribut
tertentu. Menurut Schiffman dan Kanuk (1994), terdapat 4 model multi-atribut
Fishbein yaitu:
1. The Attitude-Toward-Object Model.
Model Fishbein ini menjelaskan pembentukan sikap sebagai sebuah fungsi
dari keyakinan konsumen terhadap atribut dan manfaat produk. Dijelaskan
bahwa sikap (attitude) (A) terhadap sebuah objek tergantung pada
keyakinan (beliefs) bahwa objek tersebut mempunyai atribut tertentu dan
evaluasi dari atribut produk berdasarkan jumlah. Hal tersebut
memungkinkan pemasar untuk menentukan kekuatan dan kelemahan
terhadap kompetitor serta bagaimana konsumen mengevaluasi berdasarkan
atribut produk.
2. The Attitude-Toward-Behavior Model
Model ini menggambarkan sikap individu terhadap perilaku atau tindakan
pada suatu objek, serta tidak sebatas sikap terhadap objek itu sendiri.
Kelebihannya yaitu bahwa model ini lebih dilihat hubungannya dengan
perilaku aktualnya.
3. The Theory of Reasoned-Action
Model ini membahas hubungan antara sikap, norma subjektif, minat
berperilaku dan perilaku. Sikap dan norma subjektif akan mempengaruhi

minat konsumen untuk membeli dan kemudian minat membeli ini yang
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akan mempengaruhi perilaku membeli diwaktu mendatang, karena
perilaku dapat dipengaruhi oleh minat berperilaku.

. The Theory of Planned Behavior

Theory of Planned Behavior tidak hanya menekankan pada rasionalitas
perilaku seseorang, tetapi juga tindakan yang ditargetkan harus berada
dalam kontrol kesadaran orang tersebut. Namun dalam kenyatannya

beberapa perilaku tidak dapat terkontrol dengan baik.
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BAB Il

METODE PENELITIAN

3.1. Subjek, Objek, Tempat dan Waktu Penelitian
Subjek penelitian adalah informasi sikap konsumen dengan melibatkan 50
responden dari berbagai kalangan dengan Kriteria tertentu yang dihimpun melalui
kuesioner. Sedangkan objek penelitian yaitu sumber termat ekperimen pembuatan
produk sagu ikan pada UKM pengolah sagu ikan. Penelitian ini dilaksanakan di
Kota Ternate Provinsi Maluku Utara pada bulan Januari sampai Juli tahun 2023.
3.2. Desain Penelitian
Desain penelitian ini merupakan kombinasi dari penelitian eksperimental
dan survei lapangan. Penelitian eksperimental yang dimaksutkan ialah-membuat
produk saguikan sebagai percobaan dan dilakukan dalam tiga kali ulangan untuk
menghasilkan produk saguikan yang terbaik berdasarkan penilaian panelis.
Sedangkan untuk survei, melihat sejauh sikap konsumen pada produk sagu ikan
dengan pendekatan atribut produk antara lain kenampakan, warna, aroma, rasa
dan tekstur. Pendekatan yang dipakai dalam penelitian ini yaitu pendekatan yang
bersifat kuantatif deskriptif. Adapun desain bagan alir penelitian dapat dilihat
sebagaimana pada Gambar 1 dibawah ini :
3.2.1. Karangka Penelitian
Adapun kerangka penelitian sebagaimana terlihat pada diagram alir

penelitian, tepatnya pada Gambar 1 dibawah ini.:
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A4

Industri Pengolahan
Sagu

Proses Pengolahan
Sagu Ikan

!

Produk Sagu Ikan

\4

Atribut Produk Sagu Ikan :
Kenampakan
Warna
Aroma
Rasa
Tekstur

g s W

Uji Organoleptik

Y

Sikap Konsumen

\ 4
Analisis Multiatribut
Fishbein

Gambar 1. Desain Diagram Alir Penelitian.
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3.2.2. Prosedur Perlakuan Dalam Penelitian
Adapun prosedur dalam penelitian terdiri atas empat perlakuan dalam
produk sagu ikan sebagaimana terlihat pada Tabel 3 dibawah ini.

Tabel 3. Prosedur Perlakuan Produk Sagu ikan

No Kode Produk Perlakuan Presentase

1 So Sagu tampa tambahan daging ikan 0% daging ikan
2 S1 Sagu lkan 15% daging ikan
3 S, Sagu lkan 30% daging ikan
4 Ss Sagu Ikan 45% daging ikan
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3.2.3. Diagram Alur Pembuatan Sagu lkan

Cara pembuatan sagu ikan dapat dilihat pada bagan diagram alir berikut :

Ubi kayu

Dikupas dan dicuci

Ikan Cakalang

\

Diparut

\!

\

Dipisahkan sirip, kepala,isi perut,

tulana dan daaina merah

Diperas/dipres

\

v

Dipotong dalam bentuk filet

Padatan

!

v

Dicuci/dibersihkan

Diparut

v

v

Dikukus selama 25 menit

Diavak

\

\

Diperas/dipres

Bahan ayakan

V:

Dihaluskan

Tepung sagu dan daging ikan %
dicampu dan diaduk hingga merata

v

Dicetak dan dimasukan didalam
forno vana telah dipanaskan

v

Ditutup selama 5 menit

A

Dibuka, diangkat dari forno dan sagu
ikan siap untuk dikonsumsi

Gambar 2. Bagan Alur Pembuatan Sagu lkan
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3.3. Jenis dan Sumber Data
Data yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari dua jenis data, yaitu ;
1. Data Primer
Data primer yaitu berupa data yang diperoleh langsung dengan cara
melakukan wawancara secara mendalam untuk mengetahui sikap,
peresepsi dan preferensi konsumen terhadap produk dengan atribut
kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur yang dipandu melalui
kuisioner yang telah disediakan. Data diperoleh dari konsumen sagu ikan.
2. Data Sekunder
Data sekunder yaitu data yang diperoleh berupa keterangan dari pihak lain,
baik yang diperoleh melalui kajian literatur yang berasal dari kepustakaan
antara lain, berupa buku, data BPS, Dinas Perindustrian dan Perdagangan
(Desperindag), maupun data dari sumber lain yang relevan dengan

penelitian ini.

3.4. Teknik Pengumpulan Data
Adapun teknik pengumpulan data dalam penelitian terdiri dari tiga tahap yaitu:
1. Wawancara
Wawancara adalah teknik pengumpulan data dengan cara mengajukan
pertanyaan langsung oleh pewawancara kepada responden. Media yang
digunakan dalam meengambilan data primer ini yaitu kuesioner dan

pedoman Wwawancara.
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2. Observasi
Teknik ini digunakan untuk melengkapi data awal dengan cara melakukan
pengamatan secara langsung dilapangan (lokasi penelitian).

3. Pencatatan
Teknik pengumpulan data dengan cara pencatatan yaitu pengumpulan data
yang diperoleh dari segala sumber yang berkaitan dengan penelitian,
baik berupa kajian literatur, wawancara, maupun hasil pengamatan

dilapangan.

3.5. Metode Penarikan Sampel
Penentuan penarikan sampel yang dilakukan dalam penelitian ini adalah
metode purposive sampling (teknik penentuan sampel dengan pertimbangan
tertentu). Responden dipilih  secara sengaja dengan mempertimbangkan
pengalaman mengkonsumsi  produk sagu ikan. Jumlah sampel yang diambil
sebanyak 50 responden.

Tabel 4. Sampel Konsumen Produk Sagu Ikan

No Golongan Jenis Kelamin Jpjian
Responden
Pria
1 Anak - Anak 3 10
Wanita
, . _ Pria
emaja ]
Wanita 15
Pria
3 Dewasa dan Dewasa . 15
Wanita
. o T Pria
rang Tua ]
Wanita 10
Total 50
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3.6. Metode Analisis Data
Penelitian ini menggunakan metode pengolahan dan analisis data kualitatif
dan kuantifatif. Analisis kualitatif dilakukan secara deskriptif. Analisis kualitatif
dilakukan dengan menggunakan analisis Fishbein yang digunakan sebagai alat
untuk menganalisis sikap konsumen terhadap produk sagu ikan. Sedangkan untuk
pengolahan data dilakukan dengan menggunakan alat bantu software Microsoft

Office Ekcel 2010 untuk tabulasi data dan perhitungan analisis fishbein.

3.6.1. Uji Organoleptik

Uji organoleptik adalah suatu metode penilaian kualitas - produk
berdasarkan pengamatan indra manusia seperti pengelihatan, penciuman,
pengecapan, dan perabaan. Metode ini umumnya digunakan untuk menguiji
kualitas makan, minuman, dan kosmetik. Uji organoleptik pada makanan adalah
uji rasa, aroma, tekstur, dan penampilan visual. Pada uji rasa para panelis akan
mencicipi makanan dan memberikan nilai pada skala tertentu untuk rasa manis,
asin, asam, pahit, dan umami. Sedangkan pada uji aroma para panelis akan
mencium aroma makanan dan memberikan nilai pada skala tertentu untuk
intensitas, kesegaran, dan kompleksitas aroma.

Uji organoleptik menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian
dibakukan, dirasionalkan, dihubungkan dengan penilaian secara obyektif,
sehingga analisa data mejadi lebih sistematis. Uji organoleptik sangat banyak
digunakan untuk menilai mutu dalam industri pangan dan industri hasil pertanian

lainnya.
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Analisis organoleptik merupakan teknik yang digunakan untuk
mengetahui mutu serta kualitas produk sesuai standar konsumen. Metode ini
digunakan diberbagai bidang seperti makanan, minuman, kosmetik, farmasi, dan

industri lainnya.

3.6.2. Analisis Multiatribut Fishbein
Penelitian ini untuk mengetahui atribut produk sagu ikan yang paling
dipertimbangkan oleh konsumen, maka digunakan Analisis Multiatribut Fishbein

dengan rumus sebagai berikut :

n

AQ = Zbi.ei

i=1

Keterangan :
A0 = Sikap konsumen terhadap produk sagu ikan
bi = Tingkat kepercayaan konsumen bahwa produk sagu ikan
memiliki atribut seperti (kenampakan, warna, aroma, rasa dan
tekstur)
n  =Jumlah atribut yang dimiiki produk sagu ikan.

Langkah-langkahnya adalah sebagai berikut :
1. Untuk menentukan kepercayaan terhadap atribut produk sagu ikan (bi)
dengan cara menentukan standar penilaian (scoring) dengan menggunakan

skala liker, sebagaimana dapat dilihat sebagai berikut :
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Tabel 5. Skala Parameter Penilaian Sagu Ikan

Skala Indikator Kepercaayaan

Sangat Baik
Baik
Netral

Tidak Baik

o oo N o0 ©

Sangat Tidak Baik

Kemudian untuk mencari nilai kepercayaan terhadap produk sagu ikan
(bi) dilakukan dengan membagi banyaknya jawaban responden dengan jumlah
responden, sebagaimana dapat dilihat dalam rumusan sebagai berikut :

. 5a+4b+3c+2d+e

AT T+t N A dre
Keterangan :
Bi = Nilai kepercayaan terhadap produk sagu ikan
a = Jumlah responden yang memilih sangat baik
b = Jumlah responden yang memilih baik
c = Jumlah responden yang memilih netral
d = Jumlah responden yang memilih tidak baik
e =Jumlah responden yang memilih sangat tidak baik

2. Menentukan evaluasi mengenai atribut (ei) dengan menentukan standar
(scoring) dengan menggunakan skala likert seperti pada langkah

sebelumnya diatas, kemudian skor masing-masing atribut dilakukan
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dengan frekuensi jawaban responden untuk mengetahui nilai evaluasi

konsumen terhadap atribut produk sagu ikan.

3. Menentukan sikap terhadap proyek (A0) dengan rumusan :

Sikap konsumen terhadap produk sagu ikan

Tingkat kepercayaan konsumen bahwa produk sagu ikan yang

dikonsumsi memiliki variabel kenampakan, aroma, warna, rasa

A0 = bi.ei
Dimana :
A0 =
Bi =
dan tekstur.
Ei =

Dimensi evaluatif (evaluasi) konsumen terhadap variabel

(kenampakan, aroma, warna, rasa dan tekstur) yang dimiliki

produk sagu ikan.

Adapun atribut produk sagu ikan yang diamati dapat dilihat pada Tabel 5

sebagai berikut :

Tabel 6. Skala Atribut Produk Sagu Ikan

No Atribut Keterangan
- Menarik, bersih, utuh, rapi, permukaan
rata.
1 Kenampakan - Sangat tidak menarik, kotor, tidak utuh,
kurang rapih, permukaan tidak rata.
- Putih sedikit kecoklatan ke kuning-
2 Warna kuningan yang merata.
- Coklat kehitaman.
- Harum, spesifik bau ikan dan bau sagu
3 Aroma kuat, tampa bau tambahan.
- Bau gosong kuat.
- Enak, gurih, rasa ikan kuat.
4 Rasa

Tidak enak, tidak gurih, rasa ikan hilang,
sedikit pahit kuat.
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- Halus, padat dan sangat kompak.
5 Tekstur - Sangat kasat, kurang padat dan sangat
tidak kompak.

Dalam menentukan atribut mana yang dominasi dan dipertimbangan oleh
konsumen yaitu untuk mengurutkan indeks sikap konsumen dari nilai yang
tertinggi hingga terendah. Nilai indeks sikap konsumen (AOQ) yang tertinggi
terhadap suatu atribut produk sagu ikan, hal tersebut menunjukan bahwa atribut

tersebut merupakan atribut yang dominan dipertimbangkan oleh konsumen.

Tabel 7. Keriteria Penilaian Sagu Ikan

Nilai Atribut Sikap Interval Skor
Tidak Baik 5-49
kurang Baik 50-99

Netral 100 - 149
Baik 150 - 199
Sangat Baik 200 - 250
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Deskripsi Konsumen
4.1.1. Karakteristik Responden Produk Sagu Ikan

Karakteristik identitas responden adalah profil terhadap obyek penelitian
yang dapat memberikan hasil penelitian mengenai sikap konsumen terhadap
atribut produk sagu ikan. Dimana untuk mengetahui hal tersebut, maka responden
dalam penelitian ini adalah konsumen yang menkonsumsi produk sagu ikan yakni
ditetapkan sebanyak 50 responden. Untuk penentuan sampel ini, responden
dikelompokkan menurut deskripsi responden berdasarkan jenis kelamin, umur,
tingkat pendidikan pekerjaan, dan pendapatan sebagai berikut.

Adapun karakteristik responden produk sagu ikan meliputi jenis kelamin,
umur, pendidikan terakhir dan pekerjaan, sebagaimana tersaji pada Tabel dibawah
ini.

1. Jenis Kelamin

Berdasarkan data pada Tabel 8 karakteristik responden berdasrkan jenis

kelamin responden produk sagu ikan terlihat jelas didominasi oleh konsumen

perempuan dengan jumlah 27 responden atau 54 %.
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Tabel 8. Karakteristik Konsumen Saguikan Berdasarkan Jenis Kelamin

No. Jenis Kelamin Jumlah Presentase
1 Laki - Laki 23 46%
2 Perempuan 27 54%
Total 50 100%

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.

2. Usia
Karakteristik responden produk sagu ikan berdasarkan usia berdasarkan
hasil penelitian didominasi oleh konsumen dengan usia rata-rata 30 — 39 tahun
dengan jumlah 15 orang atau 30 %.

Tabel 9. Karakteristik Konsumen Saguikan Berdasarkan Usia

No Usia (Tahun) Jumlah Presentase
1 8-19 15 30%
2 20-29 10 20%
3 30-39 10 20%
4 40 - 49 10 20%
5 >50 5 10%
Total 50 100%

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.

3. Pendidikan

Tabel 10. Karakteristik Konsumen Saguikan Berdasarkan Pendidikan

No Pendidikan Jumlah Presentase

1 SD/ Ml 7 14%
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2 SMP / SLTP 13 26%

3 SMA / SMU 21 42%
4 SARJANA 9 18%
Total 50 100%

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.

Sebagaimana data yang tersaji pada Tabel 10 diatas terlihat dengan jelas
karakteristik responden produk sagu ikan berdasarkan tingkat pendidikan terakhir
responden yang mengkonsumsi produk sagi ikan didominasi pada tingkatan

SMA/SMU dengan jumlah 21 orang atau 42%.

4. Pekerjaan
Berdasarkan data pada Tabel 11 menujukan bahwa karakteristik responden
produk sagu ikan berdasarkan pekerjaan konsumen dapat dilihat bahwa rata-rata
jumlah konsumen sagu ikan didominasi oleh buruh Tani/Nelayan sebanyak 15
orang konsumen atau 30% dan disusul oleh mahasiswa sebanyak 12 orang atau
24%.

Tabel 11. Karakteristik Konsumen Saguikan Berdasarkan Pekerjaan

No Pekerjaan Jumlah Presentase
1 Pelajar 3 6%

2 Mahasiswa 12 24%

3 PNS/ASN 11 22%

4 TNI/POLRI 1. 2%

5 Pegawai Swasta 3 6%

6 Buruh Tani/Nelayan 15 30%

7 Ibu Rumah Tangga 5 10%

8 Lainnya - -

Total 50 100%

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.
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4.1.2. Frekuensi dan Jumlah Pembelian Sagu lkan

Berdasarkan data pada Tabel 12 dibawah ini dapat diketahui frekuensi
melakukan pembelian serta konsumsi konsumen produk sagu ikan dengan
perolehan nilai tertinggi terdapat pada 33 konsumen dengan frekuensi pembelian
3 — 4 kali /bulan atau dengan presentase 66%. Sementara jumlah pembelian
produk sagu ikan yaitu dengan jumlah 28 atau 56% dengan jumlah pembelian
kurang lebih 1- 5 kg/bulan. Sebagaimana jelasnya dilihat pada Tabel 12 dibawah
ini.

Tabel 12. Frekuensi dan Jumlah Pembelian Produk Sagu ikan

Sikap Konsumen Jumlah Peresentase

Frekuensi Pembelian

1 - 2 kali/ bulan 4 8%

3 - 4 kali/bulan 33 66%

Lebih dari 5 kali/ bulan 13 26%
Total 50 100%

Jumlah Pembelian

5 - 10 kg/bulan 14 28%
1 - 4 kg/bulan 28 56%
Kurang dari 1 kg/bulan 8 16%

Total 50 100%

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.

4.2. Deskripsi Sagu lkan
Berdasarkan penilaian panelis terhadap produk sagu ikan pada pengujian

organoleptik dengan karakteristik atribut meliputi kenampakan, warna, aroma,
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rasa, dan tekstur yang terdapat pada produk sebagaimana dilihat dan dijelaskan

sebagai berikut.

4.2.1. Kenampakan

Kenampakan merupakan karakteristik pertama yang dapat dinilai karena
dapat dengan mudah dilakukan berdasarkan hasil penilaian visual dan terkadang
menjadi faktor penentu kesukaan. Keberadaan daging ikan dalam suatu produk
(misalnya sagu ikan) berpengaruh terhadap kenampakan, karena mengandung
kadar protein (gugus amina primer) sekaligus dengan gula reduksi yang berasal
dari karbohidrat pada suhu tinggi akan menghasilkan bahan berwarna coklat yang
disebut sebagai reaksi Maillard atau pencoklatan non enzim (Winarno, 2004).

Tabel 13. Nilai Kenampakan Produk Saguikan Tiap Perlakuan.

KS SHagepn Jumlah Rata-Rata
[ 11 11
SO 7,22 7,08 7,1 21,4 7,13
S1 6,54 6,48 6,34 19,36 6,45
S2 5,94 5,36 5,42 16,72 5,57
S3 5,78 5,2 5,34 16,32 5,44
JUMLAH 25,48 24,12 24,2 73,8 6,15

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.

Berdasarkan nilai rata-rata kenampakan dari empat perlakuan Sy, Sy, S;
dan Sz dari data diatas menujukan bahwa nilai penerimaan terhadap kondisi
kenampakan produk sagu ikan oleh panelis pada perlakuan Sy, S;, dan S, ( 7,13,
6,45, dan 5,57 ) dinyatakan diterima oleh panelis dengan spesifikasi kenampakan

saguikan menarik, bersih, utuh, kurang rapih dan permukaan tidak rata.
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Sementara untuk perlakuan Sz dengan nilai rata-rata yang diperoleh (5,44)
dengan spesifikasi kenampakan saguikan kurang menarik, kurang bersih, utuh,
kurang rapi dan permukaan tidak rata, maka oleh panelis dinyatakan ditolak. Hal
tersebut disebabkan karena diduga bahwa semakin banyak daging ikan yang
ditambahkan dapat memberikanpengaruh pada kenampakan produk sagu ikan,
karena pada saat proses pemanasan forno (cetakan sagu ikan) daging ikan akan

mengalami perubahan.

4.2.2. Warna

Warna merupakan salah satu faktor penentu mutu suatu bahan dan
merupakan parameter awal yang secara subjektif dan visual harus
dipertimbangkan karena dapat menyebabkan penolakan atau penerimaan terhadap
suatu produk. Warna juga digunakan sebagai indikator keseragaman dan
kematangan suatu produk (Winarno, 1980). Berdasarkan hasil organoleptik
tingkat penerimaan konsumen terhadap warna produk sagu ikan sebagaiman
dilihat pada Tabel 14 dibawabh ini.

Tabel 14. Nilai Penerimaan Panelis Pada Warna Produk Sagu lkan Dalam

Perlakuan.
Ulangan
KS Jumlah Rata-Rata
I 1 11

SO 7,28 6,68 7,02 20,98 7,0

Sl 6,58 6,18 5,96 18,72 6,24

S2 6,44 5,92 5,98 18,34 6,11

S3 6,26 5,64 5,20 17,10 5,70
JUMLAH 26,56 24,42 24,16 75,14 6,26

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.
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Nilai rata-rata penerimaan terhadap warna produk sagu ikan oleh panelis
pada keempat perlakuan masing-masing yaitu So, S;, S, dan S; ( 7,00, 6,24, 6,11
dan 6,00 ). Dari data yang diperoleh diatas menunjukan bahwa nilai penerimaan
terhadap warna produk sagu ikan oleh panelis untuk perlakuan So, Sy, S, dan S3 (
7,00, 6,24, 6,11 dan 6,00 ) dengan spesifikasi warna sagu ikan yang dihasilkan
putih kekuning-kuningan serta putih sedikit kecoklatan, dan dengan dinyatakan
diterima oleh panelis.

Selain disebabkan oleh faktor internal dari bahan baku sagu ikan, seperti
terjadinya reaksi millard (reaksi kimia kompleks) antara asam amino dengan gula
sagu vyang terjadi pada saat pemanasan. Reaksi ini terjadi dalam proses

memanggang sagu ikan dan menghasilkan perubahan warna sehingga warna.

4.2.3. Aroma

Umumnya aroma yang diterima oleh indra manusia terutama hidung dan
otak lebih mendominasi berbagai campuran empat bau yaitu harum, asam, tengik
dan hangus. Aroma dapat dengan cepat memberikan hasil atau penilaian terhadap
produk. Aroma makan juga banyak menggambarkan kelezatan suatu bahan
makanan. Dengan adanya penambahan daging ikan dalam proses pengolahan sagu
dapat memperkuat aroma produk sagu ikan yang dihasilkan, hal ini dikarenakan
pada daging ikan yang dicampurkan dalam tepung sagu yang dibakar atau
dimasak akan menimbulkan aroma yang khas, yang berasal dari pemecahan asam-

asam amino dan lemak, karena adanya reaksi millard.
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Tabel 15. Nilai Penerimaan Panelis Pada Aroma Produk Sagu Ikan.

Ulangan
KS Jumlah Rata-Rata
I 1l i

S0 59 6,02 6,12 18,04 6,01

S1 6,64 6,46 6,42 19,52 6,51

S2 6,76 6,42 6,62 19,8 6,60

S3 7,02 7,40 7,88 22,30 7,43
JUMLAH 26,32 26,3 27,04 79,66 6,64

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.

Hasil pengujian organoleptik dalam penelitian ini menujukan bahawa
tingkat penerimaan panalis (konsumen) terhadap aroma produk sagu ikan
sebagaimana terlihat pada Tabel 15 diatas. Rata-rata nilai penilaian terhadap
aroma produk sagu ikan oleh panelis untuk ke empat perlakuan yakni So, Si, S
dan S; masing-masing (6,01, 6,51, 6,60 dan 7,43) data tersebut menunjukan
bahwa nilai penerimaan aroma produk sagu ikan oleh panelis untuk semua
perlakuan mulai dari Sp, S;, S, dan S; diterima oleh panelis atau konsumen. Nilai
tertinggi terdapat pada S; (7,43) dengan spesifikasi kurang harum, bau ikan
kurang dan bau sagu kuat, tanpa bau tambahan. Sedangkan nilai penerimaan
terendah terdapat pada Sp (6,01) dengan spesifikasi aroma sagu ikan kurang
harum, bau ikan tidak ada, bau sagu kuat, dan tampa bau tambahan.

Berdasarkan penjelasan data pengujian diatas dapat asumsikan bahwa nilai
aroma produk sagu ikan yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan diduga
disebabkan karena terdapat senyawa-senyawa dalam daging ikan yang pemberi

aroma seperti aldehida, keton, dan lain-lain.
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4.2.4. Rasa

Cita rasa memiliki peran yang sangat penting dalam penentuan derajat
penerimaan dan kualitas suatu bahan pangan. Dengan cita rasa bahan pangan ini
dapat dikenal dan dibedakan oleh kuncup-kuncup, kecapan yang terdapat pada
papilla yaitu bagian noda merah jingga pada lidah, Winarno (1997). Berdasarkan
hasil penelitian tingkat penerimaan panelis terhadap rasa sagu ikan dapat di lihat
pada Tabel 16 dibawah ini.

Tabel 16. Nilai Penerimaan Panelis Rasa pada Produk Sagu ikan Tiap Perlakuan.

Ulangan
KS Jumlah Rata-Rata
| 1 I

SO 6,44 6,40 6,40 19,24 6,41

S1 6,62 6,74 6,8 20,16 7

S2 7,36 7,18 7,34 21,88 7,29

S3 7,62 1,72 7,90 23,24 8
JUMLAH 28,04 28,04 28,44 84,52 7,04

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.

Nilai rata-rata penerimaan terhadap rasa produk sagu ikan oleh panelis
untuk empat perlakuan Sy, Si, S; dan Sz masing-masing dengan nilai (6,41, 7,00,
7,29 dan 8,00, dari data diatas menunjukan bahwa nilai penerimaan terhadap rasa
produk sagu ikan oleh panelis untuk semua perlakuan dengan porelehan nilai
terendah mulai dari Sy, (6,41) dengan spesifikasi rasa produk saguikan yang
dihasilkan enak, gurih dan rasa ikan hilang, sementara nilai penerimaan panelis
tertinggi terdapat pada perlakuan S; (8,00) dengan spesifikasi rasa saguikan enak,

gurih, dan rasa ikan cukup.
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Peningkatan nilai rasa produk sagu ikan yang dihasilkan dari masing-
masing perlakuan diduga disebabkan karena daging ikan memberikan rasa khas,
gurih dan jaringan pengikat dan daging ikan sangat halus sehingga sangat mudah

dicernah.
4.2.5. Tekstur

Penilaian terhadap tekstur berasal dari sentuhan oleh permukan kulit,
biasanya menggunakan ujung jari tangan sehingga dapat dirasakan tekstur suatu
bahan. Tekstur meliputi kering, peras, halus, keras, padat, kasar, berminyak, dan
lembab, Sekarto (1985). Tekstur suatu bahan tergantung dari keadaan fisik bahan
tersebut sehingga penilaian terhadap tekstur dapat berupa kekerasan, kerenyahan,
dan elastisitas.

Berdasarkan hasil penilaian panelis dalam uji organoleptik terhadap
tekstur sagu ikan dapat dilihat pada Tabel 17 dibawah ini.

Tabel 17. Nilai Penerimaan Tekstur Produk Saguikan Tiap Perlakuan.

Ulangan
KS Jumlah Rata-Rata
I 1l i

S0 7,08 7,02 7,08 21,18 7,06

S1 7,12 7,26 7,02 214 7,13

S2 7,14 7,06 7,32 21,52 7,17

S3 7,66 7,7 7,82 23,18 8
JUMLAH 29 29,04 29,24 87,28 7,27

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.
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Rata-rata nilai penerimaan terhadap tekstur produk sagu ikan oleh panelis
untuk empat perlakuan Sy, Si1, S, dan Sz masing-masing 7,06, 7,00, 7,07 dan 8,00.
Dari data diatas menunjukan bahwa nilai permintaan terhadap tekstur produk sagu
ikan oleh panelis pada semua perlakuan Sy — S3 diterima oleh panelis (konsumen).
Nilai tekstur produk sagu ikan tertinggi terdapat pada perlakuan As (8,00) dengan
spesifikasi tekstur produk sagu ikan yang dihasilkan halus, padat dan kompak.
Sedangkan nilai penerimaan panelis terendah terdapat pada perlakuan Sy (7,06)

dengan spesifikasi terkstur prodak sagu ikan halus, padat dan kurang kompak.

4.3. Analisis Multiatribut Fishbein
4.3.1. Sikap Konsumen Sagu Ikan

Analisis sikap konsumen awal dari terbentuknya sikap konsumen terhadap
suatu produk adalah melalui pengenalan atribut produk. Sikap merupakan
ungkapan perasaan konsumen tentang suatu objek apakah disukai atau tidak dan
sikap juga dapat menggambarkan kepercayaan konsumen terhadap berbagai
atribut dan manfaat dari objek tersebut (Kamila et al, 2019). Salah satu analisis
yang dapat digunakan untuk mengetahui sikap konsumen sagu ikan melalui
penilaian atribut terhadap suatu produk sagu ikan adalah analisis multiatribut
Fishbein.

Berdasarkan hasil analisis yang sebagaimana disajikan pada Tabel 18
dapat dilihat sikap konsumen sagu ikan terhadap atribut rasa memperoleh nilai
rata-rata yang paling tinggi yaitu 8,30 dengan spesifikasi rasa produk sagu ikan
enak, gurih, rasa ikan cukup. Hal tersebut menujukan bahwa tingkat penerimaan

konsumen terhadap atribut rasa merupakan faktor yang paling dominan,
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diperhatiakan atau dipertimbangkan konsumen dalam memilih dan menentukan
pilihan. Sedangkan nilai rata-rata sikap konsumen produk sagu ikan yang paling
rendah terdapat pada atribut warna yaitu 6,46 dengan spesifikasi putih, sedikit
kecoklatan.

Tabel 18. Nilai Rata-rata Sikap Konsumen Terhadap Produk Sagu ikan

Atribut Rata-rata Peresentase
Kenampakan 7 18%
Aroma 8,02 22%
Warna 6,46 18%
Rasa 8,30 23%
Tekstur 7 19%
Total 1,2 100%

Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2023.

4.3.2. Sikap Konsumen Sagu Ikan Berdasarkan Kepentingan dan Kepercayaan
Berdasarkan data analisis mengemukakan bahwa sikap terhadap objek
tertentu didasarkan pada perangkat kepercayaan yang diringkas mengenai atribut
objek yang bersangkutan. Sikap konsumen (Ao) terhadap atribut dapat diketahui
dari penilayan konsumen dalam bentuk skor evaluasi kepentingan (ei) dan skor
kepercayaan (bi). Dari hasil peringkat skor kepentingan (ei) sebagaimana
disajikan pada Tabel 19 menunjukan urutan dari yang tertinggi ke terendah

kenampakan, warna, aroma, rasa, dan tekstur.
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Hasil peringkat kepercayaan (bi) yang disajikan pada Tabel 19
menunjukan urutan skor dari tertinggi ke rendah sebagai berikut rasa, aroma,
tekstur, warna, dan kenampakan.

Tabel 19. Hasil Analisis Sikap Multiatribut Fishbein

Atribut Evaluasi Kepercayaan ei Sikap Konsumen
Kepentingan bi AO (bi x ei)
Kenampakan 5,96 6,60 39,34
Aroma 6,96 8,02 55,82
Warna 6,30 6,46 40,70
Rasa 7,30 8,30 60,59
Tekstur 6,16 6,74 41,52
AO 237,96

Sumber : Hasil Olahan Data Primer 2023

Berdasarkan hasil analisis sikap konsumen (Ao) secara keseluruhan adalah
237,96. Nilai ini dapat mengetahui skala penilaian sikap konsumen terhadap
atribut produk sagu ikan. Kategori sikap konsumen dapat diketahui dengan
menentukan skala interval yaitu menghitung skor maksimum dan minimum dari
sikap sebagaimana terlihat pada Tabel 19. Skor maksimum merupakan hasil
perkalian dari skor kepentingan, skor keprcayaan dan atribut, sehingga diperoleh
skor maksimum adalah 250 ( 5 x 10 x 5). Skor minimum merupakan banyaknya
atribut, yaitu 4. Berdasarkan skala maksimum dan skala minimum diperoleh

interval sebagai berikut (250 — 5)/5 = 49.
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Tabel 20. Skala Interval

Nilai Atribut Sikap Interval Skor
Tidak Baik 5-49
kurang Baik 50 -99

Netral 100 - 149
Baik 150 - 199
Sangat Baik 200 - 250

Berdasarkan kategori sikap dapat diketahui bahwa sikap konsumen
terhadap produk sagu ikan meperoleh nilai 237,96 berada dalam interval (200 —
250) artinya sikap terhadap untuk produk sagu ikan dalam kategori sangat baik.
Hal tersebut menunjukan bahwa sikap konsumen terhadap atribut sagu ikan terdiri
dari kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur sangat baik, dan diterima
konsumen.

Suatu produk pada dasarnya adalah kumpulan atribut-atribut. Atribut
produk dapat menjadi penilaian tersendiri bagi konsumen terhadap suatu produk
(Nerisa, 2016). Atribut yang termasuk dalam kualifikasi nilai tertinggi
menunjukkan bahwa atribut tersebut diyakini konsumen sudah mampu memenuhi

kriteria yang sesuai berdasarkan sikap dan pilihan konsumen.
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BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian preferensi konsumen terhadap produk sagu

ikan maka dapat dikemukakan beberapa kesimpulan sebagai berikut :

1. Berdasarkan uji organoleptik meliputi penilaian panalis terhadap produk
sagu ikan dengan atribut kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur pada
empat perlakuan (So, S;, S, dan S3) dengan nilai rata-rata yaitu 7,06
sampai dengan 7,73 hal tersebut menunjukan bahwa produk saguikan dari
ke empat atribut disukai dan diterima.

2. Berdasarkan hasil analisis Fishbein untuk mengetahui sikap konsumen
terhadap produk sagu ikan pada empat etribut yakni kenampakan, warna,
aroma, rasa dan tekstur dengan berdasarkan kategori sikap konsumen
terhadap saguikan dengan perolehan nilai AO 237,96 berada pada interval
(200 — 250) artinya sikap konsumen terhadap produk sagu ikan dalam

kategori sangat baik.

5.2. Saran

Berdasarkan kesimpulan penelitian maka sagu ikan hendak dikembangkan

baik pada skala usaha kecil dan menengah (UKM) maupun usaha skala besar.
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Lampiran 1. Kuesioner Penelitian

A. IDENTITAS RESPONDEN
1. Nama

2. Umur

3. Pendidikan

4. Pekerjaan

5. Jenis Kelamin

B. PETUNJUK PENGISIAN

KUESIONER PENELITIAN
PRODUK SAGU IKAN

. Tidak Tamat SD

. SMP

. Diploma

. Pegawai Negeri Sipil
. Petani

. Pedagang

. Karyawan

. Laki-Laki

RSP AR SENR NN

.SD

. SMA

. Sarjana

. TNI/POLRI
. Nelayan

. Buruh

. Lainnya

. Perempuan

Setiap pernyataan dibawah ini mohon diberikan respon dengan memberi tanda (V)

pilihan pada skala 9 - 1 dengan rincian sebagai berikut :

1 |

2
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Kenampakan

No.

Spesifikasi

Nilai

Kode Produk

So

Sy

Sz

Ss

Menarik, bersih, utuh, rapih, permukaan rata

Menarik, bersih, utuh, rapih, permukaan kurang rata

Menarik, bersih, utuh, rapih, permukaan tidak rata

Menarik, bersih, utuh, kurang rapih, permukaan tidak rata

Kurang menarik, bersih, utuh, kurang rapih, permukaan tidak rata

Kurang menarik, bersih, kurang utuh, kurang rapih, permukaan tidak rata

Kurang menarik, kurang bersih, kurang utuh, kurang rapih, permukaan tidak rata

Tidak menarik, kurang bersih, kurang utuh, tidak rapih, permukaan tidak rata

© (00 [N O |01 |& (W N |-

Sangat tidak menarik, kotor, tidak utuh, kurang rapih, permukaan tidak rata

[l I NS IR S I (N SN & 2 B o > I I N B e c B (o)

Warna

=z
o

Spesifikasi

Nilai

Kode Produk

So

Sy

Sz

Ss

Putih sedikit kecoklatan kekuning-kuningan yang merata

Putih sedikit kecoklatan kekuning-kuningan yang tidak merata

Putih kekuning-kuningan

Putih sedikit kecoklatan

Putih kecoklatan keabu-abuan

Coklat keabu-abuan

Coklat tua

Coklat agak kehitam-hitaman

O (oo N OB~ W|IN|PF

Coklat kehitaman

P IN W AlOTHO|N|0WW| O
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Aroma

No.

Spesifikasi

Nilai

Kode Produk

So

Sy

Sz

Ss

Harum, spesifikasi bau ikan dan bau sagu kuat tanpa bau tambahan

Kurang harum, spesifikasi bau ikan dan bau sagu kuat, tanpa bau tambahan

Kurang harum, spesifikasi bau ikan kurang dan bau sagu kuat, tanpa bau tambahan

Kurang harum, spesifikasi bau ikan tidak ada dan bau sagu kuat, tanpa bau tambahan

Netral, spesifikasi bau sagu kurang, tanpa bau tambahan

Netral, spesifikasi bau sagu kurang, sedikit bau tambahan

Netral, spesifikasi bau sagu hilang, sedikit bau tambahan

Bau tambahan keras, sedikit bau gosong

Ol N OO | O | B W|IDN|PF

Bau gosong kuat

R IN W A0 O | N|0W| O

Rasa

e
©

Spesifikasi

Nilai

Kode Produk

So

Sy

Sz

Ss

Enak, gurih rasa ikan kuat

Enak, gurih, rasa ikan cukup

Enak, gurih, rasa ikan kurang

Enak, gurih, rasa ikan hilang

Enak, kurang gurih, rasa ikan hilang

Kurang enak, kurang gurih, rasa ikan hilang

Kurang enak, tidak gurih, rasa ikan hilang

Tidak enak, tidak gurih, rasa ikan hilang, sedikit tidak pahit

Ol N[O 0| B~ W|IDN|PF

Tidak enak, tidak gurih, rasa ikan hilang, rasa pahit kuat

R INW|r|lOIT|O|N| 00| O




Tekstur

Kode Produk

No. Spesifikasi Nilai S, S, S, S,
1 Halus, padat dan sangat kompak 9
2 Halus, padat dan kompak 8
3 Halus, padat dan kurang kompak 7
4 halus, kurang padat dan kurang kompak 6
5 kurang halus, kurang padat dan kurang kompak 5
6 kurang halus, kurang padat dan tidak kompak 4
7 kasar, kurang padat, dan tidak kompak 3
8 kasar, kurang padat, dan sangat tidak kompak 2
9 1

sangat kasar, kurang padat dan sangat
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Lampiran 2. Data Tabulasi Penilaian Panelis Produk Sagu Ikan

Kenampakan

DATA TABULASI PENILAIAN PANELIS PRODUK SAGU IKAN

- S0 S1 S2 S3
f:,’_: Ulangan || Ulangan || Ulangan Rata- | Ylangan || Ulangan |[ Ulangan Rata- Ulangan [[ Ulangan || Ulangan Rata- | Ulangan || Ulangan (| Ulangan Rata-
> Jumlah Rata Jumlah Rata Jumlah Rata Jumlah Rata
| 11 1 | 11 11 | 1] 11 | 11 11
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
1 7 8 8 23 7,67 6 6 4 16 5,33 4 6 5 15 5,00 6 6 5 17 5,67
2 9 7 8 24 8,00 8 7 5 20 6,67 6 5 4 15 5,00 8 5 4 17 5,67
3 6 7 7 20 6,67 6 6 6 18 6,00 5 6 5 16 5,33 5 6 5 16 5,33
4 8 7 6 21 7,00 7 7 4 18 6,00 7 6 4 17 5,67 6 6 4 16 5,33
5 7 7 8 22 7,33 6 7 6 19 6,33 6 7 6 19 6,33 6 7 6 19 6,33
6 9 8 7 24 8,00 7 7 7 21 7,00 7 5 6 18 6,00 7 5 6 18 6,00
7 6 6 7 19 6,33 6 5 5 16 5,33 6 4 5 15 5,00 5 4 5 14 4,67
8 8 8 8 24 8,00 5 7 6 18 6,00 5 4 2 11 3,67 4 4 2 10 3,33
9 7 7 8 22 7,33 6 7 7 20 6,67 6 5 6 17 5,67 6 5 6 17 5,67
10 7 7 7 21 7,00 7 6 7 20 6,67 7 6 7 20 6,67 6 6 7 19 6,33
11 7 7 6 20 6,67 6 7 6 19 6,33 7 7 5 19 6,33 6 7 5 18 6,00
12 8 6 7 21 7,00 7 6 6 19 6,33 % 5 5 17 5,67 6 5 5 16 5,33
13 6 6 7 19 6,33 5 6 7 18 6,00 4 5 5 14 4,67 4 5 5 14 4,67
14 7 5 8 20 6,67 8 7 7 22 7,33 7 5 6 18 6,00 6 5 6 17 5,67
15 8 8 8 24 8,00 8 7 7 22 7,33 7 5 7 19 6,33 7 5 7 19 6,33
16 6 9 8 23 7,67 6 7 8 21 7,00 6 5 7 18 6,00 6 5 7 18 6,00
17 8 6 6 20 6,67 6 6 6 18 6,00 7 4 6 17 5,67 6 4 6 16 5,33
18 9 8 6 23 7,67 7 8 6 21 7,00 7 5 4 16 5,33 7 5 4 16 5,33
19 6 6 5 17 5,67 8 7 7 22 7,33 7 5 6 18 6,00 5 5 5 15 5,00
20 8 7 6 21 7,00 7 5 6 18 6,00 5 4 6 15 5,00 4 4 5 13 4,33
21 7 8 6 21 7,00 6 5 8 19 6,33 6 7 5 18 6,00 6 6 6 18 6,00
22 6 7 7 20 6,67 7 7 8 22 7,33 5 6 6 17 5,67 4 5 6 15 5,00
23 7 7 7 21 7,00 7 7 7 21 7,00 4 6 7 17 5,67 4 4 6 14 4,67
24 5 6 7 18 6,00 6 8 7 21 7,00 7 6 7 20 6,67 5 5 5 15 5,00
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25 6 7 6 19 6,33 6 7 7 20 6,67 4 7 4 15 5,00 5 5 4 14 4,67
26 6 6 7 19 6,33 7 7 6 20 6,67 5 5 6 16 5,33 6 4 4 14 4,67
27 7 6 5 18 6,00 7 6 6 19 6,33 5 5 5 15 5,00 6 5 5 16 5,33
28 8 6 7 21 7,00 6 5 6 17 5,67 6 6 5 17 5,67 6 6 6 18 6,00
29 8 7 8 23 7,67 5 5 6 16 5,33 6 7 7 20 6,67 6 6 4 16 5,33
30 8 8 8 24 8,00 7 7 7 21 7,00 7 6 7 20 6,67 7 5 4 16 5,33
31 8 7 7 22 7,33 8 7 6 21 7,00 7 5 6 18 6,00 7 6 4 17 5,67
32 7 7 8 22 7,33 7 6 6 19 6,33 7 4 4 15 5,00 6 6 7 19 6,33
33 7 7 6 20 6,67 7 8 7 22 7,33 6 5 5 16 5,33 5 6 7 18 6,00
34 6 7 7 20 6,67 6 7 7 20 6,67 5 5 5 15 5,00 5 4 8 17 5,67
35 7 8 7 22 7,33 7 8 7 22 7,33 5 4 6 15 5,00 6 5 5 16 5,33
36 7 6 7 20 6,67 5 8 8 21 7,00 6 5 6 17 5,67 7 5 4 16 5,33
37 8 8 8 24 8,00 7 7 7 21 7,00 5 5 6 16 533 7 6 5 18 6,00
38 8 7 7 22 7,33 8 6 6 20 6,67 4 6 6 16 5,33 6 5 5 16 5,33
39 8 8 7 23 7,67 8 7 7 22 7,33 7 6 5 18 6,00 6 4 6 16 5,33
40 6 8 8 22 7,33 6 6 8 20 6,67 7 5 4 16 533 6 4 7 17 5,67
41 7 8 7 22 7,33 5 6 6 17 5,67 5 5 4 14 4,67 7 6 4 17 5,67
42 7 6 8 21 7,00 5 4 6 15 5,00 5 5 5 15 5,00 7 4 6 17 5,67
43 6 7 7 20 6,67 6 5 5 16 5,33 6 6 5 17 5,67 5 5 5 15 5,00
44 7 7 8 22 7,33 6 6 5 17 5,67 6 7 4 17 5,67 7 4 5 16 5,33
45 7 6 7 20 6,67 6 7 6 19 6,33 8 6 4 18 6,00 4 7 5 16 5,33
46 7 7 7 21 7,00 7 5 6 18 6,00 5 5 7 17 5,67 5 7 4 16 5,33
47 8 8 7 23 7,67 7 7 5 19 6,33 5 5 6 16 5,33 5 6 8 19 6,33
48 8 8 6 22 7,33 6 6 5 17 5,67 6 4 7 17 5,67 7 4 7 18 6,00
49 8 8 8 24 8,00 7 7 6 20 6,67 7 4 4 15 5,00 5 5 5 15 5,00
50 7 8 9 24 8,00 7 6 7 20 6,67 7 6 6 19 6,33 5 6 5 16 5,33
Jumlah 361 354 355 1068 356 327 324 317 968 323 297 268 271 836 279 289 260 267 816 272
?;:g 7,22 7,08 71 21,36 7,12 6,54 6,48 6,34 19,36 6,45 5,94 5,36 5,42 16,72 5,57 5,78 52 5,34 16,32 5,44
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DATA TABULASI PENILAIAN PANELIS PRODUK SAGU IKAN

Warna
- SO S1 S2 S3
% UIar;gan Ulalnlgan Ulalrl1lgan Jumlah ﬁifg Ular|1gan Ulalnlgan Ulalrl1lgan Jumlah %Ztg UIar|1gan Ulalnlgan Ulalrl1lgan Jumlah I;ztta; UIarllgan Ulalnlgan Ulalr|1|gan Jumlah RR?t;:
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
1 8 7 7 22 7,33 6 6 7 19 6,33 7 5 6 18 6,00 7 4 6 17 5,67
2 9 8 8 25 8,33 7 7 5 19 6,33 7 5 4 16 5,33 8 5 5 18 6,00
3 7 8 7 22 7,33 7 6 7 20 6,67 6 6 6 18 6,00 7 6 5 18 6,00
4 8 7 7 22 7,33 7 7 6 20 6,67 6 5 6 17 5,67 6 6 4 16 5,33
5 8 6 8 22 7,33 5 6 7 18 6,00 7 6 5 18 6,00 7 4 6 17 5,67
6 9 7 8 24 8,00 7 5 7 19 6,33 7 5 6 18 6,00 7 5 5 17 5,67
7 6 7 7 20 6,67 4 7 5 16 5,33 4 6 5 15 5,00 5 5 5 15 5,00
8 7 7 7 21 7,00 3 6 5 14 4,67 5 5 5 15 5,00 4 3 3 10 3,33
9 8 7 8 23 7,67 7 7 7 21 7,00 7 6 7 20 6,67 6 6 6 18 6,00
10 7 8 7 22 7,33 6 7 7 20 6,67 6 7 6 19 6,33 6 5 6 17 5,67
11 8 6 7 21 7,00 7 5 7 19 6,33 7 5 6 18 6,00 6 6 5 17 5,67
12 8 7 7 22 7,33 8 7 6 21 7,00 s 6 6 19 6,33 7 5 4 16 5,33
13 7 7 6 20 6,67 6 6 6 18 6,00 5 6 5 16 5,33 5 5 5 15 5,00
14 6 6 7 19 6,33 6 5 6 17 5,67 5 5 5 15 5,00 6 4 4 14 4,67
15 7 8 8 23 7,67 6 7 7 20 6,67 5 7 7 19 6,33 6 6 7 19 6,33
16 7 7 8 22 7,33 7 7 7 21 7,00 7 6 6 19 6,33 6 5 6 17 5,67
17 8 5 6 19 6,33 7 5 5 17 5,67 6 5 5 16 5,33 6 4 5 15 5,00
18 8 8 7 23 7,67 7 8 5 20 6,67 7 7 5 19 6,33 7 7 4 18 6,00
19 6 6 6 18 6,00 6 5 6 17 5,67 5 5 5 15 5,00 5 4 5 14 4,67
20 8 8 7 23 7,67 7 8 5 20 6,67 7 7 4 18 6,00 7 5 5 17 5,67
21 7 8 7 22 7,33 8 5 6 19 6,33 7 6 7 20 6,67 7 7 6 20 6,67
22 7 6 8 21 7,00 7 7 6 20 6,67 6 6 7 19 6,33 6 7 6 19 6,33
23 6 7 8 21 7,00 7 8 7 22 7,33 7 6 7 20 6,67 7 7 6 20 6,67
24 7 7 7 21 7,00 8 7 7 22 7,33 5 5 6 16 5,33 8 6 6 20 6,67
25 6 6 8 20 6,67 6 6 6 18 6,00 6 5 6 17 5,67 7 5 6 18 6,00
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26 7 6 7 20 6,67 7 8 7 22 7,33 6 7 6 19 6,33 7 6 5 18 6,00
27 8 7 7 22 7,33 8 6 7 21 7,00 7 6 6 19 6,33 5 6 4 15 5,00
28 6 8 8 22 7,33 7 6 6 19 6,33 7 7 6 20 6,67 5 5 4 14 4,67
29 8 7 7 22 7,33 6 5 5 16 5,33 8 6 8 22 7,33 6 6 5 17 5,67
30 6 6 6 18 6,00 8 6 5 19 6,33 5 5 6 16 5,33 5 6 6 17 5,67
31 8 5 6 19 6,33 6 4 5 15 5,00 5 6 6 17 5,67 5 4 6 15 5,00
32 7 6 7 20 6,67 6 6 4 16 5,33 6 5 5 16 5,33 7 5 5 17 5,67
33 8 7 8 23 7,67 7 6 5 18 6,00 7 6 6 19 6,33 6 6 6 18 6,00
34 8 6 5 19 6,33 7 6 6 19 6,33 7 7 8 22 7,33 7 6 4 17 5,67
35 8 5 7 20 6,67 6 6 S 17 5,67 7 6 5 18 6,00 6 7 5 18 6,00
36 7 6 7 20 6,67 8 6 7 21 7,00 6 6 5 17 5,67 7 7 4 18 6,00
37 7 7 7 21 7,00 6 5 5 16 5,33 6 7 7 20 6,67 7 5 4 16 5,33
38 8 6 8 22 7,33 7 6 4 17 5,67 7 7 6 20 6,67 8 6 4 18 6,00
39 7 6 5 18 6,00 8 6 4 18 6,00 8 6 6 20 6,67 6 7 8 21 7,00
40 6 8 7 21 7,00 6 7 7 20 6,67 8 8 5 21 7,00 6 6 7 19 6,33
41 6 5 7 18 6,00 6 5 7 18 6,00 8 6 6 20 6,67 7 7 6 20 6,67
42 9 7 6 22 733 7 8 6 21 7,00 7 6 5 18 6,00 5 6 6 17 5,67
43 8 8 8 24 8,00 7 4 6 17 5,67 7 5 5 17 5,67 6 6 5 17 5,67
44 7 6 6 19 6,33 7 7 7 21 7,00 5 6 6 17 5,67 6 6 4 16 5,33
45 7 5 7 19 6,33 5 6 5 16 5,33 6 5 7 18 6,00 7 6 5 18 6,00
46 8 8 6 22 7,33 5 5 6 16 5,33 8 6 7 21 7,00 5 5 6 16 5,33
47 7 7 8 22 7,33 6 5 6 17 5,67 6 7 7 20 6,67 5 6 4 15 5,00
48 7 6 5 18 6,00 6 7 4 17 5,67 6 5 8 19 6,33 6 7 5 18 6,00
49 6 6 8 20 6,67 7 6 7 20 6,67 7 7 7 21 7,00 7 6 6 19 6,33
50 7 6 7 20 6,67 8 7 7 22 7,33 8 5 7 20 6,67 7 7 5 19 6,33
Jumlah 364 334 351 1049 350 329 309 298 936 312 322 296 299 917 306 313 282 260 855 285
%E(;tg 7,28 6,68 7,02 20,98 6,99 6,58 6,18 5,96 18,72 6,24 6,44 5,92 5,98 18,34 6,11 6,26 5,64 5,20 17,10 5,70
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DATA TABULASI PENILAIAN PANELIS PRODUK SAGU IKAN

Aroma
v SO S1 S2 S3
2 Ulangan |[ Ulangan || Ulangan Rata- | Ulangan [ Ulangan || Ulangan Rata- | Ulangan || Ulangan || Ulangan Rata- | Ulangan || Ulangan || Ulangan Rata-
= | I " Jumlah Rata | I " Jumlah Rata | I " Jumlah Rata | . m Jumlah Rata
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
1 7 5 6 18 6,00 7 7 8 22 7,33 6 7 7 20 6,67 7 8 9 24 8,00
2 6 7 6 19 6,33 7 8 8 23 7,67 8 8 8 24 8,00 8 9 8 25 8,33
3 6 6 6 18 6,00 7 6 7 20 6,67 7 8 7 22 7,33 7 8 8 23 7,67
4 6 5 6 17 5,67 6 6 7 19 6,33 7 6 7 20 6,67 7 6 8 21 7,00
5 7 6 7 20 6,67 6 8 7 21 7,00 5 7 6 18 6,00 6 7 8 21 7,00
6 6 7 6 19 6,33 6 5 5 16 5,33 5 5 5 15 5,00 8 7 8 23 7,67
7 5 6 6 17 5,67 6 5 5 16 5,33 6 5 4 15 5,00 7 8 9 24 8,00
8 5 5 7 17 5,67 3 6 6 15 5,00 4 3 5 12 4,00 8 9 8 25 8,33
9 7 7 7 21 7,00 il 8 7 22 7,33 8 8 8 24 8,00 8 9 8 25 8,33
10 6 6 5 17 5,67 6 6 6 18 6,00 7 7 6 20 6,67 8 6 7 21 7,00
11 6 6 7 19 6,33 6 5 7 18 6,00 7 7 7 21 7,00 7 8 8 23 7,67
12 6 7 5 18 6,00 7 8 8 23 7,67 8 8 7 23 7,67 8 9 8 25 8,33
13 5 7 5 17 5,67 6 7 5 18 6,00 6 8 7 21 7,00 8 8 8 24 8,00
14 6 6 9 21 7,00 6 6 7 19 6,33 6 4 6 16 5,33 7 8 9 24 8,00
15 5 4 5 14 4,67 6 6 5 17 5,67 6 7 7 20 6,67 7 7 8 22 7,33
16 6 5 6 17 5,67 6 7 6 19 6,33 8 7 6 21 7,00 6 6 8 20 6,67
17 6 5 6 17 5,67 6 6 6 18 6,00 7 6 6 19 6,33 7 6 7 20 6,67
18 6 7 8 21 7,00 6 5 6 17 5,67 5 5 5 15 5,00 9 9 8 26 8,67
19 7 8 9 24 8,00 7 4 6 17 5,67 5 4 6 15 5,00 9 8 9 26 8,67
20 5 5 5 15 5,00 5 6 6 17 5,67 6 6 6 18 6,00 6 7 6 19 6,33
21 5 6 5 16 5,33 5 4 7 16 5,33 7 4 5 16 5,33 7 7 7 21 7,00
22 5 6 6 17 5,67 4 5 7 16 5,33 7 4 4 15 5,00 6 7 8 21 7,00
23 6 7 5 18 6,00 7 6 4 17 5,67 6 5 5 16 5,33 6 7 7 20 6,67
24 6 6 7 19 6,33 7 5 5 17 5,67 6 6 5 17 5,67 7 8 8 23 7,67
25 7 5 5 17 5,67 7 4 5 16 5,33 6 6 6 18 6,00 7 8 9 24 8,00
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26 7 6 6 19 6,33 8 7 5 20 6,67 7 7 5 19 6,33 5 7 7 19 6,33
27 6 6 7 19 6,33 8 8 6 22 7,33 7 6 4 17 5,67 5 6 5 16 5,33
28 6 6 7 19 6,33 7 8 8 23 7,67 7 7 7 21 7,00 7 8 9 24 8,00
29 6 6 6 18 6,00 8 8 6 22 7,33 8 7 6 21 7,00 6 6 7 19 6,33
30 4 5 6 15 5,00 7 6 7 20 6,67 8 7 8 23 7,67 6 7 6 19 6,33
31 6 7 8 21 7,00 8 7 7 22 7,33 8 6 7 21 7,00 7 8 9 24 8,00
32 5 7 6 18 6,00 6 7 8 21 7,00 8 8 8 24 8,00 7 8 7 22 7,33
33 6 5 7 18 6,00 8 7 7 22 7,33 8 5 6 19 6,33 6 7 7 20 6,67
34 4 6 5 15 5,00 6 7 5 18 6,00 6 7 7 20 6,67 7 7 8 22 7,33
35 5 5 6 16 5,33 7 6 6 19 6,33 7 8 8 23 7,67 7 7 9 23 7,67
36 5 6 7 18 6,00 ol 8 7 22 7,33 6 5 8 19 6,33 6 7 8 21 7,00
37 4 6 8 18 6,00 8 7 7 22 7,33 8 6 8 22 7,33 7 8 9 24 8,00
38 7 5 6 18 6,00 6 7 7 20 6,67 8 8 7 23 7,67 6 7 8 21 7,00
39 5 6 4 15 5,00 7 8 7 22 7,33 7 8 8 23 7,67 7 6 8 21 7,00
40 6 6 5 17 5,67 7 6 8 21 7,00 8 8 8 24 8,00 6 6 7 19 6,33
41 6 5 5 16 5,33 9 8 8 25 8,33 6 7 7 20 6,67 6 7 9 22 7,33
42 6 7 5 18 6,00 8 7 6 21 7,00 7 8 9 24 8,00 6 6 8 20 6,67
43 6 7 4 17 5,67 8 6 5 19 6,33 6 7 8 21 7,00 7 8 7 22 7,33
44 8 6 5 19 6,33 6 6 6 18 6,00 6 6 7 19 6,33 8 8 8 24 8,00
45 8 7 5 20 6,67 8 7 7 22 7,33 7 6 6 19 6,33 8 7 7 22 7,33
46 8 6 7 21 7,00 7 5 6 18 6,00 7 6 8 21 7,00 6 7 8 21 7,00
47 7 5 5 17 5,67 7 7 7 21 7,00 8 7 7 22 7,33 9 8 9 26 8,67
48 6 6 7 19 6,33 7 8 6 21 7,00 8 6 7 21 7,00 7 8 9 24 8,00
49 5 8 8 21 7,00 6 7 8 21 7,00 6 7 8 21 7,00 9 9 8 26 8,67
50 5 6 6 17 5,67 6 6 5 17 5,67 7 7 8 22 7,33 9 7 8 24 8,00
Jumlah 295 301 306 902 301 332 323 321 976 325 338 321 331 990 330 351 370 394 1115 372
%E;tg 5,90 6,02 6,12 18,04 6,01 6,64 6,46 6,42 19,52 6,51 6,76 6,42 6,62 19,80 6,60 7,02 7,40 7,88 22,30 7,43
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DATA TABULASI PENILAIAN PANELIS PRODUK SAGU IKAN

Rasa
o SO S1 S2 S3
i Ulangan [[ Ulangan || Ulangan Jumiah Rata- | Ulangan || Ulangan |[ Ulangan Jumlah Rata- Ulangan |[ Ulangan || Ulangan Jumiah Rata- Ulangan Ulangan Ulangan Jumiah Rata-
@ | Il 1 Rata | I 1 Rata | 1l 1 Rata I I 1] Rata
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 12 13 14 15 16
1 6 8 7 21 7,00 6 7 7 20 6,67 7 8 7 22 7,33 9 8 9 26 8,67
2 8 6 6 20 6,67 8 9 6 23 7,67 9 7 i 23 7,67 9 8 7 24 8,00
3 6 6 7 19 6,33 6 7 7 20 6,67 8 7 8 23 7,67 7 8 8 23 7,67
4 6 5 6 17 5,67 7 7 7 21 7,00 8 7 7 22 7,33 8 8 7 23 7,67
5 6 6 7 19 6,33 5 7 6 18 6,00 7 5 6 18 6,00 7 9 7 23 7,67
6 7 7 6 20 6,67 8 7 7 22 7,33 8 8 7 23 7,67 8 8 7 23 7,67
7 6 6 6 18 6,00 7 6 8 21 7,00 7 7 7 21 7,00 7 7 8 22 7,33
8 5 7 5 17 5,67 6 5 7 18 6,00 7 7 8 22 7,33 8 7 9 24 8,00
9 6 5 5 16 5,33 7 7 6 20 6,67 7 6 6 19 6,33 8 7 7 22 7,33
10 6 6 6 18 6,00 8 8 8 24 8,00 7 6 7 20 6,67 8 7 8 23 7,67
11 6 7 5 18 6,00 7 8 7 22 7,33 8 8 7 23 7,67 9 9 7 25 8,33
12 7 6 6 19 6,33 8 7 9 24 8,00 7 8 7 22 7,33 8 8 7 23 7,67
13 6 5 7 18 6,00 7 6 7 20 6,67 7 7 8 22 7,33 7 7 8 22 7,33
14 5 8 7 20 6,67 5 6 6 17 5,67 4 5 5 14 4,67 8 8 8 24 8,00
15 8 6 6 20 6,67 8 6 7 21 7,00 8 7 8 23 7,67 9 7 8 24 8,00
16 6 5 7 18 6,00 6 6 8 20 6,67 7 7 8 22 7,33 8 8 9 25 8,33
17 7 6 6 19 6,33 7 7 8 22 7,33 8 7 9 24 8,00 9 7 9 25 8,33
18 6 8 8 22 7,33 5 7 8 20 6,67 7 8 8 23 7,67 9 8 7 24 8,00
19 8 7 6 21 7,00 6 6 5 17 5,67 7 7 9 23 7,67 8 9 9 26 8,67
20 8 7 8 23 7,67 6 7 7 20 6,67 7 7 7 21 7,00 7 8 8 23 7,67
21 6 7 7 20 6,67 7 7 8 22 7,33 6 6 7 19 6,33 9 8 9 26 8,67
22 7 8 8 23 7,67 6 7 7 20 6,67 7 7 6 20 6,67 6 7 8 21 7,00
23 6 6 6 18 6,00 6 5 8 19 6,33 6 6 8 20 6,67 8 7 8 23 7,67
24 6 6 6 18 6,00 6 6 5 17 5,67 7 7 7 21 7,00 7 8 7 22 7,33
25 6 7 8 21 7,00 7 6 6 19 6,33 8 7 8 23 7,67 8 7 9 24 8,00
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26 7 7 7 21 7,00 7 6 7 20 6,67 7 7 8 22 7,33 4 6 7 17 5,67
27 7 7 6 20 6,67 6 7 8 21 7,00 8 7 8 23 7,67 7 8 6 21 7,00
28 6 7 8 21 7,00 7 8 6 21 7,00 8 8 7 23 7,67 7 6 6 19 6,33
29 7 8 6 21 7,00 6 6 6 18 6,00 6 7 7 20 6,67 8 8 9 25 8,33
30 6 7 7 20 6,67 6 7 5 18 6,00 8 7 6 21 7,00 7 7 8 22 7,33
31 8 8 5 21 7,00 7 7 6 20 6,67 7 T 8 22 7,33 7 8 8 23 7,67
32 6 6 7 19 6,33 7 8 7 22 7,33 7 6 7 20 6,67 8 9 8 25 8,33
33 6 6 5 17 5,67 7 5 5 17 5,67 7 7 7 21 7,00 6 8 7 21 7,00
34 7 6 6 19 6,33 5 6 7 18 6,00 8 7 8 23 7,67 6 7 9 22 7,33
35 7 7 7 21 7,00 7 8 9 24 8,00 8 8 6 22 7,33 7 8 9 24 8,00
36 7 5 4 16 5,33 6 7 6 19 6,33 6 8 8 22 733 8 7 8 23 7,67
37 5 6 7 18 6,00 7 8 6 21 7,00 7 6 8 21 7,00 7 8 9 24 8,00
38 5 5 7 17 5,67 6 7 8 21 7,00 7 6 6 19 6,33 6 8 7 21 7,00
39 6 7 6 19 6,33 5 6 6 17 5,67 9 9 8 26 8,67 7 7 6 20 6,67
40 8 5 5 18 6,00 6 5 7 18 6,00 8 6 7 21 7,00 8 8 7 23 7,67
41 8 6 7 21 7,00 7 7 6 20 6,67 9 8 7 24 8,00 7 9 9 25 8,33
42 6 7 7 20 6,67 8 6 6 20 6,67 7 8 7 22 7,33 8 8 9 25 8,33
43 7 7 6 20 6,67 5 7 5 17 5,67 6 7 8 21 7,00 9 8 9 26 8,67
44 6 6 7 19 6,33 4 7 7 21 7,00 9 8 7 24 8,00 8 7 7 22 7,33
45 6 6 8 20 6,67 6 7 6 19 6,33 6 8 6 20 6,67 7 8 8 23 7,67
46 7 6 7 20 6,67 7 6 6 19 6,33 7 9 9 25 8,33 8 9 9 26 8,67
47 6 8 6 20 6,67 8 8 8 24 8,00 8 8 7 23 7,67 9 8 8 25 8,33
48 6 5 5 16 5,33 7 7 7 21 7,00 9 9 7 25 8,33 8 8 7 23 7,67
49 6 6 5 17 5,67 8 6 7 21 7,00 9 8 9 26 8,67 7 8 9 24 8,00
50 6 5 7 18 6,00 8 8 8 24 8,00 8 8 9 25 8,33 8 7 8 23 7,67
Jumlah 322 320 320 962 321 331 337 340 1008 336 368 359 367 1094 365 381 386 395 1162 387
RthtE: 6,44 6,40 6,40 19,24 6,41 6,62 6,74 6,80 20,16 6,72 7,36 7,18 7,34 21,88 7,29 7,62 7,72 7,90 23,24 7,75
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DATA TABULASI PENILAIAN PANELIS PRODUK SAGU IKAN

Tekstur
- A0 Al A2 A3
o
i Ulangan || Ulangan || Ulangan Sumiah Rata- Ulangan || Ulangan || Ulangan Jumiah Rata- Ulangan || Ulangan || Ulangan Jumlah Rata- Ulangan || Ulangan | Ulangan Jumiah Rata-
< I I 1 Rata I I 1 Rata I I 1 Rata I I 1 Rata
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
1 9 7 7 23 7,67 8 7 9 18 6,00 7 6 6 19 6,33 7 8 7 22 7,33
2 7 8 6 21 7,00 8 8 8 24 8,00 8 6 6 20 6,67 8 9 9 26 8,67
3 7 7 7 21 7,00 7 6 8 21 7,00 6 6 5 17 5,67 9 7 8 24 8,00
4 8 7 8 23 7,67 8 7 7 22 7,33 7 7 6 20 6,67 6 7 6 19 6,33
5 8 7 5 20 6,67 9 8 9 26 8,67 6 6 4 16 5,33 9 8 8 25 8,33
6 7 8 8 23 7,67 7 7 7 21 7,00 5 5 6 16 5,33 8 8 7 23 7,67
7 6 6 7 19 6,33 7 6 7 20 6,67 5 5 5 15 5,00 9 9 9 27 9,00
8 8 9 7 24 8,00 8 7 6 21 7,00 8 5 6 19 6,33 8 7 8 23 7,67
9 7 6 9 22 7,33 7 7 7 21 7,00 6 6 T 19 6,33 6 7 7 20 6,67
10 8 7 8 23 7,67 6 7 7 20 6,67 7 6 7 20 6,67 8 7 7 22 7,33
11 8 7 7 22 7,33 7 6 6 19 6,33 T 6 6 19 6,33 8 8 9 25 8,33
12 6 6 8 20 6,67 6 6 6 18 6,00 6 5 6 17 5,67 8 6 7 21 7,00
13 6 8 8 22 7,33 7 8 7 22 7,33 5 7 7 19 6,33 8 8 8 24 8,00
14 7 5 7 19 6,33 7 7 6 20 6,67 7 4 6 17 5,67 6 7 6 19 6,33
15 7 6 6 19 6,33 6 6 5 17 5,67 7 8 7 22 7,33 7 6 6 19 6,33
16 5 7 7 19 6,33 8 7 6 21 7,00 4 6 6 16 5,33 5 7 7 19 6,33
17 7 7 6 20 6,67 7 6 6 19 6,33 7 8 8 23 7,67 6 6 7 19 6,33
18 8 6 7 21 7,00 8 6 6 20 6,67 7 8 7 22 7,33 7 8 6 21 7,00
19 6 6 6 18 6,00 6 8 6 20 6,67 8 8 9 25 8,33 6 7 8 21 7,00
20 7 7 6 20 6,67 6 7 7 20 6,67 7 7 8 22 7,33 6 8 8 22 7,33
21 7 8 6 21 7,00 7 8 8 23 7,67 6 7 8 21 7,00 7 7 8 22 7,33
22 6 7 7 20 6,67 8 9 8 25 8,33 7 7 7 21 7,00 7 7 7 21 7,00
23 7 7 7 21 7,00 7 8 7 22 7,33 8 6 7 21 7,00 8 7 8 23 7,67
24 5 6 7 18 6,00 6 8 7 21 7,00 7 8 7 22 7,33 8 8 9 25 8,33
25 6 7 6 19 6,33 6 7 7 20 6,67 8 7 9 24 8,00 9 9 8 26 8,67
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26 6 6 7 19 6,33 9 7 8 24 8,00 8 9 7 24 8,00 7 8 9 24 8,00
27 7 6 5 18 6,00 7 8 9 24 8,00 9 8 9 26 8,67 8 8 8 24 8,00
28 8 6 7 21 7,00 9 8 7 24 8,00 7 6 8 21 7,00 9 9 7 25 8,33
29 8 7 8 23 7,67 7 9 8 24 8,00 6 7 7 20 6,67 8 8 8 24 8,00
30 8 8 8 24 8,00 7 7 7 21 7,00 7 6 7 20 6,67 9 7 9 25 8,33
31 8 7 7 22 7,33 8 7 6 21 7,00 9 7 9 25 8,33 7 8 8 23 7,67
32 7 7 8 22 7,33 7 8 9 24 8,00 7 8 8 23 7,67 6 7 7 20 6,67
33 7 7 6 20 6,67 7 8 7 22 7,33 8 8 7 23 7,67 8 6 7 21 7,00
34 6 7 7 20 6,67 8 7 9 24 8,00 9 8 7 24 8,00 8 8 8 24 8,00
35 7 8 7 22 7,33 7 8 7 22 733 8 9 8 25 8,33 9 9 8 26 8,67
36 7 6 7 20 6,67 8 8 8 24 8,00 6 8 8 22 7,33 8 8 9 25 8,33
37 8 8 8 24 8,00 7 7 7 21 7,00 7 7 8 22 7,33 8 9 8 25 8,33
38 8 7 7 22 7,33 8 6 6 20 6,67 8 8 9 25 8,33 7 8 9 24 8,00
39 8 8 7 23 7,67 8 7 7 22 7.33 9 9 9 27 9,00 7 8 9 24 8,00
40 6 8 8 22 7,33 6 9 8 23 7,67 7 7 8 22 7,33 8 8 7 23 7,67
4 7 8 7 22 7,33 7 8 6 21 7,00 6 7 8 21 7,00 7 9 8 24 8,00
42 7 6 8 21 7,00 7 7 6 20 6,67 8 7 8 23 7,67 7 8 6 21 7,00
43 6 7 7 20 6,67 6 8 8 22 7.33 8 8 9 25 8,33 8 7 9 24 8,00
44 7 7 8 22 7,33 6 6 5 17 5,67 7 7 8 22 733 9 8 9 26 8,67
45 7 6 7 20 6,67 6 7 6 19 6,33 8 9 8 25 8,33 9 9 8 26 8,67
46 7 7 7 21 7,00 7 8 6 21 7,00 8 8 7 23 7,67 8 7 9 24 8,00
47 8 8 7 23 7,67 7 7 8 22 733 8 8 7 23 7,67 9 8 8 25 8,33
48 8 8 6 22 7,33 6 6 7 19 6,33 9 7 8 24 8,00 8 7 8 23 7,67
49 8 8 8 24 8,00 7 7 6 20 6,67 7 8 9 24 8,00 8 8 8 24 8,00
50 7 8 9 24 8,00 7 8 7 22 7,33 7 9 9 25 8,33 9 9 9 27 9,00

Jumlah 354 351 354 1059 353 356 363 351 1064 355 357 353 366 1076 359 383 385 391 1159 386

';?g 7,08 7,02 7,08 21,18 7,06 7,12 7,26 7,02 21,28 7,09 7,14 7,06 7,32 21,52 717 7,66 7,70 7,82 2318 773
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Lampiran 3. Tabulasi Data Sikap Konsumen Produk Sagu Ikan.

SIKAP KONSUMEN PRODUK SAGU IKAN

DATA TABULASI RESPONDEN

Atribut Produk Sagu lkan

Responden Kepentingan bi Kepercayaan ei Total
Kenampakan Aroma Warna Rasa Tekstur Kenampakan Aroma Warna Rasa Tekstur
1 6 7 6 7 6 6 7 6 8 7 219
2 5 6 7 7 6 7 8 7 9 6 231
3 5 8 6 8 6 6 7 7 8 7 234
4 6 7 6 7 7 6 9 6 8 6 233
5 6 7 8 8 6 7 8 7 9 8 274
6 5 7 5 8 6 6 9 6 8 6 223
7 6 7 6 8 7 7 9 7 9 7 268
8 8 8 6 8 6 6 8 6 9 6 256
9 7 6 8 6 7 8 9 7 9 7 269
10 5 7 6 7 6 7 8 8 8 7 237
11 6 8 6 8 7 6 7 6 7 6 226
12 7 7 7 7 7 7 8 6 8 5 238
13 6 8 6 7 6 6 7 6 8 8 232
14 7 7 7 8 6 6 9 6 8 5 241
15 5 6 6 7 7 7 8 6 7 7 217
16 6 7 6 Y/ 6 6 7 7 9 6 226
17 7 6 7 8 7 7 8 6 8 6 245
18 5 7 6 7 6 6 8 6 9 8 233
19 6 7 6 8 6 8 9 7 8 6 253
20 7 7 7 6 5 6 7 6 9 7 222
21 5 8 6 8 6 7 9 5 9 6 245
22 6 7 5 7 5 6 8 6 8 6 208
23 7 8 6 8 6 7 8 7 8 7 261
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253
223
208
239
241
238
249
240
233
265
209
211
275
222
262
233
246

254
257
236
257
205
232
221
232
235

234

11682

337

6,74

415

8,30

323

6,46

401

8,02

330

6,6

308

6,16

365

7,3

315

6,3

348

6,96

298

5,96

24
25
26
27

28
29
30
31

32
33
34
35
36
37

38
39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50

Jumlah

Rata-Rata
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SIKAP KONSUMEN PRODUK SAGU IKAN

BERDASRKAN SKALA KEPENTINGAN DAN KEPERCAYAAN

Skala Kepentingan bi Kepercayaan ei

5 16 0 5 0 7 1 0 4 0 2

6 21 13 27 7 28 24 1 22 0 20

7 12 26 16 21 15 19 13 21 17

8 1 11 22 20 21 11

9 0 0 0 0 0 16 0 22 0
Hasil Responden 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50

Kenampakan Aroma Warna Rasa Tekstur Kenampakan Aroma Warna Rasa Tekstur
298 348 315 365 308 330 401 323 415 337
5,96 6,96 6,3 7.3 6,16 6,60 8,02 6,46 8,30 6,74
Kepentingan Kepercayaan
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian

Bahan Baku Utama Produk Sagu lkan

Ikan Cakang
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Proses Pengolahan Bahan Baku Sagu lkan

Olahan Daging Ikan

.

Olahan Tepung Sagu
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Proses Percetakan Produk Sagu lkan
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Konsumen Sagu Ikan

Konsumen Pria

Konsumen Wanita

—r—
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