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BAB III 

OBJEK DAN METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Objek dan Subjek Penelitian 

Objek penelitian dalam penyusunan proposal ini adalah sebuah 

penggunaan tepung sukun yang akan dijadikan kombinasi atau pengganti tepung 

terigu dalam pembuatan cheese cake. Subtitusi tepung yang digunakan terbagi 

dalam3 subtitusi . Yaitu : 

1. Penggunaan tepung sukun sebanyak 50% dan tepung terigu 50% dari 

total kebutuhan bahan baku. 

2. Penggunaan tepung sukun sebanyak 80% dan tepung terigu 20% dari 

total kebutuhan bahan baku. 

3. Penggunaan tepung sukun sebanyak 100% dari keseluruhan bahan 

baku. 

 

Sementara subjek dari penelitian ini yaitu uji kesukaan atau uji hedonik 

dari 15 orang panelis terlatih dan daya terima dari konsumen yang diwakili oleh 

100 orang responden terhadap produk inovasi yang dibuat. 

Panelis ahli atau terlatih sebanyak 15 orang yang terdiri dari chef pastry 

and bakery, dosen praktek pastry and bakery, guru praktek pastry and bakery dan 

pengusaha kuliner dibidang pastry and bakery. 

Semua panelis ahli tersebut akan diminta untuk mencoba tiga subtitusi dan 

satu produk kontrol cheese cake dan diminta untuk berkomentar atau memberikan 

penilaian pada produk  tersebut agar diketahui manakah subtitusi yang paling 

disukai dan memiliki nilai tertinggi dari keseluruhan aspek penilaian. 

Jika sudah didapatkan hasil, maka produk inovasi dengan formulasi yang 

telah dinilai cocok akan diberikan kepada 100 orang responden untuk mengetahui 

daya terima konsumen terhadap produk hasil inovasi peneliti. 

 

3.2 Metode Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dengan percobaan di kitchen untuk menentukan subtitusi tepung 
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sukun yang cocok dengan tepung terigu pada formulasi resep berdasarkan pada 

komentar dan penilaian panelis ahli atau terlatih. Sedangkan metode 

eksperimental itu sendiri adalah bagian dari metode penelitian kuantitatif namun 

memiliki ciri khas tersendiri karena objek dalam metode eksperimental ini 

memiliki kelompok kontrol tersendiri. 

 

3.3 Operasionalisasi Variabel 

Menurut Sugiyono (2010, hlm. 60) variabel penelitian pada dasarnya 

adalah segala sesuatu yang berbentuk apa saja yang diterapkan oleh peneliti untuk 

dipelajari sehingga diperoleh informasi tentang hal tersebut, kemudian ditarik 

kesimpulannya. 

Variabel yang akan diteliti dalam penelitian ini adalah formulasi tepung 

sukun dan daya terima konsumen terhadap produk hasil inovasi peneliti. Oleh 

karena itu, peneliti akan menjabarkan oprasional variabel sebagai berikut: 

Tabel 3.1 

Operasional Variabel 

Variabel Konsep teoritis Konsep Empiris Konsep Analisis Skala 

Data 

Penelitian 

Organoleptik 

Menurut Prof. Dr. Soewarno 

T. Soekarto (1985), Penilaian 

dengan indera yang disebut 

Penilaian Organoleptik atau 

Penilaian Sensorik merupakan 

suatu cara penilaian yang 

paling primitif. Penilaian 

dengan indera banyak 

digunakan untuk menilai 

mutu komoditi hasil pertanian 

dan makanan. 

Penelitian cara ini banyak 

disenangi karena dapat 

dilaksanakan dengan cepat 

dan langsung. Kadang-kadang 

penelitian ini dapat memberi 

hasil penilaian yang sangat 

teliti. Dalam beberapa hal 

penilaian dengan indera 

bahkan melebihi ketelitian 

alat yang paling sensitif. 

Panelis dininta 

mengemukakan 

komentar dan 

penilaian 

pribadinya 

tentang suka atau 

tidak sukanya 

mereka terhadap 

produk cheese 

cake 

menggunakan 

tepung sukun. 

Data yang diperoleh 

dengan melakukan 

uji hedonik yang 

terdiri dari : 

a. Rasa 

b. Warna 

c. Aroma 

d. Tekstur 

e. Bentuk 

Ordinal 

Uji Daya 

Terima 

Soekanto (1985, hlm. 77) 

Kelompok uji penerimaan 

Tanggapan suka 

atau tidak 

Data yang diperoleh 

dari masyarakat 

Ordinal 
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Konsumen juga disebut acceptance test 

atau preference test. Uji 

penerimaan menyangkut 

penilaian seseorang akan 

suatu sifat atau kualitas suatu 

bahan yang menyebabkan 

orang menyenangi. 

Jika pada uji pembedaan 

panelis mengemukakan kesan 

akan adanya perbedaan tanpa 

disertai kesan senang atau 

tidak maka pada uji 

penerimaan, panelis 

mengemukakan tanggapan 

pribadi yaitu kesan yang 

berhubungan dengan 

kesukaan atau tanggapan 

senang atau tidaknya terhadap 

sifat sensorik atau kualitas 

yang dinilai. Jadi, uji 

penerimaan lebih subjektif 

daripada uji pembedaan. 

sukanya 

masyarakat 

terhadap produk 

hasil inovasi 

peneliti 

berdasarkan 

penilaian atau 

tanggapan 

pribadi. 

menggunakan skala 

semantic mengenai 

penilaian atau 

tanggapan 

konsumen terhadap 

produk hasil inovasi 

peneliti yang 

ditawarkan. 

Sumber : Data diolah, april 2015 

 

3.4 Rancangan percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

rancangan acak kelompok (RAK). Peneliti menggunakan metode ekperimental 

sebanyak tiga tahap, yaitu : 

 

3.4.1 Kitchen Project  

Percobaan pada tahap kitchen project menggunakan rancangan acak 

kelompok dengan tiga perlakuan sampel dan satu produk kontrol. Setelah tahapan 

tersebut selesai, maka akan dilanjutkan dengan uji hedonik. Berikut tabel 

rancangan percobaan formulasi tepung sukun terhadap cheese cake. 

Tabel 3.2 

Metode Rancangan Percobaan Subtitusi Terhadap Cheese Cake 

Formulasi 
Suntitusi Tepung Sukun Terhadap 

Cheese Cake 

Panelis 
Produk 

Kontrol 

CCTS 1 CCTS 2 CCTS 3 

50:50 80:20 100 
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Sumber : Data diolah, april 2016 

Keterangan : 

  CCTS : Cheese Cake Tepung Sukun 

 

3.4.2 Uji Hedonik/Organoleptik 

Pada uji ini panelis diminta untuk mengemukakan komentar dan 

penilaiannya terhadap produk inovasi yang ditawarkan peneliti dengan mengisi 

kuisioner yang telah diberikan oleh peneliti. Kriteria yang diujikan yaitu tampilan 

produk (bentuk, warna, tekstur), rasa produk dan aroma dari produk tersebut. 

 

3.4.3 Uji Daya Terima Konsumen 

Uji daya terima konsumen dapat diartikan sebagai suatu tahap akhir  untuk 

menentukan keterterimaan konsumen terhadap produk yang ditawarkan kepada 

mereka. Keterterimaan dapat diukur dengan kesukaan konsumen terhadap suatu 

item yang spesifik berdasarkan scale rating. 

 

3.5 Popolasi dan Teknik Sampling 

Menurut Sugiyono (2010, hlm. 117) Populasi adalah wilayah generalisasi 

yang terdiri atas objek atau subjek yang mempunyai kualitas dan karakteristik 

tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan kemudian ditarik 

kesimpulannya. Sedangkan teknik sampling merupakan teknik pengambilan 

sampel. Untuk menentukan sampel yang akan digunakan dalam penelitian. 
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Teknik sampling pada dasarnya dapat dikelompokan menjadi dua, yaitu 

Probability Samling dan Nonprobability Sampling. Probability sampling meliputi 

simple random, proportionate stratified random, disproportionate stratified 

random dan area random. Sedangkan Non-probability sampling meliputi 

sampling sistematis, sampling kuota, sampling aksidental, purposive sampling, 

sampling jenuh dan snowball sampling. 

Dan dalam penelitian ini peneliti menggunakan purposive sampling, 

karena teknik tersebut memungkinkan peneliti untuk menentukan sampel dengan 

pertimbangan tertentu. Karena sumber data dianggap paling tahu tentang apa yang 

diharapkan peneliti, dengan adanya keragaman variasi dari panel yang 

memberikan penilaian. 

Tabel 3.3 

Panelis Ahli dan Panelis Acak 

Panelis Jumlah 

Panel Ahli 

Pegusaha Pastry and Bakery 2 orang 

Chef Pastry and Bakery 6 orang 

Guru Praktek Pastry and Bakery 7 orang 

Jumlah Panelis Ahli 15 orang 

Panel Konsumen 

Berbagai lapisan masyarakat 100 orang 

Jumlah Panelis 115 orang 

Sumber : Data diolah, april 2016 

 

3.6 Teknik dan Alat Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data yang digunakan peneliti untuk penelitian ini 

yaitu : 

1. Studi Pustaka 

Dilakukan untuk memperoleh data atau informasi dengan cara 

membaca buku, karya ilmiah dan internet tentang bahasan yang 

menunjang pada penelitian ini. 
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2. Eksperimental 

Peneliti melakukan eksperimen terhadap produk cheese cake dengan 

mensibtitusi tepung yang digunakan. 

3. Kuisioner/Angket 

Teknik pengumpulan data dengan cara menyebarkan angket kepada 

responden untuk mendapatkan yang dibutuhkan peneliti. 

4. Studi Dokumentasi 

Melakukan dokumentasi untuk setiap kegiatan yang peneliti lakukan 

saat merancang dan menyusun penelitian ini agar terlihat 

kebenarannya. 

 

3.7 Teknik Analisis Data 

3.7.1 Uji Hedonik 

Uji hedonik merupakan uji demi mendapatkan pernyataan tentang baik 

atau buruknya mutu suatu produk. Uji ini dilakukan apabila uji didesain untuk 

memilih satu produk diantara beberapa produk lain secara langsung. Selain itu uji 

ini pun berguna untuk mengembangkan produk inovasi hasil ekperimen dengan 

produk yang sudah ada pada umumnya. (setyaningsih, dkk, 2010. Hlm, 59). 

 

3.7.2 Daya Terima Konsumen 

Data penelitian pada daya terima konsumen didapatkan dari hasil uji coba 

hedonik dan pengisian kuisioner yang diberikan peneliti kepada konsumen 

sebanyak 100 orang dengan indikator penilaian terhadap penampilan produk 

(bentuk, warna, tekstur), rasa dan aroma dari produk hasil inovasi peneliti yang 

ditawarkan kepada konsumen. 

Data yang didapat kemudian dikumpulkan dan diklasifikasikan 

menggunakan teknik analisa deskriftif dengan cara mengolah skor panelis dan 

mencari skor minimal, skor maksimal dan kelas intervalnya dengan rumus sebagai 

berikut: 

 

  Skor maksimal (Smaks) = n x k x nilai maksimal 
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  Skor minimal (Smin) = n x k x nilai minimal 

  Kelas Interval (C)  =  Smaks – Smin 

           k 

Keterangan : 

 n = Jumlah responden 

 k = Jumlah skor 

 

 

 


