DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR ..ttt I
UCAPAN TERIMAKASIH. ... .o i
DAFTAR ISL.. e e %
DAFTAR GAMBAR ... IX
DAFTAR TABEL ... Xii
BAB | PENDAHULUAN ... 1
1.1 Latar BlaKang ........cccveieiiieieiesiesiee e 1
1.2 Perumusan Masalah ... 7
1.3 TUJUAN PENEIILIAN ..ot 7
1.4 Manfaat Penelitian ... 7
BAB 1 KAJIAN PUSTAKA ...t 8
2.1 Pengertian PariWISALA ...........ccoviirieieieie ittt 8
2.2 WiSAta KUIINET ... 8
2.3 IN0VAST PTOGUK ..ottt 10
2.4 RESEP BAKU ....cveiicii s 13
2.5 KUIINET INAONESIA ..ot 14
2.5.1.SAMDALL......oiiiiie 14
2.5.2 Sambal Siap SANTaP........ooiiiiiiiiiee 16
2.5.3JENIS SAMDAL.......oiiiiiie 16
2.6 Bumbu Khas INdONESIA ........ccccviiiiiiiiccee e 20
2.6.1 CADAI ..o s 20
2.6.2 Bawang Merah ...........cccooviiiiiiiece e 24
2.6.3 TRIASH..cueieiiteiti ettt bbb 25
2.6.4 Garam dan GUIA ........cceiiiiiiiiieee e 28
2.6.5 DaUN JEIUK PUIUL....c.eiiiiiiiiiii e 29
2.6.6 DAUN SAIAM ...t 29

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



20,7 S AL ettt nnnnnnan 29

2.7 Bahan Tambah Pangan / Zat EKSIPIEN ..........ccoiiiiiiiiiiecc e, 29
2.7 1 PENGAWET ...ttt e 31
2.7.2 PENYRAAD ..ottt sttt e 33

2.8 KBMASAN ..ottt 33
2.8.1 Pengertian KemaSan..........cccccvueiierieiiieseeieseesieesieseese e ssee e naenne s 33
2.8.2 Peranan PeNngemAaSaN .........c.coiuiarieiiiieiee ettt ae e 34
2.8.3 Syarat-syarat Kemasan...........cccoueririeiieiiiiene e 34
2.8.4 Kemasan GEIAS.......cceiueiiriiiiiieieiee e 35
2.8.5 LADEIING «.cveeeee e 35

2.9 Kualitas Produk MaKanan..............cccuiieninineinesese e 36

2.10 Penilaian OrganoleptiK...........cccvoviiieiieieiic e 37

2.11 Uji DAY TEIMA ..cveiviieiiiiiiiiesie ettt 40

2.11. 1 UJi HEAONIK ..o 41
2.11.2 Uji MUtU HEAONTK .....coviiiiiiiiiiicceee s 42
2.12 Menetapkan Harga Jual Makanan..............cccocveviiieieeie e 42
2.12.1 Menetapkan Harga Pokok Standar ............ccccccecveveiieie e 42
2.12.2 Metode ANgKa FaKtor..........c.coveiiiiiiieece e 43
2.12.3 Metode Tidak TerstrukIur...........cooovriiiiiiinieeee s 43

2.13 Perhitungan Gizi DKBM (Daftar Komposisi Bahan Makanan) .................... 44

2.14 Studi Kelayakan BISNIS .........ccouiiiieiiiiiesicicseseeeee e 45

2.15 Kerangka PemIKITaN...........cccoiiiiiiicieeie st 47

BAB 1l METODE PENELITIAN ... 48

3.1 ObJEK PENEILIAN ......cuviiiieiecic ettt 48

3.2 Metode PeNElIIAN. ......cvoiviiiieiie e 48

3.3 Operasional Variabel............cccociiiiiiiie e 48

3.4 RanCangan PErCODAAN .........ocoiiiiiiiieieiese e 50

3.5 Populasi, Sampel, Panelis, Teknik Penarikan Kesimpulan................cccccveunne. 52

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



3.6 Sumber dan Teknik Pengambilan Data...........ccccooerriiiieiienieseee e 52

3.6.1 SUMDEE DALA.......ccueeiiieiiiiieiti e 52
3.6.2 Teknik Pengumpulan Data...........cccccerereiiiiniiieicese e 53
3.7 Teknik ANAliSiS Data..........coviiiiiiieiiiiieeeeseees s 53
3.7.1 Uji Organoleptik ........cceeiveieiieiieie e 53
3.7.2 Daya Terima KONSUMEN ........ccccveieiienieeie e sieeiesee e ee e e ene e sne s 54
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN........ccccoioiiiiniiiieeins 95
4.1 Gambaran Umum Objek Penelitian ...........ccocooiiiiiiiiiiiccceees 55
4.2 Formulasi Resep Hasil Penelitian ..........cccoocoviiiiiiiiiiiieecc e 55
4.3 Analisis Prosedur Pembuatan Sambal............ccccooiiiiiiiiiiiiice, 59
4.4 Uji OrganoleptiK.........cccveiviiiiiiieeie s 62
4.4.1 Karakteristik Panelis Terlatin...........cc.ccoeoiiiiiinincseec e 64
4.4.2 Karakteristik HedoniK ..o 69
4.5 Uji Daya Terima KONSUMEN ..........coiiiiiiieiiesiesiesiesiee e 81
4.5.1 1dentitas RESPONAEN .....ccuviiiiiiiieieriesie s 81
4.5.2 Pengujian Daya Terima Konsumen Berdasarkan Kualitas Produk ....... 85

4.5.3 Data Responden Berdasarkan Kesempatan Untuk Membuat Sambal

DIrUMAN ..o 98
4.5.4 Data Responden Berdasarkan Penggunaan Sambal Siap Santap........... 99
4.5.5 Data Responden Berdasarkan Jenis Sambal ...........ccccccovovevviinneennnn, 100

4.5.6 Pengujian Daya Terima Konsumen Berdasarkan Harga Jual

POKOK ... 101

4.6 Kelayakan Bisnis Aspek KeUangan ...........cccceevveieeiieeieeieeie e 103
4.6.1 Harga Jual Produk...........c.coviieiiiiicic e 103
4.6.2 Biaya Peralatan dan Perlengkapan...........c.ccooviiinnnniinenenesesee, 106
4.6.3 Target Produksi PErhari ..........ccoceeiiiiiiiiisieeeee e 106
4.6.4 Biaya INVESTAST ....c.ceviiiiiiiiiiiiieeeeeee et 107
4.6.5 Analisis Titik Impas (Break Even POINt) .........cccocoveveiiiineniiiceen, 108

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



4.6.6 Analisis Kelayakan Usaha ...........ccccooviiiiiiiiiiniice e 109

4.7 Perhitungan Daftar Komposisi Bahan Bahan Makanan................ccccocennnee. 110
4.7.1 Kandungan Gizi Sambal Terasi Siap Santap ........ccccocevvrerienineeinenn, 111
4.7.2 Kandungan Gizi Sambal Hijau Siap Santap .........ccccceevevivevviieieennnn, 111

4.8 Kemasan Sambal Siap Santap Dengan Bumbu Khas Indonesia.................... 112

BAB V SIMPULAN DAN SARAN ..o 114

5.1 SIMPUIAN . 114

5.2 SAIAN....ctiiiei e 115

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1.1 Pra-Penelitian Responden Pengguna Sambal Siap Santap..........ccccceevvevennnns 2
Gambar 1.2 Persentase Responden Berdasarkan Menu Sambal yang Disukai................... 4
Gambar 2.1 Bagan Inovasi Produk ... 13
Gambar 2.2 Bentuk sajian Sambal ... 15
Gambar 2.3 Jenis-Jenis Cabali...........ccciveiiiieiiiieie et 24
Gambar 2.4 Buah Bawang Merah...........ccooiiiiiii s 25
Gambar 2.5 Terasi Knas TOD0al ...........ccoviiiiiiiii s 27
Gambar 2.6 Terasi Knas CirehoN...........ccouciiiiiiiiiicie s 27
Gambar 2.7 Belacan Terasi Knas Medan .............ccoovviiiieniiiieine s 28
Gambar 2.8 Tahapan dalam Studi Kelayakan BisniS..........c.ccccvvviieiiivieencne e, 45
Gambar 2.9 Kerangka PEMIKITaN...........cooviiiiiiiiinc s 47
Gambar 4.1 Alur Produksi Pembuatan Sambal Siap Santap .........cccccoeevevenereieiniinenn, 59
Gambar 4.2 Sambal Siap Santap Dengan Bumbu Khas Indonesia...........c.ccccoevevvivannenne. 62
Gambar 4.3 Panelis Terlatih Berdasarkan Jenis Kelamin...........ccccooviiiincicicicinen, 64
Gambar 4.4 Panelis Terlatih Berdasarkan UsSia ...........ccccoeiiiiiiniinsiicccseees 65
Gambar 4.5 Panelis Terlatih Berdasarkan Pekerjaan............ccccvvvevienievnevicneseene e, 66
Gambar 4.6 Panelis Terlatih Berdasarkan Pendidikan Terakhir...........c.ccocooveieiiinnnn. 67

Gambar 4.7 Panelis Terlatih Berdasarkan Waktu/Pengalaman dalam Bidang Kuliner.... 68

Gambar 4.8 Rata-rata Kesukaan Karakteristik Warna Sambal Terasi..........cccccccevvevenenne. 69
Gambar 4.9 Rata-rata Kesukaan Karakteristik Rasa Sambal Terasi.........c.ccccoevevvrvinennn. 71
Gambar 4.10 Rata-rata Kesukaan Karakteristik Aroma Sambal Terasi...........cccceevevenenne. 72
Gambar 4.11 Rata-rata Kesukaan Karakteristik Tekstur Sambal Terasi .........c..cccccveveenee. 73
Gambar 4.12 Rata-rata Hasil Akhir Penilaian Secara Keseluruhan............c.ccoccovvvvinnee. 74
Gambar 4.13 Rata-rata Kesukaan Karakteristik Warna Sambal Hijau ............c..ccccooeueeee. 75
Gambar 4.14 Rata-rata Kesukaan Karakteristik Rasa Sambal Hijau............cccccovevvvnnnnnn. 77
Gambar 4.15 Rata-rata Kesukaan Karakteristik Aroma Sambal Hijau............c.cccocooee.... 78
Gambar 4.16 Rata-rata Kesukaan Karakteristik Tekstur Sambal Hijau...............c.co....... 79
Gambar 4.17 Rata-rata Hasil Akhir Penilaian Secara Keseluruhan..............ccoccoevvvinnnen. 80

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



Gambar 4.18 Responden Berdasarkan Jenis Kelamin ..........ccccovveievivneicniniieeve e, 81

Gambar 4.19 Responden Berdasarkan USia............cccoovvieveieciieseseese e 82
Gambar 4.20 Responden Berdasarkan Pekerjaan ............ccccooevveiviinininineneeeeeesee 83
Gambar 4.21 Responden Berdasarkan Pendidikan Terakhir ..........c.ccccooeveiiiiiiicininenn. 84

Gambar 4.22 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Warna SAmbal TEraSH........cccviereiieieiiisii e 87

Gambar 4.23 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Rasa SAMDAl TEraSH........cceiveiiiiiiii e 88

Gambar 4.24 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Aroma SaMDAl TEIASH ......cvvviviiiiiie s 90

Gambar 4.25 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Tekstur SAMDAl TEraSH .......coivirieiiciree s 91

Gambar 4.26 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Penampilan Fisik Sambal Terasi..........ccocoereieiiiiniiii e 92

Gambar 4.27 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Warna Sambal Hijau .........ccooeiiiiiiiic e 93

Gambar 4.28 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Rasa Sambal HijaU..........cccccoiiiiiiiicc e 94

Gambar 4.29 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Aroma Sambal Hijau ... 95

Gambar 4.30 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Tekstur SAmbBal Hijau ........cccooeiiiiiiiiee e 96

Gambar 4.31 Frekuensi Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik
Penampilan Fisik Sambal Hijau...........ccccoeriiiiiiniiccece 98

Gambar 4.32 Data Responden Berdasarkan Kesempatan Responden Untuk

Membuat Sambal DIruman..............ccooviiiiiii e 99
Gambar 4.33 Data Responden Berdasarkan Penggunaan Sambal Siap Santap............... 100
Gambar 4.34 Data Responden Berdasarkan Jenis Sambal Yang Dipilih........................ 101
Gambar 4.35 Persentase Panelis Umum Berdasarkan Pendapatan Perbulan.................. 101
Gambar 4.36 Persentase Responden Berdasarkan Harga Jual Yang Diharapkan........... 102

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



Gambar 4.37 Kemasan Jars untuk Sambal Siap Santap

Gambar 4.38 Desain Kemasan Sambal Terasi Siap Santap

Gambar 4.36 Desain Kemasan Sambal Hijau Siap Santap

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



DAFTAR TABEL
Tabel 1.1 Industri Makanan Siap Santap yang Memproduksi Sambal siap santap .3

Tabel 1.2Kandungan Zat Gizi per 100 gr Berbagai Jenis Cabai..............c.ccccuveneen. 5
Tabel 1.3 Produksi Cabai Besar dan Cabai Rawit Tahun 2009-2014...................... 5
Tabel 2.1 Komposisi Bahan Sambal Terasi Siap Santap..........ccccccevvveveieeivennenne 18
Tabel 2.2 Komposisi Bahan Sambal Hijau Siap Santap .........ccocooeeveviniiinienenn, 19
Tabel 2.3 Kandungan Gizi Cabai Merah Segar dalam 100 gr .........ccccoovvivvivenenn, 21
Tabel 2.4 Kandungan Gizi Cabai Rawit Segar dalam 100 gr..........ccccoeevvviieienn, 22
Tabel 2.5 Kandungan Gizi Bawang Merah............ccccccoveiievi s 25
Tabel 2.6 Syarat-syarat KEMaSaN..........c.cccueiveiriiieiieeie e 34
Tabel 2.7 SKala HedONIK ..o 41
Tabel 3.1 Operasi Variabel ... 49

Tabel 3.2 Metode Rancangan Percobaan Formulasi Sambal Terasi Siap Santap..51

Tabel 3.3 Metode Rancangan Percobaan Formulasi Sambal Hijau Siap Santap...51

Tabel 3.4 Panelis Terlatih dan Panelis KONSUMEN...........ccccooviiveieeie e 52
Tabel 4.1 Resep Inovasi Sambal Terasi .........cccccvvevieeveiiieiieeie e 56
Tabel 4.2 Resep Inovasi Sambah Hijau .........ccccccevveiiiiiiiccecc e 57

Tabel 4.3 Formulasi Penambahan Zat Eksipien/Zat Bahan Tambahan Makanan .58

Tabel 4.4 Daftar Panelis Ahli Penguji Produk Sambal Siap Santap............ccccee.... 63
Tabel 4.5 Karakteristik Panelis Terlatih Berdasarkan Jenis Kelamin.................... 64
Tabel 4.6 Karakteristik Panelis Terlatih Berdasarkan Usia............c.cccceerincinnne, 65
Tabel 4.7 Karakteristik Panelis Terlatih Berdasarkan Pekerjaan................cc......... 66

Tabel 4.8 Karakteristik Panelis Terlatih Berdasarkan Pendidikan Terakhir.......... 67

Tabel 4.9 Karakteristik Panelis Terlatih Berdasarkan Waktu/Pengalaman dalam

Bidang KUINET ..o 68
Tabel 4.10 Pengaruh Konsentrasi Warna Produk Sambal Terasi ............c.cccocuue.... 68
Tabel 4.11 Pengarus Konsentrasi Rasa Produk Sambal Terasi ...........cccccevvennnne. 70
Tabel 4.12 Pengaruh Konsentrasi Aroma Produk Sambal Terasi.............c.ccccuv...e. 72

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



Tabel 4.13 Pengaruh Konsentrasi Tekstur Produk Sambal Terasi..............c.c........ 73

Tabel 4.14 Rata-rata Hasil Akhir Penilaian Secara Keseluruhan .............ccccccoe..e. 74
Tabel 4.15 Pengaruh Konsentrasi Warna Produk Sambal Hijau ..............cccceeeeee. 75
Tabel 4.16 Pengarus Konsentrasi Rasa Produk Sambal Hijau.................cccccoeueeee. 76
Tabel 4.17 Pengaruh Konsentrasi Aroma Produk Sambal Hijau.............c.ccc.c....... 78
Tabel 4.18 Pengaruh Konsentrasi Tekstur Produk Sambal Hijau.......................... 79
Tabel 4.19 Rata-rata Hasil Akhir Penilaian Secara Keseluruhan .............ccccccoe..e. 80
Tabel 4.20 Karakteristik Panelis Umum Berdasarkan Jenis Kelamin ................... 81
Tabel 4.21 Karakteristik Panelis Umum Berdasarkan Usia...........c.ccoccooviviienennn, 82
Tabel 4.22 Karakteristik Panelis Umum Berdasarkan Pekerjaan .......................... 83

Tabel 4.23 Karakteristik Panelis Umum Berdasarkan Jenjang Pendidikan

TErAKNIT .. s 84
Tabel 4.24 Kelas Interval Terhadap Daya Terima Konsumen............cc.coovvvenennnn 86
Tabel 4.25 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Warna

SAMDAI TEIAST .. veevveivieiieie et ens 87
Tabel 4.26 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Rasa Sambal

L1 2 USSP 88
Tabel 4.27 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Aroma

SAMDAI TEIAST...vvevveieieieeie et ens 89
Tabel 4.28 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Tekstur

ST T4l T L T g ] SRR 90
Tabel 4.29 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Penampilan

FiSiK SamMbal Trasi........ccccuuiieieriiiiiiie s 91
Tabel 4.30 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Warna

SAMDAL HIJAU ... 92

Tabel 4.31 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Rasa

SAMDAL HIJAU .....veiiiiiice e 94

Tabel 4.32 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Aroma

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



SAMDAT HIJAU ... 95
Tabel 4.33 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik Tekstur

SAMDAL HIJAU ... 96
Tabel 4.34 Data Daya Terima Konsumen Berdasarkan Karakteristik

Penampilan Fisik Sambal Hijau ..........ccccccoooeviviiiiiiiicnece e 97
Tabel 4.35 Data Responden Berdasarkan Kesempatan Untuk Membuat Sambal

DITUMAN. ..o 99

Tabel 4.36 Data Responden Berdasarkan Penggunaan Sambal Siap Santap......... 99

Tabel 4.37 Data Responden Berdasarkan Jenis Sambal Yang Dipilih ................ 100
Tabel 4.38 Data Responden Berdasarkan Pendapatan Perbulan.......................... 101
Tabel 4.39 Data Responden Berdasarkan Harga Jual Yang Diharapkan............. 102
Tabel 4.40 Perhitungan Food Cost Sambal Terasi Siap Santap...........c..ccccveeneee. 103
Tabel 4.41 Komposisi Selling Price Sambal Terasi Siap Santap............c.ccecvevee. 105
Tabel 4.42 Perhitungan Food Cost Sambal Hijau Siap Santap............c.ccccveeeneee. 104
Tabel 4.43 Komposisi Selling Price Sambal Hijau Siap Santap............ccccceeveneee. 106
Tabel 4.44 Biaya Peralatan dan Perlengkapan...........cccccoocevveiieieiieseecee e, 106
Tabel 4.45 Biaya INVESLASI ........ccciiiiiiieiicic ettt 107

Tabel 4.44 Kandungan Gizi Sambal Terasi Siap Santap Berdasarkan DKBM ...111
Tabel 4.45 Kandungan Gizi Sambal Hijau Siap Santap Berdasarkan DKBM ....111

Ghina Anggrea Zaeni Fadriowati, 2017

STUDI PEMBUATAN SAMBAL SIAP SANTAP DENGAN BUMBU KHAS INDONESIA BERBASIS DAYA
TERIMA KONSUMEN

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



