BAB Il
METODOLOGI PENELITIAN

A. Desain Penelitian

Metode penelitian yang digunakan penulis dalam penelitian ini dalam
eksperimrn.Eksperimen merupakan metode penelitian yang digunakan untuk
mencari pengaruh perlakuan tertentu terdapat yang lain dalam kondisi yang
terkendali  (Sugiyono,2006,him.80). Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental murni dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk
pengembangan formula pie dan untuk mengetahui daya terima produk.Adapun
jumlah komposisi bahan pie yang digunakan pada setiapa formula penelitian
adalah dengan subtitusi tepung mocaf pada adonan pie dengan 4 jenis
perlakuan yang berbeda-beda antara lain FO (pie tanpa subtitusi tepung
mocaf) F1 (subtitusi tepung mocaf 60% dari total tepung terigu) F2 (subtitusi
tepung mocaf 70% dari total tepung terigu) F3 (subtitusi tepung mocaf 80%
dari total tepung terigu).pengumpulan data melalui angket atau kuesioner uji
hedonik (kesukaan).Uji ini terdiri dari daya terima 5 skala likert, skor 1=
sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, 5=sangat suka. Sempel
subtitusi tepung mocaf dalam pembuatan pie dinilai oleh panelis semi terlatih
sebanyak 15 orang dan panelis konsumen pada uji daya teriman yaitu
konsumen umum sebanyak 100 orang.

B. Partisipan

Jumlah anggota partisipan yang paling tepat digunakan dalam penelitian
tergantung pada tingkat ketelitian atau kesalahan yang dikehendaki.Tingkat
ketelitian atau kepercayaan yang dikehendaki sering tergantung pada sumber
dana,waktu dan tenaga yang tersedia.Makin besar tingkat kesalahan maka akan
semakin kecil jumlah sempel yang diperlukan,dan sebaiknya makin kecil
tingkat kesalahan,maka akan semakin besar jumlah anggota sampel yang
diperlukan sebagaimana sumber data.Partisipan yang terlibat dalam penelitian

ini dapat diamati pada Tabel 3.1.
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Tabel 3.1Partisipan penelitian

Partisipan Jumlah
Panelis Semi Terlatih 15
Panelis Konsumen 100
Jumlah 115

Menurut (Setyaningsih dkk, 2015 ) Panelis semi terlatih adalah panelis yang
anggotanya 15-25 orang yang sebelumnya dilatih untuk mengetahui sifat-sifat
tertentu.Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada
target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum dan
dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu.partisipan yang
terlibat dalam penelitian ini yaitu panelis

yang terbagi menjadi dua bagian yaitu panelis semi terlatih sebanyak 15 orang
dan panelis konsumen sebanyak 100 orang.

C. Instrumen Penelitian
Data yang diperoleh baik merupakan data primer maupun data sekunder,

dalam pengumpulan atau pengukuran selalu menggunakan alat pengukur yang
lazim disebut dengan instrumen. Instrumen merupaka segala macam alat bantu
yang dugunakan peneliti untuk memudahkan pengukuran data.Insturmen yang
digunakan dalam penelitian ini dalam angket.

Angket merupakan salah satu alat pengumpulan data yang berisi
pertanyaan atau pernyataan yang harus dijawab atau direspon oleh responden.
Terdapat dua jenis angket yaitu angket terbuaka dan angket tertutup.Angket
yang digunakan dalam pienelitian ini adalah angket terbuka yaitu pertanyaaan
atau pernyataan sudah disusun secara berstruktur dan telah memiliki alternatif
jawaban.Responden memilih jawaban yang sesuai dengan keaadaan dirinya
dalam pilihan jawaban dengan memberi penilaian dengan angka

D. Prosedur Penelitian
1. Waktu dan Tempat Penelitian

Waktu penelitiana di mulai dari bulan Juni 2019 hingga bulan Agustus
2018.Tempat ekseperimen coba dilakukan di Laboratorium ke catering

program studi Pendidikan Tata Boga FPTK UPI sedangkan uji Focus
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Group Discussion (FGD) semi terlatih ,uji organoleptik oleh panel semi
terlatin dan uji daya teriama oleh konsumen yang dipilih secara acak
sebanyak 100 orang.
2. Tahap Penelitian
Penelitian ini merupakan eksperimental murni dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan tahapan penelitian sebagai berikut :
a) Pengembangan Produk

Percobaan pada tahapan ini menggunakan metode Rancang Acak Lengkap
(RAL). Adapun jumlah komposisi bahan pie yang di gunakan pada setiap
formula penelitian adalah dengan subtitusi tepung mocaf pada adonan pie
dengan 4 jenis perlakuan yang berbeda-beda antara lain FO (subtitusi tepung
mocaf 0% dari total tepung terigu) F1 (subtitusi tepung mocaf 60% dari
total tepung terigu) F2 (subtitusi tepung mocaf 70% dari total tepung
terigu) F3 (subtitusi tepung mocaf 80% dari total tepung terigu).Hasil
formula terbaik yang di sukai panelis semi terlatih selanjutnya akan di uji
daya terima oleh panelis konsumen.

Subtitusi tepung mocaf ke dalam produk subtitusi tepung mocaf dalam
pembuatan pie untuk mencari produk yang berkualitas di perlukan beberapa
perlakuan yang berbeda.Adapun persentase subtitusi tepung mocaf dalam
penelitian ini dapat diamti pada Tabel 3.2

Tabel 3.2 Jenis dan Ukuran Bahan dalam Pembuatan Subtitusi
tepung mocaf dalam pembuatan pie

Presentase Subtitusi Tepung Mocaf
dari Total Tepung Terigu
Bahan
0% 60% | 709% | 80%
Tepung mocaf Og 169 227,5 260
Tepung terigu protein sedang 325¢ 130 97,5 65
Gula halus 759 759 759 759
Mentega 200g 200g 200g 200g
Kuning telur 2butir 2butir 2butir 2butir
Garam Y sdm Ysdm | Y2sdm | % sdm
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a) Uji Daya Terima/ Uji Hedonik

Uji organoleptik dengan memberikan empat sempel subtitusi tepung
mocaf dalam pembuatan pie yang berbeda kepada panelis semi terlatih yaitu
mahasiswa pendidikan tata boga 2015 di yang terdiri dari uji organoleptik
skala hedonic dan uji perjenjangan / uji ranking pada produk subtitusi
tepung mocaf dalam pembuatan pie sehingga dihasilkan satu formula
terbaik dari beberapa sempel produk.Sempel subtitusi tepung mocaf dalam
pembuatan pie dengan formula terbaik kemudian uji daya terima kepada
100 orang panelis konsumen.

E. Analisis Data
Untuk mengetahui daya terima penulis menganalisis data menggunakan

metode statisik destkriptif.Metode statisik destkriptif merupakan metode untuk
meganalisis data dengan cara menggambarkan atau mendeskripsikan data
sebagaimana danya dan tidak menarik kesimpulan atau generalisasi dari data
yang disajikan (Sugiayono, 2006, him 207).

Untuk mengetahui daya terima dari panekis di lakukan analisis deskriptip
kualitatif persentase yaitu kualitatip yang di peroleh dari panelis harus di
analisis dahulu untuk di jadikan data kuantitatip yang do olah menggunakan
microsoft Excel. Score nilai untuk mendapatkan persentase dilagkukan
berdasarkan kriteria penilaian uji redonik.Scor nilai untuk mendapatkan
persentase di rumuskan sebagai berikut(Ali,1993,halm.86):

% =2 x 100%
N

Keterangan :
%= Skor persentase N= Skor ideal (skor tertinggi x
n= jumlah skor diperoleh jumlah mlah panelis)

Untuk mengubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan konsumen,
analisisnya sama dengan analisis kualitatif dengan nilai yang berbeda, yaitu

sebagai berikut:

Nilai tertinggi =5 (sangat baik)
Nilai terendah =1 (tidak suka)
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Jumlah Kriteria yang ditentukan

Jumlah panelis

a. Persentase maximum
b. . Persentase minimum
C. Rentangan

d. Interval

= 5 kriteria

=100 orang

= (Skor Max) / (Skor Max) x 100%
= (500) / (500) x 100% = 100%

= (Skor Max) / (Skor Mm) x 100%
= (100) / (500) x 100% = 20%

= Nilai tertinggi-nilai terendah
=5-1=4

= rentamgan : nilai tertinggi
=4:5=0,8
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Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka dapat dibuat interval

kesukaan dapat diamati pada tabel 3.3.

Tabel 3.3 Interval Persentase dan Kriteria Kesukaan

Persentase Kriteria Kesukaan
1-1,8 Sangat tidak suka
1,9-2,6 tidak suka
2,7-3,4 Cukup suka
3,5-4,2 suka
4,3-5 Sangat suka

Sumber : Yessi (2018)
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