


	
		×
		

	






    
        
            
                
                    
                        
                    
                

                
                    
                        
                    
                

                
                    
                        
                            
							
                        

                    

                

                
                    	
                            Log in
                        
	
                            Upload File
                        


                

            


            
                
                    	
                            Most Popular
                        
	
                            Art & Photos
                        
	
                            Automotive
                        
	
                            Business
                        
	
                            Career
                        
	
                            Design
                        
	
                            Education
                        
	
                            Hi-Tech
                        


                    + Browse for More
                

            

        

    



    
        
            
                
                

                
                	Home
	Documents

	TUGAS AKHIR GETUK TALAS OVEN SUBSTITUSI …/Getuk... · Gambar 2.3 Talas Belitung ... Talas bogor...



                




    
        
            
                
                    
                        

                        
                        
                    

                    
                        
						1

46
                        
                    

                    
                        
                        100%
Actual Size
Fit Width
Fit Height
Fit Page
Automatic


                        
                    

					
                

            

            
                
                    
                    
                    
                

                
                    

                    

                    
                        
                         Match case
                         Limit results 1 per page
                        

                        
                        

                    

                

            

            
									
    
        
        

        

        

        
        
            perpustakaan.uns.ac.id digilib.uns.ac.id commit to user TUGAS AKHIR GETUK TALAS OVEN SUBSTITUSI WIJEN SEBAGAI JAJANAN TRADISIONAL TUGAS AKHIR Diajukan Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan Guna Mencapai Gelar Ahli Madya Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta Disusun oleh : Any Misnani (H3108002) PROGRAM STUDI DIPLOMA III TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN FAKULTAS PERTANIAN UNIVERSITAS SEBELAS MARET SURAKARTA 2011 
        

        
    






				            

        

    









                
                    TUGAS AKHIR GETUK TALAS OVEN SUBSTITUSI …/Getuk... · Gambar 2.3 Talas Belitung ... Talas bogor mempunyai beberapa jenis antara lain talas ketan, talas sutera, talas bentul dan


                    
                                                Download PDF
                        
                        Report
                    

                    
                        	
								Upload

									ngongoc
								

							
	
                                View

                                    255
                                

                            
	
                                Download

                                    16
                                

                            


                    

                    
                    
                        
                        
                            
                                    
Facebook

                        

                        
                        
                            
                                    
Twitter

                        

                        
                        
                            
                                    
E-Mail

                        

                        
                        
                            
                                    
LinkedIn

                        

                        
                        
                            
                            
Pinterest

                        

                    


                    
                

                

                    
                    Embed Size (px)
                        344 x 292
429 x 357
514 x 422
599 x 487


                    

                    

                    
                                        Citation preview

                    Page 1
						

perpustakaan.uns.ac.id digilib.uns.ac.id
 commit to user
 TUGAS AKHIR
 GETUK TALAS OVEN SUBSTITUSI WIJEN
 SEBAGAI JAJANAN TRADISIONAL
 TUGAS AKHIR
 Diajukan Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
 Guna Mencapai Gelar Ahli Madya
 Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian
 Universitas Sebelas Maret Surakarta
 Disusun oleh :
 Any Misnani (H3108002)
 PROGRAM STUDI DIPLOMA III TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
 FAKULTAS PERTANIAN
 UNIVERSITAS SEBELAS MARET
 SURAKARTA
 2011

Page 2
						

perpustakaan.uns.ac.id digilib.uns.ac.id
 commit to user

Page 3
						

perpustakaan.uns.ac.id digilib.uns.ac.id
 commit to user
 MOTTO DAN PERSEMBAHAN
 · Kita lahir dengan dua mata, dua telinga, dan satu mulut. Karena mulut adalah senjata
 yang tajam yang dapat melukai, menyakiti, bahkan membunuh. Ingatlah untuk tidak
 banyak bicara, sebaliknya mendengarkan. (author unknow).
 · Hidup adalah pengorbanan-persembahkanlah, Hidup adalah cinta-nikmatilah (Sai
 Baba).
 · Masa depan adalah milik mereka yang percaya akan keindahan impian-impian
 mereka (Eleanor Roosevelt).
 · Bersabarlah, tidak datang suatu masa kecuali masa yang sesudahnya akan lebih sulit
 hingga kalian berjumpa dengan Tuhan kalian (HR Bukhari)
 · Hidup adalah nyanyian-nyannyikanlah, Hidup adalah permainan-mainkanlah, Hidup
 adalah tantangan-hadapilah, Hidup adalah mimpi-jadikanlah kenyataan, Hidup adalah
 pengorbanan-persembahkanlah, Hidup adalah cinta-nikmatilah (Sai Baba).
 Tugas akhir ini penulis persembahkan kepada :
 Ø Ibunda tercinta dan adiku Sholeh Wahyudin
 Ø Sri Wahyu Diana terayang
 Ø Teman-temankuy seperjuangan DIII THP’08
 Ø Teman-temanku Aan Sulistyo, Anton Budioko, Dwi
 Palupi dan Mbak Yani
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 KATA PENGANTAR
 Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah memberikan
 rahmat, hidayah, serta inayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Laporan
 Tugas Akhir dengan judul Getuk Talas Oven Substitusi Wijen Sebagai Jajanan
 Tradisional. Pada kesempatan ini, penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih
 kepada semua pihak yang telah berkenan memberikan bantuan sehingga penulis dapat
 menyelesaikan penyusunan Tugas Akhir, khususnya kepada :
 1. Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, M.S. selaku Dekan Fakultas Pertanian
 Universitas Sebelas Maret Surakarta.
 2. Ir. Choirul Anam, MP, M.T selaku Ketua Jurusan Program DIII Teknologi Hasil
 Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta.
 3. Lia Umi Khasanah, ST, M.T dan Rohula Utami, S.TP, M.P selaku dosen
 pembimbing dan Penguji Laporan Tugas Akhir.
 4. Ibuku Suningsih, adiku Sholeh Wahyudin dan Sri Wahyu Diana tersayang yang
 selalu memberikan dukungan dan doanya sehingga terselesainya Laporan Tugas
 Akhir.
 5. Anak-anak DIII THP dan Agribisnis (Agrofarmaka dan Peternakan) yang selalu
 memberikan dukungan dan bantuannya.
 6. Teman-teman kos Almamater semoga amal baik yang kalian berikan dengan tulus
 dan ikhlas akan mendapat balasan dari Allah AWT.
 7. Temanku Aan Sulistyo, Anton Budioko, Dwi Palupi dan mbak Yani terima kasih
 atas segala dukungan dan bantuannya.
 Dengan segala kerendahan hati, penulis mohon maaf atas segala keterbatasan
 dan kekurangan laporan ini. Oleh karena itu, penulis mengharapkan kritik dan saran
 untuk menyempurnakan laporan Tugas Akhir ini, semoga dapat bermanfaat bagi
 penulis khususnya dan para pembaca umumnya.
 Surakarta, Juli 2011
 Penulis
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 "Taro Getuk Oven Substitute Sesame For Traditional Food" ‘Any Misnani'
 Lia Umi Khasanah, ST, M.T2 Rohula Utami, S.TP, M.P3
 ABSTRACT
 Getuk generally are semi-moist foods are usually made from cassava through the stages of material preparation, steaming, crushing or pulverization, mixing additional materials and molding or forming. Taro getuk oven sesame is the development of getuk lindri and getuk fried cassava are the main raw material is replaced with the taro, then in the manufacturing process is done by oven. Formulations sesame substituted on getuk ie 0, 5%, 10% and 15%. Parameters sensory properties are made in the study of color, texture, flavor and overall. And the results of sensory analysis that the overall good getuk colors, textures and flavors that have the highest parameters contained in the substitution of sesame getuk acceptance rate of 15% with panelists like, while the lowest getuk the parameters contained in the substitution of sesame getuk 5% level of acceptance of panelists rather liked. Based on test bacillus protein levels that protein levels in getuk substitution of 15% and without sesame getuk of 1.4 and 1.3. Getuk has a percentage rate that is not too far away. It can occur because of protein denaturation in getuk experienced so little protein produced. Key words: Getuk, Taro Getuk Sesame Oven, Protein Description: 1. Student D-III study program of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sebelas Maret University Surakarta. Name: Any Misnani NIM: H3108002 2. Lecturer Pembimbing1 3. Lecturer Pembimbing2
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 “Getuk Talas Oven Substitusi Wijen Sebagai Jajanan Tradisional”
 Any Misnani1
 Lia Umi Khasanah2 Rohula Utami3
 ABSTRAK
 Getuk pada umumnya merupakan makanan semi basah yang biasanya terbuat dari ubi kayu melalui tahap persiapan bahan, pengukusan, penghancuran atau penumbukan,
 pencampuran bahan tambahan dan pencetakan atau pembentukan. Getuk talas oven wijen merupakan pengembangan dari getuk lindri dan getuk goreng yang bahan baku utama
 singkong diganti dengan talas, kemudian dalam proses pembuatannya dilakukan dengan cara dioven. Formulasi wijen yang disubstitusikan pada getuk yaitu 0, 5%, 10% dan 15%.
 Parameter sifat sensori yang dilakukan dalam penelitian yaitu warna, tekstur, rasa dan keseluruhan. Dari hasil analisis sensori bahwa keseluruhan getuk baik warna, tekstur dan
 rasa yang memiliki parameter tertinggi terdapat pada getuk substitusi wijen 15% dengan tingkat penerimaan panelis suka, sedangkan getuk yang parameter terendah terdapat pada
 getuk substitusi wijen 5% dengan tingkat penerimaan panelis agak suka. Berdasarkan hasil uji kadar protein bahwa kadar protein pada getuk substitusi 15% dan getuk tanpa wijen
 sebesar 1,4 % dan 1,3%. Getuk tersebut memiliki tingkat persentase yang tidak terlalu jauh. Hal itu bisa terjadi karena protein dalam getuk mengalamai denaturasi sehingga
 protein yang dihasilkan sedikit.
 Kata kunci : Getuk, Getuk Talas Oven Wijen, Protein
 Keterangan :
 1. Mahasiswa program studi D-III Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret Surakarta.
 Nama : Any Misnani NIM : H3108002
 2. Dosen Pembimbing1
 3. Dosen Pembimbing2
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 BAB I
 PENDAHULUAN
 A. Latar Belakang
 Peningkatan jumlah penduduk mengakibatkan peningkatan kebutuhan
 bahan pangan. Salah satu usaha untuk memenuhi kebutuhan pangan sekarang
 dan masa yang akan datang adalah dengan menggalakkan program
 diversifikasi bahan pangan. Alam negara Indonesia yang sangat luas memiliki
 berbagai jenis tanaman sumber pangan yang semuanya belum dimanfaatkan
 secara optimal terutama sumber pangan yang berasal dari umbi-umbian.
 Banyak dari umbi-umbian yang belum dimanfaatkan secara optimal seperti
 talas, uwi, ganyong, suwek dan gembili. Maka dari itu perlu dimanfaatkan
 secara optimal supaya jenis umbi-umbian tersebut dapat terangkat nilainya
 menjadi umbi yang populer di mata masyarakat.
 Umbi-umbian merupakan salah satu contoh sumber pangan yang kaya
 kandungan karbohidrat. Jenis umbi-umbian cukup banyak terdapat diberbagai
 kepulauan Indonesia, namun baru sedikit yang telah diusahakan secara besar-
 besaran dan dijadikan komoditas industri, misalnya ubi kayu, ubi jalar dan
 kentang. Jenis umbi-umbian lain yaitu talas, ganyong, gembili, uwi, dan ubi
 garut yang belum populer dijadikan komoditas industri (Widowati dkk,
 1997).
 Talas merupakan salah satu umbi-umbian yang belum banyak
 dimanfaatkan secara optimal di banyak negara termasuk Indonesia. Umbi
 talas dapat digunakan sebagai makanan tradisional, tepung talas (bahan
 pembuat roti, kue, zat pengental dan makanan bayi), obat tradisional (encok,
 rematik, bisul, penawar racun dan obat urus-urus) dan produk fermentasi
 berupa pasta kental yang disebut “poi” (Andarwulan dkk, 1997).
 Talas bogor mempunyai daun yang berbentuk hati yang ujung pelepah
 daunnya tertancap agak ke tengah helai daun sebelah bawah. Bunga terdiri
 atas tangkai seludang dan tongkol. Bunga betinanya terletak di pangkal
 tongkol, bunga jantan disebelah atasnya, sedang diantaranya terdapat bagian
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 yang menyempit. Pada ujung tongkolnya terletak bunga-bunga yang mandul,
 umbinya berbentuk silinder sampai agak membulat (Anonim, 2011).
 Talas bogor mempunyai beberapa jenis antara lain talas ketan, talas
 sutera, talas bentul dan talas mentega. Jenis talas yang paling banyak ditanam
 secara komersial adalah talas bentul karena umbinya lebih besar. Ciri-ciri
 talas bentul adalah batang berwarna hijau dan bentuk umbi bulat dengan
 bagian ujung meruncing (Isnandar, 1999). Widarso (2009) menyatakan
 bahwa talas bentul memiliki keunggulan tekstur yang pulen serta aroma dan
 rasa yang khas dibandingkan talas mentega dan talas ketan yang juga
 termasuk kategori talas bogor.
 Getuk merupakan salah satu jajanan tradisional yang pada umumnya
 terbuat dari singkong sebagai bahan utama dan biasanya dijumpai di kawasan
 Jawa Tengah dan Jawa Timur. Jajanan pada jaman dahulu kini keberadaanya
 hampir tenggelam ditengah serbuan aneka jajanan ringan yang ada di masa
 sekarang. Supaya getuk tidak punah maka diperlukan inovasi-inovasi yang
 bisa memberikan inovasi yang lebih menarik di mata masyarakat.
 Berdasarkan cara pembuatan getuk dibedakan menjadi beberapa jenis antara
 lain getuk lindri, getuk goreng dan getuk oven. Pembuatan getuk goreng
 sudah dilakukan oleh industri rumah tangga yang berasal dari Purwokerto,
 dimana bahan bakunya adalah singkong. Getuk goreng memiliki daya simpan
 yang tidak lama sehingga getuk dapat dikembangkan lagi menjadi getuk
 yang bisa memiliki umur simpan lebih lama yaitu dengan cara dioven.
 Pengolahan getuk oven dilakukan dengan tujuan untuk mengurangi
 minyak yang dihasilkan dari getuk goreng dimana minyak tersebut bisa
 mengurangi umur simpan getuk. Maka dari itu inovasi diperlukan untuk
 menciptakan produk baru yang belum ada di pasaran. Inovasi baru tersebut
 dilakukan dengan mengolah getuk tidak hanya dari singkong tetapi juga dari
 talas sehingga terciptalah inovasi getuk yaitu Getuk Talas Oven.
 Dalam pembuatan Getuk Talas Oven, selain talas ada juga bahan yang
 ditambahkan ke dalam getuk yaitu wijen. Wijen digunakan dalam pembuatan
 getuk karena untuk menambah nilai gizi pada getuk talas oven terutama
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 protein dan menambah variasi getuk menjadi Getuk Talas Oven Wijen yang
 menarik minat konsumen.
 B. Tujuan Praktek Produksi
 Tujuan pelaksanaan praktek produksi adalah :
 1. Mengetahui formulasi pada pembuatan Getuk Talas Oven Wijen.
 2. Mengetahui proses produksi pembuatan Getuk Talas Oven Wijen.
 3. Mengetahui sifat sensori dan sifat kimia Getuk Talas Oven Wijen.
 4. Mengetahui analisis kelayakan usaha dari usaha pembuatan Getuk Talas
 Oven Wijen.
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 BAB II
 TINJAUAN PUSTAKA
 A. Getuk
 Getuk merupakan makanan semi basah yang biasanya terbuat dari ubi
 kayu melalui tahap persiapan bahan, pengukusan, penghancuran atau
 penumbukan, pencampuran bahan tambahan dan pencetakan atau
 pembentukan (Murni, 2010). Menurut Azrul (2010) beberapa jenis bahan
 dasar yang digunakan untuk membuat getuk diantaranya:
 · Getuk singkong, getuk yang terbuat dari bahan baku singkong.
 · Getuk ubi, getuk yang terbuat dari bahan baku ubi rambat.
 · Getuk talas, getuk yang terbuat dari bahan baku talas.
 · Getuk pisang, getuk yang terbuat dari bahan baku pisang.
 · Getuk kentang, getuk yang terbuat dari bahan baku kentang.
 Beberapa jenis getuk yang lain yaitu getuk lindri, getuk goreng dan
 getuk oven. Getuk lindri adalah getuk yang berasal dari Magelang memiliki
 warna yang bervariasi yaitu berwarna coklat, hijau (pandan), merah muda dan
 kombinasi putih dan coklat. Ada pun dalam pembuatannya berbentuk bulat
 dengan campuran getuk asli dan gula jawa sehingga menghasilkan tekstur
 yang lebih kasar. Penyajian getuk dengan ditaburi parutan kelapa sehingga
 menambah cita rasa gurih dan rasa yang lezat (Ahsani, 2010).
 Getuk goreng adalah panganan khas Sokaraja yang manis dan gurih
 terbuat dari bahan baku singkong dengan penambahan gula kelapa. Getuk
 goreng secara tidak sengaja ditemukan pada tahun 1918. Getuk goreng
 berawal dari getuk lindri yang tidak laku yang kemudian ada seseorang yaitu
 Bapak Sanpringad yang berinsiatif untuk menggoreng getuk tersebut
 sehingga menjadi getuk goreng (Anonim, 2006).
 Perbedaan spesifik getuk modern dibandingkan dengan getuk lainnya
 terletak pada pemberian bahan utamanya yaitu kelapa parut. Pada getuk
 modern, kelapa parut sudah tercampur dalam adonan getuk, sedangkan pada
 getuk tradisional kelapa parut hanya ditaburkan pada permukaan getuk.
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 Untuk memperpanjang umur simpan getuk modern melalui perlakuan panas
 metode steaming dan microwave-oven radiation pada suhu 80ºC-90ºC, serta
 dengan pengemas bahan plastik (Nugrahedi, 2011).
 B. Talas
 Asal mula tanaman talas berasal dari daerah Asia Tenggara menyebar
 ke Cina dalam abad pertama, ke Jepang, ke daerah Asia tenggara dan ke
 beberapa pulau di Samudra Pasifik terbawa oleh migrasi penduduk (Azizah,
 2009). Menurut Ayu (2010) tanaman talas dalam taksonomi tumbuh-
 tumbuhan diklasifikasikan sebagai berikut :
 Kerajaan : Plantae Divisi : Magnoliophyta Kelas : Liliopsida Ordo : Alismatales Genus : Colocasia Spesies : C. Esculenta
 Di Indonesia tanaman talas bisa dijumpai paling banyak di Bogor,
 Padang dan Belitung. Macam-macam talas tersebut antara lain (Anonim,
 2011) :
 · Talas Bogor
 Talas bogor (Gambar 2.1) mempunyai daun yang berbentuk hati
 yang ujung pelepah daunnya tertancap agak ke tengah helai daun sebelah
 bawah. Bunga terdiri atas tangkai seludang dan tongkol. Bunga betinanya
 terletak di pangkal tongkol, bunga jantan disebelah atasnya, sedang
 diantaranya terdapat bagian yang menyempit. Pada ujung tongkolnya
 terletak bunga-bunga yang mandul, umbinya berbentuk silinder sampai
 agak membulat. Talas bogor ini mengandung kristal yang menyebabkan
 rasa gatal.
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 Gambar 2.1 Talas Bogor
 · Talas Padang
 Talas Padang (Gambar 2.2) mempunyai ukuran pohon yang besar
 bisa mencapai 2 meter dan tangkai daunnya ditutupi lapisan lilin putih,
 serta urat-urat daunnya yang kasar. Talas ini diperbanyak dengan anaknya
 atau bagian umbi beserta bagian pelepah. Karena yang dimanfaatkan
 hanya daunnya, maka anak-anaknya dibiarkan tumbuh disekeliling batang.
 Gambar 2.2 Talas Padang
 · Talas Belitung (kimpul)
 Talas belitung (Gambar 2.3) dengan nama ilmiah Xanthosoma
 sagitifolium termasuk famili Areacea dan merupakan tumbuhan menahun
 yang mempunyai umbi batang maupun batang palsu yang sebenarnya
 adalah tangkai daun. Umbinya digunakan sebagai bahan makanan dengan
 cara direbus ataupun digoreng.
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 Gambar 2.3 Talas Belitung
 Banyak berbagai macam talas bogor antara lain talas sutera, talas ketan,
 talas mentega dan talas bentul (Gambar 2.4). Jenis talas yang paling banyak
 ditanam secara komersial adalah talas bentul karena umbinya lebih besar.
 Ciri-ciri talas bentul adalah batang berwarna hijau dan bentuk umbi bulat
 dengan bagian ujung meruncing (Isnandar, 1999). Talas bentul memiliki
 keunggulan tekstur yang pulen serta aroma dan rasa yang khas dibandingkan
 talas mentega dan talas ketan yang juga termasuk kategori talas bogor
 (Widarso, 2009).
 Gambar 2.4 Talas Sutera, Talas Ketan, Talas Mentega dan Talas Bentul
 Umbi talas segar sebagian besar terdiri dari air dan karbohidrat.
 Kandungan gizi yang terdapat pada 100 gram umbi talas terdapat pada Tabel
 2.1. Umbi talas mengandung protein (1,5-3,0 %) lebih tinggi dari kandungan
 protein pada singkong. Umbi talas dapat dicerna karena memiliki pati yang
 banyak mengandung amilosa yang dapat dipecahkan oleh ludah manusia.
 Tipe karbohidrat ini sangat baik untuk orang yang memiliki masalah
 pencernaan, oleh karena itu tepung talas cocok digunakan untuk konsumsi
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 bayi. Selain itu, talas merupakan sumber yang baik untuk diet (Setyowati,
 dkk, 2007).
 Tabel 2.1 Kandungan Gizi Pada 100 Gram Umbi Talas
 Kandungan gizi Talas mentah Talas rebus Talas kukus
 Energi (kal) 98 - 120 Protein (g) 1,9 1.17 1,5 Lemak (g) 0,2 0,31 0,3 karbohidrat (g) 23,7 0,02 28,2 kalsium (mg) 28,0 - 31,0 fosfor (mg) 61,0 - 63,0 Besi (mg) 1,0 - 0,7 Vitamin A (mg) 3,0 - 0 Vitamin C (mg) 4,0 - 2,0 Vitamin B1 (mg) 0,13 - 0,05 Air (g) 73,0 61,0 69,2 Bagian yang dimakan (%) 85,0 - 85,0
 Sumber : Arentyba (2011) Selain keunggulan talas, ada pula kelemahan dari talas yaitu rasa gatal
 yang tertinggal dimulut setelah memakan talas. Rasa gatal tersebut
 disebabkan oleh suatu zat kimia yang disebut kalsium oksalat (Arentyba,
 2011). Kristal dari kalsium oksalat merupakan penyusun utama dari jenis batu
 ginjal. Kelebihan kalsium oksalat yang tidak dapat dibuang melalui urin dapat
 menghambat saluran kemih sehingga sisa kalsium akan mengkristal dan
 membentuk batu pada saluran kemih. Untuk mencegah terbentuknya batu
 pada saluran kemih diantaranya dengan meminum air putih yang banyak, diet
 rendah protein, menghindari konsumsi vitamin C berlebih dan menghindari
 konsumsi makanan dan minuman yang mengandung asam oksalat seperti
 jeruk, cokelat, keju, sayuran, jeroan dan burung dara (Midis, 2011).
 Kalsium oksalat dapat dihilangkan dengan cara pencucian
 menggunakan banyak air atau dengan cara pengukusan serta perebusan yang
 intensif. Sebuah penelitian yang dilakukan oleh Riatyasite dan Purwani
 (2009) menunjukkan bahwa rasa gatal pada talas dapat dihilangkan dengan
 perendaman menggunakan garam (NaCl) yang dilarutkan dalam air. Untuk
 memperoleh kadar kalsium oksalat yang rendah pada talas dapat dilakukan
 langkah-langkah sebagai berikut :
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 a. Talas dicuci sampai bersih selama 5 menit menggunakan perbandingan
 talas dan air 1 : 4
 b. Talas direndam selama 20 menit menggunakan NaCl berkadar 1%
 c. Talas dicuci kembali seperti pada point a
 Air yang digunakan sebaiknya air mengandung sedikit mineral dan
 menggunakan NaCl murni agar tidak ada kotoran yang terserap dalam
 perendaman. Pencucian dan perendaman dengan air berfungsi untuk
 menghilangkan zat-zat pengotor dalam talas. Penurunan kadar oksalat terjadi
 karena reaksi antara natrium klorida (NaCl) dan kalsium oksalat (CaC2O4).
 Garam (NaCl) dilarutkan dalam air terurai menjadi ion-ion Na+ dan Cl-. Ion-
 ion tersebut bersifat seperti magnet. Ion Na+ menarik ion-ion yang bermuatan
 negatif dan Ion Cl- menarik ion-ion yang bermuatan positif. Sedangkan
 kalsium oksalat (CaC2O4) dalam air terurai menjadi ion-ion Ca2+ dan C2O42-.
 Na+ mengikat ion C2O42- membentuk natrium oksalat (Na2C2O4) (Arentyba,
 2011). Natrium oksalat (Na2C2O4) merupakan suatu senyawa yang berasal
 dari senyawa asam oksalat (H2C2O4) yang akan membentuk garam netral bila
 bereaksi dengan logam alkali mempunyai sifat larut dalam air (Andri, 2009).
 Ion Cl- mengikat Ca2+ membentuk endapan putih kalsium diklorida (CaCl2)
 yang mudah larut dalam air. Reaksi kimia antara kalsium oksalat dan natrium
 klorida sebagai berikut
 CaC2O4(s) + 2NaCl(s) Na2C2O4(s) + CaCl2(s)
 Waktu optimum yang dibutuhkan dalam proses pengikatan ini adalah 30
 menit. Setelah selesai, talas harus dicuci dan direndam dalam air untuk
 menghilangkan sisa garam mineral dan endapan yang kemungkinan masih
 menempel pada talas (Arentyba, 2011).
 Seperti halnya umbi singkong dan ubi jalar, penyimpanan umbi talas
 yang terlalu lama akan menyebabkan umbi menjadi mengeras (mengayu). Hal
 ini ditandai dengan adanya bagian yang terasa keras dan setelah dikukus akan
 sulit dilumatkan (menggumpal) sehingga akan mempengaruhi tekstur adonan.
 Akibatnya tekstur permukaan makanan menjadi tidak rata. Tanda-tanda umbi
 talas yang masih segar adalah pangkal pelepah daun (dibagian atas umbi)
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 masih berwarna coklat dan tampak kaku, sedangkan umbi yang sudah tampak
 coklat kehitaman dan lunak (pertanda akan busuk). Selain itu, umbi talas
 yang masih segar dan baik, permukaan kulitnya halus berwarna coklat muda.
 Umumnya umbi talas yang sudah rusak permukaan kulitnya terdapat noda-
 noda berwarna hitam dan berjamur (Widayati dan Damayanti, 2001).
 C. Wijen
 Tanaman wijen (Sesamum indicum L.) diperkirakan berasal dari benua
 Afrika, khususnya Ethiopia. Di daerah tersebut, tanaman ini telah lama
 tumbuh dan berkembang di daerah savana dan hasil produksinya yang berupa
 biji wijen digunakan sebagai bahan pangan yang mengandung protein tinggi
 (Sunanto, 2002).
 Tanaman wijen mempunyai sistematika (taksonomi) sebagai berikut
 (Rheenon, 1981) :
 Divisi : Spermatophyta Subdivisi : Angiospermae Class : Dicotyledoneae Subclass : Asteridae Genus : Sesamum Spesies : Sesamum indicum L.
 Mardjono (2007) menyatakan wijen digolongkan sebagai makanan dan
 minyak bermutu tinggi karena kandungan mineral dan protein yang tinggi
 serta berkadar asam lemak jenuh rendah dan asam lemak tidak jenuh yang
 tinggi sehingga tidak berdampak negatif terhadap kesehatan. Biji wijen
 terkandung beberapa zat antara lain gliserida (asam oleat, linoleat, palmitat,
 stearat, dan miristat), sesamin, sesamolin, sesamol, lignan, pedalin, planteose,
 sitokrom C, vitamin A, B1 dan E (Handajani, 2006). Secara umum komposisi
 kimia biji wijen dapat dilihat pada Tabel 2.2.
 Di Indonesia dikenal dua jenis wijen yaitu wijen hitam dan wijen putih
 (Gambar 2.6). Wijen putih (Sesamum whhite seed) banyak digunakan untuk
 industri makanan, sedangkan wijen hitam (Seamum black seed) disamping
 untuk industri makanan juga banyak digunakan untuk bahan industri minyak
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 wijen (Rusmin, 2007). Komposisi kimia wijen hitam dan wijen putih dapat
 dilihat pada Tabel 2.3.
 Gambar 2.6 Wijen Hitam dan Wijen Putih
 Tabel 2.2 Kandungan Gizi per 100 gram Biji wijen
 Komponen Biji Wijen Kalori (kal) 568 Lemak (g) 51,1 Protein (g) 19,3 Kalsium (mg) 1,215 Fosfor (mg) 614 Besi (mg) 9,5 Vitamin A (SI) - Vitamin B1 (mg) 0,93 Vitamin C (mg) 5,8 Air (g) 6
 Sumber : Soedarmo dan Sediaoetomo (1969)
 Tabel 2.3 Komposisi Kimia Wijen Putih dan Hitam per 100 gram
 Komposisi Wijen Putih Wijen Hitam Air (g) 4,9 5,4 Protein (g) 22,5 25 Lemak (g) 48,1 46.5 Karbohidrat (g) 14,5 9,1 Kalsium (mg) - - Fosfor (mg) - - Besi (mg) - - Vitamin B1 (µg) 0,98 - Serat 6,3 6.5 Abu 5.3 6.7
 Sumber : Weiss, 1971 ; dalam Handajani (2006)
 Hasil utama wijen berupa biji yang banyak mengandung minyak (35-
 36%) dan protein (19-25%). Biji wijen termasuk bahan makanan bermutu
 tinggi sehingga sering digunakan untuk penyusun diet terutama bagi penderita
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 kelebihan kolesterol. Biji wijen mengandung asam amino esensial yaitu asam
 amino yang dibutuhkan oleh manusia tetapi tidak dapat disintesis di dalam
 tubuh (Soenardi dan Romli, 1996). Adapun komposisi asam amino pada
 beberapa komoditas wijen, kacang tanah dan kacang kedelai dapat dilihat
 pada Tabel 2.4.
 Tabel 2.4 Komposisi Asam Amino dalam Protein Beberapa Macam
 Komoditas
 No Asam Amino Wijen
 Kacang Tanah Kacang Kedelai Putih Hitam
 1 Arginin 11,8 12,5 11,3 7,3 2 Histidin 2,4 2,1 2,1 2,9 3 Lisin 3,5 2,9 3,0 6,8 4 Fenilalanin 6,3 6,2 5,1 5,3 5 Methionin 3,8 3,3 1,0 1,7 6 Leusin 7,4 8,9 6,7 8,0 7 Isoleusin 3,7 3,9 4,6 6,0 8 Valin 3,6 3,5 4,4 5,3 9 Treonin 3,9 3,6 1,6 3,9
 Sumber : Wiess, 1971; dalam Soenardi dan Moch Ramli, 1996; dalam Sunanto, 2002
 Berdasarkan Tabel 2.4 dapat diketahui bahwa kandungan arginin,
 fenilalanin dan methionin pada biji wijen lebih tinggi daripada pada kacang
 tanah maupun kacang kedelai. Sementara, asam-asam amino yang lain antara
 biji wijen, kacang tanah maupun kacang kedelai berjumlah hampir sama.
 Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa biji wijen sebagai bahan
 makanan lebih baik dibandingkan kacang tanah dan kacang kedelai bila
 ditinjau dari kandungan asam aminonya (Sunanto, 2002).
 Di Afrika biji wijen digunakan untuk aneka kue, tetapi dapat juga
 dicampur dengan bubur ataupun sup. Selanjutnya di Amerika biji wijen
 ditaburkan pada makanan tradisional yakni berupa roti yang dibuat dari
 jagung. Di Indonesia wijen digunakan untuk berbagai makanan ringan baik
 yang diproses secara sederhana maupun peralatan khusus/berbagai jenis
 makanan tersebut antara lain onde-onde, keciput, geti (biji wijen diberi gula
 dan dicetak dalam berbagai bentuk (Vaughan, 1986).

Page 23
						

perpustakaan.uns.ac.id digilib.uns.ac.id
 commit to user
 13
 D. Analisis Kelayakan Usaha
 Analisis kelayakan usaha bertujuan untuk menentukan kalayakan suatu
 usaha, baik dari segi teknik, ekonomi, maupun finansial. Analisis finansial
 bertujuan mengetahui apakah usaha yang dijalankan dapat memberikan
 keuntungan atau tidak. Analisis finansial menitik beratkan kepada aspek
 keuangan berupa lalu lintas uang (cash flow) yang terjadi selama usaha
 dijalankan. Analisis finansial yang dilakukan meliputi perhitungan biaya
 produksi, harga pokok penjualan, harga penjualan, perkiraan pendapatan (rugi
 atau laba), serta kriteria kelayakan usaha (Hambali dkk, 2007).
 1. Biaya Produksi
 Biaya produksi adalah biaya yang digunakan untuk mengolah bahan
 baku menjadi produk jadi yang siap dijual. Biaya produksi terdiri dari
 biaya tetap dan biaya tidak tetap (Sunarto dan juniar, 2008).
 a) Biaya Tetap (Fixed Cost)
 Biaya tetap adalah jumlah biaya yang besarnya tetap meskipun
 tingkat produksinya banyak. Biaya tetap terdiri atas biaya usaha,
 amortisasi, biaya penyusutan alat dan biaya pajak usaha (Susanto,
 2010).
 b) Biaya Tidak Tetap/Variabel (Variabel Cost)
 Biaya variabel merupakan biaya yang dikeluarkan hanya jika
 melakukan proses produksi. Biaya variabel terdiri dari biaya tenaga
 kerja, biaya bahan baku dan bahan pembantu, biaya bahan bakar/energi,
 biaya perawatan dan perbaikan (Astawan, 1999).
 2. Harga Pokok Penjualan
 Harga pokok penjualan adalah harga terendah dari produk yang tidak
 mengakibatkan kerugian bagi produsen. Harga pokok penjualan dapat
 dihitung dengan rumus sebagai berikut (Hambali dkk, 2007) :
 Harga Pokok Penjualan bulanoduksijumlah
 bulanoduksiTotalBiaya/Pr
 /Pr=
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 3. Kriteria Kelayakan Usaha
 Kriteria kelayakan investasi yang digunakan adalah Break Event
 Point (BEP), Return On Investment (ROI), Net Benefit Cost (Net B/C), dan
 Pay Back Period (PBP) (Hambali dkk, 2007).
 a. Break Event Point (BEP)
 BEP dipakai untuk menentukan besarnya volume penjualan di
 mana perusahaan tersebut sudah dapat menutup semua biaya-biaya
 tanpa mengalami kerugian maupun keuntungan. BEP adalah suatu titik
 kesinambungan dimana pada titik tersebut jumlah hasil penjualan sama
 dengan jumlah biaya yang dikeluarkan atau perusahaan tersebut tidak
 mengalami laba atau rugi. Jika penjualan berjumlah kurang dari pada
 jumlah yang ditunjukkan oleh titik ini, maka akan diperoleh kerugian
 bersih. Perhitungan rumus BEP atas dasar unit produksi adalah sebagai
 berikut (Astawan, 1999) :
 BEP (unit) =
 ÷÷ø
 öççè
 æ-
 bulanoduksiKapasitasTetapBiayaTidak
 naJualSatuaH
 FCBiayaTetap
 /Prarg
 )(
 Perhitungan rumus BEP atas dasar unit rupiah adalah sebagai berikut:
 BEP (Rp) =
 ÷÷ø
 öççè
 æ-
 oduksiXJumlahaJualHTetapBiayaTidak
 FCBiayaTetap
 Pr@arg1
 )(
 b. Return On Invesment (ROI)
 Return On Investment (ROI) adalah perbandingan antara besarnya
 laba per tahun dengan besarnya modal, yang dinyatakan persent per
 tahun.
 %100Pr
 xoduksiTotalBiaya
 labaROI =
 ROI dapat dihitung berdasarkan laba kotor yaitu selisih antara hasil
 penjualan dengan biaya produksi keseluruhan (belum dikurangi pajak
 pendapatan) atau berdasarkan laba bersih yaitu laba dikurangi pajak
 pendapatan. Demikian juga dengan besarnya modal dapat dinyatakan
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 sebagai modal tetap atau modal keseluruhan modal tetap dan modal
 kerja (Sutanto, 1994).
 c. Net Benefit Cost (Net B/C)
 Net B/C merupakan teknik analisa dalam mengetahui nilai manfaat
 proyek yang akan dijalankan. Yakni membandingkan antara nilai
 manfaat dengan nilai investasi/modal (Putro, 1988). Kriteria
 pengambilan keputusan diambil berdasarkan nilai B/C yang diperoleh
 jika nilai B/C >1 berarti layak diterima dan sebaliknya jika B/C <1
 berarti tidak layak diterima (Raharjo, 2007).
 B/C Ratio produksiBiaya
 Keuntungan=
 d. Pay Back Period (PBP)
 Pay Back Periode merupakan jangka waktu yang dibutuhkan untuk
 pengembalian modal yang ditanam pada proyek. Nilai tersebut dapat
 berupa persentase maupun waktu (baik tahun maupun bulan). Pay back
 periode tersebut harus lebih kecil dari nilai ekonomis proyek. Rumus
 penentuannya adalah sebagai berikut (Sutanto, 1994) :
 AbI
 PeriodeBackPay =
 Dimana I : Jumlah modal
 Ab : Penerimaan bersih per tahun
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 BAB III
 METODE PELAKSANAAN
 A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan
 Praktek Produksi “Getuk Talas Oven Wijen” dilaksanakan mulai
 tanggal 29 Maret 2011 sampai Juni 2011 di Laboratorium Rekayasa Proses
 dan Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas
 Maret Surakarta.
 B. Bahan dan Alat
 1. Bahan
 Bahan dasar yang digunakan untuk pembuatan Getuk Talas Oven
 Wijen adalah talas bentul yang didapatkan dari Desa Jemowo, Kecamatan
 Musuk, Boyolali. Bahan pembantu yang digunakan dalam pembuatan
 getuk talas oven adalah gula jawa dan wijen. Disamping itu bahan
 penunjang untuk analisa adalah Lowry A, Lowry B, larutan BSA dan
 aquadest.
 2. Alat
 Alat yang digunakan untuk pembuatan Getuk Talas Oven Wijen
 adalah kompor, baskom, alat penumbuk, pisau, sendok dan panci
 pengukus. Sedangkan alat yang digunakan untuk analisa adalah tabung
 reaksi 6 buah, pipet ukur 1 ml dan 10 ml, erlenmeyer, lumpang porselin,
 kertas saring, corong dan spektrofotometer.
 C. Formulasi Bahan
 Formulasi Getuk Talas Oven menggunakan variasi komposisi talas
 dan wijen dapat dilihat pada Tabel 3.1
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 Tabel 3.1 Formula Bahan Pembuatan Getuk Talas Oven Wijen
 No Bahan penyusun Formula
 A B C D 1 Talas 500 gr 475 gr 450 gr 425 gr 2 Gula jawa 125 gr 125 gr 125 gr 125 gr 3 wijen - 25 gr 50 gr 75 gr
 D. Pembuatan Getuk Talas Oven Wijen
 Proses pembuatan Getuk Talas Oven Wijen (Gambar 3.1) meliputi
 tahap pemilihan bahan baku, pengupasan, pembersihan, pengukusan,
 penumbukan, pembentukan dan pengovenan. Adapun penjelasannya sebagai
 berikut :
 1. Pemilihan bahan baku
 Talas yang dipilih untuk pembuatan getuk talas oven adalah kualitas yang
 baik, bebas dari penyakit dan tidak rusak.
 2. Pengupasan dan pemotongan
 Pengupasan dengan menggunakan pisau yang tajam. Setelah dilakukan
 pengupasan, kemudian dilakukan pemotongan talas menjadi bagian yang
 lebih kecil dari ukuran talas semula.
 3. Pencucian I dan perendaman
 Pencucian I dilakukan dengan menggunakan air bersih selama kurang
 lebih 5 menit (talas:air = 1:4). Dan perendaman dilakukan dalam air garam
 selama kurang lebih 1 hari.
 4. Pencucian II
 Pencucian II dilakukan dengan air bersih selama kurang lebih 5 menit
 dengan perbandingan talas dan air adalah 1:4.
 5. Pengukusan
 Pengukusan talas dilakukan di panci pengukus dengan lama waktu kurang
 lebih selama 30 menit.
 6. Penumbukan
 Penumbukan dilakukan dengan menggunakan penumbuk.
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 7. Pencampuran adonan
 Pencampuran adonan dengan ditambahakan wijen dilakukan di waskom
 yang kemudian dicampurkan dengan menggunakan pengaduk.
 8. Pencetakan
 Pencetakan dilakukan untuk menarik minat konsumen.
 9. Pengovenan
 Pengovenan dilakukan dengan menggunakan oven listrik pada suhu 1900C
 selama 60 menit.
 Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Getuk Talas Oven
 Perendaman pada larutan garam selama 1 hari
 Pencucian selama 5 menit (talas : air = 1:4)
 Pengupasan dan Pemotongan
 Pencucian selama 5 menit (talas : air = 1:4)
 Pengukusan (30 menit)
 Penumbukan talas
 Pencampuran adonan gula 125 gr dan wijen 75 gr (variasi wijen 0%, 5%, 10% dan 15%)
 Pencetakan
 Pengovenan (1900C, 60 menit)
 Talas 425 gr
 Getuk Talas Oven
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 E. Analisis Sensori dan Kimia
 1. Analisis Sensori
 Pengujian yang digunakan dalam analisis sensori adalah dengan
 menggunakan uji kesukaan yang didasarkan pada skoring. Dalam tipe uji
 skoring panelis diminta untuk menilai sampel berdasarkan intensitas
 atribut atau sifat. Analisis sensori meliputi warna, tekstur, rasa dan
 keseluruhan. Dan dalam pelaksanaan analisa sensori menggunakan 30
 panelis.
 2. Analisis Kimia
 Analisis kimia yang dilakukan dengan mengetahui kadar protein
 menggunakan metode Lowry (Sudarmadji dkk, 1984). Tujuannya adalah
 untuk menentukan kadar protein terlarut dalam suatu bahan.
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 BAB IV
 HASIL DAN PEMBAHASAN
 A. Formulasi Pembuatan Getuk Talas Oven Wijen
 Getuk talas oven wijen merupakan pengembangan dari getuk lindri
 dan getuk goreng yang biasanya berbahan baku singkong diganti dengan
 talas, kemudian dalam proses pembuatannya dilakukan dengan cara dioven.
 Dalam pembuatan getuk talas oven ada variasi tambahan yaitu wijen. Tujuan
 wijen yang ditambahkan untuk menambah nilai gizi pada getuk terutama
 protein dan memberikan variasi pada getuk sehingga menimbulkan minat
 konsumen. Ada beberapa formulasi pembuatan Getuk talas Oven dengan
 variasi talas dan wijen dapat dilihat pada Tabel 4.1.
 Tabel 4.1 Formulasi Getuk Talas Oven Wijen
 No Bahan penyusun
 Formula A B C D
 1 Talas 500 gr 475 gr 450 gr 425 gr 2 Gula jawa 125 gr 125 gr 125 gr 125 gr 3 wijen - 25 gr 50 gr 75 gr
 Berdasarkan dari Tabel 4.1 bahwa dalam pembuatan getuk talas oven
 wijen ada variasi formula diantaranya formula A terdiri dari talas sebanyak
 500 gram dan gula 125 gram, formula B terdiri dari 475 gram talas, 125 gram
 gula jawa dan 25 gram wijen, formula C terdiri dari 450 gram talas, 125 gram
 gula jawa, dan 50 gram wijen dan terakhir formula D yang terdiri dari 425
 gram talas, 125 gram gula jawa dan 75 gram wijen. Tujuan dibedakan
 masing-masing formulasi karena untuk mengetahui seberapa besar kesukaan
 panelis terhadap variasi formulasi getuk dan mengetahui seberapa besar
 pengaruh wijen terhadap getuk talas oven.
 B. Proses Pembuatan Getuk Talas Oven Wijen
 Bahan utama yang digunakan untuk membuat getuk talas oven wijen
 adalah talas. Sedangkan bahan pembantu yang digunakan antara lain gula dan
 wijen. Fungsi dari masing-masing bahan adalah :
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 1. Talas
 Talas dipilih dalam pembuatan getuk karena tekstur adonan talas yang
 dihasilkan setelah melalui proses penumbukan hampir sama dengan
 singkong yaitu pulen.
 2. Gula merah
 Gula yang digunakan dalam pembuatan getuk talas oven adalah gula
 merah. Gula merah dipilih dalam pembuatan getuk karena gula merah
 memiliki sifat yang empuk. Selain keempukan, pemakaian gula merah
 juga memberikan rasa dan aroma yang lebih enak bila dibandingkan
 dengan gula pasir. Gula merah memiliki sifat empuk karena lemak yang
 terkandung di dalam gula merah. Menurut Santoso dkk (1988), lemak
 diduga berperan dalam menentukan keempukan gula karena molekul-
 molekul lemak yang tidak larut dalam air membentuk globula-globula
 lemak yang menyebar diantara kristal-kristal atau butiran gula. Dengan
 demikian kekerasan gula akan berkurang atau menjadi lebih empuk.
 3. Wijen
 Wijen yang digunakan dalam pembuatan getuk talas oven adalah wijen
 putih. Fungsi wijen yaitu untuk memberikan variasi pada getuk dan untuk
 menambah kandungan gizi pada getuk.
 Proses pembuatan Getuk Talas Oven Wijen meliputi tahap pemilihan
 bahan baku, pengupasan, pembersihan, pengukusan, penumbukan,
 pembentukan dan pengovenan. Adapun penjelasannya sebagai berikut :
 1. Pemilihan bahan baku
 Talas yang dipilih untuk pembuatan getuk talas oven adalah kualitas yang
 baik, bebas dari penyakit dan tidak rusak.
 2. Pengupasan
 Pengupasan dengan menggunakan pisau yang tajam. Tujuan pengupasan
 adalah untuk menghilangkan kotoran dan kulitnya, selanjutnya didapatkan
 umbi yang siap diolah.
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 3. Pencucian I dan Perendaman
 Pencucian I dilakukan dengan menggunakan air bersih selama kurang
 lebih 5 menit (talas:air = 1:4). Tujuannya adalah untuk menghilangkan
 kotoran yang melekat setelah pengupasan. Dan perendaman dilakukan
 dalam air garam selama kurang lebih 1 hari. Tujuan dilakukan perendaman
 adalah untuk menghilangkan zat penyebab rasa gatal pada talas (kalsium
 oksalat).
 4. Pencucian II
 Pencucian II dilakukan dengan air bersih selama kurang lebih 5 menit
 dengan perbandingan talas dan air adalah 1:4. Tujuan dilakukan pencucian
 II adalah untuk menghilangkan sisa garam mineral dan endapan yang
 kemungkinan masih menempel pada talas.
 5. Pengukusan
 Pengukusan talas dilakukan di panci pengukus dengan lama waktu kurang
 lebih selama 30 menit. Tujuan pengukusan yaitu mematangkan talas
 sehingga memudahkan ke proses selanjutnya dan menghilangkan senyawa
 kimia yang berupa kalsium oksalat yang dapat menyebabkan rasa gatal.
 6. Penumbukan
 Penumbukan dengan menggunakan penumbuk agar adonan talas lebih
 halus dan mencampur rata dengan bahan tambahan (gula jawa dan wijen)
 sehingga mudah untuk dibentuk sesuai dengan keinginan.
 7. Pencetakan
 Pencetakan dilakukan untuk menarik minat konsumen.
 8. Pengovenan
 Pengovenan dilakukan pada suhu 1900C selama 60 menit. Pengovenan
 yang dilakukan dengan baking. Baking adalah memasak dengan oven
 tertutup dengan panas udara kering tanpa disiram minyak selama
 pemanasan (Anonim, 2010). Tujuan baking yaitu untuk mengubah warna
 makanan menjadi cokelat yang disebabkan oleh reaksi Maillard dan
 membuat tekstur makanan menjadi keras karena air dalam makanan
 terhidrolisis pada saat pengovenan (Firmansyah, 2010).
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 C. Sifat Sensori dan Sifat Kimia Getuk Talas Oven Wijen
 a. Sifat Sensori
 Analisis sifat sensori digunakan untuk mengetahui tingkat penerimaan
 panelis terhadap getuk talas oven dengan variasi wijen. Untuk mengetahui
 sejauh mana tingkat kesukaan panelis terhadap getuk maka dilakukan uji
 kesukaan atau hedonik test. Uji kesukaan memiliki tujuan yaitu untuk
 menilai sampel berdasarkan intensitas atribut atau sifat.
 Penilaian pada uji kesukaan panelis terhadap getuk meliputi penilaian
 terhadap warna, tekstur, rasa dan keseluruhan. Pengujian yang dilakukan
 menggunakan 30 panelis. Penilaiannya dimulai dari skor 8 yang berarti
 amat sangat suka dan skor 1 yang berarti amat sangat tidak suka. Adapun
 hasil tingkat uji panelis terhadap getuk dapat dilihat pada Tabel 4.2.
 Tabel 4.2 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Getuk Talas Oven dengan
 Variasi Wijen (Warna, Tekstur, Rasa dan Keseluruhan)
 Sampel Warna Tekstur Rasa Keseluruhan Getuk tanpa wijen (222) 4,93a 5,53ab 5,63b 5,50 ab Getuk +wijen 5% (444) 5,37ab 4,93a 4,90 a 5,20a
 Getuk + wijen 10% (666) 5,93bc 5,27ab 5,00 a 5,23a
 Getuk + wijen 15% (888) 6,10c 5,93c 5,70b 5,80b
 Keterangan : Huruf yang sama dibelakang angka menunjukkan tidak beda nyata Skor Penilaian : 8 = amat sangat suka 4 = agak tidak suka 7 = sangat suka 3 = tidak suka 6 = suka 2 = sangat tidak suka 5 = agak suka 1 = amat sangat tidak suka
 1. Warna
 Berdasarkan hasil Tabel 4.2 bahwa getuk yang disukai panelis
 getuk substitusi wijen 15%. Getuk tersebut ternyata memiliki hasil yang
 tidak berbeda nyata dengan getuk substitusi wijen 10% dengan tingkat
 penerimaan panelis yaitu suka. Getuk substitusi wijen 10% dan 15%
 berbeda nyata dengan getuk tanpa wijen. Sedangkan, getuk tanpa wijen
 memiliki tingkat penerimaan panelis terendah yaitu agak suka. Getuk
 substitusi wijen 10% dan 15% memiliki tingkat penerimaan panelis
 suka karena warna yang dihasilkan pada getuk berwarna cokelat.
 Penyebab cokelat getuk tersebut karena adanya gula merah yang telah
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 melalui proses pemanasan akan mengalami browning (pencokelatan).
 Selain itu, ada juga karena adanya wijen yang ikut serta membuat warna
 cokelat pada getuk. Hal itu bisa terjadi karena bahan dasar dari wijen
 setelah disangrai menjadi cokelat mengkilap. Hal tersebut sesuai
 dengan pernyataan Ambarwani dan Susilo (2008) bahwa semakin
 banyak variasi wijen sangrai yang ditambahkan akan semakin
 kecokelatan.
 2. Tekstur
 Dari segi tekstur dapat dilihat pada Tabel 4.2 bahwa getuk yang
 mempunyai tekstur disukai panelis adalah getuk dengan substitusi wijen
 15% dan hasil ini beda nyata dengan getuk substitusi wijen 5%.
 Sedangkan getuk yang tingkat penerimaan panelis terendah yaitu getuk
 substitusi wijen 5% dengan penerimaan panelis agak suka. Getuk
 substitusi wijen 15% disukai panelis karena tekstur yang dihasilkan
 getuk empuk ketika dimakan. Dari komposisi biji wijen yang
 mengandung lemak menghasilkan getuk yang memiliki tekstur yang
 empuk. Menurut Santoso dkk (1988), lemak diduga berperan dalam
 menentukan keempukan gula karena molekul-molekul lemak yang tidak
 larut dalam air membentuk globula-globula lemak yang menyebar
 diantara kristal-kristal atau butiran gula.
 3. Rasa
 Dari segi rasa pada Tabel 4.2 bahwa rasa getuk yang tingkat
 penerimaan panelis tertinggi terdapat pada getuk dengan substitusi
 wijen 15%. Getuk tersebut ternyata memiliki tingkat penerimaan
 panelis yang tidak berbeda nyata dengan getuk tanpa wijen yaitu
 disukai panelis. Selain itu, getuk substitusi wijen 15% berbeda nyata
 dengan getuk substitusi wijen 5% dan 10%. Sedangkan, getuk dengan
 tingkat penerimaan panelis paling rendah terdapat pada getuk substitusi
 wijen 5% dengan tingkat penerimaan panelis agak suka. Panelis suka
 terhadap getuk substitusi wijen 15% karena getuk menghasilkan rasa
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 yang gurih. Getuk menjadi gurih karena lemak yang terdapat pada
 wijen.
 4. Keseluruhan
 Dari segi kesesluruhan, dapat dilihat pada Tabel 4.2 bahwa
 keseluruhan getuk memiliki tingkat penerimaan panelis tertinggi
 terdapat pada getuk substitusi wijen 15%. Getuk tersebut tidak berbeda
 nyata dengan getuk tanpa wijen dengan tingkat penerimaan panelis
 yaitu suka. Selain itu, getuk substitusi wijen 15% berbeda nyata dengan
 getuk substitusi wijen 5% dan 10%. Sedangkan getuk yang penerimaan
 panelis terendah terdapat pada getuk substitusi wijen 5% dengan tingkat
 penerimaan yaitu agak suka.
 b. Sifat Kimia
 Dalam analisis sifat kimia yang dilakukan menggunakan analisis
 kadar protein metode lowry. Tujuan menggunakan analisis tersebut karena
 ingin mengetahui seberapa besar kandungan protein terlarut pada getuk.
 Setelah melakukan uji kadar protein dapat dihasilkan kadar protein getuk
 yang dapat dilihat pada Tabel 4.3.
 Tabel 4.3 Hasil Analisis Sifat Kimia Getuk Talas Oven Wijen
 No Sampel Kadar Protein (%) 1 Getuk tanpa wijen 1,3 2 Getuk + wijen 15% 1,4
 Berdasarkan hasil analisis sifat kimia terhadap getuk talas oven wijen
 dapat dilihat pada Tabel 4.3 bahwa getuk tanpa wijen memiliki kadar
 protein sebesar 1,3% dan getuk yang disubstitusi wijen 15% memiliki
 kadar protein sebesar 1,4%. Protein yang dihasilkan pada getuk tersebut
 sedikit karena sudah melalui berbagai proses pemanasan sehingga
 mengalami denaturasi. Denaturasi protein adalah suatu keadaan telah
 terjadinya perubahan struktur protein yang mencakup perubahan bentuk
 dan lipatan molekul, tanpa menyebabkan pemutusan atau kerusakan
 lipatan antar asam amino dan struktur primer protein (Winarno, 1992).
 Panas dapat digunakan untuk memutuskan ikatan hidrogen dan interaksi
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 hidrofobik non polar. Hal ini terjadi karena suhu tinggi dapat
 meningkatkan energi kinetik dan menyebabkan molekul penyusun protein
 bergerak atau bergetar sangat cepat sehingga memutuskan ikatan molekul
 tersebut (Ophart, 2003). Protein yang telah mengalami denaturasi,
 kelarutannya selalu lebih kecil dari bentuk aslinya dan aktivitas fisiologi
 aslinya hilang (Sastrohamidjojo, 2005).
 D. Analisis Kelayakan Usaha Getuk Talas Oven Wijen
 1. Biaya Investasi
 Tabel 4.4 Biaya Investasi
 No Uraian Rp 1 Biaya sewa tempat (2 tahun) 10.000.000 2 Peralatan produksi 8.181.000 3 Meja dan kursi 2.000.000 4 Ijin usaha 500.000
 Jumlah 20.681.000
 2. Biaya Produksi
 a. Biaya Tetap (FC)
 · Biaya Amortisasi
 Tabel 4.5 Biaya Amortisasi
 No Harta tak berwujud Rp/bulan Rp/tahun 1 Ijin usaha 41.666,67 500.000
 Jumlah 41.666,67 500.000
 · Biaya Usaha
 Tabel 4.6 Biaya Usaha
 No Uraian Rp/bulan Rp/tahun 1 Biaya promosi 300.000 3.600.000 2 Biaya administrasi 50.000 600.000 3 Sewa tempat dan gedung 416.667 5.000.000
 Jumlah 766.667 9.200.000
 · Dana sosial = Rp. 50.000
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 · Biaya Penyusutan/Depresiasi
 Tabel 4.7 Biaya Penyusutan/Depresiasi
 Jumlah depresiasi/tahun = Rp. 1.904.330
 Depresiasi/bulan = Rp. 1.904.330 : 12 = Rp. 158.028
 · Total Biaya Tetap
 Biaya usaha + Biaya amortisasi + biaya penyusutan + dana sosial
 = Rp. 766.667 + Rp. 41.666,67 + Rp. 158.028+ Rp. 50.000
 = Rp. 1.016.361,67
 Menurut Susanto (2010) bahwa biaya tetap adalah jumlah biaya
 yang besarnya tetap meskipun tingkat produksimya banyak. Biaya
 tetap terdiri atas biaya usaha, amortisasi, biaya penyusutan alat dan
 dana sosial. Biaya tetap yang dihasilkan dari usaha Getuk Talas
 Oven Wijen sebesar Rp. 1.016.361,67
 No Nama Alat @ (Rp) Nilai Awal
 (P) (Rp) Nilai Sisa (S) (Rp)
 Umur (Thn)
 (N) (Rp)
 Depresiasi(P-S)/N
 (Rp)
 1 Kompor gas (1) 300.000 300.000 6.000 3 98.000
 2 Oven Oven listrik (1) 5.000.000 5.000.000 100.000 4 1.225.0003 Timbangan (2) 300.000 600.000 12.000 5 117.6004 Wajan (1) 30.000 30.000 600 5 5.880
 5 Panci pengukus (2)
 50.000 100.000 2.000 5 19.600
 6 Pengaduk (2) 5.000 10.000 0 4 2.5007 Penumbuk (1) 5.000 5.000 0 4 1.250
 8 Tempat penumbuk (1) 30.000 30.000 0 4 7.500
 9 Baskom (5) 20.000 100.000 0 4 25.000
 10 Pisau (3) 2.000 6.000 0 3 2.000
 11 Meja dan kursi (4) 500.000 2.000.000 40.000 5 392.000
 Jumlah 8.181.000 1.904.330
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 b. Biaya Tidak Tetap (VC)
 Dalam 1 bulan =30 hari kerja
 1 kali (1 hari) produksi menghasilkan 168 pack dan setiap pack terdapat
 230 gram. Kapasitas produksi getuk talas oven wijen 5.040 pack
 kemasan kardus/bulan
 · Biaya Bahan Baku dan Pembantu
 Tabel 4.8 Biaya Bahan Baku dan Pembantu
 No Bahan Rp/hari Rp/bulan 1 Talas 29 kg @ Rp. 4.500 128.886 3.866.576 2 Gula Jawa 5 kg @ Rp. 8.000 67.391 2.021.739 3 Wijen 8 kg @ Rp. 18.000 90.978 2.729.348 4 Kardus kecil 168 x @ Rp. 300 50.400 1.512.000 5 Plastik (2 bungkus = 200 lembar) 1.500 90.000
 Jumlah 287.255 8.617.663
 · Biaya Bahan Bakar / Energi
 Tabel 4.9 Biaya Bahan Bakar/Energi
 No Nama Rp/bulan 1 Gas LPG (12kg) (2) x Rp. 80.000 160.000 2 Air (30/m3) x Rp. 4.000 120.000 3 Listrik 170.000
 Jumlah 450.000
 · Biaya Tenaga Kerja
 Tabel 4.10 Biaya Tenaga Kerja
 Jabatan Jumlah Upah (Rp/hr) Hari kerja Jumlah upah (Rp/hr)
 Total upah (Rp/bln)
 Karyawan 3 20.000 30 60.000 1.800.000Jumlah 1.800.000

Page 39
						

perpustakaan.uns.ac.id digilib.uns.ac.id
 commit to user
 29
 · Biaya Perawatan dan Perbaikan
 Tabel 4.11 Biaya Perawatan dan Perbaikan
 No Nama Alat @ Rp Nilai Awal (P) (Rp)
 %FPP Jam/bln BPP
 1 Kompor gas (1) 300.000 300.000 4 45 540 2 Oven Oven listrik (1) 5.000.000 5.000.000 3 30 4.500 3 Timbangan (2) 300.000 600.000 2 15 180 4 Wajan (1) 30.000 30.000 2 15 9
 5 Panci pengukus (2) 50.000 100.000 2 15 30
 6 Pengaduk (2) 5.000 10.000 3 30 9 7 Penumbuk (1) 5.000 5.000 3 30 5
 8 Tempat penumbuk (1)
 30.000 30.000 3 30 27
 9 Baskom (5) 20.000 100.000 3 30 90 10 Pisau (3) 2.000 6.000 4 45 11 11 Meja dan kursi (4) 500.000 2.000.000 2 15 600
 Jumlah 8.181.000 6.000
 · Total Biaya Tidak Tetap
 Biaya bahan baku, pembantu dan kemasan + biaya bahan bakar +
 BPP + biaya tenaga kerja
 = Rp. 10.219.663 + Rp. 450.000 + Rp. 6.000 + Rp. 1.800.000
 = Rp. 12.475.663
 Menurut Astawan (1999) bahwa biaya variabel merupakan biaya
 yang dikeluarkan hanya jika melakukan proses produksi. Biaya
 variabel terdiri dari biaya tenaga kerja, biaya bahan baku dan bahan
 pembantu, biaya bahan bakar/energi, biaya perawatan dan perbaikan.
 Biaya tidak tetap yang didapatkan pada usaha Getuk Talas Oven
 Wijen adalah Rp. 12.475.663.
 · Biaya produksi = FC + VC
 = Rp. 1.016.361+ Rp. Rp. 12.475.663
 = Rp. 13.492.024,67
 Menurut Sunarto dan Juniar (2008), biaya produksi adalah biaya
 yang digunakan untuk mengolah bahan baku menjadi produk jadi
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 yang siap dijual. Biaya produksi yang dapat dihasilkan dari analisa
 usaha Getuk Talas Oven Wijen adalah Rp. 13.492.024,67.
 3. Penentuan Harga Pokok Penjualan (HPP)
 Dalam 1 kali produksi (perhari) menghasilkan : 168 pack (1 pack =
 230 gram). Dalam 1 bulan : 42 kg/hari = 42 kg x 30 hari kerja/bulan =
 1.260kg/bulan atau 5.040 pack. Kapasitas produksi Getuk Talas Oven
 Wijen setiap bulan adalah 5.040 pack dimana dalam satu pack berisi 230
 gram.
 · Harga Pokok Penjualan = ln/Pr
 ln/Pr
 boduksiJumlah
 boduksiTotalBiaya
 = pack
 Rp040.5
 67,024.492.13.
 = Rp. 2.677/pack
 Harga pokok penjualan adalah harga terendah dari produk yang
 tidak mengakibatkan kerugian bagi produsen. Harga pokok penjualan
 Getuk Talas Oven Wijen adalah Rp. 2.677/pack.
 Harga pokok penjualan Getuk Talas Oven Wijen yaitu Rp.
 2.677/pack dengan penetapan harga jual Rp. 3.300. Jadi harga jual
 merupakan harga yang diberikan pada suatu produk setelah perusahaan
 mendapatkan tambahan keuntungan yang diinginkan yang didasarkan
 pada harga pokok penjualan. Harga jual yang diberikan Getuk Talas
 Oven Wijen sebesar Rp. 3.300/pack.
 4. Penjualan = kapasitas produksi x harga jual
 = 5.040 pack x Rp. 3.300
 = Rp. 16.632.000
 Penjualan yang dilakukan dalam satu bulan sebesar Rp. 16.632.000.
 5. Rugi/Laba
 a. Laba kotor = Penjualan – Biaya Pokok Produksi
 = Rp. 16.632.000- Rp. 13.492.024,67
 = Rp. 3.139.975,33
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 b. Laba bersih = laba kotor – pajak pemilikan usaha
 = laba kotor – (5% x laba kotor)
 = Rp. 3.139.975,33- (5% x Rp. 3.139.975,33)
 = Rp. 2.982.976,56
 Laba kotor merupakan laba yang diperoleh dari selisih hasil
 penjualan dengan biaya produksi sebelum dikurangi pajak usaha. Laba
 kotor produksi Getuk Talas Oven Wijen sebesar Rp
 3.139.975,33/bulan dari 5.040 pack. Sedangkan laba bersih merupakan
 laba yang diperoleh dari selisih laba kotor dengan pajak penghasilan.
 Laba bersih produksi Getuk Talas Oven Wijen setiap bulannya adalah
 Rp. 2.982.976,56.
 6. Biaya Tidak Tetap per Unit (VC/unit) = oduksikapasitas Pr
 VC
 = pack040.5
 12.475.663 Rp.
 = Rp. 2.475/pack
 7. Break Event Point (BEP)
 · Analisis BEP unit
 BEP (Q) = unitVCunitP
 TFC// -
 = 475.2300.3.
 361.016.1.RpRp
 Rp-
 = 1.232 pack/bulan
 Artinya titik impas akan tercapai pada tingkat produksi sebanyak 1.232
 pack.
 · Analisis BEP (Rp)
 VC/penjualan (TR) = 16.632.000 Rp12.475.663 Rp.
 = 0,75
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 BEP (Rp) = )/(1 TRVC
 TFC-
 = 75,01
 7.551.094 Rp-
 = Rp. 4.067.070
 Break Even Point merupakan titik keseimbangan dimana pada titik
 tersebut pendapatan sama dengan biaya yang dikeluarkan, artinya titik
 impas dimana perusahaan tidak mengalami kerugian dan tidak
 mendapatkan keuntungan. Produksi Getuk Talas Oven Wijen
 mencapai titik impas pada tingkat produksi 1.232 pack dari kapasitas
 produksi 5.040 pack setiap bulannya. Jadi selisih antara kapasitas
 produksi dan titik impas merupakan keuntungan yang diperoleh
 perusahaan. Oleh karena itu usaha/produksi Getuk Talas Oven Wijen
 tetap dapat berjalan. Sedangkan titik impas yang didapatkan pada
 tingkat produksi 1.232 pack setiap bulan sebesar Rp. 4.067.070.
 8. ROI (Return of Investment) Sebelum Pajak
 = %100Produksi Biaya Total
 kotorLabax
 = %100,6713.492.024
 333.139.975, Rpx
 = 23%
 9. ROI (Return of Investment) Setelah Pajak
 = %100Produksi Biaya Total
 bersihLabax
 = %100,6713.492.024 Rp.562.982.976, Rp
 x
 = 22 %
 Return of Investment merupakan kemampuan modal untuk
 mendapatkan keuntungan atau persentase keuntungan yang diperoleh dari
 besarnya modal yang dikeluarkan. Return of Investment produksi Getuk
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 Talas Oven Wijen sebelum pajak adalah 23%, dan Return of Investment
 produksi Getuk Talas Oven Wijen setelah pajak adalah 22%.
 10. PBP
 PBP = bersih Laba
 Produksi Biaya
 = 562.982.976, Rp,6713.492.024 Rp
 = 4,5 bulan
 PBP merupakan waktu yang dibutuhkan oleh perusahaan untuk
 mendapatkan pengembalian modal dan mendapatkan keuntungan bersih.
 Produksi Getuk Talas Oven Wijen akan kembali modal dalam jangka
 waktu 4,5 bulan.
 11. B/C (Benefit Cost Ratio)
 B/C = poduksibiayatotal
 TRPenjualan )(
 = 67,024.492.13.
 16.632.000 RpRp
 = 1,2
 Benefit Cost Ratio merupakan teknik analisa dalam mengetahui
 nilai manfaat proyek yang akan dijalankan. Yakni membandingkan
 antara nilai manfaat dengan nilai investasi/modal (Putro, 1988). Kriteria
 pengambilan keputusan diambil berdasarkan nilai B/C yang diperoleh
 jika nilai B/C >1 berarti layak diterima dan sebaliknya jika B/C <1
 berarti tidak layak diterima (Raharjo, 2007). B/C rationya dari analisis
 ekonomi Getuk Talas Oven sebesar 1,2. Hal itu berarti usaha Getuk talas
 Oven yang dilakukan layak untuk dilakukan karena usaha yang
 dijalankan mengalami keuntungan yaitu lebih besar dari 1.
 12. IRR
 R = Revenue/penerimaan per bulan (Rp 16.632.000)
 C = Cost/pengeluaran per bulan (Rp 13.492.024,67)
 S = Salvage value, 10% dari I = Rp 2.068.100
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 I = Investasi (Rp 20.681.000)
 N = 5
 = R (P/A, i% ,N) + S (P/F, i%, N)= I + C (P/A, i%, N)
 =16.632.000 (P/A, i% ,N) + 2.068.100 (P/F, i%, N) = 20.681.000+
 13.492.024,67 (P/A, i%, N)
 =3.139.976 (P/A, i% ,N) = 20.681.000 – 2.068.100 (P/F, i%, N)
 Dicoba i1= 7% = 3.139.975,33(4,10020) -20.681.000 +2.068.100
 (0,712986)
 = 12.874.526,85 – 20.681.000 + 1.474.526
 = -6.331.947,15 sebagai PV1
 Dicoba i2= 11% =3.139.975,33(3,69590)-20.681.000+2.068.100 (0,593451)
 = 11.605.034,82 – 20.681.000 + 1.227.316
 = -7.848.649,18 sebagai PV2
 IRR = I1 + (PV1 / (PV1 - PV2)) (i2 – i1)
 = )711(),18-7.848.649(15,947.331.6(
 15,947.331.67 -
 ---
 + x
 = 11,3%
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 BAB V
 PENUTUP
 A. Kesimpulan
 Kesimpulan yang didapatkan dari Getuk Talas Oven Wijen adalah
 sebagai berikut :
 1. Getuk merupakan makanan semi basah yang biasanya terbuat dari ubi
 kayu melalui tahap persiapan bahan, pengukusan, penghancuran atau
 penumbukan, pencampuran bahan tambahan dan pencetakan atau
 pembentukan.
 2. Dari segi warna getuk talas oven wijen yang disukai panelis terdapat
 pada getuk substitusi wijen 15%, sedangkan getuk yang tidak disukai
 panelis adalah getuk tanpa wijen. Dari segi tekstur, getuk talas oven yang
 disukai panelis adalah getuk substitusi wijen 15%. Dan getuk yang tidak
 disukai panelis adalah getuk substitusi wijen 5%. Dari segi rasa, rasa
 getuk talas oven yang disukai panelis terdapat pada getuk yang
 disubstitusi wijen 15%. Sedangkan getuk yang tidak disukai panelis
 terdapat pada getuk substitusi wijen 5%. Dari segi keseluruhan baik dari
 warna, tekstur dan rasa, getuk yang disukai panelis adalah getuk dengan
 substitusi wijen 15%. Sedangkan getuk yang agak tidak disukai panelis
 adalah getuk substitusi wijen 5%.
 3. Dari hasil analisis sifat kimia dari getuk talas oven wijen didapatkan
 bahwa getuk tanpa wijen memiliki kadar protein sebesar 1,3% dan getuk
 substitusi wijen 15% memiliki kadar protein 1,4%.
 4. Produksi Getuk Talas Oven Wijen mencapai titik impas pada tingkat
 produksi 1.232 pack dari kapasitas produksi 5.040 pack setiap bulannya.
 Sedangkan titik impas yang didapatkan pada tingkat produksi 1.232 pack
 setiap bulan sebesar Rp. 4.067.070.
 5. Benefit Cost Ratio yang didapatkan pada usaha Getuk Talas Oven Wijen
 sebesar 1,2. Hal itu berarti usaha getuk yang dilakukan layak karena nilai
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 yang didapatkan lebih besar dari 1. Dan besar pengembalian modal (Pay
 Back Period) dalam jangka waktu 4,5 bulan.
 B. Saran
 1. Perlu menjalin kerjasama dengan pemasok bahan baku yaitu talas karena
 jumlah dari talas yang terbatas dan harga yang fluktuatif.
 2. Produk getuk talas oven mempunyai umur simpan yang pendek maka
 dari itu diperlukan adanya penambahan bahan pengawet yang sesuai
 dengan takaran.
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