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 ABSTRAK
 Shiela Zahra. Pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna. Tugas Akhir, Balikpapan, Program Studi Tata Boga Politeknik Negeri
 Balikpapan, 2017.
 Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan limbah tulang ikan tuna,
 mengetahui apakah tulang ikan tuna dapat dijadikan tepung dan dapat ditambahkan
 kedalam pembuatan brownies, mengetahui tingkat kesukaan dan kelayakan brownies
 dari aspek warna, tekstur, aroma dan rasa.
 Penelitian ini menggunakan penelitian pendahuluan dengan metode
 eksperimen yaitu pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 yang dibagi menjadi 3 sampel berbeda berdasarkan jumlah penambahan tepung
 tulang ikan tuna yaitu 27gr, 41gr dan 54gr dan penelitian lanjutan yaitu uji hedonik
 dan mutu hedonik dengan pembagian questioner kepada panelis yang melibatkan 25
 panelis agak terlatih.
 Hasil penelitian uji hedonik yang paling disukai panelis dari aspek warna
 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 dengan rata-rata 4,08, dari segi tekstur yaitu 27 gram dengan rata-rata 3,92, dari segi
 aroma yaitu 54 gram dengan rata-rata 3,84 dan dari segi rasa yaitu 27 gram dengan
 rata-rata 4,08, sedangkan uji mutu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna dari segi warna, tekstur, aroma dan rasa dengan mutu terbaik adalah 54 gram
 dengan rata-rata warna 4,15, tekstur 3,52 aroma 3,52 dan rasa 3,52.
 Kata Kunci: Tulang Ikan Tuna, Brownies, Uji Organoleptik
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 ABSTRACT
 Shiela Zahra. Making of brownies with the addition of tuna bone meal.
 Final Project, Balikpapan, Balikpapan State Polytechnic Study Program of Food and
 Beverage, 2017.
 This reasearch aims to make a tuna bone waste usage, to find out is tuna
 bone can be made into flour and can be added to the making of brownies, knowing
 the level of favorite and qualification brownies from color, texture, flavor and taste
 aspect.
 This research uses preliminary research with experimental method that is
 making brownies with addition of tuna bone flour which is divided into 3 different
 samples based on the amount of tuna bone flour addition that is 27 gram, 41 gram
 and 54 gram and continued research that is hedonic test and hedonic quality with
 questioner division to panelist which involved 25 some trained panelists.
 The results of the most favored hedonic test of panelist from the aspect color
 is brownies with the addition of tuna bone flour as much as 54 gram with an average
 of 4.08, from the texture is 27 gram with an average of 3.29,from the aroma is 54
 gram with an average of 3.84 and from the taste that is 27 gram with an average of
 4.08, while the quality test of brownies with the addition of tuna bone flour from the
 color, texture, aroma, and taste aspect with the best quality is 54 gram with average
 of color 4.15, texture 4.52, aroma 3.52 and taste 3.52.
 Keywords: Tuna Fish Bone, Brownies, Organoleptic Test
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 BAB I
 PENDAHULUAN
 A. Latar Belakang
 Indonesia merupakan salah satu Negara penting dalam produksi dan
 perdagangan tuna dunia. Indonesia menempati posisi lima besar dalam
 produksi ikan tuna di dunia. Tuna merupakan ikan yang bermigrasi jauh dan
 produksinya sebagian besar masih bergantung pada penangkapan di alam.
 Peningkatan nilai produksi ikan tuna dari tahun ke tahun menunjukan nilai
 yang cukup tajam (M. Ghufran H. Kordi K, 2011).
 Pada tahun 2000 volume produksi ikan tuna adalah 153.241 ton, tahun 2001
 produksi ini mencapai 166.630 ton (Departemen Kelautan dan Perikanan
 2001). Sedangkan pada tahun 2015 bulan april jumlah tangkapan ikan tuna
 telah mengalami kenaikan hingga mencapai 628.000 ton dan pada bulan mei
 jumlah tangkapan tersebut naik hingga 80% menjadi 1,059 juta ton (Tubas
 Media, 2015). Di Balikpapan produksi ikan tuna pada tahun 2015 telah
 mencapai 4.720 ton (Bappeda, 2015).
 Peningkatan volume produksi ini akan meningkatkan volume limbah hasil
 industri pengolahan tuna, salah satunya adalah tulang. Menurut eksperimen
 yang saya lakukan berat ikan tuna jenis cakalang yang ada dipasaran yaitu 1
 kg, 1 kg ikan tuna ini menghasilkan limbah tulang ikan sebanyak 80 gram.
 Jika 1 kg ikan menghasilkan 80 gram limbah tulang ikan maka jika 4.720 ton
 ikan tuna menghasilkan 377.600 gram limbah tulang ikan yang belum
 dimanfaatkan oleh masyarakat. Pemanfaatan limbah tulang ikan tuna sebagai
 sumber kalsium merupakan alternatif pemanfaatan limbah yang tepat dalam
 rangka menyediakan sumber pangan kaya kalsium sekaligus mengurangi
 dampak buruk akibat pencemaran limbah pada industri pengolahan tuna.
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 Tulang ikan merupakan salah satu bentuk limbah yang dihasilkan dari industri
 pengolahan ikan karena banyak mengandung kasium dalam bentuk kalsium
 pospat sebanyak 14% dari total susunan tulang. Bentuk kompleks fosfat ini
 terdapat pada tulang dan dapat diserap oleh tubuh dengan baik sekitar 60-70%
 (Subangsihe, 1996). Bagi kebanyakan orang, tulang ikan hanya dipandang
 sebelah mata. Limbah ikan ini belum dimanfaatkan secara optimal dan
 berakhir hanya di tempat sampah.
 Salah satu produk cake yang disukai masyarakat Indonesia adalah kue
 brownies. Brownies adalah produk bakery kue coklat yang digolongkan
 produk cake namun ada sebagian orang yang menggolongkan brownies ke
 dalam golongan kukis batang (bar cookies) karena teksturnya yang kering
 dipermukaan. Brownies banyak digemari baik oleh orang dewasa maupun
 anak-anak dan sudah ada sejak tahun 1920. Brownies merupakan salah satu
 jenis roti namun memiliki bentuk yang bantet dan terbuat dari coklat sehingga
 dinamakan brownish (kecoklatan) atau biasa disebut brownies. Bahan-bahan
 pembuat brownies didominasi oleh bahan-bahan coklat, seperti coklat bubuk,
 kokoa, coklat cair, dark chocolate, coklat pasta, serta susu coklat (Marsoedhi,
 2010). Berdasarkan dari hal tersebut maka penulis mencoba memanfaatkan
 limbah ikan tuna dapat ditemukan di pasar Pandansari Balikpapan dan
 mempunyai potensi yang besar untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku
 tepung karena mengandung kalsium yang mudah diserap oleh tubuh sehingga
 bagi masyarakat yang mengkonsumsi brownies ini selain enak juga akan
 mendapatkan kalsium sebanyak 6,81% dari tulang ikan tuna tersebut,
 berdasarkan hal tersebut maka penulis membuat judul “pembuatan brownies
 dengan tambahan tepung tulang ikan tuna”.
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 B. Rumusan Masalah
 Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penulis merumuskan masalah
 meliputi :
 1. Bagaimana cara pembuatan tepung tulang ikan tuna?
 2. Bagaimana cara pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna?
 3. Bagaimana hasil uji hedonik dari aspek warna, tekstur, aroma, dan rasa
 terhadap brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna?
 4. Bagaimana hasil uji mutu hedonik dari aspek warna, tekstur, aroma, dan rasa
 terhadap brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna?
 C. Batasan Masalah
 Dalam penelitian ini penulis perlu memberikan batasan-batasan sebagai
 pedoman untuk melakukan penelitian yang akan dilaksanakan yaitu penelitian
 ini hanya berfokus pada tulang ikan tuna jenis cakalang yang akan di
 tambahkan kedalam brownies serta mencari hasil uji penerimaan masyarakat
 pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna.
 D. Tujuan Penelitian
 Berdasarkan dari latar belakang, maka tujuan penelitian ini antara lain:
 1. Untuk mengetahui cara pembuatan tepung tulang ikan tuna.
 2. Untuk mengetahui cara pembuatan brownies dengan penambahan tepung
 tulang ikan tuna.
 3. Untuk mengetahui hasil uji hedonik panelis dari aspek warna, tekstur, aroma
 dan rasa terhadap brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna.
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 4. Untuk mengetahui hasil uji mutu hedonik produk dari aspek warna, tekstur,
 aroma dan rasa terhadap brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna.
 E. Manfaat Penelitian
 Dalam penelitian ini penulis dapat memberikan manfaat bagi berbagai pihak
 antara lain :
 1. Manfaat bagi penulis
 a. Dapat memperoleh pengalaman membuat produk baru dari proses
 pengerjaan bahan tambahan tepung hingga hasil yang dicapai.
 b. Dapat memberikan informasi untuk hasil dari pembuatan brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebagai bahan tambahan.
 c. Dapat menambah wawasan bahwa limbah tulang ikan dapat dijadikan
 tepung.
 2. Manfaat bagi akademik
 a. Memenuhi salah satu syarat dalam menyelesaikan program studi Tata Boga
 Diploma III di Politeknik Negeri Balikpapan.
 b. Dapat menjadi sumber referensi untuk menambah pengetahuan resep
 pembuatan brownies dengan tambahan tepung tulang ikan tuna sebagai
 bahan tambahan khususnya di bidang akademik Tata Boga.
 3. Manfaat bagi masyarakat
 a. Memberi informasi dan pengetahuan kepada masyarakat bahwa tepung
 tulang ikan tuna dapat dijadikan bahan tambahan pada kue brownies.
 b. Memberi informasi kepada masyarakat bahwa limbah tulang ikan dapat
 diolah kembali menjadi tepung.
 c. Masyarakat dapat mengetahui bahwa tepung tulang ikan tuna dapat
 dijadikan bahan tambahan pada kue brownies.
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 BAB II
 LANDASAN TEORI
 A. Kajian Teori
 1. Ikan Tuna
 a. Definisi limbah industri perikanan
 Semakin berkembangnya berbagai industri di Indonesia menyebabkan
 sering terjadinya pencemaran, baik berupa pencemaran air, udara dan
 tanah. Adanya pencemaran tersebut pada akhirnya yang menjadi korban
 adalah makhluk hidup dan lingkungan yang berada di sekitar kawasan
 industri tersebut (Azwar, 1996).
 Limbah industri perikanan dapat didefinisikan sebagai apa saja yang
 tersisa dan terbuang dari suatu kegiatan dan pengolahan hasil perikanan
 berdasarkan sifat fisiknya limbah industri perikanan dapat dikelompokkan
 menjadi dua kelompok utama yaitu limbah cair dan limbah padat.
 Limbah cair berupa cairan-cairan yang terbuang dari proses
 penyiangan dan pencucian ikan terutama mengandung darah, lemak dan
 substansi-substansi lain, maupun cairan yang terbuang dari proses
 pencucian daging ikan lumat yang terutama mengandung darah, protein
 larut air (protein sarkoplasma), lemak dan substansi-substansi padat.
 Sedangkan limbah padat dapat berupa jeroan, sirip, dan ekor, tulang, sisik,
 potongan-potongan daging ikan maupun ikan dalam bentuk utuh. Limbah
 padat merupakan penyumbang terbesar terhadap keseluruhan limbah
 industri perikanan (Riewpassa dan Salampessy, 1997).
 Pemanfaatan limbah tulang ikan belum maksimal dilakukan,
 masyarakat dan industri perikanan lebih sering memanfaatkan daging ikan
 daripada bagian-bagian tubuh ikan yang lain, misalnya tulang ikan.
 Keberadaan tulang pada tubuh ikan mencapai 12,4%, tulang ikan yang
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 dihasilkan dari industri fillet tuna pada tahun 2003 sekitar 900 ton
 sedangkan dari pengalengan ikan tuna sekitar 5.803 ton (Departemen
 Kelautan dan Perikanan, 2003).
 B. Mengenal Ikan Tuna
 Tuna merupakan ikan pelagis yang memiliki pola migrasi tinggi, tidak
 hanya antarnegara tetapi bahkan antarbenua. Tuna mampunyai tubuh
 seperti torpedo dengan kepala yang lancip. Tubuhnya licin, sirip dada
 melengkung dan sirip ekor bercagak dengan celah yang lebar. Di belakang
 sirip punggung dan sirip dubur terdapat sirip-sirip tambahan yang kecil-
 kecil dan terpisah-pisah. Sirip punggung, dubur, perut, dan dada, pada
 pangkalnya mempunyai lekukan pada tubuh, sehingga dapat memperkecil
 daya gesekan air pada saat ikan sedang berenang dengan kecepatan penuh.
 Ikan tuna terkenal sebagai perenang hebat, bisa mencapai 50 km/jam
 (Nontji, 1987).
 Dunia internasional telah mengenal ikan tuna sebagai salah satu
 komoditi perikanan yang bernilai tinggi. Di Indonesia ada 3 jenis tuna
 yang dikenal maskyarakat yaitu tongkol abu-abu, cakalang, dan
 madidihang (Dadan Ahmad S, 2007).
 Ikan tuna pada umumnya memiliki empat species, yaitu mandidihang
 atau tuna sirip kuning/ yellowfin tuna (Thunnus albacares), tuna mata
 besar/ bigeye tuna (Thunnus obesus), albakor/ albacore tuna (Thunnus
 alalunga), dan tatihu atau tuna sirip biru/ southern bluefin tuna (Thunnus
 maccoyi). Selain itu, dikenal pula ikan cakalang (katsuwonus pelamis) dan
 tongkol atau komo (Euthynnus affinis, Auxis thazard).

Page 25
                        

7
 2. Jenis-Jenis Ikan Tuna
 a. Madidihang
 Mandidihang atau tuna sirip kuning (Thunnus albacares)
 merupakan tuna berukuran besar, bisa mencapai ukuran lebih dari 260
 cm tetapi yang umum tertangkap antara 50-150 cm. Mandidihang
 tersebar luas di samudera hindia, pasifik, dan atlantik. Mandidihang
 ditangkap sepanjang tahun pada perairan dengan suhu 10-30°C di
 ketiga samudera dan mendekati daerah tropis
 Gambar 2.1 Tuna sirip kuning
 Mandidihang mempunyai tubuh gemuk dan kuat. Pada sirip
 punggng kedua dan sirip duburnya melengkung panjang ke arah ekor
 yang ramping dan runcing berbentuk sabit. Ujung sirip dada berakhir
 pada permulaan sirip dubur. Linea lateratis-nya berombak. Semua
 sirip berwarna kuning keemas-emasan cerah, dengan pinggir berwarna
 hitam dan ujung yang tajam. Badan bagian atas berwarna kehijau-
 hijauan dan semakin ke bawah berwarna keperak-perakan.
 b. Mata besar
 Tuna mata besar (Thunnus obesus) dapat mencapai ukuran 230 cm
 dan berat 225 kg. namun ukuran yang tertangkap antara 60-180 cm.
 ikan ini mencapai ukuran dewasa pada ukuran 90-100 cm dan dapat
 mengandung telur sebanyak 2,8-3,6 juta butir. Tuna mata besar banyak
 ditemukan di Samudera Pasifik dan Samudera Hindia. Tuna ini banyak
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 tertangkap di Indonesia seperti di sebelah Selatan Jawa, Barat Daya,
 Sumatera Selatan, Bali, Nusa Tenggara, Laut Banda, dan Laut
 Maluku.
 Ketika masih berukuran kecil, tuna mata besar sulit dibedakan
 dengan Madidihang (Thunnus albacares) dan Albakor (Thunnus
 alalunga) karena mempunyai bentuk yang hampir sama. Pada ikan
 Gambar 2.2 Tuna mata besar
 yang berukuran sekitar 30 kg/ekor, pada sirip dadanya hampir serupa
 dengan sirip dada Mandidihang dan Albakor. Pada ikan yang lebih
 besar dengan mudah dapat dibedakan dengan Mandidihag dan
 Albakor, dimana sirip punggung kedua dan sirip dubur Mandidihang
 berbentuk panjang melengkung, sedang pada Albakor sirip dada jauh
 di belakang sirip punggung kedua, sementara pada tuna mata besar
 sirip ini tidak kelihatan mencolok, tetapi lebih panjang daripada sirip
 dada Mandidihang.
 Sirip punggung mata besar berwarna keabu-abuan dengan jari-jari
 sirip berwarna kuning, yang pada pinggirannya berwarna cokelat tua
 dan tidak teratur. Sirip dada atas hitam dengan bagian bawah keabu-
 abuan. Sirip dubur putih dengan ujung kuning dan jari-jari yang
 berwarna abu-abu. Pada umumnya badan bagian atas berwarna biru
 tua dan bagian bawah berwarna keperak-perakan dengan batas yang
 cukup jelas.
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 c. Albakor
 Albakor (Thunnus alalunga) menyebar luas di Utara Samudera
 Pasifik, Barat Daya, Samudera Hindia sampai Selatan Nusa Tenggara,
 daerah Mediteranian dan sekitar Teluk Meksiko di Samudera Atlantik.
 Albakor hidup pada kisaran suhu 10-31°C, dan lebih menyukai suhu
 sedang. Ikan ini mencapai ukuran dewasa sekitar 90 cm.
 Gambar 2.3 Albakor
 Albakor mempunyai badan yang relatif pendek. Permulaan sirip
 dada terletak dibelakang lubang insang, panjang dan melengkung ke
 arah ekor hingga dibelakang ujung sirip punggung kedua. Sirip dada
 yang panjangnya mencapai sepertiga dari seluruh panjang badannya.
 Siripnya berwarna hitam, pada bagian punggung badannya berwarna
 dan berwarna perak yang semakin memudar ke arah perut.
 d. Tatihu
 Tatihu atau tuna sirip biru (Thunnus maccoyi) biasa juga disebut
 abu-abu, yang dalam perdagangan internasional dikenal dengan
 dengan nama Southern Bluefin Tuna disingkat SBT. Tuna sirip biru
 adalah spesies tuna yang harganya paling mahal dari kelompok tuna
 dan cakalang. Berdasarkan penyebarannya, sirip biru dibagi dua, yaitu
 sirip biru/ abu-abu Utara dan sirip biru/ abu-abu Selatan. Kedua jenis
 ini hampir tidak ada perbedaan yang menonjol, kecuali dalam ukuran,
 dimana sirip biru/ abu-abu Utara lebih besar daripada sirip biru/ abu-
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 abu Selatan. Sirip biru/ abu-abu Utara ditemukan dan hidup pada
 perairan Pasifik Selatan dan Tengah sekitar perairan Jepang. Selain itu,
 juga ditangkap di Samudera Atlantik pada sebelah Timur dari
 California serta bagian Barat Daya benua Afrika.
 Sedangkan sirip biru/ abu-abu Selatan ditemukan pada daerah Indo
 Pasifik Ocean menyebar dari 30°-40° LS dan 110°-125° BT antara
 Australia dan Selat Sunda. Sirip biru/ abu-abu Selatan ditemukan juga
 pada area 40°-50° LS dengan New Zealand di Samudera Pasifik dan
 pantai barat Australia di Samudera Hindia. Tempat berpijahnya
 diperkirakan di pantai Selatan Jawa sekitar bulan September-Maret.
 Sirip biru merupakan tuna yang “highly migratory fish” yang dapat
 berenang rata-rata 13 mil/hari. Seekor sirip biru dari lima ekor yang
 dilepas di Australia Selatan pada tahun 1964 ditemukan 1000 km dari
 pantai Asia Tenggara pada tahun 1969 setelah menempuh jarak sekitar
 5000 mil (Tampubolon, 1983).
 Gambar 2.4 Tatihu
 Tubuh sirip biru/ abu-abu berbentuk oval, tinggi, tebal, dan padat.
 Sirip punggung kedua, sirip dada dan sirip duburnya pendek. Sirip
 punggung kedua pada sirip biru/ abu-abu Utara lebih tinggi daripada
 sirip punggung sirip biru/ abu-abu Selatan, teteapi sirip punggung
 pertamanya lebih rendah daripada sirip punggung pertama sirip biru/
 abu-abu selatan. Pipi bulat seperti piring dan berwarna perak. Bagian
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 linea literalis agak tinggi diekor. Bagian punggung badannya
 berwarna biru tua dan bagian perutnya berwarna keperak-perakan.
 Jari-jari sirip punggung dan dubur berwarna kuning dengan bintik-
 bintik kuning pada siripnya.
 Sirip biru/ abu-abu Utara yang pernah tertangkap rata-rata seberat
 450 kg/ ekor. Dapat diperkirakan beratnya dapat mencapai 725 kg/
 ekor dengan panjang 430 cm, sedangkan sirip biru/ abu-abu Selatan
 yang pernah tertangkap rata-rata 225 kg/ ekor. Harga sirip biru/ abu-
 abu sangat tinggi di Jepang karena dagingnya yang putih cocok untuk
 dibuat sashimi.
 Meskipun sebarannya amat luas, namun diperkirakan hanya ada
 satu stok saja dengan tempat pemijahan, yaitu antara Selatan Jawa dan
 Australia barat laut sekitar 10°-20° LS dan 100°-125° BT (Nontji,
 1987). Berbagai informasi membuktikan kesamaan morfologi, data
 penandaan (tag return data), maka diketahui bahwa perairan Selatan
 pulau Jawa merupakan daerah pemijahan tunggal (single spawning
 ground). Demikian juga dari hasil perikanan tuna long line di seluruh
 dunia yang dilakukan bertahun-tahun, belum ada laporan bahwa
 tempat pemijahan sirip biru terdapat diluar perairan tersebut (Canton,
 1994). Daerah pemijahan, Juwana kemudian melakukan migrasi
 menuju bagian barat laut Australia, dan pada umur 1-3 tahun sirip biru
 pada umumnya ditangkap disekitar perairan bagian tenggara Australia.
 Ikan dewasa diperkirakan berumur 6-7 tahun dengan panjang 130 cm.
 e. Cakalang
 Cakalang, otin atau skipjack (katsuwonus pelamis) dapat mencapai
 panjang 100 cm dan berat 25 kg, namun ukuran umum tertangkap
 antara 40-60 cm. Cakalang terdapat di tiga Samudera dunia dan hidup
 pada suhu 9-31°C, tetapi menyukai suhu air yang lebih panas antara
 26-28°C. karena itulah cakalang banyak ditemukan disepanjang garis
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 khatulistiwa sepanjang tahun. Meskipun demikian, cakalang juga
 banyak ditemukan disepanjang pantai selatan Jepang sekitar Honshu,
 terutama pada bulan April dan Agustus.
 Gambar 2.5 Cakalang
 Cakalang mempunyai tubuh memanjang agak bundar dan gemuk
 padat. Sirip punggung pertamanya kelihatan tinggi ketika muncul dari
 celah arus pada waktu berenang. Sirip dada dan sirip punggung kedua
 pendek dan berwarna hitam. Ekornya pendek dan tegak, serta tangkai
 ekor sampai kepinggir kelihatan sangat sempit. Bagian atas badannya
 berwarna biru tua, semakin kebawah warnanya semakin putih keperak-
 perakan. Sepanjang perutnya ditemukan garis-garis parallel berwarna
 abu-abu dibelakang sirip perut dan ujung sirip dada sampai tangkai
 ekornya.
 Cakalang berenang cepat melawan arus dan mampu mengonsumsi
 banyak makanan. Biasanya cakalang muncul dipermukaan bersamaan
 dengan Mandidihang (Thunnus albacares) ukuran kecil. Tetapi mudah
 dibedakan dari jarak jauh karena perbedaan loncatannya. Cakalang
 membentuk loncatan yang lebih horizontal dibanding dengan loncatan
 Mandidihang yang membentuk lengkungan. Cakalang hidup
 bergerombol dalam jumlah besar sampai dengan 300 ton dalam satu
 kelompok.
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 f. Tongkol
 Tongkol atau komo sering ditangkap bersama tuna dan cakalang.
 Ada dua jenis tongkol, yaitu Eutynnus affinis ndan Auxis thazard.
 Tongkol banyak terdapat di Samudera Pasifik dan Samudera Hindia
 sepanjang khatulistiwa pada suhu air 16-31°C, hidup dekat pantai pada
 salinitas 34 ppt. ikan ini hidup bergerombol dan memangsa berbagai
 ikan kecil dan cumi-cumi. Ukuran panjangnya dapat mencapai 100
 cm, namun ukuran umum yang tertangkap mencapai 50-60 cm.
 Gambar 2.6 Tongkol
 Spesies Euthynnus affinis mempunyai tubuh bebentuk torpedo,
 bentuk kepala tajam dan matanya besar. Terdapat garis hitam
 melengkung pada bagian punggung mulai dari batas bawah bagian
 tengah sirip punggung pertama. Sirip punggung pertama tinggi pada
 bagian depan dan pendek pada bagian belakang. Sirip punggung kedua
 dan sirip dubur kecil, sirip dada agak pendek. Antara sirip dada dan
 sirip perut biasanya ditemukan enam atau lebih bintik-bintik hitam.
 Bintik-bintik ini tidak ditemukan pada spesies Auxis thazard. Selain
 itu, perbedaan antara Euthynnus affinis dan Auxis thazard di antaranya
 mata yang relatif besar pada Euthynnus affinis, jarak antara kedua sirip
 punggung pertama dengan sirip punggung kedua lebih dekat pada
 Euthynnus affinis, serta tidak pada perut dan sirip dubur yang tidak
 terlihat dengan jelas pada Auxis thazard. Garis-garis tanda dipunggung
 muncul dibelakang sirip punggung pada Euthynnus affinis, sedangkan
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 pada Auxis thazard tanda-tanda ini muncul didepan sirip punggung
 pertama.
 Kedua tongkol ini mempunyai warna hijau tua dan hijau muda
 pada bagian atas badannya, mulai dari batas linea literatis sampai
 punggung. Pada bagian bawah terdapat warna keperak-perakan sering
 sampai lima tempat diantara sirip dada dan sirip perut.
 3. Tulang Ikan
 Tulang ikan merupakan komponen yang keras, sehingga hal inilah
 yang menyebabkan tulang tidak mudah diuraikan oleh decomposer,
 sehingga tulang tersebut menjadi limbah padat yang lebih sering dikenal
 sebagai sampah yang seringkali tidak dikehendaki kehadirannya karena
 memiliki nilai ekonomis. Mineral utama di dalam tulang adalah kalsium
 dan fosfor, sedangkan mineral lain dalam jumlah kecil adalah natrium,
 magnesium dan flour (Winarno, 2000). Berdasarkan hal itu, perlu
 pengolahan lebih lanjut agar limbah tulang tidak menjadi sampah yang
 mencemari lingkungan dan dapat dimanfaatkan secara maksimal, salah
 satu penanganannya adalah dengan cara ditepungkan. Berikut adalah
 proses pembuatan tepung tulang ikan tuna:
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 Gambar 2.7 Alur Pembutan Tepung Tulang Ikan Tuna
 Sumber: Widyaiswara BPPP Medan, 2015
 4. Tulang Ikan Tuna
 Tulang ikan tuna selama ini telah menjadi limbah yang belum banyak
 dimanfaatkan masyarakat secara optimal. Kebanyakan hanya digunakan
 sebagai pakan ternak, belum digunakan untuk hal lain seperti pengobatan
 dan bahan tambahan pada makanan. Dalam tulang ikan tuna terdapat
 kandungan mineral tinggi. Kandungan kalsium terutama pada bagian
 tulang ikan yang dapat membentuk kompleks dengan fosfor dalam bentuk
 apatit atau trikalsium fosfat yang mudah diserap tubuh hingga 60-70
 persen. Sehingga tulang ikan tuna berpotensi menjadi sumber
 alami hidroksiapatit yang murah dan memiliki potensi yang besar di masa
 depan. Salah satu tulang ikan yang mudah ditemukan di Balikpapan
 adalah tulang ikan tuna mata besar (Thunnus obesus). Tulang ikan tuna
 jenis ini memiliki tulang yang berwarna cokelat muda kusam.
 Pencucian
 Tulang Ikan
 Perebusan
 Selama 15
 menit
 Pembersihan
 Daging Ikan
 Pencucian
 Pemasakan ± 1
 Jam
 Pengeringan Penggilingan
 Kasar Sampai
 Halus
 Pengayakan Pengeringan
 Matahari/ Oven
 60° C
 Hasil
 Tepung
 Ikan
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 5. Kandungan Gizi Tulang Ikan Tuna
 Berikut adalah kandungan gizi yang ada pada tulang ikan tuna sebagai
 berikut :
 Tabel 2.1 Kandungan gizi tepung tulang ikan tuna
 Parameter Kandungan gizi
 Kadar air 64.23 %
 Kadar abu 15.86 %
 Kadar protein 17.37 %
 Kadar lemak 4.25 %
 Kadar kalsium 6.81 %
 Sumber: Yogi Hadi Putra, 2012
 6. Manfaat Tulang Ikan Tuna
 Tulang ikan tuna dapat bermanfaat sebagai sumber kalsium pangan
 yang merupakan salah satu upaya dalam rangka memenuhi kebutuhan
 kalsium pangan sekaligus menambah nilai ekonomis limbah tulang ikan
 tuna (Nabil, 2005).
 7. Tepung Tulang
 Tepung tulang merupakan hasil penggilingan tulang yang telah
 dipisahkan dari kandungan kolagennya. Tepung tulang merupakan
 kalsium dan fosfor yang baik (Anggorodi, 1985). Tepung ini berbentuk
 serpihan (tepung) berwarna coklat dengan tekstur yang kasar jika
 dirasakan. Tepung ini beraroma khas seperti daging sapi, tetapi ada juga
 yang tidak berbau. Sekilas hampir mirip dengan tepung MBM tetapi
 memiliki kandungan nutrisi yang berbeda.
 Tepung tulang berasal dari tulang hewan ternak yang sehat (tidak
 memiliki virus) dan penyakit lainnya yang membahayakan apabila
 dikonsumsi dan telah dibersihkan dari sisa-sisa daging yang diproses
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 sehingga dapat berbentuk tepung berwarna coklat dengan tekstur kasar.
 Dalam pembuatan suatu produk tepung tulang tidak ditambahkan
 sepenuhnya melainkan hanya sebagai penambahan. Pembuatan tepung
 tulang ini merupakan upaya untuk mendayagunakan limbah tulang yang
 biasanya tidak terpakai dan dibuang di industri-industri perikanan.
 2. Brownies
 a. Sejarah Brownies
 Brownies adalah kue bertekstur agak keras dan padat, berwarna
 cokelat kehitaman dan memiliki rasa khas coklat yang dominan (Sari,
 Lukman dan Aisman, 2012). Brownies merupakan sebuah penganan yang
 dipanggang yang berbentuk persegi dan datar dikembangkan di Amerika
 Serikat pada akhir tahun abad ke 19 dan dipopulerkan di Amerika Serikat
 dan Kanada pada paruh pertama abad ke 20. Brownies pertama kali
 muncul dihadapan publik pada tahun 1893. Saat itu digelar acara berupa
 pameran yang bertajuk Colombian Exposition yang diselenggarakan salah
 satu kota besar di Amerika, Chicago, dan Illonois. Pada saat itu seorang
 koki dari hotel Palmer House membuat suatu inovasi kue setelah pemilik
 hotel Bertha Palmer memintanya untuk menghidangkan makanan penutup
 untuknya dan para perempuan yang hadir pada pameran tersebut. Koki
 tersebut diminta untuk membuat kue yang lain daripada yang lain
 dipotong kecil-kecil agar mudah dimakan. Sangat sulit untuk memastikan
 asal mula kue brownies ini, konon dari banyaknya cerita yang beredar,
 brownies berawal dari seorang koki yang lupa memasukan bahan kue
 pengembang yang disebut baking powder dalam resep adonan kue bolu
 coklatnya. Sehingga hasil setelah kue tersebut dipanggang tidak
 mengembang seperti halnya kue-kue bolu yang biasa dia buat. Yang
 harusnya lembut, tebal dan berpori menjadi bantat, padat, dan sedikit
 basah (Karen, 2012).
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 Brownies telah dikenal oleh banyak orang, baik yang muda maupun
 yang tua, baik di pedesaan maupun di perkotaan. Brownies mempunyai
 berbagai macam, rasa manis, legit dan sedikit pahit. Hal ini membuat
 brownies terasa lebih nikmat ketimbang kue lainnya. Bentuknya termasuk
 perpaduan kue kering dan cake, dan sering dimasukkan dalam kategori
 bar cookies (kue kering potong). Bentuknya yang padat dan cita rasa yang
 legit menjadi ciri khas kue ini (Sanusi, 2010).
 b. Jenis-jenis Brownies
 Brownies terdiri dari dua jenis, yaitu :
 1. Brownies panggang
 Brownies panggang adalah brownies yang menggunakan teknik baking
 agar teksturnya menjadi kering atau renyah. Dari segi rasa, brownies
 panggang lebih gurih. Namun, dari segi kesehatan yang panggang ada
 sedikit peluang untuk terbentuk radikal bebas.
 2. Brownies kukus
 Brownies kukus adalah brownies yang menggunakan teknik steaming.
 Tekstur brownies kukus lebih lembut dibandingkan panggang. Brownies
 kukus mempunyai kadar air lebih rendah. Dari segi kesehatan yang
 dikukus lebih aman karena tidak terbentuk radikal bebas.
 Berdasarkan jenis brownies diatas, brownies yang akan penulis buat
 adalah brownies panggang karena rasa brownies panggang yang lebih
 gurih, enak dan banyak disukai masyarakat.
 c. Kriteria Kualitas Brownies
 Kriteria kualitas brownies dapat dilihat dari aspek rasa, warna, aroma
 dan tekstur yang akan dijelaskan sebagai berikut:
 1. Rasa
 Rasa brownies merupakan kombinasi antara dua unsur rasa manis dan
 rasa coklat. Hal yang dapat memberikan rasa manis adalah gula sedangkan
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 coklat memberikan rasa khas cokelat pada brownies. Jadi rasa brownies
 yang baik adalah manis legit khas coklat.
 2. Warna
 Warna brownies adalah cokelat pekat atau cokelat kehitaman, yang
 mempengaruhi warna dalam pembuatan brownies adalah cokelat. Cokelat
 yang digunakan adalah cokelat masak (dark cooking chocolate) dan
 cokelat bubuk.
 3. Aroma
 Aroma brownies adalah harum khas cokelat, bahan yang dapat
 mempengaruhi aroma brownies adalah mentega, telur dan cokelat. Tetapi
 bahan yang mendominasi aroma brownies adalah cokelat sehingga aroma
 yang ditimbulkan brownies yaitu aroma khas cokelat.
 4. Tekstur dalam
 Tekstur dalam brownies adalah lembab dan moist. Hal tersebut
 disebabkan oleh adonan yang berat yaitu cokelat dan mentega yang
 dicairkan sehingga tekstur brownies lembab dan kurang mengembang.
 5. Tekstur luar
 Tekstur luar brownies tampak kering.
 d. Faktor-faktor Yang Mempengaruhi Kualitas Brownies
 Dalam pembuatan brownies ada beberapa hal yang mempengaruhi
 kualitas brownies. Diantaranya adalah bahan yang digunakan, peralatan
 yang dipakai, pengukuran bahan, proses pengadukan bahan, suhu
 pengovenan dan penyimpanan (Haris, 2014).
 Dalam penentuan bahan yang digunakan, bahan harus memiliki
 kualitas yang baik agar hasil brownies dapat maksimal, bahan yang
 digunakan juga harus bersih dan tidak terkontaminasi bahan-bahan
 berbahaya. Peralatan yang dipakai harus bersih dan tidak berkarat. Jika
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 alat yang digunakan tidak bersih maka hasil brownies dapat
 terkontaminasi oleh bakteri yang bisa menyebabkan keracunan.
 Faktor pengukuran bahan-bahan yang digunakan untuk pembuat
 brownies sebelumnya harus ditimbang secara teliti dan tepat agar
 brownies yang dihasilkan optimal. Pada saat pengadukan gula dengan
 telur, pengadukan dilakukan tidak terlalu lama, hanya sampai telur dan
 gula tercampur dan tidak terlalu mengembang, karena tekstur dari
 brownies yang tidak memerlukan pengembangan. Jika terlalu
 mengembang maka tekstur brownies akan menyerupai cake.
 Faktor suhu mengovenan sangat mempengaruhi brownies yang
 dihasilkan, jika suhu terlalu panas maka brownies akan cepat kering dan
 mudah pecah. Jika suhu pengovenan kurang maka brownies akan lebih
 lama matangnnya dan cenderung tambah bantat. Pada saat pengovenan
 suhu atas lebih tinggi dari pada suhu bawah. Suhu pengovenan api atas
 160°C suhu api bawah 150°C. Waktu pengovenan dilakukan dalam waktu
 60 menit.
 Faktor penyimpanan brownies dapat mempengaruhi daya simpan
 brownies, pada saat penyimpanan brownies dikemas dalam mika yang
 tertutup dan bersih agar daya simpan brownies lebih tahan lama.
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 e. SNI (Syarat Mutu) Brownies Cake
 Tabel 2.2 Tabel SNI Brownies Cake
 No Kriteria Yang Diuji Satuan Persyaratan
 1 2 3 4
 1. Keadaan:
 1.1 Kenampakan - Normal Tidak
 Berjamur
 1.2 Bau - Normal
 1.3 Rasa - Normal
 2 Air % b/b Maks. 40
 3 Abu (tidak termasuk
 garam dihitung atas dasar
 bahan kering)
 % b/b Maks. 3
 4 Abu yang tidak larut
 dalam asam
 % b/b Maks. 3
 5 Gula Jumlah % b/b Maks. 8.0
 6 Lemak % b/b Maks. 3.0
 7 Serangga/ Belatung - Tidak Boleh
 Ada
 Sumber: SNI 01-3840-1995
 f. Resep Acuan Brownies
 Pada penelitian ini penulis mengacu pada salah satu resep dari tempat
 OJT Grand Jatra Hotel Balikpapan. Adapun bahan serta cara membuat
 brownies adalah sebagai berikut:
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 Tabel 2.3 Standar Recipe Brownies Cake
 Bahan-bahan Quantity
 Telur 10 Butir
 Tepung terigu 267 gr
 Gula pasir 500 gr
 Chocolate powder 100 gr
 Baking powder 24 gr
 Mentega (cairkan) 400 gr
 Cara membuat :
 1. Campur semua bahan dengan dough mixer sampai gula halus,
 2. Masukkan mentega cair lalu aduk dengan spatula sampai tercampur
 rata,
 3. Tuang kedalam cetakan lalu oven dengan suhu atas 160°C dan suhu
 bawah 150°C selama 45 menit.
 Sumber : Grand Jatra Hotel Balikpapan, 2016
 g. Bahan dalam pembuatan brownies
 Bahan yang digunakan dalam pembuatan brownies adalah sebagai
 berikut :
 1. Tepung terigu
 Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus yang berasal dari bulir/
 biji gandum yang dihaluskan, kemudian biasa digunakan untuk membuat
 mie, kue, dan roti. Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu
 karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air. Tepung terigu jug
 mengandung protein dalam bentuk gluten, yang berperan dalam
 menentukan kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan terigu (Aptindo,
 2012).
 Dalam pembuatan brownies tepung terigu yang dipakai adalah tepung
 terigu jenis medium karena brownies tidak memerlukan volume besar atau
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 mengembang, jadi tepung terigu yang cocok untuk membuat brownies
 menggunakan tepung terigu medium. Fungsi tepung terigu dalam
 pembuatan brownies adalah sebagai pembentuk struktur dan tekstur
 brownies, pengikat bahan-bahan lain dan mendistribusikannya secara
 merata, serta berperan dalam membentuk cita rasa (Syarbini, 2013).
 2. Telur
 Telur adalah bahan tambahan penting dan mahal dalam proses
 pembuatan-pembuatan bakery terutama untuk proses pembuatan cake dan
 adonan manis. Telur terdiri dari 3 bagian utama yaitu telur utuh, kuning
 telur dan putih telur (Pyler, 1979).
 Fungsi telur dalam pembuatan brownies adalah untuk menambah nilai
 gizi, yaitu protein sebanyak 13,3 %, meningkatkan rasa, tekstur, cita rasa
 dan meningkatkan keempukan brownies.
 3. Gula
 Gula merupakan bahan yang digunakan untuk memberikan rasa manis
 pada sebuah produk. Pemberian gula pada brownies berfungsi untuk
 memberikan rasa, gula juga berpengaruh terhadap pembentukan struktur
 brownies, mempebaiki tekstur dan keempukan, memperpanjang kesegaran
 dengan cara mengikat air, serta merangsang pembentukan warna yang
 baik. Selain itu gula yang ditambahkan juga dapat berfungsi sebagai
 pengawet karena gula dapat mengurangi kadar air bahan pangan, sehingga
 dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Astawan, 2009).
 Dalam pembuatan brownies gula yang digunakan adalah gula pasir.
 4. Chocolate powder
 Cokelat bubuk adalah cokelat yang memiliki aroma kuat, tidak tengik,
 tidak bulukan, dan tidak berjamur. Ada beberapa jenis cokelat bubuk yaitu
 cokelat bubuk yang bewarna pekat dan beraroma pahit yang sangat
 berguna karena bersifat mengeringkan adonan kue.
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 Jenis lainnya yaitu cokelat bubuk yang mempunyai kepekatan sedang,
 atau cokelat bubuk yang sedang mudah ditemukan di swalayan atau pasar.
 Cokelat bubuk atau cocoa powder terbuat dari bungkil/ ampas biji cokelat
 yang telah dipisahkan lemak cokelatnya. Bungkil ini dikeringkan dan
 digiling halus sehingga terbentuk tepung cokelat (Prasetyaningsih, 2010).
 5. Baking powder
 Baking powder merupakan sodium bikarbonat (soda kue) yang sudah
 dicampur dengan asam (cream of tartar) dan bahan pengering (pati).
 Baking powder ada 2 jenis, yaitu single acting dan double acting. Single
 acting diaktifasi pada saat terkena cairan (saat pencampuran) karena itu
 pada saat pemcampuran adonan harus segera dipanggang. Sedangkan
 double acting adalah pada saat pencampuran adonan, gas yang mulai
 terbentuk muncul tetapi mayoritas gas terbentuk pada saat suhu adonan
 meningkat yaitu ketika dipanggang. Karenanya adonan tidak masalah jika
 harus menunggu sebelum dioven (Bahalwan, 2011).
 6. Lemak
 Lemak tersusun oleh molekul gliserol dan asam-asam lemak. Sumber
 lemak terbuat dari nabati (tumbuhan), seperti: kelapa sawit, biji kapas,
 kacang, zaitun, wijen, jagung, kedelai dan bunga matahari. Sedangkan
 sumber kedua yaitu lemak dari hewani yang berasal dari lemak babi, sapi,
 kambing, dan lemak susu.
 Dalam pembuatan brownies lemak yang digunakan adalah margarin.
 Fungsi lemak dalam pembuatan brownies adalah sebagai pelumas adonan,
 meningkatkan kelembutan dan keempukan, meningkatkan cita rasa dan
 meningkatkan nilai gizi atau nutrisi. Tetapi jika lemak yang digunakan
 terlalu banyak akan mengakibatkan brownies lembek dan memiliki daya
 simpan yang kurang lama.
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 3. Teori Uji Organoleptik
 a. Definisi Uji Organoleptik
 Penilaian dengan indera yang juga disebut penilaian organoleptik atau
 penilaian sensorik merupakan suatu cara penilaian yang sangat primitif.
 Penilaian dengan indera menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian
 dibakukan, dirasionalkan, dihubungkan dengan penilaian secara objektif,
 analisa data menjadi lebih sistematis, demikian pula metode statistik
 digunakan dalam analisa serta pengambilan keputusan.
 Penelitian dengan indera banyak digunakan untuk menilai mutu komiti
 hasil pertanian dan makanan. Penilaian cara ini banyak disenangi karena
 dapat dilaksanakan dengan cepat dan langsung. Kadang-kadang penelitian
 ini dapat memberikan hasil penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa
 hal penilaian dengan indera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling
 sensitif (Soekarto, 1985).
 Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan makanan
 berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk menilai suatu produk. Dalam
 penilaian bahan pangan sifat yang menentukan diterima atau tidaknya
 suatu produk adalah sifat indriawinya (Winarno, 2004).
 Uji organoleptik atau uji sensori sendiri merupakan cara pengujian
 dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk
 pengukuran daya penerimaan terhadap suatu produk (Funna, 2013).
 b. Syarat Uji Organoleptik
 Syarat agar dapat disebut uji organoleptik adalah :
 1. Ada contoh yang diuji yaitu berupa benda perangsang
 2. Ada panelis sebagai pemroses respon
 3. Ada pernyataan respon yang jujur, yaitu respon yang spontan, tanpa
 perantara, imajinasi, asosiasi, ilusi, atau meniru orang lain (Funna, 2013)
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 c. Tujuan Uji Organoleptik
 Tujuan uji organoleptik adalah untuk mendapatkan jawaban atas
 pertanyaan – pertanyaan menyangkut mutu produk yang berkaitan dengan
 pembedaan (untuk membedakan mutu organoleptik baik satu atau
 beberapa atribut organoleptik maupun secara keseluruhan), efektifitas
 (untuk mengukut preferensi dan penerimaan) dan deskriptif (untuk
 mendeskripsikan atribut – atribut organoleptik) (Nurbahri Wimvy, 2011).
 d. Jenis-Jenis Panelis
 Untuk melaksanakan penilaian organoleptik diperlukan panelis. Dalam
 penilaian suatu mutu dan analisis suatu sifat-sifat sensorik suatu komoditi,
 panel bertindak sebagai instrument atau alat. Panel ini terdiri dari orang
 atau kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi
 berdasarkan sifat subjektif. Orang yang menjadi anggota panel disebut
 panelis.
 Dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel
 perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel
 konsumen dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut
 didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik.
 1. Panel perseorangan
 Panel perseorangan adalah panel yang sangat ahli dengan kepekaan
 spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-
 latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat,
 peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai
 metode-metode analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan
 menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, bisa dapat dihindari,
 penilaian efisien dan tidak cepat fatik. Panel perseorangan biasanya
 digunakan untuk mendeteksi jangan yang tidak terlalu banyak dan
 mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada seorang.
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 2. Panel terbatas
 Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan
 tinggi sehingga bisa lebih dihindari. Panelis ini mengenal baik faktor-
 faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan
 dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil
 berdiskusi diantara anggota-anggotanya.
 3. Panel terlatih
 Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan
 cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan seleksi dan
 latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan
 sehingga tidak terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data
 dianalisis secara bersama.
 4. Panel agak terlatih
 Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih
 untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih
 dari kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu.
 Sedangkan data yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan
 dalam keputusannya.
 5. Panel tidak terlatih
 Panel tidak terlatih terdiri dari 30 orang awam yang dapat dipilih
 berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan.
 Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik
 yang sederhana seperti sifat kesukaan. Untuk itu panel tidak terlatih
 biasanya dari orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama
 dengan panelis wanita.
 6. Panel konsumen
 Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung
 pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang
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 sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau
 kelompok tertentu.
 7. Panel anak-anak
 Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia
 3-10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam
 penilaian produk-produk pangan yang disukai anak-anak, seperti
 permen, es krim, dan sebagainya.
 Cara penggunaan panelis anak-anak harus bertahap, yaitu dengan
 pemberitahuan atau dengan bermain bersama, kemudian dipanggil
 untuk diminta responnya terhadap produk yang dinilai dengan alat
 bantu gambar seperti boneka yang sedang sedih, biasa atau tertawa.
 Keahlian seorang panelis biasanya diperoleh melalui pengalaman
 dan latihan yang lama. Dengan keahlian yang diperoleh itu merupakan
 bawaan sejak lahir, tetapi untuk mendapatkannya perlu latihan yang
 tekun dan terus-menerus.
 e. Cara Melakukan Uji Organoleptik
 Cara melakukan uji organoleptik dapat dikelompokkan kedalam
 beberapa kelompok yaitu pengujian pembedaan, pengujian penerimaan
 dan pengujian deskripsi.
 1. Pengujian pembedaan
 Pengujian pembedaan digunakan untuk menetapkan apakah
 ada perbedaan sifat sensorik atau organoleptik antara dua sampel.
 Meskipun dapat saja disajikan sejumlah sampel, tetapi selalu ada dua
 sampel yang dipertentangkan.
 2. Pengujian penerimaan
 Uji penerimaan menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau
 kualitas suatu bahan yang menyebabkan orang menyenangi. Pada uji
 ini panelis mengemukakan tanggapan pribadi yaitu kesan yang
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 berhubungan dengan kesukaan atau tanggapan senang atau tidaknya
 terhadap sifat sensoris atau kualitas yang dinilai. Uji penerimaan lebih
 subyektif dari uji pembedaan.
 3. Pengujian deskripsi
 Pengujian ini merupakan penilaian sensorik yang didasarkan pada
 sifat-sifat sensorik yang lebih kompleks atau yang meliputi banyak
 sifat-sifat sensorik. Sifat sensorik yang dipilih sebagai pengukur mutu
 adalah yang paling peka terhadap perubahan mutu dan yang paling
 relevan terhadap mutu.
 B. Hasil Penelitian Yang Relevan
 1. Penambahan tepung tulang ikan tuna pada kue bagea khas gorontalo
 Pada penelitian Didi, dkk (2013) hasil yang diperoleh adalah metode
 yang digunakan dalam penambahan tepung tulang ikan tuna pada kue
 bagea khas gorontalo adalah metode eksperimen dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 1,1% dengan hasil sebagai berikut,
 memiliki warna cokelat gelap, memiliki aroma khas sagu dan tepung
 tulang ikan, memiliki tekstur yang agak renyah, dan memiliki rasa yang
 gurih, agak manis serta agak terasa tepung tulang ikan.
 2. Penambahan tepung tulang ikan tuna dan kacang merah pada susu
 jagung manis
 Pada penelitian Marisa, dkk (2013) hasil yang diperoleh adalah
 metode yang digunakan dalam penambahan tepung tulang ikan tuna dan
 kacang merah pada susu jagung adalah metode eksperimen dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 12,6% dengan hasil
 sebagai berikut, memiliki warna yang tidak berbeda nyata, memiliki rasa
 yang agak manis dan sedikit pahit, dan memiliki aroma yang amis dari
 tulang ikan tuna.
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 3. Penambahan tepung tulang ikan tuna dan proporsi jenis shortening
 pada rich biscuit
 Pada penelitian Marisa (2015) hasil yang diperoleh adalah metode
 yang digunakan dalam penambahan tepung tulang ikan tuna dan proporsi
 jenis shortening pada rich biscuit adalah metode eksperimen dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 2,5% dengan hasil sebagai
 berikut, memiliki warna cokelat susu, memiliki aroma ikan kering,
 memiliki bentuk yang sesuai cetakan, agak renyah, memiliki rasa
 mentega, gurih dan sedikit rasa ikan kering.
 C. Kerangka Berfikir
 Berkaitan dengan judul yang dibuat penulis “pembuatan brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna” maka disusunlah kerangka
 berfikir proses pembuatan tepung tulang ikan tuna yang dapat dijadikan
 penambahan dalam pembuatan brownies, mencantumkan percobaan-
 percobaan yang telah dilakukan penulis dan akan melakukan penelitian
 hedonik dan mutu hedonik dengan menyebarkan angket kepada panelis.
 Proses pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna ini dimaksudkan untuk memberikan pengaruh pada brownies yang akan
 ditambahkan tepung tulang ikan tuna dengan proses pemanggangan yaitu
 baking untuk menambah nilai gizi dari brownies tersebut karena tingginya
 kandungan kalsium yang ada dalam tulang ikan tuna yaitu 12,9%-39,24%,
 setelah itu dilakukan beberapa percobaan untuk menguji resep acuan yang
 telah penulis dapatkan untuk mendapatkan resep yang baik dan sempurna
 yaitu dengan menggunakan formula I yaitu penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 27 gram, formula II yaitu penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 41 gram, dan formula III yaitu penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 54 gram. Setelah pengujian resep dilakukan pembuatan
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna formula I, II, dan III
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 yang akan diberikan kepada panelis untuk dilakukan pengujian hedonik dan
 mutu hedonik dari brownies. Setelah didapatkan hasil uji hedonik dan mutu
 hedonik dilakukan pengolahan data dengan menggunakan SPSS 20.0 for
 Windows yaitu menganalisis data dengan cara mendeskripsikan atau
 menggambarkan data yang telah terkumpul kemudian diambil
 kesimpulannya.
 Berdasarkan hal tersebut maka dibuatlah alur kerangka berfikir
 sebagai berikut :
 Gambar 2.8 Alur Kerangka Berfikir
 Sumber : Penulis (2017)
 Pembuatan Brownies
 Penelitian
 Pendahuluan Penelitian Lanjutan
 Proses Pembuatan
 Tepung Tulang Ikan
 Tuna
 Teori dan Analisis
 Resep Brownies
 Percobaan I,II,III
 Hasil Penelitian
 Percobaan I,II,III
 Uji Mutu dan Uji
 Kesukaan
 Pengolahan Data
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 BAB III
 METODOLOGI PENELITIAN
 A. Jenis Penelitian
 Dalam penelitian ini terdapat 2 tahap penelitian yaitu tahap pertama adalah
 penelitian pendahuluan dan tahap kedua yaitu penelitian lanjutan:
 1. Penelitian pendahuluan, penelitian yang akan dilakukan untuk menguji
 standar resep produk brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna. Pada tahap ini penelitian yang akan digunakan adalah penelitian
 eksperimen. Menurut Kerlinger (2006) penelitian eksperimen merupakan
 penelitian ilmiah dimana peneliti memanipulasi dan mengontrol satu atau
 lebih variabel bebas dan melakukan pengamatan terhadap variabel-variabel
 terkait untuk menemukan variasi yang muncul bersamaan dengan
 manipulasi terhadap variabel bebas tersebut.
 2. Penelitian lanjutan, penelitian yang digunakan untuk mengetahui tingkat
 kesukaan panelis terhadap produk brownies dengan penambahan tepung
 tulang ikan tuna adalah uji organoleptik dengan cara uji penerimaan. Uji
 penerimaan menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau kualitas
 suatu bahan yang menyebabkan orang menyenangi. Pada uji ini panelis
 mengemukakan tanggapan pribadi yaitu kesan yang berhubungan dengan
 kesukaan atau tanggapan senang atau tidaknya terhadap sifat sensoris atau
 kualitas yang dinilai (Susiwi.S, 2009).
 B. Waktu dan Tempat Penelitian
 1. Penelitian pendahuluan
 Waktu penelitian pendahuluan dimulai dari bulan Mei 2017. Tempat
 penelitian dilakukan di rumah penulis beralamat Perumahan WIKA
 (Tamansari Bukit Mutiara) C2 No.4 Balikpapan Utara.
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 2. Penelitian lanjutan
 Waktu penelitian lanjutan dimulai dari bulan Mei 2017. Tempat penelitian
 dilakukan di Politeknik Negeri Balikpapan yang beralamat di Jl. Soekarno
 Hatta KM.8, Batu Ampar, Balikpapan Utara.
 C. Populasi, Sampel, dan Teknik Pengambilan Sampling
 1. Populasi
 Menurut Sugiyono (2012) populasi adalah wilayah generalisasi yang terdiri
 atas obyek atau subyek yang mempunyai kualitas dan karakteristik tertentu
 yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan kemudian ditarik
 kesimpulannya.
 Apabila seseorang ingin meneliti semua elemen yang ada dalam wilayah
 penelitian, maka penelitiannya merupakan penelitian populasi. Populasi
 dibatasi sebagai sejumlah kelompok atau individu yang paling sedikit
 mempunyai satu sifat yang sama.
 1) Populasi penelitian pendahuluan
 Populasi dalam penelitian eksperimen adalah tulang ikan tuna yang
 terdapat di pasar-pasar Balikpapan.
 2) Populasi penelitian lanjutan
 Populasi dalam penelitian tahap ini adalah Mahasiswa/I Politeknik
 Negeri Balikpapan Jurusan Tata Boga tahun ajaran 2015 sebanyak 55
 orang.
 2. Sampel
 Sampel adalah bagian dari jumlah dan karakteristik yang dimiliki oleh
 populasi (Sugiyono, 2012). Sampel yang digunakan dalam penelitian ini
 adalah tulang ikan tuna yang terdapat di pasar pandansari dan sampel dalam
 penilaian organoleptik adalah 25 orang panelis agak terlatih yaitu
 Mahasiswa/I Politeknik Negeri Balikpapan jurusan Tata Boga.
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 3. Teknik Sampling
 Tulang ikan tuna adalah inovasi yang dimanfaatkan penulis dalam
 pembuatan brownies, tulang ikan tuna yang digunakan merupakan tulang ikan
 tuna yang telah menjadi limbah dipasaran dan dapat diolah kembali menjadi
 tepung yang dapat dimanfaatkan. Dalam pembuatan brownies, penulis
 memberikan tepung tulang ikan tuna sebagai penambahan agar mengurangi
 limbah tulang ikan tuna yang dapat mencemari lingkungan serta
 memanfaatkan limbah yang juga mengandung kalsium yang mudah diserap
 tubuh ini.
 Untuk penelitian lanjutan, teknik pengambilan sampel yang digunakan
 adalah teknik purposive sampling. Menurut Sugiyono (2012) Purposive
 sampling adalah teknik penentuan sampel dengan pertimbangan tertentu”.
 Selain itu menurut Arikunto (2010) Purposive sampling dilakukan dengan
 cara mengambil subjek bukan diataskan strata, random atau daerah tetapi
 didasarkan atas adanya tujuan tertentu. Teknik ini biasanya dilakukan karena
 beberapa pertimbangan, misalnya alasan keterbatasan waktu, tenaga, dan
 dana sehingga tidak mengambil sampel yang besar dan jauh.
 Teknik pengambilan sampel untuk pengujian organoleptik yang penulis
 gunakan diambil dari panelis agak terlatih. Panelis agak terlatih yaitu panelis
 yang berada di antara panelis terlatih dan panelis tidak terlatih. Panelis dalam
 kategori ini mengetahui sifat-sifat sensorik dari sampel yang diuji karena
 memahami dan sekedar latihan (Soekarto, 1985). Kelompok yang termasuk
 dalam kategori ini adalah Mahasiswa/i yang dipilih berdasarkan kepekaan dan
 keandalan penilaian. Jumlah panelis agak terlatih yang diambil penulis adalah
 25 orang.
 D. Teknik dan Instrumen Pengambilan Data
 1. Teknik Pengumpulan Data
 Teknik pengumpulan data yang penulis lakukan yaitu sebagai berikut:
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 a. Eksperimen
 Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dimana pembuatan
 brownies dengan tambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 20%, 30%
 dan 40% dari tepung terigu dan hasilnya disajikan kedalam bentuk Tugas
 Akhir (TA).
 b. Studi Kepustakaan
 Penelitian ini menggunakan metode studi kepustakaan yaitu buku
 pedoman yang digunakan dalam membuat tinjauan pustaka mengenai
 pokok pembahasan yang akan disajikan pada penulisan laporan usulan
 penelitian, dan mencari sumber serta data pendukung lainnya dari
 internet, surat kabar online, Dinas Perikanan dan Kelautan, jurnal, artikel,
 buku tentang ikan laut yaitu ikan tuna dan brownies.
 c. Observasi
 Observasi yang dilakukan penulis yaitu melakukan survey pasar untuk
 mencari tulang ikan tuna, penulis melakukan survey ke beberapa pasar
 yaitu: Pasar klandasan, Pasar sepinggan, Pasar Balikpapan Permai, dan
 Pasar Pandansari. Tulang ikan tuna ini dapat ditemukan di salah satu
 pasar yaitu Pasar Pandansari.
 4. Dokumentasi
 Dokumentasi melalui gambar-gambar maupun foto yang penulis ambil
 sendiri, agar pembaca dapat mengetahui bahan apa saja yang digunakan
 dalam penelitian ini dan mengetahui proses pembuatan brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna.
 5. Kuesioner
 Kuesioner yang penulis lakukan yaitu memberikan angket kepada
 responden berupa pernyataan tentang produk inovasi brownies yang akan
 penulis buat dengan opsi jawaban yang tersedia dengan tujuan untuk
 mendapatkan hasil uji hedonik dan mutu hedonik yang dibutuhkan.
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 E. Instrumen Pengumpulan Data
 Dalam penelitian ini, penulis menggunakan beberapa instrument
 penelitian yaitu:
 1. Lembar uji hedonik dan uji mutu hedonik
 Untuk mengetahui tingkat konsumen terhadap sifat organoleptik yang
 meliputi aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna yaitu lembar uji hedonik dan
 mutu hedonik. Jenis skala hedonik dan skala mutu hedonik yang digunakan
 adalah rentang skala 5 tingkat. Dimana nilai untuk menyatakan tingkat
 kesukaan dan mutu pada produk, diberikan dengan kriteria sebagai berikut:
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 Tabel 3.1 Lembar Uji Hedonik
 Nama Panelis :
 Tanggal :
 Jenis Kelamin :
 Kelas :
 No Kriteria Yang Diuji Skala Hedonik Skala
 Numerik
 F1 F2 F3
 1 Warna Sangat Suka
 Suka
 Agak Suka
 Tidak Suka
 Sangat Tidak Suka
 5
 4
 3
 2
 1
 2 Tekstur Sangat Suka
 Suka
 Agak Suka
 Tidak Suka
 Sangat Tidak Suka
 5
 4
 3
 2
 1
 3 Aroma Sangat Suka
 Suka
 Agak Suka
 Tidak Suka
 Sangat Tidak Suka
 5
 4
 3
 2
 1
 4 Rasa Sangat Suka
 Suka
 Agak Suka
 Tidak Suka
 Sangat Tidak Suka
 5
 4
 3
 2
 1
 Sumber: Penulis, (2017)
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 Tabel 3.2 Lembar Uji Mutu Hedonik
 Nama Panelis :
 Tanggal :
 Jenis Kelamin :
 Kelas :
 No Kriteria Yang
 Diuji
 Skala Hedonik Skala
 Numerik
 F1 F2 F3
 1 Warna Sangat Menarik
 Menarik
 Agak Menarik
 Tidak Menarik
 Sangat Tidak Menarik
 5
 4
 3
 2
 1
 2 Tekstur Sangat Lembut
 Lembut
 Agak Lembut
 Tidak Lembut
 Sangat Tidak Lembut
 5
 4
 3
 2
 1
 3 Aroma Sangat Beraroma Ikan
 Beraroma Ikan
 Agak Beraroma Ikan
 Tidak Beraroma Ikan
 Sangat Tidak Beraroma Ikan
 5
 4
 3
 2
 1
 4 Rasa Sangat Terasa Ikan
 Terasa Ikan
 Agak Terasa Ikan
 Tidak Terasa Ikan
 Sangat Tidak Terasa Ikan
 5
 4
 3
 2
 1
 Sumber: Penulis, (2017)
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 2. Bahan dalam penelitian pembuatan brownies tepung tulang ikan tuna
 Bahan yang digunakan dalam penelitian pembuatan brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna antara lain yaitu :
 1) Tepung Tulang Ikan Tuna
 Tepung tulang ikan tuna yang digunakan merupakan hasil dari tulang
 ikan tuna yang dihancurkan halus hingga menjadi tepung sebagai
 penambahan pada brownies.
 2) Telur
 Digunakan untuk meningkatkan rasa, tekstur, cita rasa dan
 meningkatkan keempukan brownies.
 3) Tepung terigu
 Digunakan sebagai pembentuk struktur dan tekstur brownies, pengikat
 bahan-bahan lain dan mendistribusikannya secara merata, serta
 berperan dalam membentuk cita rasa.
 4) Gula pasir
 Berfungsi sebagai penambahan rasa, mempebaiki tekstur dan
 keempukan, memperpanjang kesegaran, serta merangsang
 pembentukan warna yang baik.
 5) Chocolate powder
 Digunakan sebagai pewarna dan rasa khas brownies yaitu cokelat
 6) Baking powder
 Digunakan sebagai penambah sedikit volume pada brownies.
 7) Mentega
 Berfungsi sebagai pelumas adonan, meningkatkan kelembutan dan
 keempukan, serta meningkatkan cita rasa.
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 3) Peralatan yang digunakan dalam penelitian brownies tepung tulang ikan
 tuna
 Peralatan yang digunakan dalam penelitian pembuatan brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna antara lain yaitu :
 1) Baskom (bowl)
 Baskom digunakan sebagai wadah untuk mencuci, membersihkan dan
 menjemur tulang ikan tuna serta membuat adonan brownies.
 2) Panci (Pot)
 Panci digunakan untuk merebus tulang ikan tuna untuk memisahkan
 tulang dari sisa-sisa daging ikan tuna.
 3) Panci presto (Presto Pot)
 Panci presto digunakan untuk melunakkan tulang ikan tuna yang
 sudah direbus.
 4) Teflon (Pan)
 Teflon digunakan untuk menyangrai tulang ikan setelah dijemur
 dengan sinar matahari.
 5) Blender
 Blender digunakan untuk menghancurkan tulang ikan tuna hingga
 menjadi serpihan seperti tepung.
 6) Saringan (Strainer)
 Saringan digunakan sebagai pengayak dari tulang ikan tuna yang
 sudah di hancurkan dengan blender agar mendapatkan hasil yang
 halus.
 7) Timbangan (Scale)
 Timbangan digunakan untuk menimbang tulang ikan pada saat basah,
 menimbang tepung tulang ikan tuna, dan menimbang adonan
 brownies.
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 8) Mixer
 Mixer digunakan untuk mencampur bahan pembuatan brownies
 dengan tepung tulang ikan hingga siap di panggang.
 9) Oven
 Oven digunakan untuk memanggang brownies hingga matang.
 10) Sutil (Rubber Spatula)
 Sutil digunakan sebagai pembantu dalam pencampuran lemak kedalam
 adonan brownies.
 k) Kertas Roti
 Kertas roti digunakan sebagai alas dalam pembuatan brownies agar
 bagian bawah brownies tidak lengket diloyang pada saat dikeluarkan.
 l) Loyang (Baking Sheet)
 Loyang digunakan sebagai wadah adonan brownies sebelum
 dipanggang.
 m) Pisau (Knife)
 Pisau digunakan untuk memotong brownies yang sudah selesai
 dipanggang.
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 4) Prosedur kerja
 a. Prosedur kerja tepung tulang ikan tuna
 1) Proses pengambilan ikan tuna dari pasar pandansari.
 2) Pencucian tulang ikan tuna.
 3) Perebusan tulang ikan tuna dan presto untuk membersihkan sisa-
 sisa daging ikan dan melunakkan tulang.
 4) Pengeringan tulang ikan tuna dengan cara dijemur dan disangrai.
 5) Proses penghalusan tulang ikan tuna dengan cara di blender
 sampai halus.
 Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Tepung Tulang Ikan Tuna
 Sumber: Penulis, (2017)
 Pengambilan
 Tulang Ikan Tuna
 Pencucian Tulang
 Ikan Tuna
 Perebusan dan
 proses presto
 Tulang Ikan Tuna
 Pengeringan
 Tulang Ikan Tuna
 Proses penghalusan
 Tulang Ikan Tuna
 Hasil Tepung
 Tulang Ikan Tuna
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 b. Prosedur kerja brownies tepung tulang ikan tuna
 1) Penimbangan bahan-bahan untuk pembuatan brownies tepung
 tulang ikan tuna.
 2) Pembuatan adonan brownies dengan penambahan tepung tulang
 ikan tuna sebanyak 10%, 20% dan 30% dari tepung terigu.
 3) Proses pemanggangan brownies tepung tulang ikan tuna hingga
 matang.
 4) Pendinginan brownies tepung tulang ikan tuna agar tidak
 menempel pada pisau saat dipotong.
 5) Proses pemotongan dan pengemasan brownies untuk disebarkan
 kepada panelis.
 Gambar 3.2 Diagram Alur Pengolahan Brownies Tepung Tulang
 Ikan Tuna
 Sumber: Penulis, (2017)
 Penambahan Tepung
 Tulang Ikan Tuna
 pada Brownies
 Proses Pembuatan
 Adonan Brownies
 Penimbangan
 Bahan
 Proses
 Pemanggangan
 Brownies
 Pendinginan Brownies
 Tepung Tulang Ikan
 Tuna
 Pemotongan
 Brownies Tulang
 Ikan Tuna
 Pengemasan
 Brownies
 Hasil Brownies Tepung
 Tulang Ikan Tuna
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 F. Teknik Analisa Data
 Teknik analisa data merupakan kegiatan analisis mengategorikan data
 untuk mendapatkan pola hubungan, tema, menafsirkan apa yang bermakna,
 serta membuat laporannya (Husaini Usman dan Purnomo, 2008). Pada
 penelitian ini, data yang terkumpul dari uji hedonik dianalisis secara statistik
 deskriptif untuk melihat tingkat kesukaan konsumen terhadap pembuatan
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna dengan beberapa
 persen penambahan yaitu sebanyak 20%, 30% dan 40%. Somantri (2006:19)
 berpendapat bahwa statistika deskriptif membahas cara-cara pengumpulan
 data, penyederhanaan angka-angka pengamatan yang diperoleh (meringkas
 dan menyajikan), serta melakukan pengukuran pemusatan dan penyebaran
 data untuk memperoleh informasi yang lebih menarik, berguna dan mudah
 dipahami.
 G. Prosedur Penelitian
 Menurut Jogiyanto (2008), prosedur penelitian adalah langkah-langkah
 yang digunakan sebagai alat untuk mengumpulkan data dan menjawab
 pertanyaan-pertanyaan dalam penelitian. Untuk membuat brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna yang baik didukung oleh beberapa hal,
 diantaranya adalah resep yang tepat, penimbangan bahan yang tepat,
 pengolahan tulang ikan tuna menjadi tepung yang tepat, teknik membuat
 adonan dan memanggang yang sesuai standar resep, dan penambahan unsur
 bahan yaitu tepung tulang ikan tuna sesuai dengan standar resep.
 Dalam proses penelitian lanjutan dari brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna, penulis melakukan penelitian dengan alur sebagai
 berikut:
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 Gambar 3.3 Alur Penelitian Brownies Tepung Tulang Ikan Tuna
 Sumber; Penulis, (2017)
 Persiapan Diri
 Persiapan Produk, Lembar
 Uji Hedonik dan Mutu
 Hedonik
 Uji Hedonik dan Mutu
 Hedonik
 Pengolahan Data
 Analisis Data
 Hasil Tingkat
 Kesukaan dan
 Mutu
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 BAB IV
 HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
 A. Deskripsi hasil penelitian
 1. Penelitian Pendahuluan
 Pada penelitian pendahuluan penulis melakukan penelitian eksperimen
 yaitu membuat tepung tulang ikan tuna dan menguji resep acuan brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna. Selanjutnya dari resep acuan
 tersebut akan dilakukan eksperimen untuk mendapatkan tiga perbandingan
 formula resep yang akan diuji organoleptik pada penelitian lanjutan.
 a. Proses pembuatan tepung tulang ikan tuna
 Pada proses pembuatan tepung tulang ikan tuna jenis cakalang ada
 beberapa tahap yang dilakukan oleh penulis, yaitu:
 1) Pengambilan tulang ikan tuna
 Pengambilan tulang ikan tuna ini langsung diambil dari penjual ikan
 yang bertempat di pasar pandan sari kebun sayur sebanyak 1,5 kg
 limbah tulang ikan tuna dalam waktu 2 hari yaitu 1 kg pada hari pertama
 dan 500 gram pada hari kedua.
 2) Pencucian tulang ikan tuna
 Dalam membuat tepung tulang ikan tuna penulis memilah-milah limbah
 ikan hingga didapat 755 gram tulang ikan tuna kemudian mencucinya
 sebanyak 3 kali dengan air sebanyak 1,5 L sampai bersih.
 3) Perebusan dan presto tulang ikan tuna
 Selanjutnya dilakukan perebusan dengan air mendidih tulang ikan tuna
 dengan api sedang dan dengan air sebanyak 1,3 L untuk membersihkan
 tulang ikan dari sisa-sisa daging dan menghilangkan lemak selama 30
 menit dan mempresto tulang ikan tuna selama 1 jam agar tulang ikan
 tuna menjadi lunak.
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 4) Pengeringan tulang ikan tuna
 Setelah tulang ikan tuna lunak dilakukan pengeringan ikan tuna selama
 2 hari dibawah panas matahari dan di sangrai untuk memastikan kadar
 air pada tulang ikan tuna benar-benar hilang sehingga tulang ikan tuna
 dapat diolah menjadi tepung.
 5) Penghalusan tulang ikan tuna hingga menjadi tepung
 Setelah proses pengeringan tulang ikan tuna, tulang ikan tuna dimasukan
 dalam blender dan dihaluskan selama ± 3 menit agar halus menjadi
 tepung.
 6) Proses pengayakan tepung tulang ikan tuna
 Setelah halus tepung tulang ikan tuna diayak dengan saringan teh ukuran
 70 mesh dan diayak 2 kali agar tidak menggumpal saat dimasukkan
 dalam adonan brownies.
 7) Hasil Tepung Tulang Ikan Tuna
 Setelah diayak didapatkan tepung sebanyak 525 gram kemudian tepung
 tulang ikan tuna diletakkan dalam bowl dan siap digunakan. Tepung
 tulang ikan tuna ini berwarna cokelat kusam dan sangat beraroma ikan
 kering.
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 Gambar 4.1 Proses Pembuatan Tepung Tulang Ikan Tuna
 Sumber: Penulis, 2017
 b. Pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 Dalam penelitian brownies ini penulis melakukan empat kali eksperimen
 dengan menggunakan resep acuan yang telah didapatkan. Berikut adalah
 uraian penelitian dengan menggunakan resep acuan brownies.
 Tulang Ikan Tuna Proses Perebusan Proses Pengeringan
 Tepung Tulang Ikan Tuna Proses Penggilingan
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 Tabel 4.1 Resep Acuan Brownies
 Bahan-bahan Quantity
 Telur 5 Butir
 Tepung terigu 134 gr
 Gula pasir 250 gr
 Chocolate powder 50 gr
 Baking powder 4 gr
 Mentega (cairkan) 200 gr
 Cara membuat :
 4. Kocok gula dan telur hingga tercampur dan gula halus
 5. Masukkan tepung terigu, cokelat bubuk, dan baking powder. Kocok
 sampai rata lalu tuang mentega cair, aduk hingga tercampur rata.
 6. Tuang kedalam cetakan lalu oven dengan suhu atas 160°C dan suhu
 bawah 150°C selama 60 menit.
 Sumber: Grand Jatra Hotel Balikpapan, 2016
 1) Pada eksperimen pertama ini dilakukan pada tanggal 22 Mei 2017 di
 tempat kediaman penulis. Eksperimen pertama ini menggunakan resep
 yang telah dimodifikasi sesuai dengan resep acuan dengan penambahan
 jumlah tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram.
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 Tabel 4.2 Resep Eksperimen 1 Brownies Dengan Penambahan
 Tepung Tulang Ikan Tuna
 Bahan-bahan Quantity
 Telur 5 Butir
 Tepung terigu 93 gr
 Tepung tulang ikan tuna 27 gr
 Gula pasir 250 gr
 Chocolate powder 50 gr
 Baking powder 4 gr
 Mentega (cairkan) 200 gr
 Cara membuat :
 1) Kocok gula dan telur hingga tercampur dan gula halus selama 5
 menit.
 2) Masukkan tepung terigu, tepung tulang ikan tuna, cokelat bubuk,
 dan baking powder. Kocok sampai rata lalu tuang mentega cair,
 aduk hingga tercampur rata.
 3) Tuang kedalam cetakan lalu oven dengan suhu atas 160°C dan
 suhu bawah 150°C selama 60 menit.
 Sumber: Penulis, 2017
 Evaluasi pada eksperimen pertama adalah brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna mempunyai warna cokelat pekat, tekstur yang
 lembut dan agak padat karena pengocokan adonan yang terlalu lama,
 beraroma cokelat dan sedikit beraroma ikan kering, serta mempunyai
 rasa manis cokelat, sedikit asin dibeberapa potongan karena pengadukan
 adonan yang belum merata dan memiliki sedikit rasa ikan.
 Rekomendasi untuk eksperimen kedua adalah mencoba untuk
 menambahkan lagi tepung tulang ikan tuna pada brownies supaya
 memiliki aroma dan rasa ikan sehingga terlihat perbedaan brownies
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 tepung tulang ikan tuna dengan brownies original serta proses
 pencampuran mentega dengan adonan diaduk hingga tercampur rata
 keseluruh adonan agar tidak ada sebagian dari potongan brownies yang
 terasa asin, serta mengurangi waktu pengocokan adonan telur agar tidak
 terlalu mengembang.
 2) Pada eksperimen kedua ini dilakukan pada tanggal 22 Mei 2017 di
 tempat kediaman penulis. Eksperimen kedua ini menggunakan resep
 yang telah dimodifikasi sesuai dengan resep acuan dengan penambahan
 jumlah tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram.
 Tabel 4.2 Resep Eksperimen 2 Brownies Dengan Penambahan
 Tepung Tulang Ikan Tuna
 Bahan-bahan Quantity
 Telur 5 Butir
 Tepung terigu 93 gr
 Tepung tulang ikan tuna 41 gr
 Gula pasir 250 gr
 Chocolate powder 50 gr
 Baking powder 4 gr
 Mentega (cairkan) 200 gr
 Cara membuat :
 1) Kocok gula dan telur hingga tercampur dan gula halus selama 3
 menit.
 2) Masukkan tepung terigu, tepung tulang ikan tuna, cokelat bubuk,
 dan baking powder. Kocok sampai rata lalu tuang mentega cair,
 aduk hingga tercampur rata.
 3) Tuang kedalam cetakan lalu oven dengan suhu atas 160°C dan
 suhu bawah 150°C selama 60 menit.
 Sumber: Penulis, 2017
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 Evaluasi pada eksperimen kedua adalah brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna mempunyai warna yang sama dengan brownies
 pada eksperimen pertama, tekstur yang lembut dan agak padat karena
 pengocokan telur yang terlalu lama sehingga telur mengembang,
 beraroma cokelat dan agak beraroma ikan kering, serta mempunyai rasa
 manis cokelat dengan sedikit rasa ikan.
 Rekomendasi untuk eksperimen ketiga adalah mencoba untuk
 menambahkan lagi tepung tulang ikan tuna pada brownies agar aroma
 dan rasa ikan lebih terasa sehingga terlihat perbedaan brownies tepung
 tulang ikan tuna pada eksperimen pertama dan kedua dengan brownies
 tepung tulang ikan tuna pada eksperimen ketiga dan mengurangi waktu
 pengocokan adonan brownies agar tidak terlalu lama.
 3) Pada eksperimen ketiga ini dilakukan pada tanggal 22 Mei 2017 di
 tempat kediaman penulis. Eksperimen ketiga ini menggunakan resep
 yang sama dengan eksperimen 1 dan 2 tetapi dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna lebih banyak lagi yaitu 54 gram dari tepung
 terigu.
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 Tabel 4.3 Resep Eksperimen 3 Brownies Dengan Penambahan
 Tepung Tulang Ikan Tuna
 Bahan-bahan Quantity
 Telur 5 Butir
 Tepung terigu 80 gr
 Tepung tulang ikan tuna 54 gr
 Gula pasir 250 gr
 Chocolate powder 50 gr
 Baking powder 4 gr
 Mentega (cairkan) 200 gr
 Cara membuat :
 1. Kocok gula dan telur hingga tercampur dan gula halus selama 1-2
 menit.
 2. Masukkan tepung terigu, tepung tulang ikan tuna, cokelat bubuk,
 dan baking powder. Kocok sampai rata lalu tuang mentega cair,
 aduk hingga tercampur rata.
 3. Tuang kedalam cetakan lalu oven dengan suhu atas 160°C dan suhu
 bawah 150°C selama 60 menit.
 Sumber: Penulis, 2017
 Evaluasi dari eksperimen ketiga adalah brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna memiliki warna yang sama pada brownies pada
 eksperimen pertama dan kedua, tekstur yang lembut dan padat,
 beraroma cokelat bercampur ikan yang sangat kuat, dan mempunyai rasa
 cokelat manis serta rasa ikan yang kuat.
 c. Pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 untuk uji organoleptik
 Setelah didapatkan resep acuan yang baik selanjutnya penulis
 melakukan eksperimen pembuatan brownies dengan penambahan tepung
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 tulang ikan tuna sebanyak 3 kali, dengan menggunakan tulang ikan tuna
 yang telah diolah menjadi tepung sebanyak 20%, 30% dan 40%. Hal ini
 dilakukan untuk membandingkan formulasi brownies yang dapat disukai
 dan layak dikonsumsi dari segi warna, tekstur, aroma dan rasa dengan
 melakukan penelitian lanjutan menggunakan uji hedonik dan mutu hedonik
 pada panelis agak terlatih.
 Berdasarkan pelaksanaannya, maka dilakukan eksperimen sebanyak 1
 kali eksperimen dengan metode pemanggangan yang sama yaitu baking dan
 dengan jumlah tepung tulang ikan tuna yang berbeda pada setiap
 eksperimennya.
 Berikut pelaksanaan eksperimen tersebut adalah:
 1) Pelaksanaan eksperimen empat formula 1,2 dan 3
 Pada eksperimen pertama, kedua dan ketiga ini dilakukan pada tanggal
 23 Mei 2017 di tempat kediaman penulis, dengan menggunakan tulang
 ikan tuna jenis cakalang yang telah diolah menjadi tepung sebanyak 27
 gram, 41 gram, dan 54 gram dari tepung terigu dengan resep yang sama
 pada eksperimen sebelumnya.
 d. Proses pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna
 Pada proses pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang
 ikan tuna ada beberapa tahap yang harus dilakukan oleh penulis, sebagai
 berikut:
 1) Persiapan alat
 Langkah pertama yang harus dilakukan adalah mempersiapkan alat yang
 akan digunakan dalam pembuatan tepung tulang ikan tuna dan brownies
 tepung tulang ikan tuna yaitu: bowl, panci rebus (pot), panci presto
 (presto pot), pan, blender, saringan (strainer), timbangan, mixer, oven,
 spatula, kertas roti, loyang, dan pisau.
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 2) Penimbangan bahan
 Langkah kedua yang dilakukan adalah persiapan bahan. Lalu
 menimbang semua bahan yang dibutuhkan sesuai dengan resep.
 (Telur) (Gula) (Baking Powder)
 (Tepung Terigu) (Tepung Tulang Ikan) (Chocolate Powder)
 (Mentega)
 Gambar 4.2 Bahan – Bahan
 Sumber: Penulis, 2017
 3) Pengocokan adonan
 Langkah selanjutnya adalah mencampur telur dan gula sampai rata dan
 gula halus.
 4) Pencampuran bahan kering
 Setelah adonan telur dan gula tercampur rata masukkan tepung terigu,
 tepung tulang ikan tuna, cokelat bubuk dan baking powder lalu mixer
 sebentar. Setelah tercampur rata tambahkan mentega yang sudah
 dicairkan, aduk hingga rata.
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 5) Proses pemanggangan
 Setelah tercampur rata masukkan adonan ke dalam cetakkan Loyang
 dengan ukuran 20 x 20 lalu panggang di dalam oven dengan suhu 180°
 C selama 45 menit.
 6) Hasil brownies tepung tulang ikan tuna
 Gambar 4.3 Pembuatan Brownies Tepung Tulang Ikan Tuna
 Sumber: Penulis, 2017
 2. Penelitian Lanjutan
 Pada penelitian lanjutan penulis melakukan uji organoleptik yaitu uji
 hedonik dan mutu hedonik untuk mengetahui tingkat kesukaan dan
 kelayakan dari brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 20%, 30% dan 40%. Penelitian lanjutan ini menggunakan panelis
 agak terlatih untuk menguji produk brownies dengan penambahan tepung
 tulang ikan tuna. Panelis tersebut mempunyai keahlian untuk mengetahui
 mutu brownies tepung tulang ikan tuna yaitu 25 Mahasiswa Politeknik
 Negeri Balikpapan Semester IV Jurusan Tata Boga.
 Pengocokan adonan Pencampuran bahan Pemanggangan
 Hasil Brownies tepung
 Tulang Ikan Tuna
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 Pada saat menyebarkan produk dan quesioner kepada panelis, penulis
 mendapatkan komentar dari beberapa mahasiswa bahwa produk brownies
 tepung tulang ikan tuna dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 20%, 30% dan 40% memiliki warna yang tidak berbeda.
 a. Uji Hedonik
 Pada uji hedonik digunakan untuk mengetahui apakah ada pengaruh
 penambahan tepung tulang ikan tuna jenis cakalang pada warna, tekstur,
 aroma dan rasa dalam pembuatan brownies sebanyak 20%, 30% dan 40%.
 Pada penelitian uji hedonik dan mutu hedonik ini panelis mengambil
 25 orang panelis agak terlatih yaitu panelis yang berada di antara panelis
 terlatih dan panelis tidak terlatih. Panelis dalam kategori ini mengetahui
 sifat-sifat sensorik dari sampel yang diuji karena memahami dan sekedar
 latihan. Pada penelitian ini penulis mengolah data menggunakan SPSS 20.0
 For Windows untuk menganalisis data dengan cara mendeskripsikan atau
 menggambarkan data yang telah terkumpul, serta mengetahui perbedaan
 dari aspek warna, tekstur, aroma dan rasa pada pembuatan brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna.
 1) Uji Hedonik Warna
 a) Uji Hedonik Warna Formula 1
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap warna pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram
 (20% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 1 orang panelis
 dengan presentase (4%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 2
 orang panelis dengan presentase (8%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 16 orang panelis dengan presentase (64%) yang
 menyatakan suka dan 6 orang panelis dengan presentase (24%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap warna pada brownies dengan
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 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Tabel 4.5 Uji Hedonik Warna Formula 1
 Sumber: SPSS.20.0 For Windows (2017)
 b) Uji Hedonik Warna Formula 2
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap warna pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 1 orang panelis
 dengan presentase (4%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 1
 orang panelis dengan presentase (4%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 18 orang panelis dengan presentase (72%) yang
 menyatakan suka dan 5 orang panelis dengan presentase (20%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap warna pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 2 8.0 8.0 12.0
 4 16 64.0 64.0 76.0
 5 6 24.0 24.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
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 Tabel 4.6 Uji Hedonik Warna Formula 2
 Sumber: SPSS.20.0 For Windows (2017)
 c) Uji Hedonik Warna Formula 3
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap warna pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 (40% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 1 orang panelis
 dengan presentase (4%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 3
 orang panelis dengan presentase (12%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 15 orang panelis dengan presentase (60%) yang
 menyatakan suka dan 6 orang panelis dengan presentase (24%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap warna pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 1 4.0 4.0 8.0
 4 18 72.0 72.0 80.0
 5 5 20.0 20.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
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 Tabel 4.7 Uji Hedonik Warna Formula 3
 Sumber: SPSS.20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata pada warna brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 4,08. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 27 gram. Nilai rata-rata pada warna brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram (30% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 4,08. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 41 gram. Nilai rata-rata pada warna brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram (40% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 4,04. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 54 gram. Hal ini menyatakan bahwa panelis suka
 pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 41 gram.
 Berdasarkan total keseluruhan uji hedonik dari segi warna
 brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 disukai oleh panelis
 tetapi jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram dengan jumlah 102.
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 3 12.0 12.0 16.0
 4 15 60.0 60.0 76.0
 5 6 24.0 24.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
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 Tabel 4.8 Statistik Uji Hedonik Warna
 20% 30% 40%
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 4.08 4.08 4.04
 Median 4.00 4.00 4.00
 Mode 4 4 4
 Std. Deviation .702 .640 .735
 Variance .493 .410 .540
 Range 3 3 3
 Minimum 2 2 2
 Maximum 5 5 5
 Sum 102 102 101
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows, 2017
 Gambar 4.4 Histogram Uji Hedonik Warna
 Sumber: Microsoft Office Excel 2010 (2017)
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 2) Uji Hedonik Tekstur
 a) Uji Hedonik Tekstur Formula 1
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap tekstur pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram
 (20% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 0 orang panelis
 dengan presentase (0%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 8
 orang panelis dengan presentase (32%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 11 orang panelis dengan presentase (44%) yang
 menyatakan suka dan 6 orang panelis dengan presentase (24%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap tekstur pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Tabel 4.9 Uji Hedonik Tekstur Formula 1
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 3 8 32.0 32.0 32.0
 4 11 44.0 44.0 76.0
 5 6 24.0 24.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS.20.0 For Windows (2017)
 b) Uji Hedonik Tektsur Formula 2
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap tekstur pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 1 orang panelis
 dengan presentase (4%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 7
 orang panelis dengan presentase (28%) yang menyatakan agak suka,
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 sebanyak 13 orang panelis dengan presentase (52%) yang
 menyatakan suka dan 4 orang panelis dengan presentase (16%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap tekstur pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Tabel 4.10 Tabel Uji Hedonik Tekstur Formula 2
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 7 28.0 28.0 32.0
 4 13 52.0 52.0 84.0
 5 4 16.0 16.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS.20.0 For Windows (2017)
 c) Uji Hedonik Tekstur Formula 3
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap tekstur pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 (30% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 2 orang panelis
 dengan presentase (8%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 6
 orang panelis dengan presentase (24%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 13 orang panelis dengan presentase (52%) yang
 menyatakan suka dan 4 orang panelis dengan presentase (16%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap tekstur pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
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 Tabel 4.11 Tabel Uji Hedonik Tekstur Formula 3
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 2 8.0 8.0 8.0
 3 6 24.0 24.0 32.0
 4 13 52.0 52.0 84.0
 5 4 16.0 16.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS.20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata pada tekstur brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,92. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 27 gram. Nilai rata-rata pada tekstur brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram (30% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,80. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 41 gram. Nilai rata-rata pada tekstur brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram (40% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,76. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 54 gram. Hal ini menyatakan bahwa panelis suka
 pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 27 gram.
 Berdasarkan total keseluruhan uji hedonik dari segi tekstur
 brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 disukai oleh panelis
 tetapi jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram dengan jumlah 98.
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 Tabel 4.12 Statistik Uji Hedonik Tekstur
 20% 30% 40%
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 3.92 3.80 3.76
 Median 4.00 4.00 4.00
 Mode 4 4 4
 Std. Deviation .759 .764 .831
 Variance .577 .583 .690
 Range 2 3 3
 Minimum 3 2 2
 Maximum 5 5 5
 Sum 98 95 94
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Gambar 4.5 Histogram Uji Hedonik Tekstur
 Sumber: Microsoft Office Excel 2010 (2017)
 3) Uji Hedonik Aroma
 a) Uji Hedonik Aroma Formula 1
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap aroma pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram
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 (20% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 1 orang panelis
 dengan presentase (4%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 12
 orang panelis dengan presentase (48%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 11 orang panelis dengan presentase (44%) yang
 menyatakan suka dan 1 orang panelis dengan presentase (4%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap aroma pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Tabel 4.13 Uji Hedonik Aroma Formula 1
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 12 48.0 48.0 52.0
 4 11 44.0 44.0 96.0
 5 1 4.0 4.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 b) Uji Hedonik Aroma Formula 2
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap aroma pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 1 orang panelis
 dengan presentase (4%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 4
 orang panelis dengan presentase (16%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 18 orang panelis dengan presentase (72%) yang
 menyatakan suka dan 2 orang panelis dengan presentase (8%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap aroma pada brownies dengan
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 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Tabel 4.14 Uji Hedonik Aroma Formula 2
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 4 16.0 16.0 20.0
 4 18 72.0 72.0 92.0
 5 2 8.0 8.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 c) Uji Hedonik Aroma Formula 3
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap aroma pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 (40% dari tepung terigu), sebanyak 1 orang panelis dengan
 presentase (4%) yang menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 2
 orang panelis dengan presentase (8%) yang menyatakan tidak suka,
 sebanyak 11 orang panelis dengan presentase (44%) yang
 menyatakan agak suka, sebanyak 11 orang panelis dengan presentase
 (44%) yang menyatakan suka dan tidak ada panelis dengan
 presentase (0%) yang menyatakan sangat suka terhadap aroma pada
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54
 gram, seperti yang terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
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 Tabel 4.15 Uji Hedonik Aroma Formula 3
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 1 1 4.0 4.0 4.0
 2 2 8.0 8.0 12.0
 3 11 44.0 44.0 56.0
 4 11 44.0 44.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata pada aroma brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,48. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis agak suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang
 ikan tuna sebanyak 27 gram. Nilai rata-rata pada aroma brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,84. Hal ini
 menyatakan bahwa panelis suka pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram. Nilai rata-rata pada
 aroma brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 54 gram (40% dari tepung terigu) didapatkan rata-rata
 3,28. Hal ini menyatakan bahwa panelis suka pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram.
 Berdasarkan total keseluruhan uji hedonik dari segi aroma
 brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 disukai oleh panelis
 tetapi jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram dengan jumlah 96.
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 Tabel 4.16 Statistik Uji Hedonik Aroma
 20% 30% 40%
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 3.48 3.84 3.28
 Median 3.00 4.00 3.00
 Mode 3 4 3a
 Std. Deviation .653 .624 .792
 Variance .427 .390 .627
 Range 3 3 3
 Minimum 2 2 1
 Maximum 5 5 4
 Sum 87 96 82
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Gambar 4.6 Histogram Uji Hedonik Aroma
 Sumber: Microsoft Office Excel 2010 (2017)
 4) Uji Hedonik Rasa
 a) Uji Hedonik Rasa Formula 1
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap rasa pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%) yang
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 menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 1 orang panelis dengan
 presentase (4%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 3 orang
 panelis dengan presentase (12%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 14 orang panelis dengan presentase (56%) yang
 menyatakan suka dan 7 orang panelis dengan presentase (28%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap rasa pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Tabel 4.17 Tabel Uji Hedonik Rasa Formula 1
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 3 12.0 12.0 16.0
 4 14 56.0 56.0 72.0
 5 7 28.0 28.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 b) Uji Hedonik Rasa Formula 2
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap rasa pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram (30% dari
 tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 1 orang panelis dengan
 presentase (4%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 4 orang
 panelis dengan presentase (16%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 18 orang panelis dengan presentase (72%) yang
 menyatakan suka dan 2 orang panelis dengan presentase (8%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap rasa pada brownies dengan
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 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
 Tabel 4.18 Uji Hedonik Rasa Formula 2
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 4 16.0 16.0 20.0
 4 18 72.0 72.0 92.0
 5 2 8.0 8.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 c) Uji Hedonik Rasa Formula 3
 Berdasarkan uji kesukaan terhadap rasa pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram (40% dari
 tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka, sebanyak 2 orang panelis dengan
 presentase (8%) yang menyatakan tidak suka, sebanyak 8 orang
 panelis dengan presentase (32%) yang menyatakan agak suka,
 sebanyak 11 orang panelis dengan presentase (44%) yang
 menyatakan suka dan 4 orang panelis dengan presentase (16%) yang
 menyatakan sangat suka terhadap rasa pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram, seperti yang
 terlihat pada tabel dan hitungan berikut:
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 Tabel 4.19 Uji Hedonik Rasa Formula 3
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 2 8.0 8.0 8.0
 3 8 32.0 32.0 40.0
 4 11 44.0 44.0 84.0
 5 4 16.0 16.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata pada rasa brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 4,08. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 27 gram. Nilai rata-rata pada rasa brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram (30% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,84. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 41 gram. Nilai rata-rata pada rasa brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram (40% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,68. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis suka pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 54 gram. Hal ini menyatakan bahwa panelis suka
 pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 27 gram.
 Berdasarkan total keseluruhan uji hedonik dari segi rasa
 brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 disukai oleh panelis
 tetapi jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram dengan jumlah 102.
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 Tabel 4.20 Statistik Uji Hedonik Rasa
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Gambar 4.7 Histogram Uji Hedonik Rasa
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 b. Uji Mutu Hedonik
 Dalam penelitian ini untuk mengetahui daya terima panelis akan
 dilakukan uji kelayakan pada produk brownies dengan penambahan tepung
 tulang ikan tuna dari segi warna, tekstur, aroma dan rasa. Pada penelitian ini
 20% 30% 40%
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 4.08 3.84 3.68
 Median 4.00 4.00 4.00
 Mode 4 4 4
 Std. Deviation .759 .624 .852
 Variance .577 .390 .727
 Range 3 3 3
 Minimum 2 2 2
 Maximum 5 5 5
 Sum 102 96 92
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 penulis mengolah data dengan menggunakan bantuan aplikasi SPSS 20.0
 For Windows.
 1. Uji Mutu Hedonik Warna
 a) Uji Mutu Hedonik Warna Formula 1
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap warna pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram
 (20% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak menarik, sebanyak 1 orang panelis
 dengan presentase (4%) menyatakan tidak menarik, sebanyak 2
 orang panelis dengan presentase (8%) menyatakan agak menarik,
 sebanyak 12 orang panelis dengan presentase (68%) menyatakan
 menarik dan sebanyak 5 orang panelis dengan presentase (20%)
 menyatakan sangat menarik, seperti terlihat pada tabel dan histogram
 berikut:
 Tabel 4.21 Uji Mutu Hedonik Warna Formula 1
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 2 8.0 8.0 12.0
 4 17 68.0 68.0 80.0
 5 5 20.0 20.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 b) Uji Mutu Hedonik Warna Formula 2
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap warna pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak menarik, sebanyak 1 orang panelis
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 dengan presentase (4%) menyatakan tidak menarik, sebanyak 1
 orang panelis dengan presentase (4%) menyatakan agak menarik,
 sebanyak 19 orang panelis dengan presentase (76%) menyatakan
 menarik dan sebanyak 4 orang panelis dengan presentase (16%)
 menyatakan sangat menarik, seperti terlihat pada tabel dan histogram
 berikut:
 Tabel 4.22 Uji Mutu Hedonik Warna Formula 2
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 1 4.0 4.0 8.0
 4 19 76.0 76.0 84.0
 5 4 16.0 16.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 c) Uji Mutu Hedonik Warna Formula 3
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap warna pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 (40% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak menarik, sebanyak 1 orang panelis
 dengan presentase (4%) menyatakan tidak menarik, sebanyak 2
 orang panelis dengan presentase (8%) menyatakan agak menarik,
 sebanyak 15 orang panelis dengan presentase (60%) menyatakan
 menarik dan sebanyak 7 orang panelis dengan presentase (28%)
 menyatakan sangat menarik, seperti terlihat pada tabel dan histogram
 berikut:
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 Tabel 4.23 Uji Mutu Hedonik Warna Formula 3
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 1 4.0 4.0 4.0
 3 2 8.0 8.0 12.0
 4 15 60.0 60.0 72.0
 5 7 28.0 28.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata warna pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) didapatkan nilai rata-rata 4,04 bahwa panelis
 menyatakan menarik. Nilai rata-rata pada warna brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram (30% dari
 tepung terigu) didapatkan nilai 4,04 bahwa panelis menyatakan
 menarik. Nilai rata-rata pada warna brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram (40% dari tepung terigu)
 didapatkan nilai rata-rata 4,12 bahwa panelis menyatakan menarik.
 Berdasarkan total keseluruhan uji hedonik dari segi warna
 brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 disukai oleh panelis
 tetapi jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram dengan jumlah 102.
 Berdasarkan total keseluruhan dari uji mutu hedonik dari segi warna
 brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 menarik tetapi
 jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram dengan jumlah 103. Hal
 ini karena tidak adanya pengaruh penambahan tepung tulang ikan
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 tuna kepada warna brownies karena adanya penambahan cokelat
 yang dominan pada brownies.
 Tabel 4.24 Statistik Uji Mutu Hedonik Warna
 20% 30% 40%
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 4.04 4.04 4.12
 Median 4.00 4.00 4.00
 Mode 4 4 4
 Std. Deviation .676 .611 .726
 Variance .457 .373 .527
 Range 3 3 3
 Minimum 2 2 2
 Maximum 5 5 5
 Sum 101 101 103
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Gambar 4.8 Histogram Uji Mutu Hedonik Warna
 Sumber: Microsoft Office Excel 2010 (2017)
 2. Uji Mutu Hedonik Tekstur
 a) Uji Mutu Hedonik Tekstur Formula 1
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap tekstur pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram
 4
 4.02
 4.04
 4.06
 4.08
 4.1
 4.12
 4.14
 F2
 F1 27gr TepungTulang Ikan Tuna
 F2 41gr TepungTulang Ikan Tuna
 F3 54gr TepungTulang Ikan Tuna
 F3 F1
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 (20% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak lembut, sebanyak 6 orang panelis
 dengan presentase (24%) menyatakan tidak lembut, sebanyak 5
 orang panelis dengan presentase (20%) menyatakan agak lembut,
 sebanyak 12 orang panelis dengan presentase (48%) menyatakan
 lembut dan sebanyak 2 orang panelis dengan presentase (8%)
 menyatakan sangat lembut, seperti terlihat pada tabel dan histogram
 berikut:
 Tabel 4.25 Tabel Uji Mutu Hedonik Tekstur Formula 1
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 6 24.0 24.0 24.0
 3 5 20.0 20.0 44.0
 4 12 48.0 48.0 92.0
 5 2 8.0 8.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 b) Uji Mutu Hedonik Tekstur Formula 2
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap tekstur pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak lembut, sebanyak 3 orang panelis
 dengan presentase (12%) menyatakan tidak lembut, sebanyak 9
 orang panelis dengan presentase (36%) menyatakan agak lembut,
 sebanyak 12 orang panelis dengan presentase (48%) menyatakan
 lembut dan sebanyak 1 orang panelis dengan presentase (4%)
 menyatakan sangat lembut, seperti terlihat pada tabel dan histogram
 berikut:
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 Tabel 4.26 Uji Mutu Hedonik Tekstur Formula 2
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 3 12.0 12.0 12.0
 3 9 36.0 36.0 48.0
 4 12 48.0 48.0 96.0
 5 1 4.0 4.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 c) Uji Mutu Hedonik Tekstur Formula 3
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap tekstur pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 (40% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak lembut, sebanyak 2 orang panelis
 dengan presentase (8%) menyatakan tidak lembut, sebanyak 11
 orang panelis dengan presentase (44%) menyatakan agak lembut,
 sebanyak 9 orang panelis dengan presentase (36%) menyatakan
 lembut dan sebanyak 3 orang panelis dengan presentase (12%)
 menyatakan sangat lembut, seperti terlihat pada tabel dan histogram
 berikut:
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 Tabel 4.27 Uji Mutu Hedonik Tekstur Formula 3
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 2 8.0 8.0 8.0
 3 11 44.0 44.0 52.0
 4 9 36.0 36.0 88.0
 5 3 12.0 12.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata pada tekstur brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,40. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis menyatakan lembut pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram. Nilai rata-rata pada
 tekstur brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 41 gram (30% dari tepung terigu) didapatkan rata-rata
 3,44. Hal ini menyatakan bahwa panelis menyatakan lembut pada
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41
 gram. Nilai rata-rata pada tekstur brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram (40% dari tepung terigu)
 didapatkan rata-rata 3,52. Hal ini menyatakan bahwa panelis
 menyatakan agak lembut pada brownies dengan penambahan tepung
 tulang ikan tuna sebanyak 54 gram.
 Berdasarkan total keseluruhan dari uji mutu hedonik dari segi tekstur
 brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 lembut dan padat
 tetapi jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram dengan jumlah 88. Hal ini
 karena adanya pengaruh penambahan tepung tulang ikan tuna
 kepada tekstur brownies, semakin banyak penambahan tepung
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 tulang ikan tuna adonan akan semakin berat dan membuat tesktur
 brownies akan semakin padat tetapi tetap lembut.
 Tabel 4.28 Statistik Uji Mutu Hedonik Tekstur
 20% 30% 40%
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 3.40 3.44 3.52
 Median 4.00 4.00 3.00
 Mode 4 4 3
 Std. Deviation .957 .768 .823
 Variance .917 .590 .677
 Range 3 3 3
 Minimum 2 2 2
 Maximum 5 5 5
 Sum 85 86 88
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Gambar 4.8 Histogram Uji Mutu Hedonik Tesktur
 Sumber: Microsoft Office Excel 2010 (2017)
 3. Uji Mutu Hedonik Aroma
 a) Uji Mutu Hedonik Aroma Formula 1
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap aroma pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram
 3.3
 3.35
 3.4
 3.45
 3.5
 3.55
 F2
 F1 27gr TepungTulang Ikan Tuna
 F2 41gr TepungTulang Ikan Tuna
 F3 54gr TepungTulang Ikan Tuna
 F3 F1
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 (20% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak beraroma ikan, sebanyak 11 orang
 panelis dengan presentase (44%) menyatakan tidak beraroma ikan,
 sebanyak 8 orang panelis dengan presentase (32%) menyatakan agak
 beraroma ikan, sebanyak 5 orang panelis dengan presentase (20%)
 menyatakan beraroma ikan dan sebanyak 1 orang panelis dengan
 presentase (4%) menyatakan sangat beraroma ikan, seperti terlihat
 pada tabel dan histogram berikut:
 Tabel 4.29 Uji Mutu Hedonik Aroma Formula 1
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 11 44.0 44.0 44.0
 3 8 32.0 32.0 76.0
 4 5 20.0 20.0 96.0
 5 1 4.0 4.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 b) Uji Mutu Hedonik Aroma Formula 2
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap aroma pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak beraroma ikan, sebanyak 8 orang
 panelis dengan presentase (32%) menyatakan tidak beraroma ikan,
 sebanyak 7 orang panelis dengan presentase (28%) menyatakan agak
 beraroma ikan, sebanyak 9 orang panelis dengan presentase (36%)
 menyatakan beraroma ikan dan sebanyak 1 orang panelis dengan
 presentase (4%) menyatakan sangat beraroma ikan, seperti terlihat
 pada tabel dan histogram berikut:
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 Tabel 4.30 Uji Mutu Hedonik Aroma Formula 2
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 8 32.0 32.0 32.0
 3 7 28.0 28.0 60.0
 4 9 36.0 36.0 96.0
 5 1 4.0 4.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 c) Uji Mutu Hedonik Aroma Formula 3
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap aroma pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 (40% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak beraroma ikan, sebanyak 3 orang
 panelis dengan presentase (12%) menyatakan tidak beraroma ikan,
 sebanyak 7 orang panelis dengan presentase (28%) menyatakan agak
 beraroma ikan, sebanyak 8 orang panelis dengan presentase (32%)
 menyatakan beraroma ikan dan sebanyak 7 orang panelis dengan
 presentase (28%) menyatakan sangat beraroma ikan, seperti terlihat
 pada tabel dan histogram berikut:
 Tabel 4.31 Tabel Uji Mutu Hedonik Aroma Formula 3
 F3
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 3 12.0 12.0 12.0
 3 7 28.0 28.0 40.0
 4 8 32.0 32.0 72.0
 5 7 28.0 28.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
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 Berdasarkan nilai rata-rata pada tekstur brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 2,84. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis menyatakan tidak beraroma ikan pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram. Nilai rata-
 rata pada tekstur brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna sebanyak 41 gram (30% dari tepung terigu) didapatkan rata-rata
 3,12. Hal ini menyatakan bahwa panelis menyatakan beraroma ikan
 pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 41 gram. Nilai rata-rata pada tekstur brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram (40% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,76. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis menyatakan beraroma ikan pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram.
 Berdasarkan total keseluruhan dari uji mutu hedonik dari segi aroma
 brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 menarik tetapi
 jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram dengan jumlah 94. Hal ini
 karena adanya pengaruh penambahan tepung tulang ikan tuna
 kepada aroma brownies, semakin banyak penambahan tepung tulang
 ikan tuna maka akan membuat aroma ikan semakin kuat dan tidak
 kalah dengan aroma cokelat.
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 Tabel 4.32 Statistik Uji Mutu Hedonik Aroma
 20% 30% 40%
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 2.84 3.12 3.76
 Median 3.00 3.00 4.00
 Mode 2 4 4
 Std. Deviation .898 .927 1.012
 Variance .807 .860 1.023
 Range 3 3 3
 Minimum 2 2 2
 Maximum 5 5 5
 Sum 71 78 94
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Gambar 4.9 Histogram Uji Mutu Hedonik Aroma
 Sumber: Microsoft Office Excel 2010 (2017)
 4. Uji Mutu Hedonik Rasa
 a) Uji Mutu Hedonik Rasa Formula 1
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap rasa pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram
 (20% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak terasa ikan, sebanyak 8 orang panelis
 0
 1
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 3
 4
 F2
 F1 27gr TepungTulang IkanTuna
 F2 41gr TepungTulang IkanTuna
 F3 F1
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 dengan presentase (32%) menyatakan tidak terasa ikan, sebanyak 9
 orang panelis dengan presentase (36%) menyatakan agak terasa ikan,
 sebanyak 6 orang panelis dengan presentase (24%) menyatakan
 terasa ikan dan sebanyak 2 orang panelis dengan presentase (8%)
 menyatakan sangat terasa ikan, seperti terlihat pada tabel dan
 histogram berikut:
 Tabel 4.33 Uji Mutu Hedonik Rasa Formula 1
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 8 32.0 32.0 32.0
 3 9 36.0 36.0 68.0
 4 6 24.0 24.0 92.0
 5 2 8.0 8.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 b) Uji Mutu Hedonik Rasa Formula 2
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap rasa pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak terasa ikan, sebanyak 9 orang panelis
 dengan presentase (36%) menyatakan tidak terasa ikan, sebanyak 5
 orang panelis dengan presentase (20%) menyatakan agak terasa ikan,
 sebanyak 10 orang panelis dengan presentase (40%) menyatakan
 terasa ikan dan sebanyak 1 orang panelis dengan presentase (4%)
 menyatakan sangat terasa ikan, seperti terlihat pada tabel dan
 histogram berikut:
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 Tabel 4.34 Uji Mutu Hedonik Rasa Formula 2
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 9 36.0 36.0 36.0
 3 5 20.0 20.0 56.0
 4 10 40.0 40.0 96.0
 5 1 4.0 4.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 c) Uji Mutu Hedonik Rasa Formula 3
 Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap rasa pada brownies
 dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 (40% dari tepung terigu), tidak ada panelis dengan presentase (0%)
 yang menyatakan sangat tidak terasa ikan, sebanyak 2 orang panelis
 dengan presentase (8%) menyatakan tidak terasa ikan, sebanyak 7
 orang panelis dengan presentase (28%) menyatakan agak terasa ikan,
 sebanyak 10 orang panelis dengan presentase (40%) menyatakan
 terasa ikan dan sebanyak 6 orang panelis dengan presentase (24%)
 menyatakan sangat terasa ikan, seperti terlihat pada tabel dan
 histogram berikut:
 Tabel 4.35 Uji Mutu Hedonik Rasa Formula 3
 F3
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative
 Percent
 Valid
 2 2 8.0 8.0 8.0
 3 7 28.0 28.0 36.0
 4 10 40.0 40.0 76.0
 5 6 24.0 24.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
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 Berdasarkan nilai rata-rata pada rasa brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,08. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis menyatakan agak terasa ikan pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram. Nilai rata-
 rata pada rasa brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 41 gram (30% dari tepung terigu) didapatkan rata-rata
 3,12. Hal ini menyatakan bahwa panelis menyatakan terasa ikan
 pada brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 41 gram. Nilai rata-rata pada rasa brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram (40% dari
 tepung terigu) didapatkan rata-rata 3,80. Hal ini menyatakan bahwa
 panelis menyatakan terasa ikan pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram.
 Berdasarkan total keseluruhan dari uji mutu hedonik dari segi
 rasa brownies Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 terasa ikan
 tetapi jumlah terbanyak terdapat pada brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram dengan jumlah 95. Hal ini
 karena adanya pengaruh penambahan tepung tulang ikan tuna
 kepada rasa brownies, semakin banyak tepung tulang ikan tuna
 ditambahkan maka akan membuat rasa ikan semakin terasa dan kuat.
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 Tabel 4.36 Statistik Uji Mutu Hedonik Rasa
 20% 30% 40%
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 3.08 3.12 3.80
 Median 3.00 3.00 4.00
 Mode 3 4 4
 Std. Deviation .954 .971 .913
 Variance .910 .943 .833
 Range 3 3 3
 Minimum 2 2 2
 Maximum 5 5 5
 Sum 77 78 95
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Gambar 4.10 Histogram Uji Mutu Hedonik Rasa
 Sumber: Microsft Office Excel 2010 (2017)
 b. Pembahasan
 Proses pembuatan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan
 tuna ini diawali dengan pembuatan tepung tulang ikan tuna dengan cara
 pengolahan dari acuan yang sudah ada kemudian melakukan eksperimen
 berdasarkan resep acuan brownies yang telah didapat. Pada eksperimen
 pertama menggunakan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20% dari
 tepung terigu) sesuai standar resep dari brownies cokelat dan berdasarkan
 0
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 F2 41gr TepungTulang IkanTuna
 F3 F1
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 hasil dari eksperimen tersebut brownies tepung tulang ikan tuna masih
 belum sempurna dikarenakan tekstur brownies yang agak padat karena
 lamanya pengocokan telur dan gula pada tahap awal sehingga adonan terlalu
 mengembang dan terdapat rasa asin di beberapa potongan karena
 pengadukan adonan yang kurang merata dan memiliki sedikit rasa ikan.
 Pada eksperimen kedua menggunakan tepung sebanyak 41 gram
 (30% dari tepung terigu) sesuai standar resep dari brownies cokelat dan
 berdasarkan hasil eksperimen tersebut brownies tepung tulang ikan tuna
 masih bertekstur yang agak padat karena pengocokan telur dan gula pada
 tahap awal yang sedikit terlalu lama sehingga adonan terlalu mengembang,
 lalu pada eksperimen selanjutnya penulis menyarankan untuk menambah
 tepung tulang ikan tuna lebih banyak lagi agar rasa ikan lebih terasa dan
 kuat dikarenakan dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak
 20% (27 gram dari tepung terigu) hanya mendapatkan sedikit rasa ikan yang
 sangat tidak kuat dan tertutup rasa cokelat, jika tulang ikan tuna hanya
 ditambahkan 10% (14 gram dari tepung terigu) maka tidak akan
 berpengaruh nyata dengan brownies cokelat serta waktu pengocokan adonan
 dikurangi lagi agar tidak terlalu mengembang.
 Pada eksperimen ketiga menggunakan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 54 gram (40% dari tepung terigu) sesuai standar resep dari
 brownies cokelat dan berdasarkan hasil eksperimen tersebut brownies
 tepung tulang ikan tuna sudah sempurna karena waktu pengocokan adonan
 yang tepat dan memiliki rasa ikan yang kuat sehingga dapat terlihat
 perbedaan brownies tulang ikan tuna dengan penambahan sebanyak 20%,
 30%, dan 40%.
 Pada eksperimen keempat penulis membuat brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram (20%), 41 gram
 (30%) dan 54 gram (40%) yang telah diperbaiki dengan waktu pengocokan
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 yang sesuai dan suhu pemanggangan yang tepat untuk disebarkan ke
 panelis.
 Berdasarkan hasil penyebaran angket ke 25 panelis agak terlatih hasil
 uji hedonik menunjukan bahwa dari aspek warna pada formula 1 yaitu
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram
 memiliki rata-rata 4,08, formula 2 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram memiliki rata-rata 4,08, dan
 formula 3 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 54 gram memiliki rata-rata 4,04. Hal ini menunjukan bahwa
 perlakuan terbaik panelis pada brownies dengan penambahan tepung tulang
 ikan tuna dari aspek warna yang paling disukai adalah brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram.
 Pada aspek tekstur pada formula 1 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram memiliki rata-rata 3,92, formula
 2 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41
 gram memiliki rata-rata 3,80, formula 3 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram memiliki rata-rata 3,76. Hal ini
 menunjukan bahwa perlakuan terbaik panelis pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna dari aspek tekstur yang paling disukai
 adalah brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27
 gram.
 Pada aspek aroma pada formula 1 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram memiliki rata-rata 3,48, formula
 2 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41
 gram memiliki rata-rata 3,84, formula 3 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram memiliki rata-rata 3,28. Hal ini
 menunjukan bahwa perlakuan terbaik panelis pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna dari aspek aroma yang paling disukai
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 adalah brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41
 gram.
 Pada aspek rasa pada formula 1 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram memiliki rata-rata 4,08, formula
 2 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41
 gram memiliki rata-rata 3,84, formula 3 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram memiliki rata-rata 3,68. Hal ini
 menunjukan bahwa perlakuan terbaik panelis pada brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna dari aspek aroma yang paling disukai
 adalah brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27
 gram.
 Sedangkan hasil uji mutu hedonik menunjukan bahwa dari aspek
 warna pada formula 1 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang
 ikan tuna sebanyak 27 gram memiliki rata-rata 4,04, formula 2 yaitu
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41 gram
 memiliki rata-rata 4,04, dan formula 3 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram memiliki rata-rata 4,12.
 Berdasarkan rata-rata yang diperoleh panelis menyatakan warna dari
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna pada formula 1, 2,
 dan 3 berwarna menarik yaitu cokelat kehitaman seperti brownies cokelat
 pada umumnya. Hasil uji mutu hedonik dari segi warna panelis menyatakan
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 yang memiliki mutu terbaik. Hal ini dikarenakan tidak adanya perbedaan
 nyata pada setiap formula karena warna tepung tulang ikan tuna yang hanya
 berwarna cokelat kusam dan brownies dominan dengan penambahan cokelat
 sehingga jika ditambahkan ke dalam adonan brownies tidak akan
 berpengaruh nyata.
 Pada aspek tekstur pada formula 1 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram memiliki rata-rata 3,40, formula
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 2 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41
 gram memiliki rata-rata 3,44, dan formula 3 yaitu brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram memiliki rata-rata
 3,52. Berdasarkan rata-rata yang diperoleh panelis menyatakan tekstur dari
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna pada formula 1
 memiliki tekstur yang lembut dan agak padat, pada formula 2 memiliki
 tekstur yang lembut dan agak padat dan pada formula 3 memiliki tekstur
 yang lembut dan padat. Hasil dari uji mutu hedonik dari segi tekstur panelis
 menyatakan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 54 gram yang memiliki mutu terbaik. Hal ini menyatakan
 penambahan tepung tulang ikan tuna pada brownies cokelat ini memiliki
 pengaruh kepada tingkat pengembangan brownies, karena semakin banyak
 penambahan tepung tulang ikan tuna pada brownies maka akan semakin
 berat adonan brownies dan membuat brownies semakin padat tetapi tetap
 lembut.
 Pada aspek aroma pada formula 1 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram memiliki rata-rata 2,84, formula
 2 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41
 gram memiliki rata-rata 3,12, dan formula 3 yaitu brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram memiliki rata-rata
 3,76. Berdasarkan rata-rata yang diperoleh panelis menyatakan aroma dari
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna pada formula 1 tidak
 beraroma ikan dan beraroma cokelat yang kuat, pada formula 2 memiliki
 sedikit aroma ikan tetapi masih dominan aroma cokelat dan pada formula 3
 memiliki aroma ikan yang kuat dan tidak tertutup oleh aroma cokelat. Hasil
 dari uji mutu hedonik dari segi aroma panelis menyatakan brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram yang memiliki mutu
 terbaik. Hal ini menyatakan penambahan tepung tulang ikan tuna pada
 brownies cokelat ini memiliki pengaruh kepada aroma brownies karena
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 semakin banyaknya penambahan tepung tulang ikan tuna pada brownies
 maka akan membuat aroma brownies memiliki aroma ikan yang kuat.
 Pada aspek rasa pada formula 1 yaitu brownies dengan penambahan
 tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram memiliki rata-rata 3,08, formula
 2 yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 41
 gram memiliki rata-rata 3,12, dan formula 3 yaitu brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram memiliki rata-rata
 3,80. Berdasarkan rata-rata yang diperoleh panelis menyatakan rasa dari
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna pada formula 1 tidak
 terasa ikan, pada formula 2 memiliki sedikit rasa ikan tetapi masih dominan
 rasa dari cokelat dan pada formula 3 memiliki rasa ikan yang kuat dan tidak
 tertutup oleh rasa dari cokelat. Hasil dari uji mutu hedonik dari segi rasa
 panelis menyatakan brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 sebanyak 54 gram yang memiliki mutu terbaik. Hal ini menyatakan
 penambahan tepung tulang ikan tuna pada brownies cokelat ini memiliki
 pengaruh pada rasa brownies karena semakin banyak penambahan tepung
 tulang ikan tuna pada brownies maka rasa ikan akan semakin terasa dan
 semakin kuat.
 c. Keterbatasan Penelitian
 Dalam penelitian ini memiliki beberapa keterbatasan yakni:
 1. Keterbatasan alat yang digunakan untuk menentukan nilai gizi yang
 terkandung dalam brownies tepung tulang ikan tuna.
 2. Terbatasnya waktu yang diperlukan untuk mengetahui masa daya
 simpan brownies dengan tambahan tepung tulang ikan tuna.
 3. Adanya kendala dalam mencari referensi tentang tulang ikan tuna
 melalui media-media dan sumber dari internet karena banyaknya sumber
 yang belum jelas.
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 BAB V
 KESIMPULAN DAN SARAN
 A. Kesimpulan
 Berdasarkan hasil eksperimen brownies dengan penambahan tepung
 tulang ikan tuna dapat disimpulkan bahwa:
 1. Tulang ikan tuna dapat diolah menjadi tepung.
 2. Tepung tulang ikan tuna dapat digunakan sebagai bahan tambahan pada
 brownies.
 3. Melalui uji hedonik brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 yang dilakukan penulis dengan penyebaran angket kepada panelis
 didapatkan hasil brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 yang paling disukai panelis dari aspek warna yaitu brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram dengan rata-rata
 4,08, dari segi tekstur yaitu brownies dengan penambahan tepung tulang
 ikan tuna sebanyak 27 gram dengan rata-rata 3,92, dari segi aroma yaitu
 brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 54 gram
 dengan rata-rata 3,84 dan dari segi rasa yaitu brownies dengan
 penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 27 gram dengan rata-rata
 4,08.
 4. Melalui uji mutu hedonik brownies dengan penambahan tepung tulang
 ikan tuna yang dilakukan penulis dengan penyebaran angket kepada
 panelis didapatkan hasil brownies yang memiliki mutu terbaik dari segi
 warna, tekstur, aroma dan rasa yang paling banyak dipilih panelis adalah
 54 gram dengan rata-rata warna 4,15, tekstur 3,52, aroma 3,52 dan rasa
 3,52. Karena brownies dengan penambahan tepung tulang ikan tuna
 tersebut memiliki warna yang menarik, tekstur yang padat dan lembut,
 aroma ikan kuat, dan rasa ikan yang dapat terasa sehingga tidak tertutup
 rasa dari cokelat.
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 B. Saran
 Berdasarkan hasil penelitian ini telah dihasilkan banyak kekurangan
 oleh karena itu penulis menyarankan beberapa hal untuk mengembangkan
 penelitian ini kedepannya. Hal tersebut adalah:
 1. Diharapkan ada penelitian lanjutan mengenai kandungan gizi brownies
 tepung tulang ikan tuna.
 2. Diharapkan adanya penelitian lebih luas untuk mengetahui masa daya
 simpan brownies tepung tulang ikan tuna.
 3. Diharapkan penambahan referensi tentang bahan baku dan produk yang
 akan diteliti.
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 KRITERIA UJI HEDONIK
 Pembuatan Brownies dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Tuna
 Nama Panelis :
 Tanggal :
 Jenis Kelamin :
 Kelas :
 Berikan tanda √ pada skala penilaian yang sesuai dengan selera saudara/I
 untuk setiap sampel dengan kriteria sebagai berikut:
 No Kriteria Yang Diuji Skala Hedonik Skala
 Numerik
 F1 F2 F3
 1 Warna Sangat Suka
 Suka
 Agak Suka
 Tidak Suka
 Sangat Tidak Suka
 5
 4
 3
 2
 1
 2 Tekstur Sangat Suka
 Suka
 Agak Suka
 Tidak Suka
 Sangat Tidak Suka
 5
 4
 3
 2
 1
 3 Aroma Sangat Suka
 Suka
 Agak Suka
 Tidak Suka
 Sangat Tidak Suka
 5
 4
 3
 2
 1
 4 Rasa Sangat Suka 5
 LAMPIRAN 1
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 Suka
 Agak Suka
 Tidak Suka
 Sangat Tidak Suka
 4
 3
 2
 1
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 KRITERIA UJI MUTU HEDONIK
 Pembuatan Brownies dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Tuna
 Nama Panelis :
 Tanggal :
 Jenis Kelamin :
 Kelas :
 Berikan tanda √ pada skala penilaian yang sesuai dengan selera saudara/I
 untuk setiap sampel dengan kriteria sebagai berikut:
 No Kriteria Yang
 Diuji
 Skala Hedonik Skala
 Numerik
 F1 F2 F3
 1 Warna Sangat Menarik
 Menarik
 Agak Menarik
 Tidak Menarik
 Sangat Tidak Menarik
 5
 4
 3
 2
 1
 2 Tekstur Sangat Lembut
 Lembut
 Agak Lembut
 Tidak Lembut
 Sangat Tidak Lembut
 5
 4
 3
 2
 1
 3 Aroma Sangat Beraroma Ikan
 Beraroma Ikan
 Agak Beraroma Ikan
 Tidak Beraroma Ikan
 Sangat Tidak Beraroma Ikan
 5
 4
 3
 2
 1
 4 Rasa Sangat Terasa Ikan 5
 LAMPIRAN 2

Page 122
                        

102
 Terasa Ikan
 Agak Terasa Ikan
 Tidak Terasa Ikan
 Sangat Tidak Terasa Ikan
 4
 3
 2
 1
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 UJI HEDONIK WARNA
 Nama P/L F1 F2 F3
 Hifna Bella P 4 5 4
 Khusnul Khotimah P 5 5 5
 Reynaldi R L 3 3 3
 Shelby Aulia P 5 4 4
 Isna Dian P 4 4 5
 Desi L P 4 4 4
 Pritaloka F P 5 4 5
 Fahma Dwi P 4 4 4
 Armando D L 2 2 2
 Dimas Aji L 4 4 4
 Nurlita P 4 4 4
 Dyah Kusumaningrum P 4 4 4
 Intan Kurnia P 4 4 4
 Aradea Purnama P 4 4 4
 Larasati P P 5 4 4
 Sugiarti Sri P 3 4 5
 Angel P 4 4 5
 Hafshah Uli P 5 4 3
 Nisa Irmaya P 4 4 4
 Rizky Dwi Aulia P 5 5 5
 Suwarsono L 4 4 4
 Rendi A L 4 4 4
 Latif Sabirul L 4 5 3
 Mega P 5 4 4
 Adhe Putri Balkis P 4 4 4
 LAMPIRAN 3
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 UJI HEDONIK TEKSTUR
 Nama P/L F1 F2 F3
 Hifna Bella P 5 4 3
 Khusnul Khotimah P 5 5 4
 Reynaldi R L 3 3 4
 Shelby Aulia P 3 2 3
 Isna Dian P 4 3 2
 Desi L P 4 4 4
 Pritaloka F P 4 3 4
 Fahma Dwi P 4 4 4
 Armando D L 3 3 3
 Dimas Aji L 3 3 4
 Nurlita P 4 4 5
 Dyah Kusumaningrum P 3 4 4
 Intan Kurnia P 4 4 4
 Aradea Purnama P 4 4 4
 Larasati P P 4 4 4
 Sugiarti Sri P 3 4 5
 Angel P 4 4 5
 Hafshah Uli P 5 3 3
 Nisa Irmaya P 4 4 3
 Rizky Dwi Aulia P 5 5 5
 Suwarsono L 3 3 3
 Rendi A L 4 4 4
 Latif Sabirul L 3 5 2
 Mega P 5 4 4
 Adhe Putri Balkis P 5 5 3
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 UJI HEDONIK AROMA
 Nama P/L F1 F2 F3
 Hifna Bella P 4 4 3
 Khusnul Khotimah P 4 4 4
 Reynaldi R L 3 4 4
 Shelby Aulia P 3 2 3
 Isna Dian P 4 4 3
 Desi L P 3 4 2
 Pritaloka F P 4 4 3
 Fahma Dwi P 3 4 4
 Armando D L 3 3 1
 Dimas Aji L 3 3 2
 Nurlita P 4 5 4
 Dyah Kusumaningrum P 3 4 3
 Intan Kurnia P 3 4 4
 Aradea Purnama P 2 3 3
 Larasati P P 4 4 4
 Sugiarti Sri P 3 4 4
 Angel P 4 4 4
 Hafshah Uli P 4 4 3
 Nisa Irmaya P 3 4 4
 Rizky Dwi Aulia P 4 4 3
 Suwarsono L 3 3 3
 Rendi A L 3 4 4
 Latif Sabirul L 4 4 3
 Mega P 4 4 4
 Adhe Putri Balkis P 5 5 3
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 UJI HEDONIK RASA
 Nama P/L F1 F2 F3
 Hifna Bella P 4 4 4
 Khusnul Khotimah P 4 4 4
 Reynaldi R L 4 2 4
 Shelby Aulia P 4 4 3
 Isna Dian P 4 3 2
 Desi L P 4 4 4
 Pritaloka F P 4 4 4
 Fahma Dwi P 5 4 4
 Armando D L 3 3 3
 Dimas Aji L 5 4 3
 Nurlita P 5 4 5
 Dyah Kusumaningrum P 3 4 3
 Intan Kurnia P 4 4 5
 Aradea Purnama P 2 4 3
 Larasati P P 5 4 4
 Sugiarti Sri P 4 4 5
 Angel P 4 5 5
 Hafshah Uli P 5 4 3
 Nisa Irmaya P 4 3 4
 Rizky Dwi Aulia P 4 4 3
 Suwarsono L 4 4 4
 Rendi A L 4 4 4
 Latif Sabirul L 3 4 2
 Mega P 5 3 4
 Adhe Putri Balkis P 5 5 3
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 UJI MUTU HEDONIK WARNA
 Nama P/L F1 F2 F3
 Hifna Bella P 4 5 4
 Khusnul Khotimah P 5 5 5
 Reynaldi R L 3 3 3
 Shelby Aulia P 4 4 4
 Isna Dian P 4 4 5
 Desi L P 4 4 5
 Pritaloka F P 4 4 5
 Fahma Dwi P 4 4 4
 Armando D L 2 2 2
 Dimas Aji L 4 4 4
 Nurlita P 4 4 4
 Dyah Kusumaningrum P 4 4 4
 Intan Kurnia P 5 5 5
 Aradea Purnama P 4 4 4
 Larasati P P 5 5 4
 Sugiarti Sri P 4 4 5
 Angel P 4 4 3
 Hafshah Uli P 5 4 4
 Nisa Irmaya P 4 4 4
 Rizky Dwi Aulia P 4 4 4
 Suwarsono L 4 4 4
 Rendi A L 4 4 4
 Latif Sabirul L 3 4 5
 Mega P 5 4 4
 Adhe Putri Balkis P 4 4 4
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 UJI MUTU HEDONIK TEKSTUR
 Nama P/L F1 F2 F3
 Hifna Bella P 4 4 3
 Khusnul Khotimah P 3 3 3
 Reynaldi R L 2 4 3
 Shelby Aulia P 3 2 4
 Isna Dian P 4 3 2
 Desi L P 4 3 5
 Pritaloka F P 4 3 3
 Fahma Dwi P 4 4 4
 Armando D L 3 3 3
 Dimas Aji L 2 4 2
 Nurlita P 5 4 5
 Dyah Kusumaningrum P 2 4 3
 Intan Kurnia P 4 4 4
 Aradea Purnama P 3 4 4
 Larasati P P 5 5 5
 Sugiarti Sri P 3 4 3
 Angel P 4 4 3
 Hafshah Uli P 2 3 4
 Nisa Irmaya P 4 2 4
 Rizky Dwi Aulia P 4 3 4
 Suwarsono L 2 3 4
 Rendi A L 4 4 4
 Latif Sabirul L 2 2 3
 Mega P 4 3 3
 Adhe Putri Balkis P 4 4 3
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 UJI MUTU HEDONIK AROMA
 Nama P/L F1 F2 F3
 Hifna Bella P 2 2 4
 Khusnul Khotimah P 3 3 3
 Reynaldi R L 3 2 2
 Shelby Aulia P 3 3 3
 Isna Dian P 2 4 5
 Desi L P 4 3 4
 Pritaloka F P 3 3 5
 Fahma Dwi P 3 4 4
 Armando D L 2 2 3
 Dimas Aji L 3 4 5
 Nurlita P 4 5 4
 Dyah Kusumaningrum P 2 4 5
 Intan Kurnia P 4 4 4
 Aradea Purnama P 5 4 3
 Larasati P P 2 2 5
 Sugiarti Sri P 3 2 4
 Angel P 4 4 5
 Hafshah Uli P 2 3 3
 Nisa Irmaya P 2 4 5
 Rizky Dwi Aulia P 2 2 4
 Suwarsono L 2 2 2
 Rendi A L 4 4 4
 Latif Sabirul L 2 3 2
 Mega P 2 2 3
 Adhe Putri Balkis P 3 3 3
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 UJI MUTU HEDONIK RASA
 Nama P/L F1 F2 F3
 Hifna Bella P 4 4 4
 Khusnul Khotimah P 2 2 2
 Reynaldi R L 3 2 3
 Shelby Aulia P 3 3 4
 Isna Dian P 4 4 5
 Desi L P 3 2 3
 Pritaloka F P 3 3 5
 Fahma Dwi P 3 4 4
 Armando D L 2 2 3
 Dimas Aji L 3 3 3
 Nurlita P 5 5 5
 Dyah Kusumaningrum P 3 4 5
 Intan Kurnia P 5 4 4
 Aradea Purnama P 4 3 3
 Larasati P P 2 2 4
 Sugiarti Sri P 2 2 3
 Angel P 4 4 5
 Hafshah Uli P 2 2 3
 Nisa Irmaya P 2 4 5
 Rizky Dwi Aulia P 3 2 4
 Suwarsono L 2 2 2
 Rendi A L 4 4 4
 Latif Sabirul L 2 3 4
 Mega P 3 4 4
 Adhe Putri Balkis P 4 4 4
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 DOKUMENTASI PENYEBARAN PRODUK DAN QUESIONER
 KEPADA PANELIS
 LAMPIRAN 4
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 RESEP BROWNIES TEPUNG TULANG IKAN TUNA FORMULA
 1
 Bahan-bahan Quantity
 Telur 5 Butir
 Tepung terigu 93 gr
 Tepung tulang ikan tuna 27 gr
 Gula pasir 250 gr
 Chocolate powder 50 gr
 Baking powder 4 gr
 Mentega (cairkan) 200 gr
 Cara membuat :
 4) Kocok gula dan telur hingga tercampur dan gula halus
 5) Masukkan tepung terigu, tepung tulang ikan tuna, cokelat bubuk,
 dan baking powder. Kocok sampai rata lalu tuang mentega cair,
 aduk hingga tercampur rata.
 6) Tuang kedalam cetakan lalu oven dengan suhu atas 160°C dan
 suhu bawah 150°C selama 60 menit.
 LAMPIRAN 5
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 RESEP BROWNIES TEPUNG TULANG IKAN TUNA FORMULA
 2
 Bahan-bahan Quantity
 Telur 5 Butir
 Tepung terigu 93 gr
 Tepung tulang ikan tuna 41 gr
 Gula pasir 250 gr
 Chocolate powder 50 gr
 Baking powder 4 gr
 Mentega (cairkan) 200 gr
 Cara membuat :
 4) Kocok gula dan telur hingga tercampur dan gula halus
 5) Masukkan tepung terigu, tepung tulang ikan tuna, cokelat bubuk,
 dan baking powder. Kocok sampai rata lalu tuang mentega cair,
 aduk hingga tercampur rata.
 6) Tuang kedalam cetakan lalu oven dengan suhu atas 160°C dan
 suhu bawah 150°C selama 60 menit.
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 RESEP BROWNIES TEPUNG TULANG IKAN TUNA FORMULA
 3
 Bahan-bahan Quantity
 Telur 5 Butir
 Tepung terigu 80 gr
 Tepung tulang ikan tuna 54 gr
 Gula pasir 250 gr
 Chocolate powder 50 gr
 Baking powder 4 gr
 Mentega (cairkan) 200 gr
 Cara membuat :
 4. Kocok gula dan telur hingga tercampur dan gula halus
 5. Masukkan tepung terigu, tepung tulang ikan tuna, cokelat bubuk,
 dan baking powder. Kocok sampai rata lalu tuang mentega cair,
 aduk hingga tercampur rata.
 6. Tuang kedalam cetakan lalu oven dengan suhu atas 160°C dan suhu
 bawah 150°C selama 60 menit.
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