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ABSTRACT

ANALYSIS OF CONSUMER PREFERENCES FOR THE
CHARACTERISTICS OF CASSAVA (Manihot Utilissima) LEAF
FLOUR-ENRICHED DAWET

By

ICE KURNIAWATI

Dawet enriched with cassava leaf flour is an innovative product, of course, an
analysis of consumer preferences is needed. Dawet cassava leaf flour will be
compared to dawet made with synthetic dyes and dawet with suji leaf extract dyes.
The purpose of this study is to determine the level of consumer acceptance of the
attributes (color, taste, aroma and chewiness texture) in cassava leaf flour dawet,
dawet with synthetic dyes, and dawet with suji leaf extract dyes, as well as to
determine the level of importance and performance of the attributes that are
consumer preferences for cassava leaf flour dawet. Overall, cassava leaf flour dawet
received the highest acceptance. The most preferred attributes of cassava leaf flour
dawet are its savory taste, chewy texture and light green color. However, it has a
distinctive aroma of cassava leaves with the lowest acceptance. The result of the
calculation of the consumer satisfaction index for cassava leaf flour dawet products
is 73%. The results of the analysis of the importance and performance of product
attributes show that the taste attribute is an important attribute and must be
maintained, while the aroma attribute is a less important attribute and poor
performance. Then the attributes of color and texture of elasticity are less important
attributes but have good performance.

Keywords: Dawet, Cassava Leaf Flour, Consumer Preferences, Product Interests,
Product Performance.



ABSTRAK

ANALISIS PREFERENSI KONSUMEN TERHADAP
KARAKTERISTIK DAWET YANG DIPERKAYA TEPUNG DAUN
SINGKONG (Manihot Utilissima)

Oleh

ICE KURNIAWATI

Dawet yang diperkaya tepung daun singkong ini merupakan produk inovasi,
tentunya dibutuhkan analisis preferensi konsumen. Dawet tepung daun singkong
akan dibandingkan dengan dawet yang dibuat dengan pewarna sintetis dan dawet
dengan pewarna ekstrak daun suji. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk
mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap atribut (warna, rasa, aroma dan
tesktur kekenyalan) yang ada pada dawet tepung daun singkong, dawet dengan
pewarna sintetis, dan dawet pewarna esktrak daun suji, serta mengetahui tingkat
kepentingan dan kinerja atribut-atribut yang menjadi preferensi konsumen terhadap
dawet tepung daun singkong. Secara keseluruhan dawet tepung daun singkong
memperoleh penerimaan tertinggi. Atribut dawet tepung daun singkong paling
disukai adalah rasa gurih, tekstur kekenyalan dan warna dawet nya hijau muda.
Namun memiliki aroma khas daun singkong dengan penerimaan paling rendah.
Hasil perhitungan dari indeks kepuasan konsumen terhadap produk dawet tepung
daun singkong sebesar 73%. Hasil analisis kepentingan dan kinerja atribut produk
bahwa atribut rasa merupakan atribut penting dan harus di pertahankan, sementara
atribut aroma merupakan atribut yang kurang penting dan kinerja kurang baik.
Kemudian atribut warna dan tekstur kekenyalan merupakan atribut yang kurang
penting namun memiliki kinerja yang baik.

Kata kunci: Dawet, Tepung Daun Singkkong, Preferensi Konsumen,
Kepentingan Produk, Kinerja Produk.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Dawet yang selama ini masyarakat kenal sebagai minuman dengan rasa gurih dan
segar yang biasa dikonsumsi bersama dengan santan, dan larutan gula merah.
Minuman ini memiliki rasa yang manis dan diminati banyak kalangan mulai dari
anak-anak hingga orang dewasa, terbuat dari tepung beras yang diberi tambahan
pewarna alami (daun pandan dan daun suji) atau pewarna sintetis berwarna hijau.
Penggunaan pewarna sintetis yang tidak aman atau bukan food grade pada tubuh
manusia dapat menimbulkan beberapa masalah, mulai dari yang ringan hingga
berat. Efek ini timbul akibat pemakaian yang sedikit namun sering dan berulang,

serta banyak namun dalam satu waktu (Yuliarti,2007).

Beberapa masalah kesehatan diantaranya adalah reaksi alergi khususnya bagi
orang yang sensitif, sakit pinggang, muntah-muntah, gangguan pencernaan, reaksi
alergi pada pernafasan, menyebabkan radang selaput lendir pada hidung,
mengakibatkan asma, menimbulkan tumor, mengakibatkan hiperaktif pada anak-
anak, memicu kanker limfa, efek pada sistem saraf, gangguan kekebalan, efek
yang kurang baik pada otak dan perilaku, dan kerusakan sistem urin
(Yuliarti,2007). Seringkali ditemukan dawet yang diperjualkan belikan dengan
warna hijau terang, dikhwatirkan penggunaan bahan pewarna sintetis yang tidak

aman sehingga berbahaya untuk dikonsumsi.



Gambar 1. Dawet Pewarna Sintetis
Sumber : Liputan6

Pembuatan dawet sebaiknya menggunakan pewarna hijau alami seperti daun
pandan atau daun suji untuk menghindari dawet dengan pewarna berbahaya.
Penggunaan warna hijau pada daun pandan atau suji dalam proses pembuatan
dawet dapat digantikan dengan sayuran berwarna hijau serta nilai gizi lebih baik,
salah satunya adalah daun singkong. Daun singkong memiliki nilai gizi yang
cukup tinggi, yaitu mengandung protein sebesar 20-30% dari bahan kering, dan
vitamin A dalam daun singkong juga sangat tinggi sehingga dapat menjaga
kesehatan mata (Wulandari, 2017). Kandungan gizi utama per 100 g daun
singkong segar antara lain yaitu: air (84,4 g), besi (1,3 mg), energi (50 kal),
karbohidrat (7,1 g), protein (6,2 g), dan serat (2,4 g) (Kemenkes RI, 2018).

Pemanfaatan daun singkong menjadi tepung daun singkong sebagai subtitusi
tepung yang memperkaya nutrsi dawet sekaligus sebagai pewarna alami. Dawet
mudah dibuat dan dapat dikreasikan dengan berbagai macam bahan serta modal
yang tidak terlalu banyak, sehingga dawet dapat dimodifikasikan dengan bahan
yang mempunyai nilai gizi yang akan membuat mutu dawet yang dihasilkan dapat
menjadi lebih tinggi. Penelitian yang dilakukan oleh Andriyani et al (2015), N1
Putu Ayu (2018), serta Sholiha (2019) sudah membuktikan bahwa dawet dapat
dimodifikasi dengan penambahan beberapa bahan seperti ceker ayam, rumput
laut, dan tepung daun torbangun. Dari penelitian tersebut dapat dilihat bahwa nilai
gizi dawet dapat bertambah dengan penambahan bahan-bahan yang bernilai gizi.
Dawet yang diperkaya tepung daun singkong ini merupakan produk inovasi,

tentunya dibutuhkan analisis preferensi konsumen.



Preferensi konsumen adalah pilihan suka atau tidak suka oleh seseorang terhadap
produk yang akan dikonsumsi dari berbagai pilihan produk yang ada. Dengan
mengkaji preferensi konsumen, dapat diketahui segala informasi yang
berhubungan dengan kebutuhan dan keinginan konsumen. Hal ini sangat penting
bagi pelaku usaha dalam menanggapi permintaan produk yang dihasilkan
(Wijayanti, 2011). Preferensi konsumen sangat penting untuk mengetahui apakah

produk yang telah ditawarkan sudah sesuai dengan kebutuhan konsumen.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu :

1. Mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap atribut (warna, rasa,
aroma dan tesktur kekenyalan) yang ada pada dawet tepung daun singkong,
dawet dengan pewarna sintetis, dan dawet pewarna esktrak daun suji.

2. Mengetahui tingkat kepentingan dan kinerja atribut-atribut yang menjadi

preferensi konsumen terhadap dawet tepung daun singkong.

1.3 Kerangka Pemikiran

Dawet merupakan minuman dengan rasa gurih dan segar terbuat dari bahan
utama tepung beras dan membutuhkan pewarna hijau. Salah satu pewarna hijau
alami yang dapat digunakan adalah daun singkong. Daun singkong diolah
menjadi bentuk tepung daun singkong yang kemudian dimanfaatkan sebagai
bahan subtitusi pewarna alami dan penambah nutrisi dawet. Kandungan gizi
tepung daun singkong meliputi protein kasar (23,281%), lemak kasar (4,443%),
serat kasar (16,631%), kalsium (0,163%), dan fosfor (0,291%) (Noviadi et al.
2014). Daun singkong mengandung pigmen hijau yang cukup stabil, sehinga

sangat cocok untuk dijadikan pewarna alami pada produk pangan.



Penelitian ini dawet tepung daun singkong akan dibandingkan dengan dawet
yang dibuat dengan pewarna sintetis dan dawet dengan pewarna ekstrak
daun suji. Hal ini untuk melihat tingkat kesukaan konsumen terhadap dawet
yang disubtitusi tepung daun singkong dengan dawet yang dikonsumsi pada
umumnya melalui uji sensori yaitu hedonik. Dawet yang diperkaya tepung
daun singkong ini merupakan produk inovasi, sehingga diperlukan dilakukan

analisis preferensi konsumen terhadap atribut-atribut produk dawet.

Preferensi konsumen sangatlah penting untuk suatu produk dikarenakan
berhubungan erat dengan keberhasilan produk tersebut untuk mencapai

kesukaan dari konsumen. Untuk mengetahui preferensi konsumen terhadap
produk yang ditawarkan penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode
survei. Penelitian survei adalah penelitian yang mengambil sampel dari satu
populasi dan menggunakan kuisioner sebagai alat pengumpulan data yang pokok
(Singarimbun dan Sofyan, 1989). Penentuan responden dilakukan secara

sengaja (purposive sampling/judgement sampling).

Menurut Muzdalifah (2012) memperkenalkan suatu pengetahuan tentang
preferensi konsumen yang diberi nama teori preferensi nyata (realed
preference). Untuk mengetahui preferensi konsumen dilakukan dengan uji
tingkat kepentingan atribut dengan mengisi kuisioner kemudian dilakukan
analisis data dengan Analisis Customer Satisfication Index (CSI) dan
Importcance Performance Analysis (IPA) . Atribut yang digunakan pada
penelitian ini meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur kekenyalan. Diagram alir

dari kerangka pemikiran disajikan pada Gambar 2 .



Daun Singkong

Memiliki nilai gizi yang baik, namun mudah rusak
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Dibandingkan dengan dawet pewarna sintetis dan
dawet daun suji

v
Uji Hedonik
(Atribut yang diuji ; warna, rasa, aroma, tesktur
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Gambar 2. Diagram Alir Kerangka Pemikiran



1.4 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini yaitu :

1.

Terdapat perbedaan penerimaan atau tingkat kesukaan konsumen terhadap
atribut (warna, rasa, aroma, dan tesktur/kekenyalan) yang ada pada dawet
tepung daun singkong, dawet dengan pewarna sintetis, dan dawet dengan
pewarna daun suji.

Tingkat kepentingan dan kinerja dari dawet tepung daun singkong dapat
digunakan untuk meningkatkan kualitas produk dawet tepung daun

singkong.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Singkong (Manihot Utilissima)

2.1.1 Tanaman Singkong (Manihot Utilissima)

Berdasarkan penelusuran para pakar pertanian dan botani tanaman singkong
berasal dari Amerika tepatnya di kawasan yang memiliki iklim tropis
(Septiriyani, 2017). Singkong adalah salah satu jenis tanaman yang tersebar
luas di Indonesia selain itu juga singkong sudah banyak dibudidayakan
diberbagai belahan Dunia seperti, di Benua Asia diantaranya Negara
Vietnam, Thailand, RRC, India dan di Benua Afrika diantaranya tersebar di
Negara Angola, Kongo, Nigeria, Mozambik, Ghana, dan Uganda serta
produksi terbesarnya ada di Brasil. Ada dua kelompok tanaman singkong
yaitu singkong yang berumbi pahit berasal dari Amerika Selatan bagian
utara dan singkong yang berumbi manis berasal dari Amerika Tengah (LIPI

Bogor, 1980). Tanaman singkong dapat dilihat pada gambar 3.

Gambar 3. Tanaman singkong
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2024



Pertumbuhan singkong paling banyak berada di daerah tropis yakni dataran
rendah dengan ketinggian 150 m dari permukaan laut yang memiliki temperatur
rata-rata 25°-27°C. Singkong adalah tanaman tropis yang tumbuh pada 30° LU
sampai dengan 30° LS dan sebagian besar juga dapat tumbuh berkembang pada
20° LU sampai dengan 20° LS. Singkong membutuhkan iklim yang lembab dalam
pertumbuhannya dan akan berhenti tumbuh apabila temperatur berada dibawah
10°C. Namun di Indonesia singkong dapat tumbuh dengan baik di dataran rendah
dan pegunungan tinggi sampai ketinggian 1.500 m dpl (Laksita, 2019). Singkong
masih dapat tumbuh dengan baik ketika curah hujan cukup melimpah. Karena
tanaman ini mempunyai daya adaptasi yang cukup luas, baik terhadap kondisi
iklim yang kurang baik maupun lahan tanah yang kurang baik (Wargiono et all,
1986). Singkong sering disebut sebagai bahan makanan yang berasal dari
kampung atau desa. Singkong masih dianggap sebagai bahan makanan rendahan
namun, saat ini sudah beraneka ragam usaha makanan berbahan dasar singkong
mulai menjamur, rata-rata usaha tersebut tidak lain karena termotivasi untuk

mengangkat derajat singkong supaya lebih bergengsi.

2.1.2 Klasifikasi dan Morfologi Singkong (Manihot utilissima)

Berikut adalah klasifikasi dari tanaman singkong (Manihot utilissima)

(Septiriyani, 2017) :

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Sub Divisi  : Angiospermae
Kelas : Dicotyledoneae
Ordo : Euphorbiales
Family : Euphorbiaceae
Genus : Manihot

Spesies : Manihot utilissima



Bagian tubuh dari tanamsingkong (Manihot utilissima) terdiri atas daun,
batang, bunga, dan umbi. Daun pada tanaman singkong termasuk kedalam jenis
daun tunggal yang berbentuk menjari dan memiliki tulang daun. Daun singkong
mempunyai tangkai yang panjang dengan helaian daun yang menyerupai telapak
tangan sementara disetiap tangkainya mempunyai daun sekitar 3 sampai dengan 8
lembar. Ketika masih muda umumnya warrna dari daun singkong adalah hijau
muda namun ketika sudah tua daunnya berwarna hijau tua, daun singkong dapat
dimanfaatkan untuk sayur-sayuranan serta dapat juga digunakan sebagai penetral
rasa pahit dari sayuran lainnya. Batang tanaman singkong berkayu serta
permukaannya beruas-ruas, batang singkong juga memiliki lubang, lubang
tersebut berisi empulur berwarna putih, lunak, dengan struktur seperti gabus.
Untuk warna batangnya pun beragam ketika masih muda namun umumnya
berwarna hijau, kemudian setelah tua warna berubah menjadi kelabu, keputihan,
atau hijau kelabu. Bunga pada tanaman singkong mengalami penyerbukan silang
dan berumah satu sehingga menyebabkan tanaman ini jarang berbuah. Bunga
tanaman singkong berada dalam tandan yang tak rapat serta terkumpul pada
bagian ujung batang. Sementara umbi singkong yang terbentuk merupakan suatu
modifikasi akar yang menggelembung, akar ini berfungsi sebagai tempat
penampung cadangan makanan. Bentuk umbi biasanya bulat memanjang, terdiri
atas kulit dalam agak tebal berwarna keputih-putihan (basah) dan daging berwarna
putih atau kuning (tergantung varietasnya) dan kulit luar tipis (ari) berwarna
kecokelat- coklatan (kering) (Laksita, 2019).

Karena kandungan senyawa fungsional dalam daun singkong dan keberadaan
daunnya yang melimpah, maka perlu dilakukan pengolahan lebih lanjut sehingga
dihasilkan produk yang bermanfaat dan bergizi (Tantomi, 2015). Olahan daun
singkong yang umum dijadikan sayuran ini kurang diminati oleh sebagian orang
terutama anak-anak karena memiliki tekstur yang keras, aroma langu, dan rasa
sedikit pahit. Struktur fisik yang keras pada daun singkong membuatnya
memerlukan proses pengolahan yang lama. Selain itu, perebusan juga bertujuan
untuk menghilangkan zat anti gizi HCN (asam sianida) yang berbahaya bagi

kesehatan.



Sifat-sifat daun singkong tersebut membuat pemanfaatannya sebagai bahan
pangan yang bergizi masih belum optimal. Salah satu cara untuk
memanfaatkan daun singkong sebagai bahan pangan adalah menjadikannya
sebagai tepung (Meiliana et al., 2014). Pengolahan daun singkong menjadi
tepung dapat dilakukan dengan cara mengeringkan daun singkong dan
menghaluskannya. Pengolahan tepung daun singkong akan mendukung
pemanfaatan daun singkong dalam berbagai olahan produk pangan (Zainal et
al., 2018).

Pemanfaatan tepung daun singkong sebagai bahan pangan juga didukung oleh
kandungan gizi yang ada didalamnya. Kandungan gizi tepung daun singkong
meliputi protein kasar (23,281%), lemak kasar (4,443%), serat kasar
(16,631%), kalsium (0,163%), dan fosfor (0,291%) (Noviadi dkk., 2014).
Zainal dkk. (2018), menyakan bahwa tepung daun singkong mengandung air
(5,6%), kalsium (16g/kg), fosfor (3,9 g/kg), zat besi (36,85 ppm), 8 dan serat
(8,69%).

2.1.3 Tepung Daun Singkong dan Kandungannya

Daun singkong dapat diolah dengan beberapa macam pengolahan khususnya di

Negara Indonesia. Sebagai contoh dapat disayur dengan santan, direbus

dijadikan lalapan, ditumis dan juga dibuat urap bagi sebagaian besar orang jawa.

Karena mengingat rasanya yang enak serta kaya dengan kandungan gizi, dalam
100 g daun singkong mengandung 6,8 g protein, 1,2 g lemak, 13 g karbohidrat,
2,4 g serat, 165 mg Kalsium, 54 mg fosfor, 2 mg zat besi dan beberapa mineral
(Firdaurni et all, 2015). Asam amino pada daun singkong berperan untuk
mengubah karbohidrat menjadi energi, pemulihan luka pada kulit, kesehatan
tulang, membantu daya ingat, mengganti sel-sel yang rusak dan metabolisme
tubuh. Daun singkong yang digunakan pada penelitian ini disajikan pada gambar
4.
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Gambar 4. Daun dingkong
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2024

Selain itu, unsur protein dalam daun singkong berguna untuk membangun sel-sel
tubuh dan komponen pembentuk enzim. Sedangkan kandungan klorofil daun
singkong berfungsi sebagai antioksidan dan antikanker. Selain itu dalam
pucuknya yang masih muda daun singkong juga mengandung karotenoid
yang cukup banyak (Muntoha, 2015). Karotenoid merupakan prekursor
(provitamin) vitamin A, vitamin A berperan dalam berbagai fungsi faali tubuh
diantaranya : penglihatan, deferensiasi sel, fungsi kekebalan, pertumbuhan dan
perkembangan, reproduksi serta pencegahan kanker dan penyakit jantung

(Almatsier, 2001). Bentuk tepung daun singkong disajikan pada gambar 5.

Gambar 5. Tepung daun singkong
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2024
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2.2 Dawet

Dawet merupakan olahan khas asli Indonesia terbuat dari tepung beras atau
tepung beras ketan ditambah daun pandan sebagai pewarna hijau sekaligus
penambah aroma harum dan dicampur dengan minuman yang terbuat dari
santan kelapa, gula merah dan gula pasir sebagai pelengkap kelezatan pada
dawet. Beberapa daerah di Indonesia memiliki khas dawet dengan citarasa
tersendiri, misalnya Banjarnegara yang terkenal dengan Dawet Ayu dan
Ponorogo yang terkenal dengan Dawet Jabung. Dawet merupakan salah satu

contoh minuman yang banyak digemari karena kenikmatannya (llham, 2019).

Melihat begitu luas dan besarnya dunia kuliner, sah-sah saja jika dawet tampil
agak berbeda. Bahkan, inovasi selanjutnya dapat mengundang kecenderungan
masa yang tiada tara. Mengapa demikian, karena dawet sudah mempunyai cukup
banyak penggemar, mudah dibuat dan dapat dikreasikan dengan berbagai macam
bahan serta modal investasi yang tidak terlalu banyak merogoh kantong. Apalagi
jika ditambah nilai gizi maka akan dapat menambah minat orang-orang untuk

mencicipinya (Ilham, 2019). Bentuk dawet disajikan pada gambar berikut,

Gambar 6. Dawet
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2024

Penelitian modifikasi dawet sebelum nya telah dilakukan oleh Dwiyana et al
(2021) dan Syifa et al (2021) mengganti pewarna pada dawet yang umum nya
menggunakan pewarna sintetis, daun suji atau pandan, dengan menggunakan
daun kelor. Selain warnanya yang cerah, daun kelor juga memiliki banyak
nutrisi baik, salah satunya adalah protein dan vitamin C yang dapat melindungi

sel-sel kulit dari kerusakan.
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Kemudian penelitian yang dilakukan oleh Andriyani et al ( 2015), Ni Putu Ayu
(2018), serta Sholiha (2019) sudah membuktikan bahwa dawet dapat dimodifikasi
dengan penambahan beberapa bahan seperti ceker ayam, rumput laut, dan tepung
daun torbangun. Dari penelitian tersebut dapat dilihat bahwa nilai gizi dawet dapat
bertambah dengan penambahan bahan-bahan yang bernilai gizi. Oleh karena itu
pada penelitian ini dawet akan di modifikasi dengan tambahan tepung daun
singkong selain sebagai pewarna alami tepung daun singkong juga memperkaya
nutrisi dan gizi dawet. Berbagai kandungan mineral di dalam daun singkong
misalnya saja seperti kalsium, zat besi, kalium, fosfor, magnesium, seng, tembaga,

dan mangan.

2.3 Bahan-Bahan Pembuatan Dawet
2.3.1 Tepung Beras

Tepung beras merupakan salah satu alternatif bahan dasar dari tepung komposit
dan terdiri atas karbohidrat, lemak, protein, mineral dan vitamin. Tepung beras
adalah produk setengah jadi untuk bahan baku industri lebih lanjut. Untuk
membuat tepung beras membutuhkan waktu selama 12 jam dengan cara beras
direndam dalam air bersih, ditiriskan, dijemur, dihaluskan dan diayak

menggunakan ayakan 80 mesh (Hasnelly dan Sumartini, 2011).

Beras kaya akan vitamin B, juga mengandung sedikit lemak dan mineral. Protein
yang terdapat di dalam tepung beras lebih tinggi dari pada pati beras yaitu tepung
beras sebesar 5,2-6,8% dan pati beras 0,2-0,9% (Singh et all., 2000). Komponen
utama yang ada dalam beras adalah karbohidrat. Karbohidrat tersebut terdiri dari
pati merupakan bagian besar dan bagian kecil beras adalah gula, selulosa,
hemiselulosa dan pentosa. Pati yang ada dalam beras 85-90% dari berat kering
beras, pentosa 2,0-2,5% dan gula 0,6-1,4% dari berat beras pecah kulit. Oleh
karena itu, sifat-sifat pati merupakan faktor yang dapat menentukan sifat
fisikokimia dari beras (Haryadi, 2006). Kandungan amilosa dan amilopektin

banyak menentukan tekstur pada makanan yang banyak mengandung pati.
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Menurut Graham (2008), kandungan amilosa pada beras sebanyak 16-17% dari
berat total dan kandungan amilopektin beras, sedangkan menurut Winarno (2002)
sebanyak 4-5% dari berat total. Amilosa menyebabkan terbentuknya gel yang
keras dan berwarna keruh setelah dimasak sedangkan amilopektin berperan
penting terhadap sifat konsistensi gel dan viskositas gel sehingga menyebabkan
makanan menjadi lengket. Pati tidak larut dalam air dingin, tetapi bila pati
dipanaskan dalam air maka akan terjadi perubahan yang nyata pada saat
mencapai suhu gelatinisasi, dimana butir-butir pati akan mengembang. Suhu
gelatinisasi adalah suhu pada saat granula pati mengembang dan tidak kembali
lagi ke bentuk semula (irreversible) bila pemanasan diteruskan, pengembangan
akan mencapai titik maksimum dan granula pati akan pecah sehingga kekentalan
dari suspensi akan naik (Ubaedillah, 2008).

2.3.2 Tepung Tapioka

Tepung tapioka terbuat dari pati singkong. Tepung tapioka memiliki tekstur yang
lengket menyerupai lem ketika bertemu air dan dipanaskan. Karenanya tepung ini
juga perlu disangrai terlebih dahulu jika akan digunakan untuk membuat kue
kering, supaya sel patinya mati dan menghasilkan tekstur kue kering yang renyah.
(Handayani, 2014,). Salah satu keunggulan dari tepung tapioka adalah
mengandung linamarin, yang berpotensi untuk melawan sel kanker. Keuntungan
lain dari tepung tapioka apabila dibandingkan dengan tepung terigu adalah tidak
mengandung gluten (gluten-free). Tepung tapioka merupakan salah satu bahan
yang digunakan pada pembuatan dawet. Untuk menghasilkan dawet yang
memiliki sifat tekstur kenyal, maka perlu ditambahkan bahan pengental atau
pengenyal. Salah satu jenis bahan pengental atau pengenyal adalah tepung
tapioka. Karena tepung tapioka mengandung amilosa 17% dan amilopektin 83%
dengan kandungan amilopektin yang tinggi maka dawet yang dihasilkan akan

memiliki sifat tekstur kenyal (Astawan, 2010).
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2.4 Pewarna Makanan & Pewarna Alami

Warna merupakan salah satu aspek yang penting untuk produk makanan. Pada
bahan pangan, warna menjadi ukuran terhadap mutu dan indikator kesegaran atau
kematangan. Bahan pangan akan tampak berwarna saat ditambahkan zat pewarna.
Pewarna makanan adalah bahan tambahan yang dapat memperbaiki kualitas
makanan,yang terlihat pucat dan tidak menarik selama proses pengolahan-
menjadi lebih berwarna dan menarik (Winarno, 2002). Menurut Lazuardi (2010),
Pewarna yang ditambahkan pada makanan akan memperkuat penampilan
makanan yang akan berpengaruh menjadi lebih menarik, pemberian warna yang
menarik pada makanan dan menyeragamkan warna dalam produksi makanan
seperti es krim, minuman, permen. Produk pangan memerlukan nilai gizi dan
tekstur yang baik, tetapi juga memiliki rasa yang enak dan warna yang menarik
agar konsumen tertarik membeli produk pangan tersebut (Winarno, 2004).
Pemberian warna pada makanan umumnya bertujuan agar makanan terlihat lebih
segar dan menarik sehingga menimbulkan selera orang untuk memakannya. Zat
pewarna yang biasa digunakan sebagai zat aditif pada makanan adalah (Adalina,
2011):

1. Zat pewarna alami, dibuat dari ekstrak bagian-bagian tumbuhan tertentu,
misalnya warna hijau dari daun pandan atau daun suji, warna kuning dari
kunyit. Upaya ini dilakukan karena zat pewarna yang biasa digunakan
pada makanan merupakan zat pewarna sintetis yang berasal dari bahan-

bahan kimia meskipun zat pewarna alami terbatas.

2. Zat pewarna sintetik, dibuat dari bahan-bahan kimia. Dibandingkan
dengan pewarna alami, pewarna sintetik memiliki beberapa kelebihan,
yaitu memiliki pilithan warna yang lebih banyak, mudah disimpan, dan

lebih tahan lama.

Zat warna alami adalah zat warna (pigmen) yang diperoleh dari tumbuhan,
hewan, atau dari sumber-sumber mineral. Zat warna ini telah sejak dahulu
digunakan untuk pewarna makanan dan sampai sekarang umumnya

penggunaannya dianggap lebih aman daripada zat warna sintetis.
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Selain itu penelitian toksikologi zat warna alami masih agak sulit karena zat
warna ini umumnya terdiri dari campuran dengan senyawa-senyawa alami
lainnya. Misalnya, untuk zat warna alami asal tumbuhan, bentuk dan kadarnya
berbeda-beda, dipengaruhi faktor jenis tumbuhan, iklim, tanah, umur dan faktor-
faktor lainnya. Tanaman memiliki warna yang bisa digunakan sebagai pewarna
alami pada makanan. Beberapa pewarna alami yang berasal dari kunyit,
paprika, dan bit digunakan sebagai pewarna pada bahan pangan yang aman
dikonsumsi (Cahyadi, 2008).

2.4.1 Zat Pewarna Alami

Zat warna alam (pigmen) adalah zat warna yang secara alami terdapat dalam
tanaman maupun hewan. Zat warna alam dapat dikelompokkan sebagai warna
hijau, kuning, merah. Penggunaan zat warna alam untuk makanan dan minuman
tidak memberikan kerugian bagi kesehatan, seperti halnya zat warna sintetik
yang semakin banyak penggunaannya (Firdaus, 2010). Konsumen dewasa ini
banyak menginginkan bahan alami yang masuk dalam daftar diet mereka.
Banyak pewarna olahan yang tadinya menggunakan pewarna sintetik berpindah
ke pewarna alami. Sebagai contohnya serbuk bit (dari umbi bit) menggantikan
pewarna merah FD dan C No.2. (Amaranth) namun penggantian dengan
pewarna alami secara keseluruhan masih harus menunggu para ahli untuk dapat
menghilangkan kendala seperti bagaimana menghilangkan rasa bit-nya,
mencegah penggumpalan dalam penyimpanan dan menjaga kestabilan dalam
penyimpanan. Beberapa pewarna alami yang berasal dari tanaman dan hewan, di
antaranya adalah klorofil, mioglobin dan hemoglobin, anthosianin, flavonoid,

tannin, betalain, quinon dan xanthon, serta karotenoid (Cahyadi, 2008).



2.4.2 Zat Pewarna Sintetis

Pewarna buatan untuk makanan diperoleh melalui proses sintesis kimia buatan
yang mengandalkan bahan-bahan kimia, atau dari bahan yang mengandung
pewarna alami melalui ekstraksi secara kimiawi. Beberapa contoh pewarna
buatan adalah tartazine untuk warna kuning, allura red untuk warna merah, dan
sebagainya. Kelebihan pewarna buatan adalah dapat menghasilkan warna lebih
kuat meskipun jumlah pewarna yang digunakan hanya sedikit. Selain itu,
biarpun telah mengalami proses pengolahan dan pemanasan, warna yang

dihasilkan dari pewarna buatan akan tetap cerah (Cahyadi, 2008).

Di Indonesia peraturan mengenai penggunaan zat pewarna yang dilarang untuk
pangan diatur melalui Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
No.722/Menkes/Per/1X/1988. Menurut Joint FAC / WHO Expert Committee on
Food Additives (JECFA) zat pewarna buatan dapat digolongkan dalam beberapa
kelas berdasarkan rumus kimianya, yaitu azo, triarilmetana, quinolin, xanten,
dan indigoid. Sedangkan berdasarkan kelarutannya dikenal dua macam pewarna
buatan, yaitu dyes dan lakes. Dyes adalah zat pewarna yang umumnya bersifat
larut dalam air, sehingga larutannya menjadi berwarna dan dapat digunakan
untuk mewarnai bahan pangan. Sedangkan untuk zat pewarna lakes dibuat
melalui proses pengendapan dan absorpsi dyes pada radikal (Al atau Ca) yang

dilapisi dengan aluminium hidrat (Alumina).

Pewarna sintetik yang tidak direkomendasikan oleh Direktorat Jenderal
Pengawasan Obat dan Makanan Departemen Kesehatan Republik Indonesia dan
FDA (Food and Drug Association) karena dapat mempengaruhi kesehatan
(Saparinto dan Hidayati, 2006). Di Indonesia, peraturan mengenai penggunaan
zat pewarna yang diizinkan dan dilarang untuk pangan diatur melalui SK
Menteri Kesehatan RI Nomor 722/Menkes/Per/1X/1988. Akan tetapi, seringkali
terjadi penyalahgunaan pemakaian zat pewarna untuk sembarangan pangan,
misalnya zat pewarna untuk tekstil dan kulit dipakai untuk mewarnai bahan
pangan. Hal ini jelas sangat berbahaya bagi kesehatan karena adanya residu

logam berat pada zat pewarna tersebut (Cahyadi, 2008).
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Dampak Zat Pewarna Sintetis pada Makanan Terhadap Kesehatan Pemakaian
bahan pewarna sintetis dalam makanan walaupun mempunyai dampak positif
bagi produsen dan konsumen, diantaranya dapat membuat suatu makanan lebih
menarik, meratakan warna makanan, dan mengembalikan warna dari bahan
dasar yang hilang atau berubah selama pengolahan, ternyata dapat pula
menimbulkan hal-hal yang tidak diinginkan dan bahkan memberikan dampak
negatif terhadap kesehatan manusia. Menurut Cahyadi (2009), beberapa hal yang

mungkin memberikan dampak negatif tersebut terjadi apabila:

1) Bahan pewarna sintetis ini dimakan dalam jumlah kecil namun berulang.

2) Bahan pewarna sintetis dimakan dalam jangka waktu yang lama.

3) Kelompok masyarakat luas dengan daya tahan yang berbeda-beda, yaitu
tergantung pada umur, jenis kelamin, berat badan, mutu makanan sehari-

hari dan keadaan fisik.

4) Berbagai lapisan masyarakat yang mungkin menggunakan bahan

pewarna sintetis secara berlebihan.

5) Penyimpanan bahan pewarna sintetis oleh pedagang bahan kimia yang tidak

memenuhi persyaratan.

Sejumlah makanan yang kita konsumsi tidak mengandung zat berbahaya
menurut daftar zat warna yang dinyatakan sebagai bahan berbahaya (Peraturan
Menteri Kesehatan RI No. 722/Menkes/Per/1X/1988). Namun demikian,
penggunaan pewarna tersebut hendaknya dibatasi karena meskipun relatif aman,
penggunaannya dalam jumlah yang besar tetap dapat membahayakan kesehatan

konsumen.

2.5 Daun Suji (Dracaena Angustifolia)

Tanaman suji (Dracaena angustifolia) merupakan tanaman perdu dari keluarga
Liliaceae yang banyak tumbubh liar di pulau Jawa. Tinggi tanaman ini dapat
mencapai 2-7 meter dan jika hanya tumbuh sendiri dapat berbentuk pohon kecil
yang banyak cabangnya. Daun suji sering disebut sebagai pandan betawi

meskipun baunya tak seharum pandan.
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Tanaman daun suji disajikan pada gambar 7 berikut :

Gambar 7. Daun Suji
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2024

Para ahli botani, mengklasifikasikan tanaman suji sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Ordo : Liliflorae

Famili : Liliaceae

Genus : Pleomele

Spesies : Pleomele angustifolia

Menurut Limantara et al, (2008) bahwa tanaman suku euphorbiaceae, liliaceae,
apocynaceae, achanthaceae, dan araliaceae adalah 5 tanaman yang mempunyai
kandungan klorofil tertinggi dari 17 tanaman yang diteliti. Ciri-ciri umum dari
daun suji antara lain ranting-ranting berlentisel dan berduri bengkok, daun
majemuk dengan panjang 25-40 cm dan memiliki sirip sepanjang 9-15 cm. Setiap
sirip memiliki 10-20 anak daun dengan panjang anak daun 10-25 mm, lebar 3-11
mm, berbentuk lonjong dan pangkal rompang. Kandungan kimia yang terdapat
pada daun suji antara lain pigmen, tanin, asam galat, brasilin dan sappanin. Daun
suji merupakan salah satu sumber warna hijau yang paling banyak digunakan

sebagai pewarna hija u pada makanan tradisional.
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Untuk mendapatkan pewarna dari daun suji dilakukan dengan menumbuk daun
dan diekstrak dengan air. Namun cara ini mempunyai kelemahan yaitu ekstrak
pewarna hijau yang dihasilkan kurang maksimal. Warna hijau pada daun suji
disebabkan oleh adanya pigmen klorofil. Warna hijau pada daun suji merupakan
manifestasi dari keberadaan pigmen klorofil. Hasil penelitian Prangdimurti,
(2006) menunjukkan bahwa daun suji segar memiliki kadar air sebesar 73,25%,
serta mengandung 3.773,9 ppm klorofil yang terdiri atas 2.524,6 ppm klorofil a
dan 1.250,3 ppm klorofil b. Kandungan klorofil berbeda-beda pada setiap jenis
tumbuhan. Kandungan kadar klorofil tersebut akan menurun seiring dengan

meningkatnya pencemaran udara (Nurhidayah et al, 2001).

2.6 Preferensi

Menurut Simamora (2003), preferensi merupakan konsep abstrak yang
menggambarkan peta peningkatan kepuasan yang diperoleh dari kombinasi
barang dan jasa sebagai cerminan dari selera pribadi seseorang. Dengan kata lain
preferensi konsumen merupakan gambaran tentang kombinasi barang dan jasa
yang lebih disukai konsumen apabila ia memiliki kesempatan untuk
memperolehnya. Preferensi adalah pilihan, kesukaan,kecenderungan, atau hal
untuk didahulukan, diprioritaskan, dan diutamakan dari yang lain (Kamus Besar
Bahasa Indonesia, 2006). Preferensi konsumen adalah kecenderungan seseorang
dalam memilih penggunaan barang tertentu untuk dapat dirasakan dan dinikmati.
Dapat mencapai kepuasan dari pemakaian produk. Menurut Bayne (2015), konsep
preferensi dapat didefenisikan sebagai perasaan yang paling natural, kuat dan
nyaman terhadap cara — cara tertentu dalam berperilaku dan menjalani
pengalaman. Analisis preferensi konsumen bertujuan untuk mengetahui apa
yang disukai dan yang tidak disukai konsumen, juga untuk menentukan urutan
kepentingan dari suatu atribut produk maupun produk itu sendiri. Dengan
menggunakan analisis preferensi ini akan diperoleh urutan kepentingan
karakteristik produk seperti apa yang paling penting atau yang paling disukai
(Oktaviani, 1996).
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Sedangkan menurut Kotler (2005), preferensi diartikan sebagai derajat kesukaan
seseorang terhadap suatu jenis produk. preferensi dapat terbentuk dari suatu
persepsi konsumen terhadap produk. Preferensi dapat terbentuk melalui pola

pikir konsumen yang didasari oleh beberapa alasan, antara lain :

1. Pengalaman yang diperoleh sebelumnya.
Konsumen merasakan kepuasan dalam membeli produk dan merasakan
kecocokan dalam mengkonsumsi produk yang dibelinya. Konsumen akan terus

menerus memakai atau menggunakan merek produk tersebut.

2. Kepercayaan turun — temurun.
Kebiasaan keluarga menggunakan produk yang menjadi pilihan, dan puas
sehingga mengulangi membeli produk tersebut. Menurut Lilien et all dalam
Simamora (2003), terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi preferensi

konsumen yaitu atribut, kepentingan, kepercayaan dan kepuasan.
a). Atribut

Konsumen diasumsikan untuk melihat produk sebagai sekumpulan
atribut, karena tiap konsumen memiliki persepsi yang berbeda mengenai

atribut yang relevan dengan kepentingan masing — masing.

b). Kepentingan
Tingkat kepentingan atribut berbeda — beda sesuai dengan kebutuhan dan
keinginan masing — masing, karena konsumen memiliki penekanan yang
berbeda— beda dalam menilai atribut yang memiliki tingkat kepentingan

tertinggi.

¢). Kepercayaan
Konsumen akan mengembangkan sejumlah kepercayaan mengenai letak

produk pada setiap atribut, yang biasa disebut brand image.

d). Kepuasan
Tingkat kepuasan konsumen akan beragam sesuai dengan perbedaan atribut
yang ditampilkan suatu produk. Pada umumnya orang berperilaku dengan

cara —cara yang lebih mereka sukai, tetapi juga dapat berperilaku sebaliknya
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meskipun biasanya tidak sering dan dengan usaha lebih keras. Analisis
preferensi konsumen adalah analisis yang bertujuan untuk mengetahui apa
yang disukai dan yang tidak disukai konsumen, juga untuk menentukan
urutan kepentingan dari suatu atribut produk maupun produk itu sendiri.
Dengan menggunakan analisis preferensi ini akan diperoleh urutan
kepentingan karakteristik produk seperti apa yang paling penting atau yang
paling disukai (Oktaviani dalam Setyaningsih, 2009).

Preferensi konsumen didefinisikan sebagai pilihan suka atau tidak suka oleh
seseorang terhadap suatu produk barang atau jasa yang dikonsumsi. Menurut
Kotler (2000), preferensi konsumen menunjukkan kesukaan konsumen dari
berbagai pilihan produk yang ada. Teori preferensi digunakan untuk
menganalisis tingkat kepuasan bagi konsumen, misalnya bila seseorang
konsumen ingin mengkonsumsi produk dengan sumberdaya terbatas maka
seorang tersebut harus memilih alternatif sehinggs nilai guna alta utilitas yang
diperoleh mencapai optimal. Preferensi konsumen dapat diketahui dengan
mengukur tingkat kegunaan dan nilai relatif penting setiap atribut yang terdapat

pada suatu produk.

Atribut fisik yang ditampilkan pada suatu produk dapat menimbulkan daya tarik
pertama yang dapat mempengaruhi konsumen. Penilaian terhadap produk
menggambarkan sikap konsumen terhadap produk tersebut, dan sekaligus dapat
mencerminkan perilaku konsumen dalam membelanjakan dan mengkonsumsi
suatu produk. Konsumen memiliki sikap berbeda-beda dalam menimbang atribut
yang dianggap penting. Mereka akan memberikan perhatian terbesar pada atribut
yang memberikan manfaat manfaat yang dicarinya. Pasar sebuah produk sering
disegmentasikan berdasarkan atribut yang menonjol dalam kelompok konsumen
yang berbeda (Kotler, 2000).
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2.7 Importance Performance Analysis (IPA)

Metode Importance Performance Analysis (IPA) pertama kali diperkenalkan oleh
Martilla dan James (1977), dengan tujuan untuk mengukur hubungan antara
persepsi konsumen dan prioritas peningkatan kualitas produk yang dikenal
sebagai quadran analysis. Importance Performance Analysis (IPA) merupakan
suatu metode yang digunakan untuk mengetahui kepuasan pelanggan dengan cara
mengukur tingkat kepentingan dan tingkat kinerjanya. Importance Performance
Analysis (IPA) dilakukan untuk menentukan penilaian berdasarkan lima peringkat
yang pada akhirnya disatukan untuk menentukan tingkat kepuasan dari atribut
produk. Importance Performance Analysis (IPA) berfungsi untuk memberikan
rekomendasi sebagai tindak lanjut dari proses penilaian (Purnomo dan Dyah,
2015). Importance performance analysis (IPA) sangat berguna untuk
menganalisis preferensi konsumen melalui atribut dari suatu produk. Metode
Importance performance analysis juga berdampak bagi suatu produk agar dapat
memperbaiki atribut dari produk dengan tepat yang bertujuan untuk meningkatkan
daya saing dari produk yang sudah ada. Metode Importance performance analysis
(IPA) juga menjadi salah satu cara untuk melihat atribut dari suatu produk yang
dirasa penting serta dianggap memiliki kinerja baik oleh konsumen (Murdy dan
Pike, 2012).

2.8 Customer Satisfication Index (CSI)

Customer satisfication index (CSI) merupakan metode yang mengunakan indeks
untuk mengukur tingkat kepuasan konsumen berdasarkan atribut-atribut tertentu.
Customer satisfication index (CSI) adalah analisa kuantitatif berupa persentase
pelanggan yang senang dalam suatu survei kepuasan pelanggan atau konsumen.
Customer satisfication index diperlukan untuk mengetahui tingkat kepuasan -
pelanggan secara keseluruhan dengan memperhatikan tingkat kepentingan dari

atribut-atribut produk (Tjahyadi dan Sumiari, 2017).
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Metode Customer Satisfication Index (CSI) digunakan dengan alasan yaitu indeks
kepuasan pengguna yang diperlukan untuk mengetahui tingkat kepuasan
konsumen secara menyeluruh dengan memperhatikan tingkat kepentingan dari
pelayanan. Customer satisfication index (CSI) merupakan suatu metode yang
digunakan untuk mengetahui tingkat kepuasan pengguna secara menyeluruh
dengan melihat tingkat kinerja dan tingkat kepentingan dari atribut-atribut produk
yang diukur. Customer satisfication index (CSI) memberikan data yang jelas
mengenai tingkat kepuasan pengguna sehingga pada waktu tertentu dapat
melakukan evaluasi secara berkala untuk memperbaiki apa yang kurang dan
meningkatkan kinerja atribut produk yang dinilai konsumen sebagai sebuah nilai
lebih. Customer satisfication index yaitu efisiensi dimana tidak hanya kepuasan,
tetapi sekaligus memperoleh informasi yang berhubungan dengan atribut yang
perlu diperbaiki (Amri et al., 2020).



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari - Februari 2024 di Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, dan Pusat

Kegiatan Mahasiswa Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah aluminum foil, loyang, oven,
grinder, timbangan analitik, ayakan mesh 80, plastik standing pouch, blender,
cetakan dawet, lap, saringan, panci, kompor gas, pisau, telenan, baskom, sendok,
gelar ukur, cup plastik 50 ml, tisu, sendok plastik, botol, pulpen, dan kuisioner.
Bahan baku yang dibutuhkan dalam pembuatan dawet adalah daun singkong,
daun suji, pewarna sintetis hijau Kopoe-Kopoe, tepung beras Rose Brand, tepung

tapioka Rose Brand, air, garam, santan dan gula merah.

3.3 Metode Penelitian

3.3.1 Proses Pembuatan Tepung Daun Singkong

Pembuatan tepung daun singkong diawali dengan daun singkong segar disortasi,
kemudian dicuci, diblansing dengan suhu air 100°C selama 2 menit, kemudian
ditiriskan dan diiris untuk diperkecil ukuran nya, selanjutnya dikeringka
menggunakan oven pada suhu 50°C selama 22 jam.
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Daun singkong kering yang dihasilkan, kemudian dihaluskan menggunakan
grinder dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh untuk memperoleh tepung daun

singkong yang halus. Diagram alir pembuatan tepung daun singkong disajikan

| Disortasi |
v

Dicuci

pada Gambar 8.

| Diblansing T=1002C tf 2 menit |

Ditiriskan
v
| Diiris |
!
Dioven (t=22 jam,T=50°C)

v
Dihaluskan

v

Diayak (80 mesh)

Tepung daun singkong

Gambar 8. Diagram Alir Pembuatan Tepung Daun Singkong
(Widyasanti et al, 2019 dimodifikasi)

3.3.2 Proses Pembuatan Dawet

1. Proses Pembuatan Dawet Tepung Daun Singkong

Hal yang dilakukan dengan mempersiapkan alat dan bahan yang akan digunakan
untuk penelitan. Bahan sibtitusi Tepung daun singkong sebanyak 15 gram,
kemudian ditambahkan bahan (Tepung tapioka 150 gr, garam 3 gr, tepung beras

60 gr, dan air 500 ml) dicampurkan semuanya. Kemudian aduk adonan, proses-
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ini dilakukan hingga mendapatkan adonan tercampur menjadi satu dan tidak-
menggumpal. Kemudian proses pemasakan, proses ini menggunakan api kecil.
Selama proses pemasakan ini, adonan harus selalu diaduk. Proses ini dilakukan
hingga mengental dan berubah warna menjadi lebih terang dibanding warna
sebelumnya. Adonan yang telah matang ditandai dengan terjadinya perubahan

warna yang lebih terang dan mengkilap.

Selanjutnya adalah pencetakan dawet. Pencetakan dilakukan cetakan dawet
untuk mendapatkan bentuk yang seragam. Setelah adonan siap untuk dicetak,
disiapkan air es untuk merendam dawet yg sudah dicetak. Proses ini dilakukan
agar setiap adonan yang keluar pada saat dicetak tidak menempel satu dengan
yang lainnya. Setelah dawet selesai dicetak kemudian bisa disajikan dengan
ditambahkan larutan gula merah dan santan menggunakan cup plastik. Diagram

alir proses pembuatan dawet disajikan pada Gambar 9.



Tepung daun
singkong 15 gr

Pencampuran Bahan (Tepung
tapioka 150 gr + garam 3 gr +
tepung beras 60 gr+ air 500 ml)

!

Pengadukan

|

Pemasakan

Pencetakan

Perendaman

Dawet Tepung
Daun Singkong

Gambar 9. Diagram Alir Pembuatan Dawet Tepung Daun Singkong
(Tugarop et al, 2020 dimodifikasi)

2. Proses Pembuatan Dawet Pewarna Sintetis

Persiapan bahan (Tepung tapioka 150 gr, garam 3 gr, tepung beras 75 gr,
dan air 500 ml) dicampurkan semuanya dan ditambahkan pewarna sintetis
hijau foodgrade. Kemudian aduk adonan, proses ini dilakukan hingga
mendapatkan adonan tercampur menjadi satu dan tidak menggumpal.
Kemudian proses pemasakan, proses ini menggunakan api kecil. Selama
proses pemasakan ini, adonan harus selalu diaduk. Proses ini dilakukan
hingga mengental dan berubah warna menjadi lebih terang dibanding warna

sebelumnya.
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Adonan yang telah matang ditandai dengan terjadinya perubahan warna yang
lebih terang dan mengkilap. Selanjutnya adalah pencetakan dawet. Pencetakan
dilakukan cetakan dawet untuk mendapatkan bentuk yang seragam. Setelah
adonan siap untuk dicetak, disiapkan air es untuk merendam dawet yg sudah
dicetak. Proses ini dilakukan agar setiap adonan yang keluar pada saat dicetak
tidak menem pel satu dengan yang lainnya. Setelah dawet selesai dicetak
kemudian bisa disajikan dengan ditambahkan larutan gula merah dan santan

menggunakan cup plastik. Diagram alir proses pembuatan dawet disajikan pada

Gambar 10 berikut

Pewarna
Sintetis

Pencampuran Bahan (Tepung
tapioka 150 gr + garam 3 gr +
tepung beras 75 gr+ air 500 ml)

|

Pengadukan

|

Pemasakan

Pencetakan

Perendaman

Gambar 10. Diagram Alir Pembuatan Dawet Pewarna Sintetis
(Tugarop et al, 2020 dimodifikasi)



3. Proses Pembuatan Dawet Ekstrak Daun Suji

Persiapan bahan yaitu Ekstrak daun suji sebanyak 200 ml, kemudian
ditambahkan bahan (Tepung tapioka 150 gr, garam 3 gr, tepung beras 75 gr, dan
air 300 ml) dicampurkan semuanya. Kemudian aduk adonan, proses ini
dilakukan hingga mendapatkan adonan tercampur menjadi satu dan tidak
menggumpal. Kemudian proses pemasakan, proses ini menggunakan api kecil.
Selama proses pemasakan ini, adonan harus selalu diaduk. Proses ini dilakukan
hingga mengental dan berubah warna menjadi lebih terang dibanding warna
sebelumnya. Adonan yang telah matang ditandai dengan terjadinya perubahan

warna yang lebih terang dan mengkilap.

Selanjutnya adalah pencetakan dawet. Pencetakan dilakukan cetakan dawet
untuk mendapatkan bentuk yang seragam. Setelah adonan siap untuk dicetak,
disiapkan air es untuk merendam dawet yg sudah dicetak. Proses ini dilakukan
agar setiap adonan yang keluar pada saat dicetak tidak menempel satu dengan
yang lainnya. Setelah dawet selesai dicetak kemudian bisa disajikan dengan
ditambahkan larutan gula merah dan santan menggunakan cup plastik. Diagram

alir proses pembuatan dawet dapat dilihat pada Gambar 11.
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Ekstrak daun
suji 200 ml

Pencampuran Bahan (Tepung
tapioka 150 gr + garam 75 gr +
tepung beras 60 gr+ air 300 ml)

|

Pengadukan

!

Pemasakan

Pencetakan

Perendaman

Dawet Ekstrak
Daun Suiji

Gambar 11. Diagram Alir Pembuatan Dawet Ekstrak Daun Suji
(Tugarop et al, 2020 dimodifikasi)

Table 1.Formulasi Dawet

Bahan Pewarna Tepung Tepung Air Garam
Dawet Beras (gr) Tapioka (gr) (ml) (gr)
336 (Tepung daun 60 150 500 3
singkong 15 gr)
263 (Pewarna sintetis) 75 150 500 3
665 (Ekstrak daun suji 75 150 300 3

200 ml)

31



32

3.3.3 Uji Sensori

Uji sensori yang dilakukan adalah dengan metode hedonik. Uji hedonik
dilakukan untuk menentukan produk dawet yang memiliki skor kesukaan
tertinggi. Uji ini dilaksanakan di Lingkungan Universitas Lampung. Panelis
yang digunakan adalah panelis tidak terlatih. Parameter yang diuji adalah warna,
rasa, aroma, tekstur kekenyalan dan keseluruhan. Metode ini dilakukan dengan
prosedur yaitu memberikan kuisioner dan produk dawet kepada responden untuk
mendapatkan tanggapan pribadi responden tentang kesukaan dan

ketidaksukaannya terhadap sampel.

Pengujian dilakukan menggunakan 100 panelis dari mahasiswa Universitas
Lampung. Skala yang digunakan pada uji hedonik adalah skala 1-5 (1=
sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka ).
Formulir uji hedonik terlampir pada Tabel 22. Data hasil uji hedonik
ditabulasikan dalam suatu tabel, kemudian diolah dengan menggunakan Uji

kruskal wallis dengan uji lanjut Mann Whitney.

3.4 Kajian Preferensi Konsumen Terhadap Produk Dawet
3.4.1 Penyusunan Kuisioner dan Penentuan Responden
a. Penyusunan Kuisioner

Kuisioner merupakan alat untuk mengumpulkan data primer dalam
melaksanakan penelitian ini. Kuisioner adalah daftar pertanyaan
yang tersusun rapi untuk diajukan kepada responden. Pertanyaan
yang terdapat pada kuisioner tersebut bersifat pertanyaan tertutup
(Singarimbun dan Efendi, 1989).Pertanyaan tertutup adalah
pertanyaan yang tidak memungkinkan responden untuk
memberikan jawaban selain yang telah disediakan (Rahmawati,
2004).
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b. Penentuan Responden
Responden survei yang diambil dalam penelitian ini merupakan
mahasiswa Universitas Lampung. Jumlah responden dalam penelitan ini
yaitu 100 responden. Tidak ada kriteria atau syarat tertentu yang
ditetapkan bagi responden untuk berpartisipasi dalam survei ini. Menurut
Umar (2004), metode Slovin dapat digunakan untuk menguji kecukupan

data tersebut yakni dengan rumus sebagai berikut

N

1+N.e?
Keterangan :
n = jumlah sampel yang dicari
N = jumlah populasi
e = margin error yang ditoleransi sebesar 10%

Perhitungan jumlah sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah

sebagai berikut.

N

n =
1+N. e?

n = 39.286
1+(39.286) . (10%)2
39.286

n =
393,86

n=199,7 = 100

Berdasarkan rumus Slovin tersebut, dengan populasi penelitian ini lialah
mahasiswa Universitas Lampung yang berjumlah 39.286 orang (Berdasarkan data
PDDikti tahun 2023), maka didapatkan jumlah sampel yang diperlukan untuk

penelitian ini sebanyak 99,7 orang (dibulatkan menjadi 100 responden).
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Oleh karena itu, diambil sampel sebanyak 100 responden sehingga hasil yang
diperoleh dapat dianggap cukup dalam penelitian ini.

3.4.2 Metode Pengumpulan Data

Pengumpulan data pada penelitian ini menggunakan data primer yang
diperoleh melalui pengisian kuisioner. Kuesioner yang digunakan untuk survei
tersusun berupa sederetan pertanyaan pilihan ganda dan isian. Formulir
kuesioner survei preferensi konsumen terlampir pada Tabel 20. Pertanyaan-
pertanyaann tersebut dikelompokkan menjadi 3 bagian, yaitu identitas
responden, pola konsumsi dawet, dan preferensi terhadap atribut kepentingan
dawet. Bagian identitas responden bertujuan untuk menggali informasi terkait
dengan responden yang mengikuti survei seperti jenis kelamin, domisili, usia,
pendidikan dan pendapatan dari responden. Bagian pola konsumsi dawet
bertujuan untuk menentukan frekuensi konsumsi dawet yang biasa dikonsumsi
oleh responden. Bagian ketiga, yaitu preferensi terhadap dawet bertujuan untuk
mengetahui informasi terkait atribut kepentingan dari karakteristik yang
diutamakan bagi responden serta yang disukai oleh responden. Survei

dilaksanakan dilingkungan Universitas Lampung.

3.4.3 Metode Analisis Data

Kuisioner pada penelitian ini diuji menggunakan uji validitas dan uji reabilitas.
Pengolahan data pada penelitian ini menggunakan SPSS. Tingkat kepentingan
dan tingkat kinerja atribut pada produk ini dianalisis dengan metode
Importance and Performance Analysis (IPA) dan Customer Satisfication Index
(CSl).
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a. Uji Validitas dan Reliabilitas

Uji validitas dan uji reliabilitas merupakan uji pendahuluan yang digunakan dalam
pengujian kuesioner sebelum kuesioner tersebut digunakan untuk penelitian.
Pengujian kuesioner bertujuan untuk mengetahui apakah kuesioner yang telah
disiapkan untuk memperoleh data penelitian benar-benar dapat mengukur apa

yang ingin diukur.

Hal ini bertujuan agar hasil riset memiliki validitas dan reliabilitas yang tinggi
sehingga dapat terpercaya secara ilmiah. Uji validitas digunakan untuk
mengukur apa yang diinginkan dari data sebuah kuesioner. Atribut-atribut dalam
kuesioner dapat menggambarkan keadaan sesungguhnya dari responden yang
ingin diukur. Dalam penelitian ini uji validitas dilakukan dengan menggunakan
SPSS. Jumlah responden pada uji validitas adalah 35 orang. Menurut
Singrambun dan Effendi (2012), jumlah responden pengujian minimal 30

orang agar distribusi nilai akan mendekati kurva normal.

Suatu kusioner dikatakan valid jika pertanyaan pada kuisioner mampu untuk
mengungkapkan sesuatu yang akan diukur oleh kuisioner tersebut. Mengukur
validitas dapat digunakan dengan melakukan uji signifikasi. Uji signifikasi
dilakukan dengan melihat bahwa nilai r hitung lebih besar dari r tabel (r hitung >
r tabel) dan nilai positif maka butir atau pertanyaan atau indikator tersebut
dinyatakan valid. Jika r hitung lebih kecil dari r tabel (r hitung < r tabel)
maka butir atau pernyataan atau indikator tersebut dinyatakan tidak valid atau
dengan kata lain pertanyaan dalam kuesioner tidak dapat mengukur variabel
yang diteliti. Uji validitas menggunakan Bivariate Pearson (Korelasi Pearson
Product Moment). Koefisien korelasi item total dengan Bivariate Pearson dapat

dicari dengan menggunakan rumus sebagai berikut (Priyatno, 2010):

nXix—(2i)(Zx)
Vnzi?- (2i)?] [nZx? -(2x)?

rix =
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Keterangan:

n = banyaknya sampel

i = skor item

X = skor total

Uji reliabilitas dilakukan untuk mengetahui bahwa instrumen dapat dipercaya
sebagai alat pengumpul data dengan menghitung Cronbach Alpha. Menurut
Ghozali (2007), mendefinisikan reliabilitas sebagai alat mengukur suatu kuesioner
yang merupakan indikator dari variabel. Dalam penelitian ini uji reliabilitas

dilakukan dengan menggunakan SPSS 25.

Jumlah responden pada uji reliabilitas adalah 35 orang. Menurut Singrambun dan
Effendi (2012), jumlah responden pengujian minimal 30 orang agar distribusi nilai
akan mendekati kurva normal. Suatu kuesioner dikatakan reliabel atau handal jika
jawaban seseorang terhadap pernyataan adalah konsisten atau stabil dari waktu ke
waktu. Reliabilitas dapat diukur dengan satu kali pengukuran saja, yakni dengan
membandingkan hasil dari satu pertanyaan dengan pertanyaan lain atau mengukur
korelasi antar jawaban pertanyaan. Menurut Ghozali (2007), dalam SPSS
diberikan fasilitas untuk mengukur reliabilitas dengan uji statistik Cronbach
Alpha (o), suatu konstruk atau variabel dikatakan reliabel jika memberikan nilai
Conbarch Alpha > 0,60. Reliabilitas dihitung dengan menggunakan rumus

koefisien cronbach alpha sebagai berikut:

k-1 a2b
Keterangan:
r = Reliabilitas instrumen
k = Banyaknya butir pertanyaan

Ya2b = Jumlah butir varians

a?b = Total varians
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b. Customer Satisfication Index (CSI)

Penentuan Customer Satisfaction Index (CSI) dan Importance Performance
Analysis (IPA). CSI ataupun IPA merupakan metode analisis yang digunakan
untuk mengukur indeks kepuasan konsumen (index satisfaction) dari tingkat
kepentingan (importance) dan tingkat kinerja (performance). Atribut yang diteliti
pada dawet tepung daun singkong yaitu warna, rasa, aroma, dan tesktur
kekenyalan. Metode pengukuran Customer Satisfaction Index (CSI) ini terdiri dari
empat tahap perhitungan. Menurut Aritonang (2005), untuk mengetahui besarnya
CSI dapat melakukan langkah-langkah sebagai berikut ;

1. Weight Factor (WF) adalah fungsi dari Mean Importance Score atau nilai
dari rata-rata tingkat kepentingan (MIS-1) masing-masing atribut yang
dinyatakan dalam bentuk persen terhadap total Mean Importance Score

untuk seluruh atribut yang diuji.

MISi
WF = 55— x 100%
P, Misi 0

Keterangan :
MIS = Nilai Most Importance Score

2. Weighted Score (WS) adalah fungsi dari Mean Satisfaction Score (MSS)
dikali dengan Weighting Factor (WF). Mean Satisfaction Score atau
nilai rata tingkat kepuasan diperoleh dari nilai rata-rata tingkat

performance atau nilai rata-rata tingkat kinerja dari suatu atribut.

WSi = WFix MSS

Keterangan :
Xi = Nilai pembobotan kinerja
n = Jumlah responden

3. Weight Average Total (WAT) adalah fungsi dari total Weighted Score
(WS) atribut ke-1 (al) hingga atribut ke-n (an).

WAT = WSal + WSa2 + --- + WSan
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4. Customer Satisfaction Index yaitu fungsi dari nilai Weight Average (WA)
dibagi dengan Highest Scale (HS) atau yang dinyatakan dalam bentuk
persen. Skala maksimum diperoleh dari ukuran skala Likert yang
digunakan dalam pembobotan tingkat kepentingan dan kinerja. Maka

dalam penelitian ini skala maksimum yang digunakan yaitu lima

p .
csr=2=1"5 100%
HS

Keterangan :
MIS = Hasil Mean Importance Score
p = atribut kepentingan ke-p

HS = Highest score atau skor maksimum yang digunakan

Nilai customer satisfication index dalam penelitian ini dibagi dalam lima kriteria
dari tidak puas sampai dengan sangat puas. Kriteria nilai CSI dapat dilihat pada
Tabel 2 sebagai berikut.

Tabel 2. Kriteria Nilai Customer Satisfication Index (CSI)

No Nilai CSI Kriteria CSI
1 X>81% Sangat puas
2 66% - 80% Puas
3 51% - 65% Netral
4 35% - 50% Tidak puas
5 0% - 34% Sangat tidak puas

Sumber : Aritonang (2005)

c. Importance Performance Analysis (IPA)

Atribut yang digunakan pada penelitian ini ada 4 yaitu warna, rasa, aroma, dan
tekstur kekenyalan. Pengukuran satuan untuk indikator kepentingan dan kinerja
terdiri dari 4 indikator seperti warna produk, rasa produk, aroma produk, dan

tekstur kekenyalan produk.



Pada analisis Importance and Performance Analysis (IPA) akan dihasilkan
empat kuadran yang terbentuk dari tingkat kepentingan dan tingkat kinerja.
Tingkat kepentingan yang dimaksud adalah seberapa penting suatu atribut bagi
konsumen sedangkan tingkat kinerja adalah kinerja aktual dari atribut yang
dirasakan oleh konsumen. Tingkat kinerja ini erat kaitannya dengan penilaian

konsumen.

Setiap kuadran yang terbentuk merupakan penilaian dari konsumen terhadap
atribut-atribut dari suatu produk. IPA mempunyai fungsi utama untuk
menampilkan informasi tentang faktor-faktor pelayanan yang menurut
konsumen sangat mempengaruhi kepuasan, dan faktor-faktor pelayanan yang
menurut konsumen perlu diperbaiki karena pada saat ini belum memuaskan.
Kuadran- kuadran tersebut akan didapatkan kesimpulan mengenai produk yang
ada di pasaran dan bagaimana produk yang diharapkan konsumen sehingga
produsen dapat mengambil tindakan terkait dengan upaya menghasilkan suatu

produk yang dapat memuaskan konsumen.

1. Pembobotan Tingkat Kepentingan (Importance) dan Tingkat

Kinerja (Performance)

Importance Performance Analysis ini menggunakan skala likert, dengan
menggunakan 5 peringkat yang masing-masing diberikan skor atau bobot

seperti yang ada pada Tabel 3 sebagai berikut.
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Tabel 3. Pembobotan Tingkat Kepentingan dan Tingkat Kinerja

Kriteria Jawaban Skor
Skor Tingkat Sangat Tidak Penting 1
Kepentingan Tidak Penting 2
(Importance) Netral 3
Penting 4
Sangat Penting 5
Skor Tingkat Kinerja Sangat Tidak Suka 1
(Performance) Tidak Suka 2
Netral 3
Suka 4
Sangat suka 5

Sumber : Pratiwi (2018)

2. Menghitung Nilai Kesesuaian Antara Tingkat Kepentingan dan Tingkat
Kinerja

Tingkat kesesuaian bertujuan untuk menentukan urutan prioritas yang harus
mendapat perhatian utama dari produk dawet tepung daun singkong.

Menurut Resfiani (2013), rumus yang digunakan yaitu:

TKIZ);—:X 100%

Keterangan :

TKI = Tingkat kesesuaian konsumen

Xi = Rata-rata skor penilaian terhadap kinerja atribut produk
Yi = Rata-rata skor penilaian kepentingan konsumen

Jika bobot tingkat kinerja lebih besar atau sama dengan bobot tingkat
kepentingan, berarti tingkat kinerja produk tersebut telah memenuhi harapan
konsumen. Namun, apabila bobot tingkat kinerja lebih kecil dari tingkat

kepentingan berarti tingkat kinerja masih dibawah harapan konsumen.
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d. Diagram Kartesius

Customer Satisfication Index (CSI) dan Importance Performance Analysis (IPA)
dalam operasionalnya menggunakan sebuah matriks yang dikatakan dengan
Diagram Kartesius. Untuk menjabarkannya pada Diagram Kartesius, tingkat
kinerja (performance) dilambangkan dengan sumbu X, sedangkan untuk tingkat
kepentingan (importance) dilambangkan pada sumbu tegak Y. Rumus yang

digunakan adalah sebagai berikut (Resfani, 2013) :

Y= qan y=2¢
n
Keterangan :
X = bobot rata-rata tingkat kinerja atribut
Y = bobot rata-rata penilaian tingkat kepentingan konsumen

> Xi  =jumlah total skor kinerja

>Yi =jumlah total skor kepentingan
N = jumlah konsumen

Langkah selanjutnya yaitu menghitung X (rata-rata dari rata-rata skor tingkat
kinerja) dan Y (rata-rata dari rata-rata skor kepentingan). Rumus yang digunakan
adalah sebagai berikut (Resfani, 2013) :

_ X Xi
K K

Keterangan :

k = banyaknya atribut atau pernyataan pelayanan dalam kuisioner yang
diberikan kepada responden

Hasil dari Importance Performance Analysis (IPA) disajikan dalam bentuk diagram

yang mempunyai empat kuadran yang akan disajikan pada Gambar 14. Sumbu Y

(Importance) akan menunjukkan tingkat kepentingan yang dirasakan responden

dari atribut yang dipilih dan sumbu X (Performance) menunjukkan kinerja produk

dalam kaitannya terhadap atribut produk.
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Diagram Kartesius merupakan diagram yang fungsinya untuk mengetahui di titik
mana konsumen atau responden puas dan dititik atau area mana konsumen atau
responden belum merasa puas terhadap kinerja produk. Diagram Kartesius model
IPA yang dikembangkan oleh Martilla dan James (1997) dapat disajikan dalam
bentuk Gambar 12.

PRI(?(%{ISISJ;‘;MA PERTAHANKAN POSISI
(KUADRAN II)
PR{%ﬁfﬁEﬁfﬁ II))AH BERLEBIHAN
(KUADRAN IV)
2
X

Gambar 12. Diagram Kartesius

Strategi yang dapat dilakukan berkenaan dengan posisi masing masing variabel

pada tiap empat kuadran tersebut dapat dijelaskan sebagai berikut :

1. Kuadran I (Prioritas Utama)

Pada kuadran | memuat variabel-variabel yang dianggap penting oleh
konsumen, tetapi pada kenyataannya variabel-variabel ini belum sesuai
dengan harapan konsumen (tingkat kepuasan yang diperoleh masih
rendah). Variabel-variabel yang masuk dalam kuadran ini harus

ditingkatkan.

2. Kuadran II (Pertahankan Prestasi)

Pada kuadran Il memuat variabel-variabel yang dianggap penting oleh
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konsumen dan variabel-variabel ini dianggap sudah sesuai sehingga tingkat-
kepuasannya relatif lebih tinggi. Variabel-variabel yang masuk dalam
kuadran ini harus tetap dipertahankan karena semua variabel ini menjadikan

produk unggul di mata konsumen.

3. Kuadran III ( Prioritas Rendah)

Pada wilayah ini memuat variabel-variabel yang dianggap kurang penting
oleh konsumen dan pada kenyataannya kinerjanya juga kurang istimewa.
Peningkatan variabel-variabel pada kuadran ini dapat ditingkatkan

kembali karena memberi manfaat yang sangat kecil bagi konsumen.

4, Kuadran IV ( Berlebihan)

Pada kuadran ini memuat variabel-variabel yang dianggap kurang penting
oleh konsumen, namun pelaksanaannya telah dilakukan dengan baik.
Variabel-variabel dalam kuadran ini dapat dikurangi sehingga produsen

dapat menghemat biaya.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Penerimaan terhadap atribut (warna, rasa, aroma, dan tesktur kekenyalan)
pada dawet dengan bahan pewarna yang berbeda diukur berdasarkan uji
sensori. Secara keseluruhan dawet tepung daun singkong memperoleh
penerimaan tertinggi dibandingkan dawet pewarna sintetis dan pewarna ekstrak
daun suji. Karena dawet tepung daun singkong memiliki atribut rasa, dan
tekstur kekenyalaan yang paling disukai. Sementara dawet ekstrak daun suji
memperoleh penerimaan kedua dengan atribut aroma paling disukai.
Kemudian dawet pewarna sintetis secara keseluruhan merupakan dawet
dengan penerimaan terendah karena memiliki rasa hambar dan tidak memiliki
aroma.

2. Hasil analisis dari Importance Performance Analysis (IPA) menunjukkan
bahwa atribut rasa merupakan atribut penting dan harus di pertahankan,
sementara atribut warna merupakan atribut yang kurang penting dan kinerja
kurang baik. Kemudian atribut warna dan tekstur kekenyalan merupakan

atribut yang kurang penting namun memiliki kinerja yang baik.

5.2. Saran
Saran yang diperoleh setelah melakukan penelitian ini yaitu perlu dilakukan
penentuan formulasi terbaik terhadap perlakuan dawet tepung daun singkong

untuk meningkatkan nilai kepentingan dan kinerja setiap atribut.
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