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Keywords: bahan substitusi untuk menciptakan variasi rasa baru. Penelitian
Otak-Otak Ikan, ini bertujuan menganalisis pengaruh substitusi oncom terhadap
Oncom, Organoleptik, karakteristik organoleptik otak-otak ikan dan menentukan
Inovasi Kuliner formulasi optimal. Metode penelitian menggunakan pendekatan
Tradisional, Uji kuantitatif eksperimen dengan menguji tiga formulasi substitusi
Hedonik, Uji oncom 40%, 60%, dan 80% dari total adonan. Data dianalisis
Friedman menggunakan uji Friedman untuk mengevaluasi mutu hedonik dan

tingkat kesukaan terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Hasil penelitian menunjukkan substitusi oncom memberikan
pengaruh  signifikan (p<0,05) terhadap seluruh atribut
organoleptik. Sampel 60% oncom memperoleh Mean Rank tertinggi
dengan karakteristik warna cokelat keemasan merata, aroma khas
harmonis, rasa sangat gurih, dan tekstur optimal. Substitusi oncom
60% merupakan formulasi terbaik yang menghasilkan mutu
hedonik optimal dan tingkat penerimaan tertinggi, sehingga
direkomendasikan sebagai inovasi produk otak-otak ikan yang
kompetitif dan mendukung pelestarian kuliner tradisional
Indonesia.

PENDAHULUAN

Pertumbuhan komunitas penikmat wisata kuliner khas daerah yang semakin pesat
merupakan sebuah potensi yang harus dimanfaatkan oleh sektor pariwisata kuliner tanah air
[1]. Namun, potensi ini menghadapi tantangan serius dari kompetisi kuliner modern.
Pesatnya penetrasi budaya luar negeri dan banyaknya tempat makan yang menyajikan
masakan mancanegara di Indonesia menciptakan kompetisi yang sangat tajam, dan
sayangnya sajian kuliner tradisional masih tertinggal dalam persaingan tersebut [1]. Seperti
pada penelitian di Desa Sungai Enam menunjukkan bahwa cita rasa otak-otak cenderung
seragam karena merupakan resep turun-temurun dari nenek moyang [2].

Minimnya inovasi produk menjadi salah satu penyebab turunnya daya saing dan minat
konsumsi masyarakat. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, diperlukan inovasi yang
menggabungkan produk tradisional dengan karakteristik serasi. Dengan demikian,
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diperlukan inovasi yang berfokus pada pengembangan cita rasa baru tanpa menghilangkan
ciri khas tradisional, sehingga dapat meningkatkan nilai jual dan akseptabilitas konsumen [2].
Kreativitas dalam ranah kuliner bukan berarti meninggalkan akar tradisi, namun lebih kepada
cara mengadaptasi dan menghidangkan masakan tradisional dengan nuansa kontemporer
yang sesuai dengan preferensi dan pola hidup masa kini, sambil tetap mempertahankan
karakter aslinya [3]. Oncom dipilih sebagai bahan substitusi karena memiliki keunggulan
karakteristik yang cocok untuk inovasi kuliner tradisional.

Oncom merupakan makanan fermentasi ampas tahu dengan bantuan jamur Neurospora
sp. [4]. Oncom memiliki tekstur yang lembut dan penuh cita rasa yang mudah dipadukan
dengan masakan olahan lainnya seperti, tutug oncom, perkedel oncom, pepes oncom, mujair
saos oncom, dan menu lainnya [5]. Karakteristik oncom yang fleksibel ini telah terbukti dalam
berbagai aplikasi produk. Berbagai penelitian juga menunjukkan keberhasilan inovasi
berbahan dasar oncom, seperti Abon Oncom Kihaji Pasireungit yang menunjukkan olahan ini
menjadi salah satu yang populer dan dicari oleh wisatawan [6].

Terdapat juga penambahan tepung oncom kedalam brownies yang berhasil diterima oleh
konsumen meskipun terdapat perbedaan rasa dan shiny crust pada produk [7]. Kombinasi
dua produk tradisional dari daerah yang berbeda dapat menciptakan inovasi kuliner yang
unik dan menarik bagi konsumen [4]. Selain mudah dipadukan, oncom juga memiliki
karakteristik sensori yang khas dengan tekstur lembut dan cita rasa yang unik, yang
berpotensi menciptakan variasi rasa baru pada otak-otak [4].

Indonesia terkenal dengan kuliner tradisionalnya yang melimpah dan memiliki cita rasa
khas dan unik sesuai daerahnya masing-masing [8]. Kuliner tradisional diracik menggunakan
bahan-bahan alamiah yang mudah ditemukan di lingkungan setempat dan diolah melalui
teknik yang sederhana, namun menghasilkan citarasa yang istimewa dan memiliki karakter
tersendiri [8]. Salah satu kuliner tradisional yang memiliki potensi besar untuk
dikembangkan adalah otak-otak. Otak-otak merupakan salah satu kuliner tradisional yang
digemari masyarakat lokal maupun wisatawan [9].

Banyaknya penikmat kuliner otak-otak yang dibuktikan berdasarkan penelitian terhadap
107 responden, kuliner ini dijadikan peluang oleh masyarakat setempat untuk memperoleh
pendapatan sekaligus upaya peningkatan perekonomian daerah [10]. Otak-otak diperkirakan
bermula dari daerah pesisir Sumatera, khususnya Palembang, lalu menyebar ke sejumlah
wilayah di Indonesia, seperti Bangka Belitung, Kepulauan Riau dan Jakarta [11]. Jenis ikan
yang sering digunakan adalah ikan tenggiri karena teksturnya yang halus dan citarasanya
yang lezat [11]. Daging ikan dicampur dengan bumbu rempah-rempah khas lalu dibakar atau
dikukus hingga masak [11].

Keberagaman otak-otak di Indonesia menunjukkan fleksibilitas produk ini dalam
menerima variasi pengolahan. Meskipun menggunakan bahan dasar yang sama, setiap daerah
memiliki ciri khas masing-masing dalam pengolahan maupun penyajiannya [12]. Otak-otak
Palembang, dibungkus daun pisang dan disajikan dengan saus kacang manis pedas. Otak-otak
khas Bangka, menggunakan beberapa jenis ikan sehingga tekstur yang lebih kenyal dan
disajikan dengan saus gurih cabai rawit. Otak-otak Jakarta, dipanggang atau dikukus tanpa
dibungkus daun pisang dan disajikan dengan sambal pedas. Otak-otak Makassar, dibungkus
dengan daun pisang dan diberi bumbu khas Sulawesi sehingga memiliki rasa bumbu yang
lebih tajam [12]. Terdapat pula otak-otak khas Kepulauan Riau yang dikemas dengan
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menggunakan daun kelapa, adonannya menggunakan cabai dan memiliki tekstur yang lebih
lembut dan meleleh di mulut [9].

Keragaman karakteristik otak-otak dari berbagai daerah ini menunjukkan bahwa produk
ini memiliki basis konsumen yang luas dan adaptif terhadap inovasi. Otak-otak kerap
dihidangkan sebagai camilan, makanan pelengkap, bahkan menu pokok [11]. Otak-otak
dibuat dalam potongan-potongan kecil siap disantap, sehingga memudahkan konsumen
dalam mengkonsumsinya [13]. Beberapa penelitian terdahulu telah membuktikan
keberhasilan inovasi pada produk otak-otak dengan berbagai variasi bahan. Penelitian yang
melakukan inovasi otak-otak ikan patin dengan menambahkan tepung karaginan sebesar 1%
yang menghasilkan tingkat elastisitas 5.0 yang berarti sangat disukai oleh konsumen [14].
Penelitian pada UMKM di Tegal menunjukkan hasil uji organoleptik dan sensori otak-otak
ikan kurisi dengan peningkatan kualitas rata-rata 8 dan 8,4 yang mengindikasikan inovasi
produk dapat diterima konsumen [15].

Substitusi juga dilakukan dengan menambahkan ikan tongkol ke dalam otak-otak ikan
dengan substitusi sebanyak 40%, 60% dan 80% ikan tongkol dari total adonan yang dibuat
yang dapat diterima oleh masyarakat [16]. Berdasarkan keberhasilan penelitian sebelumnya
dalam melakukan substitusi bahan pada otak-otak, penelitian ini bermaksud menindaklanjuti
inovasi tersebut dengan menggunakan oncom sebagai bahan substitusi. Penelitian dilakukan
dengan menggunakan metode kuantitatif eksperimen melalui tiga perlakuan penambahan
oncom, yaitu sebesar 40%, 60% dan 80% dari total adonan. Inovasi ini diharapkan dapat
memperkenalkan otak-otak dengan pembaruan yang menarik kepada masyarakat luas.

Dengan ini, otak-otak ikan dengan varian oncom diharapkan dapat menjadi inovasi yang
lebih menarik dan kompetitif baik di pasar domestik maupun potensial ekspor dengan
memanfaatkan makanan fermentasi tradisional Indonesia. Dengan demikian, setelah
dilakukan analisis karakteristik organoleptik dan hedonik untuk menguji mutu produk dan
penerimaan produk oleh konsumen. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan alternatif
inovasi produk makanan khas otak-otak, serta menjadi referensi bagi pengembangan produk
olahan ikan dan makanan fermentasi tradisional Indonesia. Hasil penelitian diharapkan dapat
menjadi solusi inovasi produk makanan tradisional yang berkelanjutan dan memberikan
dukungan terhadap pengembangan pasar domestik dan internasional untuk produk berbasis
kearifan lokal.

LANDASAN TEORI
Oncom

Oncom merupakan salah satu makanan tradisional yang berasal dari Sunda, Jawa Barat
yang menjadi produk pangan tradisional yang memiliki fleksibilitas tinggi dalam
penggunaannya untuk dipadukan sebagai bahan campuran olahan lain yang sangat diminati
[17]. Oncom diproduksi menggunakan bahan-bahan seperti ampas kacang tanah, sisa
pembuatan tahu, dan onggok (limbah tapioka) dan merupakan produk pangan yang
difermentasi menggunakan jenis jamur tertentu untuk menghasilkan karakteristik unik [17].
Berdasarkan jenis jamur yang digunakan dalam fermentasi, oncom terbagi menjadi dua
kategori, yaitu oncom berwarna oranye kemerahan yang difermentasi jamur Monila Sitophila
atau Neurospora Sitophila dan oncom berwarna abu-abu muda/oncom hitam yang
difermentasi jamur Rhizopus Oryzae atau Rhizopus Oligosporus [17].

ISSN 2798-3471 (Cetak) Journal of Innovation Research and Knowledge
ISSN 2798-3641 (Online)



8568

JIRK —_——
Journal of Innovation Research and Knowledge C‘ ' S]nta@
Vol.5, No.7, Desember 2025 G

Oncom merah tidak hanya memiliki warna yang khas, tetapi juga menghasilkan aroma
harum dengan konsistensi yang lebih padat [17]. Bahan utama pembuatan oncom merah
adalah ampas kacang tanah yang dicampur dengan sedikit onggok dan sisa tahu [17].
Sementara itu, oncom putih keabu-abuan diproduksi dalam skala rumah tangga dan
umumnya dibuat di wilayah di luar Bandung sebagai produk industri rumahan [17]. Bahan
utama oncom putih adalah ampas tahu dengan porsi ampas kacang tanah yang lebih sedikit,
sehingga menghasilkan tekstur yang lebih lunak dan daya tahan yang lebih singkat [17].
Otak-Otak Ikan

Otak-otak ikan merupakan produk berbentuk gel yang terbuat dari daging ikan yang
dicampur dengan tepung tapioka dan berbagai bumbu seperti garam, gula, santan kental,
bawang putih, bawang merah, dan merica [18]. Teknologi pembuatan otak-otak ikan
berfungsi sebagai upaya diversifikasi produk olahan ikan berbasis gel yang diharapkan dapat
meningkatkan nilai tambah [18]. Tujuan pembuatan otak-otak adalah untuk menghasilkan
produk gel yang memiliki cita rasa khas dan diminati masyarakat luas [18].

Dalam konteks penelitian ini, otak-otak dikombonasikan dengan oncom untuk untuk
menghasilkan otak-otak dengan karakteristik rasa yang berbeda dari otak-otak konvensional,
sekaligus memanfaatkan potensi bahan pangan lokal hasil fermentasi yang kaya akan nilai
gizi. Otak-otak dengan bahan inovasi oncom diharapkan dapat menghasilkan produk inovatif
yang memadukan kearifan lokal dengan teknik pengolahan tradisional, serta memberikan
alternatif kuliner baru yang menarik bagi konsumen.

Makanan Tradisional Indonesia

Makanan tradisional merupakan makanan khas yang menjadi elemen kebudayaan yang
tersebar di berbagai wilayah di Indonesia yang berkaitan erat dengan adat istiadat, dan
identitas masing-masing daerah dan suku bangsa [19]. Makanan tradisional memiliki fungsi
dalam membangun kebiasaan konsumsi makan sehat, karena makanan tradisional menjadi
fondasi bagi peningkatan kualitas konsumsi masyarakat di era modernisasi dan globalisasi
[20]. Makanan tradisional adalah makanan yang dibuat dari bahan lokal, diolah menggunakan
teknik lokal, dengan tampilan, rasa, dan aroma yang dikenal dan disukai oleh masyarakat lokal
dan menjadi identitas masyarakat tersebut serta menjadi media pemersatu bangsa [20].

Makanan tradisional dapat dikelompokkan menjadi tiga kategori, yaitu, makanan
tradisional yang terancam punah (langka), makanan tradisional yang kurang dan makanan
tradisional populer yang disukai masyarakat [20]. Berdasarkan proses pembuatan, bahan
baku dan manfaat, makanan tradisional dikelompokkan menjadi, makanan fermentasi yang
diolah dengan cara khusus, makanan tradisional yang memberikan kesegaran, minuman
tradisional rempah, minuman tradisional non-rempah, minuman tradisional berkhasiat
(jamu), makanan tradisional ritual keagamaan, makanan tradisional upacara adat atau
budaya, makanan tradisional perjamuan, dan makanan tradisional lainnya yang tidak
termasuk dalam kelompok-kelompok tersebut.

Uji Organoleptik

Pengujian ini digunakan sebagai metode evaluasi yang memanfaatkan pancaindra
manusia untuk menilai atribut mutu produk seperti warna, tekstur, aroma, dan rasa. Uji ini
digunakan untuk menilai perubahan mutu yang terjadi, baik yang diinginkan maupun tidak,
membandingkan produk baru dengan lama, mengamati daya simpan, serta menentukan
tingkat penerimaan konsumen melalui uji hedonik maupun pembedaan [21]. Dalam konteks
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penelitian ini, pengujian organoleptik digunakan untuk menguji mutu dari otak-otak ikan
variasi oncom dan pengujian hedonik untuk mengetahui sejauh mana otak-otak ikan variasi
oncom dapat diterima konsumen, baik dari segi rasa, aroma, tekstur, sehingga dapat menjadi
dasar pengembangan produk pangan inovatif yang sesuai dengan preferensi pasar.

METODE PENELITIAN
Jenis dan Desain Penelitian

Metode penelitian kuantitatif dengan pendekatan yang berlandaskan pada filsafat
positivisme dan banyak digunakan untuk menguji hipotesis secara objektif, terukur, dan
sistematis. Data yang diperoleh berupa angka, dikumpulkan dengan instrumen penelitian, lalu
dianalisis menggunakan teknik statistik [22]. Salah satu bentuk yang digunakan adalah
metode eksperimen, yaitu penelitian yang bertujuan mengetahui pengaruh signifikan suatu
perlakuan terhadap kelompok atau variabel tertentu [22].

Quasi-Eksperimental merupakan pengembangan dari desain eksperimen murni (true
experimental) yang digunakan karena tidak memungkinkan untuk menggunakan sebagian
subjek penelitian untuk eksperimen dan sebagian lainnya tidak [22]. Oleh karena itu, untuk
mengatasi kesulitan dalam menentukan kelompok kontrol, dikembangkan desain quasi-
experimental. Penelitian ini menggunakan metode quasi-experimental desain nonequivalent
control group untuk menguji pengaruh substitusi oncom pada berbagai persentase terhadap
organoleptik otak-otak ikan. Pada desain ini, kelompok eksperimen maupun kontrol tidak
dipilih secara acak [22].

Penelitian dilakukan di Dapur Warung Bayu Cemilan yang berlokasi di Tembesi Lestari
RT 001 RW 004, Kecamatan Sagulung, Kota Batam, Kepulauan Riau. Waktu pelaksanaan
penelitian dimulai sejak tanggal 19 Agustus 2025. Panelis yang digunakan terdiri dari 10
panelis terlatih yang merupakan penjual otak-otak di daerah Batam Kepulauan Riau dan 10
panelis tidak terlatih yang merupakan konsumen otak-otak ikan di daerah Kepulauan Riau.
Bahan dan Prosedur Pembuatan

Standar resep digunakan sebagai pedoman dalam proses pengolahan makanan agar
produk akhir memiliki kualitas yang stabil. Pedoman ini digunakan untuk menjamin citarasa
dan kualitas tetap seragam, walaupun diolah oleh individu yang berbeda atau pada waktu
yang berbeda. Standar resep resep otak-otak ikan yang menjadi rujukan dalam penelitian
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Resep Acuan Otak-Otak Ikan

No Nama Jml Satuan

1 Ikan Tenggiri 250 g

2 Tepung Beras Y sdm

3 Tepung Tapioka 75 g

4 Santan 150 ml

5 Putih Telur 1 butir

6 Garam 1 sdt

7 Gula Pasir % sdm

8 Merica Bubuk 2 sdm

9 Bawang Merah 5 siung

1 Daun Bawang 7,5 helai
ISSN 2798-3471 (Cetak) Journal of Innovation Research and Knowledge

ISSN 2798-3641 (Online)



8570

JIRK R
Journal of Innovation Research and Knowledge C‘ ' SInta@
Vol.5, No.7, Desember 2025 G

Sumber: [16]
Peneliti melakukan substitusi oncom sebagai variasi rasa dengan persentase 40%, 60%
dan 80%. Adapun bahan-bahan yang dibutuhkan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Alat Pembuatan Otak-Otak Variasi Oncom

Sampel A Sampel B Sampel

No Nama (40%) (60%) (80%) Satuan
1. Ikan Tenggiri 250 250 250 g
2. Oncom 100 150 200 g

Panggang
3.  Tepung Beras % Y Y sdm
4. Tepung Tapioka 75 75 75 g
5. Santan 150 150 150 ml
6.  Putih Telur 1 1 1 butir
7.  Garam 1 1 1 sdt
8.  Gula Pasir b2 Y Y sdm
9.  Merica Bubuk b2 Y Y sdm
10. Bawang Merah 5 5 5 siung
11. Daun Bawang 7,5 7,5 7,5 helai

Sumber: Hasil Olahan Peneliti, 2025
Adapun prosedur atau langkah-langkah pembuatan otak-otak ikan variasi oncom dapat

dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Prosedur Pembuatan Otak-Otak Variasi Oncom
No Tahap Proses Uraian
- Bersihkan ikan tenggiri menggunakan telenan
dan pisau, pisahkan daging dari tulangnya.
- Haluskan daging ikan menggunakan blender atau
1 Persiapan Siapkan cincang hingga lembut.
' Bahan Dasar - Panggang oncom hingga agak kering.
- Iris halus daun bawang dan bawang merah.
- Siapkan daun kelapa atau pembungkus lain yang
telah dibersihkan dan dikeringkan.
- Masukkan ikan tenggiri halus ke dalam baskom.
- Tambahkan oncom halus sesuai perlakuan (40%,
Buat Adonan 60%, 80%), tepung tapioka, tepung beras, putih
telur, dan santan.
- Aduk menggunakan sendok kayu/spatula hingga
adonan kalis dan sedikit lengket.
2. Pelaksanaan - Siapkan bahan-bahan bumbu halus, lalu blender /
Haluskan ulek hingga halus.
Bumbu - Tumis bumbu halus hingga harum dan tidak
langu.
- Masukkan bumbu halus yang telah ditumis ke
Campurkan
Bumbu dalam adonarll o.tak-otak.
- Aduk kembali hingga adonan tercampur rata.
Journal of Innovation Research and Knowledge ISSN 2798-3471 (Cetak)
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S
No Tahap Proses Uraian
- Ambil adonan secukupnya, bentuk lonjong atau
pipih sesuai selera.
Bentuk dan - Panaskan minyak goreng hingga panas.
Goreng - Masukkan adonan otak-otak.
- Goreng hingga warna otak-otak berubah menjadi
golden brown.
- Angkat otak-otak yang telah matang.
3. Penyelesaian Sajikan - Pisahkan otak-otak dengan persentase oncom

40%, 60% dan 80%.

Pengujian dan Analisis Data
Pengujian organoleptik dilakukan untuk menguji mutu dari otak-otak variasi oncom

kepada panelis dengan menggunakan skala 1-5 seperti yang ditunjukkan pada Tabel 4.

Tabel 4. Penilaian Uji Organoleptik

Aspek

Aspek

g Indikator Skor g Indikator Skor
Penilaian Penilaian
Cokelat keemasan 5 Sangat gurih 5
merata
Cokelat keemasan 4 Cukup gurih 4
Warna agak pucat Rasa
Cokelat tua 3 Agak gurih 3
Cokelat sangat tua 2 Kurang gurih 2
Gosong atau . .
Kkehitaman 1 Tidak gurih 1
Aroma khas ikan, Bagian luar renyah,
oncom, rempah, dan 5 bagian dalam lembut, 5
gorengan sangat kenyal, dan sedikit
kuat dan harum berserat
Aroma ikan, oncom, .
Bagian luar  agak
rempabh, dan
4 renyah, dalam cukup 4
gorengan cukup
lembut dan kenyal
kuat
. Bagian luar Kkurang
Aroma Aroma  ikan dan 3 Tekstur renyah, dalam agak 3
oncom agak lemah
padat
Aroma ikan dan
oncom kurang Bagian luar Kkeras,
tercium, aroma 2 dalam padat dan kurang 2
minyak kenyal
mendominasi
Tidak tercium Tekstur keras dan
aroma Kkhas dan 1 . 1
berminyak

cenderung tengik

Pada penelitian ini dilakukan uji hedonik untuk mengetahui sejauh mana otak-otak ikan
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variasi oncom dapat diterima konsumen, baik dari segi rasa, aroma, tekstur [21]. Pengujian
dilakukan dengan menggunakan skala likert 1-5 seperti pada Tabel 5.
Tabel 5. Penilaian Uji Hedonik

Aspek Penilaian Indikator Skor
Warna Sangat Suka 5
Aroma Suka 4
Rasa Cukup Suka 3
Tekstur Tidak Suka 2
Sangat Tidak Suka 1

Setelah didapatkan hasil pengujian organoleptik, data akan diolah menggunakan Analisis
Friedman untuk mengetahui mutu organoleptik dan hedonik dari sampel penelitian guna
mengetahui perbedaan dari beberapa sampel dengan perlakuan yang berbeda dan panelis
menilai semua sampel [23]. Perlakuan yang dimaksud yaitu otak-otak ikan variasi oncom
dengan kadar 40%, 60% dan 80% dari total adonan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Deskriptif

Dalam penelitian ini, analisis deskriptif dilakukan untuk menggambarkan
kecenderungan penilaian panelis terhadap mutu hedonik atau organoleptik pada tiga variasi
sampel otak-otak ikan sampel A (40% oncom), sampel B (60% oncom), dan sampel C (80%
oncom). Penilaian mencakup empat atribut utama, yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur, yang
masing-masing memberikan gambaran awal mengenai kualitas sensoris dari setiap formulasi.
Analisis ini memberikan informasi dasar mengenai variasi persepsi panelis sebelum
dilakukan uji statistik lanjutan untuk melihat signifikansi perbedaan antarsampel. Hasil
analisis deskriptif tersebut dapat dilihat pada Gambar 1.

Descriptives

95% Confidence Interval for Mean

N Mean Std. Deviation  Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum Maximum
Nilai_Warna 40% Oncom 20 4,05 0,224 0,050 3,95 4,15 4 5
60% Oncom 20 4,90 0,308 0,069 4,76 5,04 4 5
80% Oncom 20 4,65 0,745 0,167 4,30 5,00 3 5
Total 60 4,53 0,596 0,077 4,38 4,69 3 5
Nilai_Aroma 40% Oncom 20 4,40 0,503 0,112 4,16 4,64 4 5
60% Oncom 20 5,00 0,000 0,000 5,00 5,00 5 5
80% Oncom 20 4,45 0,510 0,114 4,21 4,69 4 5
Total 60 4,62 0,490 0,063 4,49 4,74 4 5
Nilai_Rasa 40% Oncom 20 4,80 0,410 0,092 4,61 4,99 4 5
60% Oncom 20 4,95 0,224 0,050 4,85 5,05 4 5
80% Oncom 20 4,05 0,224 0,050 3,95 4,15 4 5
Total 60 4,60 0,494 0,064 4,47 4,73 4 5
Nilai_Tekstur ~ 40% Oncom 20 4,90 0,308 0,069 4,76 5,04 4 5
60% Oncom 20 4,95 0,224 0,050 4,85 5,05 4 5
80% Oncom 20 4,00 0,324 0,073 3,85 4,15 3 5
Total 60 4,62 0,524 0,068 4,48 4,75 3 5

Gambar 1. Hasil Analisis Descriptive
Berdasarkan Gambar 1, menunjukkan atribut Warna pada sampel 60% oncom memiliki
mean tertinggi yaitu 4,90 yang mendekati cokelat keemasan merata. Untuk Aroma, sampel
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60% oncom memiliki nilai mean 5,00 (sempurna) yang berarti aroma khas ikan, oncom,
rempah, dan gorengan sangat kuat dan harum. Pada atribut Rasa, sampel 60% oncom
memiliki mean 4,95 yang mendekati sangat gurih. Untuk Tekstur, sampel 60% oncom
memiliki mean 4,95 yang mendekati tekstur sempurna dengan bagian luar renyah, bagian
dalam lembut, kenyal, dan sedikit berserat. Standar deviasi yang relatif kecil menunjukkan
konsistensi penilaian panelis, dengan nilai standar deviasi berkisar antara 0,000 hingga 0,745.
Interval kepercayaan 95% memperkuat bahwa rata-rata penilaian berada dalam rentang

yang dapat dipercaya.
Analisis Mutu Hedonik
Test Statistics®
Ranks

N 20
Mean Rank Chi-Square 20,667
Warna_A 1.28 df 2
Warna_B 2.48 Asymp. Sig. =.001

Warna_C 2.25 a. Friedman Test

Gambar 2. Hasil Analisis Mutu Hedonik Warna

Gambar 2 menunjukkan hasil uji Friedman mutu hedonik atribut warna dengan nilai Chi-
Square sebesar 20.667 dengan derajat kebebasan (df) = 2. Asymp. Sig. = <.001. Mengacu pada
kriteria pengujian, H, ditolak jika Sig. <« = 0,05, dan karena Sig. <.001 < 0,05, maka H, ditolak
dan H; diterima. Temuan ini mengindikasikan bahwa terdapat perbedaan warna signifikan
antara ketiga sampel, sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi oncom pada otak-otak
ikan memengaruhi karakteristik warna.

Berdasarkan analisis Mean Rank, sampel B memiliki Mean Rank tertinggi (2,48), diikuti
sampel C (2,25) dan sampel A (1,28). Temuan ini mengindikasikan bahwa sampel B (60%
oncom) memiliki warna cokelat keemasan yang paling merata dan menarik dibandingkan
dengan sampel lainnya.

Ranks Test Statistics”
Mean Rank gh' — 151§E
Aroma_A 1.43 " reguare -
Aroma_B 2.48 Asymp. Sig. =.001
Aroma_C 2.10 a. Friedman Test

Gambar 3. Hasil Analisis Mutu Hedonik Aroma

Gambar 3 menunjukkan hasil uji Friedman mutu hedonik atribut aroma dengan nilai Chi-
Square sebesar 15.100 dengan derajat kebebasan (df) = 2 dan nilai Asymp. Sig. =<.001. Karena
Sig. <.001 < 0,05, maka H, ditolak dan H; diterima. Temuan ini mengindikasikan bahwa
terdapat perbedaan aroma signifikan antara ketiga sampel, sehingga dapat disimpulkan
bahwa substitusi oncom pada otak-otak ikan memengaruhi aroma. Berdasarkan analisis
Mean Rank, sampel B memiliki Mean Rank tertinggi (2,48), diikuti sampel C (2,10) dan sampel
A (1,43) yang mengindikasikan bahwa sampel B (60% oncom) memiliki aroma khas ikan,
oncom, rempah, dan gorengan yang paling kuat serta harum dibandingkan dengan sampel
lainnya.
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Test Statistics”

Ranks
I 20
Mean Rank )
Chi-Square 27.263
Rasa A 2.20
- df 2
Rasa_B 2.58 Asymp. Sig. <001
Rasa_C 1.23 a. Friedman Test

Gambar 4. Hasil Analisis Mutu Hedonik Rasa

Gambar 4 menunjukkan hasil uji Friedman mutu hedonik atribut rasa dengan nilai Chi-
Square sebesar 27.263 dengan derajat kebebasan (df) = 2 dan nilai Asymp. Sig. =<.001. Karena
Sig. <.001 < 0,05, maka H, ditolak dan H; diterima. Temuan ini mengindikasikan bahwa
terdapat perbedaan rasa signifikan antara ketiga sampel, sehingga dapat disimpulkan
bahwa substitusi oncom pada otak-otak ikan memengaruhi karakteristik rasa. Berdasarkan
analisis Mean Rank, sampel B memiliki Mean Rank tertinggi (2,58), diikuti sampel A (2,20)
dan sampel C (1,23) yang mengindikasikan sampel B (60% oncom) memiliki rasa yang sangat
gurih dan paling disukai panelis dibandingkan dengan sampel lainnya.

Test Statistics”

Ranks N 20

Mean Rank Chi-Sguare 31 684

Tekstur_A 2.28 df 2

Tekstur_ B 2.58 Asymp. Sig. =001
Tekstur C 1.15 a. Friedman Test

Gambar 5. Hasil Analisis Mutu Hedonik Tekstur

Gambar 5 menunjukkan hasil uji Friedman mutu hedonik atribut tekstur dengan nilai
Chi-Square sebesar 31.684 dengan derajat kebebasan (df) = 2 dan nilai Asymp. Sig. = <.001.
Karena Sig. <.001 < 0,05, maka H, ditolak dan H; diterima. Temuan ini mengindikasikan
bahwa terdapat perbedaan tekstur signifikan antara ketiga sampel, sehingga dapat
disimpulkan bahwa substitusi oncom pada otak-otak ikan memengaruhi karakteristik tekstur.
Berdasarkan analisis Mean Rank, sampel B memiliki Mean Rank tertinggi (2,58), diikuti
sampel B (2,28) dan sampel C (1,15) yang mengindikasikan sampel B (60% oncom) memiliki
tekstur dengan bagian luar yang paling renyah serta bagian dalam yang lembut dan kenyal
dibandingkan dengan sampel lainnya.

Analisis Hedonik

Test Statistics”

Ranks
I 20
Mean Rank Chi-Square  22.800
Warna_A 2.18 df 3
Warna_B 2.55 Asymp. Sig. =001
Warna_C 1.28 a. Friedman Test

Gambar 6. Hasil Analisis Hedonik Warna
Berdasarkan Gambar 6, hasil uji Friedman untuk tingkat kesukaan panelis terhadap
atribut warna, diperoleh nilai Chi-Square sebesar 22,900 dengan derajat kebebasan (df) = 2
dan nilai Asymp. Sig. = <.001. Mengacu pada kriteria pengujian, H, ditolak jika Sig. < a = 0,05,
dan karena Sig. = <.001 < 0,05, maka H, ditolak dan H; diterima. Temuan ini mengindikasikan
bahwa terdapat perbedaan tingkat kesukaan terhadap warna yang signifikan antara
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ketiga sampel, sehingga disimpulkan bahwa substitusi oncom pada otak-otak ikan
memengaruhi preferensi panelis terhadap warna produk. Berdasarkan analisis Mean Rank,
sampel B (60% oncom) memiliki Mean Rank tertinggi (2,55), diikuti sampel A (2,18) dan
sampel C (1,28) yang mengindikasikan formulasi Sampel B (oncom 60%) menghasilkan
warna yang paling disukai oleh panelis. Sementara itu, sampel C (oncom 80%) memiliki Mean
Rank terendah, mengindikasikan bahwa warna dengan persentase oncom yang terlalu tinggi
kurang disukai oleh panelis.

Test Statistics®

Ranks
I 20
Mean Rank Chi-Square  15.100
Aroma_A 1.43 df 2
Aroma_B 2.48 Asymp. Sig. =.001
Aroma_C 2.10 a. Friedman Test

Gambar 7. Hasil Analisis Hedonik Aroma

Berdasarkan Gambar 7, hasil uji Friedman untuk tingkat kesukaan panelis terhadap
atribut aroma, diperoleh nilai Chi-Square sebesar 15,100 dengan derajat kebebasan (df) = 2
dan nilai Asymp. Sig. = <.001. Karena Sig. <.001 < 0,05, maka H, ditolak dan H; diterima.
Temuan ini mengindikasikan bahwa terdapat perbedaan tingkat kesukaan terhadap
aroma yang signifikan antara ketiga sampel, sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi
oncom pada otak-otak ikan memengaruhi preferensi panelis terhadap aroma produk.
Berdasarkan analisis Mean Rank, sampel B (60% oncom) memiliki Mean Rank tertinggi
(2,48), diikuti sampel C (2,10) dan sampel A (1,43). Temuan ini mengindikasikan bahwa
formulasi Sampel B (60% oncom) menghasilkan aroma yang paling disukai oleh panelis.
Sementara itu, sampel A (40% oncom) memiliki Mean Rank terendah, mengindikasikan
bahwa warna dengan persentase oncom yang terlalu rendah kurang disukai oleh panelis.

PRS- |
Ranks Test Statistics
Mean Rank gh_ Sauar = 222
Rasa A 2.20 " rEAHare : 5
Rasa—B 2.58 Asymp. Sig. =001
Rasa C 1.23 a. Friedman Test

Gambar 8. Hasil Analisis Hedonik Rasa

Berdasarkan Gambar 8, hasil uji Friedman untuk tingkat kesukaan panelis terhadap
atribut rasa, diperoleh nilai Chi-Square sebesar 27,263 dengan derajat kebebasan (df) =2 dan
nilai Asymp. Sig. = <.001. Karena Sig. = <.001 < 0,05, maka H, ditolak dan H; diterima. Temuan
ini mengindikasikan bahwa terdapat perbedaan tingkat kesukaan terhadap rasa yang
signifikan antara ketiga sampel, sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi oncom pada
otak-otak ikan memengaruhi preferensi panelis terhadap rasa produk. Berdasarkan analisis
Mean Rank, sampel B (60% oncom) memiliki Mean Rank tertinggi (2,58), diikuti sampel A
(2,20) dan sampel C (1,23) yang mengindikasikan bahwa formulasi Sampel B (60% oncom)
menghasilkan rasa yang paling disukai oleh panelis. Sementara itu, sampel C (80% oncom)
memiliki Mean Rank terendah, mengindikasikan bahwa rasa dengan persentase oncom yang
terlalu tinggi kurang disukai oleh panelis.
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Test Statistics”
Ranks
M 20
Mean Rank Chi-Square  31.684
Tekstur_A 2.28 e 5
Tekstur_B 2.58 Asymp. Sig. < 001
Tekstur_ C 1.15 a. Friedman Test

Gambar 9. Hasil Analisis Hedonik Tekstur

Berdasarkan Gambar 9, hasil uji Friedman untuk tingkat kesukaan panelis terhadap
atribut tekstur, diperoleh nilai Chi-Square sebesar 31,684 dengan derajat kebebasan (df) = 2
dan nilai Asymp. Sig. = <.001. Karena Sig. = <.001 < 0,05, maka H, ditolak dan H; diterima.
Temuan ini mengindikasikan bahwa terdapat perbedaan tingkat kesukaan terhadap
tekstur yang signifikan antara ketiga sampel, sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi
oncom pada otak-otak ikan memengaruhi preferensi panelis terhadap tekstur produk.
Berdasarkan analisis Mean Rank, sampel B (60% oncom) memiliki Mean Rank tertinggi
(2,58), diikuti sampel A (2,28) dan sampel C (1,15) yang mengindikasikan Sampel B (60%
oncom) menghasilkan tekstur yang paling disukai oleh panelis. Sementara sampel C (80%
oncom) memiliki Mean Rank terendah, mengindikasikan bahwa tekstur dengan persentase
oncom yang terlalu tinggi kurang disukai oleh panelis.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis deskriptif, mutu hedonik, dan tingkat kesukaan (hedonik)
terhadap otak-otak dengan substitusi oncom 40% (Sampel A), 60% (Sampel B), dan 80%
(Sampel C), dapat disimpulkan bahwa substitusi oncom memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur produk. Hasil uji Friedman
menunjukkan nilai signifikansi < 0,05 pada seluruh atribut, sehingga terdapat perbedaan
nyata di antara ketiga formulasi.

Secara deskriptif, Sampel B (60%) menunjukkan karakteristik sensoris yang paling baik,
ditandai dengan warna cokelat keemasan yang lebih menarik, aroma ikan dan oncom yang
lebih seimbang, rasa yang lebih gurih, serta tekstur renyah di bagian luar dan lembut-kenyal
di bagian dalam. Hal ini sejalan dengan hasil uji hedonik, di mana Sampel B memperoleh nilai
Mean Rank tertinggi pada seluruh atribut, sehingga menjadi formulasi yang paling disukai
panelis. Sementara itu, Sampel C (80%) cenderung memiliki karakteristik sensoris yang
kurang optimal, terutama pada atribut rasa dan tekstur, yang berdampak pada rendahnya
tingkat penerimaan panelis.

Dengan demikian, substitusi oncom sebesar 60% dapat direkomendasikan sebagai
formulasi optimal dalam pembuatan otak-otak, karena mutu yang baik dan tingkat kesukaan
tertinggi. Temuan ini menunjukkan bahwa penggunaan oncom sebagai substitusi perlu
diperhatikan proporsinya agar menghasilkan karakteristik organoleptik yang seimbang dan
sesuai preferensi konsumen. Hasil penelitian ini dapat dijadikan dasar pengembangan
maupun penelitian lanjutan terkait formulasi dan stabilitas olahan dengan substitusi oncom.
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