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Uji Kesukaan Konsumen Terhadap Saus “Lemea”

[Test of Consumer Likes on Lemea Sauce]

Devi Silsia, Kurnia Harlina Dewi, dan Sefti Aulianda
Jurusan Teknologi Pertanian Faperta UNIB
JI WR Suprtaman Kandang Limun Bengkulu,38123
E-mail devisilsia@yahoo.co.id

ABSTRACT --- Lemea is a typical food of Rejang tribe. It ismade from fermented bamboo shoot and
fish.Product diversification can increases consumer preference towards lemea. Lemea can be processed into
sauce.This study aims to determine the ratio lemea and chilithat is most preferred by consumers in making
lemea sauce. The design used was completely randomized design. The treatments were lemea and chili ratio
(3:1; 2: 1; 1:1 and 1:2). Number of panelists in this study were 60 people.They were divided to three groups.
The first group was panelist that who did not know lemea, the second group waspanelist that familiar with
lemea and the third group was panelist that know dan liked lemea. The results showed that the ratio lemea

and chilli most preferred by the panelists was 1:1.

Keywords : lemea, sauce, consumer acceptance

. PENDAHULUAN

Lemea adalah salah satu makanan
tradisional suku Rejang, yang terbuat dari rebung
dan ikan yang difermentasi. Menurut Dewi dkk
(2014), home industry pengolahan lemea
tersebar dibeberapa kabupaten di Provinsi
Bengkulu, vyaitu Rejang Lebong, Lebong,
Kepahyang, Bengkulu Utara dan Bengkulu
Tengah. Bahan baku (rebung dan ikan) serta
bumbu yang digunakanpada masing-masing
daerah bervariasi sesuai dengan kondisi daerah
tersebut. Proses fermentasi pembuatan lemea
secara garis besar terbagi menjadi dua, yaitu
dengan menambahkan nasi sebagai sumber
glukosa dan tanpa penambahan nasi (Dewi,
2015).

Sebagai hasil produk fermentasi, lemea
memiliki beberapa keunggulan karakteristik.
Untuk itu lemea ini harus dipertahankan dan

ditingkatkan mutunya sehingga kekayaan kuliner
ini tidak punah dimakan masa. Beberapa
penelitian  telah  dilakukantentang  lemea.
Pemilihan alat dan lama fermentasi yang tepat
pada proses pembuatan lemea telah dilakukan
oleh Dewi dkk (2012). Silsia,dkk (2013)
melalukan penelitian tentang karakteristik fisik,
organoleptik dan kandungan gizi dari lemea yang
diproduksi di Kepahyang.

Lemeatidak  bisa  langsungdimakan,
tapiharusdiolahataudimasaklagidenganbumbu-
bumbu yang sederhana.Agar makanan tradisional
ini dapat menarik minat konsumen dan bisa
bersaing dengan makanan modern, maka perlu
dilakukan diversifikasi produk olahan.Menurut
Marsigit (2010) pengembangan diversifikasi
pengolahan pangan lokal sangat strategis dalam
menunjang ketahanan pangan. Nuryani dkk
(2012) telah mencoba membuat sambal lemea.
Hasil penelitiannyamenunjukkan bahwa sambal
lemea disukai panelis.
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Untuk menambah variasi produk olahan
lemea dan agar dapat dikenal lebih luas di luar
suku Rejang, lemea dapat juga diolahmenjadi
saos lemea.Saos lebih sering dikonsumsi sebagai
pelengkap dalam menyantap makanan ringan
ataupun berat. Akan tetapi komposisi bahan baku
dalam pembuatan saos lemea yang disukai
konsumen  belum  diketahui.Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan rasio lemea dan
cabe yang paling disukai konsumen dalam
pembuatan saos lemea dilihat dari parameter
warna, aroma dan rasa.

Il. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Teknologi Pertanian Universitas Bengkulu, dan
Perumnas Talang Rimbo Curup.

A Bahan dan Peralatan

Bahan yang digunakan pada penelitian
ini adalah Lemea yang diperoleh dari Bengkulu
Utara, cabai, minyak goreng, air, tepung
maizena, garam, penyedap rasa, dan bumbu-
bumbu dapur. Peralatan yang digunakan adalah
timbangan, kompor, wajan, blender, saringan,
sendok, pisau, nampan dan botol pengemas.

B. Prosedur Penelitian

Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 1 faktor, yaiturasio Lemea dan
cabe yang terdiri dari 4 taraf yaitu 3 Kg Lemea :
1 Kg Cabe, 2 Kg Lemea : 1 Kg cabe, 1 Kg lemea
: 1 Kg cabe dan 1 Kg lemea: 2 Kg cabe.

Pembuatan saos lemea

Prosedur pembuatan saos lemea diadopsi
dari Koswara (2009). Saos lemea dibuat dalam
berbagai komposisi sesuai dengan rancangan
penelitian. Lemea yang diperoleh dari Bengkulu
Utara dicampur dengan cabai dan bumbu
tambahan (cabai rawit 10 g, bawang merah dan
putin masing — masing 40 g, garam 25 g,
penyedap rasa 3 g, dan air 60 ml). Campuran
inidihaluskan dengan blender.Selanjutnya
disaring untuk mendapatkan tingkat kehalusan
yang sama. Kemudian ditambahkan 25 g tepung
maizena yang telah dilarutkan dengan air dengan
perbandingan 1 3, diaduk secara merata
sehingga membentuk bubur lemea—cabe. Bubur
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tersebut dipanaskan dengan api sedang sampai
mendidih dan mengental. Saos lemea ini
didinginkan dan kemudian dimasukkan ke dalam
botol yang telah disterilkan.

Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati meliputi tingkat
kesukaan konsumen dengan menggunakan uji
mutu hedonik (Soekarto,1985). Uji kesukaan
terhadap saos lemea terdiri dari respon
kenampakaan (warna), aroma dan rasa. Panelis
yang digunakan berjumlah 60 orang yang terdiri
dari 3 kelompok. Kelompok pertama adalah
panelis yang tidak tahu lemea(20 orang),
kelompok kedua adalah panelis yang tahu lemea
(20 orang) dan kelompok ketiga adalah panelis
yang tahu dan suka lema (20 orang).

TABEL |
SKALA PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK LEMEA

Skala numerik Skala hedonik

5 Sangat suka
4 Suka
3 Netral
2 Tidak suka
1 Sangat tidak suka
Analisis Data
Data  yang diperoleh dianalisis

dangan(ANOVA). Untuk data yang
bedanyatadilakukanujilanjutdenganuji ~ Duncan
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

Tingkat Kesukaan konsumen terhadap warna.

Warna merupakan salah satu parameter
fisik produk pangan yang sangat penting.
Kesukaan konsumen terhadap produk pangan
juga ditentukan oleh warna produk tersebut.
Warna suatu bahan pangan dipengaruhi oleh
cahaya yang diserap dan dipantulkan dari bahan
itu sendiri dan juga ditentukan oleh fakor dimensi
yaitu warna produk, kecerahan, dan kejelasan
warna produk (Rahayu, 2001). Konsumen
tertarik untuk mencoba suatu makanan ketika
melihat warna dari bahan pangan. Warna bahan
pangan berfungsi membangkitkan selera makan
konsumen dan dapat sebagai indikator mutu dan
penerimaan pangan.Apabila warna suatu produk
makanan tidak sesuai dengan yang di harapkan,
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konsumen akan menganggap rasa dari makanan
tersebut berbeda dari biasanya.Tingkat kesukaan
panelis terhadap warna saos lemea dapat dilihat
pada gambar 1.

.I_ tidak tahu lemea

tahu lemes

‘t’ingkatllgesukagn

Rasio lemea:cabe

Gambar 1.Tingkat kesukaan konsumenterhadap
warna saos lemea pada berbagai rasio lemea :
cabai

Dari gambar 1 dapat dilihat bahwa
seluruh konsumen, baik kelompok yang tidak
tahu lemea, kelompok yang tahu lemea dan
kelompok yang tahu dan suka lemea menyukai
warna saos dengan rasio lemea : cabai, 1 : 1 .
Tingkat kesukaaannya berada pada level suka—
sangat suka. Nilai tertinggi diberikan oleh
kelompok vyang tidak tahu lemea, Vvyaitu
4,45.Sebagian besar konsumen memberikan
alasan bahwa saos lemea dengan komposisi 1 :
1menyerupai warna saos pada umumnya yang
tidak begitu merah ataupun terlalu pucat.

Tingkat kesukaan konsumen yang paling
rendah terhadap warna saos lemea adalah pada
rasio 3 : 1, vyaitu 1,60. Tingkat kesukaan ini
berada pada range sangat tidak suka — tidak suka.
Rendahnya tingkat kesukaaan konsumen ini,
diduga karena rasio lemea yang tinggi. Lemea
memiliki warna putih kusam, sehingga warna
saos yang dihasilkan merah pucat, sangat berbeda
dengan warna saos pada umumnya.

Hasil uji statistik dengan ANAVA
memiliki nilai  signifikansi (p< 0,05). Semua
perlakukan memberikan perbedaan yang nyata
pada aroma saos lemea yang dihasilkan. Hasil uji
lanjut dengan DMRT pada taraf 5 % dapat dilihat
pada tabel 2.

TABEL Il
HASIL uJl LANJUT TINGKAT KESUKAAAN
KONSUMEN TERHADAP WARNA SAOS LEMEA

Perlakuan Nilai rerata Nilai rerata Nilai rerata
Rasio Lemea: kesukaan kesukaan kesukaan
Cabe panelis yang panelis yang panelis yang
tidak tahu tahu lemea tahu dan suka
lemea lemea
3:1 1,60% 1,55% 1,65°
2:1 2,60° 2,30° 2,50°
1:1 4,45° 4,00° 4,20°
1:2 4,20° 3,80¢ 3,75¢

Ketera
5%.

>
QO

gan: notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf

Data pada tabel 2 menunjukkan bahwa
makin banyak lemea yang ditambahkan maka
tingkat kesukaan konsumen makin berkurang.
Hal ini disebabkan karena yang berperan
memberi warna merah pada saos lemea adalah
cabai. Hal ini sejalan dengan penelitian Ikhsani
dan Wahono (2015) serta Nataliningsih (2009).

Tingkat Kesukaan konsumen terhadap aroma.

Aroma umumnya didapat dengan
mengenali hasil penciuman.Aroma mempunyai
peranan  yang sangat  penting  dalam
penentuanderajat penilaian dan kualitas suatu
bahan pangan. Selain bentukdan warna, bau atau
aroma akan berpengaruh dan menjadiperhatian
utama. Menurut Soekarto (2007), aroma
merupakan  salah  satu  parameter  yang
menentukan rasa enak suatu makanan. Dalam
banyak hal aroma memiliki daya Tarik tersendiri
untuk menentukan rasa enak dari produk
makanan itu. Pada umumnya konsumen sangat
menyukai aroma yang khas dan tidak
menyimpang dari aroma normal. Tingkat
kesukaan konsumen terhadap aroma saus lemea
dapat dilihat pada gambar 2.

tidak kend lemea
- kena lemea

kend dan suka lemea

., TingkatKesukaan

" Rasiolemea: Cabe

Gambar 2.Tingkat kesukaan konsumen terhadap
aroma saos lemea pada berbagai rasio lemea :
cabai
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Untuk aroma  konsumen memberikan
nilai tertinggi pada saos lemea dengan perlakuan
1:1 (1 kg lemea : 1 kg cabai). Nilai yang
diberikan berkisar dari 3,70 — 3,95 (netral —
suka). Konsumen memberikan alasan bahwa
aroma pada komposisi ini lebih netral dan
memiliki sedikit aroma khas, walau mereka tidak
mengetahui penyebab timbulnya aroma tersebut.
Nilai terendah diberikan konsumen untuk
perlakuan 3 : 1. Pada perlakuan ini kelompok
panelis yang tidak tahu lemea memberikan nilai
sebesar 1,15, untuk panelis yang tahu lema
memberikan nilai 1,60 keduanya berada pada
range sangat tidak suka — tidak suka sedangkan
panelis yang tahu dan kenal lemea memberikan
nilai 2,60(tidak suka-netral).

Hasil uji statistik menunjukan  bahwa
semua perlakuan memberikan hasil berbeda
nyata terhadap aroma saus lemea. Hasil uji lanjut
dengan DMRT pada taraf 5 % dapat dilihat pada
tabel 3.

TABEL 11
HASIL uJl LANJUT TINGKAT KESUKAAAN
KONSUMEN TERHADAP AROMA SAOS LEMEA

Perlakuan Nilai rerata Nilai rerata Nilai rerata
Rasio Lemea: kesukaan kesukaan kesukaan
Cabe panelis yang panelis yang panelis yang
tidak tahu tahu lemea tahu dan suka
lemea lemea
3:1 1,15° 1,60° 2,60°
2:1 2,25° 2,40 3,55°
1:1 3,90° 3,95° 3,95°
1:2 3,70° 3,75° 3,50

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

Dari tabel 3 terlihat bahwa kesukaan
konsumen terhadap aroma saos lemea makin
meningkat dengan berkurangnya rasio lemea. Ini
menunjukkan bahwa lemea lah yang sangat
berperan memberikan aroma pada saos lemea.
Sebagai produk hasil fermentasi lemea memiliki
aroma yang khas, yang merupakan efek dari
proses fermentasi ikan yang dicampur dengan
rebung muda. Lemea memiliki aroma langu dan
asam (Silsia dkk, 2013). Semakin banyak rasio
lemeanya maka aroma saos lemeanya juga makin
langu dan asam. Sehingga tingkat kesukaan
konsumen makin berkurang.

Dari hasil uji lanjut (Tabel 3) diketahui
bahwa aroma perlakuan 1 : 1 dan 1 : 2 secara
statistik berbeda tidak nyata. Hal ini disebabkan
karena rasio lemeanya yang sama. Tetapi karena
pada perlakuan 1 : 2 rasio cabai dua kali lipat
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dari perlakuan 1 : 1, mengakibatkan aroma saos
yang dihasilkan dominan aroma cabai. Sehingga
rerata skor yang diberikan konsumen lebih
rendah. Konsumen menambahkan bahwa pada
perlakuan 1 2 aroma Yyang dihasilkan
mendekati aroma sambal.

Kalau dibandingkan antara kelompok
konsumen, maka skor kesukaan konsumen untuk
aroma saos lemea semakin meningkat dari
konsumen yang tidak kenal lemea, konsumen
yang kenal lemea dan konsumen yang kenal dan
suka lemea. Konsumen yang kenal dan suka
lemea memberikan skor lebih tinggi karena
mereka sudah familiar dengan aroma lemea.

Tingkat Kesukaan konsumen terhadap Rasa

Rasa suatu produk makanan dipengaruhi
oleh beberapa faktor, yaitu susunan kimia, suhu,
konsentrasi dan interaksi antara komponen. Rasa
merupakan salah satu faktor yang memegang
peranan penting dalam menentukan kepuasan
konsumen untuk menolak atau menerima suatu
produk.Meskipun hasil penelitian terhadap
parameter lain lebih baik, tetapi jika rasa produk
memberikan penilaian tidak enak, maka akan
ditolak oleh konsumen (Fillow,2000). Tingkat
kesukaan konsumen terhadap rasa saos lemea
dapat dilihat pada gambar 3.

Rasa saos lemea adalah perpaduan antara
rasa lemea dan cabai serta rasa bumbu yang
ditambahkan. Karena bumbu yang ditambahkan
sama untuk setiap perlakuan maka rasa bumbu
menjadi kurang terkesan oleh konsumen.Tingkat
kesukaan tertinggi untuk rasa diperoleh pada
perlakuan rasio lemea : cabai 1 : 1. Nilai yang
diberikan berkisar dari 4,40 — 4,60, yang berada
pada range suka — sangat suka. Menurut
konsumen perlakuan 1 : 1 mendekati rasa saos
pada umumnya, walau ada sedikit rasa khas.

Tingkat Kesukaan
- - s

Rasiolemea: cabe

Gambar 3. Tingkat kesukaan konsumen terhadap
rasa saos lemea pada berbagai rasio lemea : cabai
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Hasil uji  Anava memiliki nilai
signifikansi (p < 0,05),yang menyatakan bahwa
semua perlakukan memberikan perbedaan yang
nyata pada rasa saos lemea yang dihasilkan.
Hasil uji lanjut dengan DMRT dapat dilihat pada
table 4.

TABEL IV. HASIL UJI LANJUT TINGKAT
KESUKAAAN KONSUMEN TERHADAP RASA SAOS

LEMEA
Perlakuan Nilai rerata Nilai rerata Nilai rerata
Rasio Lemea: kesukaan kesukaan kesukaan
Cabe panelis yang panelis yang panelis yang
tidak tahu tahu lemea tahu dan suka
lemea lemea
3:1 1,75° 1,907 2,25°
2:1 2,00° 2,55° 3,10°
1:1 4,40° 4,55° 4,60°
1:2 3,20 3,50° 3,50°

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

Sebagaimana aroma, rasa saos lemea juga
dipengaruhi  oleh  jumlah  lemea  yang
ditambahkan, semakin banyak rasio lemeanya
semakin Kkecil nilai kesukaaan konsumen. Pada
perlakuan rasio lemea 3 dan 2 kali dari cabe,
tingkat kesukaan konsumen yang tidak tahu
lemea berada pada rangesangat tidak suka — tidak
suka. Hal ini disebabkan karena lemea
merupakan produk hasil fermentasi, dimana
proses fermentasi akan menyebabkan perubahan
tekstur dan cita rasa (Syamsir, 2011). Lemea
memiliki rasa yang asam yang khas sebagai hasil
fermentasi rebung dan ikan. Jika jumlah
lemeanya lebih banyak dari cabe, maka rasa saos
yang dihasilkan juga sedikit asam. Tetapi untuk
konsumen yang kenal dan suka lemea, tingkat
kesukaan pada perlakuan ini berada pada range
netral.

Pada perlakuan rasio cabai lebih banyak
dari lemea, tingkat kesukaan seluruh konsumen
berada pada range netral — suka. Jumlah cabai
yang dua Kkali lipat dari lemea bisa menutupi rasa
khas lemea. Tetapi tingkat kesukaan pada
perlakuan ini berbeda nyata dengan perlakuan 1 :
1.

IV. KESIMPULAN

Rasio lema dan cabai yang paling disukai
konsumen dalam pembuatan saos lemea adalahl
: 1 (1Kg Lemea : 1 Kg cabai). Pada perlakuan
ini  tingkat kesukaan konsumen untuk warna.

berada pada range 4,00 - 4,45 (suka —sangat
suka), karena warna yang dihasilkan pada
perlakuan ini sesuai dengan warna saos pada
umumnya. Untuk aroma tingkat kesukaan
konsumen berada pada range 3,90 — 3,95 (netral
— suka), sedangkan untuk rasa tingkat kesukaan
konsumen berada pada range 4,50 — 4,60 (suka —
sangat suka). Menurut konsumen aroma yang
dihasilkan pada perlakuan ini netral dan memiliki
aroma yang sedikit khas, dan memiliki rasa
sesuai dengan rasa saos pada umumnya.
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