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KARAKTERISTIK PERBANDINGAN PATI SINGKONG DENGAN PATIT
TALAS MENJADI GEBLEK DENGAN PENAMBAHAN EBI UDANG YANG

KAYA PROTEIN

Article history ABSTRACT
Diterima: Penelitian ini bertujuan mempelajari variasi perbandingan pati singkong
xx bulan tahun dengan pati talas dan penambahan ebi udang yang tepat sehingga
Diperbaiki: dihasilkan geblek yang baik dan disukai konsumen. Penelitian ini
XX bulan tahun menggunakan Rancangan Blok Lengkap(RBL) dengan dua faktor. Faktor
Disetujut: pertama adalah perbandingan pati singkong : pati talas belitung (A) terdiri
X bulan tahun dari tiga taraf, yaitu A1 = pati singkong 100%, A2 = pati singkong 50% :

pati talas 50 % dan A3 = pati singkong 100%. Faktor kedua adalah
Keyword penambahan ebi udang (B)terdiri dari tiga taraf, yaitu B1,5%, B2,10%, dan
cassava starch; B3,15%, masing-masing diulang dua kali. Geblek yang dihasilkan

shrimp ebi; belitung dianalisis, kadar air, abu, protein, lemak, pati, kesukaan terhadap, aroma,

taro starch; geblek  tekstur, dan rasa. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perbandingan
jenis pati sangat berpengaruh terhadap kadar air, abu, protein, lemak, pati,
kesukaan aroma, tekstur, dan rasa geblek. Penambahan ebi udang sangat
berpengaruh terhadap kadar air, abu, protein, lemak, pati,kesukaan aroma
geblek. Kesukaan keseluruhan tertinggi 5,06 = agak suka terdapat pada
A3B3 (pati talas 100% dan penambahan ebi udang 15%) yang didukung
oleh kadar air 26,16%, abu 1,42%, protein 20,37%, lemak 1,36% dan pati
42,63%.

© hak cipta dilindungi undang-undang
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PENDAHULUAN

Kebutuhan pangan merupakan kebutuhan
yang pokok bagi manusia sehingga membuat
usaha di bidang kuliner pun terus berjalan.
Usaha kuliner makanan sedang tumbuh dan
berkembang di Indonesia. Beraneka ragam
makanan unik, tempat wisata, dan tren
makanan menjadi gaya hidup dalam
masyarakat era sekarang menjadi bukti
pesatnya bisnis makanan. Dengan pesatnya
perkembangan tersebut tidak luput dari
persaingan usaha kuliner yang semakin ketat,
akhir- akhir ini sangat mengarah pada
penyesuaian terhadap selera konsumen. Pelaku
usaha orang dituntut untuk terus mengasah
bakat, kemampuan, dan Kkreativitas agar dapat
terus berinovasi dan berkompetisi.

Salah satu bahan dasar yang digunakan
dalam pembuatan geblek adalah pati singkong.
Terdiri dari amilosa (15-30 %) dan
amilopektin (70-85 %), yang terdiri dari
monomer glukosa, pati dapat didegredasi
menjadi glukosa, produk turunan yang sangat
berharga (Sholichah et al., 2019). Semakin
banyak pati singkong yang digunakan,
semakin cepat proses pembesaran granula pati.
Hal ini menyebabkan bagian bahan yang
tergelatinisasi menjadi semakin luas. Jika
bahan dikeringkan, gelatin akan meninggalkan
rongga yang akan mengembang saat produk
digoreng. Menurut Garate (2018), banyak
rongga kosong akan menyusut lagi dan
membuat tekstur produk menjadi keras.

Selain dari singkong, pati juga dapat
dihasilkan dari talas belitung. Karena dari
penelitian  sebelumnya  geblek  dengan
menggunakan pati tals belitung belum ada
sama sekali dan disini saya ingin menjadikan
geblek dengan inovasi baru yaitu talas belitung
supaya lebih di kenal lebih luas lagi geblek ke
mancanegra ataupun luar negri di Umbi talas
Belitung memiliki kadar air sebesar 63,1% dan
mengandung karbohidrat sebesar 34,4%. Umbi
talas sebagian besar terdiri dari komponen pati,
dengan komponen lain meliputi pentosa, serat
kasar, dekstrin, sukrosa, dan gula pereduksi
(Khotmasari, 2013).

Umumnya sebagian besar geblek hanya
mengandung karbohidrat, hal ini mendorong
adanaya inovasi geblek dengan memiliki
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kandungan protein. Penambahan ebi udang
yang kaya akan protein menjadikan geblek
dengan cita rasa yang baru. Ebi udang
mengandung 62,4 gram protein, 2,3 gram
lemak, 1,8 gram karbohidrat, 1209 mg kalsium,
1225 mg fosfor, 6,3 mg zat besi, vit A 210 mg,
0,14 mh vit B1, 20,7 gram air dari setiap 100
gram ebi udang (Syarif et al.,, 2017). Dari
permasalahan diatas, maka pada pembuatan
geblek berbasis pati singkong dan pati talas
belitung dengan penambahan ebi udang
diharapkan dapat menjadi alternatif pembuatan
geblek yang memiliki harga yang mahal.
Harapan dari penelitian ini menghasilkan
produk geblek berbasis pati singkong dan pati
talas belitung dengan penambahan ebi udang
yang diterima oleh masyarakat umum dan
dapat dikonsumsi secara rutin.

METODE
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitian ini adalah pati singkong, ebi udang,
pati talas belitung, bawang putih, garam,
minyak goreng.

Bahan-bahan kimia yang digunakan
untuk analisis antara lain Aquadest, NaOH
Tiosulfat, HCL 0,02 N, HCL 0,5 N, H2S04
pekat, katalis N, media lactose broth (LB),
kertas saring, NaOH, kertas lakmus, K2S0O4
10%, dan alkohol.

Alat

Alat-alat yang digunakan pada
penelitian pendahuluan ini adalah timbangan
dapur yang digunakan untuk baskom, wajan,
blender, cobek, panci, kompor, dan sendok.

Ala -alat yang digunakan pada analisis
autoklaf, , desikator, oven, muffle furnace,
pemanas, timbangan analitik, botol timbang,
krus porselen, penjepit porselen, labu takar,
labu kjeldahl, erlenmeyer, pipet tetes, pipet
volume, buret dan statif, tabung reaksi, rak
tabung, mikro pipet,tip, alat hidrolisa.

Metode penelitian

Rancangan percobaan yang digunakan
pada penelitian ini adalah Rancangan Blok
Lengkap (RBL) dengan 2 faktor yaitu faktor

Submission ID trn:oid:::1:3002177635
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pertama perbandingan jenis pati dan faktor
kedua yaitu penambahan ebi udang.

Faktor | = pati singkong : pati talas belitung(A)
dengan 3 taraf, yaitu :

A1=100%:0%

A2 =50%:50%

A3=0%:100 %

Faktor Il = Penambahan ebi udang (B), dengan
3 taraf

B1=5%
B2=10%
B3=15%

Percobaan dilakukan menggunakan 2 faktor
tersebut yang terdiri dari 3 taraf, faktor (A) dan
3 taraf (B), diulang sebanyak 2 kali , sehingga
akan diperoleh 2 x 2 x 3 = 18 satuan
eksperimental.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis kadar air
Tabel 1. Rerata kadar air geblek (%bk)

Jenis Hasil Rerata Rerata
pati | B1 | B2 | B3 A

Al 31,38m 33,88m 38,00n 34,42x
A2 45010 48,280 51,360 48,22z
A3 31,63m 34,0lm 38,80n 34,81x

Reéata 3600a 3873b 42,720

Dari Tabel 1. Kadar air geblek tinggi yaitu
A2B3 sebesar 51,36% dapat dilihat pada bahan
campuran pati tapioka dan pati talas sangat
berpengaruh. Air merupakan unsur penting
dalam bahan makanan karena memiliki
dampak signifikan terhadap tampilan visual,
konsistensi, dan rasa makanan. Setiap jenis
makanan mengandung jumlah air yang
berbeda-beda (Winarmo, 2014). Penambahan
pati singkong cenderung menaikkan kadar air
geblek. Hal ini disebabkan pati singkong
mengandung kadar air sebesar 58,92%
sedangkan, kandungan air pada pati talas
Belitung hanya 4,69%. Pati talas Belitung
mengandung serat kasar yang rendah yaitu
hanya 5,15% sehingga memiliki daya adsorpsi
serta daya ikat air yang lemah (Putri &
Yuwono, 2016).
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Oleh karena itu berdasarkan Tabel 1.
Semakin tinggi jumlah penambahan ebi udang,
kadar air semakin tinggi karena kandungan air
yang ada pada ebi udang sebesar 14,90%. Oleh
karena itu, kadar air pada formulasi
penambahan  ebi sebesar 5% hanya
menghasilkan kadar air sebesar 36% lebih
rendah dibandingan penambahan ebi udang
15% memperoleh kadar air sebesar 42,72%.
Hal ini diduga karena panas pada saat
pengeringan mempengaruhi pergerakan uap air
pada bahan, dan bila suhu rendah, air terikat
yang terkandung dalam bahan akan menguap
terlalu banyak sehingga mengurangi kadar air
bahan Produksinya masih tinggi.

Terdapat interaksi pada faktor A (pati
singkong dan pati talas Belitung) dengan fakot
B (ebi udang), dikarenakan kandungan air pada
pati singkong menyatu dengan ebi udang yang
ditambahkan sehingga pada formulasi ketiga
dengan penambahan ebi udang 15%
memperoleh kadar air lebih besar dibandingan

dengan faktor pertama yaitu 5% ebi udang
memperoleh kadar air yang lebih rendah.

Menurut nilai kandungan gizi geblek
pada umumnya, kadar air geblek pati
singkong dan pati talas dengan penambahan
ebi udang telah memenuhi syarat standar
pada umumnya yaitu di bawah 53,10%.
Analisis kadar air suatu bahan sangat penting
baik untuk bahan kering maupun bahan
mentah. Untuk bahan kering, kadar air,
terutama selama penyimpanan, seringkali
relevan dengan indeks stabilitas (Nur et al.,
2015).

Analisis kadar abu
Tabel 2. Rerata kadar abu geblek (%bk)

Jenis Hasil Rerata Rerata
pati | B1 | B2 | B3 A

Al 0,31 0,43 0,54 0,43
A2 0,75 0,85 0,91 0,83
A3 1,02 1,42 1,42 1,17

Reéata 069a 079 0,96

Dari Tabel 2. Dapat dilihat bahan geblek
dan pati talas mempengaruhi kadar abu karena
kandungan abu pada kedua bahan pati tersebut.

Submission ID trn:oid:::1:3002177635
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Kandungan abu pada pati singkong 0,50%
lebih rendah dibandingkan kandungan abu pati
talas Belitung yaitu sebesar 5,73% . Kadar abu
berkaitan dengan kadar mineral suatu bahan.
Abu adalah zat anorganik sisa hasil
pembakaran suatu bahan organik. Kadar abu
merupakan material yang tertinggalyang
tertinggal apabila bahan pangan dipijarkan dan
dibakar pada suhu 50.0-8000oc (Winarmo,
2014).

Penambahan udang ebi ke dalam geblek
pada umumnya akan meningkatkan kadar abu.
Kadar abu pada geblek akan meningkat apabila
ditambahkan udang ebi yang memiliki kadar
abu sebesar 1,40%. Hasil penelitian ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh Sundari
et al. (2015) yang mengungkapkan bahwa
pembakaran bahan pangan dapat menyebabkan
peningkatan kadar abu. Kadar abu pada bahan
pangan yang dibakar dipengaruhi oleh lamanya
waktu dan suhu pembakaran, sehingga kadar
abu yang dihasilkan bervariasi antara tinggi
dan rendah. Peningkatan kadar abu pada bahan
pangan yang dibakar diduga terjadi karena
suhu yang tinggi sehingga mengakibatkan
hilangnya kadar air secara signifikan. Menurut
penelitian yang dilakukan oleh Sarbini et al.
(2009), pemanasan bahan pangan Yyang
mengandung mineral dengan suhu tinggi akan
menyebabkan peningkatan produksi abu. Hal
ini dikarenakan abu sebagian besar terdiri dari
mineral.

Hasil penelitian kadar abu ini
menunjukkan tidak adanya interaksi antara
faktor A (pati singkong dan pati talas Belitung)
dengan faktor B (ebi wudang). Hasil
menunjukkan bahwa semakin tinggi rasio
penambahan ebi udang, kadar abu yang
dihasilkan juga semakin meningkat pada
geblek. Penambahan ebi udang sebesar 15%
menghasilkan kadar abu tertinggi yaitu 1,42%.

Menurut standar yang telah ditetapkan
kadar abu pada nilai gizi geblek, geblek pati
singkong dan pati talas dengan penambahan
ebi udang sudah memenuhi syarat standar yang
ditetapkan yaitu dibawah 1,50%.
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Analisis kadar protein
Tabel 3. Rerata kadar protein geblek (%)

Jenis Hasil Rerata Rerata
pati | B1 | B2 | B3 A

Al 6,0lm 7,79m 947m  7,82x
A2 11,22n  12,24n 14,480 12,64y
A3 15990 18550 20,370 18,30z

Reéata 11.07a 12.92b 14,77c

Dari Tabel 3, dapat dilihat bahwa geblek
dengan bahan pati talas belitung dan pati
singkong berpengaruh terhadap kadar protein.
Hal ini dikarenakan kandungan protein pada
pati talas belitung sangat tinggi yaitu 5,03%.
Menurut Indra Saraswati et al. (2022) bahwa
kandungan protein pada pati sinkong rendah
yaitu 0,8%. Sedangkan kandungan protein
pada pati talas belitung sebesar 5,03%. Protein
pada kedua bahan ini sangatlah kecil sehingga
protein yang dihasilkan pada geblek besar
dikarenakan adanya penambahan ebi udang.

Penambahan ebi udang juga
berpengaruh sangat nyata terhadap pembuatan
geblek. Semakin tinggi ebi udang yang
ditambahkan semakin tinggi kadar protein
yang dihasilkan. hal itu karena kandungan
protein udang kering (ebi) juga tinggi yaitu
sebesar 62%. Protein merupakan nutrisi
penting bagi tubuh karena berfungsi sebagai
pembangun dan pengatur tubuh. Protein
merupakan sumber asam amino yang
mengandung unsur karbon, hidrogen, oksigen,
dan nitrogen (Winarmo, 2014).

Terjadi interaksi antara faktor A (pati
singkong dan pati talas belitun) dengan fakor B
(ebi udang). Hal ini dikarenakan kandungan
protein pada ebi wudang sangat tinggi
dibandingan kandungan pada pati singkong
dan pati talas belitung. Dapat dilihat pada tabel
3. Kadar protein terendah terdapat pada sampel
A1B1 dengan penambahan ebi udang sebesar
5% menghasilkan geblek dengan protein hanya
6,01%, sedangkan yang tertinggi terdapat pada
sampel A3B3 dengan penambahan ebi udang
sebesar 15% menghasilkan kadar protein
20,37%.
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Analisis kadar lemak
Tabel 4. Rerata kadar lemak geblek (%)

Jenis Hasil Rerata Rerata
pati | B1 | B2 | B3 A

Submission ID trn:oid:::1:3002177635

5
Analisis kadar Pati
Tabel 5. Rerata kadar pati geblek (%)
Jenis Hasil Rerata Rerata
pati | Bl | B2 | B3 A

Al 0,40m 0,61m 0,87n  0,63x
A2 0,60m 1330 1,600 1,182
A3 0,69m 091n 1360 0,99y

Al 43,54n  43,92n 43,39n  43,61X
A2  4287m 41,65m 45340 43,29
A3 45340 45500 42,63m 44,49y

Reéata 057a 095b  1.28¢

Reéata 43.92a 4369 4378a

Dari Tabel 4. Dapat dilihat bahwa geblek
dengan jenis pati berpengaruh sangat terhadap
kadar lemak. Hal ini disebabkan kandungan
lemak tertinggi terdapat pada talas Belitung
yaitu sebesar 1,69%. Sedangkan kandungan
lemak pada singkong hanya 0,8%.Kadar lemak
pada pati singkong vyaitu sebesar 0,8%.
Semakin tinggi formulasi talas Belitung yang
digunakan semakin tinggi pula kadar lemak
yang dihasilkan pada geblek.

Penambahan ebi udang juga sangat
berpengaruh terhadap geblek. Sesuai pada
Tabel 4. Semakin tinggi jumlah ebi udang yang
ditambahkan semakin tinggi pula kadar lemak
geblek dihasilkan. Hal itu disebabkan oleh
penggunaan bahan baku. Ebi udang merupakan
salah satu bahan pangan yang memiliki
Kandungan lemak yang sangat tinggi sehingga
sangat baik untuk dikonsumsi. Kandungan
lemak pada ebi udang yaitu sebesar 6,12%.

Terjadi interaksi antara faktor A (pati
singkong dan pati talas belitung) dengan faktor
B (penambahan ebi wudang). Hal ini
dikarenakan bahan yang terdapat pada kedua
faktor tersebut saling memiliki kandungan
lemak  sehingga  ketika  dicampurkan
kandungan lemak yang dimiliki ketiga bahan
menyatu sehingga mempengaruhi kandungan
lemak geblek. Kadar lemak terendah terdapat
pada sampel A1B1 yaitu bahan pati singkong
dengan penambahan ebi udang 5%
menghasilkan kadar lemak 0,40%.
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Dari Tabel 5. Menunjukkan bahwa
geblek dengan pati talas menghasilkan kadar
pati tinggi. Hal ini dikarenakan kandungan pati
pada singkong lebih rendah (73,7%)
dibandingkan kandungan pati pada talas
Belitung (80%). Pati talas Belitung memiliki
kadar amilopektin 83% dan amilosa 17%
(Haristian & Widyasaputra, 2024). Sedangkan
pati singkong mengandung 23,92% amilose
dan 76,08% amilopektin. Perbandingan
amilose dan amilopektin akan mempengaruhi
sifat kelarutan dan derajat gelatinisasi pati.
Semakin kecil kandungan amilosa atau
semakin tinggi kandungan amilopektinnya,
maka pati cenderung menyerap air lebih
banyak. Dapat dilihat kadar pati tertinggi
geblek terdapat pada sampel Al dengan
formulasi pati singkong 100% menghasilkan
kadar pati 43,61% lebih rendah dibandingan
sampel A3 dengan formulasi pati talas Belitung
100% yaitu sebesar 44,49%.

Penambahan ebi udang juga
berpengaruh sangat terhadap geblek yang
dihasilkan. Dapat dilihat pada Tabel 5.
Semakin rendah ebi udang yang ditambahkan
kadar pati yang dihasilkan geblek semakin
tinggi. Dapat dilihat pada faktor B1 dengan
penambahan ebi udang 5% menghasilkan
kadar pati sebesar 43,92%, lebih tinggi
dibandingkan faktor B3 dengan penambahan
ebi udang sebesar 15% menghasilkan kadar
pati 43,78%.

Terdapat interaksi pada faktor A (pati
singkong dan pati talas Belitung) dengan faktor
B (penambahan ebi udang). Hal ini
dikarenakan bahan pada kedua faktor tersebut
memiliki kandungan pati yang kuat sehingga
mempengaruhi  kadar pati geblek yang
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dihasilkan. Dapat dilihat pada Tabel 5.
Perbedaan bahan pati yang digunakan dengan
banyaknya ebi udang yang ditambahkan
menghasilkan kadar pati yang berbeda-beda.
Dapat dilihat pada sampel A1B1 (pati singkong
100% dengan penambahan ebi udang 5%)
menghasilkan kadar pati 43,54%, lebih rendah
dibandingan dengan sampel A3B1 (pati talas
Belitung 100% dengan penambahan ebi udang
5%) yaitu menghasilkan kadar pati 45,34%.
Sedangkan pada sampel A2B1 (pati singkong
50% dan pati talas Belitung 50% dengan
penambahan ebi udang 5%) menghasilkan
kadar pati sebesar 42,87%. Dapat disimpulkan
bahwa geblek dengan kadar pati tertinggi
terdapat pada bahan pati talas Belitung dengan
penambahan ebi udang 5%.

Uji kesukaan aroma geblek

Tabel 6. Rerata kesukaan aroma geblek (%)

Jenis Hasil Rerata Rerata
pati | B1 | B2 | B3 A

Al 460 505 508  491x
A2 468 463 508  4,79x
A3 513 523 525 520y

Reéata 480a 497a 513b

Tabel 6. Dapat dilihat hasil skor
organoleptik terhadap aroma geblek ini
diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis
berkisar 4,60-5,25. Yang dikategorikan agak
suka. Nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap
aroma geblek dapat dilihat pada Tabel 6. Hasil
organoleptik aroma menunjukkan aroma
geblek yang dihasilkan cenderung beraroma
ebi udang sedangkan Ketika sudah dilakukan
penggorengan cenderung beraroma gurih.

Tabel 6. Menunjukkan bahwa jenis pati
singkong dan pati talas Belitung berpengaruh
terhadap aroma geblek yang dihasilkan. Hal ini
dikarenakan pati talas belitung memiliki aroma
yang berbeda dengan pati singkong sehingga
aroma yang dihasilkan geblek lebih cenderung
beraroma talas Belitung. Tetapi pada formulasi
Al yaitu 100% pati singkong membuat geblek
lebih cenderung beraroma singkong. Panelis
lebih cenderung menyukai aroma pada fakto
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A3 dikarenakan geblek yang dihasilkan
beraroma talas Belitung.

Penambahan ebi udang juga
berpengaruh nyata terhadap aroma geblek yang
dihasilkan. Dikarenakan penambahan ebi
udang memberikan aroma yang spesifik pada
geblek. Panelis lebih menyukai faktor B3 yaitu
penambahan ebi udang 15% dibandingan
faktor B1 penambahan 5% ebi udang dan B2
penambahan 10% ebi udang.

Tidak terjadi interaksi antara faktor A
(pati singkong dan pati talas Belitung) dengan
faktor B (ebi udang) pada aroma geblek
dikarenakan semua  sampel  cenderung
beraroma ebi udang. Pada Tabel 6. Dapat
disimpulkan panelis lebih menyukai sampel
A3B1, A3B2 dan yang tertinggi terdapat pada
sampel A3B3.

Uji kesukaan tekstur geblek
Tabel 7. Rerata kesukaan tekstur geblek (%)

Jenis Hasil Rerata Rerata
pati | B1 | B2 | B3 A

Al 4,38 4,53 4,60 4,50x
A2 4,40 4,13 4,50 4,34x
A3 4,75 4,70 4,78 4,74x

Reéata 451 445 463

Dari Tabel 7. Hasil organoleptik
terhadap teksut geblek ini diperoleh rata-rata
tingkat kesukaan panelis berkisar 4,38-4,78
yang dikategorikan Netral. Nilai rata-rata
tingkat kesukaan terhadap tekstur geblek dapat
dilihat pada Tabel 7.

Faktor A (pati singkong dan pati talas
Belitung) berpengaruh sangat nyata terhadap
tekstur geblek. Hal ini disebabkan bahan yang
digunakan memiliki kandungan yang berbeda-
beda. Faktor Al dengan bahan singkong 100%
lebih mudah dibentuk dibandingkan faktor A2
dan A3 yang menggunakan pati talas Belitung.
Penggunaan bahan pati talas Belitung dalam
pembuaatan geblek harus sesuai takaran airnya
dan harus menggunakan air mendidih agar
sampel yang dihasilkan sempurna. Dapat
disimpulkan pembuatan geblek dengan bahan
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pati singkong lebih mudah dibandingan
pembuatan geblek dengan bahan pati talas
Belitung. Sehingga geblek pada penelitian ini
menghasilkan tekstur yang berbeda-beda.
Hasil kesukaan panelis terhadap tekstur Geblek
tersebut cenderung ke tingkat Netral, hal ini
dikarenakan para panelis sudah terbiasa
dengan tekstur geblek pada umumnya.

Faktor B (penambahan ebi udang) tidak
berpengaruh terhadap tekstur geblek. Hal ini
disebabkan bahan utama dalam pembuatan
bentuk geblek adalah pati singkong dan pati
talas Belitung. Sedangkan penambahan ebi
udang tidak mempengaruhi bentuk dari geblek
yang dihasilkan. Sehingga hasil kesukaan
panelis masih netrak terhadap tekstur geblek.
Dapat dilihat pada Tabel 7. Rata-rata kesukaan
panelis terhadap tekstur geblek dari fakror B
(penambahan ebi udang) yaitu 4,51, 4,45 dan
4,63.

Hasil  penelitian uji  organoleptik
kesukaan tekstur geblek ini menunjukkan tidak
adanya interaksi antara faktor A (pati singkong
dan pati talas belitung) dengan faktor B (ebi
udang). Hasil menunjukkan bahwa semakin
tingginya rasio pati talas Belitung dan semakin
tingginya penambahan ebi udang, kesukaan
panelis terhadap tekstur geblek ini semakin

tinggi.
Uji kesukaan rasa geblek
Tabel 8. Rerata kesukaan tekstur geblek (%)

Jenis Hasil Rerata Rerata
pati | Bl | B2 | B3 A

Al 4,65 4,65 4,80 4,70x
A2 4,53 4,40 4,78 4,57x
A3 4,85 5,03 5,15 5,01y

Reéata 468 469 401

Dari Tabel 8. Hasil skor organoleptik
rasa geblek ini diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis berkisar 4,65-5,15 yang
dikategorikan agak suka. Nilai rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa geblek dapat
dilihat pada Tabel 8.
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Faktor A (pati singkong dan pati talas
Belitung) berpengaruh terhadap rasa geblek
yang dihasilkan. Hal ini disebabkan rasa yang
dihasilkan cenderung seperti rasa talas
Belitung. Tetapi pada faktor A1 dengan bahan
100% singkong cenderung memiliki rasa
seperti rasa singkong. Hasil kesukaan panelis
terhadap rasa geblek tersebut lebih cenderung
ketingkat agak suka. Beberapa panelis
cenderung agak suka dan beberapa panelis
cenderung netral.

Penambahan faktor B (ebi udang) tidak
berpengaruh terhadap rasa geblek. Hal ini
disebabkan geblek yang dihasilkan dari bahan
pati singkong dan pati talas Belitung dengan
penambahan ebi udang menghasilkan rasa
yang semuanya sama Yyaitu rasa ebi udang.
Sehingga hasil kesukaan panelis cenderung
agak suka. Dapat dilihat pada Tabel 8. Rata-
rata kesukaan panelis terhadap rasa geblek dari
faktor B (ebi udang) yaitu 4,68, 4,69 dan 4,91.

Hasil organoleptik kesukaan rasa geblek
ini menunjukkan tidak adanya interaksi antara
faktor A (pati singkong dan pati talas Belitung)
dengan faktor B (penambahan ebi udang).
Hasil menunjukkan bahwa semakin tingginya
bahan pati yang digunakan dan semakin
tingginya penambahan ebi udang, kesukaan
panelis terhadap rasa geblek ini semakin tinggi.

KESIMPULAN

Dari data hasil yang didapatkan dan
pembahasan dalam penelitian ini, dapat
diberikan beberapa kesimpulan, sebagai
berikut:

1. Perbandingan  jenis  pati  sangat
berpengaruh terhadap kadar air, abu,
protein, lemak, pati, kesukaan aroma,
tekstur dan rasa geblek.

2. Penambahan ebi udang sangat
berpengaruh terhadap kadar air, abu,
protein, lemak, pati, kesukaan aroma
tetapi  tidak  berpengaruh  terhadap
kesukaan tekstur dan rasa geblek.

3. Kesukaan keseluruhan tertinggi yaitu 5,06
= agak suka terdapat pada A3B3 (Pati
talas 100% dan penambahan ebi udang
15%) yang didukung oleh kadar air
26,16%, abu 1,42%, protein 20,37%,
lemak 1,36% dan pati 42,63%
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