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SUMMARY

TONI OCTAVIANUS. Correlation Analysis of Price Againt Color and
Sensory Quality Fish Crackers at Cinde market Palembang (Supervised by AGUS
SUPRIADI and SITI HANGGITA R.J).

This study aims to investigate the characteristics of color and sensory quality
fish crackers at some price ranges and also to determine the relationship between
price and color characteristics and sensory quality fish crackers on retailers who are
market at Cinde Palembang. This research was conducted at the Laboratory of
Fishery Product Technology, Laboratory of Agricultural Technology Faculty of
Agriculture, Laboratory of Bioprocess Engineering Chemistry Indralaya Sriwijaya
University in April 2014 until May 2014. The research method in this study is a
exploratory experiments, with three price categories (low, medium and high).
Parameters observed are color characteristic and quality sensory (scents, color,
crispness and flavor).

The results showed a strong correlation in chroma, scents and flavor. As for
the correlations that medium found in the color and crispness. The results of a low

correlation with the level of relationship contained in /ightness and hue.




RINGKASAN

TONI OCTAVIANUS. Analisis Korelasi Harga Terhadap Warna dan Mutu
Sensoris Kemplang Ikan di Pasar Cinde Palembang (Dibimbing oleh AGUS
SUPRIADI dan SITI HANGGITA R.J).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik warna dan mutu
sensoris kemplang ikan pada beberapa kisaran harga dan juga untuk mengetahui
hubungan antara harga dengan karakteristik warna dan mutu sensoris kemplang ikan
pada penjual yang berbeda di Pasar Cinde Palembang. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian, Laboratorium Bioproses Teknik Kimia Universitas Sriwijaya
Indralaya pada bulan April 2014 sampai dengan Mei 2014.

Metode penelitian yang dilakukan pada penelitian ini adalah metode
eksperimen eksploratif, dengan 3 kategori harga (murah, sedang dan mahal)
Parameter yang diamati yaitu karakteristik warna dan sensoris (aroma, warna,
kerenyahan dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan terdapat korelasi yang kuat pada chroma,
aroma dan rasa. Sedangkan untuk korelasi yang sedang terdapat pada warna dan
kerenyahan. Hasil korelasi dengan tingkat hubungan rendah terdapat pada lightness

dan hue.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tjiptono (2002) memaparkan bahwa produk adalah segala sesuatu yang dapat
ditawarkan oleh produsen untuk diperhatikan, diminta, dicari, dibeli, disewa,
digunakan atau dikonsumsi pasar (baik pasar konsumen akhir maupun para
industrial) sebagai pemenuhan kebutuhan atau keinginan pasar yang bersangkutan.

Adi (2012) mengatakan bahwa, kualitas produk adalah faktor penentu
kepuasan konsumen setelah melakukan pembelian dan pemakaian terhadap suatu
produk. Dengan kualitas produk yang baik maka keinginan dan kebutuhan konsumen
terhadap suatu produk akan terpenuhi. Menurut Handoyo (2010) kualitas produk
adalah suatu kondisi dari sebuah barang berdasarkan pada penilaian atas
kesesuaiannya dengan standar ukur yang telah ditetapkan. Semakin sesuai standar
yang ditetapkan maka akan dinilai produk tersebut semakin berkualitas.

Salah satu produk makanan khas yang dijual di Pasar Cinde adalah kemplang
ikan. Kemplang ikan merupakan suatu jenis makanan kecil yang sudah lama dikenal
oleh sebagian besar masyarakat Indonesia, kemplang ikan juga dikenal sebagai
kerupuk ikan. Kerupuk adalah suatu jenis makanan kering yang terbuat dari bahan-
bahan yang mengandung pati cukup tinggi. Pengertian lain menyebutkan bahwa
kerupuk me-upakan jenis makanan kecil yang mengalami pengembangan volume
membentuk ‘produk yang porus dan mempunyai densitas rendah selama proses

penggorengan (Koswara, 2009).



Pada praktiknya, penggorengan kerupuk masih menggunakan minyak goreng
secara berulang. Pemanasan secara berulang pada suhu tinggi akan menurunkan
kualitas minyak goreng dan dapat mempengaruhi kualitas produk terutama warna
kerupuk yang dihasilkan (Gulla and Waghray, 2012). Warna merupakan suatu sifat
bahan yang dianggap berasal dari penyebaran spectrum sinar. Timbulnya warna
dibatasi oleh faktor terdapatnya sumber sinar. Pengaruh tersebut terlihat apabila
suatu bahan dilihat di tempat yang suram dan di tempat yang gelap akan
menimbulkan perbedaan warna yang mencolok. (Bambang et. all., 1988).

Pratiwi (2012) menyatakan bahwa, penilaian organoleptik yang disebut juga
penilaian indera atau penilaian sensorik merupakan suatu cara penilaian yang sudah
sangat lama dikenal dan masih sangat umum digunakan. Indera yang berperan dalam
uji organoleptik adalah indera penglihatan, penciuman, pencicipan, perabaan dan
pendengaran. Panel diperlukan untuk melaksanakan penilaian organoleptik dalam
penilaian mutu atau sifat-sifat sensorik suatu produk. Unsur-unsur mutwkualitas
sensoris pada kerupuk adalah aroma, warna, tekstur dan rasa (Bambang et. all,
1988).

Menurut Kotler dan Keller (2007), kualitas produk adalah keseluruhan ciri
serta sifat produk yang berpengaruh untuk memenuhi kebutuhan-kebutuhan
konsumen, oleh sebab itu kualitas suatu produk merupakan hal yang penting dalam
suatu industri. Selain ditinjau dari kualitas produk, faktor harga juga merupakan hal
penting yang menjadi pertimbangan konsumen. Menurut Kotler dan Amstrong
(2003) harga adalah jumlah semua nilai yang konsumen tukarkan dalam rangka

mendapatkan manfaat (dari) memiliki atau menggunakan barang atau jasa. Menurut



Kotler dan Keller (2007), banyak konsumen menggunakan harga sebagai indikator
mutu. Konsumen sering pula menggunakan harga sebagai kriteria utama dalam
menentukan nilainya. Pada kenyataannya bahwa barang sejenis yang berharga murah
justru tidak dibeli oleh konsumen.

Salah satu pasar tradisional di Palembang adalah Pasar Cinde. Pasar Cinde
merupakan pasar tradisional tertua di Palembang dan letaknya yang strategis di pusat

kota. Banyak produk-produk tradisional yang dijajakan, salah satunya adalah

kemplang ikan dengan harga dan merk yang berbeda-beda. Hal ini mengarahkan
peneliti untuk melakukan penelitian mengenai analisis korelasi harga dan mutu

kemplang ikan di Pasar Cinde Palembang.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk
1. Mengetahui karakteristik warna dan mutu sensoris kemplang ikan pada beberapa
kisaran harga.
2. Mengetahui hubungan antara harga dengan karakteristik warna dan mutu sensoris
kemplang ikan gabus (Channa striata) pada penjual yang berbeda di Pasar Cinde

Palembang.

C. Hipotesis

1. Diduga harga yang berbeda memiliki kualitas kemplang ikan yang berbeda.

2. Adanya hubungan antara harga terhadap warna dan mutu organoleptik kemplang

ikan gabus (Channa striatra)
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