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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan es krim tahu sutra, mengetahui 

kandungan nutrisi tahu sutra sebagai salah satu alternatif bagi penderita lactose intolerant dan untuk 

mengetahui bagaimana tingkat kesukaan es krim berbahan dasar tahu sutra dapat menggantikan es krim 

berbahan dasar susu sapi dari segi aspek organoleptik. Penelitian ni menggunakan metode kuantitatif. Dalam 

penelitian ini diambil sebanyak 25 sampel dan diminta untuk mengisi kuesioner. Dari penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa es krim yang terbuat dari susu sapi lebih disukai daripada es krim yang terbuat dari tahu 

sutra, tetapi setelah diuji, dari segi tekstur tidak terdapat perbedaan yang signifikan dan es krim tahu sutra 

memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi. 

 

Kata kunci: es krim, intoleransi laktosa, tahu sutra 

 

ABSTRACT 

 

This research aims to find out how the process of making silken tofu ice cream, to find out the 

nutritional content of silken tofu as an alternative for lactose- intolerant sufferers, and to find out how the 

level of preference for ice cream made from silken tofu can replace ice cream made from cow's milk in terms 

of organoleptic aspects. This research uses quantitative methods. In this study, 25 samples were taken and 

asked to fill out a questionnaire. From this research, it can be concluded that ice cream made from cow's milk 

is more preferable than ice cream made from silken tofu, but after testing, in terms of texture, there is no 

significant difference, and silken tofu ice cream has a higher nutritional content. 

 

Keywords: ice cream, lactose intolerant, silken tofu 

 

PENDAHULUAN 

 

Es krim merupakan salah satu makanan pencuci 

mulut yang digemari oleh banyak orang dari 

berbagai kalangan, baik kalangan muda hingga tua. 

Sejarah es krim dimulai dari zaman kepemimpinan 

kaisar Nero dari Rzomawi di tahun 64 Masehi, dapat 

dibuktikan dari catatan sejarah yang menceritakan 

tentang salah satu hidangan pesta yang merupakan 

salju halus yang diambil dari pegununhan dan 

dihidangkan bersama buah-buahan dan madu. Di 

Indonesia, es krim pertama kali dibawa oleh bangsa 

Belanda, Ice Cream saloon adalah es krim pertama 

yang hanya bisa dinikmati di kota-kota besar seperti 

Jakarta, Bogor, Bandung, Malang dan Surabaya. 

Karena pada saat itu es krim merupakan makanan 

mewah dan mahal, es krim hanya dapat dinikmati 

oleh orang belanda saja. Es krim pada umumnya 

terbuat dari campuran susu, gula dan lemak yang 

mailto:agustian.yuda22@gmail.com


 

 

 
 

 

  

disajikan beku, tetapi ada eskrim yang dicampurkan 

bahan-bahan lain dalam pembuatan es krim untuk 

menambah cita rasa dari es krim tersebut, salah satu 

contohnya adalah penambahan perisa cokelat untuk 

membuat es krim rasa cokelat. Fungsi dari 

penambahan bahan lain dalam pembuatan eskrim 

adalah untuk meningkatkan nilai gizi makanan, 

memperbaiki nilai sensori makanan, seperti warna, 

bau, rasa, tekstur, serta memperpanjang umur simpan 

makanan. Komposisi umum es krim terdiri atas 10 – 

16% lemak susu, 9 – 12% bahan kering tanpa lemak 

(BKTL), 12 – 16% bahan pemanis gula, 0 – 0,4% 

bahan penstabil, 0 – 025% bahan pengemulsi, dan 

55 – 64% air (Nurhalima Lukmana Putri, 2019). 

Banyak orang gemar mengkonsumsi es krim 

karena rasanya yang manis, creamy, serta teksturnya 

yang lembut dan mencair di mulut. Es krim memiliki 

rasa yang enak dan nyaman saat dimakan, tetapi 

memiliki kandungan gula dan lemak yang cukup 

tinggi. Terlalu sering mengkonsumsi kandungan 

gula dan lemak dapat menyebabkan penyakit seperti 

diabetes dan obesitas. Seiring berjalannya waktu, 

penggemar es krim mengalami kenaikan, semakin 

banyak orang yang menyukai es krim, salah satu 

faktor yang menyebabkan naiknya persentase orang 

penggemar es krim adalah meningkatnya gerai 

penyedia produk es krim, seperti Mi Xue, Xi Yue, 

We drink, Cooler City, Momoyo dan masih banyak 

lainnya. Oleh sebab itu, banyak orang yang 

mengalami diabetes dan obesitas karena kebanyakan 

mengonsumsi es krim. Tetapi diabetes dan obesitas 

yang disebabkan oleh es krim dapat dicegah dengan 

cara mengurangi atau membatasi konsumsi es krim, 

hal tersebut dapat di kontrol oleh kesadaran masing-

masing individu. Tetapi ada satu kandungan dari es 

krim yang tidak bisa dikonsumsi oleh semua orang 

yaitu kandungan susu sapi. Susu sapi memiliki 

kandungan karbohidrat, protein, lemak, mineral dan 

vitamin yang merupakan zat gizi yang dibutuhkan 

oleh manusia, terutama pada proses pertumbuhan, 

tetapi tidak semua orang bisa mengonsumsi susu 

sapi, yakni orang yang menderita Intoleransi Laktosa 

atau Lactose Intolerant. 

Menurut Nurheni Sri Palupi, Nindya Atika 

Indrastuti dkk, dalam jurnal “Optimasi penggunaan 

karangenan dan kalsium sulfat”, 2020, tahu sutra 

merupakan produk koagulasi sari kedelai utuh tanpa 

tahapan pengepresan dan pemisahan whey, sehingga 

curd yang terbentuk memiliki tekstur yang sangat 

rapuhdan lembut. Komponen utama dari kedelai 

kering adalah protein, protein yang dikandung oleh 

kedelai utuh adalah sekitar 35-40% protein, kedelai 

kering memiliki kandungan protein paling tinggi jika 

dibandingkan dengan segala jenis kacang- kacangan. 

Kacang kedelai juga merupakan protein nabati yang 

memiliki mutu paling baik karena hampir seimbang 

dengan protein yang terdapat pada daging. Nilai gizi 

tahu dan kedelai dapat dilihat pada Tabel 1. 

Menurut Nurhalima Lukmana Putri (2019), tahu 

sutra berbeda dengan tahu pada umumnya. Perbedaan 

dari tahu sutra dan tahu biasa adalah dari teksturnya. 

Tahu biasa memiliki tekstur yang lebih padat, 

sedangkan tahu sutra memiliki tekstur yang sangat 

lunak, dan biasanya dimakan sebagai dessert. Tahu 

biasa dan tahu sutra sama-sama berbahan dasar 

kedelai. Cara pembuatannya juga sama, yang 

membedakan kedua tahu tersebut adalah bahan 

penggumpal yang digunakan. Bahan penggumpal 

yang digunakan untuk menggumpalkan tahu biasa 

adalah Kalsium Sulfat, kalsium sulfat biasa 

ditambahkan sedikit demi sedikit sambal diaduk 

perlahan-lahan. Sementara tahu sutra menggunakan 

GDL (Glucono Delta Lactone) sebagai bahan 

penggumpal. 

 

Tabel 1. Nilai Gizi Tahu dan Kedelai (Berdasarkan   

                Berat Kering Per 100 g) 

 

Zat Gizi Tahu Kedelai 

Protein (g) 0,49 0,39 

Lemak (g) 0,27 0,20 

Karbohidrat (g) 0,14 0,36 

Serat (g) 0,00 0,05 

Abu (g) 0,04 0,06 

Kalsium (mg) 9,13 2,53 

Natrium (mg) 0,38 0,00 

Fosfor (mg) 6,56 6,51 

Besi (mg) 0,11 0,09 

Vitamin B1 (mg) 0,001 0,01 (sebagai B 

kompleks) 

Vitamin B2 (mg) 0,001  

Vitamin B3 (mg) 0,03  
Sumber: Rizki Maryam Astuti (2018) 

 

GDL digunakan dengan konsentrasi yang sangat 

rendah yakni 0,2-0,3% dari jumlah susu kedelai yang 

digunakan. Selain bahan penggumpal yang 

digunakan, proses pembuatan tahu biasa dan tahu 

sutra dapat dibedakan dari proses setelah 

gumpalannya terbentuk. Pada pembuatan tahu biasa, 

setelah gumpalan terbentuk, air tahu (whey) akan di 

peras hingga hanya tersisa bubur tahunya, sedangkan 

dalam pembuatan tahu sutra, bubur tahu dan air 

tahunya tidak dipisahkan dan didiamkan sehingga 



 

 

 
 

 

  

menyerupai agar-agar. Menurut Fidler  Ewa dkk 

yang dikutip oleh Edyta Madry (2010), intoleransi 

laktosa atau lactose intolerant merupakan suatu 

kondisi di mana laktosa tidak bisa dicerna dengan 

baik karena adanya defisiensi ensim laktase, 

defisiensi ensim lactase sendiri merupakan suatu 

kondisi dimana laktosa tidak bisa dipecah menjadi 

glukosa dan galaktosa, laktosa yang tidak bisa 

dipecah menjadi glukosa dan galaktosa ini yang akan 

menyebabkan gejala-gejala seperti sakit perut, mual, 

kembung, muntah, hingga diare. Oleh sebab itu, 

tidak sedikit makanan pencuci mulut yang tidak bisa 

dikonsumsi oleh penderita Lactose Intolerant, ada 

banyak sekali makanan pencuci mulut yang 

mengandung kandungan susu sapi, seperti kue, 

pudding dan lain sebagainya. Cara terbaik agar 

penderita Lactose Intolerant dapat tetap 

mengkonsumsi makanan pencuci mulut (dessert) 

adalah dengan cara membuat dessert yang plant 

based dan non-dairy. 

Menurut Brian Jordy (2022), yang dikutip oleh 

Dwinita Laksmidewi, plant based merupakan istilah 

untuk produk yang tidak mengandung bahan hewani, 

contohnya susu sapi. Produk plant based biasanya 

mengganti bahan hewani menjadi bahan nabati, 

sebagai contoh, orang biasa mengganti susu sapi 

dengan susu kedelai. Produk Plant Based biasanya 

dikonsumsi oleh orang-orang yang menjalani gaya 

hidup vegetarian atau vegan. Sedangkan, istilah Non-

Dairy digunakan untuk produk-produk yang tidak 

mengandung laktosa, seperti produk-produk yang 

terbuat dari kacang- kacangan, biji-bijian, kelapa 

atau kedelai. Produk yang Non-Dairy cenderung 

memiliki kandungan lemak jenuh yang lebih rendah 

sehingga memiliki berbagai manfaat kesehatan. 

Produk Non-Dairy biasanya dikonsumsi oleh orang-

orang yang menderita Lactose Intolerant. 

Seiring perkembangan zaman, sudah ada banyak 

sekali produk yang ramah untuk penderita Lactose 

Intolerant, seperti susu almond, susu oat, susu bebas 

laktosa. Ada juga yang membuat kue Non-Dairy, 

Dessert Non-Dairy, Oatmeal Cookies, produk-

produk tersebut sudah banyak terjual di pasaran. 

Untuk saat ini, memang ada es krim Non-Dairy yang 

sudah dijual di pasaran, tetapi biasanya es krim Non- 

Dairy tersebut memiliki kandungan utama buah-

buahan, dan cenderung memiliki tekstur yang ringan 

dan rasa yang segar seperti jus buah. Es krim tersebut 

masuk ke dalam jenis es krim Sorbet. Sedangkan, 

seperti yang kita semua ketahui, es krim memiliki 

ciri khas rasa yang creamy dari susu sapi. 

Dalam penelitian ini, penulis ingin memodifikasi 

es krim menjadi es krim yang aman untuk 

dikonsumsi oleh penderita Lactose Intolerant 

dengan cara memodifikasi bahan pembuatan es krim 

dengan tahu sutra yang berasal dari Jepang. Selain 

tahu sutra memiliki tekstur yang lembut sehingga 

cocok digunakan untuk membuat es krim, tahu sutra 

juga memiliki kandungan protein yang tinggi 

sehingga dapat meningkatkan nilai gizi dalam es 

krim. Di antara jenis-jenis tahu, tahu sutra juga 

merupakan salah satu tahu yang memiliki bau tidak 

terlalu mencolok sehingga aman digunakan untuk 

pembuatan es krim. 

Penulis berharap dengan adanya modifikasi ini, 

penderita intoleransi laktosa (lactose intolerant) 

dapat mengonsumsi es krim dengan aman tanpa 

takut mual, sakit perut, kembung dan muntah. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui  

kandungan nutrisi tahu sutra sebagai salah satu  

alternatif bagi penderita lactose intolerant 

berdasarkan litelatur tentang manfaat dan nutrisi pada 

tahu sutra; serta mengetahui bagaimana tingkat 

kesukaan es krim berbahan dasar tahu sutra dapat 

menggantikan es krim berbahan dasar susu sapi dari 

segi aroma, warna, rasa dan tekstur. 

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

 

1. 1. Materi penelitian 

 Materi peneltian ini ada 2 macam es krim yaitu 

es krim coklat biasa 100% dan es krim tahu sutera 

100%, dengan komposisi sebagaimana disajikan pada 

Tabel 2. 

 

Tabel 2. Bahan Pembuatan Es Krim Tahu Sutra 

 

Komposisi 

Es krim coklat biasa 

100% 

Es krim coklat 

tahu sutera 100% 

Bahan jumlah Bahan jumlah 

Bahan cair Susu sapi 650 ml Air 3 sdm 

Bahan 

kering 

Bubuk 

cokelat 

3 sdm Bubuk 

cokelat 

2 sdm 

Bahan 

pemanis 

Gula pasir 7 sdm Gula 

pasir 

3 sdm 

Susu kental 

manis 

5 sdm 

Bahan 

pengental 

Tepung 

Maizena 

3 sdm Tahu 

sutra 

250 g 

Bahan 

pengemulsi 

SP 1 sdt - - 

Bahan 

tambahan 

- - Vanila 

Ekstrak 

2 sdt 

 

 



 

 

 
 

 

  

2. Metode peneltian 

 Jenis penelitian ini adalah kuantitatif dengan 

menggunakan desain eksperimental; sementara uji 

statistik yang digunakan adalah uji komparatif 2 

sampel independen melalui uji afektif – preferensi 

dan skala hedonik. Uji afektif (affective test) adalah 

metode yang digunakan untuk mengukur sikap 

subjektif konsumen terhadap produk berdasarkan 

sifat-sifat organoleptik. Hasil yang diperoleh adalah 

penerimaan (diterima atau ditolak), kesukaan 

(tingkat suka/tidak suka), pilihan (pilih satu dari 

yang lain) terhadap produk. Uji hedonik merupakan 

pengujian yang paling banyak digunakan untuk 

mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. 

Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, 

misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak 

suka, tidak suka, sangat tidak suka dan lain-lain. 

Skala hedonik dapat direntangkan atau diciutkan 

menurut rentangan skala yang dikehendaki. Dalam 

penelitian ini, skala hedonik ditransformasikan ke 

dalam skala angka dari skala 1 – 4 ( 1 = sangat tidak 

suka, 2 = tidak suka, 3 = suka, dan 4 = sangat suka).  

Sampel dua macam es krim  diuji oleh 20 orang 

panelis terlatih dan 5 orang panelis terlatih. Peneliti  

menerapkan sistem Blind Test dan menyediakan air 

putih selama proses uji supaya hasil pengujian 

panelis dapat lebih akurat. 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut. 

H0: tidak ada perbedaan tingkat kesukaan dalam 

aspek aroma, warna, rasa dan tekstur diantara es 

krim regular dan es krim tahu sutra. 

H1: ada perbedaan tingkat kesukaan dalam aspek 

aroma diantara es krim regular dan es krim tahu 

sutra. 

H2: ada perbedaan tingkat kesukaan dalam aspek 

warna diantara es krim regular dan es krim tahu 

sutra. 

H3: ada perbedaan tingkat kesukaan dalam aspek rasa 

diantara es krim regular dan es krim tahu sutra. 

H4: ada perbedaan tingkat kesukaan dalam aspek 

tekstur diantara es krim regular dan es krim tahu 

sutra 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil Penelitian 

Variabel independen pada penelitian ini adalah 

penggunaan tahu sutra dalam pembuatan es krim, 

sedangkan variabel independennya adalah sifat-sifat 

organoleptik atau sifat indrawi pada es krim hasil 

eksperimen yang terdiri dari penilaian kesukaan 

terhadap aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna pada 

produk es krim A dan B. Hasil analisis data sifat 

organoleptic atau inderawi es krim original (100% 

susu) dan es krim tahu sutera disajikan pada Tabel 3. 

Berdasarkan data pada Tabel 3 dapat dilihat 

bahwa terdapat perbedaan warna, aroma, tekstur dan 

rasa; terlihat bahwa es krim susu sapi lebih disukai 

dari pada es krim tahu sutra dengan perbedaan yang 

signifikan pada atribut segi rasa. Dengan data tersebut, 

dapat disimpulkan bahwa es krim susu sapi lebih 

disukai dibandingkan dengan es krim tahu sutra. 

Hasil uji hedonik (uji kesukaan) ini dilakukan oleh 25 

orang panelis yang terdiri dari 5 panelis ahli dan 20 

panelis terlatih untuk kedua produk A dan B 

berdasarkan atribut rasa, aroma, tekstur, dan warna 

dapat dijelaskan sebagai berikut. 

 

Tabel 3. Hasil Analisis Data Sifat Organoleptik Es  

               Krim 100% Susu Dan 100% Tahu Sutera 

 

Sifat 

organo-

leptik 

Sampel N 
Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa es krim 100% susu 25 36.80 920.00 

es krim 100% tahu 

sutra 

25 14.20 355.00 

Total 50   

Aroma es krim 100% susu 25 31.60 790.00 

es krim 100% tahu 

sutra 

25 19.40 485.00 

Total 50   

Tesktur es krim 100% susu 25 28.30 707.50 

es krim 100% tahu 

sutra 

25 22.70 567.50 

Total 50   

Warna es krim 100% susu 25 30.08 752.00 

es krim 100% tahu 

sutra 

25 20.92 523.00 

Total 50 - - 

 

a. Rasa 

Hasil analisis sensori tentang atribut rasa es 

krim susu 100% dan es krim tahu sutera 100% 

dapaat dilihaat padaTabel 4. 

Berdasarkan Tabel 4, dapat diketahui bahwa 13 

panelis (dengan persentase 52%) memberikan 

penilaian “sangat suka” terhadap indikator rasa pada 

produk es krim dengan bahan 100% susu sapi (A) 

yang adalah sebagai kelas kontrol dan 12 panelis 

(dengan persentase 48%) lainnya memberikan 

penilaian “suka”. Rata-rata skor pada sampel A dari 

indikator rasa adalah 3,5. Sementara itu,  pada 

produk B yaitu es krim yang terbuat dari 100% tahu 

sutra sebagai bahan pengganti susu dalam 



 

 

 
 

 

  

pembuatan es krim dapat diketahui bahwa 5 panelis 

(dengan persentase 20%) memberikan penilaian 

“suka”, 18 panelis (dengan persentase 72%) 

memberikan penilaian “tidak suka”, dan 2 panelis 

(dengan persentase 8%) memberikan penilaian 

“sangat tidak suka”. Rata-rata skor pada produk B 

dari indikator rasa yaitu 2,1. 

 

Tabel 4. Hasil Uji Hedonik Atribut Rasa 

 

Kriteria Skor 

Produk A (es 

krim susu 100%) 

Produk B (es 

krim tahu sutera 

100%) 

Jumlah 
Persen-

tase 
Jumlah 

Persen-

tase 

Sangat 

suka 
4 

13 52% - - 

Suka 3 12 48% 5 20% 

Tidak 

suka 

2 - - 18 72% 

Sangat 

tidak 

suka 

1 - - 2 8% 

Rata-rata  3,5 2,1 

Kriteria Sangat suka  Tidak suka 

 

b. Aroma 

Setelah dilakukan observasi dan pengisian 

kuesioner kepada 25 orang panelis pada masing-

masing produk es krim yaitu es krim dengan bahan 

100% susu sapi (A) dan es krim dengan bahan 100% 

tahu sutra (B) didapatkan hasil tingkat kesukaan 

panelis dari indikator aroma yang dapat dilihat pada 

Tabel 5 berikut. 

 

Tabel 5. Hasil Uji Hedonik Atribut Aroma 

 

Kriteria Skor 

Produk A (es 

krim susu 100%) 

Produk B (es krim 

tahu sutera 100%) 

Jumlah 
Persen-

tase 
Jumlah 

Persen-

tase 

Sangat 

suka 
4 

10 40% 4 14.81% 

Suka 3 15 60% 16 59.26% 

Tidak 

suka 

2   7 25.93% 

Sangat 

tidak suka 

1     

Rata-rata  3,4 2,8 

Kriteria Sangat suka Suka 

 

Berdasarkan Tabel 5, dapat diketahui bahwa 10 

panelis (40%) memberikan penilaian “sangat suka” 

terhadap indikator aroma pada produk es krim 

dengan bahan 100% susu sapi yang adalah sebagai 

kelas kontrol dan 15 panelis (60%) memberikan 

penilaian “suka”. Rata-rata skor pada produk A dari 

indikator aroma yaitu 3,4. sementara pada produk B 

yaitu es krim yang terbuat dari 100% tahu sutra 

sebagai bahan pengganti susu dalam pembuatan es 

krim dapat diketahui bahwa 4 panelis (14.81%) 

memberikan penilaian “sangat suka”, 16 panelis 

(dengan persentase 59.26%) memberikan penilaian 

“suka”, dan 7 panelis (25.93%) memberikan 

penilaian tidak suka. Rata-rata skor pada produk B 

dari indikator aroma yaitu 2,8. 

 

3. Tekstur 

Data penilaian produk es krim dengan bahan 

100% susu sapi (A) dan es krim dengan bahan 100% 

tahu sutra (B) didapatkan hasil tingkat kesukaan 

panelis dari indikator tekstur  yang dapat dilihat 

pada Tabel 6 berikut. 

 

Tabel 6. Hasil Uji Hedonik Atribut Tekstur 

 

Kriteria Skor 

Produk A (es krim 

susu 100%) 

Produk B (es krim 

tahu sutera 100%) 

Jumlah 
Persen-

tase 
Jumlah 

Persen-

tase 

Sangat 

suka 
4 

5 20% 5 20% 

Suka 3 18 72% 11 44% 

Tidak 

suka 

2 2 8% 9 36% 

Sangat 

tidak suka 

1     

Rata-rata  3,12 2,84 

Kriteria Suka Suka  

 

Berdasarkan Tabel 6, dapat diketahui bahwa 5 

panelis (dengan persentase 20%) memberikan 

penilaian “sangat suka” terhadap indikator tekstur 

pada produk es krim dengan bahan 100% susu sapi 

(A) yang adalah sebagai kelas kontrol, 18 panelis 

(dengan persentase 72%) memberikan penilaian 

“suka”, dan 2 panelis (dengan persentase 8%) 

memberikan penilaian “tidak suka”. Rata-rata skor 

pada produk A dari indikator warna yaitu 3,12. 

Semengtara itu, pada produk B yaitu es krim yang 

terbuat dari 100% tahu sutra sebagai bahan pengganti 

susu dalam pembuatan es krim dapat diketahui 

bahwa 5 panelis (dengan persentase 20%) 

memberikan penilaian “sangat suka”, 11 panelis 

(dengan persentase 44%) memberikan penilaian 

“suka”, dan 9 panelis (dengan persentase 36%) 

memberikan penilaian tidak suka. Rata-rata skor 

pada produk B dari atribut tekstur yaitu 2,84. 



 

 

 
 

 

  

4. Warna 

Berdasarkan hasil analisis, didapatkan hasil 

tingkat kesukaan panelis dari indikator warna yang 

dapat dilihat pada Tabel 7. 

Berdasarkan Tabel 7, dapat diketahui bahwa 12 

panelis (dengan persentase 48%) memberikan 

penilaian “sangat suka” terhadap indikator warna 

pada produk es krim dengan bahan 100% susu sapi 

(A) yang adalah sebagai kelas kontrol, 12 panelis 

(dengan persentase 48%) memberikan penilaian 

“suka”, dan 1 panelis (dengan persentase 4%) 

memberikan penilaian “tidak suka”. Rata-rata skor 

pada produk A dari indikator warna yaitu 3,44. 

Sementara itu,  pada produk B yaitu es krim yang 

terbuat dari 100% tahu sutra sebagai bahan pengganti 

susu dalam pembuatan es krim dapat diketahui 

bahwa 3 panelis (dengan persentase 12%) 

memberikan penilaian “sangat suka”, 20 panelis 

(dengan persentase 80%) memberikan penilaian 

“suka”, dan 2 panelis (dengan persentase 8%) 

memberikan penilaian tidak suka. Rata-rata skor 

pada produk B dari indikator warna yaitu 3,04. 

 

Tabel 7. Hasil Uji Hedonik Atribut Warna 

 

Kriteria Skor 

Produk A (es 

krim susu 100%) 

Produk B (es 

krim tahu sutera 

100%) 

Jumlah 
Persen-

tase 
Jumlah 

Persen-

tase 

Sangat 

suka 
4 

12 48% 3 12% 

Suka 3 12 48% 20 80% 

Tidak 

suka 

2 1 4% 2 8% 

Sangat 

tidak 

suka 

1     

Rata-rata  3,44 3,04 

Kriteria Sangat suka Suka  

 

5. Rekap (Overall) Hasil Uji Hedonik  

Tabel 8 menyajikan hasil rekap (overall) hasil uji 

hedonic es krim berbahan dasar 100% susu sapi (A) 

dan es krim berbahan dasar 100% tahu sutra (B), 

berdasarkan uji kesukaan. Penjelasan ringkas 

masing-masing atribut hedonic, diuraikan di bawah 

ini. 

 

5.1 Rasa 

Berdasarkan data pada tabel terhadap parameter 

rasa yang sudah direkap, panelis A yang berbahan 

dasar 100% susu sapi dengan jumlah skor sebanyak 

88 dengan persentase 88% yang dapat diartikan 

masuk dalam kriteria “sangat suka”. Pada panelis B 

yang berbahan dasar 100% tahu sutra dengan jumlah 

skor sebanyak 53 dengan persentase 53% yang dapat 

diartikan masuk dalam kriteria “tidak suka”. Pada 

data ini dapat disimpulkan bahwa panelis A 

memiliki nilai 35% lebih tinggi dari panelis B. 

 

Tabel 8.  Rekap Hasil (Overall) Uji Hedonik 

 

Keterangan 

Es krim 100% susu 

sapi 

Es krim 100% tahu 

sutera 

R A T W R A T W 

Penilaian panelis 88 85 78 86 - - - - 

Persentase (%) 88 85 78 86 - - - - 

Penilaian panelis - - - - 53 70 71 76 

Persentase - - - - 53 70 71 76 

Kriteria SS SS S SS TS S S S 

Persentase rata-

rata 

84% 68% 

Kriteria Sangat suka Suka 

Keterangan : R = rasa, A = aroma, T = tekstur, W = warna 

 

5.2 Aroma 

 Berdasarkan data pada tabel terhadap parameter 

aroma yang sudah direkap, panelis A yang berbahan 

dasar 100% susu sapi dengan jumlah skor sebanyak85 

dengan persentase 85% yang dapat diartikan masuk 

dalam kriteria “sangat suka”. Pada panelis B yang 

berbahan dasar 100% tahu sutra dengan jumlah skor 

sebanyak 70 dengan persentase 70% yang dapat 

diartikan masuk dalam kriteria “suka”. Pada data ini 

dapat disimpulkan bahwa panelis A memiliki nilai 

15% lebih tinggi dari panelis B. 

 

5.3 Tekstur 

Berdasarkan data pada tabel terhadap parameter 

tekstur yang sudah direkap, panelis A yang berbahan 

dasar 100% susu sapi dengan jumlah skor sebanyak 

78 dengan persentase 78% yang dapat diartikan 

masuk dalam kriteria “suka”. Pada panelis B yang 

berbahan dasar 100% tahu sutra dengan jumlah skor 

sebanyak 71 dengan persentase 71% yang dapat 

diartikan masuk dalam kriteria “suka”. Pada data ini 

dapat disimpulkan bahwa panelis A memiliki nilai 

7% lebih tinggi dari panelis B. 

 

5.4 Warna 

Berdasarkan data pada tabel terhadap parameter 

warna yang sudah direkap, panelis A yang berbahan 

dasar 100% susu sapi dengan jumlah skor sebanyak 

86 dengan persentase 86% yang dapat diartikan 

masuk dalam kriteria “suka”. Pada panelis B yang 

berbahan dasar 100% tahu sutra dengan jumlah skor 



 

 

 
 

 

  

sebanyak 76 dengan persentase 76% yang dapat 

diartikan masuk dalam kriteria “suka”. Pada data ini 

dapat disimpulkan bahwa panelis A memiliki nilai 

10% lebih tinggi dari panelis B. 

 

6. Hasil Uji Statistik 

6.1 Hasil Uji Mann-Whtiney (U-tes) 

Hasil uji lanjut dengan Uji Mann-Whitney untuk 

produk es krim 100% susu dan es krim 100% tahu 

sutera, dapat dilihat Tabel 9. Berdasarkan Tabel 9, 

dapat diketahui bahwa, sebagai berikut. 

a. Rasa: nilai asymp Sig (2-tailed) adalah 0.000 < 

0.05, berarti H0 ditolak dan H3 diterima. Berarti 

ada perbedaan yang signifikan pada tingkat 

kesukaan antara es krim susu sapi dan es krim 

tahu sutra. 

b. Aroma: nilai asymp Sig (2-tailed) adalah 0.001 < 

0.05 berarti H0 ditolak dan H1 diterima. Berarti 

ada perbedaan yang signifikan pada tingkat 

kesukaan antara es krim susu sapi dan es krim 

tahu sutra. 

c. Tekstur: nilai asymp Sig (2-tailed) adalah 0.126 > 

0.05 berarti H0 diterima dan H4 ditolak. Berarti 

tidak ada perbedaan yang signifikan pada tingkat 

kesukaan antara es krim susu sapi dan es krim 

tahu sutra. 

d. Warna: nilai asymp Sig 0.008 < 0.05 berarti H0 

ditolak dan H2 diterima. 

 

Tabel 9. Hasil Uji Statistik Eskrim Susu 100% dan  

              Eskrim Tahu Sutera 100% 

 

Hasil uji Rasa Aroma Tekstur Warna 

Mann-

Whitney U 

30.000 160.000 242.500 198.000 

Wilcoxon W 355.000 485.000 567.500 523.000 

Z -5.788 -3.427 -1.531 -2.635 

Asymp. Sig. 

(2-tailed) 

0.000 0.001 0.126 0.008 

 

Berdasarkan hasil tersebut, artinya ada perbedaan 

yang signifikan pada tingkat kesukaan antara es krim 

susu sapi dan es krim tahu sutra. 

 

6.2 Hasil Uji Hipotesis 

Hasil uji hipotesis diperoleh sebagai berikut. 

a. Atribut aroma diperoleh nilai Asymp Sig 0.001 < 

0.05 berarti H0 ditolak dan H1 diterima. 

b. Atribut warna diperoleh nilai Asymp Sig 0.008 < 

0.05 berarti H0 ditolak dan H2 diterima. 

c. Atribut rasa diperoleh nilai Asymp Sig 0.000 < 

0.05 berarti H0 ditolak dan H3 diterima. 

d. Atribut tekstur diperoleh nilai Asymp Sig 0.126 > 

0.05 berarti H0 diterima dan H4 ditolak. 

Hasil uji keseluruhan (overall) menunjukkan 

perbedaan dari tingkat kesukaan terjadi pada rasa, 

aroma dan warna, karena nilai sig pada rasa, aroma 

dan warna berada dibawah 0.05. Sementara itu,  nilai 

sig pada tekstur berada diatas 0.05. 

 

Pembahasan 

Proses pembuatan es krim berbahan dasar 100% 

susu sapi dan 100% tahu sutra, tidak memiliki 

kendala berarti dari indikator rasa, aroma, tekstur 

dan warna. Terdapat 4 tahap pembuatan dalam 

pembuatan es krim tahu sutra, meliputi scalling, 

steaming, blending dan freezing. Tahap scalling 

merupakan tahap menimbang semua bahan-bahan 

yang diperlukan dalam pembuatan es krim, tahap 

steaming berfungsi untuk mematangkan tahu sutra, 

tahap blending yaitu proses mencampurkan semua 

bahan menjadi satu. Terakhir, proses freezing yaitu 

proses pembekuan es krim. 

Manfaat kesehatan dan nilai gizi berdasarkan 

studi literatur dari 3 jurnal yang diambil dapat 

disimpulkan bahwa tahu sutra memiliki manfaat 

yang lebih banyak di kandungan gizi, tahu sutra 

memiliki kandungan protein yang lebih tinggi 

sebesar 7.8%, tahu sutra juga memiliki daya cerna 

yang lebih tinggi sekitar 95% karena teksturnya 

yang lembut sehingga dapat dicerna oleh segala usia 

dari bayi hingga orang dewasa, termaksud orang 

yang mengalami gangguan pencernaan. Tahu sutra 

juga memiliki kandungan isoflavon yang tinggi yang 

memiliki khasiat untuk mencegah kanker, mencegah 

penyakit jantung, osteoporosis dan gejala 

menopause. Tahu sutra juga memiliki kandungan 

lesitin dan protein yang cukup tinggi yang terdapat 

pada telur, sehingga tahu sutra dapat digunakan 

sebagai pengganti telur bagi masyarakat yang 

mengidap kolestrol, alergi telur dan tidak bisa 

mengkonsumsi telur. Menurut FDA, konsumsi 25 g 

protein kedelai per hari sebagai bagian dari diet 

rendah lemak jenuh dan kolestrol dapat membantu 

mengurangi risiko penyakit jantung koroner dengan 

menurunkan kadar kolestrol darah. 

Setelah dilakukan observasi dan penelitian 

melalui pengisian kuesioner dari seluruh panelis 

didapatkan hasil bahwa dari indikator rasa diperoleh 

rata-rata 3,5 untuk produk A dan 2,1 untuk produk 

B. Dalam bentuk persentase uji hedonik atau uji 

kesukaan dari indikator rasa mendapat persentase 

88% untuk produk A dan 53% untuk produk B. Dari 



 

 

 
 

 

  

hasil rata-rata dan persentase dapat terlihat bahwa 

ada perbedaan yang signifikan dari indikator rasa 

pada kedua produk tersebut. Hal ini diperkuat 

kembali dengan dilakukannya uji Mann-Whitney 

yang menghasilkan nilai signifikansi pada indikator 

rasa adalah 0,000 yang berarti bahwa terdapat 

perbedaan kesukaan produk secara keseluruhan dari 

indikator rasa. 

Pada indikator aroma diperoleh rata-rata 3,4 

untuk produk A dan 2,8 untuk produk B. Dalam 

bentuk persentase uji hedonik atau uji kesukaan dari 

indikator aroma mendapat persentase 85% untuk 

produk A dan 70% untuk produk B. Dari hasil rata-

rata dan persentase dapat terlihat bahwa ada 

perbedaan yang signifikan dari indikator aroma pada 

kedua produk tersebut. Hal ini diperkuat kembali 

dengan dilakukannya uji Mann-Whitney yang 

menghasilkan nilai signifikansi pada indikator rasa 

adalah 0,001 yang berarti bahwa terdapat perbedaan 

kesukaan produk secara keseluruhan dari indikator 

aroma. 

Pada indikator tekstur diperoleh rata-rata 3,12 

untuk produk A dan 2,84 untuk produk B. Dalam 

bentuk persentase uji hedonik atau uji kesukaan dari 

indikator rasa mendapat persentase 78% untuk 

produk A dan 71% untuk produk B. Dari hasil rata-

rata dan persentase dapat terlihat bahwa tidak ada 

perbedaan yang signifikan dari indikator tekstur 

pada kedua produk tersebut. Hal ini diperkuat 

kembali dengan dilakukannya uji Mann-Whitney 

yang menghasilkan nilai signifikansi pada indikator 

rasa adalah 0,126 yang berarti bahwa tidak terdapat 

perbedaan kesukaan produk secara keseluruhan dari 

indikator rasa. 

Terakhir, hasil dari indikator warna diperoleh 

rata-rata 3,44 untuk produk A dan 3,04 untuk produk 

B. Dalam bentuk persentase uji hedonik atau uji 

kesukaan dari indikator warna mendapat persentase 

86% untuk produk A dan 76% untuk produk B. Dari 

hasil rata-rata dan persentase dapat terlihat bahwa 

ada perbedaan yang signifikan dari indikator tekstur 

pada kedua produk tersebut. Hal ini diperkuat 

kembali dengan dilakukannya uji Mann-Whitney 

yang menghasilkan nilai signifikansi pada indikator 

rasa adalah 0,008 yang berarti bahwa terdapat 

perbedaan kesukaan produk secara keseluruhan dari 

indikator rasa. 

 

 

 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan 

sebagai berikut. 

a. Pada hasil proses pembuatan es krim berbahan 

100% susu sapi dan 100% tahu sutra sudah 

dijelaskan pada gambar 3.4 yang tidak 

memiliki kendala berarti dari indikator rasa, 

aroma, tekstur dan warna. 

b. Manfaat kesehatan dan nilai gizi berdasarkan studi 

literatur dari 3 jurnal yang diambil dapat 

disimpulkan bahwa tahu sutra memiliki manfaat 

yang lebih banyak di kandungan gizi, yakni 

memiliki kandungan protein dan lesitin yang 

lebih tinggi sehingga dapat digunakan sebagai 

pengganti telur bagi orang yang tidak bisa 

mengkonsumsi telur, daya cerna yang lebih tinggi 

dan kandungan isoflavon yang lebih tinggi. 

c. Terdapat perbedaan kesukaan yang signifikan 

dalam indikator rasa pada produk es krim 100% 

susu sapi dan es krim 100% tahu sutra. Dengan 

13 panelis sangat menyukai produk A (52%) dan 

12 panelis menyukai produk A (48%) dengan 

rata-rata 3,5 yang menyatakan “sangat suka”; 5 

panelis menyukai produk B (20%), 18 panelis 

tidak menyukai produk B (72%) dan 2 panelis 

sangat tidak menyukai produk B (8%) dengan 

rata-rata 2,1 yang menyatakan “tidak suka”. 

d. Terdapat perbedaan kesukaan yang signifikan 

dalam indikator aroma pada produk es krim 100% 

susu sapi dan es krim 100% tahu sutra. Dengan 

10 panelis sangat menyukai produk A (40%) dan 

15 panelis menyukai produk A (60%) dengan 

rata-rata 3,4 yang menyatakan “suka”; 4 panelis 

sangat menyukai produk B (14,81%), 16 panelis 

menyukai produk B (59,26%) dan 7 panelis tidak 

menyukai produk B (25,93%) dengan rata-rata 

2,8 yang menyatakan “suka”. 

e. Tidak terdapat perbedaan kesukaan yang 

signifikan dalam indikator tekstur pada produk es 

krim 100% susu sapi dan es krim 100% tahu 

sutra. Dengan 5 panelis sangat menyukai produk 

A (20%), 3 panelis menyukai produk A (72%) 

dan 2 panelis tidak suka produk A (8%) dengan 

rata-rata 3,12 yang menyatakan “suka”; 5 panelis 

sangat menyukai produk B (20%), 11 panelis 

menyukai produk B (44%), dan 9 panelis tidak 

suka produk B (36%) dengan rata-rata 2,84 

yang menyatakan “suka”. 

f. Terdapat perbedaan kesukaan yang signifikan 



 

 

 
 

 

  

dalam indikator warna pada produk es krim 100% 

susu sapi dan es krim 100% tahu sutra. Dengan 

12 panelis sangat menyukai produk A (48%), 12 

panelis menyukai produk A (48%) dan 1 panelis 

tidak menyukai produk A (4%) dengan rata-rata 

3,44 yang menyatakan “sangat suka”; 3 panelis 

sangat menyukai produk B (12%), 20 panelis 

menyukai produk B (80%) dan 2 panelis tidak 

menyukai produk B (8%) dengan rata-rata 3,04 

yang menyatakan “suka”. 

 

Saran 

Saran yang dapat disampaikan adalah sebagai 

berikut. 

a. Meningkatkan pengenalan produk es krim kepada 

masyarakat dan diharapkan bahwa produk ini 

dapat memberikan inovasi baru dalam 

pengolahan pangan khususnya pada pengolahan 

yang memanfaatkan tahu sutra sebagai bahan 

pembuatan es krim. 

b. Memodifikasi resep dan proses pembuatan agar 

dapat menghasilkan produk es krim yang lebih 

baik. 

c. Memilih tahu sutra dengan kualitas yang baik 

untuk dapat diolah karena akan sangat 

berpengaruh pada hasil rasa, aroma, tekstur dan 

warna pada es krim. 

d. Memilih bahan pelengkap dengan kualitas yang 

baik untuk dapat diolah karena juga sangat 

berpengaruh pada hasil rasa, aroma, tekstur dan 

warna pada es krim. 
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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan mie cup instan sehat dengan penambahan 

sayuran kering, kandungan gizinya sebagai alternatif mie instan komersial, serta tingkat kesukaan panelis 

terhadap aspek organoleptik (rasa, aroma, tekstur, dan warna). Metode penelitian menggunakan pendekatan 

kuantitatif dengan 25 panelis yang mengisi kuesioner uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa mie 

cup instan komersial lebih disukai dalam hal rasa, tetapi mie cup sehat dengan sayuran kering mendapat skor 

tinggi pada atribut warna dan aroma. Uji Mann-Whitney menunjukkan terdapat perbedaan signifikan pada 

rasa dan aroma, namun tidak signifikan pada tekstur. 

 

Kata kunci: mie cup, mie instan, sayuran kering, uji hedonik 

 

ABSTRACT 

 

This research aims to determine the process of making healthy instant cup noodles with the addition of 

dried vegetables, to analyze their nutritional content as an alternative to commercial instant noodles, and to 

assess the preference level of panelists regarding organoleptic aspects (taste, aroma, texture, and color). 

This study employed a quantitative method with 25 panelists who filled out a hedonic test questionnaire. The 

results showed that commercial instant noodles were more preferred in terms of taste, while healthy cup 

noodles with dried vegetables scored higher in color and aroma attributes. The Mann-Whitney test indicated 

significant differences in taste and aroma, but no significant difference in texture. 

 

Keywords: cup noodles, dried vegetables, hedonic test, instant noodles 

 

PENDAHULUAN 

 

Mie instan merupakan salah satu produk 

pangan praktis yang digemari masyarakat Indonesia 

dari berbagai kalangan usia. Menurut data Asosiasi 

Mi Instan Dunia (WINA), Indonesia menempati 

peringkat kedua sebagai negara dengan konsumsi 

mie instan terbanyak di dunia. Hal ini menunjukkan 

bahwa mie instan telah menjadi bagian dari pola 

makan sehari-hari. 

Namun, konsumsi mie instan yang berlebihan 

dapat berdampak pada kesehatan karena kandungan 

natrium yang tinggi, rendahnya serat, serta 

minimnya kandungan vitamin dan mineral. Oleh 

karena itu, diperlukan inovasi mie instan yang lebih 

sehat, salah satunya adalah mie cup dengan 

tambahan sayuran kering (wortel, daun bawang 

jagung manis). Penambahan sayuran kering 

diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi serta 

memperbaiki Kualitas sensori produk 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui: 

mailto:haris_suseno@ymail.com


 

 

 
 

 

  

1) proses pembuatan mie cup instan sehat dengan 

penambahan sayuran kering, 

2) kandungan gizi sayuran kering dalam produk 

mie cup sehat, dan 

3) tingkat kesukaan konsumen terhadap mie cup 

sehat dibandingkan dengan mie cup komersial. 

 

MATERI DAN METODE 

 

Materi Penelitian  

Bahan yang digunakan yaitu mie komersial 

(mie cup instan yang beredar di pasaran), sebagai 

kontrol dan  mie sehat (eksperimen) yakni mie basah 

kering dengan tambahan sayuran kering (wortel 10 

g, bawang daun 5 g dan seledry 7 g per cup). 

 

Metode Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah kuantitatif dengan 

desain eksperimental. Mie komersial dan mie hasil 

eksperimen diuji oleh panelis. Panelis yang 

digunakan berjumlah 25 orang (20 panelis terlatih 

dan 5 panelis ahli). Profil panelis adalah berumur 

antara 18 – 40 tahun, terdiri atas mahasiswa dan 

dosen, 18 panelis (18) orang perempuan dan 7 

panelis (18%) orang laki-laki. Uji organoleptik 

dilakukan menggunakan uji hedonik (kesukaan) 

dengan menggunakan skala 1 – 4 (1 = sangat tidak 

suka, 2 = tidak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka). 

Atribut organoleptik yang diuji meliputi: rasa, 

aroma, tekstur,dan warna. 

 

Hipotesis empirik dalam penelitian ini adalah: 

H0: tidak ada perbedaan tingkat kesukaan pada  

        mie cup sehat dan mie cup komersial. 

H1: ada perbedaan tingkat kesukaan pada  

       aspek organoleptik (rasa, aroma, tekstur,  

       warna). 

 

Hipotesis diuji secara statistik dengan 

menggunakan Uji Mann-Whitney pada taraf 

signifikansi 5% (α = 0,05 atau p<0,05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Skor rata-rata untuk kedua macam mie yang 

diteliti dalam penelitian ini, berkisar pada skala 3. 

Berdasarkan hasil uji statistik dengan menggunakan 

Uji Mann-Whtitney, untuk measing-masing atribut 

ada signfikan dan ada yang tidak signfikan. Data 

secara lengkap dapat dilihat pada Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa 

skor rata-rata berkisar pada skala 3 untuk semua 

atribut baik mie komersial maupun mie sehat hasil 

eksperimen, yang meliputi  rasa, aroma, tekstur, 

maupun warna disukai oleh panelis. Namun secara 

statistic, untuk aroma dan warna, mie sehat hasil 

eksperimen secara signifikan (p<0,05) lebih disukai 

oleh panelis; sedangkan rasa, panelis lebih menyukai 

(p<0,05) mie komersial. Sementara itu, untuk tekstur 

baik mie komersial maupun mie hasil eksperimen, 

tidak berbeda secaya nyata (p>0,05), artinya sama-

sama disukai. 

 

Tabel 1. Hasil Penilaian Panelis dan Hasil Uji  

              Statistik Mie Komersial dan Mie Hasil   

              Eksperimen 

 

Atribut 

Skor rata-rata 

Hasil uji 

statistik* 
Deskripsi 

Mie 

Komer-

sial 

Mie 

Sehat + 

Sayuran 

Kering 

Rasa 3,6 2,9 
Sig 0,001 < 

0,05 

Signifikan, 

komersial 

lebih 

disukai 

Aroma 3,2 3,4 
Sig 

0,040<0,05 

Signifikan, 

mie sehat 

lebih 

disukai 

Tekstur 3,1 3,0 
Sig 

0,120>0,05 

Tidak 

signifikan 

Warna 3,0 3,5 
Sig 

0,020<0,05 

Signifikan, 

mie sehat 

lebih 

disukai 

*Hasil Uji Mann-Whitney, pada taraf signifikansi  

  p<0,05. 

 

Berasarkan hasil tersebut, menunjukkan bahwa 

mie sehat hasil eksperimen yakni dengan 

penambahan sayuran kering memberikan 

keunggulan dari segi aroma dan warna karena 

kandungan sayuran yang memberikan kesan segar. 

Rasa mie komersialyang lebih disukai karena panelis 

sudah terbiasa dengan cita rasa bumbu instan yang 

kuat. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

1) Mie cup sehat dengan penambahan sayuran 

kering berhasil dibuat dan diuji melalui uji 

organoleptik. 



 

 

 
 

 

  

2) Panelis lebih menyukai mie komersial dari segi 

rasa, namun mie sehat lebih unggul pada atribut 

aroma dan warna rasa. 

 

Saran 

1) Perlu pengembangan resep bumbu yang lebih 

sesuai dengan selera konsumen agar mie sehat 

dapat bersaing dengan mie komersial. 

2) Variasi sayuran kering lain seperti brokoli atau 

seledry dapat ditambahkan untuk meningkatkan 

kandungan gizi dan daya tarik visual. 

3) Penelitian lebih lanjut dapat dilakukan terkait 

umur simpan dan kandungan gizi secara 

laboratorium. 
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ABSTRAK 

 

Penggunaan penyedap rasa telah umum diterapkan pada praktik kuliner. Penyedap rasa berbahan 

jamur tiram dan merang dapat dijadikan alternatif penyedap yang lebih alami dan sehat, dengan ekstraksi 

asam glutamatnya. Penyedap dapat dibuat dengan metode foam mat drying dengan penambahan 

maltodekstrin sebagai pengisi untuk melindungi bahan selama pengeringan dan menambah total padatan. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap rendemen, 

waktu larut, higroskopisitas, dan sifat organoleptik penyedap rasa jamur. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan dan 4 pengulangan. Perlakuan yang diberikan adalah 

maltodekstrin dengan variasi konsentrasi 10% (P1), 15% (P2), 20% (P3), 25% (P4), dan 30% (P5) (b/v). 

Pengujian yang dilakukan antara lain rendemen, waktu larut, higroskopisitas, dan sifat organoleptik. 

Konsentrasi maltodekstrin terbukti berpengaruh terhadap semua parameter uji. Semakin tinggi tinggi 

konsentrasi maltodekstrin, semakin tinggi rendemen dan waktu larut, serta semakin rendah 

higroskopisitasnya. Penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi 10% memberikan hasil terbaik dengan 

rasa paling gurih. 

 

Kata kunci: jamur merang, jamur tiram, maltodekstrin, penyedap rasa 

 

ABSTRACT  

 

The use of flavor enhancer has been commonly applied in culinary practice. Flavor enhancer made 

from oyster and straw mushrooms can be used as a more natural and healthy flavor enhancer alternative, by 

extracting its glutamic acid. Flavor enhancer can be made using the foam mat drying method with the 

addition of maltodextrin as a filler to protect the material during drying and increase the total solids. The 

aim of this research was to determine the effect of maltodextrin concentration on the yield, dissolution time, 

hygroscopicity, and organoleptic properties of mushroom flavor enhancer. This research used a completely 

randomized design with 5 treatments and 4 repetitions. The treatment given was maltodextrin with varying 

concentrations of 10% (P1), 15% (P2), 20% (P3), 25% (P4), and 30% (P5) (w/v). Tests carried out include 

yield, dissolution time, hygroscopicity, and organoleptic properties. The concentration of maltodextrin 

affects all test parameters. The higher the concentration of maltodextrin, the higher the yield and dissolution 

time, and the lower the hygroscopicity. The addition of maltodextrin with a concentration of 10% gives the 

best results with the most savoury taste.  

 

Keywords:  flavor enhancer, maltodextrin, oyster mushroom, straw mushroom 
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PENDAHULUAN 

 

Pemanfaatan penyedap rasa dalam meningkatkan 

palatabilitas dan kelezatan suatu masakan telah 

umum diterapkan pada praktik kuliner saat ini. 

Monosodium Glutamate (MSG) adalah penyedap 

rasa yang penggunaannya begitu luas di Indonesia 

untuk memenuhi kebutuhan pada sektor rumah 

tangga atau jasa boga. Meskipun MSG memberikan 

rasa umami (gurih) secara instan pada masakan, 

penelitian telah mengidentifikasi berbagai efek 

samping konsumsi berlebih MSG, termasuk 

penurunan kemampuan kognitif, risiko diabetes, 

obesitas, dan kerusakan ginjal (Sharma, 2015). Hal 

ini ditinjau dari proses pembuatan MSG yang 

melibatkan sintesis kimiawi dan tingginya 

kandungan natrium sebesar 12,2% (Praptiningsih et 

al., 2017). Oleh karena itu, dibutuhkan suatu 

alternatif penyedap rasa berbahan baku alami dengan 

proses yang sederhana dan nilai nutrisi yang lebih 

baik. 

Komoditas pertanian yang layak dikembangkan 

menjadi penyedap rasa adalah jamur. Jamur 

konsumsi seperti jamur merang dan jamur tiram 

relatif mudah dan ekonomis untuk dibudidayakan. 

Namun, hingga saat ini, jamur hanya dimanfaatkan 

sebagai pelengkap masakan, dikalengkan, atau 

diolah menjadi keripik. Potensi jamur sebagai 

penyedap rasa juga didukung oleh kandungan 

glutamat alami pada masing-masing jamur tiram dan 

merang sebanyak 53,3 g dan 4,04 g per 100 g bahan 

kering (Kadaryati dan Afriani, 2022). Berdasarkan 

penelitian Widyastuti et al. (2015) penyedap rasa 

berbasis jamur tiram memiliki tingkat penerimaan 

aroma dan penampilan terbaik, sedangkan penyedap 

jamur merang memiliki tingkat penerimaan rasa 

terbaik, sehingga memadukan kedua jamur tersebut 

berpotensi menghasilkan penyedap rasa paling baik.  

Penyedap rasa bubuk umumnya dibuat 

menggunakan metode spray drying, terutama untuk 

industri skala besar. Metode ini melibatkan 

penghamburan bahan melalui nozzle dan 

pengeringan droplet dengan udara pengering. Namun, 

spray drying memerlukan peralatan khusus sehingga 

tergolong mahal dan dioperasikan pada suhu tinggi 

(130 – 170 ℃) yang dapat mendegradasi gizi produk. 

Metode lain yang lebih memadai untuk kebutuhan 

skala kecil, lebih hemat biaya, ideal untuk komponen 

pangan yang sensitif panas, lengket, dan viscous, 

serta mampu menghasilkan produk berkualitas tinggi 

adalah foam mat drying. Teknik foam mat drying 

dilakukan dengan pembusaan sampel menggunakan 

bahan pembusa dan dikontakkan dengan udara 

bersuhu rendah (60 – 80 ℃) hingga menghasilkan 

lembaran kering stabil, yang kemudian digiling 

menjadi bubuk. Efisiensi pengeringan metode ini 

ditingkatkan dengan memperluas permukaan dan 

meningkatkan volume bahan akibat pembentukan 

busa. Struktur berongga pada bahan akan 

meningkatkan kontak dengan udara pengering 

sehingga laju pengeringan meningkat (Muhammad et 

al., 2018). 

Hasil pengeringan produk pada metode foam mat 

drying dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain 

suhu dan waktu pengeringan, bahan pengisi, dan 

bahan pembusa. Bahan pengisi (filler) berperan 

dalam mengoptimalkan proses foam mat drying 

untuk melindungi bahan dari panas selama 

pengeringan, meningkatkan total padatan, dan 

mempercepat pengeringan. Penyedap rasa bubuk 

tanpa bahan pengisi cenderung memiliki rendemen 

kecil, waktu larut lambat dan mudah terkristalisasi, 

dan sifat organoleptik yang kurang baik disebabkan 

oleh penguapan komponen flavor dan oksidasi asam 

glutamat, serta ketidakstabilan selama penyimpanan. 

Bahan pengisi yang akan digunakan pada penelitian 

ini adalah maltodekstrin karena memiliki daya larut 

dan ikat yang unggul, sifat pencokelatannya rendah, 

dan mampu membentuk film dan body (Tazar et al., 

2017). Oleh karena itu, perlu dilakukan kajian 

mengenai pengaruh penambahan maltodekstrin pada 

pembuatan penyedap rasa jamur. 

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober – 

Desember 2023 di Laboratorium Rekayasa Pangan 

dan Hasil Pertanian serta Laboratorium Kimia dan 

Gizi Pangan, Fakultas Peternakan dan Pertanian, 

Universitas Diponegoro, Semarang. 

 

Materi 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi jamur tiram segar yang diperoleh dari Pasar 

Swalayan Ada Banyumanik, jamur merang kemasan 

bermerek Flora Fresh (mengandung jamur, air, 

garam, dan asam sitrat), maltodekstrin yang 

diperoleh dari Toko Kimia Indrasari Semarang, putih 

telur ayam dengan usia 3 – 5 hari, garam bermerek 

Dolphin, gula bermerek Gulaku, lada putih bermerek 

Koepoe Koepoe, bawang merah, bawang putih, dan 

air mineral. 

 

Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian ini 

meliputi neraca analitik (Denver, Jerman), blender, 

mixer, kain saring, cabinet dryer (Maksindo, 



 

 

 
 

 

  

Indonesia), grinder, desikator (Duran, Jerman), gelas 

beker, hotplate, magnetic stirrer, cawan porselin 

(Haldenwanger, Jerman), hygrometer, dan 

stopwatch. 

 

Desain Penelitian 

Rancangan percobaan yang diterapkan berupa 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 

perlakuan dan 4 kali pengulangan. Perlakuan yang 

diberikan pada percobaan ini adalah konsentrasi 

maltodekstrin pada pembuatan penyedap rasa 

berbahan jamur tiram dan merang, yaitu P1 = 10% 

maltodekstrin, P2 = 15% maltodekstrin, P3 = 20% 

maltodekstrin, P4 = 25% maltodekstrin, dan P5 = 

30% maltodekstrin (b/v). 

 

Tahapan Penelitian 

 

1. Pembuatan Kaldu Jamur 

Pembuatan kaldu jamur mengacu penelitian 

Zamzami dan Dewi (2022) dengan modifikasi. 

Jamur tiram sebanyak 468 g dan jamur merang 

sebanyak 312 g (perbandingan 3:2) dipersiapkan, 

dicuci bersih dengan air dan ditiriskan, kemudian 

dihaluskan selama 1 menit menggunakan blender. 

Setelah diperoleh slurry jamur kombinasi, dilakukan 

penambahan air dengan perbandingan air dan jamur 

1,5:1 (1.170 ml air) dan perebusan campuran 

tersebut dengan suhu 80 ℃ selama 30 menit sembari 

ditambahkan 46,8 g bawang putih, dan 46,8 g 

bawang merah. Campuran diaduk secara berkala. 

Setelah itu, dilakukan penambahan bumbu, yakni 

46,8 g gula, 46,8 g garam, 12,48 g lada, dan direbus 

kembali selama 5 menit. Kuah kaldu jamur hasil 

rebusan disaring menggunakan kain saring. 

 

2. Pengolahan Penyedap Rasa Bubuk Berbahan  

    Jamur Tiram dan Merang 

Pengolahan penyedap rasa bubuk jamur 

mengacu pada penelitian Janitra dan Dewi (2022) 

dengan modifikasi. Kaldu jamur sebanyak 120 ml 

dicampur dengan maltodekstrin dengan variasi 

konsentrasi 10%, 15%, 20%, 25%, dan 30% (b/v) 

dan dipanaskan sebentar hingga larut. Putih telur 

ditambahkan sebanyak 20% (b/v) dan dikocok 

menggunakan mixer selama 10 menit dengan speed 

paling tinggi hingga terjadi pembusaan. Busa kaldu 

yang diperoleh kemudian diratakan pada tray 

pengering dengan ketebalan busa ± 2 – 4 mm dan 

dikeringkan menggunakan cabinet dryer bersuhu 

60 ℃ selama 6 jam. Setelah kaldu kering seluruhnya, 

dilakukan penghalusan menggunakan grinder. 

Bubuk penyedap dimasukkan ke dalam kemasan 

plastik ziplock dan disimpan dalam wadah plastik 

dengan silica gel. 

Metode 

Pengukuran rendemen dilakukan dengan 

perbandingan berat akhir produk dengan berat awal 

bahan, pengukuran waktu larut dilakukan dengan 

pengukuran lamanya produk untuk larut pada air, 

pengujian higroskopisitas dilakukan dengan 

pengamatan pada penambahan berat produk pada 

kondisi terbuka (Huda, 2020). Sementara itu, sifat 

organoleptik diuji dengan metode skoring 

(Widyastuti et al., 2015). 

 

Prosedur Analisis 

 

1. Pengukuran Rendemen 

Analisis fisik berupa rendemen dilakukan dengan 

perbandingan berat akhir produk dengan berat awal 

berdasarkan input dan output proses. Perhitungan 

rendemen dihitung menggunakan rumus berikut: 

 
keterangan: 

A = berat awal bahan mentah jamur tiram dan  

       jamur merang (g) 

B = berat akhir produk bubuk penyedap rasa  

       jamur (g) 

 

2. Pengukuran Waktu Larut 

Pengukuran waktu larut dilakukan dengan 

pengambilan sampel bubuk penyedap jamur 

sebanyak 1,5 g kemudian dimasukkan ke dalam air 

pada suhu ruang sebanyak 250 ml pada gelas beker. 

Gelas beker diletakkan pada hotplate stirrer yang 

diatur dengan kecepatan 3 rpm dan suhu 185 ℃. 

Waktu larut bubuk diukur menggunakan stopwatch. 

 

3. Pengujian Higroskopisitas 

Ruang pengujian diukur RH-nya menggunakan 

hygrometer dan dipastikan mencapai angka sekitar 

75%. Sampel penyedap jamur sebanyak 0,5 g 

dimasukkan ke dalam cawan porselin. Penyedap 

jamur dibiarkan pada ruang terbuka dan diukur 

beratnya setelah 15 menit, kemudian dibiarkan 

kembali pada ruang terbuka selama 5 menit dan 

diukur beratnya hingga dipastikan konstan 

(perbedaannya < 0,5 g). Tingkat higroskopisitas 

sampel dihitung menggunakan rumus berikut: 

 
keterangan: 

%Wi =  

%Fw = kadar air awal bahan 



 

 

 
 

 

  

4. Uji Organoleptik 

Panelis yang merupakan mahasiswa Universitas 

Diponegoro sejumlah 25 orang menilai atribut 

sensoris kelima sampel berupa warna, aroma, dan 

rasa dengan skala penilaian 1 – 4 pada formulir uji 

organoleptik. Skor atribut warna terdiri atas 1 

(cokelat), 2 (putih kecokelatan), 3 (putih 

kekuningan), dan 4 (putih). Skor atribut aroma terdiri 

atas 1 (langu), 2 (agak langu), 3 (sedikit langu), dan 

4 (tidak langu). Skor atribut rasa terdiri atas 1 (tidak 

gurih), 2 (agak gurih), 3 (cukup gurih), dan 4 (gurih). 

 

Analisis Data 

Data rendemen, waktu larut, dan higroskopisitas 

dianalisis secara statistik dengan Analysis of 

Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi 5%, 

kemudian dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT). Data hasil uji organoleptik 

dianalisis dengan Kruskal-Wallis pada taraf 

signifikansi 5% dan dilanjutkan dengan Mann-

Whitney Test. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

1. Rendemen Penyedap Rasa Jamur Tiram dan 

Merang 

Data hasil pengukuran rendemen penyedap 

rasa jamur tiram dan merang dengan penambahan 

maltodekstrin yang bervariasi tiap perlakuan 

disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1 Rendemen Penyedap Rasa Jamur Tiram  

             dan Merang dengan Penambahan  

             Maltodekstrin 

 

Konsentrasi Penambahan 

Maltodekstrin (% b/v) 
Rendemen (%) 

10 2.99 ± 0,24e 

15 3.91 ± 0,14d 

20 4.61 ± 0,03c 

25 5.71 ± 0,11b 

30 6.47 ± 0,14a 

Keterangan: a-e Nilai dengan superskrip huruf kecil yang 

berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Hasil uji statistik pada parameter rendemen 

disajikan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa variasi 

konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan pada 

penyedap rasa jamur tiram dan merang memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05) terhadap rendemen yang 

dihasilkan. Berdasarkan tabel 1 tampak bahwa 

semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang 

ditambahkan, maka semakin tinggi juga angka 

rendemen yang diperoleh. Hal ini dikarenakan 

penambahan maltodekstrin meningkatkan total 

volume bahan. Hal ini sesuai pernyataan Kaljannah 

et al. (2018) bahwa peningkatan total rendemen 

produk dihasilkan oleh penambahan penggunaan 

maltodekstrin, yang menyebabkan peningkatan pada 

total padatan dan pembesaran volume bahan. Selain 

itu, maltodekstrin memiliki daya ikat terhadap air 

yang kuat sehingga semakin tinggi konsentrasi 

penggunaanya, rendemen produk akan semakin besar 

(Hayati et al., 2015). 

 

2. Waktu Larut Penyedap Rasa Jamur Tiram 

dan Merang 

Data hasil pengukuran waktu larut penyedap 

rasa jamur tiram dan merang dengan penambahan 

maltodekstrin yang bervariasi tiap perlakuan 

disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2 Waktu Larut Penyedap Rasa Jamur Tiram  

             dan Merang dengan Penambahan  

             Maltodekstrin 

 

Konsentrasi Penambahan 

Maltodekstrin (% b/v) 
Waktu larut (s) 

10 81.25 ± 17,97bc 

15 88.75 ± 19,00bc 

20 141.75 ± 24,14a 

25 71.75 ± 10,75c 

30 107.00 ± 21,34b 

Keterangan: a-c Nilai dengan superskrip huruf kecil yang 

berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Hasil uji statistik  pada parameter waktu larut 

disajikan pada Tabel 2 menunjukkan bahwa variasi 

konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan pada 

penyedap rasa jamur tiram dan merang memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05) terhadap waktu larut yang 

dihasilkan. Berdasarkan tabel 2 tampak bahwa 

semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang 

digunakan, semakin tinggi waktu larut penyedap 

bubuk. Hal ini dapat disebabkan oleh penggunaan 

maltodekstrin berlebih yang menyebabkan bubuk 

menjadi cenderung lengket dan sulit larut. 

Maltodekstrin memiliki kecenderungan untuk 

membentuk lapisan yang persisten di permukaan 

bahan pada saat proses pengeringan, hal ini 

menyebabkan difusi air menurun serta kemampuan 

mengikat air oleh gula maltodekstrin meningkat 

(Siccama et al., 2023). Lapisan tersebut 

meningkatkan resiko penggumpalan dan pelengketan, 

sehingga bubuk menjadi sulit diproses lebih lanjut 

(Sidlagatta et al., 2020). 

Waktu larut penyedap rasa jamur mengalami 

penurunan pada penambahan maltodekstrin 25%. 



 

 

 
 

 

  

Hal ini dapat disebabkan karena penggunaan 

konsentrasi tinggi maltodekstrin pada pembuatan 

penyedap bubuk berpotensi menghasilkan waktu 

larut yang lebih cepat. Hal ini sesuai pernyataan 

Nurlita et al. (2019) bahwa maltodekstrin dapat 

membentuk dispersi merata karena merupakan suatu 

jenis karbohidrat golongan oligosakarida dengan 

sifat mudah larut dalam air. Kelarutan produk juga 

berkaitan dengan gugus hidroksil yang disediakan 

maltodekstrin, yang berinteraksi dengan air ketika 

dilarutkan (Ummah et al., 2021). 

 

3. Higroskopisitas Penyedap Rasa Jamur Tiram 

dan Merang 

Data hasil pengujian higroskopisitas penyedap 

rasa jamur tiram dan merang dengan penambahan 

maltodekstrin yang bervariasi tiap perlakuan 

disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3 Higroskopisitas Penyedap Rasa Jamur  

            Tiram dan Merang dengan Penambahan  

            Maltodekstrin 

 

Konsentrasi Penambahan 

Maltodekstrin (% b/v) 
Higroskopisitas (%) 

10 5.67 ± 0,13a 

15 5.10 ± 0,62abc 

20 4.42 ± 0,49c 

25 5.51 ± 0,29ab 

30 4.77 ± 0,88bc 

Keterangan: a-c Nilai dengan superskrip huruf kecil yang 

berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Hasil uji statistik untuk parameter 

higroskopisitas disajikan pada Tabel 3. Pada Tabel 3 

menunjukkan bahwa variasi konsentrasi 

maltodekstrin yang ditambahkan pada penyedap rasa 

jamur tiram dan merang memberikan pengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap higroskopisitas yang dihasilkan. 

Berdasarkan tabel 3 tampak bahwa semakin tinggi 

konsentrasi maltodekstrin yang digunakan, semakin 

rendah higroskopisitas penyedap bubuk. 

Maltodekstrin mampu menyerap air dan 

meningkatkan viskositas produk, serta mampu 

menaikkan nilai glass transition temperature (Tg) 

produk bubuk sehingga struktur polimer bubuk lebih 

rapat dan mengurangi kemampuan absorbsi air 

(Gonardi et al., 2022). 

Higroskopisitas penyedap jamur bubuk 

mengalami kenaikan pada penambahan 

maltodekstrin 25% sebesar 5,51%. Hal ini berkaitan 

dengan waktu larut produk sebagaimana telah 

diterangkan di atas, bahwa semakin cepat bubuk 

larut, maka semakin tinggi higroskopistasnya. 

Maltodekstrin merupakan karbohidrat larut air yang 

mengandung gugus hidroksil, gugus ini berinteraksi 

dengan air sehingga solubilitas produk akan 

meningkat. Namun, di sisi lain, hal ini menyebabkan 

maltodekstrin rentan untuk menghimpun molekul air 

dari udara sehingga kadar air produk meningkat 

(Sarofa dan Saraswati, 2021). 

 

4. Sifat Organoleptik Warna Penyedap Rasa 

Jamur Tiram dan Merang 

Data hasil pengujian organoleptik aspek warna 

penyedap rasa jamur tiram dan merang dengan 

penambahan maltodekstrin yang bervariasi tiap 

perlakuan disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4 Organoleptik Warna Penyedap Rasa  

            Jamur Tiram dan Merang dengan  

            Penambahan Maltodekstrin 

 

Konsentrasi 

Penambahan 

Maltodekstrin 

(% b/v) 

Skor Kriteria 

10 1.72 ± 0,891d 
Cokelat – Putih 

Kecokelatan 

15 2.36 ± 0,569c 
Putih Kecokelatan – 

Putih Kekuningan 

20 3.04 ± 0,611b 
Putih Kekuningan – 

Putih 

25 3.52 ± 0,872a 
Putih Kekuningan – 

Putih 

30 3.88 ± 0,332a 
Putih Kekuningan – 

Putih 

Keterangan: a-d Nilai dengan superskrip huruf kecil yang 

berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Hasil uji statistik Kruskal-Wallis pada parameter 

warna disajikan pada Tabel 4 menunjukkan bahwa 

variasi konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan 

pada penyedap rasa jamur tiram dan merang 

memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

warna yang dihasilkan. Berdasarkan tabel 4 tampak 

bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin 

yang ditambahkan, semakin tinggi penilaian atribut 

warna. Hal ini sesuai pernyataan Lailiyah dan 

Indrawati (2014) bahwa penggunaan maltodekstrin 

dengan konsentrasi tinggi menghasilkan produk 

yoghurt susu kedelai bubuk dengan warna yang lebih 

cerah. 

Skor aspek warna penyedap rasa jamur tiram 

dan merang tertinggi diperoleh pada penggunaan 

dosis maltodekstrin tertinggi yaitu 30%. Hal ini 

dapat disebabkan oleh karakteristik kimia dan fisik 



 

 

 
 

 

  

maltodekstrin. Maltodekstrin merupakan bubuk putih 

hasil ekstraksi pati yang memiliki pH netral dan 

indeks refraksi yang rendah (Chuacharoen et al., 

2021). Oleh karena itu, ketika berinteraksi dengan 

cahaya, maltodekstrin mampu mengurangi absorbsi 

dan penghamburan warna. Produk bubuk yang 

ditambahkan maltodekstrin akan memiliki basis 

warna yang cenderung netral atau cerah. 

 

5. Sifat Organoleptik Aroma Penyedap Rasa 

Jamur Tiram dan Merang 

Data hasil pengujian organoleptik aspek aroma 

penyedap rasa jamur tiram dan merang dengan 

penambahan maltodekstrin yang bervariasi tiap 

perlakuan disajikan pada Tabel 5. 

 

Tabel 5 Organoleptik Aroma Penyedap Rasa  

             Jamur Tiram dan Merang dengan  

             Penambahan Maltodekstrin 

 

Konsentrasi 

Penambahan 

Maltodekstrin 

(% b/v) 

Skor Kriteria 

10 
2.36 ± 1,036c Agak Langu – 

Sedikit Langu 

15 
2.84 ± 0,898bc Agak Langu – 

Sedikit Langu 

20 
3.52 ± 0,823a Sedikit Langu – 

Tidak Langu 

25 
3.24 ± 0,723ab Sedikit Langu – 

Tidak Langu 

30 
3.48 ± 0,823a Sedikit Langu – 

Tidak Langu 

Keterangan: a-c Nilai dengan superskrip huruf kecil yang 

berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Hasil uji statistik Kruskal-Wallis pada aroma 

disajikan pada Tabel 5 menunjukkan bahwa variasi 

konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan pada 

penyedap rasa jamur tiram dan merang memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05) terhadap aroma yang 

dihasilkan. Berdasarkan tabel 5 tampak bahwa 

semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang 

ditambahkan, penilaian panelis terhadap aroma 

penyedap jamur semakin tinggi. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Siccama et al. (2021) bahwa 

maltodekstrin sebagai penyalut mampu 

mempertahankan komponen volatil utama yang 

merupakan kontributor aroma pada bubuk asparagus 

selama pengeringan. 

Skor aspek aroma penyedap rasa jamur tiram 

dan merang tertinggi diperoleh pada penggunaan 

dosis maltodekstrin 20%, 25%, dan 30%. Hal ini 

disebabkan oleh aktivitas pengikatan komponen 

volatil pada bahan yang dipengaruhi gugus hidroksil 

maltodekstrin. Kehadiran gugus hidroksil 

maltodekstrin dalam jumlah yang tinggi akan 

menciptakan pengikatan komponen volatil yang 

lebih kuat, sehingga kualitas aroma produk akan 

lebih baik (Ali et al., 2022). Proses pengikatan 

komponen volatil yang difasilitasi oleh maltodekstrin 

akan mengurangi intensitas aroma langu dan earthy 

dari jamur mentah pada pembuatan tepung jamur 

(Shams et al., 2022). 

 

6. Sifat Organoleptik Rasa Penyedap Rasa 

Jamur Tiram dan Merang 

Data hasil pengujian organoleptik aspek rasa 

penyedap rasa jamur tiram dan merang dengan 

penambahan maltodekstrin yang bervariasi tiap 

perlakuan disajikan pada Tabel 6. 

 

Tabel 6 Organoleptik Rasa Penyedap Rasa Jamur  

             Tiram dan Merang dengan Penambahan  

             Maltodekstrin 

 

Konsentrasi 

Penambahan 

Maltodekstrin 

(% b/v) 

Skor Kriteria 

10 
3.36 ± 0,7a Cukup Gurih – 

Gurih  

15 
3.04 ± 0,935ab Cukup Gurih – 

Gurih 

20 
2.4 ± 0,645c Agak Gurih – 

Cukup Gurih 

25 
2.64 ± 0,952bc Agak Gurih – 

Cukup Gurih 

30 
2.2 ± 0,707bc Agak Gurih – 

Cukup Gurih 

Keterangan: a-c Nilai dengan superskrip huruf kecil yang 

berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Hasil uji statistik Kruskal-Wallis pada aroma 

disajikan pada Tabel 6 menunjukkan bahwa variasi 

konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan pada 

penyedap rasa jamur tiram dan merang memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05) terhadap aroma yang 

dihasilkan. Berdasarkan tabel 6 tampak bahwa 

peningkatan konsentrasi maltodekstrin pada 

penyedap rasa menyebabkan penurunan penilaian 

rasa dari panelis. Hal ini dikarenakan maltodekstrin 



 

 

 
 

 

  

memiliki rasa hambar atau sedikit manis. Menurut 

Ali et al. (2022) penggunaan maltodekstrin dalam 

konsentrasi tinggi dapat memperlemah rasa alami 

pada kaldu sehingga berpotensi membuatnya kurang 

gurih. 

Penyedap rasa jamur tiram dan merang dengan 

penilaian tertinggi dari panelis adalah penyedap 

dengan penambahan maltodekstrin sebanyak 10% 

dan 15% yakni berkriteria cukup gurih hingga gurih. 

Rasa gurih pada penyedap rasa jamur dipengaruhi 

oleh kandungan asam glutamat, asam aspartat, dan 5-

nukleotida (Jannah et al., 2024). Hal ini berarti 

penggunaan maltodekstrin sebanyak 10% dan 15% 

sudah mampu menyalut dan mempertahankan 

komponen penyumbang rasa alami pada jamur 

selama proses pengeringan tanpa mengalahkan rasa 

gurihnya. 

 

SIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian, 

dapat disimpulkan bahwa penambahan dan 

konsentrasi maltodekstrin berpengaruh terhadap 

rendemen, waktu larut, higroskopistas, dan sifat 

organoleptik penyedap rasa berbahan jamur tiram 

dan merang. Semakin tinggi konsentrasi 

maltodekstrin yang ditambahkan, semakin tinggi 

rendemen dan waktu larut penyedap, serta semakin 

rendah higroskopisitasnya. Penambahan 

maltodekstrin dengan konsentrasi 10% memberikan 

hasil terbaik pada penyedap rasa berbahan jamur 

tiram dan merang dengan rasa paling gurih.  
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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana cara membuat kukis dahlia yang disubsitusi tepung 

tempe, dan untuk menganalisis tingkat kesukaan kukis dahlia yang dibuat dari tepung terigu dan substitusi 

tepung tempe dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Metode penelitian yang digunakan kuantitatif komparatif 

non parametrik menggunakan 2 sampel berhubungan. Pengumpulan data menggunakan kuisioner dengan 32 

panelis tidak terlatih. Hasil data menggunakan Uji Mann-Whitney dengan SPSS. Dari hasil penelitian 

disimpulkan bahwa (1) Proses pembuatan kukis dahlia tepung tempe hampir sama, yang membedakan hanya 

pada penggunaan subsitusi tepung tempe 50% saja, (2) terdapat perbedaan tingkat kesukaan panelis pada kukis 

dahlia tepung terigu dan kukis dahlia tepung tempe dari aspek warna, rasa, dan tekstur, sedangkan pada aspek 

aroma tidak terdapat perbedaan.  

Kata kunci: kukis dahlia, organoleptik, tepung tempe, 

ABSTRACT 

This study aims to find out how to make dahlia cookies substituted with tempeh flour, and to analyze the 

level of liking of dahlia cookies made from wheat flour and tempeh flour substitution in terms of color, aroma, 

taste, and texture. The research method used was quantitative and non-parametric comparative using 2 related 

samples. Data collection used a questionnaire with 32 untrained panelists. The data results used the mann 

whitney test through SPSS. From the results of the study, it was concluded that (1) the process of making tempeh 

flour dahlia cookies is almost the same, which differs only in the use of 50% tempeh flour substitution, (2) there 

is a difference in the level of preference of the panelists for wheat flour dahlia cookies and tempeh flour dahlia 

cookies in terms of color, taste, and texture, while there is no difference in the aroma aspect.  

Keywords: cookies dahlia, organoleptic, tempe flour.  

PENDAHULUAN 

Pengakeragaman pangan sangat penting untuk 

menghindari ketergantungan pada suatu jenis bahan 

manakanan. Melalui penganekaragaman pangan 

didapatkan jenis makanan yang bervariasi, sesuai 

dengan hasil pertanian yang ada dan juga dapat 

memenuhi kebutuhan gizi manusia. Untuk mengatasi 

ketergantungan tersebut salah satu upaya yang dapat 
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dilakukan yaitu dengan pengembangan pemanfaatan 

bahan pangan lokal diantaranya adalah tepung tempe.  

Tempe merupakan makanan tradisional yang 

dihasilkan dari fermentasi biji kedelai dan memiliki 

nilai gizi yang baik. Tempe sangat baik dikonsumsi 

oleh semua kalangan usia dari anak-anak hingga lanjut 

usia. Pengolahan tempe menjadi tepung memiliki 

banyak manfaat, antara lain: tepung tempe mudah 

disimpan, mudah diolah menjadi makanan cepat saji, 

meningkatkan kadar protein pada produk, mengurangi 

ketergantungan masyarakat akan tepung terigu, dapat 

dijadikan sebagai pensubsitusi tepung terigu karena 

kandungan protein tepung tempe lebih tinggi dari 

pada tepung terigu, dapat meningkatkan nilai jual 

tempe menjadi lebih tinggi, serta dapat mengenalkan 

masyarakat pada produk baru olahan dari tepung 

tempe. Salah satu produk yang dapat memanfaatkan 

tepung tempe sebagai substitusi tepung terigu yaitu 

kukis.   

Kukis adalah produk makanan yang dikeringkan 

dengan cara dioven dengan suhu tertentu, terbuat dari 

tepung terigu, gula, dan lemak atau mentega. Kukis 

merupakan salah satu produk pangan yang populer 

dan diminati masyarakat. Kue kering (kukis) berasal 

dari Eropa. Di Amerika orang menyebutnya cookies. 

Di Prancis, dikenal dengan istilah biskuit yang berarti 

kue dimasak dua kali hingga kering. Orang Belanda 

menyebutnya koekje yang berarti kue kecil. Kukis 

memiliki tekstur yang renyah (rapuh) dan kering, 

berwarna kuning kecoklatan atau sesusai dengan 

warna bahannya, beraroma khas serta berasa lezat, 

gurih dan manis. Kukis pada umumnya terbuat dari 

bahan dasar tepung terigu yang mempunyai 

kandungan protein sebesar 89%.  

Konsumsi rata-rata kue kering di Indonesia pada 

tahun 2011-2015 memiliki pengembangan konsumsi 

sekitar 24,22%, lebih tinggi dibandingkan rata-rata 

konsumsi kue basah sekitar 17,78%. Oleh Karena itu 

perlu adanya alternatif pengunaan tepung tempe 

sebagai upaya mengurangi ketergantungan tepung 

terigu dalam pembuatan kukis.  

Dengan memanfaatkan kandungan gizi yang 

terdapat pada tepung tempe, dan untuk mengurangi 

penggunaan tepung terigu maka peneliti akan 

melakukan penelitian dengan judul "Analisis 

Pemanfaatan Tepung Tempe Sebagai Subsitusi 

Tepung Terigu Dalam Pembuatan Kukis Dahlia".  

Kukis merupakan salah satu jenis makanan ringan 

yang diminati masyarakat. Kukis dikenal oleh banyak 

orang, baik anak-anak, usia remaja maupun dewasa, 

yang tinggal di daerah pedesaan maupun perkotaan. 

Kukis adalah kue yang terbuat dari bahan dasar 

tepung terigu, gula, mentega, tepung maizena, baking 

powder, dan susu bubuk instan. Kukis mempunyai 

tekstur yang renyah. Warna kukis agak kuning 

kecoklatan karena pengaruh dari susu bubuk instan 

dan penambahan mentega (Mutmainna, 2013).  

Menurut Atmojo (2007), tepung tempe 

merupakkan tepung yang diolah dari tempe yang 

segar yang diproses melalui beberapa tahap yaitu 

pengirisan, pengukusan, penggilingan, penyaringan, 

dan pengsangraian. Tepung tempe dapat digunakan 

sebagai ganti tepung terigu dalam pembuatan kue 

kering maupun kue basah (Faizah, 2012).   

 

Tabel 1 Syarat Mutu Kukis (SNI 01-2973-1992) 

 

Kriteria Uji Syarat 

Energi (kkal/100 g)  Min. 400  

Air (%)   Maks. 5  

Protein (%)  Min. 5  

Lemak (%)  Min. 9,5  

Karbohidrat (%)  Min. 70  

Abu (%)  Maks. 1,6  

Serat Kasar (%)  Maks. 0,5  

Logam Berbahaya  Negatif  

Bau dan Rasa  Normal dan tidak tengik  

   Warna  Normal  

Adapun bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan kukis dahlia  yaitu tepung terigu , 

mentega,  gula halus, telur, susu bubuk, tepung 

maizena,  pasta vanila dan coklat chip. Dalam 

penelitian ini, penulis  memodifikasi kukis original 

dengan substitusi tepung tempe 50%. Penulis berharap  

dengan adanya substitusi ini dapat meningkatkan nilai  

jual tempe dan  mengetahui  manfaat dari adanya 

penambahan tepung tempe. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui cara pembuatan kukis dahlia 

yang menggunakan subsitusi 50% tepung tempe; 



 

 

 
 

 

  

untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan tingkat 

kesukaan dari aspek warna, aroma, rasa, tekstur antara 

kukis dahlia yang menggunakan tepung terigu dan 

kukis dahlia yang disubsitusikan dengan 50% tepung 

tempe.  

Tabel 2 Kandungan Gizi Pada Tepung Tempe 

Komposisi Kimia  Tepung Tempe  

Air  0 g 

Energi  450 kkal  

Protein  46,5 g 

Lemak  19,7 g  

Karbohidrat  30,2 g  

Serat  7,2 g  

Abu  3,6 g  

Kalsium  347 mg  

Fosfor  724 mg  

Besi   9 mg  

  Sumber: Putri, (2012).  

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

1. Materi Penelitian 

Materi penelitian terdiri atas 2 macam kukis yaitu 

kukis dahlia original dan kukis dahlia yang 

disubstitusi 50% tepung tempe. Dengan komposisi 

sebagai berikut. 

Tabel 3 Komposisi Pembuatan Kukis Dahlia  

Bahan 
Kukis original 

tepung terigu (g) 

Kukis substitusi 

50% tepung tempe (g) 

Mentega  80 80 

Gula Halus  50 50 

Kuning Telur  20 20 

Tepung Terigu  100 50 

Tepung Tempe   - 50 

Tepung Maizena   10 10 

Vanilla Essence   8 8 

Choco Chips   10 11 

 

2. Metode Penelitian 

Penelitian ini dapat digolongkan ke dalam jenis 

penelitian kuantitatif. Dengan menggunakan metode 

penelitian eksperimen yang betujuan untuk 

menganalisis yang akan terjadi antar variable-variabel 

tertentu melalui upaya manipulasi atau Pengontrolan 

variabel-variabel tersebut atau hubungan diantaranya 

agar ditemukan hubungan, pengaruh atau perbedaan 

salah satu atau lebih variabel. Instrumen yang 

digunakan dalam penelitian ini dimaksud untuk 

menghasilkan data yang akurat yaitu dengan 

menggunakan rating skala. Menurut (Sugiyono, 

2017), “Rating skala digunakan untuk mengukur suatu 

skala, pendapat dan persepsi seseorang atau 

sekelompok oaring tentang suatu fenomena sosial”.  

Dalam penelitian ini, peneliti menggunakan jenis 

instrument angket atau kuisioner dengan pemberian 

skor 1- 4 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = 

suka, 4 = sangat suka). Sampel kedua kukis diuji oleh 

32 orang panelis acak. Hipotesis dalam penelitian ini 

sebagai berikut. 

 

H1: terdapat perbedaan tingkat kesukaan terkait warna 

antara kukis dahlia yang menggunakan tepung 

terigu dan kukis dahlia yang disubsitusikan 

dengan 50% tepung tempe.  

H2:terdapat perbedaan tingkat kesukaan terkait aroma 

antara kukis dahlia yang menggunakan tepung 

terigu dan kukis dahlia yang disubsitusikan 

dengan 50% tepung tempe.  

H3:terdapat perbedaan tingkat kesukaan terkait rasa 

antara kukis dahlia yang menggunakan tepung 

terigu dan kukis dahlia yang disubsitusikan 

dengan 50% tepung tempe.  

H4:terdapat perbedaan tingkat kesukaan terkait tekstur 

antara kukis dahlia yang menggunakan tepung 

terigu dan kukis dahlia yang disubsitusikan 

dengan 50% tepung tempe. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Deskripsi Panelis 

Penelitian ini menggunakan panelis sebanyak 20 

orang panelis terlatih dan 5 orang panelis ahli yang 

diambil secara acak, dan ini sudah memenuhi syarat 

penggunaan menurut Borg dan Gall (2007) untuk 

menguji produk. Produk diberi kode 271 (kukis dahlia 

tepung terigu) dan 105 (kukis dahlia substitusi 50% 

tepung tempe). Kuesioner yang disebarkan penulis 

berisikan uji kesukaan dan data panelis seperti jenis 



 

 

 
 

 

  

kelamin panelis, dan usia. Deskripsi karakter panelis 

dijelaskan sebagai berikut: 

Total 30 panelis telah mengisi kuesioner, terdiri 

dari 15 orang laki-laki (35,48%) dan 17 orang 

perempuan (64,52%). Sebaran usia panelis terdiri atas 

26 orang (90,32%) berusia 18 – 30 tahun, 3 orang 

(4,84%) berusia 31 – 40 tahun dan 3 orang (4,48%) 

berusia 41 – 56 tahun. Profesi panelis adalah 12 orang 

(22,58%) berprofesi staf, 32 orang (77,41%) 

berprofesi mahasiswa. 

 2. Deskripsi Variabel 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah 

penggunaan tepung tempe. Dalam perbandingan 

komposisi pada produk kukis dahlia yaitu 50% 

menggunakan tepung terigu dan 50% menggunakkan 

tepung tempe. Sementara variabel independennya 

adalah sifat-sifat organoleptik atau sifat indrawi pada 

kukis hasil eksperimen yang terdiri dari penilaian 

kesukaan terhadap aspek warna, aroma, rasa dan 

tekstur pada produk kukis dahlia orininal dan 

substitusi tepung tempe 50%. Hasil analisis data mutu 

organoleptic kukis dahlia yang dibuat dari 100% 

tepung terigu dan subtitusi 50% tepung tempe 

disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4 Hasil Analisis Data Mutu Organoleptik Kukis 

Dahlia Original 100%Tepung Terigu dan 

Kukis Dahlia Subsatitusi 50% Tepung Tempe 

 

Sifat organo- 

leptik 

Sampel* N 
Mean 

Ranks 

Sum of 

Ranks 

Aroma Kode 271 32 41,88 1340.00 

Kode 105 32 23,13 740.00 

Total 64   

Warna Kode 271 32 34,88 1116.00 

Kode 105 32 30,13 964.00 

Total 64   

Rasa Kode 271 32 39,63 812.00 

Kode 105 32 25,38 567.50 

Total 64   

Tekstur  Kode 271 32 36,67 1173.50 

Kode 105 32 28,33 906.50 

Total 64 - - 

Keterangan: 

*Kode 271 = kukis dahlia tepung terigu, kode 105 = kukis 

dahlia substitusi 59% tepung tempe 

 

Berdasarkan data pada Tabel 4, tampak bahwa 

secara signifikan terdapat perbedaan warna, aroma, 

tekstur dan rasa; terlihat bahwa kukis dahlia original 

lebih disukai dari pada kukis dahlia substitusi 50% 

tepung tempe dengan perbedaan yang signifikan pada 

atribut segi aroma. Dengan data tersebut, dapat 

disimpulkan bahwa kukis dahlia original lebih disukai 

dibandingkan dengan kukis dahlia substitusi 50% 

tepung tempe. 

Hasil uji hedonik (uji kesukaan) ini dilakukan oleh 

32 orang panelis yang tidak terlatih untuk kedua 

produk kukis dahlia original dan kukis dahlia 

substitusi 50% tepung tempe berdasarkan atribut rasa, 

aroma, rasa, dan tesktur dapat dijelaskan sebagai 

berikut. 

 

2.1 Aroma 

Hasil penelitian aroma kukis dahlia  tepung terigu 

dan kukis dahlia tepung tempe dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

Tabel 5 Hasil Uji Organoleptik Atribut Aroma 

Kriteria Skor 
Kode 271*  Kode 105* 

Jumlah % Jumlah % 

Sangat 

tidak suka  

1 1  3  0  0  

Tidak suka  2 1  3  6  19  

Suka  3 15  47  14  44  

Sangat suka  4 15  47  12  38  

Rata-rata  - 3,4  3,2  

Persentase   - 90  85  

Kriteria  - Sangat Suka   Suka   

Keterangan: 

*Kode 271 = kukis dahlia tepung terigu, kode 105 = kukis 

dahlia substitusi 59% tepung tempe 

  

Berdasarkan Tabel 5, dapat diketahui bahwa pada 

kukis dahlia tepung terigu menunjukkan bahwa 

terdapat 3% (1 panelis) memilih kriteria 1 (sangat 

tidak suka), diperoleh 3% (1 panelis) memilih kriteria 

2 (tidak suka), diperoleh 47% (15 panelis) memilih 

kriteria 3 (suka), dan 47% (15 panelis) memilih 

kriteria 4 (sangat suka). Rerata skor sampel kukis 



 

 

 
 

 

  

dahlia tepung terigu yaitu sebesar 3,4 dengan 

presentase 90%, dengan kriteria sangat suka. 

Pada kukis dahlia tepung tempe menunjukkan 

bahwa tidak terdapat panelisyang memilih kriteria 1 

(sangat tidak suka), 19% (6 panelis) memilih kriteria 2 

(tidak suka), 44% (14 panelis) memilih kriteria 3 

(suka), 38% (12 panelis) memilih kriteria 4 (sangat 

suka). Rerata skor sampel kukis dahlia tepung tempe 

yaitu sebesar 3,2 dengan presentase 85%, dengan 

kriteria suka. 

 

2.2 Warna 

Hasil penelitian komperatif kualitas kukis dahlia 

tepung terigu dan kukis dahlia tepung tempe pada 

indikator rasa setelah dilakukan penyebaran kuesioner 

uji organoleptik pada kedua sampel dapat dilihat pada 

Tabel 6. 

Tabel 6 Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna 

Kriteria Skor 
Kode 271*  Kode 105* 

Jumlah % Jumlah % 

Sangat 

Tidak Suka  

1  0 0 0 0 

Tidak Suka  2  2 6 8 25 

Suka   3  8 25 20 63 

Sangat 

Suka  

4  22 69 4 13 

Rata-rata  - 3,5 3,1 

Persentase   - 97 77 

Kriteria  - Sangat Suka Sangat Suka 

Keterangan: 

*Kode 271 = kukis dahlia tepung terigu, kode 105 = kukis 

dahlia substitusi 59% tepung tempe 

 

Berdasarkan Tabel 6, dapat diketahui bahwa tidak 

terdapat panelis (0%) yang memilih kriteria 1 (sangat 

tidak suka), 6% (2 panelis) memilih kriteria 2 (tidak 

suka), 25% (8 panelis) memilih kriteria 3 (suka), dan 

69% (22 paneli) memilih kriteria 4 (sangat suka). 

Rerata skor sampel kukis dahlia tepung terigu yaitu 

sebesar 3,5 (97%), dengan kriteria sangat suka.  

Pada kukis dahlia tepung tempe menunjukkan 

bahwa 25% sebanyak 8 panelis memilih kriteria 2 

(tidak suka), 63% sebanyak 20 panelis memilih 

kriteria 3 (suka), 13% sebanyak 4 panelis memilih 

kriteria 4 (sangat suka). Tidak terdapat panelis yang 

memilih jawaban sangatb tidak suka (0%). Rerata skor 

sampel kukis dahlia tepung tempe yaitu sebesar 3,1 

dengan presentase sebesar 77%, dan memiliki kriteria 

sangat suka. 

 

2.3 Rasa 

Hasil penelitian hedonik atribut rasa kukis dahlia 

tepung terigu (271) dan kukis dahlia tepung terigur 

dengan substitusi tepung tempe 50%,  dapat dilihat 

pada Tabel 7. 

Tabel 7 Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa 

Kriteria Skor 
Kode 271*  Kode 105* 

Jumlah % Jumlah % 

Sangat 

tidak suka  

1  0  0  0  0  

Tidak suka  2  2  6  8  25  

Suka   3  9  28  16  50  

Sangat suka  4  21  66  8  25  

Rata -rata  - 3,6  3,0  

Persentase  - 96  80  

Kriteria  - Sangat Suka   Suka  

Keterangan: 

*Kode 271 = kukis dahlia tepung terigu, kode 105 = kukis 

dahlia substitusi 59% tepung tempe 

 

Berdasarkan hasil peneltiian yang disajikan pada 

Tabel 7, dapat diketahui bahwa pada kukis dahlia 

tepung terigu menunjukkan bahwa tidak terdapat (0%) 

yang memilih kriteria 1 (sangat tidak suka), 6% (2 

panelis) memilih kriteria 2 (tidak suka), 8% (9 

panelis) memilih kriteria 3 (suka) dan 66% (21 

panelis) memilih kriteria 4 (suka). Rerata skor sampel 

kukis dahlia tepung terigu yaitu sebesar 3,6 (96%), 

dengan kriteria sangat suka.  

Pada kukis dahlia tepung tempe menunjukkan 

bahwa bahwa 25% atau sebanyak 8 panelis memilih 

kriteria 2 (tidak suka), 50% (16 panelis) memilih 

kriteria 3 (suka), 25% (8 panelis) memilih kriteria 4 

(sangat suka). Rerata skor sampel kukis dahlia tepung 

tempe adalah 3,0 dengan presentase 80%, dengan 

kriteria suka. 

 

 



 

 

 
 

 

  

2.4 Tekstur 

Hasil penelitian hedonik atribut tekstur kukis 

dahlia tepung terigu (271) dan kukis dahlia tepung 

terigur dengan substitusi tepung tempe 50% (105),  

dapat dilihat pada Tabel 8. 

 Tabel 8 Hasil Uji Organoleptik Atribut Tekstur  

Kriteria Skor 
Kode 271*  Kode 105* 

Jumlah % Jumlah % 

Sangat 

tidak suka  

1  0 0 1 3 

Tidak suka  2  1 3 5 16 

Suka   3  15 47 16 50 

Sangat suka  4  16 50 10 31 

Rata -rata  - 3,5 3,1 

Persentase  - 93 83 

Kriteria  - Sangat Suka   Suka  

Keterangan: 

*Kode 271 = kukis dahlia tepung terigu, kode 105 = kukis 

dahlia substitusi 59% tepung tempe 

 

Berdasarkan Tabel 8, dapat diketahui bahwa pada 

kukis dahlia tepung terigu menunjukkan bahwa tidak 

terdapat (0%) yang memilih kriteria 1 (sangat tidak 

suka), kemudian 3% (1 panelis) memilih kriteria 2 

(tidak suka), 47% (15 panelis) memilih kriteria 3 

(suka), dan 50% (16 panelis memilih kriteria 4 (sangat 

suka). Rerata skor sampel kukis dahlia tepung terigu 

yaitu sebesar 3,5 (93%), dengan kriteria sangat suka.  

Sementara itu, kukis dahlia tepung tempe 

menunjukkan bahwa terdapat 3% (1 panelis) memilih 

kriteria 1 (sangat tidak suka), kemudian 16% (5 

panelis) memilih kriteria 2 (suka), 50% (16 panelis) 

memilih kriteria 3 (suka), 31% (10 panelis) memilih 

kriteria 4 (sangat suka). Rerata skor sampel kukis 

dahlia tepung tempe adalah 3,1 (83%), dengan kriteria 

suka. 

 

3. Hasil Uji Statistik 

3.1 Hasil Uji Mann Whitney (U-Tes) 

Hasil Uji Mann-Whitney kukis dahlia original 

tepung terigu dan kukis dahlia yang disubstitusi 50% 

tepung tempe dapat dilihat pada Tabel 9, dan dapat 

dijelaskan sebagai berikut. 

 

Tabel 9 Hasil Uji Statistik Kukis Dahlia Tepung      

             Terigu Kukis Dahlia yang Disubstitusi 50%  

             Tepung Tempe 

 

Uji yg 

digunakan 
Aroma Warna Rasa Tekstur 

Mann-

Whiteny U 
436,0 212,0 284,0 378,0 

Wilcoxon W 964,0 740,0 812,0 906,0 

Z 1.120,0 4.380,0 3.333,0 1.981,0 

Asymp. Sig. 

(2 tailed) 
0,263 0,000 0,001 0,048 

 

a. Aroma 

Nilai Asymp Sig (2-tailed) adalah 0,263>0,05, 

sehingga H2, artinya tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan pada kukis dahlia tepung tempe dan kukis 

dahlia tepung terigu. Aroma kukis tepung terigu dan 

sama-sama disukai dinilai sama-sama disukai. 

b. Warna  

Nilai Asymp Sig (2-tailed) adalah 0,000<0,05, 

sehingga H1 dapat diterima, artinya terdapat 

perbedaan yang signifikan pada kukis dahlia tepung 

tempe dan kukis dahlia tepung terigu; kukis tepung 

terigu lebih disukai (p<0,05) dibanding dengan kukis 

50% tepung tempe. 

c. Rasa 

Nilai Asymp Sig (2-tailed) adalah 0,001<0,05, 

sehingga H3, artinya terdapat perbedaan yang 

signifikan pada kukis dahlia tepung tempe dan kukis 

dahlia tepung terigu. Rasa kukis tepung terigu lebih 

disukai (p<0,05) dibanding kukis 50% tepung tempe. 

d. Tekstur  

Nilai Asymp Sig (2-tailed) adalah 0,048<0,05, 

sehingga H4 diterima, artinya terdapat perbedaan yang 

signifikan pada kukis dahlia tepung tempe dan kukis 

dahlia tepung terigu. Tekstur kukis tepung lebih 

disukai (p<0,05) dibanding kukis 50% tepung tempe. 

 Berdasarkan hasil sebagaimana dijelaskan 

tersebut, ada perbedaan yang signifikan pada tingkat 

kesukaan warna, rasa, dan tekstur antara kukis dahlia 

tepung terigu 100% dan kukis dahlia yang disubtitusi 

50% tepung tempe, sementara untuk aroma kedua 

produk kukis tersebut sama-sama disukai. 



 

 

 
 

 

  

4. Pembahasan  

Proses pembuatan kukis dahlia tepung tempe tidak 

jauh berbeda dengan dengan proses pembuatan kukis 

dahlia tepung terigu. Dari proses persiapan dan 

penimbangan bahan, pengadukan butter dan gula 

halus hingga merata, lalu memasukan telur aduk 

hingga merata, dan pencampuran bahan kering seperti 

tepung terigu, tepung maizena, susu bubuk dan vanilla 

essence, sampai pada proses pencetakan 

menggunakan cetakakan kukis dahlia dam himgga 

pada proses pengovenan dengan suhu 15°C selama 15 

menit tidak jauh berbeda dengan pembuatan kukis 

dahlia tepung terigu. Perbedaan hanya terdapat pada 

kukis dahlia tepung tempe yang ditambahkan tepung 

tempe pada proses pembuatan kukis dahlia.  

Cara pembuatan tepung tempe dimulai dengan 

memotong tipis tempe, kemudian tempe dijemur 

selama 30 menit – 1 jam kemudian tempe yang sudah 

dijemur lalu diblender hingga menjadi halus, setelah 

itu tempe yang sudah dihaluskan dengan blender 

setelah sudah diblender lalu diayak hingga menjadi 

tepung tempe yang siap digunakan pada kukis dahlia. 

Pada penelitian ini meliputi uji perbedaan 

organoleptik kukis dahlia tepung terigu dan kukis 

dahlia  tepung tempe berdasarkan tingkat kesukaan. 

Pada analisis uji organoleptik menggunakan 32 

panelis, setiap panelis diberi 2 sampel kukis dahlia 

yang berbeda. Hasil analisis uji organoleptik terdapat 

dua sampel yaitu kukis dahlia tepung terigu dan kukis 

dahlia tepung tempe yang memiliki perbedaan. Hasil 

uji organoleptik atau uji inderawi yang diuji yaitu deri 

aspek warna, aroma, rasa, tekstur.   

Berdasarkan hasil uji organoleptik dari aspek 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Aspek warna dari 

kukis dahlia tepung terigu lebih disukai panelis 

dengan nilai rata-rata 41,88% berbanding dengan 

kukis dahlia tepung tempe dengan nilai rata-rata 

23,1%. Hal ini dikarenakan warna kukis tepung terigu 

lebih menarik bagi panelis dari pada kukis dahlia 

tepung tempe menghasilkan warna lebih gelap yang 

disebabkan oleh substitusi tepung tempe.  

Dari segi aroma kukis dahlia tepung terigu dan 

kukis dahlia tepung tempe memiliki nilai dengan 

perbandingan selisih sedikit, pada kukis dahlia tepung 

tempe memiliki nilai rata-rata 30,1% dan pada kukis 

dahlia tepung terigu memiliki nilai ratarata 34,9%. 

Hal ini dikarenakan aroma dari kukis dahlia tepung 

terigu lebih harum dari pada kukis dahlia tepung 

tempe.  

Dalam aspek rasa kukis dahlia tepung tempe 

mungkin kurang disukai para konsumsi sehigga 

terdapat nilai rata-rata 25,4%, dan pada kukis dahlia 

tepung terigu memiliki nilai rata-rata 39,6%. Hal ini 

dikarenakan rasa kukis dahlia tepung terigu lebih enak 

dari pada kukis dahlia tepung tempe yang 

menghasilkan rasa baru seperti saat makan tempe. 

Pada aspek tekstur kukis dahlia tepung terigu lebih 

disukai panelis dengan nilai rata-rata 36,7% dibanding 

dengan kukis dahlia tepung tempe dengan nilai 

ratarata 28,3%. Hal ini dikarenakan tekstur kukis 

dahlia tepung tempe memiliki tekstur yang lebih padat 

(adanya tambahan penyusun barupa kedelai dari 

tepung tempe dapat mempengaruhi karakteristik 

kepadatan tesktur produk) dari pada kukis dahlia 

tepung terigu sehingga kukis dahlia tepung tempe 

kurang diminati panelis.   

Hasil analisis menggunakan uji Mann-Whitney, 

disimpulkan bahwa terdapat nilai Aszymp Sig yang 

lebih kecil dari 0,05 pada aspek warna, rasa, dan 

tekstur.  Berdasarkan hasil kuisioner, terdapat hasil 

yang menunjukan bahwa panelis lebih menyukai 

sampel kukis dahlia tepung terigu dibandingkan 

dengan kukis dahlia tepung tempe yang dibagi kepada 

para panelis. Untuk merekap data dan menghitung 

nilai rata-rata serta presentase hasil kuisioner, penulis 

menggunakan aplikasi Microsoft Excel yang 

kemudian dimasukin ke dalam aplikasi SPSS untuk 

mendapatkan hasil statistiknya. Uji yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah uji nonparametrik Mann-

Whitney. Berdasarkan hasil uji Mann-Whitney terdapat 

perbedaan hasil pada aspek warna, rasa, dan tekstur, 

sedangkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

pada aspek aroma.  

Hasil rekapitulasi jawaban panelis melalui 

kuisioner dan uji Mann-Whitney diperoleh hasil yaitu 

pada kukis dahlia tepung terigu dan kukis dahlia 

tepung tempe terdapat perbedaan pada aspek warna, 

rasa, dan tekstur, namun tidak terdapat perbedaan 

yang signifikan pada aspek aroma.  

 



 

 

 
 

 

  

SIMPULAN DAN SARAN 

1. Simpulan 

Berdasarkan hasil disimpulkan sebagai berikut.  

1) Terdapat perbedaan tingkat kesukaan kukis dahlia 

tepung terigu dan kukis dahlia tepung tempe pada 

aspek warna, rasa, dan tekstur, sedangkan pada 

aspek aroma tidak terdapat perbedaan.  

2) Secara keseluruhan, kukis tepung terigu 100% 

(original) lebih disukai dibandingkan dengan kukis 

yang dibuat dari tepung terigu yang disubstitusi 

50% tepung tempe. 

 

 2. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, 

dapat disampaikan saran-saran sebagai berikut. 

1) Dapat dilakukan penelitian labih lanjut pembuatan 

kukis dahlia dengan menggunakan subsitusi 

tepung tempe perbandingan yangkurang dari 50%. 

2) Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap 

pembuatan olahan tepung tempe selain dibuat 

kukis dahlia, salah satu contohnya pembuatan 

cake, bolu, dan cookies. 
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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh Dukungan Organisasi, motivasi melalui 

komitmen kerja terhadap Kinerja pegawai di puskesmas Tambak Wedi kota surabaya, sehingga memberikan 

manfaat, menambah wawasan akademis serta memberikan masukan bagi puskesmas untuk digunakan dalam 

mengambil keputusan. Penelitian ini menggunakan metode survey dengan menyebarkan kuesioner kepada 33 

responden. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan analisis korelasi dan regresi. Hasil dari pengujian 

hipotesis memberikan indikasi bahwa: Terdapat pengaruh positif dan signifikan antara Pengaruh dukungan 

organisasi dan motivasi terhadap kinerja pegawai Terdapat pengaruh yang positif dan signifikan antara pengaruh 

komitmen kerja terhadap kinerja pegawai signifikan antara Dukungan Organisasi terhadap Kinerja pegawai. 

Terdapat pengaruh positif dan signifikan antara motivasi terhadap Kinerja pegawai. Terdapat pengaruh positif 

dan signifikan antara komitmen kerja terhadap Kinerja pegawai.  

 

Kata Kunci : Dukungan Organisasi, motivasi, komitmen kerja, Kinerja pegawai 

 

ABSTRACT 

The purpose of this study is to analyze the effect of Organizational Support And motivation through work 

commitment to employee performance in the Surabaya city of Pondak Wedi, thus providing benefits, adding 

academic insight and giving input for Puskesmas to be used in making decisions. This research using the survey 

method by distributing questionnaires to 33 respondents. Research this is done using correlation and regression 

analysis. Results from hypothesis testing give an indication that: There is a positive and significant influence 

between Effect of organizational support and motivation on employee performance There is a positive and 

significant influence between the effect of work commitments on employee performance significant between 

Organizational Support for Employee Performance. There is a positive influence and significant between 

motivation for employee performance. There is a positive influence and significant between work commitments 

to employee performance. 

  

Keywords:  employee performance, organizational Support, motivation, work commitment,  

 

PENDAHULUAN 

Salah satu sarana penting pada manajemen sumber 

daya manusia dalam sebuah organisasi adalah 

terciptanya kinerja para pegawai. Di dalam suatu 

organisasi banyak masalah yang di kaitkan dengan 

dukungan organisasi, apabila dukungan organisasi 
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yang berupa penyediaan sumber daya manusia, sarana 

dan prasarana kerja untuk memenuhi dan merangsang 

berbagai kebutuhan kerja anggota maka sumbangan 

dukungan organisasi terhadap kinerja anggota 

organisasi sangatlah besar bagi setiap anggota untuk 

meniti karir dengan sebaik-baiknya. Persepsi 

dukungan organisasi mengacu pada persepsi Pegawai 

mengenai sejauh mana organisasi menilai kontribusi, 

memberi dukungan, dan peduli pada kesejahteraan 

mereka (Rhoades & Eisenberger, 2002). Jika pegawai 

menganggap bahwa dukungan organisasi yang 

diterimanya tinggi, maka pegawai tersebut akan 

menyatukan keanggotaan sebagai anggota organisasi 

ke dalam identitas diri mereka dan kemudian 

mengembangkan hubungan dan persepsi yang lebih 

positif terhadap organisasi tersebut. 

Dengan menyatunya keanggotaan dalam organisasi 

dengan identitas pegawai, maka pegawai tersebut 

merasa menjadi bagian dari organisasi dan merasa 

bertanggung jawab untuk berkontribusi dan 

memberikan kinerja terbaiknya pada organisasi 

(Rhoades & Eisenberger, 2002). Demikian juga yang 

terjadi pada Puskesmas Tambak Wedi Kota Surabaya, 

dukungan organisasi sangat diperlukan oleh anggota 

dalam bekerja menjadi lebih profesional dalam 

menjalankan tugas dan kewajibannya. Dukungan 

organisasi di pandang sangat penting bagi perilaku 

pekerjanya.Selain itu, dukungan yang positif dari 

pimpinan dan segenap pegawai akan menciptakan 

situasi kerja yang kondusif.Dengan mendapatkan 

dukungan tersebut kinerja anggota akan terpacu untuk 

lebih baik. Selain itu dukungan juga memunculkan 

semangat para tim pekerja sehingga mereka dapat 

saling mempercayai dan saling membantu serta 

adanya hubungan baik antar pekerja di dalam 

lingkungan kerja. 

Dukungan organisasi bisa juga dipandang sebagai 

komitmen organisasi pada individu. Bila dalam 

interaksi individu-organisasi, dikenal istilah komitmen 

organisasi dari individu pada organisasinya; maka 

dukungan organisasi berarti sebaliknya, yaitu 

komitmen organisasi pada individu (pegawai) dalam 

organisasi tersebut. Komitmen organisasi pada 

pegawai bisa diberikan dalam berbagai bentuk, di 

antaranya berupa rewards, kompensasi yang setara, 

dan iklim organisasi yang adil. Bentuk-bentuk 

dukungan ini pun berkembang dari mulai yang 

bersifat ekstrinsik (material) seperti gaji, tunjangan, 

bonus, dan sebagainya; hingga yang bersifat intrinsik 

(non material), seperti perhatian, pujian, penerimaan, 

keakraban, informasi, pengembangan diri, dan 

sebagainya.Komitmen memang sangat terkait dengan 

masalah keanggotaan organisasi. Untuk bisa berhasil 

di dunia organisasi, seorang anggota organisasi harus 

memiliki dan menerapkan sikap komitmen terhadap 

organisasi yang diikutinya. 

Istilah komitmen pada dasarnya merujuk kepada 

kemampuan seseorang untuk bertahan dan setia 

menjalani aktivitas tertentu. Seseorang yang mengaku 

memiliki sikap komitmen yang tinggi harus memiliki 

jiwa kesetiaan dan juga ketahanan mental yang kuat. 

Orang yang memiliki sifat komitmen tidak akan 

goyah dan malas hanya karena permasalahan yang 

sepele di dalam aktivitas yang dijalaninya. Lebih dari 

itu orang yang memiliki jiwa komitmen akan terus 

bertahan dan bertanggung jawab terhadap apa yang 

pernah diucapkannya. Komitmen menurut Robbins 

(2003) adalah sebagai suatu keadaan dimana seorang 

pegawai memihak pada suatu organisasi tertentu dan 

tujuan-tujuannya serta berniat memerihara 

keanggotaan dalam organisasi tersebut. Robbins 

(2003) menyatakan output yang diharapkan dari studi 

perilaku organisasional adalah produktivitas, tingkat 

kemangkiran yang rendah serta kepuasan kerja. 

Komitmen terhadap pekerjaan dan organisasi tempat 

bekerja merupakan subyek yang saat ini mendapatkan 

peningkatan perhatian dari peneliti perilaku 

organisasional. 

Setiap individu (pegawai) memandang bahwa kerja 

yang dilakukannya merupakan suatu investasi, di 

mana mereka akan memberikan waktu, tenaga, dan 

usaha untuk memperoleh apa yang mereka inginkan. 

Sementara di sisi lain, organisasi tempat mereka 

berinvestasi (bekerja) dihadapkan pada tekanan 

lingkungan yang selalu berubah, yang mengharuskan 

organisasi tersebut untuk meningkatkan kinerja.Untuk 

itu organisasi akan memberikan reward kepada 

pegawainya yang bekerja sesuai tujuan yang 

diinginkan dan juga memberikan motivasi kerja. 

Dengan demikian terjadi suatu transaksi berupa 

pertukaran sosial di tempat kerja, antara individu dan 

organisasi. Apabila kondisi dan syarat kerja seperti 

upah, lingkungan kerja, keselamatan dan kesehatan 

kerja serta jaminan hari tua yang diperlukan oleh 

pegawai dapat disediakan oleh perusahaan, maka 

motivasi kerja para pegawai akan meningkat. 

Tujuan organisasi umumnya bersandarkan pada 

hubungan antara insentif organisasi dengan harapan-

harapan pribadi. Hal ini didasarkan pada asumsi 

bahwa orang memasuki suatu organisasi karena ingin 



 

 

 
 

 

  

memuaskan kebutuhannya.Insentif positif merupakan 

pendorong untuk memenuhi kebutuhan yang tidak 

dapat diperolehnya tanpa menjadi anggota organisasi. 

Demikian sebaliknya, organisasi akan memberikan 

penghargaan kepada anggotanya yang berprestasi 

sesuai dengan keinginan manajemen. Dalam 

hubungan tersebut, pegawai mempertimbangkan 

organisasi secara keseluruhan, bukan individual, 

dengan siapa mereka memiliki hubungan pertukaran. 

Salah satu dorongan seseorang bekerja pada suatu 

organisasi atau perusahaan adalah adanya kesempatan 

untuk maju. Sudah menjadi sifat dasar dari manusia 

pada umumnya untuk menjadi lebih baik, lebih maju 

dari posisi yang dipunyai pada saat ini. karena itulah 

mereka menginginkan suatu kemajuan dalam 

hidupnya.Kesempatan untuk maju di dalam organisasi 

sering dinamakan sebagai promosi (naik pangkat). 

Suatu promosi berarti perpindahan dari suatu jabatan 

ke jabatan lain yang mempunyai status dan tanggung 

jawab dan yang lebih tinggi. Biasanya perpindahan ke 

jabatan yang lebih tinggi. Biasanya perpindahan ke 

jabatan yang lebih tinggi disertai dengan peningkatan 

gaji/upah dan hak-hak lainnya. Walaupun demikian 

ada promosi yang tidak disertai dengan peningkatan 

gaji, yang disebut sebagai promosi kering. Promosi 

dibedakan dengan transfer, karena transfer hanya 

menyangkut perpindahan jabatan yang sama, dalam 

artian status, tanggung jawab dan gaji. 

Semakin banyak aspek-aspek dalam pekerjaan 

yang sesuai dengan keinginan individu, maka akan 

semakin tinggi tingkat kepuasan yang dirasakan, dan 

sebaliknya. Supaya organisasi berfungsi secara efektif, 

orang-orangnya mestilah dibujuk/dipikat agar masuk 

dan bertahan di dalam organisasi, mereka harus 

memberikan kontribusi spontan dan perilaku inovatif 

yang berada di luar tugas formal mereka.Kinerja 

pegawai pada sebuah organisasi merupakan dorongan 

dari apa yang mereka miliki seperti daya fikir atau 

wawasan bahkan kinerja yang dapat diandalkan secara 

fisik. Bila ini dimiliki oleh pegawai, maka pencapaian 

tujuan perusahaan akan lebih maksimal sebagai mana 

diharapkan perusahaan. Memiliki pegawai yang 

cerdas dan berwawasan luas salah satu faktor dapat 

meningkatnya kinerja perusahaan. 

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

Dalam penelitian ini, peneliti terlebih dahulu 

melakukan identifikasi variabel sebagai langkah awal, 

karena variabel merupakan simbol yang nilainya dapat 

bervariasi baik secara kuantitatif maupun kualitatif 

(Azwar, 2007). Populasi penelitian ditetapkan pada 

seluruh pegawai Puskesmas Tambak Wedi Kota 

Surabaya dengan jumlah 33 orang, yang terdiri dari 

pegawai PNS maupun tenaga kontrak dengan latar 

belakang pendidikan minimal D1 hingga S2. Karena 

jumlah populasi relatif kecil, penelitian ini 

menggunakan teknik sampling sensus, sehingga 

seluruh anggota populasi dijadikan sampel penelitian. 

Pengumpulan data dilakukan melalui tiga teknik 

utama, yaitu wawancara, kuesioner, dan dokumentasi. 

Wawancara ditujukan kepada pejabat dan pegawai 

untuk memperoleh informasi mengenai sejarah dan 

profil institusi. Kuesioner digunakan untuk mengukur 

tanggapan responden mengenai variabel budaya 

organisasi, motivasi, pendidikan, pelatihan, serta 

kinerja pegawai. Sedangkan dokumentasi meliputi 

pengumpulan catatan dan arsip resmi, seperti struktur 

organisasi, foto kegiatan, serta dokumen perusahaan. 

Data penelitian dibedakan menjadi data primer, yaitu 

hasil kuesioner langsung dari responden, serta data 

sekunder, berupa catatan tertulis dan laporan resmi 

yang terkait dengan objek penelitian. 

Analisis data dilakukan melalui beberapa tahap. 

Pertama, uji instrumen dengan validitas 

(menggunakan korelasi product moment) untuk 

memastikan keabsahan kuesioner, serta reliabilitas 

(Alpha Cronbach) untuk menguji konsistensinya. 

Kedua, uji asumsi klasik yang meliputi uji normalitas, 

multikolinearitas, heteroskedastisitas, dan autokorelasi 

guna memastikan kelayakan model regresi linear 

berganda. Ketiga, dilakukan uji hipotesis, baik secara 

simultan dengan uji F maupun parsial dengan uji t, 

untuk mengetahui pengaruh variabel bebas terhadap 

variabel terikat. Selanjutnya, koefisien determinasi 

(R²) digunakan untuk menilai seberapa besar variabel 

bebas mampu menjelaskan variasi dari variabel terikat 

dalam model penelitian. 

Berdasarkan identifikasi masalah dan kerangka 

penelitian yang telah diuraikan diatas maka dapat 

dirumuskan hipotesis penelitian sebagai berikut. 

Hipotesis 1 (H1): Terdapat pengaruh positif dan 

signifikan dukungan organisasi terhadap kinerja 

pegawai di Puskesmas Tambak Wedi Kota Surabaya. 

Hipotesis 2 (H2): Terdapat pengaruh positif dan 

signifikan motivasi kerja terhadap kinerja pegawai di 

Puskesmas Tambak Wedi Kota Surabaya. 

Hipotesis 3 (H3): Terdapat pengaruh positif dan 

signifikan dukungan organisasi dan motivasi kerja 



 

 

 
 

 

  

melalui komitmen kerja terhadap kinerja pegawai di 

Puskesmas Tambak Wedi Kota Surabaya. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

1. Latar Belakang Obyek Penelitian 

Pembangunan kesehatan merupakan bagian 

integral dari pembangunan nasional. Tujuan 

pembangunan kesehatan adalah meningkatkan 

kesadaran, kemauan dan kemampuan hidup sehat bagi 

setiap orang agar terwujud derajat kesehatan 

masyarakat yang optimal. Untuk mencapai tujuan 

pembanguan kesehatan tersebut diselenggarakan 

berbagai upaya kesehatan secara menyeluruh, 

berjenjang dan terpadu. Berdasarkan Peraturan 

Menteri Kesehatan RI Nomor 75 Tahun 2014 tentang 

Pusat Kesehatan Masyarakat (Puskesmas), definisi 

puskesmas adalah fasilitas pelayanan kesehatan yang 

menyelenggarakan upaya kesehatan masyarakat dan 

upaya kesehatan perseorangan tingkat pertama, 

dengan lebih mengutamakan upaya promotif dan 

preventif, untuk mencapai derajat kesehatan 

masyarakat yang setinggi-tingginya di wilayah 

kerjanya. Pembangunan kesehatan yang 

diselenggarakan di puskesmas bertujuan untuk 

mewujudkan masyarakat yang memiliki perilaku sehat 

meliputi kesadaran, kemauan dan kemampuan hidup 

sehat; mampu menjangkau pelayanan kesehatan 

bermutu; hidup dalam lingkungan sehat; dan memiliki 

derajat kesehatan yang optimal, baik individu, 

keluarga, kelompok dan masyarakat. Puskesmas 

sebagai pusat pelayanan kesehatan strata pertama 

bertanggung jawab menyelenggarakan upaya 

kesehatan perorangan dan upaya kesehatan 

masyarakat secara menyeluruh, terpadu dan 

berkesinambungan. 

 

2. Hasil Penelitian 

2.1 Uji Hipotesis 

Pengujian hipotesis dalam penelitian ini 

menggunakan uji regresi linier berganda yang 

dilanjutnya dengan pengujian path analysis. Pengujian 

regresi linier berganda merupakan pengujian hipotesis 

yang meliputi empat pengujian yaitu uji signifikansi, 

uji t (parsial), uji F (simultan) dan uji koefisien 

determinan. Sementara pengujian path analysis 

merupakan pengujian hipotesis lanjutan setelah 

pengujian dua kali model regresi, yang meliputi 

menghitung koefisien jalur dan tahap pengujian 

hipotesis dan kesimpulan.  

 

2.1.1 Pengujian Regresi Model Pertama 

2.1.1.1 Uji Parsial (uji-t) 

Hasil analisis regresi untuk mengetahui hubungan 

dan besarnya pengaruh antara variabel bebas yang 

terdiri dari dukungan organisasi (X1) dan motivasi 

(X2) terhadap komitmen kerja (D) Di Puskesmas 

Tambak Wedi Surabaya, disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1 Hasil Uji Signifikansi (Model I) 

 

Model 

Unstandardized 

Coefficients 

Standar-

dized 

Coeffi-

cients 
t Sig. 

B Std. Error Beta 

(Constant) -7.100 4.110  -1.728 0.094 

Dukungan_ 

Organisasi_ 

X1 

0.220 0.091 0.383 2.412 0.022 

Motivasi_ 

X2 
0.703 0.200 0.559 3.518 0.001 

a. Dependent Variable: Komitmen_Kerja_Z 

 

Berdasarkan Tabel 1, hipotesis pertama: 

berdasarkan data di atas menunjukkan bahwa nilai 

Sig. untuk Dukungan Organisasi (X1) adalah sebesar 

0,022 < 0,05, sehingga hipotesis diterima artinya 

variabel Dukungan Organisasi (X1) berpengaruh 

signifikan terhadap Komitmen Kerja (Z); sementara 

untuk hipotesis kedua: variabel Budaya Motivasi (X2), 

menunjukkan nilai Sig. sebesar 0,001 < 0,05, sehingga 

hipotesis diterima, artinya variabel Motivasi (X2) 

berpengaruh signifikan terhadap Komitmen Kerja (Z). 

 

2.1.1.2 Uji Simultan (Uji ) 
Untuk mengetahui signifikansi pengaruh variabel 

bebas terhadap variabel terikat secara bersama-sama, 

dilakukan uji F dengan hipotesis: Ho menyatakan 

tidak ada pengaruh signifikan dari Dukungan 

Organisasi (X1) dan Motivasi (X2) terhadap Komitmen 

Kerja (Z), sedangkan Ha menyatakan ada pengaruh 

signifikan. Uji dilakukan dengan derajat kepercayaan 

95% dan tingkat kesalahan 0,05, dengan kriteria 

menerima Ho jika Fhitung < Ftabel dan menolak Ho 



 

 

 
 

 

  

jika Fhitung > Ftabel. Analisis menggunakan software 

SPSS Versi 25 menghasilkan perolehan nilai F yang 

menjadi dasar pengambilan keputusan terkait 

penerimaan atau penolakan hipotesis. 

 

Tabel 2 Hasil Uji F simultan (Model I) 

 

Model 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Regression 354.198 2 177.099 78.925 0.000a 

Residual 67.317 30 2.244   

Total 421.515 32    

a. Predictors: (Constant), Motivasi_X2, 

Dukungan_Organisasi_X1 

b. Dependent Variable: Komitmen_Kerja_Z 

 

Berdasarkan nilai signifikansi didapatkan nilai 

Sig. F sebesar 0,000<0,05, dapat disimpulkan bahwa 

hipotesis diterima, artinya variabel Dukungan 

Organisasi (X1) dan Motivasi (X2), berpengaruh 

signifikan secara bersama-sama terhadap Komitmen 

Kerja (Z). Selanjutnya, berdasarkan nilai F diperoleh 

nilai F-hitung = 78,925; sedang F-tabel pada koordinat 

2;30 adalah 3,32. Karena nilai F-hitung lebih besar dari 

F-tabel maka dapat disimpulkan bahwa terdapat 

hubungan linear secara signifikan antara variabel 

Dukungan Organisasi (X1) dan Motivasi (X2), 

terhadap Komitmen Kerja (Z). 

 

2.1.1.3 Koefisien Determinan 
Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui 

hubungan secara bersama sama antara Dukungan 

Organisasi (X1) dan Motivasi (X2), terhadap 

Komitmen Kerja (Z). Oleh karena itu, digunakan 

analisis korelasi berganda (R square), dengan hasil 

sebagaimana dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3 Hasil Uji Koefisien Determinan (Model I) 

 

Model R R Square 
Adjusted R 

Square 

Std. Error 

of the 

Estimate 

1 0.917a 0.840 0.830 1.498 

a. Predictors: (Constant), Motivasi_X2, 

Dukungan_Organisasi_X1 

b. Dependent Variable: Komitmen_Kerja_Z 

 

Berdasarkan Tabel 3, diketahui bahwa besarnya 

hubungan antara variabel Dukungan Organisasi dan 

Motivasi (secara simultan) terhadap Komitmen Kerja 

yang dihitung dengan koefisien korelasi adalah 0,917; 

hal ini menunjukkan pengaruh kategori sangat kuat. 

Sedangkan kontribusi atau sumbangan secara simultan 

variabel Dukungan Organisasi dan Motivasi terhadap 

Komitmen Kerja adalah 84% sedangkan sisanya 

(16%) ditentukan oleh variabel yang lain. 

 

2.1.2 Pengujian Regresi Model Kedua 

2.1.2.1 Uji Signifikansi 
Hasil analisis regresi digunakan untuk 

mengetahui hubungan dan besarnya pengaruh antara 

variabel bebas yang terdiri dari Dukungan Organisasi 

(X1), Motivasi (X2) melalui Komitmen Kerja (Z) 

terhadap Kinerja Pegawai (Y) di Puskesmas Tambak 

Wedi Surabaya, disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4 Hasil Uji Signifikansi (Model II) 

 

Model 

Unstandardized 

Coefficients 

Standar-

dized 

Coeffi-

cients 
t Sig. 

B Std. Error Beta 

(Constant) 8.891 5.734  1.551 0.132 

Dukungan_ 

Organisasi_ 

X1 

.081 .133 .124 4.612 0.045 

Motivasi_ 

X2 
1.159 .316 .809 3.670 0.001 

Komitmen_ 

Kerja_Z 
.041 .243 .036 5.170 0.036 

 

Hasil pengujian hipotesis menunjukkan bahwa 

variabel Dukungan Organisasi (X1) dengan nilai Sig. 

0,045 < 0,05, Motivasi (X2) dengan nilai Sig. 0,001 < 

0,05, dan Komitmen Kerja (Z) dengan nilai Sig. 0,036 

< 0,05, seluruhnya berpengaruh signifikan terhadap 

Kinerja Pegawai (Y) di Puskesmas Tambak Wedi 

Surabaya, sehingga ketiga hipotesis penelitian 

diterima. 

 

2.1.2.2 Uji t (Parsial) 
Untuk mengetahui signifikansi atau tidaknya suatu 

pengaruh dari variabel-variabel bebas secara parsial 

atas suatu variabel tidak bebas digunakan uji t dengan  



 

 

 
 

 

  

menguji hipotesis sebagai berikut : tolak Ho jika t-hitung 

> t-tabel, terima Ho jika t-hitung < t-tabel.  Hasil uji t 

disajikan pada Tabel 5. 

 

Tabel 5 Hasil Uji t parsial (Model II) 

 

Model 

Unstandardized 

Coefficients 

Standa-

dized 

Coeffi-

cients t Sig. 

B 
Std. 

Error 
Beta 

(Constant) 8.891 5.734  1.551 0.132 

Dukungan_ 

Organisasi_X1 
0.081 0.133 0.124 4.612 0.045 

Motivasi_X2 1.159 0.316 0.809 3.670 0.001 

Komitmen_ 

Kerja_Z 
0.041 0.243 0.036 5.170 0.036 

 

Hasil uji t menunjukkan bahwa Dukungan 

Organisasi (X1) dengan thitung 4,612 > 2,045, 

Motivasi (X2) dengan thitung 3,670 > 2,045, serta 

Komitmen Kerja (Z) dengan thitung 5,170 > 2,045, 

semuanya berpengaruh signifikan terhadap Kinerja 

Pegawai (Y) di Puskesmas Tambak Wedi Surabaya, 

sehingga hipotesis penelitian dapat diterima. 

 

2.1.2.3 Uji F (Simultan) 
Uji F dilakukan untuk mengetahui signifikansi 

pengaruh variabel bebas secara simultan terhadap 

variabel terikat, dengan hipotesis Ho menyatakan 

tidak ada pengaruh signifikan Dukungan Organisasi 

(X1) dan Motivasi (X2) melalui Komitmen Kerja (Z) 

terhadap Kinerja Pegawai (Y), sedangkan Ha 

menyatakan ada pengaruh signifikan. Uji dilakukan 

pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05, di 

mana kriteria pengujian adalah menerima Ho jika 

Fhitung < Ftabel dan menolak Ho jika Fhitung > Ftabel. 

Berdasarkan hasil analisis menggunakan SPSS Versi 

25, diperoleh nilai F yang menunjukkan adanya 

pengaruh signifikan sehingga hipotesis penelitian 

dapat diterima. Tabel 6 menyajikan hasil uji F secara 

simultan (model II). 

Berdasarkan nilai signifikansi didapatkan nilai 

Sig. F sebesar 0,000 < 0,05 maka dapat disimpulkan 

bahwa hipotesis diterima, artinya variabel Dukungan 

Organisasi (X1), Motivasi (X2), dan Komitmen Kerja 

(Z) berpengaruh signifikan secara bersama-sama 

terhadap Kinerja Pegawai (Y). Berdasarkan nilai F 

diperoleh nilai F-hitung = 36,266; sedang Ftabel pada 

koordinat 3;29 adalah 2,93. Karena nilai F-hitung lebih 

besar dari -tabel maka dapat disimpulkan bahwa 

terdapat hubungan linear secara signifikan antara 

variabel Dukungan Organisasi (X1), Motivasi (X2), 

melalui Komitmen Kerja (Z) terhadap Kinerja 

Pegawai (Y). 

 

Tabel 6 Hasil Uji F simultan (Model II) 

 

Model 
Sum of 

Squares 
df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Regression 432.289 3 144.096 36.266 0.000a 

Residual 115.226 29 3.973   

Total 547.515 32    

 

2.1.2.4 Koefisien Determinan 
Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui 

hubungan secara bersama sama antara Dukungan 

Organisasi (X1), Motivasi (X2) melalui Komitmen 

Kerja (Z) terhadap Kinerja Pegawai (Y). Maka dari 

itu, digunakan analisis korelasi berganda (R square)., 

dengan hasil sebagaimana disajikan pada Tabel 7. 

 

Tabel 7 Hasil Uji Koefisien Determinan (Model II) 

 

Model R 

R 

Square 

Adjusted R 

Square 

Std. Error of 

the Estimate 

1 0.889a 0.790 0.768 1.993 

a. Predictors: (Constant), Komitmen_Kerja_Z,         

    Dukungan_Organisasi_X1, Motivasi_X2 

b. Dependent Variable: Kinerja_Pegawai_Y 

 

Berdasarkan Tabel 8, diketahui bahwa 

besarnya hubungan antara variabel Dukungan 

Organisasi, Motivasi dan Komitmen Kerja (secara 

simultan) terhadap Kinerja Pegawai yang dihitung 

dengan koefisien korelasi adalah 0,889; hal ini 

menunjukkan pengaruh kategori sangat kuat. 

Sedangkan kontribusi atau sumbangan secara simultan 

variabel Dukungan Organisasi, Motivasi dan 

Komitmen Kerja terhadap Kinerja Pegawai adalah 

79% sedangkan sisanya (21%) ditentukan oleh 

variabel yang lain. 

 



 

 

 
 

 

  

2.1.3 Pengujian Path Analysis 
Analisis jalur atau path analysis merupakan bagian 

lebih lanjut dari analisis regresi. Jika dalam analisis 

regresi umumnya digunakan untuk menguji apakah 

ada pengaruh langsung yang diberikan oleh variabel 

bebas terhadap variabel terikat. Sementara itu, analisis 

jalur tidak hanya menguji pengaruh langsung saja 

tetapi juga menjelaskan tentang ada atau tidaknya 

pengaruh tidak langsung yang diberikan variabel 

bebas melalui variabel intervening terhadap variabel 

terikat.  

Perbedaan lain yang harus diketahui adalah hasil 

analisis regresi terlihat pada hasil yang berada dalam 

tabel Coefficient, hal ini menunjukkan bahwa nilai 

yang dipakai dalam analisis regresi atau B-nya 

(constant ada nilainya dan X1, X2, Y, Z dan 

seterusnya ada nilainya pada kolom B tersebut yang 

membentuk persamaan Y= a+bX1+bX2+bX3 dan 

seterusnya). Sedangkan nilai dalam analisis jalur yang 

digunakan adalah nilai terletak pada Beta yang 

membentuk persamaan Y1= Py1x1+Py1x2+Py1.e1 

dan seterusnya. Berikut ini penjabarannya. 

 

2.1.3.1 Menghitung Koefisien Jalur 

a. Koefisien Jalur Model I 
Mengacu pada output Regresi Model I pada 

bagian tabel Coefficients dapat diketahui bahwa nilai 

signifikansi dari kedua variabel yaitu Dukungan 

Organisasi (X1) = 0,022 dan Motivasi (X2) = 0,001 

lebih kecil dari 0,05. Hasil ini memberikan 

kesimpulan bahwa Regresi Model I yakni variabel 

Dukungan Organisasi (X1) dan Motivasi (X2) 

berpengaruh signifikan terhadap variabel Komitmen 

Kerja (Z). Sedangkan kontribusi atau sumbangan (R2) 

secara simultan variabel Kompensasi dan Budaya 

Organisasi terhadap Komitmen Kerja adalah 84% 

sedangkan sisanya (16%) ditentukan oleh variabel 

yang lain. Sementara itu untuk nilai e1 =  (1-0,840) = 

0,4. Dengan demikian diperoleh diagram jalur model 

struktur I sebagaimana dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
 

Gambar 1 Koefisien Jalur Model I 

b. Koefisien Jalur Model II 

Mengacu pada output Regresi Model II pada 

bagian tabel Coefficients dapat diketahui bahwa nilai 

signifikansi dari ketiga variabel yaitu Dukungan 

Organisasi (X1) = 0,045; Motivasi (X2) = 0,001 dan 

Komitmen Kerja (Z) = 0,036 lebih kecil dari 0,05. 

Hasil ini memberikan kesimpulan bahwa Regresi 

Model II yakni variabel Dukungan Organisasi (X1), 

Motivasi (X2) melalui Komitmen Kerja (Z) 

berpengaruh signifikan terhadap variabel Kinerja 

Pegawai (Y). Sedangkan kontribusi atau sumbangan 

(R2) secara simultan variabel Dukungan Organisasi, 

Motivasi dan Komitmen Kerja terhadap Kinerja 

Pegawai adalah 79% sedangkan sisanya (21%) 

ditentukan oleh variabel yang lain. Sementara itu 

untuk nilai e2 = (1-0,790) = 0,458. Dengan demikian 

diperoleh diagram jalur model struktur II sebagaimana 

dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2 Koefisien Jalur Model II 

2.1.3.2 Uji Hipotesis dan Pembuatan Kesimpulan 

 

a. Hipotesis 1 (H1) 
Berdasarkan analisis pengaruh Dukungan 

Organisasi (X1) terhadap Komitmen Kerja (Z) 

diperoleh nilai signifikansi sebesar 0,022 < 0,05. 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa secara langsung 

terdapat pengaruh signifikan antara variabel 

Dukungan Organisasi (X1) terhadap Komitmen Kerja 

(Z). 

 

b. Hipotesis 2 (H2) 
Berdasarkan analisis pengaruh Motivasi (X2) 

terhadap Komitmen Kerja (Z) diperoleh nilai 

signifikansi sebesar 0,001 < 0,05. Sehingga dapat 

disimpulkan bahwa secara langsung terdapat pengaruh 

signifikan antara variabel Motivasi (X2) terhadap 

Komitmen Kerja (Z). 

 

 



 

 

 
 

 

  

c. Hipotesis 3 (H3) 
Berdasarkan analisis pengaruh Komitmen 

Kerja (Z) terhadap Kinerja Pegawai (Y) diperoleh 

nilai signifikansi sebesar 0,036 < 0,05. Sehingga dapat 

disimpulkan bahwa secara langsung terdapat pengaruh 

signifikan antara variabel Komitmen Kerja (Z) 

terhadap Kinerja Pegawai (Y). 

 

d. Hipotesis 4 (H4) 
Berdasarkan analisis pengaruh Dukungan 

Organisasi (X1) terhadap Kinerja Pegawai (Y) 

diperoleh nilai signifikansi sebesar 0,045 < 0,05. 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa secara langsung 

terdapat pengaruh signifikan antara variabel 

Dukungan Organisasi (X1) terhadap Kinerja Pegawai 

(Y). 

  

e. Hipotesis 5 (H5) 
Berdasarkan analisis pengaruh Motivasi (X2) 

terhadap Kinerja Pegawai (Y) diperoleh nilai 

signifikansi sebesar 0,001 < 0,05. Sehingga dapat 

disimpulkan bahwa secara langsung terdapat pengaruh 

signifikan antara variabel Motivasi (X2) terhadap 

Kinerja Pegawai (Y). 

 

f. Hipotesis 6 (H6) 
Berdasarkan analisis pengaruh langsung variabel 

Dukungan Organisasi (X1) terhadap Kinerja Pegawai 

(Y) diperoleh nilai beta sebesar 0,124. Sedangkan 

pengaruh tidak langsung variabel Dukungan 

Organisasi (X1) melalui Komitmen Kerja (Z) terhadap 

Kinerja Pegawai (Y) adalah perkalian antara nilai beta 

variabel Komitmen Kerja (Z) terhadap Kinerja 

Pegawai (Y) yaitu 0,383 x 0,036 = 0,013. Maka 

pengaruh total yang diberikan variabel Dukungan 

Organisasi (X1) terhadap Kinerja Pegawai (Y) adalah 

pengaruh langsung ditambah dengan pengaruh tidak 

langsung yaitu 0,124 + 0,013 = 0,137. Berdasarkan 

hasil perhitungan di atas diketahui bahwa nilai 

pengaruh langsung lebih besar dibanding nilai 

pengaruh tidak langsung (0,124 > 0,013). Sehingga 

dapat disimpulkan bahwa secara tidak langsung 

variabel Dukungan Organisasi (X1) melalui variabel 

Komitmen Kerja (Z) terdapat pengaruh signifikan 

terhadap variabel Kinerja Pegawai (Y). 

 

g. Hipotesis 7 (H7) 
Berdasarkan analisis pengaruh langsung variabel 

Motivasi (X2) terhadap Kinerja Pegawai (Y) 

diperoleh nilai beta sebesar 0,809. Sedangkan 

pengaruh tidak langsung variabel Motivasi (X2) 

melalui Komitmen Kerja (Z) terhadap Kinerja 

Pegawai (Y) adalah perkalian antara nilai beta 

variabel Komitmen Kerja (Z) terhadap Kinerja 

Pegawai (Y) yaitu 0,559 x 0,036 = 0,02. Maka 

pengaruh total yang diberikan variabel Motivasi (X2) 

terhadap Kinerja Pegawai (Y) adalah pengaruh 

langsung ditambah dengan pengaruh tidak langsung 

yaitu 0,809 + 0,02 = 0,829. Berdasarkan hasil 

perhitungan di atas diketahui bahwa nilai pengaruh 

langsung lebih besar dibanding nilai pengaruh tidak 

langsung (0,809 > 0,02). Sehingga dapat disimpulkan 

bahwa secara tidak langsung variabel Motivasi (X2) 

melalui variabel Komitmen Kerja (Z) terdapat 

pengaruh signifikan terhadap variabel Kinerja 

Pegawai (Y). 

Berdasarkan serangkaian penjelasan hasil 

pengujian di atas, maka dapat ditarik kesimpulan 

bahwa hipotesis yang berbunyi “Terdapat Pengaruh 

Dukungan Organisasi (X1), Motivasi (X2) Melalui 

Komitmen Kerja (Z) Terhadap Kinerja Pegawai (Y) di 

Puskesmas Tambak Wedi Surayaba” dapat diterima. 

 

3. Pembahasan 

3.1. Pembahasan Deskriptif 

3.1.1 Variabel Dukungan Organisasi (X1) 
Berdasarkan jawaban seluruh responden yang 

berjumlah 33 orang, diketahui bahwa persentase 

jawaban untuk variabel dukungan organisasi sebesar 

78,06% atau dapat dikatakan termasuk dalam kategori 

sedang. Artinya, dukungan organisasi dirasa masih 

kurang optimal guna meningkatkan kinerja pegawai di 

Puskesmas Tambak Wedi. Persepsi dukungan 

organisasi mengacu pada persepsi pegawai mengenai 

sejauh mana organisasi menilai kontribusi, memberi 

dukungan, dan peduli pada kesejahteraan mereka 

(Rhoades & Eisenberger, 2012). Jika pegawai 

menganggap bahwa dukungan organisasi yang 

diterimanya tinggi, maka pegawai tersebut akan 

menyatukan keanggotaan sebagai anggota organisasi 

ke dalam identitas diri mereka dan kemudian 

mengembangkan hubungan dan persepsi yang lebih 

positif terhadap organisasi tersebut. 

Rhoades dan Eisenberger (2012) menanggapi 

bahwa kurang optimalnya dukungan organisasi 

tersebut dapat juga disebabkan oleh beberapa hal 

diantaranya kurangnya keadilan prosedural, dukungan 

atasan yang buruk, dan minimnya bentuk penghargaan 



 

 

 
 

 

  

yang diberikan organisasi kepada pegawai yang 

berprestasi. 

 

3.1.2 Variabel Motivasi (X2) 
Berdasarkan jawaban seluruh responden yang 

berjumlah 33 orang, diketahui bahwa persentase 

jawaban untuk variabel motivasi sebesar 86,74% atau 

dapat dikatakan termasuk dalam kategori tinggi. 

Artinya, pegawai berpendapat bahwa memiliki 

motivasi yang tinggi guna meningkatkan kinerja 

pegawai di Puskesmas Tambak Wedi. Menurut 

Hasibuan Malayu S.P dalam  Sunyoto Danang 

(2012:191) motivasi adalah suatu perangsang 

keinginan daya gerak kemauan bekerja seseorang, 

setiap motif mempunyai tujuan tertentu yang ingin 

dicapai. Sedangkan Asa’ad dalam Pasolog, Harbani 

(2010:140) motivasi adalah sesuatu yang 

menimbulkan semangat atau dorongan kerja.Menurut 

A. A. Prabu Mangkunegara (2009:93), berpendapat 

bahwa “Motivasi adalah kondisi yang menggerakan 

pegawai agar mampu mencapai tujuan dari motifnya” 

Menurut  Marihot Tua Effendi Hariandja 

(2009:320) berpendapat bahwa “Motivasi adalah 

sebagai faktor-faktor yang mengarahkan dan 

mendorong perilaku atau keinginan seseorang untuk 

melakukan suatu kegiatan yang dinyatakan dalam 

bentuk usaha yang keras atau lemah” Menurut 

Wibowo (2010:379) mengemukakan bahwa “Motivasi 

merupakan dorongan terhadap serangkaian proses 

perilaku manusia pada pencapaian tujuan. Sedangkan 

elemen yang terkandung dalam motivasi meliputi 

unsur membangkitkan, mengarahkan, menjaga, 

menunjukkan intesitas, bersifat terus menerus dan 

adanya tujuan”. Berdasarkan pendapat para ahli 

diatas, maka dapat disimpulkan bahwa motivasi 

merupakan dorongan yang dapat membangkitkan 

kemauan kerja pegawai untuk memulai melaksanakan 

pekerjaan sesuai tugas dan tanggung jawabnya. 

Tingginya angka motivasi kerja pegawai di 

Puskesmas Tambak Wedi dapat diakibatkan karena 

tingginya tingkat kesadaran pegawai terhadap 

kebutuhan yang menjadi tanggung jawab masing-

masing pegawai. Seperti yang dikemukakan oleh 

Marihot Tua Effendi Hariandja (2009:324), 

mengemukakan bahwa manusia dimotivasi untuk 

memuaskan sejumlah kebutuhan yang melekat pada 

diri setiap manusia yang cenderung bersifat bawaan. 

Kebutuhan ini terdiri dari lima jenis dan terbentuk 

dalam suatu hierarki dalam pemenuhan, dalam arti 

manusia pada dasarnya pertama sekali akan berusaha 

memenuhi kebutuhan tingkat pertama, kemudian 

kebutuhan tingkat kedua dan seterusnya, dan 

pemenuhan semua kebutuhan yang sudah terpenuhi 

tidak menjadi unsur pemotivasi lagi. Adapun 

kebutuhan-kebutuhan adalah: (1) Kebutuhan fisik; (2) 

Kebutuhan rasa aman; (3) Kebutuhan sosial; (4) 

Kebutuhan pengakuan; dan (5) Kebutuhan aktualisasi 

diri. 

 

3.1.3 Variabel Komitmen Kerja (Z) 
Berdasarkan jawaban seluruh responden yang 

berjumlah 33 orang, diketahui bahwa persentase 

jawaban untuk variabel komitmen kerja sebesar 

73,93% atau dapat dikatakan termasuk dalam kategori 

sedang. Artinya, pegawai berpendapat bahwa 

memiliki komitmen kerja yang sedang guna 

meningkatkan kinerja pegawai di Puskesmas Tambak 

Wedi. Konsep tentang komitmen pegawai terhadap 

organisasi disebut pula dengan komitmen kerja, yang 

mendapat perhatian dari manajer maupun perilaku 

organisasi, yang berkembang dari studi awal 

mengenai loyalitas pegawai yang diharapkan ada pada 

setiap pegawai. Komitmen kerja atau komitmen 

organisasi merupakan suatu kondisi yang dirasakan 

oleh pegawai yang dapat menimbulkan perilaku 

positif yang kuat terhadap organisasi kerja yang 

dimiliknya. Steers dan Porter (2012:520) 

mengemukakan suatu bentuk komitmen yang muncul 

bukan hanya bersifat loyalitas yang pasif, tetapi juga 

melibatkan hubungan yang aktif dengan oragnisasi 

kerja yang memiliki tujuan memberikan segala usaha 

demi keberhasilan organisasi kerja bersangkutan. 

Kurangnya komitmen kerja pegawai di Puskesmas 

Tambak Wedi Surabaya tidak terlepas dari 

terbentuknya komitmen kerja pegawai dipengaruhi 

oleh berbagai faktor. Faktor-faktor yang dimaksudkan 

menurut Mowday, Porter, dan Steers (2012) meliputi: 

(a) personal factors: job expectations, psychological 

contract, job choice factors, personal characteristics 

yang kesemuanya membentuk initial commitment 

(komitmen awal), (b) organizational factors: initial 

work experience, job scope, supervision, goal 

consistency, organization yang kesemuanya itu 

membentuk felt responsibility (tanggung jawab 

teramati), dan (c) non organizational factors: 

availability of alternative jobs. Ketiga faktor 

membentuk komitmen individu selama menjadi 

pegawai organisasi. 



 

 

 
 

 

  

Komitmen merupakan efek dari sebuah sikap 

yang dimiliki seorang individu dalam organisasi. Efek 

prikologis yang didapatkan individu dalam menyikapi 

berbagai perubahan dapat membentuk komitmen 

organisasi. Hal terpenting dalam konteks ini adalah 

terbentuknya komitmen kerja yang tinggi dari para 

pegawai sebagaimana yang diharapkan pihak 

organisasi. Mowday (2012) mendefinisikan komitmen 

sebagai kekuatan relatif dari identifikasi individu 

dengan keterlibatan organisasi kerja. Komitmen 

mengandung makna suatu rasa identifikasi, 

keterlibatan, dan loyalitas/ kesetiaan atau derajat, atau 

sifat hubungan dari seseorang terhadap organisasi 

yang ditunjukkan dengan memihak suatu tujuan 

organisasi, berminat untuk mempertahankan 

keanggotaan dalam organisasi, kesediaan untuk 

berusaha sebaik mungkin demi kepentingan 

organisasi, dan kepercayaan dan penerimaan yang 

kuat atas nilai-nilai dan tujuan organisasi.  

 

3.1.4 Variabel Kinerja Pegawai (Y) 
Berdasarkan jawaban seluruh responden yang 

berjumlah 33 orang, diketahui bahwa persentase 

jawaban untuk variabel kinerja pegawai sebesar 

78,78% atau dapat dikatakan termasuk dalam kategori 

sedang. Artinya, pegawai berpendapat bahwa rata-rata 

kinerja pegawai di Puskesmas Tambak Wedi belum 

maksimal. 

Menurut Sedarmayanti (2011:260) menyatakan 

bahwa “Kinerja merupakan terjemahan dari 

performance yang berarti Hasil kerja seorang pekerja, 

sebuah proses manajemen atau suatu organisasi secara 

keseluruhan, dimana hasil kerja tersebut harus dapat 

ditunjukkan buktinya secara konkrit dan dapat diukur 

(dibandingkan dengan standar yang telah 

ditentukan).” Menurut Wibowo (2010 : 7) 

mengemukakan bahwa “Kinerja adalah tentang 

melakukan pekerjaan dan hasil yang dicapai dari 

pekerjaan tersebut.”Gilbert (1977), yang dikutip 

Soekidjo Notoatmodjo (2009:124) mengemukakan 

bahwa “Kinerja adalah apa yang dapat dikerjakan oleh 

seseorang sesuai dengan tugas dan fungsinya”. 

Berdasarkan pengertian-pengertian di atas, dapat 

dikemukakan bahwa kinerja adalah suatu hasil kerja 

yang dicapai oleh seorang pegawai sesuai dengan 

standar dan kriteria yang telah ditetapkan dalam kurun 

waktu tertentu. 

Tinggi rendahnya kinerja seorang pegawai di 

Puskesmas Tambak Wedi Surabaya tentunya 

ditentukan oleh faktor-faktor yang mempengaruhinya 

baik secara langsung ataupun tidak langsung. Anwar 

Prabu Mangkunegara (2009:67) menyatakan bahwa 

faktor yang mempengaruhi pencapaian kinerja adalah 

faktor kemampuan (ability) dan faktor motivasi 

(motivation). Sementara menurut Keith Davis dalam 

Anwar prabu Mangkunegara (2009:67) dirumuskan 

bahwa faktor-faktor yang dapat mempengaruhi kinerja 

adalah: (1) Secara psikologis, kemampuan (Ability) 

pegawai terdiri dari kemampuan potensi (IQ) dan 

kemampuan reality (knowledge + Skill). Artinya, 

pegawai yang memiliki IQ rata-rata (IQ 110 – 120) 

dengan pendidikan yang memadai untuk jabatannya 

dan terampil dalam mengerjakan pekerjaannya sehari-

hari, maka ia akan lebih mudah mencapai prestasi 

kerja yang diharapkan; dan (2) Sikap mental 

merupakan kondisi mental yang mendorong diri 

pegawai untuk berusaha mencapai prestasi kerja 

secara maksimal. Sikap mental seorang pegawai harus 

sikap mental yang siap secara psikofisik (sikap secara 

mental, fisik, tujuan dan situasi). Artinya seorang 

pegawai harus siap mental, mampu secara fisik, 

memahami tujuan utama dan target kerja yang akan 

dicapai serta mampu memanfaatkan dan menciptakan 

situasi kerja.  

“Faktor internal yaitu faktor yang dihubungkan 

dengan sifat-sifat seseorang. Sedangkan faktor 

eksternal adalah faktor-faktor yang mempengaruhi 

kinerja seseorang yang berasal dari lingkungan. 

Seperti perilaku, sikap, dan tindakan-tindakan rekan 

kerja, bawahan atau pimpinan, fasilitas kerja, dan 

iklim organisasi.” Dari uraian di atas dapat 

disimpulkan bahwa faktor yang mempengaruhi 

kinerja dapat bersumber dari dalam individu pegawai 

maupun dari luar individu. Tinggal bagaimana 

kebijakan organisasi mampu menyelaraskan antara 

faktor-faktor tersebut. 

 

3.2. Pembahasan Hipotesis 

Berdasarkan nilai signifikansi didapatkan nilai Sig. 

F sebesar 0,000 < 0,05 juga diperoleh nilai Fhitung = 

36,266; sedang Ftabel pada koordinat 3;29 adalah 

2,93. Karena nilai signifikansi < 0,05 dan Fhitung 

lebih besar dari Ftabel maka dapat disimpulkan bahwa 

hipotesis diterima, artinya variabel Dukungan 

Organisasi (X1), Motivasi (X2), melalui Komitmen 

Kerja (Z) berpengaruh signifikan secara bersama-

sama terhadap Kinerja Pegawai (Y). Besarnya 

hubungan antara variabel Dukungan Organisasi, 



 

 

 
 

 

  

Motivasi dan Komitmen Kerja (secara simultan) 

terhadap Kinerja Pegawai yang dihitung dengan 

koefisien korelasi adalah 0,889; hal ini menunjukkan 

pengaruh kategori sangat kuat. Sedangkan kontribusi 

atau sumbangan secara simultan variabel Dukungan 

Organisasi, Motivasi dan Komitmen Kerja terhadap 

Kinerja Pegawai adalah 79% sedangkan sisanya 

(21%) ditentukan oleh variabel yang lain. 

Mengacu pada output Regresi Model II pada 

bagian tabel Coefficients dapat diketahui bahwa nilai 

signifikansi dari ketiga variabel yaitu Dukungan 

Organisasi (X1) = 0,045; Motivasi (X2) = 0,001 dan 

Komitmen Kerja (Z) = 0,036 lebih kecil dari 0,05. 

Hasil ini memberikan kesimpulan bahwa Regresi 

Model II yakni variabel Dukungan Organisasi (X1), 

Motivasi (X2) dan Komitmen Kerja (Z) berpengaruh 

signifikan terhadap variabel Kinerja Pegawai (Y). 

Sedangkan kontribusi atau sumbangan (R2) secara 

simultan variabel Dukungan Organisasi, Motivasi dan 

Komitmen Kerja terhadap Kinerja Pegawai adalah 

79% sedangkan sisanya (21%) ditentukan oleh 

variabel yang lain. Sementara itu untuk nilai e2 = (1-

0,790) = 0,458.  

Hasil penelitian tersebut selaras dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Antok Hendriyanto (2011), hasil 

penelitian ini menyatakan bahwa meningkatnya 

motivasi intrinsik dan ekstrinsik akan mampu 

meningkatkan kinerja pegawai. Dikarenakan secara 

bersama sama motivasi ekstrinsik dan motivasi 

intrinsik dapat berjalan sejalan untuk lebih 

meningkatkan kinerja pegawai. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh signifikan 

antara motivasi instrinsik, motivasi ekstrinsik secara 

simultan terhadap kinerja pegawai di Perum Bulog 

Sub divre Surabaya Selatan. 

Agus Samekto dan Soni Agus Irwandi (2010), 

hasil penelitian ini mengungkapkan bahwa dimensi 

personalitas (ability, organization commitment, 

professional commitment, job satisfaction, dan 

motivation) mempunyai hubungan yang tidak 

signifikan/ rendah dengan kinerja dosen. Penelitian ini 

hanya membahas hubungan lima dimensi personalitas 

terhadap kinerja. Nurika Restuningdiah (2009), tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

komitmen profesional terhadap kepuasan kerja, 

pengaruh komitmen profesional terhadap komitmen 

organisasional, pengaruh komitmen organisasional 

terhadap kepuasan kerja, pengaruh komitmen 

profesional secara tidak langsung terhadap kepuasan 

kerja melalui komitmen organisasional. Sampel yang 

digunakan adalah akuntan pendidik, sedangkan 

penelitian ini termasuk penelitian eksplanasi 

(Explanatory Research) dengan prosedur pengujian 

hipotesis (Hypothesis Testing) untuk menjawab 

permasalahan dan tujuan penelitian. Hasil penelitian 

ini menunjukkan bahwa komitmen profesional 

berpengaruh terhadap komitmen organisasi akuntan 

pendidik. Selanjutnya Rivai dan Pramusinto (2005), 

tujuan penelitian ini menguji pengaruh motivasi, 

komitmen, dan kompetensi terhadap kinerja 

individual. Dalam penelitian ini, Rivai dan Pramusinto 

meneliti BUMN yang bergerak di bidang konstruksi 

dengan tiga wilayah divisional perusahaan yaitu Jawa 

Barat Sumatera, wilayah Jawa Tengah Papua, dan 

wilayah Kalimantan. Dalam penelitian ini, 

menunjukkan bahwa variabel yang terdiri dari 

variabel independen motivasi dan komitmen 

berpengaruh secara positif dan signifikan terhadap 

kinerja. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

1. Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan di 

bab sebelumnya, maka simpulan yang dapat ditarik 

pada penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1) Terdapat pengaruh signifikan antara Dukungan 

Organisasi (X1) yang terdiri dari keadilan, 

informasi, kemandirian, pengembangan diri, dan 

kepedulian terhadap Kinerja Pegawai (Y), 

dibuktikan dengan nilai signifikansi sebesar 

0,045 < 0,05. 

2) Terdapat pengaruh signifikan antara Motivasi 

(X2) yang terdiri dari kebutuhan fisiologis, 

kebutuhan rasa aman, kebutuhan sosial, dan 

kebutuhan penghargaan terhadap Kinerja 

Pegawai (Y) diperoleh nilai signifikansi sebesar 

0,001 < 0,05.  

3) Variabel Dukungan Organisasi (X1), Motivasi 

(X2), melalui Komitmen Kerja (Z) berpengaruh 

signifikan secara bersama-sama terhadap Kinerja 

Pegawai (Y) yang terdiri dari kualitas, kuantitas, 

waktu kerja, dan kerjasama. Dibuktikan dengan 

nilai signifikansi sebesar 0,000 < 0,05 dan nilai 

Fhitung = 36,266; sedang Ftabel pada koordinat 

3;29 adalah 2,93 (nilai Fhitung > Ftabel). 

Sedangkan kontribusi atau sumbangan secara 



 

 

 
 

 

  

simultan variabel Dukungan Organisasi, Motivasi 

dan Komitmen Kerja terhadap Kinerja Pegawai 

adalah 79% sedangkan sisanya (21%) ditentukan 

oleh variabel yang lain. 

 

2. Saran 

Setelah semua proses penelitian selesai, 

penulis memberikan beberapa saran dan masukan 

terhadap berbagai pihak. Diantaranya saran dan 

masukan kepada: 

1) Puskesmas Tambak Wedi Surabaya. Hendaknya 

selalu memberikan pelayanan yang prima kepada 

masyarakat, selalu menjaga kebersihan 

Puskesmas, meningkatkan profesionalitas, 

mengedepankan kepentingan masyarakat dan 

tetap semangat walaupun keadaan di tengah 

pandemi seperti ini. Bagaimanapun juga, tenaga 

kesehatan merupakan garda terdepan dalam 

penanganan pandemi Covid-19. 

2) Peneliti Selanjutnya. Jika berniat untuk 

melakukan penelitian mengenai Sumber Daya 

Manusia, khususnya kinerja karyawan/ pegawai, 

hendaknya menggunakan lebih banyak variabel 

bebas. Variabel bebas yang mempengaruhi 

kinerja menurut Robert L. Mathis dan John H. 

Jackson (2001: 82) yaitu kemampuan, motivasi, 

dukungan yang diterima, keberadaan pekerjaan 

yang dilakukan, dan hubungan dengan organisasi. 

Sehingga hasil penelitian akan lebih bervariasi 

dari pada hanya menggunakan 2 variabel bebas 

dan 1 variabel intervening. 

3) Universitas Dr. Seotomo Surabaya. Semoga apa 

yang penulis sampaikan pada penelitian ini dapat 

menambah pustaka teori di Perpustakaan 

Universitas Dr. Soetomo Surabaya. Sehingga 

dapat menambah wawasan dan pengetahuan 

mahasiswa lain, khususnya program studi 

magister manajemen. 
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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui apakah kompetensi, Pengembangan SDM, Motivasi, 

Lingkungan Kerja, Disiplin Kerja terdapat pengaruhnya terhadap kinerja TNI-AD Koramil Wilayah 

Surabaya Timur di Tengah Restrukturisasi Organisasi baik secara persial maupun simultan. Untuk 

menjawab permasalahan tersebut digunakan pendekatan Kuantitatif, dengan teknik pengumpulan data 

melalui Angket. Adapun untuk menganalisis data peneliti menggunakan Uji T, Somer’sD untuk variabel 

yang persial dan Uji F, Regresi Berganda untuk variabel yang simultan dengan bantuan SPSS 16 untuk 

mempermudah peneliti menganalisis data yang sudah terkumpul. Adapun hasil penelitiannya adalah 

Kompetensi berpengaruh secara parsial terhadap kinerja TNI-AD Koramil Wilayah Surabaya Timur di 

Tengah Restrukturisasi Organisasi, Pengembangan SDM berpengaruh secara parsial terhadap kinerja 

TNI-AD Koramil Wilayah Surabaya Timur di Tengah Restrukturisasi Organisasi. Motivasi berpengaruh 

secara parsial terhadap kinerja TNI-AD Koramil Wilayah Surabaya Timur di Tengah Restrukturisasi 

Organisasi, Lingkungan kerja berpengaruh secara parsial terhadap kinerja TNI-AD Koramil Wilayah 

Surabaya Timur di Tengah Restrukturisasi Organisasi, Disiplin kerja berpengaruh secara parsial terhadap 

kinerja TNI-AD Koramil Wilayah Surabaya Timur di Tengah Restrukturisasi Organisasi. Kompetensi, 

pengembangan sumberdaya manusia, motivasi, lingkungan kerja disiplin kerja berpengaruh secara 

simultan terhadap kinerja TNI-AD Koramil Wilayah Surabaya Timur di Tengah Restrukturisasi 

Organisasi 

 

Kata Kunci:   disiplin kerja, motivasi, lingkungan kerja, kinerja, kompetensi, pengembangan sdm, tni ad 

 

ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to determine whether competency, Human Resource Development, 

Motivation, Work Environment, and Work Discipline influence the performance of the Indonesian Army 

(TNI-AD) Koramil in the East Surabaya Region during organizational restructuring, both partially and 
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simultaneously. To address this issue, a quantitative approach was used, with data collection techniques 

using a questionnaire. To analyze the data, the researcher used the T-test, Somer's D for partial 

variables, and the F-test and Multiple Regression for simultaneous variables, using SPSS 16 to facilitate 

the researcher's analysis of the collected data. The results of the study indicate that competency has a 

partial effect on the performance of the Indonesian Army (TNI-AD) Koramil in the East Surabaya Region 

during organizational restructuring, and Human Resource Development has a partial effect on the 

performance of the Indonesian Army (TNI-AD) Koramil in the East Surabaya Region during 

organizational restructuring. Motivation partially influences the performance of the Indonesian Army 

(TNI-AD) at the East Surabaya Regional Military Command (Koramil) during organizational 

restructuring. Work environment partially influences the performance of the Indonesian Army (TNI-AD) 

at the East Surabaya Regional Military Command (Koramil). Work discipline partially influences the 

performance of the Indonesian Army (TNI-AD) at the East Surabaya Regional Military Command 

(Koramil). Competence, human resource development, motivation, work environment, and work 

discipline simultaneously influence the performance of the Indonesian Army (TNI-AD) at the East 

Surabaya Regional Military Command (Koramil) during organizational restructuring. 

 

Keywords: competence, human resource development, Indonesian Army, motivation, work discipline,  

                  work environment, performance,  

 

PENDAHULUAN 

 

TNI-AD (Tentara Nasional Indonesia 

Angkatan Darat) Koramil (Komando Rayon 

Militer) adalah satuan teritorial yang berada di 

bawah komando Kodim (Komando Distrik 

Militer) dan berfungsi sebagai ujung tombak dari 

sistem pertahanan negara di tingkat kecamatan 

(Affia dan Mulyana, 2024). Koramil memiliki 

peran yang sangat penting dalam menjaga 

kedaulatan negara serta membina hubungan antara 

militer dan masyarakat di tingkat bawah 

(Siswanto, 2024). 

Tentara Nasional Indonesia Angkatan Darat 

(TNI-AD) merupakan bagian TNI yang bertugas di 

darat dalam operasi pertahanan (Kuncoro dan 

Aritonang, 2024). Tentara Nasional Indonesia 

Angkatan Darat (TNI AD) adalah cabang darat 

dari Tentara Nasional Indonesia (TNI) yang 

bertanggung jawab untuk menjaga keamanan dan 

kedaulatan negara di daratan (Sulaiman dan 

Subagyo, 2024). Sebagai markas besar, Mabes 

TNI AD memiliki peran penting dalam perumusan 

kebijakan militer, pengembangan strategi, serta 

pengelolaan sumber daya manusia dan logistik 

untuk mendukung operasi militer darat (Handoyo 

dan Muslim, 2024). 

Strategi manajemen dalam meningkatkan 

kinerja TNI-AD, khususnya di tingkat Komando 

Rayon Militer (Koramil), menghadapi berbagai 

tantangan dan permasalahan yang perlu 

diidentifikasi untuk memastikan efektivitas dan 

efisiensi dalam pelaksanaan tugas (Ihsan et al.., 

2024). Berikut adalah beberapa permasalahan yang 

sering terjadi dalam strategi manajemen di 

Koramil seperti keterbatasan sumber manusia, 

adanya pelatihan dan Pendidikan yang kurang 

optimal, keterbatasan infrastruktur dan peralatan, 

keterbatasan anggaran dan dana, masalah motivasi 

serta kepeminpinan, masalah lingkungan kerja 

yang kurang baik, kedisiplinan dalam bekerja serta 

ketidak sesuaian antara strategi dan implemntasi 

(Sembiring dan Sembiring, 2024). 

Kinerja pada dasarnya adalah apa yang 

dilakukan atau tidak dilakukan oleh katyawan. 

kinerja merupakan fungsi-fungsi yang dituntut dari 

seseprang atau suatu perbuatan, suatu prestasi, 

suatu pemeran umum keterampilan. Kinerja juga 

dapat dipengaruhi oleh factor perilaku yang dapat 

ditelusuri hingga ke factor spesifik seperti 



 

 

 
 

 

  

kemampuan, upaya dan kesulitan tugas (Robert L 

Mathis, 2001). 

Novelty dari penelitian ini menawarkan 

analisis yang lebih mendalam tentang faktor-faktor 

yang mempengaruhi kinerja di dalam lingkungan 

militer, khususnya TNI AD. Sebagian besar 

penelitian terkait kinerja seringkali fokus pada 

sektor sipil atau perusahaan, sedangkan aspek 

militer, dengan karakteristiknya yang unik, 

memerlukan pendekatan tersendiri. Research gap 

dari penelitian ini membuka ruang untuk melihat 

bagaimana kompetensi, motivasi, disiplin, dan 

lingkungan kerja berinteraksi dalam konteks 

organisasi militer. 

Meskipun banyak penelitian di luar militer 

mengenai pentingnya pengembangan SDM 

terhadap kinerja, kurangnya penelitian yang 

spesifik mengkaji bagaimana kompetensi, 

motivasi, lingkungan kerja serta disiplin kerja 

dalam meningkatkan kinerja TNI AD. 

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

 

Metode penelitian ini menggunakan 

pendekatan kuantitatif dengan rancangan ex post 

facto dan jenis data ordinal. Variabel yang 

digunakan terdiri dari variabel independen yaitu 

kompetensi, pengembangan SDM, motivasi, 

lingkungan kerja, dan disiplin kerja, sedangkan 

variabel dependennya adalah kinerja TNI AD. 

Populasi penelitian berjumlah 300 pegawai TNI 

AD Koramil Wilayah Surabaya Timur, dengan 

sampel ditentukan menggunakan rumus Slovin 

sehingga diperoleh 171 responden melalui teknik 

accidental sampling. Data dikumpulkan melalui 

kuesioner tertutup dan wawancara sebagai data 

primer, serta literatur berupa jurnal dan buku 

sebagai data sekunder. 

Instrumen penelitian diuji menggunakan uji 

validitas dengan korelasi product moment dan uji 

reliabilitas dengan Alpha Cronbach. Analisis data 

dilakukan melalui uji asumsi klasik (normalitas, 

linearitas, multikolinearitas, heteroskedastisitas, 

dan autokorelasi), serta uji hipotesis menggunakan 

uji t (parsial) dan uji F (simultan). Metode analisis 

yang digunakan adalah regresi linier berganda 

dengan bantuan SPSS, untuk mengetahui sejauh 

mana strategi manajemen sumber daya manusia 

berpengaruh terhadap kinerja TNI AD Koramil 

Surabaya Timur di tengah restrukturisasi 

organisasi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

1. Latar Belakang Obyek Penelitian 

Satuan teritorial di Kota Surabaya telah 

terbentuk sejak 1 Agustus 1996, bertepatan dengan 

berdirinya Korem 084/Bhaskara Jaya berdasarkan 

Surat Keputusan Panglima Kodam V/Brawijaya. 

Dalam kerangka pengembangan wilayah 

pertahanan, Kodim 0831/Surabaya Timur hadir 

sebagai salah satu satuan penting yang berperan 

dalam menjaga stabilitas, keamanan, serta 

ketahanan wilayah. Kehadiran Kodim ini tidak 

hanya menjadi simbol kekuatan pertahanan, tetapi 

juga wadah pembinaan teritorial yang menegaskan 

peran strategis TNI AD di tingkat daerah. 

Kodim 0831/Surabaya Timur memiliki visi 

mewujudkan satuan yang adaptif, profesional, 

modern, dan tangguh untuk mendukung Indonesia 

maju yang berdaulat, mandiri, dan berkepribadian 

berdasarkan semangat gotong royong. Misinya 

meliputi penguatan kemampuan matra darat dalam 

menjaga kedaulatan dan keselamatan bangsa, 

pembentukan prajurit yang profesional dan adaptif, 

serta optimalisasi pengelolaan sumber daya 

pertahanan untuk memperkokoh sistem pertahanan 

negara. Sejalan dengan visi dan misi tersebut, 

tujuan strategis Kodim adalah membangun sistem 

pertahanan dan keamanan rakyat semesta 

(Sishankamrata) yang terintegrasi dan modern, 

serta menyelenggarakan pengelolaan wilayah 

pertahanan yang efektif dalam kurun waktu lima 

tahun ke depan. 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

  

2. Hasil Penelitian  

2.1 Uji Validitas dan Reabilitas Instrumen  

      Penelitian 

Data yang terkumpul dengan menggunakan 

metode yang telah disebutkan, maka peneliti dapat 

menyajikan data yang telah terkumpul berdasarkan 

metode tersebut, maka pada bagian ini akan 

disajikan hasil dari uji validitas dan reabilitas data 

dari masing-masing variabel. Dalam melakukan 

penelitian, uji validitas dan reabilitas sangat 

penting dilakukan guna memastikan bahwa 

instrumen yang digunakan dapat memperoleh hasil 

yang akurat dan dapat dipercaya. Hasil dari uji 

validitas dan reabilitas dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1 Item-Total Statistics X1 Kompetensi 

 

No 

Corrected 

Item-

Total 

Correlati

on 

r tabel Ketr. 

Cronbach's 

Alpha if 

Item 

Deleted 

Critical 

Value 
Ketr. 

1 0.093 0.05 Valid 0.749 0.05 Reliabel 

2 0.240 0.05 Valid 0.743 0.05 Reliabel 

3 0.377 0.05 Valid 0.719 0.05 Reliabel 

4 0.422 0.05 Valid 0.713 0.05 Reliabel 

5 0.341 0.05 Valid 0.724 0.05 Reliabel 

6 0.548 0.05 Valid 0.689 0.05 Reliabel 

7 0.607 0.05 Valid 0.686 0.05 Reliabel 

8 0.540 0.05 Valid 0.690 0.05 Reliabel 

9 0.401 0.05 Valid 0.715 0.05 Reliabel 

10 0.407 0.05 Valid 0.714 0.05 Reliabel 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa 

pada variabel X1 kompetensi memiliki data yang 

valid dan reliabel. Sesuai dengan pengambilan 

keputusan pada uji validitas bahwa jika r hitung / 

Corrected Item-Total Correlation lebih besar dari r 

tabel 0.05 maka dinyatakan valid. Dalam uji 

reliabel, data akan dinyatakan reliabel jika 

Cronbach's Alpha if Item Deleted lebih besar dari 

critical value 0,05. Sesuai dengan dasar 

pengambilan keputusan maka data variabel X1 

kompetensi dinyatakan valid dan reliabel. 

Berdasarkan Tabel 2, dapat diketahui bahwa 

pada variabel X2 pengembangan SDM memiliki 

data yang valid dan reliabel. Sesuai dengan 

pengambilan keputusan pada uji validitas bahwa 

jika r hitung / Corrected Item-Total Correlation 

lebih besar dari r tabel 0.05 maka dinyatakan valid. 

Dalam uji reliabel, data akan dinyatakan reliabel 

jika Cronbach's Alpha if Item Deleted lebih besar 

dari critical value 0,05. Sesuai dengan dasar 

pengambilan keputusan maka data variabel X2 

pengembangan SDM dinyatakan valid dan 

reliabel. 

 

Tabel 2 Item-Total Statistics X2 Pengembangan  

            Sumber Daya Manusia 

 

No 

Corrected 

Item-

Total 

Correlatio

n 

r tabel Ketr. 

Cronbach's 

Alpha if 

Item 

Deleted 

Critical 

Value 
Ketr. 

1 0.149 0.05 Valid 0.854 0.05 Reliabel 

2 0.755 0.05 Valid 0.801 0.05 Reliabel 

3 0.803 0.05 Valid 0.802 0.05 Reliabel 

4 0.734 0.05 Valid 0.804 0.05 Reliabel 

5 0.417 0.05 Valid 0.837 0.05 Reliabel 

6 0.270 0.05 Valid 0.845 0.05 Reliabel 

7 0.300 0.05 Valid 0.845 0.05 Reliabel 

8 0.593 0.05 Valid 0.821 0.05 Reliabel 

9 0.656 0.05 Valid 0.816 0.05 Reliabel 

10 0.596 0.05 Valid 0.820 0.05 Reliabel 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Ujia validitas dan reliabilitas instrument 

disajikan pada Tabel 3, 4, 5 dan 6. Berdasarkan 

Tabel 3, dapat diketahui bahwa pada variabel X3 

Motivasi memiliki data yang valid dan reliabel. 

Sesuai dengan pengambilan keputusan pada uji 

validitas bahwa jika r hitung / Corrected Item-

Total Correlation lebih besar dari r tabel 0.05 

maka dinyatakan valid. Dalam uji reliabel, data 

akan dinyatakan reliabel jika Cronbach's Alpha if 

Item Deleted lebih besar dari critical value 0,05. 

Sesuai dengan dasar pengambilan keputusan maka 

data variabel X3 Motivasi dinyatakan valid dan 

reliabel. 



 

 

 
 

 

  

 Tabel 3 Item-Total Statistics X3 Motivasi 

No 

Corrected 

Item-Total 

Correlation 

r tabel Ketr. 

Cronbach

's Alpha 

if Item 

Deleted 

Critical 

Value 
Ketr. 

1 0.100 0.05 Valid 0.881 0.05 Reliabel 

2 0.808 0.05 Valid 0.830 0.05 Reliabel 

3 0.756 0.05 Valid 0.839 0.05 Reliabel 

4 0.852 0.05 Valid 0.826 0.05 Reliabel 

5 0.379 0.05 Valid 0.868 0.05 Reliabel 

6 0.025 0.05 Valid 0.880 0.05 Reliabel 

7 0.376 0.05 Valid 0.867 0.05 Reliabel 

8 0.867 0.05 Valid 0.824 0.05 Reliabel 

9 0.692 0.05 Valid 0.843 0.05 Reliabel 

10 0.692 0.05 Valid 0.842 0.05 Reliabel 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

 

Tabel 4 Item-Total Statistics X4 Lingkungan Kerja 

No 

Corrected 

Item-Total 

Correlation 

r tabel Ket 

Cronbach's 

Alpha if 

Item 

Deleted 

Critical 

Value 
Ket 

1 0.364 0.05 Valid 0.865 0.05 Reliabel 

2 0.794 0.05 Valid 0.828 0.05 Reliabel 

3 0.828 0.05 Valid 0.828 0.05 Reliabel 

4 0.672 0.05 Valid 0.841 0.05 Reliabel 

5 0.280 0.05 Valid 0.871 0.05 Reliabel 

6 0.031 0.05 Valid 0.877 0.05 Reliabel 

7 0.655 0.05 Valid 0.844 0.05 Reliabel 

8 0.816 0.05 Valid 0.826 0.05 Reliabel 

9 0.680 0.05 Valid 0.840 0.05 Reliabel 

10 0.463 0.05 Valid 0.859 0.05 Reliabel 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Berdasarkan Tabel 4, dapat diketahui bahwa 

pada variabel X4 Lingkungan Kerja memiliki data 

yang valid dan reliabel. Sesuai dengan 

pengambilan keputusan pada uji validitas bahwa 

jika r hitung/Corrected Item-Total Correlation 

lebih besar dari r tabel 0.05 maka dinyatakan valid. 

Dalam uji reliabel, data akan dinyatakan reliabel 

jika Cronbach's Alpha if Item Deleted lebih besar 

dari critical value 0,05. Sesuai dengan dasar 

pengambilan keputusan maka data variabel X4 

Lingkungan Kerja dinyatakan valid dan reliabel. 

Berdasarkan Tabel 5,  dapat diketahui bahwa 

pada variabel X5 Disiplin Kerja memiliki data 

yang valid dan reliabel. Sesuai dengan 

pengambilan keputusan pada uji validitas bahwa 

jika r hitung / Corrected Item-Total Correlation 

lebih besar dari r tabel 0.05 maka dinyatakan valid. 

Dalam uji reliabel, data akan dinyatakan reliabel 

jika Cronbach's Alpha if Item Deleted lebih besar 

dari critical value 0,05. Sesuai dengan dasar 

pengambilan keputusan maka data variabel X5 

Disiplin dinyatakan valid dan reliabel. 

 

 

 
Tabel 5 Item-Total Statistics X5 Disiplin Kerja 

No 

Corrected 

Item-Total 

Correlation 

r tabel Ket 

Cronbach's 

Alpha if 

Item 

Deleted 

Critical 

Value 
Ket 

1 0.341 0.05 Valid 0.757 0.05 Reliabel 

2 0.630 0.05 Valid 0.713 0.05 Reliabel 

3 0.814 0.05 Valid 0.690 0.05 Reliabel 

4 0.587 0.05 Valid 0.722 0.05 Reliabel 

5 0.229 0.05 Valid 0.771 0.05 Reliabel 

6 0.043 0.05 Valid 0.779 0.05 Reliabel 

7 0.435 0.05 Valid 0.746 0.05 Reliabel 

8 0.480 0.05 Valid 0.739 0.05 Reliabel 

9 0.204 0.05 Valid 0.771 0.05 Reliabel 

10 0.412 0.05 Valid 0.749 0.05 Reliabel 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Tabel 6 Item-Total Statistics Y Kinerja TNI AD  

 

No 

Corrected 

Item-Total 

Correlation 

r tabel Ket 

Cronbach's 

Alpha if 

Item 

Deleted 

Critical 

Value 
Ket 

1 0.438 0.05 Valid 0.819 0.05 Reliabel 

2 0.811 0.05 Valid 0.773 0.05 Reliabel 

3 0.638 0.05 Valid 0.800 0.05 Reliabel 

4 0.475 0.05 Valid 0.816 0.05 Reliabel 

5 0.213 0.05 Valid 0.836 0.05 Reliabel 

6 0.020 0.05 Valid 0.844 0.05 Reliabel 

7 0.610 0.05 Valid 0.802 0.05 Reliabel 

8 0.670 0.05 Valid 0.794 0.05 Reliabel 

9 0.670 0.05 Valid 0.794 0.05 Reliabel 

10 0.434 0.05 Valid 0.820 0.05 Reliabel 

 Sumber: Olah Data SPSS 16 



 

 

 
 

 

  

Berdasarkan Tabel 6, dapat diketahui bahwa 

pada variabel Y kinerja TNI-AD memiliki data 

yang valid dan reliabel. Sesuai dengan 

pengambilan keputusan pada uji validitas bahwa 

jika r hitung / Corrected Item-Total Correlation 

lebih besar dari r tabel 0.05 maka dinyatakan valid. 

Dalam uji reliabel, data akan dinyatakan reliabel 

jika Cronbach's Alpha if Item Deleted lebih besar 

dari critical value 0,05. Sesuai dengan dasar 

pengambilan keputusan maka data variabel Y 

kinerja TNI-AD dinyatakan valid dan reliabel. 

Setelah dilakukan uji validitas dan reabilitas 

data dari masing-masing variabel maka 

selanjutnya dilakukan uji asumsi klasik atau biasa 

disebut dengan uji prasyarat. Uji prasyarat 

dilakukan untuk mengetahui apakah data 

penelitian memenuhi syarat atau tidak. Beberapa 

uji asumsi klasik atau uji prasyarat tersebut ada 

lima yaitu uji normalitas, uji linieritas, uji 

multikolinieritas, uji hetoroskedastita,  dan uji auto 

kolerasi sebagaimana dijelaskan berikut. 

 

a. Uji Asumsi Klasik (normalitas, linieritas, 

multikolinieritas, hetoroskedastitas  dan 

auto  

kolerasi) 

Hasil uji normalitas data dengan menggunakan 

one-sample Kolmogorov-Smirnov disajikan pada 

Tabel 7. 

 

Tabel 7 Normalitas One-Sample  

            Kolmogorov-Smirnov Test 

  
Unstandardized 

Residual 

N 171 

Normal 

Parametersa 

Mean 0.000 

Std. Deviation 0.952 

Most Extreme 

Differences 

Absolute 0.105 

Positive 0.105 

Negative -0.081 

Kolmogorov-Smirnov Z 1.377 

Asymp. Sig. (2-tailed) 0.045 

Tabel 7 Normalitas One-Sample  

            Kolmogorov-Smirnov Test 

  
Unstandardized 

Residual 

N 171 

Normal 

Parametersa 

Mean 0.000 

Std. Deviation 0.952 

Most Extreme 

Differences 

Absolute 0.105 

Positive 0.105 

Negative -0.081 

Kolmogorov-Smirnov Z 1.377 

Asymp. Sig. (2-tailed) 0.045 

a. Test distribution is Normal. 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Berdasarkan Tabel 7, diketahui bahwa nilai 

signifikansi Asymp.Sig (2-tailed ) sebesar 0.045 

lebih besar dari 0.05. maka sesuai dengan dasar 

pengambilan keputusan dalam uji normatis 

kolmogorovsmirnov diatas. Dapat disimpulkan 

bahwa data berdistribusi normal. Dengan demikian 

asumsi atau persyaratan normalitas dalam model 

regresi sudah terpenuhi. Setelah uji normalitas 

terpenuhi, Uji prasyarat selanjutnya adalah uji 

linieritas sebagaimana Tabel 8. 

Tabel 8 Linieritas Tabel ANOVA  

  
Sum of 

Squares 
df 

Mean 

Square 
F 

Sig. 

Between 

Groups 

(Combined) 4346.677 13 334.360 89.276 0.000 

Linearity 2816.709 1 2816.709 752.079 0.000 

Deviation 

from 

Linearity 

1529.968 12 127.497 34.043 0.173 

Within Groups 588.001 157 3.745   

Total 4934.678 170    

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Berdasarkan nilai signifikansi (Sig) 

sebagaimana disajikan pada Tabel 8,  diperoleh 

nilai Deviation from Linearty Sig. adalah 0.173 

lebih besar dari 0,05 maka dapat disimpulkan 

bahwa ada hubungan linear secara sig antara  

variabael X1 kompetensi, X2 pengembangan 



 

 

 
 

 

  

SDM, X3 Motivasi, X4 Lingkungan Kerja, X5 

Disiplin kerja, terhadap Y kinerja TNI AD. 

Selanjutnya dilakukan uji multikolinieritas seperti 

pada Tabel 9. 

Berdasarkan Tabel 9, dapat diketahui nilai 

tolerance dan  nilai VIF lebih besar dari 10,00; 

dengan mengacu pada dasar pengambilan 

keputusan dalam uji multikolinearitas dalam madel 

regresi, uji prasayarat selanjutnya adalah uji 

hetoroskedasitas sebagaimana Tabel 10. 

 

Tabel 9 Multikolinieritas Coefficients 

 

Model 

Unstandardized 

Coefficients 

Standar

-dized 

Coeffi-

cients t Sig. 

Collinearity 

Statistics 

B 
Std. 

Error 
Beta 

Tole-

rance 
VIF 

(Constant) 5.503 1.137  4.840 0.000   

X1 -0.044 0.023 -0.045 1.933 0.055 0.348 2.871 

X2 0.008 0.055 0.010 0.153 0.878 0.048 20.919 

X3 -0.229 0.255 -0.280 -0.897 0.371 0.002 515.054 

X4 0.966 0.280 1.131 3.446 0.001 0.002 569.621 

X5 0.168 0.112 0.160 1.506 0.134 0.017 60.039 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

 

Tabel 10 Hetoroskedasitas Coefficients 

 

Model 

Unstandar-dized 

Coeffi-cients 

Standardized 

Coefficients 
t Sig. 

B Std. Error Beta   

(Constant) 3.992 .0523  7.639 0.008 

X1 .038 0.010 -0.334 -3.625 0.008 

X2 .096 0.025 -0.956 -3.843 0.009 

X3 .311 0.117 3.278 2.657 0.009 

X4 .349 0.129 -3.511 -2.706 0.008 

X5 .094 0.051 0.770 1.828 0.069 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Berdasarkan Tabel 10, diketahui nilai 

Signifikansi (Sig) untuk variabel X1, X2, X3, X4 

dan X5 lebih besar dari 0.05 . karena nilai sig lima 

variabel di atas lebih besar dari 0.05 maka sesuai 

dengan dasar pengambilan putusan dalam uji 

glejser, dapat disimpulkan bahwa tidak terjadi 

gejala heteroskedastisitas dalam model regresi. 

Selanjutnya dibawah ini uji prasyarat atau uji 

klasik Autokorelasi sebagaimana Tabel 11. 

Berdasarkan Tabel 11,  diketahui nilai Durbin-

Watson 2.177 lebih besar dari r hitung 0.05. 

selanjutnya akan dilakukan uji persial dari masing-

masing variabel baik menggunakan Analisis 

Somer’s D maupun uji t sebagaimana diuraikan 

berikut ini. 

Tabel 11 Autokorelasi Model Summary 

Model R 
R 

Square 

Adjusted 

R Square 

Std. Error 

of the 

Estimate 

Durbin-

Watson 

1 .984a .969 .968 .96595 2.177 

a. Predictors: (Constant), X5, X1, X2, X3, X4; b. 

Dependent variable: Y. 

 

2.1.1. Model Somer’s D dan Regresi berganda 

Model Somer’S D dilakukan untuk mengetahui 

variabel yang di olah secara persial. Sedangkan 

model Regresi berganda merupakan analisis yang 

digunakan untuk mengetahui pengaruh dua atau 

lebih variabel indepennden terhadap variabel 

dependen. Tabel 12 menyajikan hasil Analisis 

Somer’S D untuk variabel persial dan analisis 

regresi berganda untuk variabel yang simultan. 

 

Tabel 12 : Hasil analisis pengaruh kompetensi  

                 terhadap kinerja TNI AD Directional  

                 Measures 

   Value 

Asymp

. Std. 

Errora 

Appro

x. Tb 

Approx. 

Sig. 

Ordinal 

by 

Ordinal 

Somers' d Symmetric 0.521 0.052 9.696 0.000 

VAR00001 

Dependent 
0.522 0.053 9.696 0.000 

VAR00002 

Dependent 
0.520 0.052 9.696 0.000 

a. Not assuming the null hypothesis.  



 

 

 
 

 

  

Tabel 12 : Hasil analisis pengaruh kompetensi  

                 terhadap kinerja TNI AD Directional  

                 Measures 

   Value 

Asymp

. Std. 

Errora 

Appro

x. Tb 

Approx. 

Sig. 

Ordinal 

by 

Ordinal 

Somers' d Symmetric 0.521 0.052 9.696 0.000 

VAR00001 

Dependent 
0.522 0.053 9.696 0.000 

VAR00002 

Dependent 
0.520 0.052 9.696 0.000 

b. Using the asymptotic standard error  

    assuming the null hypothesis. 

 

Berdasarkan Tabel 12, tampak bahwa ada 

pengaruh antara kompetensi terhadap kinerja 

TNI AD yang dibuktikan dengan Approx. 

Sig. 0.000 < dari 0.05. Sementara hasil 

penelitian pengaruh pengembangan SDM 

terhadap Kinerja TNI AD adalah sebagai 

berikut (Tabel 13). 

 

Tabel 13: Hasil Analisis Pengaruh Pengembangan  

                 SDM  terhadap Kinerja TNI AD 

   Value 

Asymp. 

Std. 

Errora 

Approx. 

Tb 

Approx

. Sig. 

Ordinal by 

Ordinal 

Somers' d Symmetric 0.793 0.033 24.319 0.000 

VAR00001 

Dependent 
0.793 0.033 24.319 0.000 

VAR00002 

Dependent 
0.794 0.033 24.319 0.000 

a. Not assuming the null hypothesis 

b. Using the asymptotic standard error assuming the null 

hypothesis. 

Sumber: Olah Data SPSS 16. 

 

Berdasarkan Tabel 13, ada pengaruh antara 

pengembangan SDM terhadap kinerja TNI AD 

yang dibuktikan dengan Approx. Sig. 0.000 < dari 

0.05. Sementara hasil penelitian pengaruh motivasi 

terhadap kinerja TNI AD sebagaimana disajikan 

pada Tabel 14. 

Berdasarkan Tabel 14, tampak bahwa ada ada 

pengaruh antara motivasi terhadap kinerja TNI AD 

yang dibuktikan dengan Approx. Sig. 0.000 < dari 

0.05. Sementara hasil penelitian pengaruh 

lingkungan  kerja terhadap Kinerja TNI AD adalah 

sebagai berikut (Tabel 15).  

 

Tabel 14: Hasil Analisis pengaruh Motivasi  

                 terhadap kinerja TNI AD 

 

   Value 

Asymp. 

Std. 

Errora 

Approx. 

Tb 

Approx

. Sig. 

Ordinal 

by 

Ordinal 

Somers' d Symmetric 0.948 0.008 108.884 0.000 

VAR00001 

Dependent 
0.948 0.009 108.884 0.000 

VAR00002 

Dependent 
0.948 0.008 108.884 0.000 

a. Not assuming the null hypothesis.  

b. Using the asymptotic standard error     

     assuming the null hypothesis. 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Berdasarkan Tabel 15, terlihat ada pengaruh 

antara lingkungan kerja terhadap kinerja TNI AD 

yang dibuktikan dengan Approx. Sig. 0.000 < dari 

0.05. Sementara hasil penelitian pengaruh disiplin  

kerja terhadap Kinerja TNI AD adalah sebagai 

berikut (Tabel 16).  

 

Tabel 15: Hasil Analisis pengaruh Lingkungan  

                Kerja terhadap kinerja TNI AD 

 

   Value 

Asymp. 

Std. 

Errora 

Approx

. Tb 

Approx

. Sig. 

Ordinal 

by 

Ordinal 

Somers' d Symmetric 0.946 0.008 94.669 0.000 

VAR00001 

Dependent 
0.943 0.009 94.669 0.000 

VAR00002 

Dependent 
0.949 0.008 94.669 0.000 

a. Not assuming the null hypothesis. 

b. Using the asymptotic standard error   

     assuming the null hypothesis. 

  

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

  

Tabel 16 : Hasil Analisis pengaruh Disiplin Kerja  

                 terhadap kinerja TNI AD 

   Value 

Asymp. 

Std. 

Errora 

Approx

. Tb 

Approx. 

Sig. 

Ordinal 

by 

Ordinal 

Somers' d Symmetric 0.920 0.008 95.667 0.000 

VAR00001 

Dependent 
0.926 0.008 95.667 0.000 

VAR00002 

Dependent 
0.914 0.009 95.667 0.000 

a. Not assuming the null hypothesis. 

b. Using the asymptotic standard error  

     assuming the null hypothesis. 

  

 Berdasarkan Tabel 16, dapat dilihat bahwa ada 

pengaruh antara disiplin kerja terhadap kinerja 

TNI AD yang dibuktikan dengan Approx. Sig. 

0.000 < dari 0.05, sedangkan hasil penelitian untuk 

variabel yang simultan sebagaimana disajikan 

pada Tabel 17. 

 

Tabel 17 : Hasil Analisis Regresi Berganda Pengaruh X12345 terhadap Y Secara Simultan 

Model R R Square 
Adjusted R 

Square 

Std. Error of 

the Estimate 

Change Statistics 

R Square 

Change 
F Change df1 df2 Sig. F Change 

1 .984a .969 0.968 0.96595 0.969 1024.752 5 165 0.000 

a. Predictors: (Constant), 0VAR00005, VAR00001, VAR00002, VAR00003, VAR00004 

Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

   



 

 

 
 

 

  

Berdasarkan Tabel 17, diperoleh hasil 

variabel Independen/kompetensi, 

pengembangan SDM, motivasi, lingkungan 

kerja dan disiplin kerja / independen  secara 

simultan tehadap variabel dependen /kinerja 

TNI AD sebesar: 0. 000 hal ini menunjukkan 

terjadi pengaruh yang signifikan. Dibuktikan 

dengan Sig. F Change 0. 000 < 0.05. 

 

2.2 Uji Hipotesis T untuk Persial dan F 

untuk  

       Simultan 

Uji t digunakan untuk menjawab dari 

hipotesis dari variabel yang parsial, sedangkan 

uji F digunakan untuk menjawab hipotesis 

yang secara simultan, dengan  hasil 

sebagaimana Tabel 18.: 

Berdasarkan Tabel 18, terlihat bahwa ada 

pengaruh antara kompentasi, pengembangan 

SDM, motivasi, lingkungan kerja, dan disiplin 

kerja secara persial terhadap kinerja TNI AD 

yang dibuktikan dengan masing-masing nilai  t 

lebih besar dari nilai Sig. 0,0000. Sementara 

Tabel 19 adalah tabel yang menyajikan hasil 

uji variabel dengan analisis secara simultan 

menggunakan regresi berganda dan uji F. 

 

Tabel 18.   Hasil Analisis Uji t Pengaruh X1, 2,  

                  3, 4, 5 terhadap Y Secara Parsial 

 

Model 

Unstandardized 

Coefficients 

Standardized 

Coefficients 
t Sig. 

B 
Std. 

Error 
Beta 

  

1 (Constant) 5.503 1.137  4.840 0.000 

X1 -0.044 0.023 -0.045 1.933 0.055 

X2 0.008 0.055 0.010 0.953 0.878 

X3 -0.229 0.255 -0.280 0.897 0.371 

X4 0.966 0.280 1.131 3.446 0.001 

X5 0.168 0.112 0.160 1.506 0.134 

a. Dependent Variable: Y 

      Sumber: Olah Data SPSS 16 

 

Berdasarkan Tabel 19, terlihat bahwa ada 

pengaruh antara kompentasi, pengembangan 

SDM, Motivasi lingkungan kerja dan disiplin 

kerja secara simultan terhadap kinerja TNI AD 

yang dibuktikan dengan nilai  F lebih besar 

dari nilai Sig. 

 

 

 

Tabel 19. Hasil Analisis uji F pengaruh 

X12345  

                 terhadap Y Secara Simultan 

 

Model 
Sum of 

Squares 
df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Regression 4780.725 5 956.145 1.025E3 0.000a 

Residual 153.953 165 0.933   

Total 4934.678 170    

a. Predictors: (Constant), VAR00005, VAR00001, 

VAR00002, VAR00003, VAR00004 

b. Dependent Variable: VAR00006 

 

2. Pembahasan 
Kompetensi memiliki peran yang sangat 

signifikan dalam menentukan kualitas kinerja 

individu maupun organisasi, termasuk dalam 

institusi militer seperti TNI-AD, khususnya di 

tingkat Koramil. Kompetensi di sini mengacu 

pada kombinasi keterampilan, pengetahuan, 

dan sikap yang dimiliki oleh prajurit dan 

perwira dalam menjalankan tugas pokok dan 

fungsi mereka. Dalam konteks militer, 

kompetensi ini sering kali berakar pada 

pelatihan intensif, pengalaman di lapangan, 

serta pembinaan karakter yang dilakukan 

secara konsisten (Malikhah et al.., 2024). 

Ketika kompetensi dianalisis secara parsial, 

artinya pengaruhnya terhadap kinerja diukur 

secara terpisah dari variabel-variabel lain, 

seperti, motivasi, pengembangan SDM dan 

kedisiplinan. Analisis parsial ini menunjukkan 

bahwa setiap elemen dalam kompetensi baik 

itu aspek teknis, konseptual, maupun sosial 

memberikan kontribusi yang spesifik terhadap 

hasil kerja di lapangan. Sebagai contoh, 

seorang Babinsa (Bintara Pembina Desa) yang 

memiliki kompetensi teknis tinggi dalam 

penanganan konflik sosial akan lebih efektif 

dalam meredam potensi konflik di wilayah 

binaannya, sehingga kinerja satuan Koramil 

menjadi lebih optimal (Ayyu Purnama et al.., 

2023). 

Penelitian menunjukkan bahwa kompetensi 

yang dimiliki oleh individu memiliki dampak 



 

 

 
 

 

  

langsung terhadap kinerja mereka. Dalam 

konteks Koramil, di mana tugas-tugas 

cenderung bersifat langsung dan operasional, 

kompetensi individu menjadi penentu utama 

keberhasilan pelaksanaan tugas. Misalnya, 

seorang anggota TNI-AD yang memiliki 

kompetensi tinggi dalam diplomasi dan 

negosiasi akan lebih mampu membangun 

hubungan baik dengan masyarakat setempat, 

yang pada akhirnya mendukung keberhasilan 

misi di wilayah tugas. Sebagai kesimpulan, 

kompetensi memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kinerja individu dan satuan di 

lingkungan TNI-AD, termasuk di tingkat 

Koramil. Pengembangan kompetensi melalui 

pelatihan yang terstruktur, pembinaan 

berkelanjutan, dan evaluasi rutin akan sangat 

membantu meningkatkan kualitas kinerja. 

Dengan kompetensi yang unggul, setiap 

prajurit di Koramil dapat menjalankan tugas 

dengan lebih baik, menjaga stabilitas wilayah, 

dan mendukung tercapainya tujuan strategis 

TNI-AD secara keseluruhan (Hidayat et al.., 

2023). 

Pengembangan sumber daya manusia 

(SDM) memiliki pengaruh yang signifikan 

secara parsial terhadap kinerja TNI-AD, 

khususnya di tingkat Komando Rayon Militer 

(Koramil). Hal ini dapat dijelaskan melalui 

berbagai aspek yang saling berkaitan. Dalam 

organisasi militer seperti TNI-AD, kualitas 

SDM sangat menentukan kemampuan individu 

dan tim dalam melaksanakan tugas pokok 

serta mencapai tujuan strategis (Shendy Citra 

Iswandari, Budi Wahono, 2022). 

Secara parsial, artinya pengaruh yang 

timbul dari pengembangan SDM ini dapat 

berdiri sendiri tanpa harus dipengaruhi faktor 

lain. Sebagai contoh, pelatihan keterampilan 

tertentu seperti penguasaan teknologi militer 

modern atau pelatihan komunikasi efektif 

langsung berkontribusi pada peningkatan 

kinerja Koramil. Hal ini terlihat dari 

kemampuan prajurit yang lebih tanggap dalam 

merespons situasi darurat, penyelesaian 

konflik di masyarakat, hingga keberhasilan 

program pembinaan teritorial. Dengan 

demikian, pengaruh pengembangan SDM 

secara parsial terhadap kinerja TNI-AD di 

Koramil dapat diukur dari hasil kerja yang 

lebih optimal, peningkatan efisiensi 

operasional, dan hubungan yang lebih 

harmonis dengan masyarakat. Hal ini 

menegaskan bahwa investasi dalam 

pengembangan SDM adalah salah satu pilar 

penting dalam mendukung kesuksesan 

organisasi militer pada level taktis hingga 

strategis. Namun selain dari kompetensi dan 

pengembangan SDM yang dapat memiliki 

pengaruh secara persial terhadap kinerja TNI 

AD, Motivasi, lingkungan kerja serta disiplin 

kerja juga menjadi salah satu faktor 

pendukung dalam meningktkan kinerja TNI 

AD (Shendy Citra Iswandari, Budi Wahono, 

2022). 

Motivasi memiliki pengaruh yang 

signifikan terhadap kinerja individu dalam 

berbagai organisasi, termasuk pada personel 

TNI-AD di Koramil. Secara parsial, motivasi 

berkontribusi sebagai salah satu faktor utama 

yang mendorong anggota TNI-AD untuk 

mencapai target kinerja mereka. Dorongan 

internal seperti rasa tanggung jawab, kepuasan 

kerja, dan pengakuan terhadap pencapaian 

mereka dapat meningkatkan semangat dan 

produktivitas. Dengan kata lain, motivasi yang 

kuat memengaruhi individu untuk bekerja 

lebih efektif, efisien, dan fokus pada 

pencapaian tugas pokok dan fungsi mereka di 

lingkungan Koramil. Hal ini menunjukkan 

bahwa motivasi tidak hanya menjadi faktor 

pendukung, tetapi juga memainkan peran 

kunci dalam menentukan keberhasilan kinerja 

personel (Dimas Aditya Ambarwanto, 2024). 

Lingkungan kerja dan disiplin kerja 

memiliki pengaruh yang signifikan secara 

parsial terhadap peningkatan kinerja personel 

TNI-AD di Koramil. Lingkungan kerja yang 

kondusif, termasuk fasilitas yang memadai dan 

suasana kerja yang mendukung, dapat 

meningkatkan produktivitas dan motivasi. 

Sementara itu, tingkat disiplin yang tinggi 

memastikan setiap tugas dijalankan dengan 

efisiensi dan kepatuhan terhadap aturan, 

sehingga secara langsung berdampak pada 

pencapaian hasil kerja yang optimal. 



 

 

 
 

 

  

Kombinasi dari kedua faktor ini berperan 

penting dalam mendukung keberhasilan 

operasional dan pencapaian tujuan Koramil 

(Bahri dan Saharuddin, 2018).  

Kompetensi, pengembangan sumber daya 

manusia (SDM), motivasi lingkungan kerja, 

dan disiplin kerja secara bersama-sama 

memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap kinerja TNI-AD di tingkat Koramil.  

Kompetensi yang mencakup kemampuan 

teknis, pengetahuan, dan keterampilan para 

personel berperan penting dalam mendukung 

efektivitas tugas. Pengembangan SDM melalui 

pelatihan dan pendidikan memperkuat 

kapasitas individu untuk menghadapi 

tantangan operasional. Sementara itu, motivasi 

yang dihasilkan dari lingkungan kerja yang 

kondusif, seperti hubungan yang harmonis dan 

fasilitas yang memadai, mendorong 

peningkatan semangat kerja. Di sisi lain, 

disiplin kerja memastikan pelaksanaan tugas 

sesuai aturan dan prosedur yang berlaku, 

sehingga semua elemen ini, secara simultan, 

mendukung pencapaian kinerja optimal dalam 

pelaksanaan tugas dan fungsi TNI-AD di level 

Koramil. 

Hasil penelitian ini senada dengan hasil 

penelitian yang dilakukan oleh peneliti 

terdahulu yang releven menghasilkan bahwa 

kompetensi, dan pengembangan SDM 

berpengaruh positif signifikan terhadap kinerja 

Babinsa baik secara parsial maupun simultan 

(Sembiring dan Sembiring, 2024). disiplin 

kerja dan budaya organisasi berpengaruh 

terhadap kinerja personil secara simultan 

(Susanto dan Taufik, 2024). Motivasi Kerja 

berpengaruh positif dan signifikan terhadap 

Kinerja PNS TNI-AD untuk mewujudkan 

Mutu Pelayanan Internal. Hasil pengujian 

hipotesis menunjukan pengaruh yang relatif 

besar dan secara empiris hasil pengujian 

hipotesis ini memberikan gambaran bahwa 

Motivasi Kerja yang tinggi dan baiknya 

Kinerja PNS TNI-AD dapat memberikan 

pengaruh pada meningkatknya Mutu 

Pelayanan Internal (Setiawan, 2019). 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

1. Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan 

pembahasan di bab sebelumnya, maka 

simpulan yang dapat ditarik pada penelitian ini 

adalah sebagai berikut. 

4) Kompetensi berpengaruh secara parsial 

terhadap kinerja TNI-AD Koramil 

Wilayah Surabaya Timur di Tengah 

Restrukturisasi Organisasi 

5) Pengembangan SDM berpengaruh secara 

parsial terhadap kinerja TNI-AD Koramil 

Wilayah Surabaya Timur di Tengah 

Restrukturisasi Organisasi. 

6) Motivasi berpengaruh secara parsial 

terhadap kinerja TNI-AD Koramil 

Wilayah Surabaya Timur di Tengah 

Restrukturisasi Organisasi 

7) Lingkungan kerja berpengaruh secara 

parsial terhadap kinerja TNI-AD Koramil 

Wilayah Surabaya Timur di Tengah 

Restrukturisasi Organisasi 

8) Disiplin kerja berpengaruh secara parsial 

terhadap kinerja TNI-AD Koramil 

Wilayah Surabaya Timur di Tengah 

Restrukturisasi Organisasi. 

9) Kompetensi, pengembangan sumberdaya 

manusia, motivasi, lingkungan kerja 

disiplin kerja berpengaruh secara simultan 

terhadap kinerja TNI-AD Koramil 

Wilayah Surabaya Timur di Tengah 

Restrukturisasi Organisasi. 

 

2. Saran 

Setelah semua proses penelitian selesai, 

penulis memberikan beberapa saran dan 

masukan terhadap berbagai pihak. Diantaranya 

saran dan masukan kepada: 

4) Saran Praktis. Bagi TNI-AD Koramil 

Wilayah Surabaya Timur di Tengah agar 

tetap menjaga kompetensi, pengembangan 

SDM, motivasi, lingkungan kerja dan 

disiplin kerja agar kinerja TNI-AD 

diperoleh secara optimal.  

5) Saran Bagi Peneliti Selanjutnya. Untuk 

penelitian selanjutnya agar lebih diperluas 



 

 

 
 

 

  

lagi cakupan subjek penelitiannya, tidak 

hanya terpaut pada kinerja TNI AD, Bagi 

peneliti mendatang yang memiliki judul 

serupa dapat menjadikan skripsi ini sebagai 

refrensi. 
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ABSTRAK 

 
Identifikasi atau pengenalan biji-bijian merupakan aspek penting dalam industri makanan. Berbagai 

jenis biji-bijian dapat diidentifikasi dengan mengekstraksi fitur dari gambar dengan menganalisisnya 

berdasarkan parameter warna, bentuk, dan tekstur. Proses klasifikasi kemudian dilakukan untuk 

menentukan akurasi. Dalam penelitian ini, jenis biji-bijian (padi, jagung, kacang tanah, dan kedelai) 

diidentifikasi dengan mengekstraksi fitur warna menggunakan RGB dan HSV, fitur bentuk menggunakan 

ambang batas morfologi, dan fitur tekstur menggunakan matriks kookurensi skala abu-abu (GLCM) dan 

pola biner lokal (LBP). Untuk proses klasifikasi, para peneliti menggunakan metode Random Forest 

Classifier (RF) untuk mencapai akurasi tinggi, tetapi dengan keterbatasan yang memengaruhi akurasi 

proses klasifikasi, yang harus dikembangkan pada langkah berikutnya. Penggunaan MATLAB R2015b 

untuk proses identifikasi, dari ekstraksi fitur hingga proses klasifikasi kemuadian membuat Graphical User 

Interface (GUI) untuk mengidentifikasi biji-bijian. Konstruksi GUI yang dibuat untuk mengidentifikasi 

apabila terdapat sebuah gambar (image) baru. kontruksi GUI single input untuk mendapatkan intermediate 

result dan hasil keputusan dari proses identifikasinya. 

 

Kata kunci: Identifikasi, Ekstraksi Fitur, RGB, HSV, Morphological Threshold., GLCM, LBP, RF, 

MATLAB, GUI 

 
ABSTRACT  

 

Grain identification or recognition is an important aspect in the food industry. Different types of 
grains can be identified by extracting features from images by analyzing them based on color, shape, and 

texture parameters. A classification process is then carried out to determine accuracy. In this study, grain 
types (rice, corn, peanuts, and soybeans) were identified by extracting color features using RGB and HSV, 

shape features using morphological thresholds, and texture features using grayscale co-occurrence 

matrices (GLCM) and local binary patterns (LBP). For the classification process, the researchers used the 
Random Forest Classifier (RF) method to achieve high accuracy, but with limitations that affect the 

accuracy of the classification process, which must be developed in the next step. The use of MATLAB 
R2015b for the identification process, from feature extraction to the classification process and then 

creating a Graphical User Interface to identify grains. The GUI construction was created to identify if 

there is a new image. The construction of a single input GUI to obtain intermediate results and decision 
results from the identification process. 

 

Keywords:  Identification, Feature Extraction, RGB, HSV, Morphological Threshold, GLCM, LBP, RF, 

MATLAB, GUI 

mailto:luthfialwi0110@gmail.com


 

 

 
 

 

  

PENDAHULUAN 

 

Identifikasi dan pengenalan biji-bijian 

merupakan aspek penting dalam industri pangan. 

Dalam industri skala besar, ketika berbagai biji-

bijian dicampur ke dalam suatu produk pangan, 

keakuratan pemilihan bahan sangat penting untuk 

menghindari kesalahan produksi yang dapat 

memengaruhi produk akhir. Untuk menghindari 

kesalahan serius, proses identifikasi bahan-bahan 

yang digunakan sangatlah penting. Penggunaan 

sensor (kamera pintar) dalam proses identifikasi 

memastikan kelancaran produksi pangan dan 

menghilangkan kesalahan dalam pencampuran 

bahan. 

Identifikasi berbagai varian kernel dapat 

dicapai dengan mengekstraksi fitur dari citra 

dengan menganalisis parameter warna, bentuk, 

dan tekstur, serta melakukan proses klasifikasi 

untuk mengukur akurasinya. Proses identifikasi 

berdasarkan parameter warna, bentuk, dan tekstur 

menggunakan metode visi komputer bertujuan 

untuk memastikan akurasi yang tinggi dan 

menjadi referensi untuk penelitian lebih lanjut. 

Citra digital adalah citra dua dimensi yang 

dapat ditampilkan di layar komputer sebagai 

kumpulan nilai digital diskrit, yang disebut piksel 

atau elemen gambar. [1]  

Sebagai komponen multimedia, citra 

memainkan peran penting dalam informasi 

visual. Citra memiliki sifat yang tidak dimiliki 

data teks: kaya informasi. Istilah "kaya 

informasi" mengacu pada citra yang dapat 

memberikan lebih banyak informasi daripada 

teks. [2] 

Pemrosesan citra adalah proses pemrosesan 

dan analisis citra, yang sangat memengaruhi 

persepsi visual. Proses ini ditandai dengan 

masukan dan keluaran berupa citra. Istilah 

pemrosesan citra digital secara umum 

didefinisikan sebagai pemrosesan citra dua 

dimensi oleh komputer. Dalam arti yang lebih 

luas, pemrosesan citra digital juga mencakup 

semua data dua dimensi.[3] 

Proses ekstraksi fitur melibatkan analisis citra 

berdasarkan konten visual seperti warna, bentuk, 

dan tekstur. Setelah ekstraksi fitur, proses 

klasifikasi dilakukan untuk menentukan akurasi 

proses identifikasi.[4] 

 

BAHAN DAN METODE 

 

Bahan 

Obyek penelitian adalah image (gambar) dari 4 

varian biji-bijian (jagung, padi, kacang tanah, 

kedelai) dalam format gambar RGB dan JPEG 

dengan dimensi 300x500 pixel.  Jumlah gambar 

yang diambil untuk 1 varian biji sebanyak 200 

gambar. Jadi total gambar yang dijadikan obyek 

penelitian sejumlah 800 gambar. Untuk uji 

training sebanyak 75 % dari total gambar dan 

untuk testing sebanyak 25 % dari total gambar.  

 

a. Biji jagung. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Biji kedelai 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

c. Biji kacang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

  

d. Biji padi.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Alat 

Antarmuka pengguna grafis atau Graphic User 

Interface (GUI) adalah perangkat lunak 

MATLAB yang digunakan sebagai media 

multimedia atau alat bantu pengajaran untuk 

pembelajaran pemvisualan.  

MATLAB mengintegrasikan komputasi, 

pengembangan algoritma, pengumpulan data, 

pemodelan, simulasi dan pembuatan prototipe, 

analisis data, eksplorasi, dan visualisasi. Kotak 

peralatan GUI dalam MATLAB memungkinkan 

pembuatan aplikasi multimedia. Dengan objek 

grafis seperti tombol, kotak teks, slider, menu, 

dan lainnya, dapat merancang media 

pembelajaran agar lebih mudah dalam 

memvisualisasikan output. 

 

Desain Penelitian 

Proses pengambilan gambar (image) biji 

dilakukan dengan menggunakan kamera dan 

perlengkapannya. 

Untuk pengerjaan tahap thresholding, Metode 

yang digunakan untuk proses thresholding ini 

adalah Otsu Algorithm. 

Metode ini untuk memisahkan antara image 

foreground dan background dalam format gray 

image (Binarization) dimana hasil proses ini 

digunakan untuk melakukan ekstraksi fitur 

bentuk. Sedangkan untuk ekstraksi fitur warna 

dan fitur tekstur tidak melalui tahapan ini. [5] 

Proses analisis ekstraksi fitur warna pada 

suatu citra, di mana citra terdiri dari piksel-piksel 

yang masing-masing memiliki intensitas 

warnanya sendiri. Distribusi warna dalam setiap 

piksel direpresentasikan oleh histogram. 

Histogram menunjukkan distribusi piksel 

berdasarkan intensitas nilai abu-abu (tingkat 

keabuan) yang ditunjukkan oleh setiap piksel. 

Penggunaan histogram sebagai metode ekstraksi 

fitur berdasarkan fitur warna RGB dan HSV 

menghasilkan 18 parameter. Ke-18 parameter itu 

antara lain R mean, R max, R min, G mean, G 

max, G min, B mean, B max, B min, H mean, H 

max, H min, S mean, S max, S min, V mean, V 

max, dan V min. [6] 

Untuk ekstraksi fitur tekstur dengan metode 

GLCM (Gray Level Co-occurence Matrix) 

mencari nilai rata-rata Contrast, Correlation, 

Energy, Homogeneity untuk dijadikan 

parameternya dan didapatkan 16 parameter untuk 

masing-masing biji. [7] 

Untuk ekstraksi fitur tekstur dengan metode 

LBP (Local Binary Pattern) mencari nilai rata-

rata dari histogram bin dan didapatkan 59 

parameter yang digunakan untuk proses 

klasifikasi. [8] 

Untuk ekstraksi fitur bentuk mencari nilai 

Rasio “L” (Area/Perimeter), Metric (roundness), 

Metric, Eccentricity, Equivalent Diameter, Rasio 

“M” (Major Axis Length/Minor Axis Length) 

untuk dijadikan parameternya dan didapatkan 5 

parameter untuk masing-masing biji. 

Setelah proses ekstraksi fitur dilakukan, dan 

didapatkan beberapa parameter tiap ekstraksi 

fitur (warna, tekstur, bentuk) selanjutnya 

melakukan proses klasifikasi. Metode yang 

digunakan untuk proses klasifikasi ini adalah 

menggunakan Random Forest dengan dataset dari 

nilai parameter yang didapat dari hasil ekstraksi 

fitur. [9] 

 

Pengujian  

Uji coba dan menganalisa tingkat akurasi dari 

proses klasifikasi dengan membandingkan hasil 

dari uji training dan uji testing dengan proporsi 

perbandingan sebesar 75:25 dan 60:40 dari 

dataset keseluruhan dengan komposisi yang 

sudah ditentukan secara acak. Ujicoba yang 

dilakukan menggunakan k-fold validation dimana 

nilai k=4 dengan jumlah tree (iNumBags) yang 

dianalisa masing-masing sebanyak 50, 100 dan 

150. 

 

Tahapan Penelitian 

Tahap pertama untuk membuat GUI adalah 

dengan mendesain interface program yang akan 



 

 

 
 

 

  

kita jalankan. Untuk memulainya, ketik "guide" 

pada command window MATLAB 

Kemudian akan muncul window GUIDE 

Quick Strart, pilih Blank GUI (Default) 

Selanjutnya  tekan OK dan terbuka layar kerja 

GUI MATLAB. Di sinilah kita bekerja 

mendesain tampilan dan tata letak dari GUI yang 

kita inginkan 

Membuat desain tampilan sesuai dengan 

aplikasi yang akan dibuat dengan menggunakan 

komponen-komponen yang ada pada bagian kiri 

layar dengan cara mengklik dan menarik 

komponen yang akan digunakan ke dalam layout 

area 

Penulisan script program akan keluar setelah 

dilakukan running atau diekseksui. Script itu 

keluar sesuai dengan komponen-komponen yang 

digunakan pada layar kerja GUI MATLAB. 

script ditempatkan pada m-file program 

MATLAB. 

Aplikasi Matlab ini memfasilitasi konstruksi 

GUI dengan mengakomodasi semua proses 

pengerjaan yang dilakukan pada tesis ini. 

Konstruksi GUI yang dibuat dari proses uji 

training dari data input keseluruhan untuk 

mengidentifikasi apabila terdapat sebuah gambar 

(image) baru.  

Konstruksi GUI yang dibuat untuk 

mengidentifikasi apabila terdapat sebuah gambar 

(image) baru 

Tampilan GUI pada Matlab disajikan pada 

Gambar 1 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 

Tampilan GUI pada Matlab 

 

Prosedur Analisis 

Untuk ekstraksi fitur bentuk menggunakan 

metode Morphology Threshold dimana sebelum 

dilakukan ekstraksi fitur terlebih dahulu 

dilakukan proses Thresholding. Proses 

Thresholding yang dilakukan menggunakan 

metode Otsu 

 

Segmen Program Ekstraksi Fitur Bentuk 

(Morphology Threshold) 

Program ekstraksi fitur bentuk (morphology 

threshold) pada penelitian ini, disajikan pada 

Gambar 2. 

 
clc; clear; close all;  
% menentukan nama folder 
nama_folder =; 
% membaca nama file yg berekstensi 

.jpg 
nama_file = 

dir(fullfile(nama_folder,'*.jpg')); 
% membaca jumlah file 
jumlah_file = numel(nama_file); 

 
    % ekstraksi ciri bentuk 
    s  = regionprops(C, 'all'); 
    area = mean(cat(1, s.Area)); 
    perimeter = mean(cat(1, 

s.Perimeter)); 
    rasio_1 = area/perimeter; 
    metric = 4*pi*area/perimeter^2; 
    eccentricity = mean(cat(1, 

s.Eccentricity)); 

 

Gambar 2 

Program Ekstraksi Fitur Bentuk  

(Morphology Threshold) 
 

 

Untuk ekstraksi fitur tekstur dengan metode 

GLCM (Gray Level Co-occurence Matrix) 

mencari nilai rata-rata Contrast, Correlation, 

Energy, Homogeneity untuk dijadikan 

parameternya.  Ujicoba ini menggunakan 4 arah 

sudut pandang (degree = 00, 450, 900, 1350), 8-

jarak ketetanggaan  (D = 1, 2,..,8) dan radius = 1. 

 

Segmen Program Ekstraksi Fitur Tekstur 

(GLCM) 

 

Program ekstraksi fitur tekstur  (GLCM), 

disajikan pada Gambar 3. 

 



 

 

 
 

 

  

% melakukan pengolahan terhadap seluruh 

file citra 
for n = 1:jumlah_file 
    % membaca file citra rgb 
    RGB = 

imread(fullfile(nama_folder,nama_file(n)

.name)); 
    % mengkonversi cira RGB menjadi 

grayscale 
    Img_gray = rgb2gray(RGB); 
    pixel_dist = 1; 

GLCM = 

graycomatrix(Img_gray,'Offset',... 
        [0 pixel_dist; -pixel_dist 

pixel_dist;... 
        -pixel_dist 0; -pixel_dist -

pixel_dist]); 
    stats =    

graycoprops(GLCM,{'contrast','correlatio

n','energy','homogeneity'}); 

% sudut 0 
    Contrast_0 = Contrast(1); 
    Correlation_0 = Correlation(1); 
    Energy_0 = Energy(1); 
    Homogeneity_0 = Homogeneity(1); 

End 

Gambar 3 

Program Ekstraksi Fitur Tekstur (GLCM) 
 

Untuk ekstraksi fitur tekstur dengan metode 

LBP (Local Binary Pattern) mencari nilai rata-

rata dari histogram bin dan didapatkan 59 

parameter yang digunakan untuk proses 

klasifikasi. Hanya saja, ekstraksi fitur dengan 

metode LBP pada tesis ini tidak memunculkan 

Histogram Bins pada masing-masing biji-bijian 

yang diteliti. 

 

Segmen Program Ekstraksi Fitur Tekstur 

(LBP) 

Program ekstraksi fitur tekstur  (LBP), 

disajikan pada Gambar 4. 
for n = 1:jumlah_file 
    % membaca file citra rgb 
    RGB = 

imread(fullfile(nama_folder,nama_file(n)

.name)); 
    % mengkonversi cira RGB menjadi 

grayscale 
    Img_gray = rgb2gray(RGB); 
    % ekstraksi ciri LBP 
    features = 

extractLBPFeatures(Img_gray,'NumNeighbor

s','Radius',1); 
    % menyusun variabel ciri_jagung 
    ciri_jagung(n,:) = features; 
end 

Gambar 4 

Program Ekstraksi Fitur Tekstur (LBP) 

Analisa Data 

Gambar 5 di bawah ini merupakan kontruksi 

GUI single input awal. 

 

Gambar 5 

Konstruksi GUI Single Input Awal 

 

Kotak Load Citra adalah proses memasukkan 

gambar atau citra biji-bijian yang akan 

diidentifikasi 

Kotak Ekstraksi Ciri adalah proses hasil 

dimana menunjukkan semua hasil ekstraksi 

warna, bentuk, tekstur dari gambar atau citra 

yang dimasukkan pada kotak Load citra. 

     Ekstraksi warna ditunjukkan dengan gambar 

citra RGB, citra HSV, citra grayscale dan citra 

biner dan ditampilkan di empat kotak bagian 

tengah. 

      Ekstraksi bentuk ditunjukkan dengan gambar 

diagram LBP histogram bins dan nilai dari ciri 

ekstraksi bentuk GLCM pada sisi kanan. Selain 

nilai dari ciri ekstraksi bentuk GLCM juga 

ditampilkan nilai ciri ekstraksi warna (RGB, 

HSV) mulai nilai mean, nilai max dan nilai min. 

Kotak Klasifikasi menunjukkan hasil dari semua 

proses ekstraksi fitur dengan mengidentifikasi 

biji apakah biji jagung, kacang tanah, kacang 

kedelai atau padi. 

      Ketika kotak load citra dimasukkan sebuah 

gambar biji (padi, jagung, kacang tanah atau 

kacang kedelai), maka akan ditampilkan gambar 

biji dengan citra warna RGB. Berikut tampilan 

gambarnya (Gambar 6) 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6 

Kotak Load Citra 

      

     Di bawah kotak Load Citra tadi, tercantum 

nama filenya dengan format ekstensi jpeg. Proses 

selanjutnya adalah proses hasil dari ekstraksi ciri 

mulai dari ekstraksi fitur warna, bentuk, dan 

tekstur dari gambar yyang sudah dimasukkan 

pada kotak Load Citra. Berikut tampilan 

gambarnya. 

 

 

Gambar 7 

File dengan Format Ekstensi jpeg yang Sudsh 

Dimasukkan ke Kotak Load Citra 

   

     Dari Gambar 7 di atas, hasil ekstraksi ciri 

warna ditunjukkan dengan gambar citra RGB, 

citra HSV, citra grayscale dan citra biner. Selain 

gambar juga ditampilkan dalam bentuk angka 

mulai dari nilai mean, nilai max, nilai min dari 

unsur warna RGB dan HSV. Begitu juga hasil 

ekstraksi ciri bentuk juga ditampilkan dalam 

bentuk angka (rasio, metric, eccentricity dan 

eq_diameter). Sedangkan hasil ekstraksi tekstur 

LBP ditampilkan dalam sebuah histogram. Dan 

hasil ekstraksi fitur tekstur GLCM ditampilkan 

dalam bentuk angka (Contrast, Correlation, 

energy dan homogeneity). 

Proses selanjutnya adalah hasil klasifikasi 

yang menunjukkan gambar atau citra yang sudah 

dimasukkan sesuai dengan yang diinginkan. 

Untuk blok diagram yang mempresentasikan 

proses penelitian ini ditunjukkan dengan gambar 

berikut (Gambar 8). 

 

 

 

Gambar 8 

Blok Diagram pada Penelitian Ini 

 

Untuk blok diagram yang mempresentasikan 

proses penelitian ini ditunjukkan dengan Gambar 

9. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Model GUI yang dibuat ini menggambarkan 

sebuah proses mengidentifikasi sebuah gambar 

(image) biji-bijian untuk dapat diketahui 

identitasnya dengan menampilkan gambar, 

histogram bins dan nilai-nilai dari hasil ekstraksi 

fitur yang sudah dilakukan serta dapat 

menentukan klasifikasi dari gambar (image) baru. 

Dalam membangun sebuah Graphic User 

Interface (GUI) ) untuk identifikasi biji-bijian 

berdasarkan ekstraksi fitur warna, bentuk dan 

tekstur, dilakukan uji coba dan menganalisa 

tingkat akurasi dari proses klasifikasi dengan 

membandingkan hasil dari uji training dan uji  



 

 

 
 

 

  

testing dengan proporsi perbandingan sebesar 

75:25 dan 60:40 dari dataset keseluruhan dengan 

komposisi yang sudah ditentukan secara acak. 

Ujicoba yang dilakukan menggunakan k-fold 

validation dimana nilai k=4 dengan jumlah tree 

(iNumBags) yang dianalisa masing-masing 

sebanyak 50, 100 dan 150. 

 

 

Gambar 9 

Blok Diagram yang Mempresentasikan Penelitian Ini 

 

 

Untuk pengerjaan uji testing yang diambilkan 

dari data training sebanyak 25 %, peneliti 

melakukan 5 kali uji testing untuk proses 

pengklasifikasian dengan pengambilan data 

gambar secara acak (random). Pada setiap uji  

testing diambil sebanyak 50 gambar untuk 

masing-masing gambar biji (jagung, kacang, 

kedelai, padi) sehingga didapat 200 gambar 

(image). 

Setelah dilakukan ekstraksi fitur dan 

didapatkan parameter-parameter dan nilainya, 

ujicoba selanjutnya adalah melakukan proses 

pengklasifikasian dengan metode Random Forest 

untuk mendapatkan tingkat akurasi yang terbaik 

dari proporsi perbandingan yang sudah 

ditetapkan sebelumnya dan pohon keputusan 

yang optimal. 

 

Hasil proses klasifikasi sebuah dataset secara 

random/acak melalui ujicoba yang dilakukan 

pada data training dan data testing dengan 

proporsi perbandingan 75:25 dan 60:40 ini dapat 

mengidentifikasi secara tepat dari masing-masing 

biji yang ditunjukkan dari tingkat akurasi yang 

diperoleh. 

Melakukan pengukuran terhadap metode data 

mining yang diterapkan pada dataset digunakan 

untuk menilai kualitas output dari pengklasifikasi 

pada dataset. Pengukuran performa yang 

dilakukan untuk menilai, Precision, Recall, 

F_Score dan akurasi. Tingkat akurasi yang 

didapat merupakan nilai rata-rata dari presentase 

keakuratan dari setiap ujicoba yang dilakukan. 
pengukuran yang dilakukan berupa pengukuran 

dengan Confusion Matrix. 



 

 

 
 

 

  

Confusion Matrix merupakan sebuah 

pendeskripsikan performa dari sebuah model 

klasifikasi pada sebuah data yang ditampilkan 

dalam bentuk tabel. Tabel 1 berikut disajikan 

tentang tabel akurasi yang didapat. 

 

Tabel Tingkat Akurasi 

 
Test 1 Test 2 Test 3 Test 4 Test 5 Rata-rata 

99 % 100 % 100 % 100 % 100 % 99.8 % 

 

Dari Tabel 1 tentang tingkat akurasi 

menunjukkan keakuratan dari proses klasifikasi 

yang dilakukan menggunakan Random Forest. 

Dapat dilihat dari hasil dari model GUI yang 

sudah dibuat, sebagaimana disajikan pada 

Gambar 10. 

(a) 

(b) 

 

 

 

 

(c) 

Gambar 10 (a, b, c) 

Model GUI yang Sudah Dibuat  

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil pengujian yang dilakukan 

didapatkan tingkat akurasi sebesar 99.8 %. Dapat 

disimpulkan bahwa pengambilan dataset berupa 

gambar atau image biji-bijian yang diteliti dapat 

dijadikan patokan untuk pengidentifikasian dan 

dapat dikembangkan dalam proses selanjutnya. 
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