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ABSTRAK 

 

NOVALIA KRISTINA MERES 

Daya Terima Produk Pizza Ubi Jalar Kuning Dengan Toping Ikan Tuna 

Sebagai Makanan Alternatif Immun Booster Saat Pandemi Covid-19. 

(xii + 52 Halaman + 10 Gambar + 12 Tabel + 7 Lampiran ) 

 
Pizza banyak disukai oleh semua kalangan usia baik anak-anak hingga dewasa. 

Produk pizzadivariasikan dengan bahan pangan lokal salah satunya adalah ubi jalar 

kuning sebagai makanan alternatif bagi imun tubuh pada Covid-19. Tujuan untuk 

mengetahui uji daya terima pizza ubi jalar kuning. 

Desain penelitian yang digunakan penelitian eksperimen ,sampel yang digunakan 

adalah pizza berbahan dasar ubi jalar kuning dengan toping ikan tuna yang divariasikan 

menjadi 4 sampel dengan komposisi bahan ubi jalar kuning dengan tepung terigu yaitu P1 
= 0 : 250 gr, P2 = 100 : 150 gr, P3 = 125 : 125 gr dan P4 = 100 : 150 gr. 

Uji Daya Terima dilakukan di Lab Uji Cita Rasa Poltekkes Sorong dengan 

menggunakan panelis agak terlatih yang berjumlah 30 orang. Instrumen yang digunakan 

dalam penelitian adalah formulir uji daya terima yang diolah denganmenggunakan 

Miscosoft Excel. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa pizza ubi jalar kuning dengan 

toping ikan tuna yang paling banyak di sukai panelis dari segi warna,aroma, rasa dan 

tekstur yaitu sampel P4.Diharapkan produk pizza ubi jalar kuning dengan toping ikan 

tuna dapat meningkatkan daya tahan tubuh dan perlu adanya penelitian lebih lanjut 

tentang penyimpanan produk pizza  ubi jalar kuning ini. 

 

 

Daftar Pustaka : 29 (2013-2022) 

Kata Kunci :Pizza Ubi Jalar Kuning, Ikan Tuna, Immun Booster 

Covid-19 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

 

Indonesia telah dilanda Covid-19 berdasarkan data Kemenkes RI 

tanggal 12 Januari 2022 jumlah orang yang positif Covid-19 di Indonesia 

sebanyak 4.268.097 orang. Papua Barat sendiri berada di urutan 28 kasus 

covid-19 sebanyak 23.722 orang dengan jumlah kematian sebanyak 391 

(1,5%) dari total jumlah kasus positif Covid-19 di tanggal 12 Januari 2022. 

Adapun upaya agar tubuh dapat melawan penularan Covid-19 yaitu 

dengan cara meningkatkan sistem Imun, karena seperti kita tahu bahwa 

tubuh sendiri sudah memiliki sistem untuk melawan benda asing seperti 

bakteri, virus yang dapat masuk ke dalam tubuh yang dimana dapat 

mengganggu kesehatan (Sumarmi, 2020). 

Ubi jalar kuning juga merupakan salah satu pangan lokal kota 

Sorong dan setiap tahun bisa diproduksi sebanyak 946 ton (Mandaca, 

2020). Ubi jalar kuning dapat meningkatkan sistem imun karena 

mengandung betakaroten tinggi dari ubi-ubi yang lain yaitu sebesar 794 

mcg (TKPI, 2020). Betakaroten memberi efek pada sistem imun terhadap 

peningkatan jumlah limfosit, ini di buktikan melalui penelitian yang 

menggunakan berbagai konsentrasi betakaroten dengan dosis 15 mg 

sampai dengan 180 mg menunjukkan bahwa terjadi peningkatan terhadap 

jumlah limfosit sel T (CD4), limfosit sel T (CD8+) dan terjadi peningkatan 
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interleukin (IL) yang sangat bermanfaat bagi treatment pada pasien 

penderita human immunnodefficiency virus (HIV) (Kondororik, 2017). 

Selain ubi jalar kuning, ikan tuna juga merupakan perikanan 

terbanyak di kota Sorong setiap tahun diproduksi sebanyak 299 ton 

(Mandaca, 2020). Ikan tuna bisa meningkatkan sistem imun karena 

memiliki protein hewani yang tinggi dibandingkan jenis ikan-ikan lainnya 

yaitu sebesar 22,3 g. Fungsi dari protein ikan tuna adalah meningkatkan 

antibodi didalam tubuh, dibuktikan melalui penelitian Atma, ddk 

(2017)yang menunjukkan adanya perbedaan signifikan (P<0,01) dengan 

mencit yang diinjeksi dengan protein murni cacing T. vitulorum 24 kDa, 

71 kDa, dan homogenat ingesta sebanyak 200 µg/ekor. 

Ubi jalar kuning dan ikan tuna adalah bahan pangan lokal yang mana 

dapat dikembangkan menjadi produk yaitu pizza yang dapat 

mempertahankan nilai gizi atau mutu pangan. Pizza sendiri merupakan 

makanan cepat saji yang banyak disukai oleh masyarakat dimana telah 

dibuktikan melalui data statistika (2018) di Indonesia sebanyak 58.498 

orang yang mengonsumsi pizza dan produk pizza yang mau dikembangkan 

ini lebih mengutamakan tepung terigu, maka itu peneliti tertarik untuk 

mengembangkan produk pizza yang berbahan dasar lokal berupa ubi jalar 

kuning dengan topping ikan tuna dan bahan-bahan lainnya. 
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B. Rumusan Masalah 

 

Rumusan latar belakang tersebut, maka rumusan masalah yang dapat 

diambil adalah “Bagaimanakah daya terima produk pizza ubi jalar kuning 

dengan topping ikan tuna sebagai makanan alternatif immun booster saat 

pandemi Covid-19?” 

C. Tujuan 

 

1. Tujuan Umum 

 

Tujuan umum penelitian ini untuk menganalisis daya terima 

produkpizzaubi jalar kuning dengan topping ikan tuna sebagai 

makanan alternatif immunbooster tubuh pada saat pandemi Covid-19. 

2. Tujuan Khusus 

 

a. Menganalisis daya terima pizza berdasarkan parameter warna. 

 

b. Menganalisis daya terima pizza berdasarkan parameter aroma. 

 

c. Menganalisis daya terima pizza berdasarkan parameter rasa. 

 

d. Menganalisis daya terima pizza berdasarkan parameter tekstur. 

 

 
 

D. Manfaat 

 

1. Manfaat Bagi Peneliti 

 

Menambah ilmu pengetahuan peneliti tentang pengolahan 

formula ubi jalar kuning dan ikan tuna sebagai immun booster bahan 

pembuatan pizza. 
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2. Manfaat Bagi Institusi Pendidikan 

 

Hasil dari penelitian ini bisa dijadikan sebagai bahan untuk 

kepustakaan dan menjadi sumber informasi bagi institusi pendidikan 

khususnya jurusan gizi tentang pembuatan pizza dari pangan lokal ubi 

jalar kuning dengan topping ikan tuna. 

3. Manfaat Bagi Masyarakat 

 

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang inovasi baru 

di dalam pengolahan pangan khususnya ubi jalar kuning dan ikan tuna 

sebagai bahan pembuatan pizza dan memberikan informasi tentang 

manfaat ubi jalar kuning dan ikan tuna sebagai bahan pangan untuk 

immun booster di masa pandemi Covid-19. 



 

 

 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Uraian Teori 

 

1. Tinjauan Umum Tentang Covid-19 

 

Penyakit Covid-19 adalah penyakit infeksi disebabkan oleh 

novel coronavirus, sekarang disebut severe acute respiratory syndrome 

coronavirus 2 (SARS-CoV-2). Kemunculan severe acute respiratory 

syndrome coronavirus 2 (SARS-CoV-2) telah menyebabkan Pandemic 

Global dan menjadi masalah kesehatan masyarakat (Perhimpunan 

Dokter Spesialis Gizi Klinik Indonesia, 2020). Sebagian besar pasien 

yang terinfeksi SARS-CoV menunjukkan gejala-gejala pada sistem 

pernapasan seperti demam, batuk, bersin, dan sesak napas. 

Berdasarkan data 55.924 kasus, gejala tersering adalah demam, batuk 

kering, dan fatigue (Susilo, 2020). 

a. Faktor Risiko Terkena Covid-19 (Susilo, 2020) 

 

1) Berdasarkan data yang sudah ada, penyakit komorbid 

hipertensi dan diabetes melitus, jenis kelamin laki-laki, dan 

perokok aktif merupakan faktor risiko dari infeksi SARS-CoV- 

2.Distribusi jenis kelamin yang lebih banyak pada laki-laki 

diduga terkait dengan prevalensi perokok aktif yang lebih 

tinggi. Pada perokok, hipertensi, dan diabetes melitus, diduga 

ada peningkatan ekspresi reseptor ACE2. 
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2) Kontak erat, termasuk tinggal satu rumah dengan pasien Covid- 

19 dan riwayat perjalanan ke area terjangkit. Berada dalam satu 

lingkungan namun tidak kontak dekat (dalam radius 2 meter) 

dianggap sebagai risiko rendah. Tenaga medis merupakan salah 

satu populasi yang berisiko tinggi tertular. Di Italia, sekitar 9% 

kasus Covid-19 adalah tenaga medis. Di China, lebih dari 3.300 

tenaga medis juga terinfeksi, dengan mortalitas sebesar 0,6%. 

b. Respon Imun Terhadap Covid-19 (Susilo, 2020) 

 

Respons imun yang disebabkan oleh SARS-CoV-2 juga 

belum sepenuhnya dapat dipahami, namun dapat dipelajari dari 

mekanisme yang ditemukan pada SARS-CoV dan MERS-CoV. 

Ketika virus masuk ke dalam sel, antigen virus akan 

dipresentasikan ke antigen presentation cells (APC). Presentasi 

antigen virus terutama bergantung pada molekul major 

histocompatibility complex (MHC) kelas I. Namun, MHC kelas II 

juga turut berkontribusi. Presentasi antigen selanjutnya 

menstimulasi respons imunitas humoral dan selular tubuh yang 

dimediasi oleh sel T dan sel B yang spesifik terhadap virus. Pada 

respons imun humoral terbentuk IgM dan IgG terhadap SARS- 

CoV. IgM terhadap SAR-CoV hilang pada akhir minggu ke-12 dan 

IgG dapat bertahan jangka panjang. Hasil penelitian terhadap 

pasien yang telah sembuh dari SARS menunjukkan setelah 4 tahun 

dapat ditemukan sel T CD4+ dan CD8+ memori yang spesifik 
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terhadap SARS-CoV, tetapi jumlahnya menurun secara bertahap 

tanpa adanya antigen. Virus memiliki mekanisme untuk 

menghindari respons imun pejamu. SARS-CoV dapat menginduksi 

produksi vesikel membran ganda yang tidak memiliki pattern 

recognition receptors (PRR) dan bereplikasi dalam vesikel tersebut 

sehingga tidak dapat dikenali oleh pejamu. Jalur IFN-I juga 

diinhibisi oleh SARS-CoV dan MERS-CoV. Presentasi antigen 

juga terhambat pada infeksi akibat MERS-CoV. 

c. Pencegahan Penularan Covid-19 (Kemenkes RI, 2020) 

 

1) Mencuci tangan dengan benar 

 

Mencuci tangan dengan benar adalah cara paling 

sederhana namun efektif untuk mencegah penyebaran virus 

corona. Cuci tangan dengan air mengalir dan sabun, 

setidaknya selama 20 detik. Pastikan seluruh bagian tangan 

tercuci hingga bersih, termasuk punggung tangan, 

pergelangan tangan, sela-sela jari, dan kuku. Setelah itu, 

keringkan tangan menggunakan tisu, handuk bersih, atau mesin 

pengering tangan. 

2) Menggunakan masker 

 

Meski tidak sepenuhnya efektif mencegah paparan 

kuman, namun penggunaan masker ini tetap bisa 

menurunkan risiko penyebaran penyakit infeksi, termasuk 

infeksi virus corona. Penggunaan masker lebih disarankan bagi 
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orang yang sedang sakit untuk mencegah penyebaran virus 

dan kuman,  ketimbang pada orang yang sehat. 

3) Menjaga daya tahan tubuh 

 

Daya tahan tubuh yang kuat dapat mencegah munculnya 

berbagai macam penyakit. Mengonsumsi makanan gizi 

seimbang bisa menjaga dan meningkatkan daya tahan tubuh. 

Beberapa zat gizi yang berperan aktif dalam meningkatkan 

sistem imun tubuh antara lain yaitu vitamin A, C, E dan Zinc. 

Vitamin A berperan dalam mengatur sistem kekebalan tubuh, 

memberi perlindungan terhadap infeksi dengan cara menjaga 

permukaan kulit dan jaringan pada mulut, lambung, usus, dan 

sistem pernafasan agar tetap sehat. Bahan makanan kaya akan 

vitamin A antara lain, yaitu wortel, ubi jalar, brokoli, dan bayam. 

Vitamin C berperan melindungi tubuh dari infeksi dengan cara 

merangsang pembentukan antibodi dan kekebalan tubuh. Bahan 

makanan yang kaya akan vitamin C antara lain, yaitu jeruk, 

stroberi, tomat, jambu biji dan kiwi. Vitamin E berperan 

menetralkan radikal bebas di dalam tubuh. Bahan makanan 

yang kaya akan vitamin E antara lain, yaitu sayuran hijau, dan 

kacang-kacangan. Zinc berperan membantu meningkatkan 

sistem kekebalan tubuh agar bekerja dengan baik dan membantu 

penyembuhan luka. Bahan makanan yang kaya akan Zinc antara 
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lain, yaitu hati ayam, keju, kacang-kacangan dan biji-bijian 

(Kementerian Kesehatan, 2020). 

4) Menerapkan physical distancing dan isolasi mandiri pembatasan 

fisik 

Physical distancing adalah salah satu langkah penting 

untuk memutus mata rantai penyebaran virus corona.Hal ini 

dapat dilakukan dengan cara tidak bepergian keluar rumah, 

kecuali untuk keperluan yang mendesak atau darurat, seperti 

berbelanja bahan makanan atau berobat ketika sakit. 

Pembatasan fisik juga dilakukan dengan cara menjaga jarak 

minimal 1 meter dengan orang lain dan selalu menggunakan 

masker, terutama saat beraktivitas di tempat umum atau 

keramaian. Selama menjalani physical distancing, juga perlu 

menghindari kontak dengan orang yang sedang sakit, diduga 

terinfeksi virus corona, atau sudah dinyatakan positif Covid- 

19. 

5) Membersihkan rumah dan melakukan disinfeksi secara rutin 

Menjaga kebersihan rumah juga sangat penting 

dilakukan selama pandemi covid-19 berlangsung. Hal ini 

dikarenakan virus corona terbukti dapat bertahan hidup 

selama berjam-jam dan bahkan berhari-hari di permukaan 

suatu benda. Oleh karena itu, rumah harus rutin dibersihkan dan 

dilakukan disinfeksi secara menyeluruh, termasuk perabotan dan 
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peralatan rumah yang sering disentuh, seperti gagang pintu, 

remote televisi, kran air, dan permukaan meja. 

 
 

2. Tinjauan Umum Tentang Sistem Imun 

 

Sistem imun merupakan sistem yang sangat kompleks dengan 

berbagai peran ganda dalam usaha menjaga keseimbangan tubuh. 

Seperti halnya sistem indokrin, sistem imun yang bertugas mengatur 

keseimbangan, menggunakan komponennya yang beredar diseluruh 

tubuh, supaya dapat mencapai sasaran yang jauh dari pusat. Sistem 

inimerupakan jaringan atau kumpulan sel yang letaknya tersebar 

diseluruhtubuh, misalnya didalam sumsum tulang, kelenjar limfe, 

limfa, timus, sistem saluran napas, saluran cerna dan beberapa organ 

lainnya. Jaringan ini terdiri atas bermacam-macam sel yang dapat 

menunjukkan respons terhadap suatu rangsangan sesuai dengan sifat 

dan fungsinya masing-masing (Suardana, 2017). Secara umum tubuh 

manusia memiliki 2 jenis imunitas di dalam tubuh, antara lain: 

Imunitas bawaan/alamiah (innate) dan imunitas dapatan/ acquired 

(adaptive) (Chandrawati dan Febriana, 2020). 

1) Sistem imun alami/ bawaan/ innate/non spesifik 

 

Sistem imun alami merupakan pertahanan tubuh yang 

pertama kali bekerja saat terdapat invasi. Sistem ini umumnya aktif 

sampai 12 jam pertama sejak invasi organisme. Sel yang berperan 

dalam sistem imun alami di antaranya adalah makrofag dan natural 
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killer cell. Sel-sel tersebut dinamakan fagosit karena akan melawan 

invasi dengan cara fagositosis (penelanan organisme asing). Selain 

fagositosis, salah satu mekanisme lain dalam sistem imun alami 

adalah dengan produksi „antibiotik alami‟ berupa interferon dan 

lysozyme. Interferon berperan dalam memblok replikasi dari virus 

yang masuk ke dalam tubuh, sedangkan lysozyme berperan dalam 

menyerang dinding sel bakteri. Sistem pertahanan pertama tubuh 

kita ini tidak bisa membedakan patogen yang masuk ke tubuh kita. 

Semua patogen yang terdeteksi oleh sistem imunitas lapis pertama 

ini akan dianggap sebagai benda asing yang berpotensi 

mengganggu tubuh kita (Chandrawati dan Febriana, 2020). 

Sistem kekebalan atau pertahanan tubuh tidak spesifik ialah: 

 

a. Pertahanan fisik : kulit, selaput lendir 

 

b. Kimiawi : enzim, keasaman lambung 

 

c. Mekanik : gerakan usus, rambut getar selaput lendir 

 

d. Fagositosis : pemusnahan kuman atau zat asing oleh sel darah 

putih 

e. Zat komplemen yang berfungsi pada berbagai proses 

pemusnahan kuman atau zat asing. Kerusakan pada sistem 

pertahanan ini akan memudahkan masuknya kuman atau zat 

asing ke dalam tubuh, misalnya kulit yang luka, gangguan 

keasaman lambung, gangguan gerakan usus atau gangguan 
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proses pemusnahan kuman atau zat asing oleh leukosit (sel 

darah putih) (Chandrawati dan Febriana, 2020).. 

2) Sistem imun adaptif/ acquired/spesific 

 

Apabila invasi bakteri tidak dapat diatasi dengan sistem imun 

alami, saat tersebut akan diaktifkan sistem imun lainnya, yaitu sistem 

imun adaptif. Adaptive immunity berperan pada 12 jam -5 hari 

dimana B-limfosit dan T-limfosit berperan. B-limfosit. bekerja 

humoral bersirkulasi dalam peredaran darah dan limfa serta mukosa. 

Sedangkan T-Cell berperan di dalam cell. Limfosit adalah jenis sel 

darah putih yang penting dalam imunitas adaptif dalam tubuh kita. 

Limfosit T terlibat dalam imunitas yang diperantarai sel sementara 

limfosit B terlibat dalam imunitas humoral. 

Sumsum tulang menghasilkan limfosit T dan limfosit B. 

Namun, limfosit T matang di timus sedangkan limfosit B matang di 

sumsum tulang. Ada tiga jenis limfosit T sebagai sel T penolong, sel 

T penekan, dan sel T sitotoksik. Sel T penolong mengaktifkan sel T 

sitotoksik dan sel B sementara sel T sitotoksik membunuh patogen 

dengan fagositosis. Di sisi lain, limfosit B memproduksi dan 

mengeluarkan antibodi untuk mengaktifkan sistem kekebalan tubuh 

untuk menghancurkan antigen. 

Limfosit B memiliki dua jenis utama: sel plasma dan sel 

memori. Pada sistem imun adaptif, antigen pertama kali akan di 

fagositosis oleh antigen presenting cells (APC), misalnya makrofag. 
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Hasil dari pencernaan tersebut akan dibawa ke sel T untuk 

 

„dikenalkan‟. Dari proses tersebut dapat terjadi dua macam 

mekanisme berdasarkan jenis sel T. Sel T akan mengaktifkan sel B 

menjadi sel plasma. Selanjutnya, sel plasma ini akan memproduksi 

antibodi yang spesifik untuk melawan antigen. Sel T yang terlibat 

pada jenis ini disebut sel T helper, atau dapat juga sel T langsung 

melawan antigen tersebut. sel T yang demikian disebut sel T 

sitotoksik (toksik terhadap sel yang telah terinfeksi) (Chandrawati 

dan Febriana, 2020). 

Alasan lain mengapa virus bisa bergerak cepat dan menang 

atas tubuh seseorang ada pada sistem kekebalan tubuh itu sendiri. 

Kekebalan tubuh yang sudah lemah memudahkan virus untuk 

berkembang. Maka dari itu, kelompok usia tua menjadi populasi 

yang paling rentan terhadap infeksi virus corona baru ini, akibat 

sistem kekebalan tubuh yang mereka miliki sudah mulai menurun 

termakan usia. Selain orang tua, kelompok yang terbilang rentan 

adalah orang-orang yang mengonsumsi obat-obatan, sehingga 

kekebalannya tertekan. Sistem kekebalan yang tertekan ini kemudian 

bisa mengakibatkan respons interferon awal yang lebih lemah atau 

terlambatnya antibodi dalam memberikan respons. Hal ini membuat 

virus bisa menyebar dari satu sel ke sel lainnya hingga menjadi tak 

terkendali. Jika virus telah menetap di paru-paru, maka penyakit 

yang ditimbulkan bisa berkembang menjadi pneumonia. Sel-sel di 
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paru-paru mengalami kerusakan dan peradangan. Sebagian sel 

memang rusak akibat serangan virus, namun sebagian besar lainnya 

rusak justru akibat sistem kekebalan tubuh yang mencoba 

menyingkirkan sel-sel lain yang terinfeksi (Chandrawati dan 

Febriana, 2020). 

Daya tahan tubuh yang kuat dapat mencegah munculnya 

berbagai macam penyakit. Mengonsumsi makanan gizi seimbang 

bisa menjaga dan meningkatkan daya tahan tubuh. Beberapa zat gizi 

yang berperan aktif dalam meningkatkan sistem imun tubuh antara 

lain yaitu vitamin A, C, dan seng. Pemberian vitamin A 20.000 UI 

dan vitamin D 2000 UI dapat meningkatkan respon imun pada anak 

yang telah menerima vaksin influenza (Fikri,2020). Penelitian yang 

dilakukan oleh Rusli, ddk (2020) itu ia menunjukkan pemberian 

vitamin C memiliki resiko 0,80 kali lebih rendah terkena penyakit 

pernapasan jika dibandingkan dengan kelompok yang tidak 

mendapat vitamin C dengan nilai P=0,0419. Angka dari kejadian 

ISPA setelah disuplementasi selama 6 bulan menurun menjadi 

22,7%. Terdapat hubungan yang bermakna antara kejadian ISPA 

pada anak yang tidak mengalami defisiensi seng dan vitamin A dan 

pada anak yang defisiensi seng dan vitamin A setelah suplementasi 

seng dan vitamin A(P=0,001) (Asfianti,2013). 
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3. Tinjauan Umum Tentang Ubi jalar Kuning 
 

 

 

 

 
 

 

Gambar 2.1 Ubi Jalar Kuning 

(Sumber Tribun Kaltim,2013) 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) ketela rambat diduga berasal dari 

benua Amerika , dengan daerah sentrum primer asal tanaman ini 

adalah Amerika bagian tengah. Ubi jalar mulai menyebar keseluruh 

dunia. Terutama pada Negara beriklim tropika : Diperkirakan abad ke 

16. Pada tahun 1960-an penanaman ubi jalar telah meluas hampir 

diseluruh provinsi Indonesia : dengan daerah sentra produksi di 

provinsi Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur , Papua dan Sumatera 

utara. Ubi jalar merupakan salah satu palawija yang memiliki potensial 

untuk dikembangkan. Ubi jalar memiliki nilai gizi yang tinggi , kaya 

vitamin, dan mineral. 

Keunggulan lain ubi jalar adalah warna daging umbi yang 

beraneka ragam menunjukkan komponen bioaktif searah rasanya. 

Daging umbi berwarna kuning, Oranye, hingga Jingga menunjukkan 

adanya betakaroten yang berfungsi sebagai provitamin A yang dapat di 

ubah menjadi vitamin A di dalam tubuh.  penggunaan ubi jalar Di 
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Indonesia sebagai makan pokok sepanjang tahun hanya dikonsumsi 

oleh penduduk Papua dan Malukusementara masyarakat Indonesia 

pada umumnya menganggap ubi jalar sebagai pangan inferioi (makan 

masyarakat kelas bawah) karena produk olahan yang lazim di 

konsumsi masyarakat Indonesia masih terbatas pada makanan 

tradisional, seperti: ubi rebus, ubi goreng, kolak (Soenardi, 2009). 

Tabel 2.1 Kandungan Zat Gizi Per 100 g BDD 

Ubi Jalar Kuning 
 

Komposisi Zat Gizi Nilai Zat Gizi 

Energi (kal) 119 

Protein (g) 0,5 

Lemak (g) 0,4 

Karbohidrat (g) 25,1 

Serat (g) 4,2 

Abu (g) 1 

Besi (mg) 0,4 

Kalsium (mg) 30 

Fosfor (mg) 40 

Seng (mg) 0,2 

Kalium (mg) 1 

Tembaga 0,10 

Beta Karoten (mcg) 794 

Kar-Total (mcg) 4948 

Thiamin (mg) 0,06 

Riboflavin (mg) 0,07 

Niasin (mg) 0,7 

Vitamin C (mg) 21 

Sumber (TKPI, 2020) 
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4. Tinjauan Umum Tentang Ikan Tuna 
 

Gambar 2.2 Ikan Tuna (IDN Times) 

Ikan tuna merupakan salah satu jenis ikan yang termasuk dalam 

keluarga   Scombridae sumbar utama devisa perikanan negara. Ikan 

tuna merupakan komoditas ekspor peringkat kedua terbesar setelah 

udang. Ikan tuna perenang dalam jarak yang cukup jauh. Ciri khas dari 

ikan tuna adalah mempunyai kecepatan renang mencapai 50 km/jam, 

ukurannya besar dan umunnya memiliki panjang lebih dari 1,5 meter 

berat tubuh hingga ratusan kilo. 

Ikan tuna memiliki bentuk tubuh menyerupai torpedo sedikit pipi 

di bagian sisik. Sirip ikan tuna ada dua, sirip depan biasanya pendek 

dan terpisah dari sirip belakang yang agak tegak menyulang ke atas. 

Tuna merupakan anggota dari famili scombridae dan genus Thunnus. 

Dalam genus Thunnus lebih spesifik dibandingkan genus lain karena 

Tuna lebih banyak memiliki sirip dada. Gurat sisi sirip dada tuna 

berkisar 30-36 sedangkan jenis lain berkisar 23-27. 

Ikan tuna di perairan Indonesia dikelompokkan menjadi 2 jenis, 

yakni ikan tuna besar dan ikan tuna kecil ikan tuna besar meliputi 

madidihang besar (Yellowin tuna), (albakora) ,tuna , tuna mata besar 
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(big eye tuna), dan tuna sirip biru selatan (Southem bluefin tuna). Ikan 

mendidihang dan mata besar terdapat diseluruh wilayah perairan laut 

Indonesia, sedangkan albacora hidup di perairan barat sebelah 

sumatera, selatan bali sampai dengan Nusa Tenggara Timur. Ikan tuna 

sirip biru selatan hanya hidup di perairan sebelah selatan Jawa sampai 

ke perairan Samudera Hindia bagian selatan yang bersuhu rendah 

/dingin (Yuniarti, 2021). 

 

Tabel 4 Kandungan Zat Gizi Per 100 g 

BDD Ikan Tuna 

Komposisi Zat Gizi Nilai Zat Gizi 

Energi (kal) 108 

Protein (g) 22,3 

Lemak (g) 1,2 

Karbohidrat (g) 2,1 

Serat (g) 0 

Abu (g) 0,3 

Besi (mg) 0,5 

Kalsium (mg) 30 

Fosfor (mg) 220 

Seng (mg) 0,6 

Kalium (mg) 230 

Tembaga 0,10 

Retinol (mcg) 40 

Beta Karoten (mcg) 29 

Kar-Total (mcg) 0 

Thiamin (mg) 0 

Riboflavin (mg) 0,10 

Niasin (mg) 0,2 

Vitamin C (mg) 0 

Sumber (TKPI, 2020) 

Manfaat ikan tuna untuk kesehatan sangat banyak mengingat 

kandungan gizi yang dikandung didalamnya sangat besar. Sebagai 

Negara kepulauan, Indonesia memiliki berbagai jenis hasil laut seperti 

ikan tuna yang seharusnya bisa dinikmati oleh seluruh penduduk di 
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Indonesia. Kandungan ikan tuna terdiri dari kalori, protein dan asam 

amino, karbohidrat, vitamin, lemak dan mineral. 

Ikan tuna dapat mencegah stroke. Sebuah studi terbaru 

menunjukkan bahwa orang dewasa yang mengonsumsi 1-4 porsi Ikan 

sebagai bagian dari pola makan mereka memiliki risiko 27 persen lebih 

rendah terserang stroke iskemik, lima atau lebih porsi ikan per minggu 

mengurangi risiko stroke hingga 30 persen. Tuna memiliki omega-3 

asam lemak yang dapat membantu mencegah tekanan darah tinggi. 

Penelitian telah menunjukkan bahwa daging atau Makanan seperti tuna, 

yang mengandung asam lemak Omega-3 membantu menjaga tekanan 

darah agar stabil (Abriana, 2017) . Ikan tuna memiliki protein hewani 

tinggi dibandingkan jenis ikan lainnya yaitu sebesar 22,3 g. Protein 

berfungsi meningkatkan antibodi di dalam tubuh, dibuktikan melalui 

penelitian Atma dkk tahun 2017 yang menyatakan bahwa Mencit yang 

diimunisasi dengan protein akan meningkatkan antibodi tubuh yang 

menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,01) dengan P1, P2, P3 

terhadap L2 T. vitulorum diamati melalui somatik mencit, jumlah 

persentase pada perlakuan P1 sebanyak 0,04%, P2 sebanyak 0,02% 

dan P3 sebanyak 0,04%. 
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4. Tinjauan Umum Tentang Pizza 
 
 

Gambar 2.3 Pizza 

 

Pizza adalah sejenis olahan roti yang memiliki bentuk bundar, 

pipih yang dimasak dengan cara panggang di oven atau teflon dan 

biasanya dilumuri saus tomat serta keju dengan menggunakan bahan 

tambahan lainnya yang bisa dipilih yang berasal dari Italia. Menurut 

Novitasari (2019) bahan baku dalam pembuatan pizza yaitu 

a. Tepung terigu merupakan hasil olahan gandum dan berdasarkan 

kandungan proteinnya dapat digolongkan menjadi 3 golongan yaitu 

yaitu hard flour, medium dan soft flour. Pembuatan roti tepung 

yang digunakan yaitu hard flour, karena kandungan glutennya 

tinggi. 

b. Ragi merupakan pengembang roti yang dapat membentuk tekstur 

empuk dan aroma pada produk roti yang dihasilkan. Ragi yang 

digunakan pada umumnya. 

c. Gula pasir berfungsi untuk memberi rasa manis dan sebagai 

makanan dari ragi agar dapat mengembang. 
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d. Telur berfungsi membuat roti lebih empuk, rasanya lebih enak, 

memberi warna dan menambah nilai gizi. Secara kimia, telur juga 

berperan sebagai emulsifier yang dapat mempertahankan 

kelembaban adonan. 

e. Margarin berfungsi meningkatkan nilai gizi, menambah rasa, 

melembapkan adonan dan menghambat pembusukan. 

f. Susu cair memiliki kandungan lemak didalamnya, sehingga 

dengan penambahan susu pada dalam adonan membuat pizza 

memberikan cita rasa gurih, memperkuat aroma, dan 

melembutkan tekstur. 

Untuk menghasilkan pizza yang enak dan menarik pizza 

biasanya dilengkapi dengan saus sambal, topping (tuna pedas, mix 

sayur pizza juga dilengkapi oleh cabai hijau, bawang bombay, dan 

keju mozzarella ). Adapun cara pembuatanyaitu (Novitasari, 2019). 

1.1 Siapkan alat dan bahan yang diperlukan. Pastikan alat - alat 

yang digunakan dalam keadaan kering dan bersih. 

1.2 Timbang terigu, kuning telur, gula, margarine, ragi roti, susu 

cair dan garam. 

1.3 Masukkan keseluruhan terigu, gula, margarine, ragi, kuning 

telur dan garam ke dalam waskom, kemudian aduk-aduk 

hingga bahan tercampur rata. Secara perlahan kemudian bahan 

yang ada di dalam waskom ditambahkan susu cair. Kemudian 

adonan diaduk hingga tercampur rata. 
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1.4 Setelah ditambahkan susu cair, adonan diuleni kembali selama 

3 menit hingga adonan kalis dengan ciri - ciri adonan tidak 

lengket di tangan. 

1.5 Setelah adonan menjadi kalis, adonan didiamkan di dalam 

waskom yang ditutupi dengan serbet bersih selama 30 menit 

hingga adonan mengembang. 

1.6 Setelah mengembang, adonan dibagi menjadi 5 bagian dibentuk 

bulat dan dipipihkan. 

1.7 Pindahkan adonan ke atas loyang yang telah dialasi dengan 

kertas roti dan diamkan kembali selama 20 menit hingga 

adonan mengembang kembali. 

1.8 Adonan yang telah mengembang ditusuk-tusuk permukaan 

atasnya menggunakan garpu. 

1.9 Taburkan topping diatas adonan sesuai selera. 

 

1.10 Panaskan oven lalu masukkan pizza kedalam oven dan 

panggang dengan suhu 1200C selama 40 menit (Novitasari, 

2019). 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Pizza per 40 g 
 

Jumlah Per Sajian 40 g 

Energi 110 Kkal 

Lemak Total 1 g 

Gula 0 g 

Karbohidrat Total 22 g 

Protein 3 g 

Natrium 0 mg 

Sumber: NilaiGizi.com 
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5. Tinjauan Umum Tentang Uji Hedonik 

 

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak 

digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap produksi. 

Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, misalnya sangat suka, 

suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka dan lain- 

lain. Pengujian ini dipakai untuk menguji reaksi konsumen 

terhadap suatu bahan atau mengetahui reaksi konsumen terhadap 

sampel yang diujikan. 

Uji hedonik dapat diaplikasikan pada saat pengembangan 

produk atau pembanding produk dengan produk pesaing. Uji 

kesukaan meminta panelis untuk harus memilih satu pilihan 

diantara yang lain. Maka dari itu, produk   yang   tidak   dipilih 

dapat menunjukkan bahwa produk tersebut disukai atau tidak 

disukai. Panelis diminta tanggapan pribadinya tentang   kesukaan 

atau sebaliknya (ketidaksukaan). Disamping panelis mengemukakan 

tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga 

mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini 

disebut skala hedonik. Skala hedonik dapat juga direntangkan atau 

dialirkan menurut rentangan skala yang akan dikehendakinya. 

Skala hedonik juga dapat diubah menjadi skala numerik 

dengan angka mutu menurut tingkat kesukaan. Dengan data numerik 

ini dapat dilakukan analisis secara statistik. Penggunaan skala 

hedonik pada prakteknya dapat digunakan untuk mengetahui 
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perbedaan. Sehingga uji hedonik sering digunakan untuk menilai 

secara organoleptik terhadap komoditas sejenis atau produk 

pengembangan. Uji hedonik banyak digunakan untuk menilai 

produk akhir. 

Skala hedonik berbeda dengan skala kategori lain dan respon 

yang diharapkan tidak monoton dengan bertambah besarnnya 

karakteristik fisik, namun menunjukkan suatu puncak (preferency 

maximum) di atas dan rating yang menurun. Prinsip pada uji hedonik 

ini adalah panelis diminta untuk mencoba suatu produk tertentu, 

kemudian setelah itu panelis diminta untuk memberikan tanggapan dan 

penilaian atas produk yang baru dicoba tersebut tanpa 

membandingkannya dengan yang lain. Sedangkan secara umum, 

tujuan dari uji hedonik ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan 

konsumen terhadap produk dan untuk menilai komoditi jenis atau 

produk pengembangan secara organoleptik (Muntikah dan Razak, 

2017). Uji hedonik memiliki tujuh macam panel, panel tersebut 

didasarkan pada keahlian  dalam melakukan penilaian. 

1) Panel Perseorangan 

 

Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan 

kepekaan spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh   karena 

bakat atau latihan-latihan yang sangat intensif. Panel 

perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan 

bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode 



25 
 

 

 

 

 

 

 

analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan 

menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, kesalahan dapat 

dihindari, dan penilaian efisien. 

2) Panel Terbatas 

 

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai 

kepekaan tinggi sehingga kesalahan bisa lebih di hindari. 

Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor dalam penilaian 

organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh 

bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi 

di antara anggota-anggotanya. 

3) Panel Terlatih 

 

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai 

kepekaan cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului 

dengan seleksi dan latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai 

beberapa rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik. 

Keputusan diambil setelah data dianalisis secara bersama. 

4) Panel Agak Terlatih 

 

Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang 

sebelumnya dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. panel 

agak terlatih dapat dipilih dari kalangan terbatas dengan 

menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat 

menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya. 



26 
 

 

 

 

 

 

 

5) Panel Tidak Terlatih 

 

Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat 

dipilih berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan 

pendidikan. Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan   menilai 

alat organoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi 

tidak boleh digunakan dalam. Panel tidak   terlatih   biasanya 

dari orang dewasa yaitu terdiri dari panelis pria dan panelis wanita. 

6) Panel Konsumen 

 

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang 

tergantung pada target pemasaran komoditi. Panel ini 

mempunyai sifat yang sangat umum dan dapat ditentukan 

berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. 

7) Panel Anak-anak 

 

Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak- 

anak berusia 3-10 tahun. Biasanya anak-anak   digunakan 

sebagai panelis dalam penilaian produk-produk pangan yang 

disukai anak-anak seperti permen, es krim dan sebagainya. Cara 

penggunaan panelis anak-anak harus bertahap, yaitu dengan 

pemberitahuan atau dengan bermain bersama, kemudian 

dipanggil untuk meminta respon terhadap produk yang akan 

dinilai dengan alat bantu gambar seperti boneka snoopy yang 

sedang sedih, biasa atau tertawa (Muntikah dan Razak, 2017). 
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BAB III 

Pizza Ubi Jalar 

Kuning Dengan 

Topping Ikan 

Alami Dan 

Adaptif 

Ubi Jalar Kuning 

Ikan Tuna 

Pangan Lokal 

Papua Barat 

PPandemi 

• Protein 22,3 gr 

• Besi 0,5 mg 

• Seng 0,6 mg 

• Beta Karoten 29 

Semua Masyarakat 

Kecuali Bayi Dan Balita 

stem Imun 

• Protein 0,5 gr 

• Seng 0,2 mg 

• Beta Karoten 

794 mcg 

• Vitamin C 21 

mg 

 

 

 

 

 

Untuk mendapatkan panelis yang diinginkan, khususnya jenis 

panel terlatih perlu dilakukan tahap-tahap seleksi. Syarat umum 

untuk menjadi panelis adalah mempunyai perhatian dan minat 

terhadap pekerjaan ini, selain itu panelis harus dapat menyediakan 

waktu khusus untuk penilaian serta mempunyai kepekaan yang 

dibutuhkan (Muntikah dan Razak, 2017). 

 
B. Kerangka Teori 

 

 
 

 
Sumber: TKPI, 2020, Mandaca, 2020, Chandrawati dan Febriana, 2020, Fikri, 

2020, Asfiati, 2013, Makmun dkk, 2020, Kondororik, 2017, Atma dkk, 2017. 

 

Gambar 2.4 Kerangka Teori Produk Pizza Ubi Jalar Kuning Dengan 

Topping Ikan Tuna Sebagai Immun Booster 



28 

 

 

 

 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian Dan Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen, membuat 

modifikasi pizza berbahan ubi jalar kuning dan penambahan ikan tuna dan 

bahan lainnya terhadap uji organoleptik. Rancangan yang dilakukan dalam 

penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan. 

 
 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret – Juni tahun 2022 

penelitiandilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan dan diuji di 

Laboratorium Uji Cita Rasa Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan 

Sorong. 

 
 

C. Sampel 

 

Sampel ini merupakan resep standar yang merujuk pada penelitian yang 

dilakukan Novitasari (2019) dan dimodifikasi dengan penambahan ubi jalar 

kuning. 
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Pizza Ubi Jalar 

Kuning Dengan 

Topping Ikan 

Tuna 

Ubi Jalar 

Kuning 

Ikan Tuna 

 
 

Uji Organoleptik 

Berdasarkan 

Parameter 

1. Warna 

2. Aroma 

3. Tekstur 

4. Rasa 

 

 

 

 

 

Tabel 3.1 Formulasi Pizza Ubi Jalar Kuning Dengan Topping Ikan Tuna 
 

Bahan (g) P1 P2 P3 P4 

Terigu 250 150 125 100 

Ubi Jalar Kuning 0 100 125 150 

Telur 60 60 60 60 

Ragi Roti 5 2 2 2 

Garam 2,5 2,5 2,5 2,5 

Gula 20 20 20 20 

Margarine 25 25 25 25 

Susu Cair 100 100 100 100 

Bayam Merah 50 50 50 50 

Ikan Tuna 150 150 150 150 

Saus Bolognese 150 150 150 150 

Cabai Hijau 12,5 12,5 12,5 12,5 

Bawang Bombay 25 25 25 25 

Keju Mozarella 100 100 100 100 

Mayoinase 50 50 50 50 

 
 

D. Kerangka Konsep 

 

Adapun kerangka konsep dari penelitian ini yaitu ubi jalar kuning 

dan ikan tuna yang mempengaruhi uji organoleptik berdasarkan tingkat 

kesukaan terhadap produk pizza. 

 

 

 

 
Gambar 3.1 Kerangka Konsep Uji Organoleptik 
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E. Definisi Operasional 

Tabel 3.2 Definisi Operasional 

Variabel 
Definisi 

Operasional 
Alat Ukur Hasil Ukur 

Skala 

Ukur 

Ubi Jalar 
Kuning 

Jenis umbi- 

umbian yang 

dagingnya 

berwarna 

orange 

memiliki beta 

karoten tinggi 

sehingga dapat 

meningkatkan 

sistem imun 
didalam tubuh 

- - - 

Ikan Tuna Jenis 

perikanan 

yang ikannya 

memiliki 

daging yang 

berwarna 

merah karena 

memiliki 

mioglobin 

tinggi dan ikan 

ini memiliki 

protein tinggi 

sehingga dapat 

meningkatkan 

imun didalam 
tubuh 

- - - 

Pizza Makanan yang 

berbentuk 

kotak dan tipis 

terbuat dari 

ubi jalar 

kuning dengan 

topping ikan 

tuna dan bahan 

lainnya 

diproses 

secara 

pemanggangan 

- - - 
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Variabel 
Definisi 

Operasional 
Alat Ukur Hasil Ukur 

Skala 

Ukur 

Uji 

Organoleptik 

Penilaian 

panelis 

terhadap 

warna, aroma, 

tekstur dan 

rasa terhadap 

produk pizza 

ubi jalar 

kuning dengan 

topping ikan 
tuna. 

- - - 

Warna Tanggapan 

indra 

penglihatan 

pada 

rangsangan 

syaraf 

terhadap 

warna kulit 

dari pizza ubi 
jalar kuning 

Form Uji 

Organoleptik 

1. Sangat tidak 

suka 

2. Tidak suka 

3. Biasa 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

Ordinal 

Tekstur Rangsangan 

mulut terhadap 

tekstur dari 

kulit pizza ubi 

jalar kuning 

dengan 

Topping Ikan 
Tuna 

Form Uji 

Organoleptik 

1. Sangat tidak 

suka 

2. Tidak Suka 

3. Biasa 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Ordinal 

Aroma Tanggapan 

indra 

penciuman 

terhadap 

aroma dari 

pizza ubi jalar 

kuning dengan 

Topping Ikan 

Tuna 

Form Uji 

Organoleptik 

1. Sangat tidak 

suka 

2. Tidak Suka 
3. Biasa 
4. Suka 

5. Sangat suka 

Ordinal 
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Variabel 
Definisi 

Operasional 
Alat Ukur Hasil Ukur 

Skala 

Ukur 

Rasa Rangsangan 

indra 

pengecap pada 

rangsangan 

syaraf 

terhadap cita 
rasa dari pizza 

Form Uji 

Organoleptik 

1. Sangat tidak 

suka 

2. Tidak Suka 

3. Biasa 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Ordinal 

 

 

 

F. Alat dan Bahan 

 

1. Alat 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

 

a. Alat yang digunakan dalam pembuatan topping adalah nampan, 

kompor, sendok, pisau, kuas, mangkok, dan panci. 

b. Alat yang digunakan dalam pembuatan kulit pizza adalah, panci kecil, 

timbangan digital, teflon, loyang aluminium, baskom plastik, pisau, 

alas adonan, sendok makan, sendok teh, panci kukusan, parutan keju, 

mixer, dan kompor. 

c. Alat uji organoleptik adalah kemasan pizza, garpu, alat tulis (pulpen, 

dan buku), formulir uji organoleptik. 

2. Bahan 

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan pizza ini adalah 

sebagai berikut : 

a. Pada proses pembuatan kulit pizza ubi jalar kuning, ubi jalar 

kuning yang digunakan adalah ubi jalar kuning yang sudah dalam 

keadaan bersih, keadaan segara dan tidak rusak. 
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b. Pada proses pembuatan topping bayam merah, bayam merah yang 

digunakan adalah bayam merah yang sudah dalam keadaan bersih 

dengan ciri-ciri, segar, berwarna hijau merah, daun utuh menempel 

pada batang, tidak cacat. 

c. Pada proses pembuatan topping ikan tuna, ikan tuna yang 

digunakan yaitu kualitas baik dengan segar, tidak berbau busuk. 

d. Pada proses pembuatan pizza, bahan yang digunakan adalah tepung 

terigu berprotein tinggi, gula, ragi, margarine, garam, saus tomat, 

susu cair, keju mozzarella, telur ayam, cabai hijau, dan bawang 

bombay dengan keseluruhan kondisi serta kualitas bahan yang 

baik. 

G. Prosedur Kerja 

 

1. Prosedur kerja pizza ubi jalar kuning dengan topping ikan tuna dan 

bahan lainnya melalui 4 tahap pembuatan yaitu: 

a. Pembuatan Puree Ubi Jalar Kuning, terdiri dari : 

 

1.1 Ubi jalar kuning dipersiapkan dan ditimbang. 

 

1.2 Kulit ubi jalar kuning dikupas dan ubi jalar kuning dibersihkan. 

 

1.3 Ubi jalar kuning dikukus selama ±30 menit. 

 

1.4 Ubi jalar kuning dihaluskan. 



34 
 

 

Pengupasan kulit ubi jalar kuning dan 

membeprsihkan daging ubi jalar kuning 

Pengukusan selama ±30 

menit 

 
Puree ubi jalar kuning 

Penghalusan ubi jalar kuning 

 
 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Alur PembuatanPuree Ubi Jalar Kuning 
 

 
 

b. Pembuatan Kulit Pizza (Novitasari, 2019), terdiri dari : 

 
1.1 Puree ubi jalar kuning dan telur dimasukkan ke wadah di 

mixer hingga tercampur. 

1.2 Susu cair hangat, gula pasir, dan ragi dimasukkan ke dalam 

gelas kemudian diaduk tunggu hingga berbuih. 

1.3 Tepung terigu, mentega, garam, dan larutan dimasukkan ke 

wadah dan di mixer hingga tercampur rata dan kalis. 

1.4 Adonan ditunggu sampai mengembang. 

Persiapan bahan dan 

penimbangan bahan 
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Diaduk sampai kalis dan 

difermentasi lagi 

Margarin + Tepung 

Terigu + Garam 

20 g gula pasir + 100 ml 

susu hangat + ragi instan 

aduk dan fermentasi 

Kulit Pizza 

 

 

 

 
 

 

 

Gambar 3.3 Alur Pembuatan Kulit Pizza 
 

c. Pembuatan Ikan Tuna Suwir, terdiri dari : 

 
1.1 Ikan tuna dibersihkan dan membuang kulit, sisik serta tulang 

ikan tuna. 

1.2 Ikan tuna dimarinasi pakai garam dan jeruk selama ±10 menit. 

 

1.3 Ikan tuna dibersihkan kembali. 

 

1.4 Ikan tuna dikukus selama ±30 menit 

 

1.5 Ikan tuna disuwir-suwir. 

Puree Ubi Jalar Kuning + 

Telur 
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Ikan Tuna 

Dibersihkan 

Marinasi ikan tuna tanpa kulit dan tulang 

dengan jeruk nipis dan garam 

Ikan tuna dibersihkan kembali 

Ikan tuna dikukus selama ±30 menit 

Ikan tuna disuwir 

 

 
 

 

 

 

 

Gambar 3.4 Alur Pembuatan Ikan Tuna Suwir 
 

d. Pembuatan Pizza Ubi Jalar Kuning Dengan Topping Ikan 

Tuna 

1.1 Adonan dibagi menjadi 5 bagian dan dibentuk bulat tipis. 

 

1.2 Adonan di pindahkan ke loyang dan ditusuk-tusuk 

menggunakan garpu. 

1.3 Adonan diolesi saus sebanyak 3 sdm. 

 

1.4 Adonan ditaburkan dengan ikan tuna suwir, bayam merah 

yang sudah diblansir, cabai hijau yang sudah dipotong, 

bawang bombay yang sudah diiris tipis, keju mozarella dan 

mayoinase sesuai formulasi. 

1.6 Adonan dipanggang diteflon selama  ±30 menit. 

 

1.7 Sajikan. 

Persiapan Bahan 
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H. Jenis dan Teknik Pengumpulan Data 

 

a. Jenis Data 

 

Jenis data yang dikumpulkan adalah data primer yaitu berupa 

mutu organoleptik berdasarkan parameter warna, aroma, tekstur dan 

rasa serta karakteristik panelis berupa nama, umur, dan jenis kelamin. 

b. Teknik Pengumpulan 

 

1. Data mutu organoleptik dikumpulkan melalui panelis. Jenis panelis 

yang dipilih adalah agak terlatih sebanyak 30 orang terdiri dari 

mahasiswa - mahasiswi tingkat II, III, dan alumni prodi D III gizi 

Poltekkes Kemenkes Sorong. Peneliti memastikan bahwa panelis 

yang telah terpilih tidak sakit dan hadir saat pengujian organoleptik. 

2. Peneliti menjelaskan secara singkat mengenai uji mutu organoleptik 

dan pengisian kuesioner. 

3. Peneliti menyiapkan air minum dan satu persatu sampel mulai dari 

P1 sampai P4 yang telah diberi label serta formulir persetujuan dan 

formulir penilaian diatas meja panelis. 

4. Panelis memberikan penilaian terhadap warna, rasa, aroma, dan 

tekstur terhadap masing-masing pizza yang telah diberi label dengan 

cara mencicipi tiap sampel yang disediakan sambil diselingi dengan 

meminum satu teguk air putih antara satu sampel dengan sampel 

lainnya, kemudian panelis mencentang kolom-kolom yang tersedia 

pada formulir penilaian tersebut. 
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I. Pengolahan Data 

 

a. Cooding adalah pemberian kode pada produk pizza ubi jalar kuning 

yaitu P1, P2, dan P3, dan P4. Hal ini bertujuan untuk menterjemahkan 

data kedalam kode bentuk angka. 

b. Editing adalah proses melakukan identifikasi data-data yang telah 

dikumpulkan dari panelis melalui uji organoleptik. 

c. Entri adalah memasukkan data yang akan di olah dalam komputer. 

 

d. Tabulasi yaitu menyusun data dalam bentuk tabel dan grafik. 

 

 
 

J. Analisis Data 

 

Data Uji hedonik yang telah terkumpul, di analisis deskriptif untuk 

menghitung rata-rata dan standar deviasi dari jawaban responden agar kita 

dapat melihat gambaran yang sebenarnya terjadi. 

K. Etika Penelitian 

 

1. Informed Consent (Persetujuan) 

 

Informed consent merupakan bentuk persetujuan antara peneliti 

dengan panelis penelitian dengan memberikan lembar persetujuan. 

Informed consent tersebut diberikan sebelum penelitian dilakukan 

dengan memberikan lembar persetujuan untuk menjadi panelis. Tujuan 

informed consent adalah agar subjek mengerti maksud dan tujuan 

penelitian, mengetahui dampaknya. Jika panelis tidak bersedia, maka 

peneliti harus menghormati panelis. 

2. Anonimity (Tanpa Nama) 
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Masalah etika kesehatan adalah masalah yang memberikan 

jaminan dalam penggunaan subjek penelitian dengan cara tidak 

memberikan atau mencantumkan nama panelis pada lembar alat ukur 

dan hanya menuliskan kode atau inisial nama pada lembar 

pengumpulan data atau hasil penelitian yang akan disajikan. 

3. Confidentiality (Kerahasiaan) 

 

Masalah ini merupakan masalah etika dengan memberikan 

jaminan kerahasiaan hasil penelitian, baik informasi maupun masalah- 

masalah lainnya. Semua informasi yang telah dikumpulkan dijamin 

kerahasiaannya oleh peneliti, hanya kelompok data tertentu yang akan 

dilaporkan pada hasil riset. 



 

 

 

 

BAB IV 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

A. Hasil Penelitian 

 

1. Karakteristik Panelis 

 

Panelis yang dipilih adalah panelis agak terlatih yang berasal 

dari mahasiswa/i Gizi Poltekkes Sorong dari tingkat II dan III 

dengan satuan umur 18 tahun sampai 27 tahun yang berjumlah 

30.orang. Panelis sebagian besar berjenis kelamin perempuan 

sebanyak 28 orang. 

a. Karakteristik Panelis Berdasarkan Jenis Kelamin 

 

Tabel 4.1 Karateristik Panelis Berdasarkan Jenis Kelamin 
 
 

Jenis Kelamin n % 

Laki-laki 2 6,6 

Perempuan 28 93.4 

Total 30 100 

Sumber Data Primer 2022 

 
Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat sebagian besar panelis 

berjenis kelamin perempuan yaitu 93,4%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

39 
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b. Karakteristik Panelis Berdasarkan Umur 

 
Tabel 4.2 Karakteristik Panelis Berdasarkan Umur 

 

 

Kelompok Umur n % 

18-19 Tahun 7 23,4 

20-21 Tahun 15 50 

22-23 Tahun 6 20 

24-25 Tahun 1 3,3 

26-27 Tahun 1 3,4 

Total 30 100 

 

Sumber Data Primer 2022 

 
Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa karakteristik 

panelis menurut umur paling banyak ditemukan pada rentang 

umur 20-21 yaitu sebanyak 15 panelis (50%). 

c. Karakteristik Panelis Berdasarkan Tingkatan 

 
Tabel 4.3 Karateristik Panelis Berdasarkan Tingkatan 

 
 

Kelompok Tingkatan N % 

II 12 40 

III 18 60 

Total 30 100 

Sumber Data Primer 2022 
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Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa 

sebagian besar panelis berasal dari tingkat III yaitu sebesar 

60%. 

2. Hasil Daya Terima 

 

Mengacu pada penelitian Novitasari (2019) yang dimodifikasi 

dengan penambahan ubi jalar kuning. 

 

 
 

 

 

 

3 . 

4 . 

G  

Gambar 4.2 Produk Pizza 

Sumber: Data Primer 2022 

Pembuatan Pizza  Ubi Jalar Kuning dengan Topping Ikan Tuna 
 

dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan danLaboratorium uji 

cita rasa Poltekkes Kemenkes Sorong. Pizza memiliki warna kuning 

agak orange, rasa pedas-pedas, tekstur pizza empuk seperti roti pada 

umumnya, pizza beraroma ikan tuna dan mayonaise. 

Adapun hasil rata-rata daya terima pizza ubi jalar kuning dengan 

topping ikan tuna berdasarkan parameter warna, aroma, rasa dan 

tekstur sebagai berikut : 
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a. Warna  
Tabel 4.4 Rata-Rata Hasil Daya Terima 

Berdasarkan Parameter Warna 
 

Variasi Rata-rata 

P1 4.3 

P2 4.36 

P3 4.36 

P4 4.43 

Rata-Rata 4,36 

Sumber :Data Primer 2022 
 

 

Berdasarkan Tabel 4.1 hasil uji daya terima dari parameter 

warna, dapat diketahui bahwa paling banyak disukai adalah 

warna pada sampel P4 nilai rata-rata (4,43) tetapi hanya 

memiliki sedikit perbedaan dengan sampel P3, P2 dan P1. 

Warna dari sampel P1 dan P2 kuning muda dibandingkan 

dengan sampel P3 yang warna kuningnya agak tua. Sedangkan 

sampel P4 warnanya kuning tua dikarenakan pengunaan ubi 

jalar kuning yang agak banyak. 

b. Aroma 

 

Tabel 4.5 Tabel Rata-Rata hasil uji daya 

terima Berdasarkan Parameter Aroma 
 

Variasi Rata-rata 

P1 4.2 

P2 4.2 

P3 4.2 

P4 4.43 

Rata-Rata 4,28 

Sumber :Data Primer, 2022 
 

Berdasarkan Tabel 4.2, hasil uji daya terima dari parameter 

aroma, dapat diketahui bahwa yang sangat disukai adalah 
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sampel P4 dengan nilai rata-rata (4.33) yaitu pizza dengan 

penambahan ubi jalar kuning sebanyak 150 gram dan tepung 

terigu sebanyak 100 gram. 

c. Rasa 

 

Tabel 4.6 Rata-Rata Hasil Uji Daya Terima 

Berdasarkan Parameter Rasa 

Variasi Rata-rata 

P1 4,33 

P2 4,4 

P3 4,63 

P4 4,7 

Rata-Rata 4,51 

Sumber :Data Primer,2022 
 

 

Berdasarkan tabel 4.3 hasil uji daya terima dari parameter 

rasa, dapat diketahui bahwa pizza ubi jalar kuning dengan 

toping ikan tuna yang sangat disukai adalah sampel P3 dengan 

nilai rata-rata 4,63 yaitu dengan penggunaan ubi jalar kuning 

125 gram. 

d. Tekstur 

 
Tabel 4.7 Rata-RataHasil Uji Daya Terima 

Berdasarkan Parameter Tekstur 
Variasi Rata-rata 

P1 4,16 

P2 4,3 

P3 4,3 

P4 4,4 

Rata-Rata 4,29 

Sumber : Data Primer, 2022 

 
Berdasarkan tabel 4.4 hasil uji daya terima dari 

parameter tekstur, dapat diketahui bahwa rasa yang disukai 
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adalah sampel P1 dengan nilai rata-rata (4,16).yaitu dengan 

tidak menambahkan ubi jalar kuning hanya tepung terigu 

sebanyak 100 gram. 

B. Pembahasan 

 
Untuk mengetahui tingkat kesukaan Pizza ubi jalar kuning dengan 

toping ikan tuna dilakukan penyusunan formula bahan dan uji daya terima 

dengan menggunakan parameter sebagai berikut : 

a. Warna 

 

Skor warna pada pizza ubi jalar kuning dengan toping ikan tuna 

yang disukai yaitu P4 dengan nilai rata-rata (4,43) termasuk dalam 

kategori suka dapat disimpulkan bahwa sampel P4 sangat disukai oleh 

panelis. Dilihat dari perbedaan warna dari sampel P4 warnanya 

kuning tua dibandingkan dengan sampel P3 yang kuning agak tua dan 

P1 P2 warna kuningnya itu kuning mudah ini dipengaruhi olah 

pengunaan ubi jalar kuning disetiap perlakuan yang berbeda-beda 

yaitu P1 tidak mengunakan ubi jalar kuning, P2 mengunakan ubi jalar 

kuning 100 gr, P3 mengunakan ubi jalar kuning sebanyak 125 gr dan 

P4 mengunakan ubi jalar kuning sebanyak 150 gr. 

Warna yang muncul dari pizza dipengaruhi oleh ubi jalar kuning. 

Semakin banyak penambahan ubi jalar kuning maka warna pizzaakan 

semakin kuning, warna kuning berasal dari pigmen alami yang 

dimiliki oleh ubi jalar kuning yaitu betakaroten yang berfungsi 

sebagai antioksidan. 
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Ubi jalar kuning memiliki zat yang berperan aktif dalam 

meningkatkan sistem imun tubuh yaitu vitamin A, berperan dalam 

mengatur sistem kekebalan tubuh, memberi perlindungan terhadap 

infeksi dengan cara menjaga permukaan kulit dan jaringan pada 

mulut,lambung,usus dan sistem pernapasan agar tetap sehat 

(Kementerian Kesehatan,2020). Provitamin A merupakan salah satu 

micronutrien yang berperan sanggat penting dalam menjaga 

kestabilan fungsi tubuh seperti penglihatan,Imunitas, defisiansi 

sel,pertumbuhan dan perkembangan, sistem reproduksi serta berperan 

dalam pencegahan kanker(Azrimaidaliza, 2007) 

b. Aroma 

 

Aroma merupakan bau yang ditimbulkan dari produk 

makanan yang tercium oleh syaraf-syaraf yang berada dalam rongga 

hidung (Negara et al.2016). Skor aroma pada pizza ubi jalar kuning 

dengan toping ikan tuna yang paling banyak disukai yaitu sampel P4 

dengan rata-rata nilai 4,33 termasuk dalam kategori suka dan nilai 

terendah yaitu P1 dan P2 dengan nilai rata-rata(4,2). dapat 

disimpulkan bahwa sampel P4 sangat disukai oleh panelis.Dapat diliat 

bahwa mengapa sampel P4 yang sangat disukai dikarenakan pada 

sampel P1 tidak mengunakan ubi jalar kuning sedangkan P2,P3 dan 

P4 ada penambahan ubi jalar kuning ini yang mempengaruhi aroma 

dari Pizza Ubi Jalar Kuning Dengan Topping Ikan Tuna, jika 

pengunaan ubi jalar kuning semakin banyak maka aroma amis dari 
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ikan tuna berkurang ini yang membuat sampel P4 yang banyak 

disukai panelis karena penggunaan ubi jalar kuning yang banyak dari 

sampel lainnya.. 

c. Rasa 

 

Rasa makanan merupakan gabungan dari rangsangan cicip, 

bau dan penggalaman yang banyak melibatkan lidah. Rasa terbentuk 

dari sensasi yang berasal dari perpaduan bahan pembentuk dan 

komposisi pada produk suatu makanan yang dianggap oleh indra 

pengecap serta merupakan salah satu pendukung cita rasa yang 

mendukung mutu suatu produk (Pramitasari, 2010). 

Nilai rata-rata pada pizza ubi jalar kuning dengan 

penambahan topping ikan tuna yang tertinggi yaitu P3 dengan nilai 

rata-rata (4,63) dalam kategori suka hingga sangat suka dan nilai 

terendah adalah P2 dengan nilai rata-rata (4,4) dalam kategori suka, 

dapat disimpulkan bahwa sampel P3 sangat disukai oleh panelis. 

Rasa pada pizza ubi jalar kuning dengan toping ikan tuna, 

berasal dari ikan tuna, dan juga ubi jalar kuning. Dapat dilihat 

mengapa sampel P3 yang sanggat disukai panelis karena pada sampel 

P3 penambahan ubi jalar kuning dan tepung terigu sama-sama 

seimbang yaitu 125 kg. Sedangkan pada sampel P1 tidak mengunakan 

ubi jalar kuning, sampel P2 mengunakan ubi jalar kuning 100 gr dan 

tepung terigu 150 gr dan sampel P4 mengunakan ubi jalar kuning 150 

gr dan tepung terigu 100 gr. 
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e. Tekstur 

 

Tekstur merupakan salah satu parameter yang digunakan 

pada saat uji organoleptik fiaver yang bertujuan untuk mengetahui 

kekompakan dari flavor yang dihasilkan (Syah, 2020). Tekstur 

pada pizza ubi jalar kuning dengan topping ikan tuna yang disukai 

adalah P1 dengan nilai rata-rata (4,16) termasuk dalam kategori 

suka dan nilai terendah adalah P2 dan P3 dengan nilai rata-rata 

(4,3), dapat disimpulkan bahwa sampel P1 yang disuka oleh 

panelis. Dilihat dari tekstur panelis lebih suka P1 karena tidak 

menggunakan ubi jalar kuning sedangkan P2,P3,P4 mengunakan 

penambahan ubi jalar kuning dengan takaran yang berbeda-beda. 

Tekstur yang dihasilkan pada pizza ubi jalar kuning dengan 

topping ikan tuna, dipengaruhi oleh banyaknya penambahan ubi 

jalar kuning, sehingga membuat tekstur pizza ubi jalar kuning 

dengan topping ikan tuna,akan semakin empuk. 
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BAB V 

 
PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

 

Hasil penelitian daya terima pizza ubi jalar kuning dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Warna Pizza yang disukai panelis yaitu P4 

 

2. Aroma Pizza yang disukai panelis yaitu P4 

 

3. Rasa Pizza yang disukai panelis yaitu P4 

 

4. Tekstur pizza yang disukai panelis yaitu P4 

 

 

B. Saran 

 

Adapun saran yang dapat diberikan sebagai berikut: 

 

1. Produk ini diharapkan dapat menjadi alternative makanan bergizi 

untuk meningkatkan imun tubuh di saat pandemi Covid-19. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji Proximat (metode 

analisa kimia untuk mengidentifikasi kandungan nutrisi seperti protein, 

karbohidrat, lemak dan serat serta aktivitas antioksidan dalam produk 

ini. 

3. Perlu adanya penelitian lanjutan tentang daya simpan dari produk ini. 
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Lampiran 1 

 

 

FORM ORGANOLEPTIK 

Daya Terima Produk Pizza Ubi Jalar Kuning Dengan Topping Ikan Tuna 

Sebagai Makanan Alternatif Immun Booster Saat Pandemi Covid-19 

Program Studi Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Sorong 

Jalan Basuki Rahmat Km. 11 Kota Sorong 98417 

 

LEMBAR PENJELASAN PANELIS 
 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang dilakukan untuk 

menguji daya terima (hedonik). Pengujian daya terima dilakukan dengan uji 

organoleptik dimana Uji organoleptik merupakan uji yang didasarkan pada proses 

pengindraan manusia untuk mengetahui kesan dan tanggapan terhadap mutu suatu 

makanan. Penelitian ini menggunakan metode uji hedonik untuk mengetahui 

tanggapan pribadi panelis tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap produk 

pizzayang dibuat. Pada uji hedonik panelis diminta untuk mencicipi produk sesuai 

dengan kode sampel yang tertera, kemudian panelis mengisi formulir yang telah 

disediakan. 

Manfaat dari penelitian ini adalah adanya makanan alternatif yang tidak hanya 

lezat tetapi bermanfaat bagi Kesehatan terutama dalam meningkatkan sistem imun 

dan memiliki kandungan gizi yang baik. Dapat menjadi Inovasi baru untuk 

pengembangan produk makanan dengan memanfaatkan bahan alami yang baik 

bagi kesehatan. 

Partisipasi saudara/saudari bersifat suka rela tanpa ada paksaan dan bila tidak 

berkenan dapat menolak atau dapat mengundurkan diri tanpa sanksi apapun. 
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LEMBAR PERSETUJUAN PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

 
 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 
 

Nama : 
 

Umur : 
 

Fakultas/Jurusan : 

 

 

Menyatakan bersedia menjadi panelis penelitian dari : 
 

Nama : Novalia Kristina Meres 
 

NIM : 51341119027 
 

Produk : Pizza 

 

 

Saya telah mendapat penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian ini. Saya 

mengerti bahwa penelitian ini tidak akan membahayakan diri saya. Identitas dan 

jawaban yang akan saya berikan akan dijaga kerahasiaannya dan hanya diperlukan 

sebagai bahan penelitian. 
 

Demikian surat pernyataan ini saya tandatangani secara sadar dan tanpa ada 

paksaan dari pihak manapun. 

Sorong, 2022 
 
 

Panelis 

(.............................................) 
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FORMULIR 

UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK) 
 

Nama Panelis : 

Tempat tanggal lahir : 

Jenis Kelamin : 

Umur : 

Instruksi 

1. Dihadapan anda terdapat 4 sampel. Anda diminta untuk mencicipi dan merasakan 

salah satu dari keempat sampel tersebut. 

2. Sebelum mencicipi sampel berikutnya, anda diminta untuk minum air putih yang 

telah disediakan. Tunggu sekitar 1-2 menit,setelah minum air putih sebelum 

melanjutkan mencicipi dan merasakan sampel yang berikutnya. 

3. Sekarang anda diminta utnuk mencicipi dan merasakan sampel berikutnya. 

4. Berikan penilaian 1-5 untuk masing-masing karakteristik dari sampel dihadapan 

anda. 

 

Indikator 

Kode Sampel 

P1 P2 P3 P4 

Warna     

Aroma     

Tekstur     

Rasa     

Keterangan: 
 

- Sangat suka : 5 

- Suka : 4 

- Biasa : 3 

- Tidak suka : 2 

- Sangat tidak suka : 1 
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BERITA ACARA PERBAIKAN PROPOSAL DAN LTA 

NAMA :NovaliaKristina Meres 

NIM 51341119027 

JUDUL PROPOSAL / LTA :Daya Terima Produk Pizza Ubi Jalar Kuning 

Dengan Topping Ikan Tuna Sebagai Makanan 

Alternatif Immun Booster Saat Pandemi Covid-19. 

TANGGAL : 18 Januari 2022 
 

 

No 

 

Nama 

 

Masukan 

 

Tanda tangan 

 

1 

 

Ibu Merinta Sada, M.Gz 

 

Untuk formulasi dari P0-P2 dari 

bahan ikan tuna, bayam merah, 

paprika, bawang bombay, keju 

mozarella harus sudah ditentukan 

berapa banyak yang mau di 

gunakan jangan pake sesui 

seleradan kalau bisa cabai hijaunya 

tidak usadigunakan karena pizza 

ini kan untuk semua kalangan 

kecuali bayi dan balita jadi kalau 

pedas nanti takutnya dikasi anak - 

anak nanti tidak suka karena 

pedas. untuk saus harus ditulis 

pada kolom formula saus apa yang 
digunakan. 

 

 

2 

 

Bapak Mustamir 

kamaruddin,S.Gz,M.Kes 

 

Definisi operasional dibuat dalam 

bentuk tabel 

Bahan yang digunakan tidak usa 

lagi menulis mereknya. 

 

 

3 

 

Ibu Yulia 

Racmawati,SKM,M.Kes 

 

Kalau bisa judulnya dibuat Daya 

terima produk pizza dengan toping 

ubi jalar kuning dan ikan tuma, 

Perhatikan spasi dan font dan juga 

huruf yang digunakan harus pake 

times neuw roman. 
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Lembar Konsultasi Proposal Tugas Akhir 
 

 
 

No Tanggal 

Konsul 

Pembimb 

ing I/II 

Topik Pembahasan Saran 

Pembimbing 

Tanda 

Tangan 

Pembim 
bing 

1. 1 I BAB I samapai BAB Penambahan  
 Desember  III paftar pustaka 
 2021    

   Mengapa memililih Dilatar belakang 
   produk pizza dan apa ditambahkan 
   yang membedahkan berapa jumlah ubi 
   pada sampel P1 dan jalar kuning dan 
   P2 . ikan tuna di 
    Saorong atau di 

    Papua Barat. 

    
Pada tinjauan 

    pustaka 
    tambahkan sistem 

    immun 

    
Definisi 

    operasional di buat 

    tabel 

    
Teknik 

    penggumpulan 
    data di buat 
    diagram dan buat 
    koesioner dibawah 
    persetujuan 
    panelis lalu buat 
    dalam bentuk 

    tabel. 

2. 13 Januari 

2022 

I Perbaikan BAB I 

dan BAB II 

BAB I dan BAB II 
tidak boleh sama 

dengan punya 

teman 
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3. 13 Januari 

2022 

II BAB I samapai BAB 

III 

Tambahkan 

kandungan gizi 

pada BAB II 

 

4. 15 

januari202 

2 

I BAB I sampe BAB 

III 

Penulisan nama 

dosen pada 

halaman 

persetujuan 
 

Menulis nama 

pembimbing pake 

huruf gold 

 

5. 15 Januari 
2022 

II Apakah pembimbing 
I sudah ACC 

-  

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lembar konsultasi Laporan Tugas Akhir (LTA) 
 

 
 

No Tanggal 

Konsul 

Pembimb 

ing I atau 

II 

Topik 

Pembahasan 

Saran 

Pembimbing 

Tanda 

tangan 

Pembi 

mbing 

1. 28 Juni 

2022 

I BAB I sampai BAB 

V 

Tebal pada 

BAB IV 

disederhanakan 

lihat pada 

teman cara buat 

tabel 

 

    
Kata 

penggantar 

belum rata kiri 

rata kanan 

    
Perhatikn 

penulisan pizza 

2. 30 Juni II BAB I sampai BAB 
V 

Tambahkan 
daftar pustaka 

 



62 

 

 

 

 
 

     

Perhatikan jarak 

dan spasi 

 

Perbaikan 

halaman 

 

Perhatikan 

penggunaan 

huruf 

 

diBAB 

IV tambahkan 

karakteristik 

jangan Cuma 1 

karakteristik 

panelis. 

 

3. 1 Juli 2022 I BAB I sampai 

BABV 

Ganti tabel 

diBABIV buat 

tabel saja 

bagian 

karakteristik 

panelis 
 

Dipembahasan 

tambahkan 

penelitian 

sebelumya 

 

Berita acara 

dimasukan 

tanggal maju 

seminar 

proposal 

 

Tambahkan 

judul dilembar 

konsultasi dan 

pisahkan lembar 

konsul seminar 

proposal dan 

lembar 

konsultasi LTA 

(Laporan Tugas 

Akhir). 
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4 17 Juli 
2024 

I Perbaikan penulisan pada 

Abstrak harus ada 4 

paragraf, 
 

Tambah lembar 

Pengesahan, 

 

Tambahkan/masukan 

didalam LTA(Laporan 

Tugas Akhir) Daftar 

Pustaka Syafura Najila 

Ade, 

 

Bagian BAB I belum ada 

halaman 1 jadi 
tambahkan halaman 1. 

Buat Abstrak 
lihat/perhatikan 
pda penuntun 

 

 


