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Jurusan   :   Gizi 

Tahun Akademik :  2020 
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Dengan ini menyatakan bahwa : 

1. Tugas Akhir  dengan judul Mutu Organoleptik Apem Bali Dengan 

Substitusi Tuak Terhadap Santan adalah benar karya sendiri atau bukan 

plagiat hasil karya orang lain. 

2. Apabila dikemudian hari terbukti bahwa Tugas Akhir  ini bukan karya 

saya sendiri atau plagiat hasil karya orang lain, maka saya sendiri bersedia 

menerima sanksi sesuai Peraturan Mendiknas RI No.17 Tahun 2010 dan 

ketentuan perundang-undangan yang berlaku. 

Demikian surat pernyataan ini saya buat untuk dipergunakan sebagaimana 

mestinya. 
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BALI ORGANOLEPTIC QUALITY APEM WITH PALM WINE 

INGREDIENTS 
 

ABSTRACT 

Apem is one of the traditional Balinese snacks made from rice flour with 

ingredients such as fermipan, tape or palm wine. Tuak material is sometimes not 

able to produce apem with good quality because the amount of palm oil added is 

not right. The purpose of this study was to determine the number of palm wine 

used to determine apem with good fluffy quality. This type of research is 

experimental with five treatments and three replications, with data Analysis of 

Variance (ANOVA). The treatment of adding palm wine is P1: 0%, P2: 4%, P3: 

8%, P4: 12%, P5: 16% of coconut milk. The results showed the addition of palm 

wine had a significant effect on organoleptic reception including color, texture, 

aroma, taste, and overall acceptance, as well as texture and aroma quality. The 

most acceptable treatment by panelists was the P5 treatment, which was the 

addition of 16% of the total liquid with a color concentration of 4.21 (very 

attractive), texture 3.66 (soft), texture quality 2.67 (soft), aroma 3, 00 (not sour), 

aroma quality 3,00 (not sour), taste 4,52 (very like), and overall acceptance 3,96 

(very like). 

 

Keywords: Apem, Tuak, Coconut Milk, Organoleptic
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MUTU ORGANOLEPTIK APEM BALI DENGAN BAHAN 

PENGEMBANG TUAK 

 

ABSTRAK 

 

Apem merupakan salah satu jajanan tradisional bali berbahan tepung beras dengan 

bahan pengembang fermipan, tape atau tuak. Bahan pengembang tuak kadang 

tidak dapat menghasilkan apem dengan kualitas yang baik karena jumlahn tuak 

yang ditambahkan kurang tepat. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

jumlah tuak yang digunakan untuk mengetahui apem dengan kualitas 

mengembang yang baik. Jenis penelitian adalah exsperimental dengan lima 

perlakuan dan tiga kali ulangan, dengan analisis data Analisis Of Variance 

(ANOVA). Perlakuan penambahan tuak yaitu P1 : 0%, P2 : 4%, P3 : 8%, P4 : 

12%, P5 : 16% terhadap cairan santan. Hasil penelitian menunjukan penambahan 

tuak berpengaruh nyata terhadap penerimaan organoleptic meliputi warna, tekstur, 

aroma, rasa, dan penerimaan secara keseluruhan, serta mutu tekstur dan mutu 

aroma. Perlakuan yang paling dapat diterima oleh panelis adalah perlakuan P5, 

yaitu penambahan sebanyak 16% dari total cairan dengan  konsentrasi warna 4,21 

(sangat menarik), tekstur 3,66 (lembut), mutu tekstur 2,67 (lembut), aroma 3,00 

(tidak asam), mutu aroma 3,00 (tidak asam), rasa 4,52 (sangat suka), dan 

penerimaan secara keseluruhan 3,96 (sangat suka). 

 

Kata kunci : Apem, Tuak, Santan, Organoleptik 
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RINGKASAN PENELITIAN 

MUTU ORGANOLEPTIK APEM BALI DENGAN BAHAN PENGEMBANG 

TUAK 

 

Oleh : I Komang Andi Dwipayana  

Nim : P07131017043 

 

Makanan tradisional merupakan wujud budaya yang berciri kedaerahan, 

spesifik, beraneka macam dan jenis yang mencerminkan potensi alam  daerah 

masing-masing. Apem merupakan salah satu penganan tradisional Indonesia yang 

dibuat dari tepung beras yang didiamkan semalam dengan mencampurkan telur, 

santan, gula dan tape atau nira serta sedikit garam kemudian dibakar atau dikukus. 

Tuak dihasilkan dari pohon enau juga disebut sebagai pohon tuak menghasilkan 

air palem (nira) yang menetes dari rangkaian bunganya. Tuak manis adalah 

minuman yang mengandung allkohol dan merupan jenis minuman tradisional 

yang dibuat dari nira pohon aren. Tujuan umum dari penelitian ini adalah Untuk 

mengetahui subtitusi tuak terhadap santan yang tepat untuk menghasilkan mutu 

organoleptik kue apem yang terbaik.  

Jenis penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental yang 

percobaanya dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 

perlakuan. Jenis data yang dikumpulkan yaitu data data identitas sampel dengan 

metode wawancara menggunakan form identitas sampel, data uji organoleptik 

dengan menggunakan form uji orgaoleptik, data mutu tekstur dengan 

menggunakan form hedonik tekstur, dan mutu aroma dengan menggunakan foem 

hedonim aroma. Analisis data menggunakan tabulasi dan dilanjutkan melakukan 

uji ANOVA jika ada perbedaan dalam perlakuan maka akan dilanjutkan dengan 

uji beda nyata terkecil (BNT).  

Dari hasil analisis organoleptik terhadap apem bali yang dihasilkan yaitu 

tingkat kesukaan terhadap rasa 2,84 – 4,52 (kurang manis –  manis), warna 3,5 – 

4,21 (kurang menarik – sangat menarik), tekstur 2,8 – 3,66 (elastis - lembut), 

hedonik tekstur 1 - 2,67 (elastisn - lembut), aroma 2,6 – 3 (tidak asam – asam), 



ix 

 

hedonik aroma 2,33 – 3 (tidak asam – asam), penerimaan secara keseluruhan 2,48 

– 3,96 (sangat tidak suka – sangat suka).  

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah diharapkan dengan 

adanya produk apem bali  ini bisa dijadikan acuan bagi masyarakan agar mampu 

mengolah dan memanfaatkan tuak sebagai pengembang dalam pembuatan produk 

makanan lokal. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan mengukur 

konsentrasi penambahan tuak dalam bentuk olahan apem sehingga mampu 

menghasilkan kualitas apem lebih baik. 

 

 

Daftar bacaan : 23 (1988-2015) 
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