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Abstract: Penelitian ini bertujuan mengetahui
pengaruh variasi jenis kecap manis terhadap
kandungan protein dan sensori chicken teriyaki.
Hasil penelitian ini 1) Terdapat pengaruh yang
signifikan dari variasi jenis kecap manis terhadap
kandungan protein chicken teriyaki, protein tertinggi
terletak pada perlakuan menggunakan kecap Bango
(light) sebesar 24.235%. 2) Penggunaan variasi jenis
kecap manis juga berpengaruh pada Sensorinya.
Rata-rata tertinggi responden menyatakan rasanya
manis, aroma manis, warna coklat kehitaman,
namun tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur
chicken teriyaki yang sama-sama memiliki tekstur
cukup lembut. 3) Berdasarkan indeks efektivitas,
perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan 2 yakni
penggunaan kecap manis merk Bango (light)
terhadap chicken teriyaki.
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PENDAHULUAN
Setiap orang masih berkonsentrasi untuk memenuhi kebutuhan pangan mereka.

Kebutuhan akan makanan yang meningkat, terutama untuk siswa dan karyawan, dipengaruhi oleh
aktivitas yang berlanjut dan kemajuan teknologi. Kondisi kebutuhan pangan yang terpenuhi akan
membantu kita menangkap informasi, menambah tenaga, dan berpikir secara fokus. Produk
pangan dapat didefinisikan sebagai segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati atau air, baik
yang diolah maupun tidak (Monijung and Sondakh, 2016). Memilih makanan apa yang kita
makan juga harus dipertimbangkan mengingat dampak jangka panjangnya terhadap kesehatan.
Seperti yang kita ketahui, kondisi kesehatan setiap orang tentunya berbeda-beda, tidak semua
memiliki pemahaman pentingnya memperbaiki kebutuhan nutrisi untuk menunjang aktivitas.

Seiring dengan perkembangan zaman, saat ini bisa dikatakan terdapat puluhan pilihan
makanan yang dapat disajikan, termasuk makanan modern, makanan cepat saji, atau makanan
olahan dari negara lain yang telah masuk ke dalam budaya negara kita. Salah satu makanan yang
paling disukai pelanggan saat ini adalah chicken teriyaki. Chicken teriyaki merupakan masakan
Jepang yang sederhana dalam pengolahannya. Menurut (haluan lifestyle, 2023) metode memasak
yang digunakan untuk mengawetkan dan memasak ikan di Jepang pada abad ke-17 disebut
teriyaki, dan kemudian diterapkan pada daging ayam. Ayam dilengkapi dengan saus teriyaki, dari
kecap yang tidak mengandung bawang putih dan cuka berbahan dasar dari kedelai.

Berbagai faktor termasuk pemilihan bahan, penambahan bumbu, metode pengolahan, dan
penyimpanan, dapat memengaruhi kualitas pangan. Sajian chicken teriyaki di setiap tempat
menampilkan tingkat kecoklatan dan kekentalan yang berbeda.
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Salah satu ciri pengolahan untuk membuat ayam teriyaki adalah dengan menambah kecap.
Kecap merupakan hasil olahan kedelai yang difungsikan sebagai bumbu penyedap atau bahan
pelengkap masakan. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 1-3543-1999), kecap adalah
cairan kental mengandung protein yang diperoleh dari perebusan kedelai yang telah diragikan
dan ditambahkan gula, garam, dan rempah-rempah. Saat ini banyak produk kecap beredar
dipasaran yang tidak diketahui apakah benar-benar produk fermentasi dari kedelai yang memiliki
kandungan gizi atau hanya sekedar sirup gula rasa kecap. Proses fermentasi yang cukup lama dan
mahalnya harga kedelai mendorong pembuatan kecap yang lebih sederhana sehingga kualitas
kecap tersebut tentunya memiliki kandungan nilai gizi lebih rendah atau mungkin tidak ada.

Perbedaan produk kecap yang tersedia di pasar dari berbagai macam merk meningkatkan
persaingan. Hal ini secara tidak langsung memaksa para produsen kecap untuk memberikan
kualitas produk terbaik. Beberapa produk kecap bermerk secara eksplisit mengandung bahan
tambahan seperti pengawet, pemanis buatan, dan pewarna sintetis. Maraknya penggunaan bahan
tambahan pangan pada kecap ditujukan pada peningkatan kualitas yang diperoleh secara instan.
Bahan-bahan ini dapat memiliki efek negatif pada kesehatan secara bertahap, meskipun tidak
signifikan.

Penggunaan kecap pada pembuatan chicken teriyaki menjadi bagian termudah untuk
dikenali. Meskipun beberapa peneliti sudah melakukan analisis terhadap chicken teriyaki, namun
belum ditemukan keterangan penggunaan kecap seperti apa yang dapat memberi sajian maksimal
secara tampilan rasa, hingga tingkatan kandungannya. Dalam memenuhi kebutuhan pangan,
terdapat berbagai resiko gangguan kesehatan jika kita kurang pertimbangan pada
konsumtifitasnya. Oleh karena itu, eksperimen terhadap bebagai merk kecap yang tersedia
dipasaran perlu dilakukan untuk menemukan sajian dengan kandungan gizi dan sensori chicken
teriyaki yang tepat.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Protein pada kecap manis dihasilkan dari bahan baku utamanya yakni kedelai yang

kemudian melalui proses fermentasi untuk menjadi kecap. Selain kedelai, komposisi domininan
pada kecap beberapa diantaranya adalah air, gula, garam, dan bahan pendukung lain sehingga
kandungan protein pada kecap manis biasanya tidak terlalu tinggi yang menjadikan kecap bukan
sumber protein utama pada pangan. Mengatasi hal tersebut, upaya penelitian ini menggunakan
dada ayam sebagai sumber protein lain yang juga berkonsentrasi pada protein namun dengan
jumlah yang lebih signifikan. Kadar protein pada penelitian ini ditentukan dengan menggunakan
metode Kjeldahl, karena pada umumnya metode ini digunakan untuk analisis protein pada
makanan. Metode ini merupakan metode untuk menentukan kadar protein kasar karena terikut
senyawa N bukan protein seperti urea, asam nukleat, purin, pirimidin dan sebagainya. Prinsip
kerja metode Kjeldahl adalah mengubah senyawa organik menjadi anorganik (Higea et al., 2015).

4.1. Kandungan Protein Variasi Kecap Manis
Uji protein pada masing-masing kecap manis dibutuhkan untuk mengetahui dasar

kandungan bahan penelitian. Penentuan kadar protein juga berguna untuk mengetahui
pengaruh setelah adanya penambahan variabel pada perlakuan penelitian.

Tabel 4.1. Hasil rata-rata uji protein varietas kecap manis

Merk Kandungan Protein%
Lingkar Organik 0,62
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(sumber: Lab.Sucofindo)
Berdasarkan hasil uji protein (tabel 4.1) yang telah dilaksanakan pada masing-masing

sampel kecap manis, menunjukkan bahwa kecap Merk Lingkar Organik memiliki kandungan
protein sebesar 0,62%. Pada kecap manis dengan Merk Bango (light) memiliki kandungan
protein sebesar 0,33%. Sampel terakhir yakni kecap manis dengan Merk ABC terindikasi
memiliki kandungan protein sebesar 1,14%.

Kandungan protein terbaik pada perlakuan pendahuluan dimiliki oleh kecap manis
dengan merk ABC, dengan kadar protein sebesar 1,14%. SNI 3543.1:2013 menjelaskan
bahwa kadar protein pada kecap kedelai hitam minimal 1% (Ramanda, et.al., 2024).
Penggunaan bahan dasar pada pembuatan kecap juga bisa menjadi salah satu faktor
penyebab adanya perbedaan kandungan protein (Andriana, 2014). Sampel variasi jenis kecap
manis ketiganya berbasis kecap kedelai, pada kecap Lingkar Oraganik dan Bango (light) biji
kedelai tertera pada komposisi sebagai bahan pembuatannya. Sedangkan kecap ABC, bahan
dasar yang tertera yakni sari kedelai. Hasil sari kedelai hitam dinyatakan memiliki protein
9.68% lebih besar dari perlakuan sebelum ekstraksi (Wardani, 2014).

4.2. Kandungan Protein Pada Chicken Teriyaki
Uji protein terhadap chicken teriyaki merupakan bagian inti dalam penelitian. Hasil uji

protein yang dilakukan pada chicken teriyaki akan menentukan hipotesis mana yang bekerja
dalam penelitian.

Tabel 4.2. Hasil anova kadar protein chicken teriyaki
Kode Perlakuan Kandungan

Protein%
P1 Ayam teriyaki menggunakan Lingkar

Organik
23.263a

P2 Ayam teriyaki menggunakan Bango
(light)

24.253b

P3 Ayam teriyaki menggunakan ABC 23.293a
(huruf notasi menandakan ada perbedaan – notasi b nilai 24.253% terbaik)

Berdasarkan hasil tabel 4.2 diatas, analisis sidik ragam terhadap kandungan protein
pada chicken teriyaki terlihat berbeda nyata pada perlakuan 1 (P1) dan perlakuan 2 (P2),
kemudian perlakuan 2 (P2) dan perlakuan 3 (P3). Sedangkan hasil tidak berbeda nyata terjadi
antara perlakuan 1 (P1) dengan perlakuan 3 (P3). Analisis Of Varian (ANOVA) yang
dihasilkan dari data kandungan protein chicken teriyaki terhadap seluruh perlakuan memiliki
nilai signifikansi 0.003, yang jika dibandingkan dengan value hipotesis <0.05 maka variasi
jenis kecap manis berpengaruh terhadap kandungan protein chicken teriyaki. Uji protein
melalui metode Kjeldahl yang dilakukan terhadap 3 perlakuan menunjukkan bahwa
perlakuan 1 (P1), yakni ayam teriyaki yang diolah menggunakan kecap manis merk Lingkar
Organik menghasilkan nilai 23,26% kandungan protein. Perlakuan 2 (P2), yakni ayam
teriyaki yang diolah menggunakan kecap manis merk Bango (light) memiliki tingkat kadar
protein 24,25%, dan perlakuan 3 (P3), yakni ayam teriyaki yang diolah menggunakan kecap

Bango (light) 0,33
ABC 1.14
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manis merk ABC memiliki tingkat kadar protein 23,29%.
Rendahnya kandungan protein pada perlakuan 1 dan 3 juga dapat dipengaruhi oleh

respon karamelisasi yang berbeda dari masing-masing kecap, reaksi kimia seperti Maillard
Reaciton atau reaksi antar asam amino dan gula dapat mengubah protein meskipun hal ini
dapat meningkatkan rasa dan warna (M.A.J.S.Van Boekel, 2001). Faktor lain yang juga
dapat mempengaruhi adalah pengemasan terhadap produk. Vacuum bag disarankan untuk
pengemasan berbasis makanan olahan terutama makanan yang membutuhkan paduan
penyimpanan suhu dingin, sehingga dapat mempertahankan kualitas organoleptiknya (Silvia,
et.al., 2021). Metode pengemasan hampa udara dapat mengurangi resiko kerusakan
komposisi gizi dan kontaminasi bakteri. Pada perlakuan 1 dan 3, proses vacuum yang tidak
maksimal terlihat dari bungkus kemasan yang masih terdapat udara (plastik sedikit
menggelembung). Proses vakum yang tidak maksimal dapat menurunkan kandungan protein
secara bertahap seiring berjalannya waktu (Mathew, et.al., 2016), diikuti dengan penanganan
produk yang tidak dilakukan secara langsung / disimpan terlebih dahulu.

4.3. Hasil Uji Organoleptik Chicken Teriyaki
Pengujian organoleptik adalah uji pengindraan, yang diartikan sebagai suatu proses

fisio-psikologis / kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya
rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut (Studi, et.al., 2013).
Terdapat 5 (lima) atribut parameter yang digunakan untuk membantu pelaksanaan penelitian
ini, yakni rasa, aroma, tekstur, warna, dan kesukaan.

4.3.1. Rasa
Rasa merupakan suatu zat yang larut dalam air atau lemak dan bersentuhan dengan

indra pencicipan (lidah dan rongga mulut), sehingga menghasilkan tanggapan indra terhadap
saraf seperti manis, asam, asin, dan pahit. Teriyaki sauce, yang merupakan bahan utama
dalam hidangan ini, memiliki rasa manis yang dominan. Ini biasanya berasal dari mirin
(sejenis anggur beras manis) atau gula, yang memberikan sentuhan manis pada ayam.

Tabel 4.4. Hasil anova terhadap atribut rasa P1, P2, dan P3
Kode Perlakuan Rata-rata Nilai
P1 Ayam teriyaki menggunakan Lingkar

Organik
2.57a

P2 Ayam teriyaki menggunakan Bango
(light)

3.20b

P3 Ayam teriyaki menggunakan ABC 3.67c
(huruf notasi menandakan terdapatnya perbedaan - notasi c nilai 3.67 terbaik)

Berdasarkan tabel 4.4 diatas, perlakuan pertama olahan ayam teriyaki menggunakan
kecap manis merk Lingkar Organik memperoleh nilai 2.57 yang mana angka tersebut
mengarah pada parameter sedikit manis dalam atribut rasa. Perlakuan 2, atau pengolahan
ayam teriyaki menggunakan kecap manis merk Bango (light) memperoleh rata-rata 3.20,
artinya mengarah pada parameter cukup manis. Sedangkan perlakuan 3 yakni olahan ayam
teriyaki dengan kecap manis merk ABC mencapai nilai 3.67 yang berada di parameter manis.
Jika dilihat berdasarkan subscriptnya, perlakuan antar masing-masing varian jenis kecap
manis memiliki hasil yang berbeda nyata terhadap rasa dari chicken teriyaki. Rasa terbaik
dimiliki oleh perlakuan ke 3 yakni kecap manis merk ABC, yang menurut responden secara
stabil menyatakan perlakuan ini memiliki rasa yang lebih manis dibanding perlakuan lainnya.
Secara keseluruhan perlakuan, uji anova yang dilakukan terhadap atribut rasa memiliki nilai
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signifikansi <0.001. Jika dibandingkan dengan p value hipotesis <0.05, artinya variasi jenis
kecap manis berpengaruh terhadap rasa chicken teriyaki.

Cita rasa pada makanan berbasis kecap biasanya berasal dari bahan tambahan atau
penggunaan sirup gula yang digunakan dalam kecap itu sendiri. Rasa manis pada kecap
manis yang berasal dari tambahan gula dan gula palem menjadi pilihan umum (Aini, et.al.,
2018). Kandungan molase atau gula pada kecap manis yang berbeda dapat mempengaruhi
ketajaman rasa manisnya, seperti pada Lingkar organik yang menggunakan gula dari nira
kelapa dan nira aren yang memiliki indeks glikemiks rendah (mikeyshopee, 2020), kecap
manis Bango (light) gula nya berkisar 8 gram (aisyah nurfauziyyah, 2021a), dan ABC 9
gram (aisyah nurfauziyyah, 2021b). Penggunaan bahan tambahan pangan seperti pemanis
buatan yang tercantum dalam komposisi kecap ABC juga ikut andil dalam pengaruh rasa
yang dihasilkan. Intensitas rasa manis yang dihasilkan oleh pemanis buatan lebih tinggi jika
dibandingkan dengan bahan pemanis alami (Harningsih, et.al., 2020).

4.3.2. Aroma
Aroma merupakan bau atau wangi tertentu yang dikeluarkan oleh suatu zat, bahan, atau

makanan dengan variasi yang sangat kuat dan menyengat, atau lembut dan menyenangkan.
Tabel 4.5. Hasil anova terhadap atribut aroma P1, P2, dan P3

Kode Perlakuan Rata-rata Nilai
P1 Ayam teriyaki menggunakan Lingkar

Organik
2.13a

P2 Ayam teriyaki menggunakan Bango
(light)

2.93b

P3 Ayam teriyaki menggunakan ABC 3.10b
(huruf notasi menandakan terdapatnya perbedaan - notasi b nilai 3.10 terbaik).

Pemaparan nilai rata-rata aroma memiliki parameter atribut yang tidak jauh berbeda
dengan atribut rasa. Berdasarkan hasil pada tabel, perlakuan pertama olahan ayam teriyaki
menggunakan kecap manis merk Lingkar Organik memperoleh nilai aroma 2.13 yakni
parameter aromanya sedikit manis. Perlakuan 2, atau pengolahan ayam teriyaki
menggunakan kecap manis merk Bango (light) memperoleh rata-rata 2.93, artinya mengarah
pada parameter sedikit manis hingga manis. Sedangkan perlakuan 3 yakni olahan ayam
teriyaki dengan kecap manis merk ABC mencapai nilai 3.10 yang berada di parameter manis.
Jika dilihat berdasarkan subscriptnya, perlakuan antar masing-masing varian jenis kecap
manis memiliki hasil yang berbeda antara P1 dengan P2, dan P1 dengan P3. Aroma
manis/umami yang lebih kuat diperoleh perlakuan ke 3 yakni kecap manis merk ABC, yang
menurut responden secara stabil menyatakan perlakuan ini memiliki aroma yang lebih kuat
dibanding perlakuan lainnya. Secara keseluruhan perlakuan, uji anova yang dilakukan
terhadap atribut aroma memiliki nilai signifikansi <0.001. Jika dibandingkan dengan p value
hipotesis <0.05, artinya variasi jenis kecap manis berpengaruh terhadap aroma chicken
teriyaki.

Aroma memainkan peran penting dalam pemasaran sensorik, dan penelitian
menunjukkan bahwa aroma dapat memengaruhi presepsi konsumen (Rahmadhanimara, et.al.,
2022). Chicken teriyaki biasanya menghasilkan aroma manis yang berasal dari kecap sebagai
bahan utama sausnya. Manisnya aroma bisa dihasilkan karena adanya karamelisasi kecap
manis terhadap daging ayam, sehingga menciptakan aroma manis dan hangus yang khas.
Selama proses fermentasi terdapat enzim yang dihasilkan dari mikroorganisme yang
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berperan dalam pembentukan aroma khas (Yusfiani et al., 2021).
4.3.3. Tekstur

Tekstur (makanan) adalah interaksi fisik dan kimis yang terjadi didalam mulut dan
dapat berkorelasi langsung dengan reologi makanan. Tekstur makanan meliputi kekerasan,
kehalusan, ketebalan, dan karakteristik rasa dimulut lainnya (L.Hari, 2016). Dalam konteks
masakan, kelembutan sering dijadikan parameter pada hidangan utama. Dada ayam memiliki
tekstur yang lembut dan halus ketika dimasak dengan baik.

Tabel 4.6. Hasil anova terhadap atribut tekstur P1, P2, dan P3
(tidak adanya
huruf/notasi
menandakan
tidak terdapat

perbedaan
signifikan)

Berdas
arkan tabel 4.6 diatas, nilai rata-rata olahan ayam teriyaki menggunakan variasi jenis kecap
manis tidak terdapat perbedaan yang signifikan. Hal tersebut ditunjukkan dari perlakuan 1
yang menggunakan kecap manis merk Lingkar Organik memperoleh nilai 3.70, perlakuan 2
atau pengolahan ayam teriyaki menggunakan kecap manis merk Bango (light) memperoleh
rata-rata 3.67, dan perlakuan 3 yakni olahan ayam teriyaki dengan kecap manis merk ABC
dengan nilai 3.63 yang ketiganya mengarah pada parameter cukup lembut hingga lembut
pada teksturnya. Secara keseluruhan perlakuan, uji anova yang dilakukan terhadap atribut
tekstur memiliki nilai signifikansi 0.723. Jika dibandingkan dengan p value hipotesis <0.05,
artinya variasi jenis kecap manis yang digunakan tidak berpengaruh terhadap tekstur chicken
teriyaki.

Tesktur lembut yang dihasilkan pada chicken teriyaki diatas dapat dipengaruhi oleh
adanya proses marinasi. Marinasi merupakan proses perendaman daging dalam bahan
tertentu pada rentang suhu 4o-25oC selama kurang dari 24jam (Nurwantoro. et al., 2012).
Prinsip kerja marinasi daging adalah dengan merendam daging dalam bahan marinasi (saus
atau larutan) yang mengandung bahan tertentu sehingga secara perlahan terjadi transport
pasif kedalam daging secara osmosis, sehingga mampu meningkatkan kesan juicy dan
keempukan daging setelah dimasak (Meyer, 2020). Penggunaan kecap sebagai bumbu
marinasi menujukkan hasil yang tidak berbeda nyata pada parameter tekstur (Yusfiani et al.,
2021).

4.3.4. Warna
Warna adalah salah satu atribut sensori yang menjadi daya tarik dari suatu produk

pangan (Hutahalu.P, 2014). Terdapat 2 (dua) jenis pewarna yakni alami dan buatan. Pigmen
yang biasa digunakan sebagai pewarna alami pada makanan adalah antosianin, karotenoid,
betalain, dan klorofil. Pewarna alami dari pigmen memiliki kelemahan-kelemahan antara lain,
seringkali memberikan rasa dan flavour yang tidak dikehendaki, memiliki konsentrasi dan
stabilitas pigmen yang rendah, keseragaman warna yang dihasilkan kurang baik, serta
spektrum warnanya tidak seluas pewarna sintetis.

Tabel 4.7. Hasil anova terhadap atribut warna P1, P2, dan P3
Kode Perlakuan Rata-rata Nilai

Kode Perlakuan Rata-rata Nilai
P1 Ayam teriyaki menggunakan Lingkar

Organik
3.70

P2 Ayam teriyaki menggunakan Bango
(light)

3.67

P3 Ayam teriyaki menggunakan ABC 3.63
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P1 Ayam teriyaki menggunakan Lingkar
Organik

1.90a

P2 Ayam teriyaki menggunakan Bango
(light)

3.97c

P3 Ayam teriyaki menggunakan ABC 3.57b
(huruf notasi menandakan terdapatnya perbedaan - notasi c nilai 3.97 terbaik)

Berdasarkan tabel 4.7 diatas, perlakuan pertama olahan ayam teriyaki menggunakan
kecap manis merk Lingkar Organik memperoleh nilai 1.90 yang mana angka tersebut mengarah
pada parameter kuning kecoklatan hingga coklat keemasan disebabkan karena penggunaan bahan
pewarna alami yang tidak terlalu pigmented pada hasil masakan. Perlakuan 2, atau pengolahan
ayam teriyaki menggunakan kecap manis merk Bango (light) memperoleh rata-rata 3.97, artinya
mengarah pada parameter coklat hingga coklat tua, disebabkan oleh penggunaan pewarna
karamel III & IV. Sedangkan perlakuan 3 yakni olahan ayam teriyaki dengan kecap manis merk
ABC mencapai nilai 3.57 yang berada di parameter warna coklat yang dihasilkan dari
penggunaan pewarna karamel golongan III. Jika dilihat berdasarkan subscriptnya, perlakuan
antar masing-masing varian jenis kecap manis memiliki hasil yang berbeda nyata terhadap warna
dari chicken teriyaki. Kenampakan atau warna dengan rata-rata tertinggi adalah kenampakan
perlakuan ke 2, dengan warna yang terlihat lebih pekat dari perlakuan lainnya. Secara
keseluruhan perlakuan, uji anova yang dilakukan terhadap atribut rasa memiliki nilai signifikansi
<0.001. Jika dibandingkan dengan p value hipotesis <0.05, artinya variasi jenis kecap manis
berpengaruh terhadap warna dari chicken teriyaki.

Warna pada ayam teriyaki umumnya adalah cokelat keemasan hingga coklat tua,
tergantung pada beberapa faktor salah satunya adalah jenis kecap yang digunakan. Pemilihan
kedelai atau bahan baku pembuatan kecap juga dapat memberi pengaruh warna pada hasil
olahan, hal lain yang dapat mempengaruhi juga bisa dihasilkan dari adanya karamelisasi
kecap manis terhadap daging ayam sehingga mendukungnya warna kecoklatan pada daging
ayam (Putri and Wirawan, 2023).

4.3.5. Kesukaan
Tingkat kesukaan suatu makanan adalah makanan yang memenuhi selera atau cita

rasa/indrawi, yaitu dalam hal warna, aroma, rasa dan tekstur. Tingkat kesukaan adalah
kesanggupan untuk menghabiskan makanan yang disajikan dari segi sosial budaya pangan
yang berhubungan dengan konsumsi makanan dalam menerima atau menolak dengan bentuk
atau jenis makanan tertentu, perilaku seseorang dapat berakar dari kebiasaan kelompok dan
penduduk (Belakang, 2010). Tingkat kesukaan merupakan kesanggupan seseorang untuk
mengkonsumsi makanan dengan menghabiskan makanan yang sudah disediakan dan
dipersiapkan sebaik-baiknya dari rasa hingga penampilan.

Tabel 4.8. Hasil anova terhadap atribut kesukaan P1, P2, dan P3
Kode Perlakuan Rata-rata Nilai
P1 Ayam teriyaki menggunakan Lingkar

Organik
3.27a

P2 Ayam teriyaki menggunakan Bango
(light)

3.53ab

P3 Ayam teriyaki menggunakan ABC 3.73b
(huruf notasi menandakan terdapatnya perbedaan - notasi b nilai 3.73 terbaik)

Berdasarkan tabel 4.8 diatas, perlakuan pertama olahan ayam teriyaki menggunakan
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kecap manis merk Lingkar Organik rata-rata nilainya 3.27, parameter kesukaannya adalah
cukup suka. Perlakuan 2, atau pengolahan ayam teriyaki menggunakan kecap manis merk
Bango (light) memperoleh rata-rata 3.53, yang juga mengarah pada parameter cukup suka.
Sedangkan perlakuan 3 yakni olahan ayam teriyaki dengan kecap manis merk ABC
memperoleh nilai 3.73 yang berada di parameter suka. Jika dilihat berdasarkan subscriptnya,
perlakuan antar masing-masing varian jenis kecap manis memiliki hasil kesukaan yang
berbeda nyata pada perlakuan 1 dan 3, sedangkan perlakuan 2 memiliki sifat kesukaan yang
relative atau tidak berbeda nyata baik dengan perlakuan 1 maupun perlakuan 3 pada chicken
teriyaki. Selera yang dimiliki responden, menjadikan olahan ayam teriyaki dengan perlakuan
ke 3 sebagai sajian yang lebih disukai dari perlakuan lainnya. Secara keseluruhan perlakuan,
uji anova yang dilakukan terhadap atribut kesukaan memiliki nilai signifikansi 0.012. Jika
dibandingkan dengan p value hipotesis <0.05, artinya variasi jenis kecap manis
mempengaruhi kesukaan panelis terhadap chicken teriyaki.
Chicken teriyaki yang banyak disukai biasanya memiliki karakteristik utama yang

membuatnya menarik bagi banyak orang. Beberapa aspek sensori diatas seperti rasanya yang
manis, aroma yang khas, teksturnya lembut, dan warnanya yang pas atau tidak juga turut
andil dalam menentukan kesukaan. Penilaian terhadap parameter uji kesukaan oleh
responden biasanya bisa juga dipengaruhi oleh kebiasaan konsumtifitas yang mempermudah
identifikasi sensori, kesadaran merk, dan kualitas produk itu sendiri (Vanmathi et al., 2019).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil Analisa data yang dilakukan dalam penelitian, dapat disimpulkan

bahwa:
1) Terdapat pengaruh yang signifikan dari variasi jenis kecap manis terhadap

kandungan protein chicken teriyaki, protein tertinggi terletak pada perlakuan
menggunakan kecap Bango (light) sebesar 24.235%.

2) Penggunaan variasi jenis kecap manis juga berpengaruh pada Sensorinya. Rata-
rata tertinggi responden menyatakan rasanya manis, aroma manis, warna coklat
kehitaman, namun tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur chicken teriyaki yang
sama-sama memiliki tekstur cukup lembut.

3) Berdasarkan indeks efektivitas, perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan 2 yakni
penggunaan kecap manis merk Bango (light) terhadap chicken teriyaki.
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