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INTISARI 

 

. 

 

Penelitian dengan Judul Uji Penerimaan Produk Lanting Citarasa Industri Rumah 

Tangga (IRT) Desa Lemah Duwur Kuwarasan Kabupaten Kebumen untuk mengetahui 

kesukaan lanting citarasa terhadap konsumen.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sebagai perlakuan yaitu 

pemberian cita rasa pada produk lanting, yaitu : Lbw (Lanting citarasa gurih bawang), Lkj    

(Lanting citarasa gurih keju), Ljb (Lanting citarasa jagung bakar), Lbd (Lanting citarasa 

balado), Lbh (Lanting citarasa pedas cabe hijau), Lby (Lanting citarasa baberkyu), Lab  

(Lanting citarasa ayam bawang). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali, 

sehingga ada 3 x 7 = 21 satuan percobaan. Parameter data yang diperoleh dianalisis statistik 

mengunakan analisis varian (Analysis of Varians) dan bila ada perbedaan antar perlakuan  

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncans Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 

5% dan 1%.  

Hasil penelitian  menunjukkan bahwa Lanting Citarasa Industri Rumah Tangga (IRT) 

Desa Lemah Duwur Kuwarasan Kabupaten Kebumen mempunyai kadar air 4,15 – 5,35% dan 

tekstur 2982,00 – 4853,50 gr, pemberian bahan citarasa pada produk lanting akan 

menyebabkan warna produk berubah dan yang paling disukai konsumen warna dari lanting 

citarasa balado dan produk lanting citarasa yang paling disukai konsumen yaitu lanting 

dengan citarasa ayam bawang dengan nilai kesukaan rasa 5,65       (agak suka - suka), nilai 

kesukaan warna 5,70 (agak suka), dan kerenyahannya 6,50 (agak renyah – renyah/rapuh. 

  

 

 

 

 

 

 

 

Kata kunci : lanting, citarasa, uji kimia dan uji organoleptik 
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BAB l 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Ketela pohon atau biasa dikenal dengan sebutan singkong (ubi kayu) merupakan 

tanaman tahunan tropika dan subtropika dari keluarga Euphorbiaceae. Hasil dari 

ketela pohon yang berupa umbi dikenal luas sebagai salah satu makanan pokok 

penghasil karbohidrat merupakan makanan masyarakat Indonesia. Di Indonesia ketela 

pohon merupakan sumber bahan makanan nomor tiga setelah padi dan jagung. 

Pemanfaatan dari ketela pohon yaitu dapat digunakan sebagai bahan baku 

industri, tepung tapioka, tepung gaplek, untuk olahan pangan seperti lanting, lemet, 

blondo, kue kering serta bahan pembuatan etanol, gasohol, dan lainnya. Produksi 

ketela pohon di Indonesia sebagian besar dimanfaatkan sebagai bahan pangan (64%), 

sedangkan sisanya dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pati, pakan dan ekspor. 

Namun demikian, tingkat konsumsi ketela pohon sebagai bahan pangan dan produk 

olahan relatif masih rendah, yaitu antara 43-70 kg/kapita/tahun (Anonim.,1992). Hal 

ini berkaitan erat dengan bentuk produk olahan ketela pohon yang masih terbatas 

(kurang variasi) dan didukung pula dengan adanya anggapan bahwa ketela pohon  

beserta produk olahannya merupakan tanaman yang memiliki nilai yang rendah.  

Ketela pohon setelah dipanen memiliki ketahanan yang rendah karena 

kelembaban dan kandungan airnya sangat tinggi. Dalam keadaan masih segar mudah 

sekali mengalami kerusakan, oleh sebab itu 24 jam setelah dipanen ketela pohon 

harus segera diproses (Mulyoharjo.,1983). Pada saat panen raya, ketela pohon segar 

1 
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tersebut jumlahnya melimpah sehingga harganya akan turun pada tingkat yang tidak 

menguntungkan bagi petani. Bahkan sering terjadi ketela pohon yang sudah dipanen 

terlanjur rusak sebelum dijual.   

Peningkatan nilai ekonomi ketela pohon dapat dilakukan dengan mengolah  

menjadi berbagai macam produk olahan, baik dalam bentuk basah maupun kering. 

Selain upaya diversifikasi pengolahan ketela pohon menjadi beberapa produk olahan  

juga bertujuan untuk memberikan cita rasa yang lebih disukai masyarakat dan 

menambah nilai gizinya serta dapat menciptakan kegiatan-kegiatan agroindustri 

terutama bagi masyarakat pedesaan. 

Salah satu contoh olahan makanan lokal berbahan baku ketela pohon ialah 

Lanting. Lanting adalah makanan yang diolah dari ketela pohon (ubi kayu) yang 

direndam, dikukus dan dihaluskan diberi bumbu  kemudian diuleni sampai kalis dan 

dibentuk seperti cicin atau angka delapan (8), dijemur sampai kering dan digoreng. Di 

IRT Bp Ratimin Lemah Duwur, Kuwarasan, Kebumen setiap putaran dalam 

pemberian bumbu dengan kapasitas 10kg lanting dicampur bumbu citarasa sebanyak 

8 ons, lama waktu pemutaran dalam pencampuran citarasa selama 4 menit.  

Daerah yang memproduksi produk olahan lanting atau klanting yaitu 

Purworejo, Kebumen, Banyumas dan Banjarnegara.  Olahan lanting ini yang ada di 

masyarakat umumnya mempunyai citarasa gurih rasa bawang, untuk meningkatkan 

penerimaan konsumen beberapa industri rumah tangga (IRT) melakukan 

penganekaragaman dari berbagai citarasa seperti gurih rasa keju, rasa jagung bakar, 

dan rasa pedas. 
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Berdasarkan permasalahan diatas untuk mendapatkan penerimaan produk 

camilan lanting dengan citarasa yang diharapkan oleh masyarakat atau konsumen, 

maka perlu dilakukan penelitian sehingga diperoleh variasi rasa pengolahan lanting 

bagi IRT yang dihasilkan dapat diterima masyarakat sehingga akan meningkatkan 

ekonomi suatu daerah. 

 

B. Tujuan Penelitian 

           Penelitian ini bertujuan mengetahui  citarasa produk lanting yang paling 

disukai dan dapat diterima masyarakat/konsumen dalam rangka pengembangan 

Industri Rumah Tangga (IRT) produk lanting di Desa Lemah Duwur Kuwarasan 

Kabupaten Kebumen. 

 

C. Manfaat Penelitian 

          Manfaat penelitian tentang produk lanting  citarasa menjadi industri rumah 

tangga bagi masyarakat di Desa Lemah Duwur Kuwarasan Kabupaten Kebumen akan 

memiliki manfaat praktis maupun manfaat teoritis. 

1. Manfaat secara praktis 

     Secara sosial produk lanting  citarasa masyarakat dapat memanfaatkan teknik 

pengolahan lanting dengan bahan dasar ketela pohon, sehingga akan memiliki nilai 

tambah bagi keluarga, disamping itu, juga dapat memperdayakan masyarakat 

untuk memiliki keterampilan membuat produk lanting  dengan bahan baku dari  

lingkungan sendiri. Dengan demikian akan menciptakan lapangan pekerjaan, yang 

berorientasi pada usaha mandiri. 
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2. Manfaat Teoritis 

           Pengalaman dan pengetahuan tentang teknologi pengolahan produk lanting 

cita rasa menjadikan konsep dasar, prinsip bagi penelitian, serta memperkaya teori 

akan mendapatkan hasil produk lanting yang berkualitas sehingga bisa digunakan 

sebagai dasar formulasi jika akan dikembangkan sebagai usaha skala kecil maupun 

industri.  
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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap lanting citarasa dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

1. Lanting Citarasa Industri Rumah Tangga (IRT) Desa Lemah Duwur 

Kuwarasan Kabupaten Kebumen mempunyai kadar air 4,15 – 5,35% dan 

tekstur 2982,00 – 4853,50 gr. 

2. Pemberian bahan citarasa pada produk lanting akan menyebabkan warna 

produk berubah dan yang paling disukai konsumen warna dari lanting 

citarasa balado. 

3. Lanting Citarasa Industri Rumah Tangga (IRT) Desa Lemah Duwur 

Kuwarasan Kabupaten Kebumen yang paling disukai konsumen yaitu 

lanting dengan citarasa ayam bawang dengan nilai kesukaan rasa 5,65       

(agak suka - suka), nilai kesukaan warna 5,70 (agak suka - suka), dan 

kerenyahannya 6,50 (agak renyah – renyah/rapuh). 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian saran yang dapat diberikan sebagai  

berikut: 

1. Proses pengolahan lanting cita rasa perlu dilakukan perbaikan pada proses 

pengolahannya yaitu kebersihan alat-alat yang digunakan, kebersihan 

pekerja serta kebersihan lingkungan IRT. 

33 
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2. Bahan tambahan seperti cita rasa, dan bahan  lainnya yang ditambahkan 

harus mengacu pada penggunakan aturan BPOM yang diperbolehkan dan 

banyaknya bahan yang boleh ditambahkan per satuan berat bahan baku. 
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