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PENDAHULUAN

Kodok sawah telah lama menjadi bagian dari kekayaan kuliner daerah di
Indonesia, dengan ragam olahan seperti swikee di Purwodadi, pepes kodok di wilayah
Sunda, hingga rica-rica kodok di Manado. Meskipun memiliki kandungan protein tinggi,
rendah lemak, dan rendah kolesterol, konsumsi daging kodok masih terbatas dan sering
dianggap sebagal bahan pangan yang tidak lazim atau berbau kurang sedap. Hambatan
ganda berupa persepsi budaya serta tantangan teknis pengolahan aroma alami menjadi
penyebab utama potensi pangan ini belum tergarap secara maksimal.

Sate merupakan salah satu hidangan tradisional yang memiliki penerimaan paling
luas di seluruh lapisan masyarakat Indonesia. Karakteristik rasa yang kaya rempah, aroma
pembakaran khas, serta tampilan yang menarik membuatnya menjadi wadah yang tepat
untuk memperkenalkan bahan baku baru tanpa mengubah kebiasaan konsumsi
masyarakat. Penelitian ini bertujuan mengembangkan formulasi sate daging kodok yang
dapat menutupi kelemahan karakteristik alami bahan, serta membandingkan tingkat
penerimaannya dengan hasil penelitian sejenis untuk memperkuat bukti efektivitas
pendekatan yang digunakan.
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KAJIAN TEORITIS
a. Karakteristik Daging Kodok dan Tantangan Pengolahan

Daging kodok sawah memiliki serat otot halus dan jaringan ikat yang tipis, sehingga
menghasilkan tekstur lembut dan rasa netral yang mudah menyerap bumbu (De Almeida
et al, 2017). Namun, senyawa volatil basa dari habitat aslinya sering menimbulkan bau
tanah atau amis yang dapat mengurangi minat konsumen. Belitz dkk. (2009) menjelaskan
bahwa penggunaan bahan asam seperti jeruk nipis dapat mengubah senyawa basa tersebut
menjadi bentuk tidak mudah menguap, sehingga secara signifikan menurunkan intensitas
aroma tidak diinginkan.
b. Penerimaan Produk Non-Konvensional dan Format Kuliner

Margaretha dan Edwin (2012) menyatakan bahwa kesesuaian bentuk dan cita rasa
produk baru dengan referensi kuliner yang sudah dikenal konsumen akan menurunkan
hambatan psikologis. Hal ini sejalan dengan temuan Brewer (2016) bahwa adaptasi bahan
baru ke dalam produk tradisional terbukti lebih cepat diterima dibandingkan menciptakan
jenis hidangan yang sama sekali baru. Uji organoleptik dengan skala hedonik menjadi alat
ukur yang paling tepat untuk memvalidasi hal in1 di kalangan konsumen awam (Lawless
& Heymann, 2010).

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di Desa Penadaran, Kecamatan Gubug, Kabupaten Grobogan
di Bulan Desember 2025. Menggunakan rancangan kuantitatif deskriptif dengan sampel
30 responden tersebut adalah panelis tidak terlatih (panelis konsumen) yang diambil dari
masyarakat lokal Desa Penadaran untuk mengukur tingkat penerimaan pasar secara
objektif.berusia 18-50 tahun yang memenuhi kriteria inklusi. Proses pengolahan meliputi
perendaman jeruk nipis 15 menit, marinasi bumbu sate Madura selama 60 menit, dan
pembakaran arang selama 7 menit dengan pengolesan bumbu kacang. Data dikumpulkan

melalui kuesioner penilaian hedonik 5 poin, kemudian dianalisis menggunakan persentase
deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

a. Hasil Uji Organoleptik

Tabel 1. Tingkat Preferensi Konsumen terhadap Sate Daging Kodok

Sangat Suka Suka Netral Kurang Suka Sangat Tidak Total Positif

Atribut R D %) Suka (%) %)
Warna 33,33 46,67 20,00 0,00 0,00 80,00
Aroma 33,33 33,33 30,00 3,34 0,00 66,66
Tekstur 50,00 33,33 16,67 0,00 0,00 83,33
Rasa 40,00 43,33 16,67 0,00 0,00 83,33
Keseluruhan 46,67 33,33 20,00 0,00 0,00 80,00

Sumber: Hasil Olah Data Peneliti, 2025

b. Pembahasan dan Perbandingan dengan Penelitian Lain

Secara keseluruhan, penerimaan produk mencapai 80,00% yang tergolong sangat
tinggi. Jika dibandingkan dengan penelitian Astuti dkk. (2018) terhadap olahan daging
kodok tanpa format kuliner populer, tingkat penerimaan pada penelitian tersebut hanya
mencapai 62,50%, dengan aroma dan rasa sebagai hambatan utama. Perbedaan signifikan
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ini menunjukkan bahwa penggunaan format sate yang sudah dikenal masyarakat terbukti
efektif menurunkan hambatan psikologis sekaligus menutupi kelemahan karakteristik
alami bahan.

Pada atribut tekstur yang mencapai 83,33% kesukaan, hasil ini selaras dengan temuan
De Almeida dkk. (2017) yang menyatakan bahwa daging katak memiliki tekstur empuk
lebih disukai dibandingkan daging ayam atau sapi jika diolah dengan teknik pengempukan
yang tepat. Namun pada penelitian De Almeida, kesukaan terhadap rasa hanya mencapai
71,20%, sedangkan pada penelitian ini mencapai 83,33%. Hal ini disebabkan oleh
penggunaan bumbu marinasi sate yang kaya rempah dan gula aren, yang menutupi rasa
netral sekaligus memperkuat cita rasa yang sudah biasa dinikmati konsumen.

Untuk atribut aroma yang mencapai 66,66% kesukaan, angka ini jauh lebih tinggi
dibandingkan penelitian Suhartati dkk. (2018) yang hanya memperoleh 45,00% kesukaan
pada aroma olahan daging amfibi tanpa perlakuan asam pendahuluan. Hal ini
membuktikan efektivitas perendaman jeruk nipis dalam mengurangi bau khas lingkungan
hidup kodok, sebagaimana dijelaskan dalam prinsip kimia pangan Belitz dkk. (2009). Sisa
penilaian netral pada atribut aroma lebih disebabkan oleh kebaruan kombinasi aroma
rempah dan asap pada bahan kodok, bukan karena aroma yang tidak menyenangkan.

Ditinjau dari aspek warna sebesar 80,00%, hasil ini mendukung temuan Ali dan Imtiaz
(2016) bahwa karamelisasi bumbu kecap dan gula pada proses pembakaran menghasilkan
warna cokelat keemasan yang sesuai dengan ekspektasi visual konsumen terhadap produk
sate, sehingga memperkuat penerimaan secara keseluruhan.

KESIMPULAN

Penelitian in1 membuktikan bahwa pengolahan daging kodok sawah menjadi sate
menghasilkan tingkat penerimaan konsumen sebesar 80,00%, lebih tinggi dibandingkan
penelitian sejenis yang tidak menggunakan format kuliner yang akrab. Keunggulan utama
terdapat pada tekstur dan rasa (83,33%), yang didukung oleh efektivitas perlakuan asam
serta formulasi bumbu khas sate.

SARAN

Disarankan untuk menyusun SOP baku produksi, melakukan kajian kelayakan
ekonomi, serta menguji variasi bumbu lain guna memperluas preferensi pasar. Penelitian
selanjutnya juga disarankan membandingkan dengan bahan protein alternatif lain untuk
memperkaya data diversifikasi pangan lokal.
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