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INTISARI 

     Evaluasi sensori merupakan kegiatan yang sangat dibutuhkan dalam 
pengembangan produk pangan dan berpengaruh terhadap preferensi kesukaan 
konsumen, salah satunya bagi produk flakes. Flakes merupakan makanan 
berbentuk pipih atau serpihan yang umumnya berasal dari bahan pangan serealia. 
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung ubi jalar ungu yang 
tinggi pati (74,57%) dan tepung edamame yang tinggi protein (36,15%), di mana 
formulasi yang berbeda akan berpengaruh terhadap pembentukan atribut sensori 
dan karakteristik produk flakes. Metode evaluasi sensori yang digunakan di dalam 
penelitian ini adalah metode Just About Right (JAR) dengan tujuan untuk 
menganalisis atribut-atribut sensori sampel flakes yang memiliki pengaruh 
terhadap penilaian overall liking (p-value < 0,05; %respon panelis > 20%; dan nilai 
mean drops yang tinggi), sehingga dapat dicari formulasi produk yang paling 
optimal. Evaluasi sensori produk dilakukan dengan melakukan pengujian terhadap 
13 atribut melalui penilaian skala JAR dan skala hedonic (overall liking). Data yang 
diperoleh diolah dengan menggunakan software XLSTAT 2024. Berdasarkan hasil 
analisa, formulasi produk flakes F2 (80% Tepung Ubi Jalar Ungu : 20% Tepung 
Edamame) merupakan formulasi produk yang paling optimal, di mana atribut yang 
perlu dioptimasi hanya taste (Earthy – Sweet, p-value= 0,027) dan aftertaste 
(Earthy, p-value= 0,0003). 
 

Kata kunci: flakes, tepung ubi jalar ungu, tepung edamame, just about right.
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