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INTISARI

Evaluasi sensori merupakan Kkegiatan 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.



DAFTAR ISI

(O I o o N L7 A NN 1 [
LA I IS = IR iii
A e I A G 1] iv
[ I G 17 = %
DAFTAR GAMBAR ...ttt s sabsssbbsbssassnnnes Vi
(DA I o I N 1Y 1 N | vii
BAB | PENDAHULUAN ....uutititiiiitiiiiitii i ssssssssassssssssssessssssnnnes 1
A. Latar Belakang ... 1
B. TUJUAN oo 3
O |V = g1 - | P 3
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA L. oceetiiitiiiiiiiieiissaeiaessssaessaasssssssssssssssssssnnsnnnnnnes 4
Al FIaKES. ..o 4
B. Tepung Ubi Jalar UNQU.........ccooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 8
C. TePUNQG EAMAME ... .uiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeie bbb eeeeenensnnnee 9
D. Bahan Baku Penunjang Pembuatan Flakes............cccccooeeiiiiiiiiiiiiienne, 11
R Y7o Y11 = TS IR Y= ] 1= o 12
T I o To F= TS T T =T o o PP 20
G. HIPOESIS ...t e e e e e e e aaaae 23
BAB [l METODE PENELITIAN ... .uuutttttituitiitiieeanneaneesennnnennnnsnnnnnnrnnnnnnnnnnnnnnnns 24
A. Tempat dan Waktu Penelitian...........ccc.ooooiiiiiiiiiiiiieeccee e, 24
B. Bahan Penelitian ............cooviiiiiiiiiii e 24
LR N P U =T 0= 1= o 24
D. Metode Penelitian...........couvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 24
E. Prosedur Penelitian ...........coovuiiiiiiii i 28
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ......utuiiiiitiiiiiiiiiiiiiieeiiiineneesnnneneneennnennnnnenne 34
A. Analisa Optimasi Atribut Sensori Flakes dari Tepung Ubi Jalar Ungu
dengan Penambahan Tepung Edamame ...........ccccccoviieeiiiieiiiiiiiiceeee e, 35
B. Analisa Keputusan Pemilihan Formulasi Flakes Paling Optimal .............. 62
BAB V PENUTUPR ... e 68
A KESIMPUIAN. ... e 68
B SAIAN e e ae 68
DA T AR PUS T AK A et e e e e 69
AN L 1 77



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Syarat Mutu Susu Sereal (SNI 01-4270-1996).........ccccvvviiiiiiiiiiiininninnnn. 4
Tabel 2. Komposisi Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu per 100 g ........cccceeeeeiieeeeeennns 9
Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Edamame per 100 g .......ccccccvvvvvivviiivinnnnnnnn. 11
Tabel 4. RAL Formulasi Flakes (Modifikasi Rani et al., 2021) ..........cccccceeeenenee. 27
Tabel 5. Hasil Analisa Karakteristik Fisikokimia Flakes ..............ccccveviiiiinnnnnn.. 35
Tabel 6. Hasil Penalty Analysis Sampel K395 ..........coooiiiiiiiiieeeee e, 36
Tabel 7. Hasil Penalty Analysis Sampel K186 ...........ccccoovviiiiiiiiieeiiieiieeee e, 40
Tabel 8. Hasil Penalty Analysis Sampel K637 ..........coooviviiiiiiiiiieeeicee e 45
Tabel 9. Hasil Penalty Analysis Sampel K425 ..........ccooooiiiiiiiiieiiceee e, 49
Tabel 10. Hasil Penalty Analysis Sampel K813 ..., 53
Tabel 11. Hasil Penalty Analysis Sampel K502 ..........ccccovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee 58
Tabel 12. Hasil Analisa Penalti Atribut ............ccooeiiiiiiii e, 62
Tabel 13. Hasil Uji Kruskal-WalliS ...........ccooiiiiiiiiiiii e 66
Tabel 14. Hasil Uji Lanjut (Dunn’s Procedure/ PairWiSe) ........ccccccevvveviiiiiienennnnn. 66



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Flakes ..o 6
Gambar 2. SKala JAR ... 16
Gambar 3. Persentase Penilaian Panelis terhadap Atribut Sensori Produk ...... 17
Gambar 4. Tabel Penalty Analysis Sampel .......ccccoooviiviiiiiiiiii e, 17
Gambar 5. Mean drops hasil JAR ........coiii i 18
Gambar 6. Mean drops plot MapPINg ...cccooeeeiieiiiiiie e 19
Gambar 7. Diagram Alir Metode Penelitian ..., 26
Gambar 8. Diagram Alir Pembuatan Flakes Ubi Jalar Ungu Penambahan Tepung

Lo Fo 0 =T 0 = 29
Gambar 9. Diagram Alir Prosedur FGD ...........cciiiiiiiiiiiiiicie e 31
Gambar 10. Diagram Alir Prosedur Evaluasi Sensori Metode JAR ................... 33
Gambar 11. Mean drops plot Sampel Formulasi K395 .........cccooooeiiiiiiiiiienneeen, 38
Gambar 12. Mean drops plot Sampel Formulasi K186 ...............ccovviviiiieeneennn. 44
Gambar 13. Mean drops plot Sampel Formulasi K637 ........ccccooeevvvviiiiiicinnneennn. 47
Gambar 14. Mean drops plot Sampel Formulasi K425 .........cccoooevvviiviiicienneenn, 52
Gambar 15. Mean drops plot Sampel Formulasi K813 ..........cccooevvviiviiiiiiinneenn. 57
Gambar 16. Mean drops plot Sampel Formulasi K502 .........cccoooeviiiiiiiiiieeneennn. 61

Vi



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur ANAliSa ...........oouvuiiiiiiii et 77
Lampiran 2. Kuesioner Focus Group Discussion, Lembar Persetujuan Panelis,
Kuesioner Just About Right, dan Kuesioner Uji Overall Liking ...... 81
Lampiran 3. Hasil Perhitungan Data FGD ............ccoceiiiiiiiiiiciicie e, 88
Lampiran 4. Hasil Analisa Penalti ..............ccccoomimmmiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeens 90
Lampiran 5. Surat Hasil Pengujian Sampel ..........ccccooeeiiiiiiiiiiiie e, 96
Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian ............ccccevviiiiii e, 102

vii



