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INTISARI

Evaluasi Sensoris Biskuit Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Dan
Tepung Kulit Ari Kedelai Kuning (Glycine Max) (Kajian Proporsi Tepung
Dan Kuning Telur) Berdasarkan Metode Just-About-Right

ERVIRA FADILLAH PUSPITASARI
17033010062

INTISARI

Tepung mocaf dan tepung kulit ari kedelai kuning (TKAK) dengan kuning telur
merupakan salah satu alternatif yang dapat dipilih untuk membuat biskuit yang
tinggi protein, tinggi serat dan mempunyai indeks glikemik sedang, namun
memerlukan optimasi sensoris untuk mendapatkan formula biskuit yang paling
optimal. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui formula biskuit tepung kulit
ari kedelai kuning dengan konsentrasi kuning telur yang paling optimal
berdasarkan evaluasi sensori menggunakan metode analisa penalti (skala JAR
dan skala hedonik). Penelitian ini menggunakan metode analisa penalti pada
formula biskuit tepung mocaf dengan tepung kulit ari kedelai kuning (90:10,
80:20, 70:30, 60:40, 50:50, 60:40 (% b/b)) dan kuning telur (4, 6, dan 8 (% v/b)).
Data analisa penalti menunjukkan bahwa formula biskuit kulit ari kedelai yang
paling optimal berdasarkan organoleptik yaitu formula dengan formula biskuit
dengan perlakuan (Substitusi tepung mocaf : TKAK 90%:10% (b/b) dengan
konsentrasi kuning telur 6% (b/b)) adalah produk yang paling disukai dengan
atribut uji (Brown Color 0,489; Roughness 0,644; Hardness 0,507; Crunchiness
0,944; Sweet Aromatics 0,642; Buttery Aroma 0,903; Sweet 0,268; Salty 0,498;
Bitter 0,759; Dry Mouthfeel 0,855; Graininess 0,087; Buttery Flavor 0,973; Burnt
Flavor 0,196; Sweet Flavor 0,310) menunjukkan hasil penalti yang tidak
signifikan atau telah optimal karena p-value=0,05.

Kata Kunci: Kulit ari kedelai, Kuning telur, Biskuit, Mocaf



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas
berkat dan rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan hasil penelitian
mengenai Evaluasi Sensoris Biskuit Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour)
Dan Tepung Kulit Ari Kedelai Kuning (Glycine Max) (Kajian Proporsi
Tepung Dan Kuning Telur) Berdasarkan Metode Just-About-Right. Maksud
dan tujuan adanya hasil penelitian yaitu dalam rangka melengkapi salah satu
persyaratan kurikulum yang harus dijalani untuk memperoleh gelar Sarjana
Teknologi Pangan (S. TP).

Kemudahan dan kelancaran dalam penyusunan hasil penelitian ini
tidaklah lepas dari bantuan dan dukungan dari berbagai pihak. Oleh karena itu,
pada kesempatan ini dengan rasa hormat penulis menyampaikan ucapan
terimakasih atas bantuan dan bimbingannya kepada :

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP., selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran”
Jawa Timur dan dosen pembimbing pertama yang telah memberikan
saran, masukan, bimbingan, arahan dan semangat demi skripsi ini.

2. Dr. Rosida, S.TP., MP., selaku Ketua Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa Timur yang telah mendukung
segala kegiatan yang dilakukan demi skripsi ini.

3. Dr. Dedin F. Rosida, S.TP, M.Kes., selaku dosen pembimbing kedua
yang telah memberikan saran, masukan, bimbingan, arahan dan
semangat dalam proses penelitian ini.

4. Lugman Agung Wicaksono, S. TP., MP., selaku dosen penguji satu yang
telah memebrikan saran, masukan, bimbingan, arahan dan semangat
dalam proses penelitian ini.

5. Dr. Yushinta Aristina Sanjaya, S. Pi., MP, selaku dosen penguji dua yang
telah memebrikan saran, masukan, bimbingan, arahan dan semangat
dalam proses penelitian ini.

6. Kedua orangtua dan adik atas segala dorongan semangat, kesabaran,
dukungan material dan spiritual serta dukungan doa yang diberikan
hingga penyusun dapat menyelesaikan skripsi ini.

7. Sahabat-sahabat terdekat dan rekan - rekan Teknologi Pangan 2017,

yang telah banyak membantu selama penyusun melakukan penelitian di



Laboratorium serta telah memberikan ilmu, dukungan, semangat, dan
do’a selama menjalani penelitian dan penyusunan skripsi ini.
8. Responden penulis yang bersedia membantu dan meluangkan waktu
untuk menjadi panelis, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini.
Seluruh pihak yang telah membantu terselesaikannya skripsi penyusun,
yang tidak dapat disebutkan satu-persatu, penyusun ucapkan banyak terima
kasih. Penulis menyadari sepenuhnya bahwa dalam laporan hasil penelitian ini
masih jauh dari kesempurnaan. Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan
adanya kritik dan saran yang bersifat membangun untuk bekal penulisan
dikemudian hari agar menjadi lebih baik.
Surabaya, Mei 2024

Penulis



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR .ottt a e e i
DAFTAR ISttt e e e e e e st e e e e e e e e e ana iii
DAFTAR TABEL ...ttt e e e e et e e e e e e e e iv
DAFTAR GAMBAR ...ttt e e v
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt e e e e et e e e e e e e e e Vi
BAB | PENDAHUUAN ..ottt e e a e e e e e 1
A. Latar Belakang Masalah ..........ccoooioiiiioieee 1
B. Tujuan Penelitian..........ccooii e et 3
C. Manfaat Penelitian .............ooeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeee e 3
BAB 1l TINJAUAN PUSTAKA . ...ttt ettt a e e e e 4
AL BISKUIL....eeeeeeee e 4
B. Tepung MOCAT..........ccooiiiiiiiii 7
C. Kulit Ari K@delai .......ccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 10
D. Kuning TelUr .....ccooiiiiii 11
E. Bahan Tambahan ...........cccccoiiiii 12
L V= 1[0 = Ty ST o o S 17
LT =T g o FoT7= 1 I =T o O 23
H. HIPOTESIS. ..o 26
BAB 11l BAHAN DAN METODE.......cotiiiiiiiiiiiiiiec et 26
A. Tempat dan Waktu Penelitian.............c..ooooiiiiiii e, 26
B. Bahan yang Digunakan ... 26
O - | TSP P P TP SPPPPPPPPPPPPP 26
D. Metodologi Penelitian ... 26
E. Parameter yang Diamati...........ccccccovviiiiiiiiiiii 29
F. Prosedur Penelitian ..o 29
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .....cooiiiiiiitiee et 36
A. Analisa Data Just-About-Right Formula Biskuit Kulit Ari Kedelai Kuning ... 36
B. Optimasi Biskuit Tepung Kulit Ari Kedelai...........ccccccovvviiiiiiiiiiin, 37
C. ANAliSa KEPUIUSAN......ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee ettt 87
BAB V PENUTUR ...ttt e e 90
AL KESIMPUIAN ... e e e 90
B SAIMAN ... 90
DAFTAR PUSTAKA ...ttt e e e e e e e e e e e e aan 91
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt e e et e e e e e 98



DAFTAR TABEL

Tabel 1. SNI2973:201 1. .cuieieiiiee et e e a e e e e e e s e eeeaeeas 5
Tabel 2. Syarat Mutu Tepung MOCAF............oovuiiiiiii e 7
Tabel 3. Kandungan zat gizi dalam telur............ccccooiieeiiiiiiiiii e, 12
Tabel 4. Definisi Atribut SENSONS BISCUIL ..........ccovviiiiiiiiiiii 18
Tabel 5. Atribut 9 point untuk skala hedonik dan 5 point untuk skala JAR ......... 22
Tabel 6. Kombinasi Perlakuan.............ccooooiiiiii e 27
Tabel 7. Uji Biskuit Tepung Kulit Ari Kedelai.............cccccovvviiiiiiiiiiiiiiii 33
Tabel 8. Hasil Penalty Analysis Atribut Brown Color............ccccovviiiviiiiiiiicinneeen, 38
Tabel 9. Hasil Penalty Analysis Atribut Roughness ...........ccccceeiviiiiiiiiiiiiinnneeen, 43
Tabel 10. Hasil Penalty Analysis Atribut Hardness ............ccccccvvviiiiiiiiiiiiiinnnnn, 46
Tabel 11. Hasil Penalty Analysis Atribut Crunchingess...........ccccccvvviiiiiiiiiiiennnnn. 50
Tabel 12. Hasil Penalty Analysis Atribut Sweet Aroma........cccooveeevvvviiiiiiiinneeennn. 54
Tabel 13. Hasil Penalty Analysis Atribut Buttery Aroma..........ccooevvvveeviininnenenn. 57
Tabel 14. Hasil Penalty Analysis Atribut Sweet Taste.........ccccoeviieriiiiiiiiiienn e, 61
Tabel 15. Hasil Penalty Analysis Salty Taste.......cccceeeeviiieiiiiiiiiieeeeeceeeiee e, 64
Tabel 16. Hasil Penalty Analysis Bitter Taste ......cccceeeevivieiiiiiiiiiieeeeceeeiiee e, 68
Tabel 17. Hasil Penalty Analysis Dry Mouthfeel............ccccocviieeiii e, 71
Tabel 18. Hasil Penalty Analysis Graininess Mouthfeel ...............cccevviieeen. 74
Tabel 19. Hasil Penalty Analysis Buttery Flavour............cccccoceeiiiieniiiieeen e, 77
Tabel 20. Hasil Penalty Analysis Burnt FIavour .............ccccccceeeiiiiiiniiiiieee e, 81
Tabel 21. Hasil Penalty Analysis Sweet FIavour............ccccccvieeieiieeiicciiiieeee e, 84
Tabel 22. Hasil Analisa Penalti dan Skala Hedonik ............cccccccovviiiiiiiiiiiininnnn. 88



Gambar 1.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 5.
Gambar 6.
Gambar 7.
Gambar 8.
Gambar 9.

Gambar 10.
Gambar 11.
Gambar 12.
Gambar 13.
Gambar 14.
Gambar 15.
Gambar 16.
Gambar 17.
Gambar 18.
Gambar 19.
Gambar 20.
Gambar 21.

DAFTAR GAMBAR

Prosedur Pembuatan Tepung Mocaf..........cccooeevviiiiiiiiiii e, 9
Kulit Ari Kedelai KUNING .........ouiiiiieeicis e 10
Prosedur Pembuatan TKAK ... 11
Struktur Kimia SteviosSida...........ccuvviiiiiiiiiiiiie 14
Diagram Alir Pembuatan TKAK ...........coooiiiiiiiiiiiiiiiineene 30
Prosedur Pembuatan BiSKUIt ..............oovviiiiiiieiiiiceee e, 32
Diagram Alir Uji Skala JAR dan Skala HedoniK ...............cccccvveenenn. 35
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Brown ColOr............ccccevvvvvennnn. 41
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Roughness .............ccccccvvvinnes 44
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Hardness .............cccevvvvvvvnnnn. 48
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Crunchiness.............ccccvveee.. 52
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Sweet Aroma...............ooeeee.. 55
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Buttery Aroma....................... 59
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Sweet Taste.............cccvvvvnenn. 62
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Salty Taste............ccccoevvvvnnnn. 66
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Bitter Taste ...........c.ccccvvvvnnnn. 69
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Dry Mouthfeel ....................... 72
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Graininess Mouthfeel............ 75
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Buttery Flavour ..................... 79
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Burnt Flavour ........................ 82
Mean Drops Formula Biskuit Atribut Sweet Flavour....................... 86



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur ANAliSa............oouuiiiiiiiiieeciieeiee et 98
Lampiran 2. Lembar Persetujuan Panelis, Kuisioner JAR dan Uji Hedonik........ 99
Lampiran 3. Hasil Analisa Penalti.............c...ooooiiiiiiii e, 103
Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian .............ccoovviiiiii i, 131
Lampiran 5. Contoh Kuisioner Just-About-Right dan Uji Hedonik ................... 136

Vi



