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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 
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