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INTISARI  
 

Bunga kenop (Gomphrena globosa) termasuk dalam edible flower yang 

mengandung pigmen betasianin dan senyawa bioaktif yang dapat berkontribusi 

terhadap atribut sensoris produk pangan seperti warna ungu dan aroma floral. 

Aplikasinya dalam cookies berbasis mocaf belum banyak dikaji dari sisi profil 

sensorisnya. Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan profil sensoris dan 

karakteristik fisikokimia cookies dengan substitusi bubuk bunga kenop pada lima 

formulasi (0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%) menggunakan metode Rate-All-that-

Apply (RATA). Panelis yang digunakan sebanyak 70 panelis tidak terlatih di 

Laboratorium Uji Inderawi Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa 

Timur, terdapat 22 atribut sensori yang dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis 

serta Principal Component Analysis (PCA). Hasil dari Principal Component 

Analysis (PCA) bahwa sampel F0 (100% mocaf) berasosiasi dengan atribut aroma 

caramel, aroma sweet, rasa manis, rasa fatty, dan warna kuning, sampel F1 

(subtitusi 5%) berikatan dengan atribut rasa rasa gutih, mouthfeel renyah, tekstur 

light , tekstur gritty, dan mouthfeel gritty, sampel F2 dan F4 (subtitusi 10% dan 

20%) berasosiasi dengan atribut tekstur padat, mouthfeel dry, rasa pahit, aroma 

burnt, mouthfeel throat irritation, aroma floral, sampel F3 (subtitusi 15%) 

berasosiasi dengan atribut rasa floral, aroma langu, aroma ashy, warna cokelat, 

aroma roasted, dan warna ungu.  Analisis proksimat menunjukkan kadar air (2,69–

3,68%), abu (0,54–1,89%), lemak (11,23–17,20%), protein (4,36–5,31%), dan 

karbohidrat (57,79–63,98%). Substitusi bubuk bunga kenop memengaruhi atribut 

sensoris maupun karakteristik kimia cookies mocaf. 
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