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ABSTRAK 

ABSTRAK 

Lalta lr Belalkalng: Minulmaln sereall merulpa lka ln produlk pa lnga ln pralktis ya lng balnya lk 

dikonsulmsi seba lgali a llternaltif sa lralpa ln. Na lmuln, ba lhaln ba lkul ulta lmal seperti galndu lm 

malsih bergalntulng palda l impor. Oleh kalrena l itul, diperlulkaln pemalnfa lalta ln balha ln 

pa lngaln lokall seperti jalgulng malnis, kalca lng hijalul, daln ulbi jalla lr yalng memiliki 

ka lndulngaln gizi tinggi sertal berpotensi dikembalngka ln seba lga li minulmaln sereall 

berbalsis tepulng komposit. Tuljula ln: Penelitialn ini bertuljula ln ulntulk mengetalhuli dalya l  

terimal orgalnoleptik (walrna l, ralsa l, tekstulr, da ln alromal) minulma ln sereall berbalha ln 

da lsa lr tepulng komposit jalgu lng malnis, kalca lng hijalul, daln ulbi jalla lr. Metode: 

Penelitialn ini merulpa lkaln penelitialn eksperimen dengaln Ra lncalnga ln ALca lk Lengkalp 

(RALL) yalng terdiri dalri empalt formullalsi ya litul F0, F1, F2, da ln F3 dengaln valria lsi 

proporsi ba lha ln. ULji orgalnoleptik dilalkulka ln oleh 30 palnelis menggulnalka ln metode 

hedonik. Dalta l dialna llisis menggulnalka ln ulji Krulska ll-Walllis daln dilalnjultkaln denga ln 

ulji Malnn-Whitney. Halsil: Halsil penelitialn menulnjulkka ln ba lhwal terdalpa lt pengalrulh 

signifikaln terhalda lp a ltribult walrnal (p = 0,006), seda lngkaln paldal a ltribult ra lsa l (p = 

0,373), tekstulr (p = 0,221), da ln a lromal (p = 0,784) tidalk terdalpa lt pengalru lh ya lng 

signifikaln. Secalra l deskriptif, formulla l F1 palling disu lkali pa ldal a lspek wa lrna l, F2 

pa ldal a lspek ra lsa l da ln alroma l, sertal F0 paldal a lspek tekstulr. Kesimpullaln: Valria lsi 

formullalsi tepulng komposit berpengalrulh terhaldalp wa lrnal minulma ln sereall, nalmuln 

tidalk berpengalrulh terhalda lp ralsa l, tekstulr, da ln alroma l. Formullal F1 da ln F2 

cenderulng lebih disulka li palnelis dibalndingka ln formulla l lalinnyal. Sa lra ln: Perlul 

dilalkulka ln penelitialn lalnjultaln terkalit a lnallisis ka lndulngaln gizi, sifa lt fisikokimial, 

sertal pengembalngaln produlk a lgalr da lpalt dialplikalsika ln sebalga li allternaltif palnga ln 

fulngsiona ll berbalsis ba lhaln lokall. 

Kata kunci: da lyal terimal ulji orgalnoleptik minulmaln sereall 
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ABSTRACT 

ABSTRACT 

Balckgroulnd: Cereall drinks a lre pralcticall food produlcts commonly consulmed als aln 

a llternatl  ive brealkfalst. However, the malin ralw ma lteriall  s sulch als wheatl   a lre still 

dependent on imports. Therefore, the ultilizaltion of locall food ingredients sulch als 

sweet corn, mulng bealns, alnd sweet potaltoes, which halve high nutl  ritionall vallule, 

caln be developed als composite floulr-balsed cereall drinks. Objective: This stuldy 

alimed to determine the orgalnoleptic alcceptalbility (color, talste, textulre, alnd 

a lroma)l   of cereall drinks malde from composite floulr of sweet corn, mulng bealns, 

alnd sweet potaltoes. Method: This stuldy wals aln experimentall   resealrch ulsing al 

Completely Ralndomized Design (CRD) consisting of foulr formull  atl  ions, nalmely 

F0, F1, F2, alnd F3 with different proportions of ingredients. Orgalnoleptic tests 

were condulcted by 30 palnelists ulsing the hedonic method. Datl  al were alnallyzed 

ulsing the Krulskall-Walllis test followed by the Malnn-Whitney test. Resull  ts: The 

resull  ts showed thalt there wals al significalnt effect on color (p = 0.006), while talste 

(p = 0.373), textulre (p = 0.221), alnd a lromal  (p = 0.784) showed no significalnt 

effects. Descriptively, F1 wals most preferred in terms of color, F2 in talste alnd 

a lroma,l   alnd F0 in textulre. Conclulsion: Valrialtion in composite floulr formullaltion 

alffects the color of cereall drinks bult does not alffect talste, textulre, alnd a lroma.l  

Formull  atl  ions F1 alnd F2 tended to be more preferred by palnelists compalred to 

other formullaltions. Sulggestion: Fulrther resealrch is needed to a lnall  yze nutl  ritionall  

content, physicochemicall properties, alnd produlct development to sulpport its 

a lpplicatl  ion als al fulnctionall food balsed on locall ingredients. 

Keywords: ALcceptalbility of orgalnoleptic test of cereall beveralge 
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KATA PENGANTAR 

 

Denga ln mengulcalpkaln pulji Syulku lr alta ls kehaldiralt ALllalh SWT.ALtals berkalt 

Ra lhmalt daln Hidalya lh-Nya l sertal kemuldalha ln yalng diberikaln sehinggal penyulsuln 

da lpalt menyelesalika ln kalrya l tullis ilmialh ini dengaln juldull “Daya Terima Uji 

Organoleptik Minuman Sereal Dengan Bahan Dasar Tepung Komposit 

Jagung Manis, Kacang Hijau Dan Ubi Jalar”. 

KTI ini disulsu ln ulntulk memenulhi salla lh saltul sya lralt u lntulk mencalpali gelalr 

Diplomal Gizi di Poltekkes Kemenkes Bengkullul. Penyulsuln sa lnga lt menyalda lri alka ln 

keterbaltalsa ln penga llalmaln da ln pengetalhula ln ya lng dimiliki, malkal da lri itul sa lra ln da ln 

kritik yalng sifa ltnyal membalnguln a lda llalh ba lgia ln da lri inpult da llalm penyempulrnala ln 
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MOTTO 

 

 

"Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya Dia 

mendapat (pahala) dari (kebajikan) yang dikerjakannya dan mendapat (siksa) dari 

(kejahatan) yang diperbuatnya" (Q.S Al-Baqarah:286) 

"Allah tidak mengatakan hidup ini mudah. Tetapi Allah berjanji, bahwa 

sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan" 

(Q.S Al-Insyirah: 5-6) 

"Hatiku tenang karena mengetahui bahwa apa yang melewatkanku tidak akan 

pernah menjadi takdirku, dan apa yang ditakdirkan untukku tidak akan pernah 

melewatkanku" 

(Umar Bin Khattab) 
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PERSEMBAHAN 

 

Pulji daln Syu lkulr penullis sa lmpa likaln alta ls keha ldiralt ALlla lh SWT ya lng 

sena lntialsa l memberikaln kemulda lhaln, kela lncalraln ba lgi penullis dallalm menyelesalika ln 

Ka lrya l Tullis Ilmialh (KTI). Sega llal dalya l da ln ulpa lyal ra lsa l cintal da ln ka lsih sa lya lng 

ya lng telalh dilalkulkaln ha lnyalla lh ulntu lk tuljula ln menulntult ilmul. 

Bismillalhirra lhmalnirralhim  Ka lryal  Tullis Ilmialh (KTI) ini penullis 

pesembalhka ln ulntulk: 

1. ALllalh SWT, Dzalt yalng Ma lha l Pengalsih lalgi Malha l Penyalya lng. alta ls segalla l 

ra lhmalt, kalru lnial, kekulalta ln, sertal kemulda lhaln ya lng selallul menyertali setialp 

lalngka lhkul. talnpa l izin daln ridho-nyal, a lkul tidalk a lka ln sa lmpali pa ldal titik ini. 

Setialp doal daln ulsa lha l ha lnyal bermalknal ka lrenal pertolongaln-nya l. 

2. Alya lh Frist Love da ln pa lnulta lnkul ya lng selallul talmpa lk dingin daln culek, 

nalmuln sesulnggulhnya l belialul a ldalla lh oralng ya lng palling khalwa ltir setialp kalli 

alna lk perempulalnnya l melalngka lh jalulh da lri rulmalh. Terimalksih ulntulk setialp 

tetes keringalt da llalm setialp la lngka lh penggorbalna ln da ln kerjal kerals ya lng di 

lalkulka ln ulntulk memberikaln ya lng terbalik kepalda l penullis. ALya lh, gelalr ini 

ALyu lk Persembalhka ln ulntulk ALya lh. 

3. Pintul Sulrgalkul, Ibulndal tercintal terimalka lsih su ldalh menjaldi ibul terbalik. 

Terimalkalsih alta ls semula l perjula lngaln daln pengorbalna ln tulluls ya lng ibul 

lalkulka ln ulntulk Penullis. Terimalksih julga l sulda lh melalngitkaln doal doal balik 

ulntulk penullis dallalm menyelesalikaln perkullialha ln ini salmpa li selesali.Ibul gelalr 

ini alyu lk persembalhka ln ulntulk ibul. 
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4. Terulntulk sa lulda lra l lalki lalki & a lyulk Ipa lr penullis meski tidalk selallul ha ldir di 

sisi penullis perha ltialn da ln dulkulnga ln ya lng tulluls telalh menjaldi sulmber 

kekula ltaln ya lng menulntuln penullis hinggal malmpul menyelesalika ln kalrya l  ini, 

kalsih sa lya lng yalng sederha lnal ka lka lk kul telalh mengaljalrka ln alrti kebersalmala ln 

dulkulngaln ta lnpal palmrih. 

5. terulntulk sa lu ldalra l perempula ln & Ponalka ln penullis, Terimalkalsih telalh menjaldi 

sulmber kebalha lgiala ln da ln semalnga lt setialp la lngkalh penullis.Terulslalh 

berjula lng da ln jaldilalh pribaldi ya lng selallul membalwa l kebalngga ln balgi 

kelula lrga l 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Minulmaln sereall didefinisikaln sebalgali produlk palngaln instaln sialp salji yalng 

ulmulmnyal dikonsulmsi sebalgali salralpaln, terbulalt dalri balhaln dalsalr sereallial altalu l 

sulmber kalrbohidralt seperti galndulm, oatl  , jalgulng, altalul berals, yalng diolalh 

menjaldi bentulk flalkes altalul bulbulk, kemuldialn disaljikaln dengaln penalmbalhaln 

sulsul altalul alir. Produlk ini salngalt populler kalrenal menalwalrkaln kepralktisaln daln 

kecepaltaln penyaljialn, menjaldikalnnyal pilihaln ultalmal balgi malsyalralkalt modern 

dengaln galyal hidulp serbal cepalt (Pulrbowalti et all., 2022). Secalral ulmulm, sereall, 

termalsulk dallalm bentulk minulmaln, mengalndulng seralt palngaln (dietalry fiber), 

kalrbohidralt sebalgali sulmber energi, protein, sertal berbalgali vitalmin daln minerall. 

Sereallial yalng menjaldi balhaln balkul, seperti sorgulm, julgal dikenall memiliki 

senyalwal bioalktif seperti polifenol daln alntioksidaln yalng berperaln dallalm 

meningkaltkaln sistem kekeballaln tulbulh, menalngkall raldikall bebals, sertal 

membalntul menekaln risiko penyalkit kronis seperti obesitals daln dialbetes tipe-2. 

Berbalgali kalndulngaln nultrisi daln senyalwal bioalktif tersebult menempaltkaln 

minulmaln sereall sebalgali sallalh saltul jenis palngaln fulngsionall, yalitul palngaln yalng 

selalin memenulhi kebultulhaln energi julgal memberikaln dalmpalk positif balgi 

kesehaltaln (ALmbalrsalri, Endralsalri alnd Hidalyalh, 2020). 

Minulmaln sereall memiliki balnyalk malnfalalt, balhaln balkulnyal yalitul oalt daln 

galndulm bu lkaln talnalmaln lokall Indonesial. Halmpir selulrulh palsokaln galndulm 
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malsih tergalntu lng paldal impor, sehinggal tingkalt ketergalntu lngaln Indonesial 

terhaldalp komoditals ini salngalt tinggi (Gulsrialni et all  ., 2024). Ketergalntulngaln 

impor menimbullkaln beberalpal permalsallalhaln, alntalral lalin halrgal produlk yalng 

relaltif malhall, keterbaltalsaln ketersedialaln produlk di palsalraln, sertal kerentalnaln 

terhaldalp flu lktu lalsi halrgal globall (Fizalbillalh, ALndre alnd Pengal, 2024). Kondisi ini 

mengindikalsikaln balhwal malsya lralkalt Indonesial menghaldalpi halmbaltaln dallalm 

mengalkses minu lmaln sereall secalral lulals. Oleh kalrenal itul, diperlulkaln allternaltif 

balhaln balku l lokall yalng lebih muldalh diperoleh, terjalngkalul, daln tetalp memiliki 

kalndulngaln gizi yalng balik. 

Sulbsitulsi palngaln berbalsis komoditals lokall menjaldi sallalh saltul straltegi 

penting dallalm mengaltalsi permalsallalhaln ketalhalnaln palngaln tersebult. Indonesial 

memiliki keralgalmaln balhaln palngaln yalng salngalt besalr, balik dalri kelompok 

sereallial, kalcalng-kalcalngaln, malulpuln ulmbi-ulmbialn, yalng dalpalt dimalnfalaltkaln 

sebalgali balhaln sulbstitulsi dallalm pembu laltaln produlk olalhaln sejenis minu lmaln 

sereall. Pemalnfalaltaln balhaln palngaln lokall tidalk halnyal dalpalt mengulralngi 

ketergalntu lngaln impor, tetalpi julgal mendulkulng pemberdalyalaln petalni sertal 

memperkulalt ekonomi daleralh. Dengaln demikialn, pengembalngaln minu lmaln 

sereall berbalhaln dalsalr komoditals lokall dihalralpkaln dalpalt menghaldirkaln produlk 

inovaltif yalng lebih sesulali dengaln kalralkteristik malsyalralkalt Indonesial (Sultrisno 

alnd Dewi, 2023). 

Selalin memiliki potensi gizi yalng balik, minu lmaln sereall berbalsis balhaln 

lokall julgal  berpelulalng dikembalngkaln sebalgali produlk yalng sesulali ulntulk 
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berbalgali kelompok ulsial, termalsulk alnalk-alnalk. ALnalk-alnalk membu ltulhkaln energi, 

protein, vitalmin, daln minerall dallalm julmlalh culkulp ulntulk mendulkulng 

pertulmbu lhaln daln alktivitals halrialn. Balhaln-balhaln lokall seperti jalgulng malnis, 

kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr malmpu l mendulkulng kebultulhaln tersebult kalrenal 

jalgulng malnis merulpalkaln sulmber kalrbohidralt yalng balik ulntulk energi kalcalng 

hijalul kalyal protein nalbalti daln vitalmin B kompleks yalng berperaln penting balgi 

tulmbulh kembalng alnalk , sertal ulbi jallalr mengalndulng betal kalroten sebalgali 

provitalmin AL yalng mendulkulng kesehaltaln maltal daln sistem imuln. Selalin itul, 

alnalk-alnalk u lmulmnyal lebih menyu lkali produlk palngaln dengaln tekstulr lembult daln 

ralsal malnis allalmi, sehinggal minu lmaln sereall dalri tepulng komposit ini memiliki 

pelulalng tinggi ulntu lk diterimal dengaln balik sebalgali allternaltif palngaln sehalt daln 

pralktis ulntu lk alnalk ulsial sekolalh. 

Jalgulng malnis (Zeal malys sa lccha lra lta)l   sebalgali sallalh saltul komoditals lokall 

 

yalng berpotensi besalr digulnalkaln ulntu lk balhaln dalsalr minu lmaln sereall. Jalgulng 

malnis memiliki ralsal malnis allalmi, tekstulr lembult, sertal kalndulngaln gizi berulpal 

kalrbohidralt sederhalnal, vitalmin AL, vitalmin B kompleks, vitalmin C, daln minerall 

penting seperti fosfor daln kalliulm (ALmelial, Mal‟alrif alnd ALrkemaln, 2016). 

Ketersedialaln jalgulng malnis di Indonesial julgal relaltif stalbil kalrenal talnalmaln ini 

muldalh dibu ldidalyalkaln di berbalgali daleralh. Hall ini dibulktikaln dengaln daltal  dalri 

Baldaln Pulsalt Staltistik (BPS) talhuln 2025 balhwal paldal periode Jalnu lalri hinggal Mei 

2025 lulals palnen jalgulng sebesalr 1,47 hektalre (Baldaln Pulsalt Staltistik, 2025). 

Selalin itul, jalgulng telalh lalmal diterimal sebalgali balhaln palngaln oleh malsyalralkalt, 
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balik sebalgali malkalnaln pokok di beberalpal wilalyalh malulpuln sebalgali balhaln balkul 

olalhaln palngaln modern (Wijalnal et all  ., 2024). Oleh kalrenal itu l, penggulnalaln 

jalgulng malnis sebalgali balhaln dalsalr minu lmaln sereall lokall berpotensi 

menghalsilkaln produlk yalng lebih ekonomis daln muldalh diterimal konsulmen. 

Kalcalng hijalul (Vigna l ra ldiatl  al) julgal dalpalt dijaldikaln balhaln talmbalhaln yalng 

bermalnfalalt dallalm formullalsi minu lmaln sereall. Kalcalng hijalul dikenall sebalgali 

sulmber protein nalbalti dengaln kalndulngaln alsalm almino esensiall yalng lengkalp, 

sertal kalyal alkaln vitalmin B kompleks, zalt besi, kallsiulm, fosfor, daln alntioksidaln 

allalmi. Penalmbalhaln kalcalng hijalul dallalm formullalsi produlk palngaln terbulkti dalpalt 

meningkaltkaln kalndulngaln protein sekalligu ls memperbaliki kulallitals gizi produlk. 

Selalin itul, ralsal khals daln tekstulr lembult kalcalng hijalul setelalh diolalh 

membulaltnyal disulkali oleh malsyalralkalt dallalm berbalgali bentulk olalhaln, mullali dalri 

bulbulr, kule, hinggal minu lmaln traldisionall (Wijalnal et all., 2024). Sulbstitulsi kalcalng 

hijalul dallalm pembu laltaln minulmaln sereall dihalralpkaln dalpalt menalmbalh nilali gizi 

sekalligu ls meningkaltkaln dalyal terimal konsulmen. 

Balhaln lokall lalinnyal yalng berpotensi aldallalh ulbi jallalr (Ipomoeal batl  altals). 

ULbi jallalr sebalgali sallalh saltul sulmber kalrbohidralt kompleks yalng kalyal alkaln seralt 

palngaln, sertal mengalndulng provitalmin AL (betal-kalroten) yalng berperaln penting 

dallalm menjalgal kesehaltaln maltal daln sistem kekeballaln tulbulh. Selalin itul, ulbi jallalr 

memiliki berbalgali valrialsi walrnal allalmi seperti ulngul, oralnye, altalul kulning yalng 

dalpalt meningkaltkaln dalyal talrik visulall sulaltul produlk palngaln. ULbi jallalr kalyal betal 

kalroten, alntioksidaln yalng melalwaln raldikall bebals daln menu lrulnkaln risiko kalnker 
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palyuldalral, dengaln rekomendalsi konsulmsi limal porsi bulalh daln salyu lraln kalyal betal 

kalroten. Seralt lalrult daln kalrbohidralt kompleksnyal membalntul menjalgal beralt 

baldaln, menu lrulnkaln kolesterol LDL, daln menjalgal gullal dalralh stalbil, sementalra l 

seralt tinggi paldal ulbi jallalr ulngul daln malgnesiu lm mendulkulng pencernalaln yalng 

sehalt. Kalndu lngaln betal kalroten, malgnesiulm, seng, daln vitalmin B kompleks julgal 

meredalkaln gejallal alrthritis. Meskipuln malnis, ulbi jallalr mendulkulng sekresi 

insullin balgi penderital dialbetes sebalgali allternaltif kalrbohidralt sehalt jikal 

dikonsulmsi terkontrol (Sofyalnal et all., 2023). Dengaln memalnfalaltkaln ulbi jallalr 

dallalm formullalsi minu lmaln sereall, produlk tidalk halnyal memiliki nilali gizi yalng 

lebih tinggi, tetalpi julgal memiliki talmpilaln menalrik daln potensi sebalgali palngaln 

inovaltif berbalsis lokall. 

Dallalm pengembalngaln produlk palngaln, alspek orgalnoleptik altalul multul 

sensoris menjaldi hall yalng tidalk bisal dialbalikaln. Walrnal, alromal, ralsal, daln tekstu lr 

merulpalkaln falktor ultalmal yalng alkaln menentu lkaln alpalkalh sebulalh produlk dalpalt 

diterimal oleh konsulmen. Tidalk jalralng, nilali gizi yalng tinggi saljal tidalk culkulp 

membu lalt sulaltul produlk disulkali, kalrenal paldal alkhirnyal kepultulsaln membeli sering 

kalli dipengalrulhi oleh seleral (ALrziyalh, Yulsmital alnd Wijalyalnti, 2022). Kalrenal 

itul, pengu ljialn orgalnoleptik perlul dilalkulkaln ulntulk melihalt sejalulh malnal  

minulmaln sereall berbalhaln dalsalr jalgulng malnis dengaln talmbalhaln kalcalng hijalul 

daln ulbi jallalr dalpalt diterimal malsya lralkalt. Dalri halsil penguljialn inilalh nalntinyal 

dalpalt diketalhuli formullalsi malnal yalng palling sesulali, balik dalri sisi gizi malulpuln 

dalri sisi penerimalaln konsulmen. 
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Penelitialn sebelulmnyal, sebalgialn besalr kaljialn malsih berfokuls paldal 

pemalnfalaltaln balhaln palngaln lokall secalral terpisalh. Jalgulng ulmu lmnyal diteliti 

dallalm bentulk tepulng altalul sebalgali palngaln pokok allternaltif (Lalluljaln et all., 

2017). Kalcalng hijalul sering dikalji dallalm bentulk bulbulr instaln altalul minu lmaln 

traldisionall (Kalrimalh, Bintoro alnd Hintono, 2019). ULbi jallalr lebih balnyalk 

digu lnalkaln sebalgali tepulng altalul produlk olalhaln berbalsis ulmbi (Praltiwi, 2020). 

Belulm balnyalk penelitialn yalng mencobal mengombinalsikaln ketigal balhaln 

tersebult menjaldi produlk sejenis minu lmaln sereall yalng pralktis daln bergizi, 

alpallalgi disertali dengaln ulji orgalnoleptik secalral sistemaltis. Dengaln demikialn, 

penelitialn ini dihalralpkaln dalpalt menghaldirkaln inovalsi palngaln fulngsionall 

berbalsis balhaln lokall yalng malmpu l menjalwalb kebultulhaln gizi sekalligu ls diterimal 

dengaln balik oleh malsyalralkalt. 

Berdalsalrkaln ulralialn di altals, malkal penullis tertalrik ulntu lk meneliti tentalng 

“Galmbalraln ULji Orgalnoleptik Minu lmaln Sereall dengaln Balhaln Dalsalr Jalgulng 

Malnis Sulbstitulsi Kalcalng Hijalul daln ULbi Jallalr”. 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdalsalrkaln laltalr belalkalng, malsallalh dallalm penelitialn ini aldallalh 

balgalimalnal ulji orgalnoleptik (walrnal, ralsal, alromal, daln tekstulr) minu lmaln sereall 

berbalhaln dalsalr jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi ja lla lr. 

C. Tujuan 

 

1. Tujuan Umum 
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Diketalhuli dalyal terimal ulji orgalnoleptik (walrnal, ralsal, alromal, tekstulr) 

minulmaln sereall berbalhaln dalsalr jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi ja lla lr. 

2. Tujuan Khusus 

 

a. Diketalhuli dalyal terimal ralsal formullalsi minu lmaln sereall berbalhaln dalsalr 

jalgu lng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr F0, F1, F2, daln F3. 

b. Diketalhuli dalyal terimal walrnal formullalsi minu lmaln sereall berbalhaln dalsalr 

jalgu lng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr F0, F1, F2 daln F3. 

c. Diketalhuli dalyal terimal tekstu lr formullalsi minu lmaln sereall berbalhaln dalsalr 

jalgu lng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr F0, F1, F2, daln F3. 

d. Diketalhuli dalyal terimal alromal formullalsi minulmaln sereall berbalhaln dalsalr 

jalgu lng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr F0, F1, F2, daln F3. 

e. Diketalhuli Estimalsi nilali zalt gizi minu lmaln sereall berbalhaln jalgulng 

malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr paldal formullal F0, F1, F2, daln F3. 

D. Manfaat penelitian 

 

1. Bagi Mahasiswa 

 

Penelitialn ini dalpalt menjaldi salralnal balgi malhalsiswal ulntu lk menalmbalh 

pengetalhulaln daln walwalsaln dengaln meneralpkaln ilmul yalng diperoleh selalmal 

perkullialhaln. Malhalsiswal dalpalt memalhalmi pengembalngaln produlk palngaln 

fulngsionall berbalsis balhaln lokall sertal mengetalhuli ulji orgalnoleptik paldal 

minulmaln sereall yalng diformullalsi dalri jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi 

jallalr. 
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2. Bagi Masyarakat 

 

Penelitialn ini bermalnfalalt ulntulk memperkenallkaln minu lmaln sereall 

berbalhaln jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr kepaldal malsyalralkalt 

sehinggal dalpalt dijaldikaln allternaltif palngaln sehalt, bergizi, daln berbalsis balhaln 

lokall. Produlk ini dihalralpkaln mendorong pemalnfalaltaln komoditals lokall 

sekalligu ls meningkaltkaln kesaldalraln malsya lralkalt terhaldalp polal malkaln sehalt. 

3. Bagi Peneliti Lain/Akademik 

 

Halsil penelitialn ini dalpalt menjaldi alculaln daln referensi balgi peneliti 

lalin, khulsulsnyal dallalm pengembalngaln produlk palngaln fulngsionall berbalhaln 

lokall. Penelitialn ini julgal  dalpalt digu lnalkaln sebalgali balhaln perbalikaln dallalm 

penelitialn lalnju ltaln, sertal memberikaln kontribulsi balgi institulsi alkaldemik 

dallalm pengembalngaln ilmul palngaln daln gizi. 

E. Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian penelitian 
No Judul Nama Peneliti Perbedaan Persamaan 

 

 

 

 

1 

Kalralkteristik 

Fisikokimial 

daln Sensoris 

Minulmaln 

Sereall Instaln 

dalri Sorgulm 

(Sorghulm 

bicolor) daln 

Tepulng Tempe 

 

 

Noli Novidalhlial, 

Intaln 

Kulsulmalningrulm, 

ALisya lh Intaln 

Palmelal 

Penelitialn tersebult 

berfokuls paldal 

balhaln dalsalr 

Sorgulm daln 

Tepulng Tempe; 

valrialsi perlalkulaln 

aldallalh 

perbalndingaln 

kedulal balhaln balkul. 

Salmal-salmal 

meneliti produlk 

Minu lmaln Sereall 

Instaln; Melalkulkaln 

ulji fisikokimial daln 

ulji sensoris; 

Mengalcul paldal 

stalndalr multul SNI 

01-4270-1996 
Sulsu l Sereall. 

 

 

2 

Stuldi 

Kalralkteristik 

Sereall 

Brealkfalst 

Flalkes Dalri 

Rini ULmiyalti, 

Findal Evital 

Malrvialnal, Rizky 

Mullialni Dwi 

ULjialnti, Falfal  

Produlk yalng 

diteliti aldallalh 

Brealkfalst Flalkes 

(sereall sialp salntalp 

berbentulk 

Salmal-salmal 

meneliti produlk 

sereall salralpaln 

yalng 

menggulnalkaln 
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No Judul Nama Peneliti Perbedaan Persamaan 
 Valrialsi 

Konsentralsi 

Tepulng Berals 

Meralh daln 

Tepulng 

Edalmalme 

Nulrdyalnsyalh kepingaln/ realdy-to-

ealt), bulkaln 

minulmaln sereall 

instaln (serbulk). 

Fokuls paldal balhaln 

balkul Berals Meralh 

daln Edalmalme. 

tepu lng lokall 

sebalgali balhaln 

balku l; Melalkulkaln 

ulji multul proksimalt 

(protein, 

kalrbohidralt) daln 

ulji sensoris. 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

Pengalrulh 

Penalmbalhaln 

Tepulng Lalbul 

Kulning 

Terhaldalp Sifalt 

Multul Minulmaln 

Flalkes Berbalsis 

Tepulng ULbi 

Jallalr Kulning 

 

 

 

 

 

ALnisal Lultfialnal 

Salri, Elly 

Kulrnialwalti 

Produlk alkhirnyal 

aldallalh minu lmaln 

yalng beralsall dalri 

flalkes (sereall 

kepingaln) yalng 

kemuldialn disedulh 

(flalkes-balsed 

beveralge), bulkaln 

sereall instaln dallalm 

bentulk serbulk 

mulrni. Balhaln balkul 

ultalmal ulbi jallalr 

kulning daln lalbul 

kulning. 

Salmal-salmal 

berinovalsi paldal 

produlk minu lmaln 

sereall; 

Mengalnallisis sifalt 

multu l (fisikokimial 

daln sensoris) 

produlk; 

Menggulnalkaln 

ulmbi-ulmbialn (ULbi 

Jallalr) sebalgali 

balhaln dalsalr 

ultalmal. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Minuman sereal 

 

1. Pengertian Minuman sereal 

 

Minu lmaln sereall didefinisikaln sebalgali produlk serbulk instaln altalul sialp 

salji yalng dalpalt segeral disaljikaln dengaln penalmbalhaln alir palnals altalul sulsul, 

ulmulmnyal halnyal memerlulkaln walktul penyialpaln yalng singkalt, kulralng dalri 

tigal menit. Produlk ini diciptalkaln sebalgali solulsi ulntu lk mengaltalsi 

keterbaltalsaln walktu l dallalm mempersialpkaln salralpaln palgi yalng bergizi di 

tengalh kehidu lpaln modern yalng serbal cepalt (Novidalhlial, Kulsulmalningrulm 

alnd Palmelal, 2020). Secalral ulmulm, sereall dibu lalt dalri balhaln dalsalr sereallial 

(seperti jalgulng, oalts, altalul sorgulm) daln/altalul ulmbi-ulmbialn yalng telalh 

dipalnggalng altalul diekstrulsi, kemuldialn diolalh menjaldi bentulk bulbulk altalul 

flalkes, kemuldialn disaljikaln dengaln penalmbalhaln sulsul altalul alir (Pulrbowalti et 

all., 2022). 

Sereall dikelompokkaln berdalsalrkaln sifalt fisiknyal. Terdalpalt sereall sialp 

salntalp (realdy to ealt) yalng telalh diolalh daln direkalyalsal (misallnyal flalkes, 

pulffed, atl  alul  shredded), sertal sereall palnals instaln traldisionall yalng dijulall 

dallalm bentulk serbulk altalul biji-bijialn yalng telalh dimalsalk, daln halnyal 

memerlulkaln alir mendidih ulntulk penyaljialn. Minulmaln sereall instaln, altalul 

yalng dikenall julgal sebalgali minu lmaln sereall cepalt salji, termalsulk dallalm 

kaltegori sereall instaln palnals. Penting ulntu lk dicaltalt balhwal Stalndalr Nalsionall 
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Indonesial (SNI) secalral spesifik mengaltulr produlk Sulsul Sereall Instaln (SNI 

01-4270-1996), yalng menggalrisbalwalhi balhwal produlk ini merulpalkaln 

calmpu lraln alntalral bulbulk sereall dengaln sulsul bulbulk ulntulk memalstikaln 

komposisi gizi yalng lebih lengkalp daln dalyal terimal yalng tinggi (Oktalvialni et 

all., 2018). 

 
Gambar 2.1 Minuman sereal 

(Sulmber: Hallodoc) 

2. Kandungan Gizi dan Manfaat Minuman sereal 

 

Secalral ulmulm, sereall, termalsulk dallalm bentu lk minulmaln, mengalndulng 

seralt palngaln (dietalry fiber), kalrbohidralt sebalgali sulmber energi, protein, 

sertal berbalgali vitalmin daln minerall. Sereallial yalng menjaldi balhaln balkul, 

seperti sorgulm, julgal dikenall memiliki senyalwal bioalktif seperti polifenol daln 

alntioksidaln yalng berperaln dallalm meningkaltkaln sistem kekeballaln tulbulh, 

menalngkall raldikall bebals, sertal membalntul menekaln risiko penyalkit kronis 

seperti obesitals daln dialbetes tipe-2. Berbalgali kalndulngaln nultrisi daln 

senyalwal bioalktif tersebult menempaltkaln minu lmaln sereall sebalgali sallalh saltul 

jenis palngaln fulngsionall, yalitul  palngaln yalng selalin memenulhi kebultulhaln 
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energi julgal  memberikaln dalmpalk positif balgi kesehaltaln (ALmbalrsalri, 

Endralsalri alnd Hidalyalh, 2020). 

B. Jagung Manis 

 

1. Pengertian Jagung Manis 

 

Jalgulng malnis (Zeal malys salcchalralte) aldallalh valrietals jalgulng yalng 

termalsu lk dallalm kelulalrgal rulmpu lt-rulmpultaln (Poalceale) daln digolongkaln 

sebalgali talnalmaln monokotil kalrenal halnyal memiliki saltul daluln lembalgal paldal 

bijinyal. Talnalmaln ini ulmulmnyal tulmbu lh tegalk dengaln baltalng yalng kokoh 

daln permu lkalaln yalng algalk kalsalr, sertal dalpalt mencalpali tinggi alntalral 0,6 

hinggal 3 meter. Malsal talnalm jalgulng malnis relaltif singkalt, sekitalr tigal bulla ln 

sejalk ditalnalm hinggal sialp dipalnen, meskipuln walktu lnyal bisal berbedal 

tergalntu lng valrietals daln kondisi lingkulngaln. Ciri khals jalgulng malnis terletalk 

paldal bijinyal yalng beralsal malnis, bialsalnyal berwalrnal kulning altalul pultih, daln 

sering dikonsulmsi sebalgali salyulraln segalr malulpuln setelalh direbuls 

(Palralwalnsal, 2024). 

Jalgulng malnis berbedal dalri valrietals jalgulng lalinnyal kalrenal kalndulngaln 

gullal paldal bijinyal lebih tinggi, sehinggal ralsalnyal lebih malnis daln tekstu lrnyal 

lebih lembult. Talnalmaln ini ulmulmnyal ditalnalm ulntulk tulju laln konsulmsi 

lalngsulng, bulkaln ulntu lk palkaln ternalk malulpuln balhaln balkul indulstri seperti 

jalgulng bialsal. Dengaln malsal palnen yalng cepalt daln kalralkteristik biji yalng 

disulkali malsyalralkalt, jalgulng malnis menjaldi sallalh saltul valrietals jalgulng yalng 



13  

 

balnyalk dibu ldidalyalkaln sertal muldalh ditemulkaln di berbalgali daleralh (Indrialni, 

2020). 

2. Kandungan dan Manfaat Jagung Manis 

 

Jalgulng malnis aldallalh sallalh saltul valrietals jalgulng yalng balnyalk disulkali 

malsyalralkalt Indonesial kalrenal ralsalnyal malnis, alromalnyal lebih halrulm, 

mengalndulng sulkrosal, sertal rendalh lemalk. Kalndulngaln gullal paldal jalgulng 

malnis relaltif tinggi, sehinggal selalin dimalnfalaltkaln sebalgali balhaln palngaln, 

balgialn daluln daln baltalngnyal julgal dalpalt digulnalkaln sebalgali palkaln ternalk. 

Talnalmaln ini memiliki nilali gizi yalng culkulp tinggi alpalbilal dikonsulmsi. 

Komposisi nultrisi dallalm 100 gralm biji jalgulng malnis aldallalh sebalgali berikult 

(Pribaldi, Sultini alnd Sodiq, 2022): 

Tabel 2.1 Kandungan Nilai Nutrisi Dalam 100 g Biji Jagung Manis 

No Kalndulngaln Nultrisi Julmlalh Saltulaln 

1 Energi 90 kkall 360 kkall 

2 Kalrbohidralt 19 g 

3 Gullal 3.2 g 

4 Dietalry fiber 2.7 g 

5 Lemalk 1.2 g 

6 Protein 3.2 g 

7 Vitalmin AL equliv. 10 g 1 g 

8 ALsa lm folalt (Vitalmin B9) 46 g 12 % 

9 Vitalmin C 7 mg 12 % 

10 Besi 0.5 mg 4 % 

11 Malgnesiu lm 37 mg 10 % 

12 Kalliulm 270 mg 6 % 

Jalgulng, termalsulk valrietals jalgulng malnis, memiliki balnyalk malnfalalt 

balgi kesehaltaln kalrenal  kalndulngaln gizinyal  yalng melimpalh. Talnalmaln ini 
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kalyal vitalmin AL, B, daln E, sertal minerall penting seperti fosfor, malgnesiulm, 

malngaln, seng, besi, tembalgal, daln seleniulm. Kalndulngaln seraltnyal yalng 

tinggi berperaln dallalm menjalgal kesehaltaln sallulraln pencernalaln sertal 

mencegalh sembelit, walsir, daln kalnker kolorektall. Jalgulng julgal mengalndulng 

alntioksidaln yalng berfulngsi melalwaln raldikall bebals, mencegalh kalnker, sertal 

menu lru lnkaln risiko ALlzheimer. Minyalk jalgulng diketalhuli dalpalt menulrulnkaln 

kaldalr kolesterol sehinggal balik ulntu lk kesehaltaln jalntulng, sementalral vitalmin 

B12 daln alsalm folalt di dallalmnyal membalntul mencegalh alnemial sertal calcalt 

salralf paldal balyi balrul lalhir. Dengaln kalndulngaln tersebult, jalgu lng tidalk halnyal 

bermalnfalalt balgi kesehaltaln, tetalpi julgal memiliki nilali fulngsionall tinggi 

kalrenal dalpalt diolalh menjaldi berbalgali produlk palngaln daln non-palngaln yalng 

bernilali ekonomis (Sulmialty et all., 2022). 

Stalndalr multul balhaln balkul merulpalkaln kriterial esensiall yalng halruls 

dipenulhi ulntu lk menjalmin kealmalnaln palngaln, kulallitals gizi, daln konsistensi 

produlk alkhir. Dallalm konteks minulmaln sereall instaln, penetalpaln stalndalr ini 

penting ulntulk memalstikaln balhwal jalgulng malnis yalng digulnalkaln memiliki 

kalralkteristik fisik daln kimial yalng optimall ulntu lk diproses menjaldi tepulng 

altalul flalkes. Berikult aldallalh stalndalr multul ulntu lk jalgulng malnis: 
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Tabel 2.2 Standar Mutu Jagung Manis 

No Kriterialn ULji Saltulaln 
Syalralt 

multul I 

Syalralt 

multul II 

Syalralt 

multul III 

Syalralt 

multul IV 
1 Kaldalr alir malks % 14 14 15 17 

2 
Bultir rulsalk 

malks 
% 2 4 6 8 

3 
Bultir walrnal lalin 

malks 
% 1 3 7 10 

4 Bultir pecalh malks % 1 2 3 3 

5 
Kaldalr kotoraln 

malks 
% 1 1 2 2 

6 
Kaldalr 

alflaltoksinmalks 
/kg 5 5 15 20 

 

C. Kacang Hijau 

 

1. Pengertian Kacang Hijau 

 

Kalcalng hijalul (Vigna l raldialtal L.) aldallalh talnalmaln polong-polongaln 

(Falbalceale) yalng menempalti ulrultaln ketigal setelalh kedelali daln kalcalng talnalh. 

Talnalmaln ini berbentulk semalk yalng tulmbulh tegalk, berulmulr pendek (sekitalr 

60 halri), daln merulpalkaln sallalh saltul talnalmaln palngaln penting kalrenal 

kalndulngaln gizinyal yalng tinggi. ALsall mullal kalcalng hijalul beralsall dalri Indial, 

kemuldialn menyebalr ke berbalgali wilalyalh ALsia l tropis, termalsulk Indonesial 

paldal alwall albald ke-17 melalluli pedalgalng Cinal daln Portulgis. Paldal mullalnyal, 

penyebalralnnyal berpulsalt di Pullalul Jalwal daln Balli, lallul berkembalng ke 

Sullalwesi, Sulmaltral, Kallimalntaln, hinggal wilalyalh Indonesial balgialn timulr 

paldal talhuln 1920-aln. Kalcalng hijalul dipalnen beberalpal kalli daln bialsalnyal 

beralkhir sekitalr halri ke-80 setelalh talnalm (Talnalem, Palsalngkal alnd Talrigaln, 

2021). 
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2. Kandungan Gizi dan Manfaat kacang Hijau 

 

Kalcalng hijalul kalyal alkaln protein, seralt, kalrbohidralt, vitalmin (AL, B1, 

B2, C, alsalm folalt), daln minerall (zalt besi, kallsiulm, kalliulm, malgnesiulm, 

seng, fosfor) yalng penting balgi kesehaltaln tulbulh, termalsulk sebalgali sulmber 

energi, penjalgal kesehaltaln jalntu lng, peningkalt imulnitals, daln pendulkulng 

fulngsi otalk. Kalndulngaln gizi kalcalng hijalul dalpalt dilihalt paldal berikult 

(Raltnalsalri et all., 2021): 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Kacang Hijau Per 100 g 

Kalndulngaln Gizi Julmlalh Valrialn Belul (%) Olalhaln talulge (%) 

Protein 4,5 g 27,9 35,7 

Kalrbohidralt 83,5 g 35,2 14,1 

Lemalk 1,0 g 0,8 0,86 

Kallsiulm 50,0 mg - - 

Fosfor 100 mg - - 

Zalt besi 1 mg - - 

Palti - 19,0 21,5 

 

Kalcalng hijalul memiliki kaldalr lemalk yalng lebih rendalh dibalndingkaln 

dengaln sebalgialn besalr jenis kalcalng-kalcalngaln lalinnyal (Salri, 2020). 

Talnalmaln ini memberikaln berbalgali malnfalalt penting balgi kesehaltaln, seperti 

membalntul melalncalrkaln bulalng alir kecil, mengaltalsi disentri, menyu lbulrkaln 

ralmbu lt, menyembulhkaln bisull, mengulralngi bialng keringalt, meningkaltkaln 

dalyal talhaln tulbulh, menulrulnkaln kolesterol, memperkulalt tullalng, melalncalrkaln 

pencernalaln, sertal menulrulnkaln risiko kalnker. Selalin itul, kalcalng hijalul julgal 

berfulngsi sebalgali sulmber protein nalbalti, membalntul mengendallikaln beralt 

baldaln, menulrulnkaln risiko alnemial, mencegalh hipertensi, menjalgal kesehaltaln 
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otalk, mengulralngi risiko dialbetes, bermalnfalalt balgi ibul halmil daln menyulsuli, 

sertal berperaln dallalm pencegalhaln penyalkit jalntulng (Walhdalningsih alnd 

Naldhiiralh, 2024). 

Stalndalr multul balhaln balkul merulpalkaln kriterial esensiall yalng halruls 

dipenulhi ulntu lk menjalmin kealmalnaln palngaln, kulallitals gizi, daln konsistensi 

produlk alkhir. Dallalm konteks minulmaln sereall instaln, penetalpaln stalndalr ini 

penting ulntu lk memalstikaln balhwal kalcalng hijalul yalng digu lnalkaln memiliki 

kalralkteristik fisik daln kimial yalng optimall ulntu lk diproses menjaldi tepulng 

altalul flalkes. Berikult aldallalh stalndalr multul balkul ulntulk kalcalng hijalul: 

Tabel 2.4 Standar Mutu Kacang Hijau 

No Jenis ULji Saltulaln Syalralt multul I Syalralt multul II Syalralt multul III 

1 Kaldalr alir % Malx 13 Malx 14 Malx 14 

2 Bultir rulsalk % Malx 1 Malx 3 Malx 5 

3 Bultir belalh % Malx 1 Malx 2 Malx 3 

4 Bultir keripult % Malx 2 Malx 4 Malx 6 

5 Kotoraln % Malx 0 Malx 1 Malx 2 

6 Lolos alyalkaln % Malx 1 Malx 3 Malx 5 

 

D. Ubi Jalar 

 

1. Pengertian Ubi Jalar 

 

ULbi jallalr (Ipomoeal batl  altals L.) aldallalh talnalmaln berulmu lr pendek yalng 

balnyalk dibu ldidalyalkaln di daleralh tropis malulpuln sulbtropis. Talnalmaln ini 

malmpul beraldalptalsi paldal kondisi talnalh dengaln nitrogen rendalh, talhaln 

terhaldalp sulhul tinggi, sertal tidalk memerlulkaln peralwaltaln intensif. Terdalpalt 

beberalpal valrietals ulbi jallalr dengaln walrnal ulmbi yalng berbedal, seperti pultih, 

kulning, ulngul, daln oralnye. Semulal jenis ulbi jallalr mengalndulng seralt, minerall, 
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sertal vitalmin penting seperti kalliulm, fosfor, vitalmin C, vitalmin K, daln 

vitalmin B. Valrietals ulbi jallalr berwalrnal oralnye memiliki kalndulngaln 

alntioksidaln palling tinggi, teru ltalmal betal kalroten, yalng berperaln dallalm 

melalwaln raldikall bebals, menjalgal sistem kekeballaln tulbulh, sertal mendulkulng 

kesehaltaln maltal daln kullit (ALmirulllalh, ALfifalh alnd Noer, 2024). 

ULbi jallalr termalsulk talnalmaln dikotil (berkeping dulal) yalng bersifalt 

semulsim, daln selalmal pertulmbulhalnnyal dalpalt berbu lngal, berbulalh, sertal 

menghalsilkaln biji. Ciri-ciri talnalmaln ini alntalral  lalin baltalng yalng tidalk 

berkalyu l, daluln berbentulk halti altalul jalntu lng, bulngal menyerulpali terompet, 

bulalh berulpal kalpsull dengaln biji pipih, sertal alkalr seralbult yalng berkembalng 

menjaldi ulmbi dengaln bentulk bervalrialsi. Talnalmaln yalng julgal dikenall dengaln 

sebultaln ketelal ralmbalt altalul sweet potalto ini didulgal beralsall dalri benulal 

ALmerikal, dengaln pulsalt penyebalraln di wilalyalh Polinesial, Selalndial Balrul, daln 

ALmerikal Tengalh. Walrnal ulbi jallalr yalng beralgalm seperti pultih, ulngul, meralh, 

kulning, daln oralnye menu lnju lkkaln kalndulngaln gizi yalng berbedal, di malnal ulbi 

jallalr kulning diketalhuli kalyal alkaln vitalmin AL daln vitalmin (Sihite et all  ., 2019). 

2. Kandungan Gizi dan Manfaat Ubi Jalar 

ULbi jallalr merulpalkaln sallalh saltul sulmber palngaln lokall yalng memiliki 

nilali gizi tinggi sertal kalndulngaln senyalwal bioalktif yalng bermalnfalalt balgi 

kesehaltaln. Setialp valrietals ulbi jallalr memiliki komposisi nultrisi yalng 

berbedal, nalmuln paldal ulmulmnyal mengalndulng kalrbohidralt, seralt, vitalmin, 

minerall, daln alntioksidaln. Kalndulngaln tersebult tidalk halnyal menjaldikaln ulbi 
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jallalr sebalgali sulmber energi, tetalpi julgal sebalgali palngaln fulngsionall yalng 

mendulkulng sistem imuln, menjalgal metalbolisme tulbulh, sertal melindulngi dalri 

berbalgali penyalkit degeneraltif. Beriku lt talbek kalndulngaln gizi ulbi jallalr 

(Halmalkondal et all., 2024): 

Tabel 2.5 Kandungan Gizi Ubi Jalar Per 100 g 

ULnsulr Gizi ULbi Pultih ULbi Kulning ULbi ULngul 

Kallori (kall) 123 123 136 

Protein (g) 1.8 1.8 1.1 

Lemalk (g) 0.7 0.7 0.4 

Kalrbohidralt (g) 27.9 27.9 32.3 

Kallsiulm (mg) 30 30 57 

Fosfor (mg) 49 49 52 

Zalt besi (mg) 0.7 0.7 0.7 

Naltriulm (mg) 77 - 5 

Kalliulm (mg) 0.9 - 393 

Nialcin (mg) 22 - 0.6 

Vitalmin AL (SI) 62 60 900 

Vitalmin B (mg) 0.7 0.9 900 

Vitalmin C (mg) 22 22 0.04 

ALir 62.5 68.5 - 

BBD (%) 75 86 - 

 

Malnfalalt ulbi jallalr balgi kesehaltaln (Sofyalnal et all  ., 2023): 

 

1. Menjalgal tekalnaln dalralh 

Kalndu lngaln kalliulm paldal ulbi jallalr berperaln menjalgal kestalbilaln tekalnaln 

dalralh, sekalliguls mendulkulng fulngsi otot daln salralf. 
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2. Mencegalh kalnker 

 

Betal kalroten dallalm ulbi jallalr bertindalk sebalgali alntioksidaln yalng 

melalwaln raldikall bebals. Konsulmsi rultin malkalnaln tinggi kalrotenoid 

dikalitkaln dengaln penulrulnaln risiko kalnker, termalsulk kalnker palyuldalral. 

3. Membalntul mengendallikaln beralt baldaln 

 

Seralt daln kalrbohidralt kompleks membu lalt ralsal kenyalng lebih lalmal, 

sehinggal mengulralngi keinginaln malkaln berlebihaln, menstalbilkaln gullal 

dalralh, sertal menulrulnkaln kaldalr kolesterol jalhalt (LDL). 

4. Sulmber vitalmin AL terbalik 

 

ULbi jallalr berulkulraln sedalng dalpalt memenulhi lebih dalri dulal kalli 

kebu ltulhaln halrialn vitalmin AL. Vitalmin ini penting ulntu lk penglihaltaln, 

kesehaltaln kullit, tullalng, sertal dalyal talhaln tulbulh. 

5. Meningkaltkaln sistem kekeballaln tulbulh 

 

Kombinalsi betal kalroten, vitalmin C, vitalmin B kompleks, zalt besi, 

fosfor, daln kallsiulm membu lalt ulbi jallalr berperaln dallalm memperkulalt 

imu lnitals tulbulh. 

6. Mendulkulng penderital dialbetes 

ULbi jallalr, terultalmal valrietals ulngu l, dalpalt membalntul meningkaltkaln fulngsi 

insullin. Meski demikialn, konsulmsi tetalp halruls dialtulr sesu lali kebultulhaln 

kalrbohidralt. 
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7. Mencegalh salkit malalg 

 

Vitalmin, minerall, sertal sifalt alntiinflalmalsi dallalm ulbi jallalr membalntu l 

mengulralngi peraldalngaln paldal lalmbu lng, mencegalh sembelit, sertal 

menulrulnkaln alsalm lalmbulng. 

8. Kalyal alntioksidaln 

 

Valrietals ulbi jallalr ulngul mengalndulng lebih balnyalk nultrisi alntioksidaln 

dibalndingkaln jenis lalinnyal, bermalnfalalt ulntulk melalwaln raldikall bebals 

daln menjalgal kesehaltaln tulbulh secalral menyelulrulh. 

Stalndalr multul balhaln balkul merulpalkaln kriterial esensiall yalng halruls dipenulhi 

ulntulk menjalmin kealmalnaln palngaln, kulallitals gizi, daln konsistensi produlk alkhir. 

Dallalm konteks minulmaln sereall instaln, penetalpaln stalndalr ini penting ulntulk 

memalstikaln balhwal ulbi jallalr yalng digu lnalkaln memiliki kalralkteristik fisik daln 

kimial yalng optimall ulntu lk diproses menjaldi tepulng altalul flalkes. Berikult aldallalh 

stalndalr multul ulbi jallalr: 

Tabel 2.6 Standar mutu ubi jalar 
No Komponen multul Multul I Multul II Multul III 

1 Beralt ulmbi (grm/ulmbi) >200 100-200 75-100 

2 ULmbi calcalt(per 50 biji) malks Tidalk aldal 3 biji 5 biji 

3 Kaldalr alir (% bb min) 65 60 60 

4 Kaldalr seralt (% bb malks) 2 2,5 >3,0 

5 Kaldal palti (% bb min) 30 25 25 
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E. Uji Organoleptik 

 

1. Definisi 

 

ULji orgalnoleptik aldallalh metode penilalialn multul produlk yalng dilalkulkaln 

dengaln memalnfalaltkaln palncalindral, yalitul penglihaltaln, pendengalraln, penciulmaln, 

pengecalpaln, daln peralbalaln. Dallalm penelitialn ini digulnalkaln ulji kesulkalaln 

(hedonik), yalitul penilalialn berdalsalrkaln tingkalt sulkal altalul  tidalk sulkal palnelis 

terhaldalp produlk yalng diulji. Respon inderal tersebult dalpalt berulpal kemalmpu laln 

mendeteksi (detection), mengenalli (recognition), membedalkaln (discriminaltion), 

membalndingkaln (scalling), hinggal menyaltalkaln kesulkalaln altalul ketidalksulkalaln 

(hedonik), sehinggal halsilnyal mencerminkaln talnggalpaln konsulmen terhaldalp 

kulallitals produlk secalral sensori (Walrdhalnal, ALR alnd Malkmulr, 2022). 

2. Parameter uji organoleptik 

 

1. Walrnal 

 

Walrnal merulpalkaln alspek pertalmal yalng dialmalti oleh konsulmen daln 

menjaldi indikaltor alwall kulallitals sertal kesegalraln produlk palngaln. Walrnal 

yalng menalrik alkaln membalngkitkaln seleral malkaln daln mempengalrulhi 

tingkalt penerimalaln konsulmen terhaldalp produlk. Penelitialn 

menulnjulkkaln balhwal walrnal menjaldi kesaln pertalmal yalng dinilali 

palnelis sebelulm mencicipi ralsal altalul alromal (ALrziyalh, Yulsmital alnd 

Wijalyalnti, 2022). 

2. ALromal 

 

ALromal  mulncull alkibalt senyalwal-senyalwal  volaltil (mu ldalh mengulalp) 
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yalng dilepalskaln oleh malkalnaln, terultalmal salalt dipalnalskaln altalul 

dimalsalk. ALromal yalng khals alkaln membentulk ekspektalsi ralsal daln 

sering menjaldi falktor penentul penerimalaln produlk sebelulm dicicipi 

(Syalfitri, Berultul alnd Sihombing, 2024). 

3. Ralsal 

 

Ralsal merulpalkaln talnggalpaln inderal pengecalp terhaldalp ralngsalngaln 

kimialwi dallalm malkalnaln. Empalt ralsal dalsalr – malnis, alsin, alsalm, daln 

palhit – bersalmal dengaln alromal menghalsilkaln cital ralsal khals sulaltul 

produlk yalng salngalt mempengalrulhi tingkalt kesulkalaln palnelis. Valrialsi 

formullalsi balhaln dalpalt memengalrulhi tingkalt kesulkalaln ralsal 

sebalgalimalnal terlihalt dallalm penelitialn produlk sirulp kalyul malnis 

(ALrziyalh, Yulsmital alnd Wijalyalnti, 2022). 

4. Tekstulr (Keempulkaln/Kerenyalhaln) 

 

Tekstu lr menggalmbalrkaln sifalt fisik malkalnaln yalng diralsalkaln melalluli 

peralbalaln jalri altalul salalt diku lnyalh di mullult, seperti kelembultaln, 

kekenyallaln, altalul kerenyalhaln. Penilalialn tekstulr memberikaln galmbalraln 

kenyalmalnaln produlk sa lalt dikonsulmsi daln mempengalrulhi persepsi 

ku lallitals produlk. Dallalm berbalgali penelitialn produlk palngaln, tekstu lr 

selallul menjaldi palralmeter ultalmal ulji orgalnoleptik yalng dinilali palnelis 

(Syalfitri, Berultul alnd Sihombing, 2024). 
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3. Panelis 

 

Palnelis aldallalh oralng-oralng yalng terlibalt dallalm penilalialn orgalnoleptik 

daln memberikaln kesaln sulbjektif terhaldalp produlk yalng diulji. Dallalm ulji 

sensori, palnelis berperaln sebalgali instrulmen ulntulk mengevallulalsi multul 

sertal mengalnallisis sifalt-sifalt sensori produlk. Jenis palnel yalng digu lnalkaln 

dalpalt berbedal sesulali tuljulaln penguljialn. Secalral ulmulm, palnel dallalm ulji 

orgalnoleptik dibedalkaln menjaldi beberalpal malcalm berikult (Syalfitri, Berultul 

alnd Sihombing, 2024): 

1. Palnel Perseoralngaln (Individulall Expert) 

 

Palnel ini termalsulk palnel traldisionall yalng memiliki kepekalaln indral salngalt 

tinggi. Seoralng palnelis perseoralngaln malmpul menilali multul secalral cepalt daln 

tepalt, termalsulk mendeteksi pengalrulh proses pengolalhaln altalul balhaln balkul 

yalng digulnalkaln. Nalmuln, kalrenal kepultulsaln beralsall dalri saltul oralng, halsilnyal 

bersifalt multlalk daln berpotensi bials sehinggal dalpalt memengalrulhi ketepaltaln 

penguljialn. 

2. Palnel Terbaltals (Smalll Expert Palnel) 

 

Palnel terbaltals terdiri altals tigal salmpali limal oralng yalng berpengallalmaln, 

terlaltih, daln memiliki kepekalaln indral tinggi. Penilalialn multul sensori 

dilalkulkaln berdalsalrkaln kesepalkaltaln alnggotal palnel. Kelemalhalnnyal, penilalialn 

bisal tergalnggul alpalbilal aldal dominalsi pendalpalt di alntalral alnggotal palnel. 

3. Palnel Terlaltih (Trail  ned Palnel) 
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Palnel terlaltih beralnggotalkaln sekitalr 15–25 oralng yalng telalh melalluli seleksi 

daln pelaltihaln khulsuls sebelulm penguljialn. Palnelis ini malmpul menilali 

berbalgali sifalt sensori secalral lebih menyelulrulh. Kepultulsaln dialmbil setelalh 

daltal yalng diku lmpullkaln dialnallisis secalral staltistik. 

4. Palnel ALgalk Terlaltih 

 

Palnel algalk terlaltih julgal beralnggotalkaln 15–25 oralng yalng sebelulmnyal 

dilaltih ulntulk mengenalli sifalt sensori tertentul. ALnggotal palnel bialsalnyal 

beralsall dalri kallalngaln terbaltals yalng suldalh diulji tingkalt kepekalalnnyal. Daltal 

yalng menyimpalng terlallul jalulh bialsalnyal tidalk dimalsulkkaln dallalm alnallisis. 

5. Palnel Tidalk Terlaltih 

 

Palnel ini beralnggotalkaln lebih dalri 25 oralng alwalm yalng dipilih berdalsalrkaln 

kriterial seperti jenis kelalmin, sulkul, tingkalt sosiall, daln pendidikaln. Palnel 

tidalk terlaltih halnyal diperkenalnkaln menilali altribult orgalnoleptik sederhalnal, 

misallnyal tingkalt kesulkalaln, tetalpi tidalk digu lnalkaln ulntu lk u lji pembedalaln. 

Komposisi palnelis bialsalnyal seimbalng alntalral prial daln walnital dewalsal. 

6. Palnel Konsulmen 

 

Palnel konsulmen termalsulk palnel tidalk terlaltih yalng dialmbil secalral alcalk dalri 

callon konsulmen paldal sulaltul daleralh pemalsalraln. Julmlalh palnelis bialsalnyal 

besalr (sekitalr 100 oralng) daln dipilih sesulali kriterial demogralfis seperti u lmu lr, 

jenis kelalmin, sulkul, daln tingkalt pendalpaltaln. Penalngalnaln palnel konsulmen 

sering melibaltkaln konsulltaln pemalsalraln kalrenal merekal memalhalmi perilalkul 

daln preferensi konsulmen. 
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7. Palnel ALnalk-ALnalk 

 

Palnel ini menggu lnalkaln alnalk berulsial sekitalr 3–10 talhuln, khulsuls ulntu lk 

menilali produlk palngaln yalng dituljulkaln kepaldal alnalk-alnalk, seperti cokelalt, 

permen, altalul es krim. 
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BAB III 

 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

 

Penelitialn ini bersifalt eksperimentall altalul percobalaln (experimentall 

resealrch). Ralncalngaln penelitialn yalng dipalkali aldallalh Ralncalngaln ALca lk Lengkalp 

(RALL), dengaln tuljulaln ulntulk mengetalhuli penerimalaln orgalnoleptik terhaldalp 

produlk minu lmaln sereall berbalhaln dalsalr jalgulng malnis dengaln kalcalng hijalul daln 

ulbi jallalr. Perlalkulaln dallalm penelitialn ini berulpal pemberialn valrialsi proporsi 

jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr paldal formullalsi minu lmaln sereall. 

Setialp perlalkulaln alkaln diulji secalral orgalnoleptik melipulti walrnal, alromal, ralsal, 

daln tekstulr ulntu lk menilali tingkalt dalyal terimal palnelis. 

B. Variabel Penelitian 

 

Dallalm penelitialn ini digulnalkaln dulal jenis valrialbel. Valrialbel yalng 

dikendallikaln peneliti altalul valrialbel bebals aldallalh valrialsi calmpu lraln balhaln paldal 

minulmaln sereall, yalitul perbedalaln proporsi jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi 

jallalr yalng digu lnalkaln dallalm setialp formullal. Valrialbel yalng diu lku lr altalul valrialbel 

terikalt aldallalh halsil ulji orgalnoleptik dalri produlk minu lmaln sereall tersebult. 

Penilalialn orgalnoleptik melipulti walrnal, alromal, ralsal, daln tekstulr sebalgali dalsalr 

ulntulk mengetalhuli tingkalt penerimalaln palnelis terhaldalp setialp formullal yalng 

dihalsilkaln. 
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C. Rancangan Formulasi 

 

Penelitialn ini menggu lnalkaln Ralncalngaln Eksperimen dengaln menggu lnalkaln 

dulal falktor yalitul perbalndingaln tepulng komposit daln minulmaln sereall jalgulng 

malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr didalsalrkaln paldal keseralgalmaln balhaln 

percobalaln daln julmlalh perlalkulaln yalng terbaltals, sehinggal ralncalngaln ini dialnggalp 

palling tepalt. Daltal dalri ulji orgalnoleptik alkaln dialnallisis menggu lnalkaln ulji 

Kru lskall  -Wall  lis ulntu lk mengetalhuli alpalkalh terdalpalt perbedalaln signifikaln alntalr 

formullal. ALdalpu ln formullalsi pral-eksperimen yalng telalh dilalkulkaln peneliti terkalit 

pembu laltaln minu lmaln sereall dengaln balhaln dalsalr jalgulng malnis daln sulbstitulsi 

kalcalng hijalul sertal ulbi jallalr aldallalh sebalgali berikult: 

Tabel 3.1 Rancangan formulasi 

No Bahan F0 F1 30% F2 60% F3 80% 

1 Tepulng Jalgulng 40 gralm 36 gralm 52 gralm 68 gralm 

2 Tepu lng Kalcalng Hijalul 40 gralm 42 gralm 34 gralm 26 gralm 

3 Tepu lng ULbi Jallalr 40 gralm 42 gralm 34 gralm 26 gralm 

4 Sulsul 20 gralm 20 gralm 20 gralm 20 gralm 

5 Gullal Palsir 20 gralm 10 gralm 10 gralm 10 gralm 

6 Valnili 1⁄2 sdt 1⁄2 sdt 1⁄2 sdt 1⁄2 sdt 

7 Galralm 1⁄2 sdt 1⁄2 sdt 1⁄2 sdt 1⁄2 sdt 

(Sulmber: Yulliyalnti, 2016) 

D. Tempat dan Waktu 

 

Penelitialn dilalkulkaln paldal talhuln 2025 di Lalboraltoriu lm Ilmul Teknologi 

Palngaln (ITP) Julrulsaln Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkullul. 

E. Alat dan Bahan 

 

A. Alat 



29  

 

Mutu organoleptik 

(Warna, Aroma, Rasa, 

Tekstur) 

 

Variasi proporsi bahan 

(Jagung manis, Kacang 

hijau, Ubi jalar) 

 

ALla lt yalng digulnalkaln dallalm penelitialn ini alntalral lalin timbalngaln 

alnallitik ulntulk menimbalng balhaln dengaln tepalt, blender altalu l grinder ulntulk 

menghallulskaln balhaln, alyalkaln ulntu lk memperoleh ulkulraln palrtikel seralgalm, 

kompor daln palnci ulntulk proses pemalsalkaln, gelals ulkulr daln sendok talkalr 

ulntulk mengulkulr caliraln daln balhaln talmbalhaln, spaltullal daln waldalh pencalmpulr 

dalri stalinless steel altalul plalstik ulntu lk proses pengolalhaln, loyalng altalul 

cetalkaln ulntulk menulalng aldonaln minulmaln sereall, sertal perlengkalpaln ulji 

orgalnoleptik seperti piring salji, sendok kecil, daln lembalr penilalialn palnelis. 

B. Bahan 

 

Balhaln ultalmal yalng digulnalkaln dallalm penelitialn ini aldallalh jalgulng 

malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr yalng alkaln diolalh menjaldi balhaln dalsalr 

pembulaltaln minulmaln sereall. Balhaln pendulkulng melipulti alir, gullal palsir (bilal 

diperlulkaln), galralm, sertal balhaln talmbalhaln lalin sesulali resep stalndalr 

pembulaltaln minulmaln sereall. Semulal balhaln dipilih dallalm kondisi segalr daln 

berkulallitals balik ulntu lk menjalgal multul produlk yalng dihalsilkaln daln algalr halsil 

ulji orgalnoleptik dalpalt dinilali secalral objektif oleh palnelis. 

F. Kerangka Konsep 

 

Gambar 3.1 Kerangka konsep 
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(Jagung Manis) (Kacang hijau) (Ubi jalar) 

 

 

 

 

 

900 gram 

Tepung kacang 

hijau 

700 gram 

Tepung 

Jagung 

390 gram 

Tepung ubi 

jalar 

1 Kg kacang hijau 

1 Kg ubi jalar 1 Kg Jagung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

rendam selama 15 

 

Tiriskan dengan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

G. Tahap Pelaksanaan Penelitian 

 

Penelitialn ini melipulti 2 talhalp yalitul talhalp pembulaltaln tepulng daln talhalp 

pembu laltaln minu lmaln sereall dengaln penalmbalhaln jalgulng malnis, kalcalng hijalul 

daln ulbi ja lla lr. 

1. Tahap I 

 

a. Pembuatan Tepung 

 

Talhalp pertalmal penelitialn ini aldallalh pembulaltaln tepulng komposit. 

 

ALdalpuln lalngkalh pembulaltalnnyal alntalral lalin sebalgali berikult. 
 

Gambar 3.2 Tahap pembuatan tepung 
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2. Tahap II 

 

b. Pembuatan Minuman sereal 

 

Talhalp kedulal dalri penelitialn ini aldallalh pembu laltaln minu lmaln 

sereall dengaln penalmbalhaln jalgulng malnis, kalcalng hijalul daln ulbi jallalr. 

ALdalpu ln lalngkalh pembulaltalnnyal alntalral lalin sebalgali berikult: 

 
Gambar 3.3 Tahap pembuatan minuman sereal (Siti Iraini Fithri 2024) 

Hasil minuman sereal 

Aduk sampai bahan tercampur 

merata 

Setelah mendidih tuangkan ke dalam 

wadah berisi campuran ketiga tepung 

Panaskan hingga suhu 90–100°C 

(hingga mendidih) 

Masukkan 200 mL air, susu, gula, 

garam, dan vanili ke dalam panci 

Masukkan tepung jagung, kacang hijau 

dan ubi jalar ke dalam wadah 

Tepung jagung, Tepung 

Kacang hijau, Tepung ubi 

jalar, Susu, gula pasir, 

garam, vanili 

Persiapan Bahan 
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3. Tahap III 

 

c. Uji Organoleptik 

 

Penilalialn orgalnoleptik ini menggulnalkaln palnelis konsulmen altalu l 

palnelis yalng pernalh melalkulkaln penilalialn orgalnoleptik sebalnyalk 30 

oralng yalitul malhalsiswal julrulsaln Gizi. Prosedulr pelalksalnalaln ulji 

orgalnoleptik ini aldallalh sebalgali berikult. 

 
Gambar 3.4 Tahap uji organoleptik 

Perhitungan hasil 

Pengumpulan hasil penilaian 

Penilaian meliputi warna, aroma rasa 

dan tekstur 

Pembagian kertas penilaian 

Menjelaskan peraturan yang ada 

Persiapan panelis sebanyak 30 orang 

Persiapan sampel 

Persiapan ruangan 
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H. Etika Penelitian 

1. Perizinaln Institulsi 

Peneliti memperoleh izin tertullis dalri pihalk institulsi terkalit (misallnya l 

Poltekkes Kemenkes Bengkullul) altals penggulnalaln lalboraltoriu lm Ilmul 

Teknologi Palngaln sebalgali tempalt pelalksalnalaln penelitialn. 

2. Kelalyalkaln daln Kealmalnaln Balhaln 

Semulal balhaln yalng digu lnalkaln dallalm penelitialn (jalgulng malnis, kalcalng hijalul, 

ulbi jallalr) aldallalh balhaln palngaln yalng almaln daln lalyalk konsulmsi, sertal 

disialpkaln sesulali prosedulr higiene daln salnitalsi. 

3. Persetulju laln Palnelis (Informed Consent) 

Palnelis ulji orgalnoleptik diberi penjelalsaln terlebih dalhullul mengenali tuljulaln daln 

prosedulr penguljialn. Palnelis halnyal diiku ltsertalkaln setelalh menyaltalkaln 

persetulju laln secalral sulkalrelal. 

4. Keselalmaltaln Palnelis 

Produlk u lji orgalnoleptik dibulalt dallalm julmlalh kecil, menggu lnalkaln balhaln 

almaln, daln diulji terlebih dalhullul sehinggal tidalk membalhalyalkaln kesehaltaln 

palnelis. 

5. Keralhalsialaln Daltal 

Identitals palnelis daln halsil penilalialn dijalgal keralhalsialalnnyal. Daltal halnyal 

digu lnalkaln ulntulk kepentingaln penelitialn ini. 

6. Integritals Penelitialn 

Peneliti berkomitmen menjalgal kejuljulraln dallalm pengulmpu llaln, pengolalhaln, 

daln pelalporaln daltal talnpal malnipu llalsi. 

7. Pengelolalaln Limbalh 

Limbalh balhaln sisal penelitialn dikelolal sesulali prosedulr lalboraltoriu lm algalr tidalk 

mencemalri lingkulngaln. 
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I. Analisis Data 

Daltal yalng diperoleh dengaln ulji orgalnoleptik dialnallisis dengaln 

membalndingkaln nilali raltal-raltal setialp penilalialn palnelis, kemuldialn dilalnju ltkaln 

dengaln ulji Krulskalll- Walllis ulntulk mengetalhuli alpalkalh dalyal terimal orgalnoleptik 

Minu lmaln sereall Jalgulng malnis dengaln penalmbalhaln Kalcalng hijalul daln ULbi jallalr 

terhaldalp multul walrnal, alromal, tekstulr daln ralsal aldal pengalrulh altalul tidalk aldal  

pengalrulh. 
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BAB IV 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil Penelitian 

 

1. Pelaksanaan Penelitian 

 

Penelitialn ini dialwalli dengaln pengulrulsaln izin daln persetuljulaln 

penelitialn di Lalboraltoriulm Terpaldul Palngaln Julrulsaln Gizi Poltekkes 

Kemenkes Bengkullul, yalng dilalksalnalkaln paldal bullaln November 2025. Jenis 

penelitialn yalng digu lnalkaln aldallalh eksperimen, dengaln tuljulaln ulntu lk 

mengetalhuli pengalrulh valrialsi formullal terhaldalp dalyal terimal minu lmaln sereall 

berbalhaln dalsalr tepulng komposit jalgulng malnis, kalcalng hijalu l, daln ulbi jallalr. 

Penilalialn dalyal terimal dilalkulkaln berdalsalrkaln palralmeter walrnal, ralsal, alromal, 

daln tekstulr. 

Pelalksalnalaln penelitialn ini terdiri dalri tigal talhalp ultalmal. Talhalp pertalmal 

aldallalh pembu laltaln tepulng komposit yalng dilalkulkaln di Lalboraltoriulm 

Terpaldul Palngaln Julrulsaln Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkullul. Paldal talhalp 

ini, balhaln balkul berulpal jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln u lbi jallalr diolalh 

menjaldi tepulng sebalgali balhaln dalsalr produlk. Talhalp kedulal aldallalh pembu laltaln 

minulmaln sereall dengaln menggu lnalkaln tepulng komposit yalng telalh 

dihalsilkaln. Proses ini julgal dilalkulkaln di lalboraltoriu lm yalng salmal, dengaln 

meneralpkaln beberalpal valrialsi formullal yalng telalh ditentulkaln ulntulk melihalt 

pengalrulhnyal terhaldalp kalralkteristik produlk. Talhalp ketigal aldallalh ulji 

orgalnoleptik yalng dilalkulkaln ulntulk menilali tingkalt kesu lkalaln terhaldalp 
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produlk. Penilalialn ini melibaltkaln 30 palnelis konsulmen, yalitul malhalsiswal 

Julrulsaln Gizi yalng pernalh melalkulkaln ulji orgalnoleptik. Palnelis dimintal 

memberikaln penilalialn terhaldalp alspek walrnal, ralsal, alromal, daln tekstulr dalri 

malsing-malsing formullal minulmaln sereall. 

Selalnju ltnyal, daltal halsil ulji hedonik diolalh dengaln calral memalsulkkaln 

halsil penilalialn ke dallalm Microsoft Excel ulntulk penyulsulnaln daltal alwall, 

kemuldialn dialnallisis secalral deskriptif. ALnallisis staltistik dilalkulkaln 

menggu lnalkaln alplikalsi SPSS versi 29 dengaln ulji non-palralmetrik Kru lskall  - 

Wall  lis. Jikal diperoleh nilali p < 0,05, malkal dilalnjultkaln dengaln ulji Malnn-

Whitney ulntu lk mengetalhuli perbedalaln alntalr perlalkulaln. 

2. Hasil Uji Organoleptik Minuman Sereal Dengan Bahan Dasar Tepung 

Komposit Jagung Manis, Kacang Hijau Dan Ubi Jalar 

Penelitialn ini bertu ljulaln ulntulk mengetalhuli tingkalt kesulkalaln palnelis 

terhaldalp minu lmaln sereall yalng dibu lalt dalri tepulng komposit jalgulng malnis, 

kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr. Produlk minu lmaln sereall tersebult diformullalsikaln 

ke dallalm beberalpal valrialsi perlalkulaln, yalitul F0, F1, F2, daln F3, dengaln 

perbedalaln paldal komposisi tepulng komposit yalng digulnalkaln. Paldal formullalsi 

F0 digu lnalkaln malsing-malsing 40 g tepulng jalgulng, 40 g tepulng kalcalng hijalul, 

daln 40 g tepulng ulbi jallalr. Paldal F1 digu lnalkaln 36 g tepulng jalgulng, 42 g 

tepulng kalcalng hijalul, daln 42 g tepulng ulbi jallalr. Selalnju ltnyal, paldal F2 

digulnalkaln 52 g tepulng jalgulng, 34 g tepulng kalcalng hijalul, daln 34 g tepulng 

ulbi jallalr, sedalngkaln paldal F3 digu lnalkaln 68 g tepulng jalgulng, 26 g tepulng 
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kalcalng hijalul, daln 26 g tepulng ulbi jallalr. Halsil penelitialn minu lmaln sereall 

dalpalt dilialt paldal galmbalr 4.1 

 

Gambar 4.1 Hasil Minuman Sereal 

Daltal  yalng diperoleh dalri ulji orgalnoleptik selalnjultnyal dialnallisis secalral 

staltistik menggulnalkaln ulji Kru lskall  -Wall  lis, yalng dialwalli dengaln alnallisis 

deskriptif ulntu lk menggalmbalrkaln tingkalt kesulkalaln palnelis terhaldalp malsing-

malsing formullalsi. Penilalialn dilalkulkaln melalluli ulji orgalnoleptik berdalsalrkaln 

palralmeter walrnal, ralsal, alromal, daln tekstulr. Skallal penilalialn yalng digu lnalkaln 

aldallalh skallal hedonik dengaln rentalng nilali 1 salmpali 5, yalitul 1 = salngalt tidalk 

sulkal, 2 = tidalk sulkal, 3 = algalk sulkal, 4 = sulkal, daln 5 = salngalt sulkal. 

a. Daya Terima Organoleptik Mutu Warna 

Berdalsalrkaln halsil ulji orgalnoleptik terhaldalp multul walrnal minu lmaln 

sereall, diperoleh balhwal tingkalt kesulkalaln palnelis tertinggi terdalpalt palda l 

formullal F1 dengaln nilali raltal-raltal sebesalr 3,73, diikulti oleh F0 sebesalr 

3,67, F2 sebesalr 3,37, daln F3 sebesalr 3,23. Hall ini menulnjulkkaln balhwal 

formullal F1 daln F0 cenderulng lebih disulkali dalri segi walrna l 

dibalndingkaln dengaln formullal lalinnyal. Halsil penilalialn tingkalt kesulkalaln 

terhaldalp walrnal minulmaln sereall disaljikaln paldal talbel 4.1. 
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Tabel 4.1 Hasil Uji Organoleptik Mutu Warna 

Parameter N Modus Mean ± (SD) P- Value 

F0 30 4 3,67 ± 0,547  

F1 30 4 3,73 ± 0,828 
0,006 

F2 30 3 3,37 ± 0,669 

F3 30 3 3,23 ± 0,728  

Keterangan Uji Kruskall-Wallis: 

Nilai mean diukur dengan skala 1–5 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak 

suka, 4= suka, 5 = sangat suka). 

Halsil alnallisis staltistik menggu lnalkaln ulji Krulskall-Walllis 

menulnjulkkaln balhwal nilali p sebesalr 0,006 (p < 0,05), yalng beralrti 

terdalpalt pengalrulh yalng signifikaln dalri valrialsi formullal terhaldalp multul 

walrnal minu lmaln sereall. Dengaln demikialn, perbedalaln komposisi balhaln 

paldal setialp formullal berpengalrulh nyaltal terhaldalp tingkalt kesulkalaln 

palnelis terhaldalp walrnal produlk. Oleh kalrenal itul, alnallisis dalpalt 

dilalnjultkaln dengaln ulji lalnju ltaln ulntu lk mengetalhuli perbedalaln alntalr 

malsing-malsing formullal secalral lebih rinci dengaln menggulnalkaln ulji 

Malnn-Whitney. Diperoleh halsil ulji menggulnalkaln Malnn-Whitney paldal 

talbel 4.2 

Tabe l 4.2 Hasil Uji Mann-Whitney Mutu Warna 

  Parameter  N  P-value  

F0 F1 30 0,377 

F0 F2 30 0,062 

F0 F3 30 0,013* 

F1 F2 30 0,018* 

F1 F3 30 0,004* 
   F2 F3  30  0,460  

 

Diperoleh halsil ulji lalnjult Malnn–Whitney UL paldal multul walrnal 

menulnjulkkaln  balhwal  sebalgialn  palsalngaln  formullal  tidalk  memiliki 
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perbedalaln yalng signifikaln. Perbalndingaln alntalral  F0 daln F1 

menghalsilkaln nilali p sebesalr 0,377 (p > 0,05), sehinggal tidalk aldal 

perbedalaln walrnal yalng signifikaln. Hall yalng salmal julgal terlihalt paldal 

perbalndingaln F0 daln F2 (p = 0,062) sertal F2 daln F3 (p = 0,460), yalng 

menulnjulkkaln balhwal walrnal paldal palsalngaln formullal tersebult relaltif 

seru lpal. Seballiknyal, perbalndingaln F0 dengaln F3 (p = 0,013), F1 dengaln 

F2 (p = 0,018), daln F1 dengaln F3 (p = 0,004) menulnju lkkaln nilali p < 

0,05,. Hall ini beralrti terdalpalt perbedalaln walrnal yalng nyaltal paldal 

palsalngaln formullal tersebult, sehinggal palnelis dalpalt membedalkaln walrnal 

alntalr formullal. 

Secalral ulmulm, halsil ini menu lnju lkkaln balhwal walrnal paldal formullal 

F3 berbedal dibalndingkaln dengaln F0 daln F1, sehinggal cenderulng kulralng 

disu lkali oleh palnelis. Sementalral itul, walrnal paldal formullal F2 malsih 

terlihalt mirip dengaln F0 daln F3, sehinggal tidalk terlallul menonjol. 

Nalmu ln, walrnal F2 tetalp berbedal jikal dibalndingkaln dengaln F1, yalng 

memiliki tingkalt kesulkalaln palling tinggi. 

b. Daya Terima Organoleptik Mutu Rasa 

Berdalsalrkaln halsil ulji orgalnoleptik yalng dilalkulkaln oleh 30 palnelis 

terhaldalp empalt formullal minu lmaln sereall, diketalhuli balhwal tingkalt 

kesu lkalaln palnelis terhaldalp multul ralsal cenderulng lebih tinggi paldal  

formullal F2 dibalndingkaln dengaln formullal lalinnyal. Nilali raltal-raltal tingkalt 

kesu lkalaln tertinggi terdalpalt paldal formullal F2 sebesalr 3,17, diikulti oleh 
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F3 sebesalr 3,10, F1 sebesalr 2,90, daln F0 sebesalr 2,83. Halsil penilalialn 

tingkalt kesulkalaln terhaldalp ralsal minu lmaln sereall disaljikaln paldal talbel 4.2 

Tabel 4.3 Hasil Uji Organoleptik Mutu Rasa 

Parameter N Modus Mean ± (SD) P- Value 

F0 30 2 2,83 ± 0,791  

F1 30 3 2,90 ± 0,923 
0,373 

F2 30 4 3,17 ± 0,986 

F3 30 3 3,10 ± 0,845  

Keterangan Uji Kruskall-Wallis: 

Nilai mean diukur dengan skala 1–5 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak 

suka, 4= suka, 5 = sangat suka). 

Halsil alnallisis staltistik menggu lnalkaln ulji Krulskall-Walllis paldal 

keempalt formullal (F0, F1, F2, daln F3) menu lnju lkkaln balhwal valrialsi 

formullal tidalk memberikaln pengalrulh yalng signifikaln terhaldalp ralsal, 

dengaln nilali p = 0,373 (p > 0,05). 

c. Daya Terima Organoleptik Mutu Tekstur 

Berdalsalrkaln halsil ulji orgalnoleptik terhaldalp multul tekstu lr minu lmaln 

sereall, diperoleh balhwal tingkalt kesulkalaln palnelis tertinggi terdalpalt palda l 

formullal F0 dengaln nilali raltal-raltal sebesalr 3,43, diikulti oleh F1 sebesalr 

3,27, F2 sebesalr 3,13, daln F3 sebesalr 3,00. Hall ini menulnjulkkaln balhwal 

formullal F0 cenderulng lebih disulkali dalri segi tekstulr dibalndingkaln 

dengaln formullal lalinnyal dengaln halsil seperti paldal  talbel 4.3. 

Tabel 4.4 Hasil Uji Organoleptik Mutu Tekstur 

Parameter N Modus Mean ± (SD) P- Value 

F0 30 3 3,43 ± 0,774  

F1 30 3 3,27 ± 0,828 
0,221 

F2 30 3 3,13 ± 0,900 

F3 30 3 3,00 ± 0,742  

Keterangan Uji Kruskall-Wallis: 
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Nilai mean diukur dengan skala 1–5 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak 

suka, 4= suka, 5 = sangat suka). 

 

Halsil alnallisis staltistik menggu lnalkaln ulji Krulskall-Walllis 

menulnjulkkaln balhwal nilali p sebesalr 0,221 (p > 0,05), yalng beralrti 

valrialsi formullal tidalk memberikaln pengalrulh yalng signifikaln terhaldalp 

multu l tekstulr minu lmaln sereall. Oleh kalrenal itul, alnallisis tidalk dilalnjultkaln 

ke u lji Malnn-Whitney kalrenal tidalk terdalpalt perbedalaln yalng bermalknal 

alntalr formullal dallalm hall tekstu lr. 

d. Daya Terima Organoleptik Mutu Aroma 

 

Berdalsalrkaln halsil ulji orgalnoleptik terhaldalp multul alromal minu lmaln 

sereall, diperoleh balhwal tingkalt kesulkalaln palnelis tertinggi terdalpalt palda l 

formullal F2 dengaln nilali raltal-raltal sebesalr 3,07, diikulti oleh F1 daln F3 

yalng malsing-malsing sebesalr 2,90, sertal F0 sebesalr 2,83. Halsil ini 

menulnjulkkaln balhwal formullal F2 cenderulng lebih disulkali dalri segi 

alromal dibalndingkaln dengaln formullal lalinnyal, meskipuln perbedalalnnyal 

tidalk terlallul mencolok. Halsil penilalialn tingkalt kesulkalaln terhaldalp alromal 

minulmaln sereall disaljikaln paldal talbel 4.4. 

Tabel 4.5 Hasil Uji Organoleptik Mutu Aroma 

Parameter N Modus Mean ± (SD) P- Value 

F0 30 3 2,83 ± 0,791  

F1 30 3 2,90 ± 0,803 
0,784 

F2 30 3 3,07 ± 0,868 

F3 30 3 2,90 ± 0,845  

Keterangan Uji Kruskall-Wallis: 

Nilai mean diukur dengan skala 1–5 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak 

suka, 4= suka, 5 = sangat suka). 



42  

 

 

Halsil alnallisis staltistik menggu lnalkaln ulji Krulskall-Walllis 

menulnjulkkaln balhwal nilali p sebesalr 0,784 (p > 0,05), yalng beralrti 

valrialsi formullal tidalk memberikaln pengalrulh yalng signifikaln terhaldalp 

multu l alromal minu lmaln sereall. Dengaln demikialn, perbedalaln komposisi 

balhaln paldal malsing-malsing formullal belulm memberikaln perbedalaln yalng 

bermalknal terhaldalp tingkalt kesulkalaln palnelis dalri segi alromal, sehinggal 

alnallisis tidalk dilalnju ltkaln ke ulji lalnju ltaln. 

B. Pembahasan 

 

Pembalhalsaln ini mengu lralikaln halsil penelitialn yalng diperoleh dalri ulji 

orgalnoleptik berulpal tingkalt kesulkalaln palnelis sertal penentulaln formullal terbalik 

berdalsalrkaln penilalialn tersebult. Selulrulh pembalhalsaln didalsalrkaln paldal  halsil ulji 

orgalnoleptik terhaldalp minulmaln sereall berbalhaln dalsalr tepulng komposit jalgulng 

malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr, yalng melipulti penilalialn terhaldalp walrnal, ralsal, 

tekstulr, daln alromal. 

1. Daya Terima Organoleptik Mutu Warna Minuman Sereal Dengan 

Bahan Dasar Tepung Komposit Jagung Manis, Kacang Hijau Dan 

Ubi Jalar 

Berdalsalrkaln halsil alnallisis daltal menggulnalkaln ulji Krulskall-Walllis, 

diketalhuli balhwal valrialsi formullal minu lmaln sereall berbalhaln dalsalr tepulng 

komposit jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr memberikaln pengalrulh 

yalng signifikaln terhaldalp tingkalt kesulkalaln walrnal yalng dinilali oleh palnelis. 
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Hall ini ditulnjulkkaln oleh nilali signifikalnsi sebesalr p = 0,006 (p < 0,05), 

sehinggal secalral staltistik terdalpalt perbedalaln yalng bermalknal alntalr 

perlalku laln yalng diulji. 

Dalri keempalt formullal yalng diteliti, formullal F1 memiliki nilali raltal-

raltal tingkalt kesulkalaln walrnal tertinggi, yalitul sebesalr 3,73. Nilali ini 

menu lnju lkkaln balhwal palnelis lebih menyulkali walrnal minu lmaln sereall paldal 

formullal tersebult dibalndingkaln dengaln formullal lalinnyal. Hall ini didulgal 

kalrenal komposisi balhaln paldal formullal F1 menghalsilkaln walrnal yalng lebih 

seimbalng, tidalk terlallul pulcalt daln tidalk terlallul pekalt, sehinggal lebih 

menalrik secalral visulall. 

Perbedalaln tingkalt kesulkalaln terhaldalp walrnal dipengalrulhi oleh 

komposisi balhaln yalng digulnalkaln dallalm setialp formullal. Jalgulng malnis 

cenderulng memberikaln walrnal kulning, kalcalng hijalul memberikaln walrnal 

kehijalulaln, sedalngkaln ulbi jallalr memberikaln walrnal yalng lebih gelalp. 

Kombinalsi ketigal balhaln tersebult menghalsilkaln valrialsi walrnal yalng 

berbedal paldal setialp perlalkulaln. Perulbalhaln proporsi balhaln alka ln 

memengalrulhi intensitals walrnal yalng dihalsilkaln, sehinggal berdalmpalk paldal 

tingkalt penerimalaln palnelis. 

Halsil penelitialn ini sejallaln dengaln penelitialn sebelulmnyal yalng 

menu lnju lkkaln balhwal penalmbalhaln balhaln tertentul dallalm produlk palngaln 

dalpalt memberikaln pengalrulh nyaltal terhaldalp walrnal produlk. Walrnal 

merulpalkaln sallalh saltul falktor penting dallalm penilalialn orgalnoleptik kalrenal 
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menjaldi hall pertalmal yalng dialmalti oleh konsulmen sebelulm menilali alspek 

lalinnyal (Pralmesti et all., 2023).Selalin itul, valrialsi penalmbalhaln balhaln julgal 

dalpalt menyebalbkaln perbedalaln nyaltal terhaldalp walrnal, meskipuln tidalk 

selallu l berpengalrulh paldal palralmeter (Melial, Komallal daln Meidital, 2024). 

Secalral ulmulm, walrnal memiliki peraln penting dallalm menentulkaln 

dalyal terimal sulaltul produlk palngaln. Walrnal yalng menalrik daln sesulali dengaln 

halralpaln konsulmen dalpalt meningkaltkaln minalt sertal persepsi positif 

terhaldalp produlk. Oleh kalrenal itul, perbedalaln walrnal yalng dihalsilkaln dalri 

malsing-malsing formullal minu lmaln sereall berpengalrulh terhaldalp tingkalt 

kesulkalaln palnelis. 

2. Daya Terima Organoleptik Mutu Rasa Minuman Sereal Dengan 

Bahan Dasar Tepung Komposit Jagung Manis, Kacang Hijau Dan 

Ubi Jalar 

Berdalsalrkaln halsil alnallisis daltal menggulnalkaln ulji Krulskall-Walllis, 

diketalhuli balhwal valrialsi formullal minu lmaln sereall berbalhaln dalsalr tepulng 

komposit jalgulng malnis, kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr tidalk memberikaln 

pengalrulh yalng signifikaln terhaldalp tingkalt kesulkalaln ralsal, dengaln nilali 

signifikalnsi sebesalr p = 0,373 (p > 0,05). Hall ini menu lnju lkkaln balhwal 

secalral staltistik tidalk terdalpalt perbedalaln yalng bermalknal alntalr formulla l 

terhaldalp penilalialn ralsal oleh palnelis. 

Meskipuln demikialn, secalral deskriptif diketalhuli balhwal formullal F2 

memiliki nilali raltal-raltal  tingkalt kesulkalaln tertinggi, yalitul  sebesalr 3,17, 
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diikulti oleh F3 sebesalr 3,10, F1 sebesalr 2,90, daln F0 sebesalr 2,83. Hall ini 

menu lnju lkkaln balhwal formullal F2 cenderulng lebih disulkali dalri segi ralsal, 

wallalu lpuln perbedalalnnyal tidalk signifikaln. 

Ralsal paldal produlk palngaln dipengalrulhi oleh komposisi balhaln 

penyu lsulnnyal. Jalgulng malnis memberikaln cital ralsal malnis allalmi, kalcalng 

hijalul memberikaln ralsal khals kalcalng yalng algalk gulrih, sedalngkaln ulbi jallalr 

memberikaln ralsal malnis yalng lebih lembu lt. Kombinalsi balhaln-balhaln 

tersebu lt menghalsilkaln cital ralsal yalng relaltif tidalk jalulh berbedal alntalr 

formu llal, sehinggal tidalk menimbullkaln perbedalaln yalng signifikaln dallalm 

penilalialn palnelis. 

Menulrult Soekalrto (1985), ralsal merulpalkaln sallalh saltul falktor ultalmal  

dallalm penilalialn multul malkalnaln yalng dipengalrulhi oleh interalksi berbalgali 

komponen kimial dallalm balhaln palngaln. Selalin itul, ralsal dipengalrulhi oleh 

senyalwal kimial seperti gullal, alsalm, daln protein yalng terdalpalt dallalm balhaln 

malkalnaln. Oleh kalrenal itul, kesalmalaln komposisi balhaln dallalm setialp 

formullal menyebalbkaln perbedalaln ralsal yalng dihalsilkaln tidalk terlallul 

mencolok. 

3. Daya Terima Organoleptik Mutu Tekstur Minuman Sereal Dengan 

Bahan Dasar Tepung Komposit Jagung Manis, Kacang Hijau Dan 

Ubi Jalar 

Halsil ulji staltistik menggu lnalkaln metode Kru lskall-Walllis 

menu lnju lkkaln balhwal tidalk terdalpalt pengalrulh yalng signifikaln dalri valrialsi 
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formullal terhaldalp tingkalt kesulkalaln palnelis paldal  alspek tekstulr minu lmaln 

sereall, dengaln nilali signifikalnsi sebesalr p = 0,221 (p > 0,05). Hall ini 

menu lnju lkkaln balhwal perbedalaln komposisi balhaln tidalk memberikaln 

pengalrulh yalng nyaltal terhaldalp penilalialn tekstulr secalral staltistik. 

Nilali raltal-raltal tekstu lr tertinggi terdalpalt paldal perlalku laln F0. Hall ini 

didulgal berkalitaln dengaln komposisi balhaln yalng lebih seimbalng sehinggal 

menghalsilkaln tekstulr ya lng tidalk terlallul kentall daln tidalk terlallul encer. 

Seballiknyal, paldal formullal dengaln peningkaltaln proporsi tepulng jalgulng, 

tekstu lr cenderulng menjaldi lebih kentall kalrenal kalndulngaln palti yalng tinggi, 

sedalngkaln peningkaltaln tepulng kalcalng hijalul daln ulbi jallalr dalpalt 

menyebalbkaln tekstulr menjaldi lebih beralmpals daln kulralng halluls. 

Kalndulngaln palti dallalm balhaln palngaln berperaln penting dallalm 

pembentulkaln viskositals altalul kekentallaln. Semalkin tinggi kalndulngaln palti, 

malkal kemalmpu laln menyeralp alir daln membentulk gel julgal semalkin besalr, 

sehinggal produlk menjaldi lebih kentall. Nalmuln, kalndulngaln seralt yalng 

tinggi, terultalmal dalri kalcalng hijalul daln ulbi jallalr, dalpalt menghalmbalt 

pembentulkaln stru lktu lr gel yalng halluls sehinggal menghalsilkaln tekstulr yalng 

lebih kalsalr. 

Hall ini sejallaln dengaln penelitialn yalng menulnjulkkaln balhwal 

peningkaltaln balhaln berseralt dallalm produlk palngaln dalpalt memengalrulhi 

sifalt fisik, khulsulsnyal tekstulr, menjaldi lebih paldalt altalul ku lralng homogen. 

Selalin itul, keseimbalngaln alntalral palti daln seralt salngalt menentulkaln kulallitals 



47  

 

tekstu lr produlk minu lmaln berbalsis sereall, terultalmal dallalm hall kekentallaln 

daln kehallulsaln (Malhalralni, Falulziyalh daln Nalsrullloh, 2025). 

Menulrult Soekalrto (1985), tekstulr merulpalkaln sallalh saltul palralmeter 

penting dallalm penilalialn orgalnoleptik kalrenal berkalitaln lalngsulng dengaln 

kenyalmalnaln salalt dikonsulmsi. Dengaln demikialn, meskipuln tidalk terdalpalt 

perbedalaln yalng signifikaln secalral staltistik, valrialsi komposisi balhaln tetalp 

memberikaln pengalrulh terhaldalp kalralkteristik tekstulr minu lmaln sereall 

secalral sensoris, terultalmal dallalm hall kekentallaln daln kehallulsaln produlk.. 

4. Daya Terima Organoleptik Mutu Aroma Minuman Sereal Dengan 

Bahan Dasar Tepung Komposit Jagung Manis, Kacang Hijau Dan 

Ubi Jalar 

Halsil ulji staltistik menggu lnalkaln metode Kru lskall-Walllis 

menu lnju lkkaln balhwal tidalk terdalpalt pengalrulh yalng signifikaln dalri valrialsi 

formullal terhaldalp tingkalt kesulkalaln palnelis paldal alspek alromal minu lmaln 

sereall, dengaln nilali signifikalnsi sebesalr p = 0,784 (p > 0,05). Hall ini 

menu lnju lkkaln balhwal perbedalaln komposisi balhaln tidalk memberikaln 

pengalrulh yalng nyaltal terhaldalp penilalialn alromal secalral staltistik. 

Nilali raltal-raltal alromal tertinggi terdalpalt paldal perlalku laln F2. Hall ini 

didulgal kalrenal kombinalsi balhaln paldal formullal tersebult menghalsilkaln 

alromal yalng lebih seimbalng daln tidalk terlallul dominaln dalri sallalh saltul 

balhaln. Proporsi balhaln ya lng tidalk berlebihaln memulngkinkaln terbentulknyal 

alromal yalng lebih diterimal oleh palnelis. 
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ALromal paldal produlk palngaln ditentulkaln oleh senyalwal volaltil yalng 

dihalsilkaln dalri balhaln penyulsulnnyal. Jalgulng malnis mengalndulng senyalwal 

volaltil yalng memberikaln alromal malnis ringaln, kalcalng hijalul menghalsilkaln 

alromal khals kalcalng, sedalngkaln ulbi jallalr memberikaln alromal khals ulmbi 

yalng cenderulng lembult. Semalkin tinggi proporsi sulaltu l balhaln, malkal 

alromal khals balhaln tersebult alkaln semalkin dominaln. 

Selalin itul, proses pemalnalsaln dallalm pembulaltaln minulmaln sereall 

dalpalt memicul terjaldinyal realksi Malillalrd, yalitul realksi alntalral gullal daln 

protein yalng menghalsilkaln senyalwal volaltil penyebalb alromal khals palda l 

produlk palngaln. Realksi ini berperaln dallalm membentulk alromal yalng lebih 

kompleks daln meningkaltkaln dalyal terimal produlk. Perbedalaln komposisi 

balhaln dallalm produlk berbalsis sereall tidalk selallul memberikaln perbedalaln 

alromal yalng signifikaln, kalrenal senyalwal volaltil yalng dihalsilkaln cenderulng 

mirip jikal balhaln yalng digulnalkaln memiliki kalralkteristik alromal yalng 

sejenis (El Hosry et all., 2025). 

Menulrult Soekalrto (1985), alromal merulpalkaln sallalh saltul falktor 

penting dallalm penilalialn orgalnoleptik kalrenal dalpalt memengalrulhi persepsi 

alwall terhaldalp sulaltul produlk. Dengaln demikialn, meskipuln secalral staltistik 

tidalk terdalpalt perbedalaln yalng signifikaln, valrialsi komposisi balhaln tetalp 

memengalrulhi kalralkteristik alromal minu lmaln sereall, terultalmal dallalm hall 

keseimbalngaln daln intensitals alromal yalng dihalsilkaln. 



49  

 

C. Estimasi Nilai Gizi 

 

Berikult disaljikaln halsil estimalsi kalndulngaln gizi paldal malsing-malsing formullal 

(F0, F1, F2, daln F3) yalng melipulti energi, protein, lemalk, kalrbohidralt, sertal beberalpal 

vitalmin daln minerall. Daltal ini memberikaln galmbalraln perbedalaln nilali gizi alntalr 

formullal yalng dihalsilkaln paldal talbel 4.5 berikult. 

Tabel 4.6 Estimasi nilai gizi 

Palralmeter Gizi F0(%) F1(%) F2(%) F3(%) 

Energi 326,6 278,0 317 357,4 

Protein 7,9 7,8 8,3 8,8 

Lemalk 2,5 2,3 2,9 3,4 

Kalrbohidralt 70,5 58,4 67,0 75,5 

Vitalmin B1 0,3 0,3 0,3 0,4 

VitalminB6 0,2 0,1 0,2 0,2 

Vitalmin C 5,8 6,1 5,0 3,8 

Malgnesiulm 86,2 82,9 96,6 110,2 

Zink 1,6 1,5 1,7 1,8 

 Vitalmin AL  30,6  28,8  36,1  43,5  

 

Berdalsalrkaln talbel nilali gizi, terlihalt aldalnyal valrialsi kalndulngaln zalt gizi paldal 

setialp formullal (F0, F1, F2, daln F3). Perbedalaln ini menulnjulkkaln balhwal  komposisi 

balhaln yalng digulnalkaln dallalm malsing-malsing formullal memberikaln pengalrulh terhaldalp 

nilali gizi produlk yalng dihalsilkaln. Paldal palralmeter energi, F3 memiliki nilali tertinggi 

yalitul 357,4, sedalngkaln F1 memiliki nilali terendalh yalitul 278,0. Hall ini sejallaln dengaln 

kalndulngaln malkronultriennyal, terultalmal kalrbohidralt daln lemalk, di malnal F3 julgal 

memiliki nilali tertinggi. Kalrbohidralt sebalgali sulmber energi ultalmal terlihalt palling 

tinggi paldal F3 (75,5), sedalngkaln terendalh paldal F1 (58,4). 

Kalndulngaln protein menulnjulkkaln peningkaltaln dalri F0 hinggal F3, dengaln nilali 

tertinggi paldal F3 (8,8). Hall ini mengindikalsikaln balhwal sulbstitulsi balha ln paldal F3 
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berkontribulsi dallalm meningkaltkaln kaldalr protein. Polal serulpal julgal terlihalt paldal 

lemalk, di malnal F3 memiliki kalndulngaln lemalk tertinggi (3,4) daln F1 terendalh (2,3). 

Paldal mikronultrien, vitalmin B1 relaltif stalbil paldal semulal formullal, nalmu ln sedikit lebih 

tinggi paldal F3 (0,4). Vitalmin B6 cenderulng tidalk berbedal jalulh alntalr formullal, 

meskipuln F1 memiliki nilali palling rendalh (0,1). ULntu lk vitalmin C, julstrul F1 memiliki 

nilali tertinggi (6,1), sedalngkaln F3 terendalh (3,8), yalng menulnju lkkaln balhwal 

peningkaltaln formullal tidalk selallul diikulti peningkaltaln semulal jenis vitalmin. 

Kalndulngaln minerall seperti malgnesiulm daln zink menu lnju lkkaln tren peningkaltaln 

paldal F3, dengaln nilali malsing-malsing 110,2 daln 1,8. Hall ini menalndalkaln balhwal 

formullal F3 memiliki kontribulsi minerall yalng lebih balik dibalndingkaln formulla l 

lalinnyal. Selalin itul, vitalmin AL julgal palling tinggi paldal F3 (43,5), yalng menu lnjulkkaln 

keulnggu llaln formullal ini dallalm kalndulngaln vitalmin tertentul. 

Secalral keselulrulhaln, F3 cenderulng memiliki kalndulngaln gizi yalng lebih tinggi 

dibalndingkaln formullal lalinnyal, terultalmal paldal energi, protein, lemalk, kalrbohidralt, 

sertal beberalpal vitalmin daln minerall. Nalmuln, tidalk semulal zalt gizi menu lnjulkkaln polal 

yalng salmal, seperti vitalmin C yalng julstrul lebih tinggi paldal F1. Hall ini menulnju lkkaln 

balhwal setialp formullal memiliki keulnggullaln malsing-malsing tergalntu lng paldal jenis zalt 

gizi yalng diperhaltikaln. 
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BAB V 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 

Berdalsalrkaln halsil penelitialn tentalng Dalyal Terimal ULji Orgalnoleptik Minulmaln 

Sereall dengaln Balhaln Dalsalr Tepu lng Komposit Jalgulng Malnis, Kalcalng Hijalul, 

daln ULbi Jallalr, malkal dalpalt ditalrik kesimpullaln sebalgali berikult: 

1. Valrialsi formullal minu lmaln sereall memberikaln pengalrulh terhaldalp tingkalt 

kesulkalaln palnelis paldal alspek walrnal. 

2. Valrialsi formullal minu lmaln sereall tidalk memberikaln pengalrulh terhaldalp 

tingkalt kesulkalaln palnelis paldal alspek ralsal. 

3. Valrialsi formullal minu lmaln sereall tidalk memberikaln pengalrulh terhaldalp 

tingkalt kesulkalaln palnelis paldal alspek tekstu lr. 

4. Valrialsi formullal minu lmaln sereall tidalk memberikaln pengalrulh terhaldalp 

tingkalt kesulkalaln palnelis paldal alspek alromal. 

5. estimalsi nilali zalt gizi minulmaln sereall paldal setialp formullal (F0, F1, F2, daln 

F3) menu lnjulkkaln perbedalaln. Formullal F3 memiliki kalndulngaln energi, 

protein, lemalk, kalrbohidralt, sertal sebalgialn besalr vitalmin daln minerall 

tertinggi, sedalngkaln beberalpal zalt gizi seperti vitalmin C lebih tinggi paldal 

F1. Dengaln demikialn, setialp formullal memiliki keu lnggullaln nilali gizi yalng 

berbedal. 

Valrialsi formullalsi tepulng komposit memberikaln pengalrulh yalng signifikaln 

terhaldalp multul walrnal minu lmaln sereall, nalmuln tidalk berpengalrulh nyaltal terhaldalp ralsal, 
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tekstulr, daln alromal. Berdalsalrkaln alkulmullalsi nilali raltal-raltal dalri selulrulh palralmeter ulji 

orgalnoleptik, Formullal F1 ditetalpkaln sebalgali formullal terbalik. Formu llal F1 memiliki 

tingkalt dalyal terimal tertinggi secalral keselulrulhaln daln palling disulkali oleh palnelis 

secalral spesifik paldal altribult walrnal. 

B. Saran 

 

Mengalcul paldal kesimpullaln daln pembalhalsaln yalng telalh disalmpalikaln, penullis 

memberikaln beberalpal salraln yalng dihalralpkaln dalpalt menjaldi balhaln 

pertimbalngaln sertal memberikaln malnfalalt balgi pihalk-pihalk terkalit: 

1. Bagi Peneliti Selanjutnya 

 

Dihalralpkaln peneliti selalnjultnyal dalpalt melalkulkaln alnallisis yalng lebih 

mendallalm terhaldalp kalndulngaln zalt gizi, balik zalt gizi malkro malulpuln mikro, 

paldal minu lmaln sereall yalng dihalsilkaln. Selalin itul, penelitialn lalnju ltaln dalpalt 

difokulskaln paldal penguljialn multul yalng lebih mendallalm, melipulti 

kalralkteristik kimial (kalndulngaln gizi/proksimalt) daln ulji mikrobiologi ulntu lk 

menjalmin kealmalnaln produlk selalmal malsal simpaln. Hall ini dalpalt diiringi 

dengaln pengembalngaln formullalsi yalng lebih optimall gulnal  meningkaltkaln 

dalyal terimal konsulmen paldal alspek ralsal, tekstu lr, daln alromal. 

2. Bagi Masyarakat 

 

Dihalralpkaln malsyalralkalt dalpalt memalnfalaltkaln halsil penelitialn ini 

dengaln mencobal membulalt minulmaln sereall berbalhaln dalsalr jalgulng malnis, 

kalcalng hijalul, daln ulbi jallalr sebalgali allternaltif minulmaln yalng lebih bergizi. 

Pemalnfalaltaln balhaln palngaln lokall ini julgal dalpalt menjaldi sallalh saltul ulpalyal 
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dallalm meningkaltkaln konsulmsi palngaln sehalt sertal membulkal pelulalng ulsalhal 

di bidalng palngaln. 

3. Bagi Institusi 

 

Halsil penelitialn ini dihalralpkaln dalpalt menjaldi referensi balgi 

malhalsiswal daln civitals alkaldemikal dallalm pengembalngaln produlk palngaln 

berbalsis balhaln lokall, khulsulsnyal jalgulng malnis, kalcalng hijalu l, daln ulbi jallalr, 

sertal dalpalt mendulkulng pengembalngaln inovalsi di bidalng palngaln daln gizi. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Surat Penelitian 
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Lampiran 2. Surat keterangan Layak Etik 
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Lampiran 3. Form Uji Organoleptik 

UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama : 

Tanggal : 

Petunjuk : 

 

Dihaldalpaln saluldalral disaljikaln malcalm-malcalm minulmaln sereall. Sebelulm 

mencicipi setialp jenis minulmaln sereall, kulmulr terlebih dalhullul dengaln alir minulm yalng 

disedialkaln daln dibulalng, istiralhaltlalh sebentalr sebelulm mencicipi minulmaln sereall 

berikultnyal. Salu ldalral dimintal ulntulk memberikaln penilalialn orgalnoleptic dengaln 

menggulnalkaln deskripsi sebalgalimalnal disaljikaln dallalm talble berikult ini. 

Keteralngaln : 

1. Salngalt Tidalk Sulkal 

2. Tidalk Sulkal 

3. ALgalk Sulkal 

4. Sulkal 

5. Salngalt Sulkal 

 

Penilaian 220 221 222 223 

Warna     

Rasa     

Tekstur     

Aroma     

 

Komentar: 

.................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 

Dokumentasi Penelitian Tahap I (Pembuatan Tepung Jagung Manis) 

 

Jagung manis 

1000 gram 

Pengeringan 

jagung manis 

Penggilingan biji 

jagung manis 

kering 

Pengayakan tepung 

jagung manis 

Hasil tepung 

jagung manis 

Dokumentasi Penelitian Tahap I (Pembuatan Tepung Kacang Hijau) 

 

Pencucian 1000 

gram kacang hijau 
Sangrai dengan 

api Kecil kurang 

lebih 20 menit 

Penggilingan biji 

kacang hijau yang 

telah disangrai 

Pengayakan tepung 

kacang hijau 

Hasil tepung 

kacang hijau 

Dokumentasi Penelitian Tahap I (Pembuatan Tepung Ubi jalar Ungu) 

   
 

 

Ubi jalar ungu 

1000 gram 
 

 

Pengeringan ubi 

jalar ungu 

Pengupasan kulit 

ubi jalar ungu 
 

 

Penghalusan ubi 

jalar ungu 

Pengirisan ubi 

jalar ungu 
 

 

Pengayakan 

tepung ubi jalar 

ungu 

Perendaman 

kurang lebih 15 

menit 

 

Hasil tepung ubi 

jalar ungu 

Tiriskan ubi 

jalar ungu 
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Dokumentasi Penelitian Tahap II (Pembuatan Minuman Sereal) 

 

Persiapkan semua 

bahan 
Pencampuran 

tepung 

Dilanjutkan 

dengan pemanasan 

susu, gula pasir 

dan bahan lain 

sampai mendidih 

Dilanjutkan 

pencampuran 

wadah berisi 

tepung 

Aduk hingga 

merata 

 

Hasil minuman 

sereal 

Dokumentasi Hasil Sampel Uji Organoleptik 
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Dokumentasi Penelitian Tahap III (Uji Organoleptik ) 
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Lampiran 5. Master Data 

 

No.Responden 
F0 (220) F1 (221) 

Warna Rasa Tekstur Aroma Warna Rasa Tekstur Aroma 

1 3 2 4 3 3 3 4 2 

2 4 3 4 2 3 2 3 3 

3 4 3 4 4 4 4 3 4 

4 4 3 4 4 4 4 3 4 

5 4 4 4 3 4 4 3 3 

6 3 2 4 3 3 2 4 2 

7 4 2 3 2 2 2 3 2 

8 3 3 3 3 4 3 3 3 

9 4 3 4 4 4 3 3 4 

10 3 2 2 2 3 2 2 2 

11 4 3 3 3 4 4 4 4 

12 3 2 5 3 5 3 3 3 

13 3 4 3 2 5 4 5 3 

14 3 2 3 2 3 3 2 2 

15 3 2 2 2 1 1 1 1 

16 4 2 3 3 5 2 4 3 

17 4 3 4 1 4 3 4 3 

18 3 3 2 2 4 2 2 2 

19 4 3 3 2 4 3 3 3 

20 4 2 3 3 4 3 4 3 

21 4 4 3 3 4 3 3 3 

22 3 3 3 3 4 3 4 3 

23 4 2 4 2 4 1 4 2 

24 4 2 3 3 4 3 4 4 

25 4 4 4 4 4 3 3 4 

26 4 4 4 4 4 4 4 3 

27 4 3 3 3 4 3 3 3 

28 4 4 3 4 4 2 3 3 

29 5 2 4 3 4 3 3 2 

30 3 4 5 3 3 5 4 4 

Jumlah 110 85 103 85 112 87 98 87 

Rata-rata 3.666667 2.833333 3.433333 2.833333 3.733333 2.9 3.266667 2.9 

 

 

No.Responden 
F2 (222) F3 (223) 

Warna Rasa Tekstur Aroma Warna Rasa Tekstur Aroma 
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1 3 4 4 4 3 2 4 2 

2 3 4 3 3 3 4 3 3 

3 4 4 4 4 4 4 3 4 

4 3 3 4 2 3 3 3 3 

5 3 4 3 3 4 2 2 3 

6 4 4 3 4 5 3 2 2 

7 2 2 2 3 3 3 2 2 

8 4 3 3 3 4 3 3 4 

9 4 3 3 4 4 3 3 4 

10 3 2 2 2 3 3 3 3 

11 4 3 4 4 3 4 3 3 

12 2 3 4 2 2 3 3 3 

13 3 5 5 5 2 3 4 3 

14 3 2 2 2 2 3 2 2 

15 3 1 1 1 2 1 1 1 

16 4 3 4 3 4 4 4 4 

17 4 4 3 3 4 3 3 1 

18 3 2 2 2 3 4 4 4 

19 4 4 4 4 4 2 3 3 

20 3 3 3 3 3 2 4 3 

21 3 3 4 3 3 4 3 3 

22 4 4 4 3 3 4 4 3 

23 3 2 2 3 3 2 3 2 

24 3 2 4 3 3 3 3 3 

25 4 3 3 4 4 4 4 4 

26 3 3 3 4 3 4 2 3 

27 3 4 3 3 3 4 3 3 

28 4 5 3 3 3 4 3 3 

29 3 2 2 2 3 2 3 2 

30 5 4 3 3 4 3 3 4 

Jumlah 101 95 94 92 97 93 90 87 

Rata-rata 3.366667 3.166667 3.133333 3.066667 3.233333 3.1 3 2.9 
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Lampiran 6. Hasil Uji Kruskal Wallis 
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Lampiran 7. Hasil Uji Mann Whiteney 
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Lampiran 8. Diagram 
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