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ABSTRAK

ABSTRAK

Latar Belakang: Minuman sereal merupakan produk pangan praktis yang banyak
dikonsumsi sebagai alternatif sarapan. Namun, bahan baku utama seperti gandum
masih bergantung pada impor. Oleh karena itu, diperlukan pemanfaatan bahan
pangan lokal seperti jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar yang memiliki
kandungan gizi- tinggi serta berpotensi dikembangkan sebagai minuman sereal
berbasis tepung komp03|t Tu1uan Penelitian ini bertu1 uan untuk mengetahui daya
terima organqleptlk (warna r‘asa te,kstur dan aroma) minuman sereal berbahan
dasar tepung_ =komposn jagung manis, kacang huau “dan ubi jalar. Metode:
Penelitian ini merupakan penekitigh ekspenmen dengan Rancangarr ‘Acak-Liengkap
(RAL) yang terdiri dari émpat formulasi yaitu FO, F1, F2, dan F3 dengan variasi
proporsi bahan. Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis menggunakan metode
hedonik. Data dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan
uji Mann-Whitney. Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
signifikan terhadap atribut warna (p = 0,006), sedangkan pada atribut rasa (p =
0,373), tekstur (p = 0,221), dan aroma (p = 0,784) tidak terdapat pengaruh yang
signifikan. Secara deskriptif, formula F1 paling disukai pada aspek warna, F2
pada aspek rasa dan aroma, serta FO pada aspek tekstur. Kesimpulan: Variasi
formulasi tepung komposit berpengaruh terhadap warna minuman sereal, namun
tidak berpengaruh terhadap rasa, tekstur, dan aroma. Formula F1 dan F2
cenderung lebih disukai panelis dibandingkan formula lainnya. Saran: Perlu
dilakukan penelitian lanjutan terkait analisis kandungan gizi, sifat fisikokimia,
serta pengembangan produk agar dapat diaplikasikan sebagai alternatif pangan
fungsional berbasis bahan lokal.

Kata kunci: daya terima uji organoleptik minuman sereal
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ABSTRACT

ABSTRACT

Background: Cereal drinks are practical food products commonly consumed as an
alternative breakfast. However, the main raw materials such as wheat are still
dependent on imports. Therefore, the utilization of local food ingredients such as
sweet corn, mung beans, and sweet potatoes, which have high nutritional value,
can be developed as composite flour-based cereal drinks. Objective: This study
aimed to determine; the: organoleptic acceptability (color, taste, texture, and
aroma) of cqreal drlnks made frcm composne roUr of:sweet corn, mung beans,

and sweet potatoes Method ThIS study was an experimental research using a
Completely Randomlzed De5|gﬂ (CRD) conslstmg ‘of four-formuldtions, hamely
FO, F1, F2, and F3'with' different proportions of ingredients. Organoleptlc tests
were conducted by 30 panelists using the hedonic method. Data were analyzed
using the Kruskal-Wallis test followed by the Mann-Whitney test. Results: The
results showed that there was a significant effect on color (p = 0.006), while taste
(p = 0.373), texture (p = 0.221), and aroma (p = 0.784) showed no significant
effects. Descriptively, F1 was most preferred in terms of color, F2 in taste and
aroma, and FO in texture. Conclusion: Variation in composite flour formulation

affects the color of cereal drinks but does not affect taste, texture, and aroma.
Formulations F1 and F2 tended to be more preferred by panelists compared to
other formulations. Suggestion: Further research is needed to analyze nutritional
content, physicochemical properties, and product development to support its
application as a functional food based on local ingredients.

Keywords: Acceptability of organoleptic test of cereal beverage
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BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang
Minuman sereal didefinisikan sebagai produk pangan instan siap saji yang

umumnya dikonsumsi sebagai sarapan, terbuat dari bahan dasar serealia atau
sumber karbohidrat seperti gandum, oat , jagung, atau beras, yang diolah
menjadi bentuk flakes atau bubuk, kemudian disajikan dengan penambahan
susu atau air. Produk ini sangat populer karena menawarkan kepraktisan dan
kecepatan penyajian, menjadikannya pilihan utama bagi masyarakat modern

dengan gaya hi‘dup serba cepat (Purbowati et al., 2022). Secara umum, sereal,

“Fa

termasuk!d_a‘lién?l bgnt'uk anumanmengahdur‘wg Serat.pangan (dietary fiber),

Karbohidrat sebagal sumber efiergii; protein‘sefta berbagi Vitarhin. dan mineral.
Serealia ya‘ng‘-n{érij;di bahan baku, seperti sorgum, juga dikenal memiliki
senyawa bioaktif seperti polifenol dan antioksidan yang berperan dalam
meningkatkan sistem kekebalan tubuh, menangkal radikal bebas, serta
membantu menekan risiko penyakit kronis seperti obesitas dan diabetes tipe-2.
Berbagai kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif tersebut menempatkan
minuman sereal sebagai salah satu jenis pangan fungsional, yaitu pangan yang
selain memenuhi kebutuhan energi juga memberikan dampak positif bagi
kesehatan (Ambarsari, Endrasari and Hidayah, 2020).

Minuman sereal memiliki banyak manfaat, bahan bakunya yaitu oat dan

gandum bukan tanaman lokal Indonesia. Hampir seluruh pasokan gandum



masih tergantung pada impor, sehingga tingkat ketergantungan Indonesia
terhadap komoditas ini sangat tinggi (Gusriani et al ., 2024). Ketergantungan
impor menimbulkan beberapa permasalahan, antara lain harga produk yang
relatif mahal, keterbatasan ketersediaan produk di pasaran, serta kerentanan
terhadap fluktuasi harga global (Fizabillah, Andre and Penga, 2024). Kondisi ini
mengindikasikan bahwa masyarakat Indonesia menghadapi hambatan dalam
mengakses minuman sereal secara luas. Oleh karena itu, diperlukan alternatif
bahan baku lokal yang lebih mudah diperoleh, terjangkau, dan tetap memiliki
kandungan gizi yang baik.

Subs";i:tus.i '-p-angan berbasis komoditas lokal menjadi salah satu strategi
penting dajam mengahltas:f'):err;asalahan _'}.qét.aﬁz;n‘ér{bangan tersebut Indonesia
memiliki keragaman bahan pangan yang sangat besar balk darl kelompok
serealia, kacang kacangan maupun umbi-umbian, yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan substitusi dalam pembuatan produk olahan sejenis minuman
sereal. Pemanfaatan bahan pangan lokal tidak hanya dapat mengurangi
ketergantungan impor, tetapi juga mendukung pemberdayaan petani serta
memperkuat ekonomi daerah. Dengan demikian, pengembangan minuman
sereal berbahan dasar komoditas lokal diharapkan dapat menghadirkan produk
inovatif yang lebih sesuai dengan karakteristik masyarakat Indonesia (Sutrisno
and Dewi, 2023).

Selain memiliki potensi gizi yang baik, minuman sereal berbasis bahan

lokal juga berpeluang dikembangkan sebagai produk yang sesuai untuk



berbagai kelompok usia, termasuk anak-anak. Anak-anak membutuhkan energi,
protein, vitamin, dan mineral dalam jumlah cukup untuk mendukung
pertumbuhan dan aktivitas harian. Bahan-bahan lokal seperti jagung manis,
kacang hijau, dan ubi jalar mampu mendukung kebutuhan tersebut karena
jagung manis merupakan sumber karbohidrat yang baik untuk energi kacang
hijau kaya protein nabati dan vitamin B kompleks yang berperan penting bagi
tumbuh kembang anak , serta ubi jalar mengandung beta karoten sebagai
provitamin A yang mendukung kesehatan mata dan sistem imun. Selain itu,
anak-anak umumnya lebih menyukai produk pangan dengan tekstur lembut dan
rasa maniéﬁalérpi-,‘ 'sehingg_a minuman sereal dari tepung komposit ini memiliki

| B ¢ L.~ o=

pelu‘ang'tfljggitupﬁukv diterima tlengan baik sébagai alternatif pangan sehat dan

praktis untuk‘anak usia sekofah. -+ 5 AL

Jagﬁﬁg mar;is'(Zea mays saccharata) sebagai salah satu komoditas lokal
yang berpotensi besar digunakan untuk bahan dasar minuman sereal. Jagung
manis memiliki rasa manis alami, tekstur lembut, serta kandungan gizi berupa
karbohidrat sederhana, vitamin A, vitamin B kompleks, vitamin C, dan mineral
penting seperti fosfor dan kalium (Amelia, Ma’arif and Arkeman, 2016).
Ketersediaan jagung manis di Indonesia juga relatif stabil karena tanaman ini
mudah dibudidayakan di berbagai daerah. Hal ini dibuktikan dengan data dari
Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2025 bahwa pada periode Januari hingga Mei

2025 luas panen jagung sebesar 1,47 hektare (Badan Pusat Statistik, 2025).

Selain itu, jagung telah lama diterima sebagai bahan pangan oleh masyarakat,



baik sebagai makanan pokok di beberapa wilayah maupun sebagai bahan baku
olahan pangan modern (Wijana et al ., 2024). Oleh karena itu, penggunaan
jagung manis sebagai bahan dasar minuman sereal lokal berpotensi
menghasilkan produk yang lebih ekonomis dan mudah diterima konsumen.

Kacang hijau (Vigna radiata) juga dapat dijadikan bahan tambahan yang
bermanfaat dalam formulasi minuman sereal. Kacang hijau dikenal sebagai
sumber protein nabati dengan kandungan asam amino esensial yang lengkap,
serta kaya akan vitamin B kompleks, zat besi, kalsium, fosfor, dan antioksidan
alami. Penambahan kacang hijau dalam formulasi produk pangan terbukti dapat
meningka{l;én. kandungan protein sekaligus memperbaiki kualitas gizi produk.
Selain |tu4 rasa khas ’(jén ,Ttekstur Iembut X kacang hljau setelah diolah
membuatﬁya dlsukal oIeh masyarakat dalam berbagalbentuk olahan mulal dari
bubur, kue; hlngga minuman tradisional (Wijana et al., 2024). Substitusi kacang
hijau dalam pembuatan minuman sereal diharapkan dapat menambah nilai gizi
sekaligus meningkatkan daya terima konsumen.

Bahan lokal lainnya yang berpotensi adalah ubi jalar (Ipomoea batatas).
Ubi jalar sebagai salah satu sumber karbohidrat kompleks yang kaya akan serat
pangan, serta mengandung provitamin A (beta-karoten) yang berperan penting
dalam menjaga kesehatan mata dan sistem kekebalan tubuh. Selain itu, ubi jalar
memiliki berbagai variasi warna alami seperti ungu, oranye, atau kuning yang
dapat meningkatkan daya tarik visual suatu produk pangan. Ubi jalar kaya beta

karoten, antioksidan yang melawan radikal bebas dan menurunkan risiko kanker



payudara, dengan rekomendasi konsumsi lima porsi buah dan sayuran kaya beta
karoten. Serat larut dan karbohidrat kompleksnya membantu menjaga berat
badan, menurunkan kolesterol LDL, dan menjaga gula darah stabil, sementara
serat tinggi pada ubi jalar ungu dan magnesium mendukung pencernaan yang
sehat. Kandungan beta karoten, magnesium, seng, dan vitamin B kompleks juga
meredakan gejala arthritis. Meskipun manis, ubi jalar mendukung sekresi
insulin bagi penderita diabetes sebagai alternatif karbohidrat sehat jika
dikonsumsi terkontrol (Sofyana et al., 2023). Dengan memanfaatkan ubi jalar
dalam formulasi minuman sereal, produk tidak hanya memiliki nilai gizi yang

lebih tingéi, te_tépi juga memiliki tampilan menarik dan potensi sebagai pangan
P ! 1..-: SOy PRI AR l-. i
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'._Da]laitr“n pengembang‘anproduk pangan aspekorganolepttk atau mutu
sensoris n‘iénja‘di .'Hajl yang tidak bisa diabaikan. Warna, aroma, rasa, dan tekstur
merupakan faktor utama yang akan menentukan apakah sebuah produk dapat
diterima oleh konsumen. Tidak jarang, nilai gizi yang tinggi saja tidak cukup
membuat suatu produk disukai, karena pada akhirnya keputusan membeli sering
kali dipengaruhi oleh selera (Arziyah, Yusmita and Wijayanti, 2022). Karena
itu, pengujian organoleptik perlu dilakukan untuk melihat sejauh mana
minuman sereal berbahan dasar jagung manis dengan tambahan kacang hijau
dan ubi jalar dapat diterima masyarakat. Dari hasil pengujian inilah nantinya
dapat diketahui formulasi mana yang paling sesuai, baik dari sisi gizi maupun

dari sisi penerimaan konsumen.



Penelitian sebelumnya, sebagian besar kajian masih berfokus pada
pemanfaatan bahan pangan lokal secara terpisah. Jagung umumnya diteliti
dalam bentuk tepung atau sebagai pangan pokok alternatif (Lalujan et al.,
2017). Kacang hijau sering dikaji dalam bentuk bubur instan atau minuman
tradisional (Karimah, Bintoro and Hintono, 2019). Ubi jalar lebih banyak
digunakan sebagai tepung atau produk olahan berbasis umbi (Pratiwi, 2020).
Belum banyak penelitian yang mencoba mengombinasikan ketiga bahan
tersebut menjadi produk sejenis minuman sereal yang praktis dan bergizi,
apalagi disertai dengan uji organoleptik secara sistematis. Dengan demikian,
penelitian!ﬁ.i.ni. -dih'arapkan dapat menghadirkan inovasi pangan fungsional
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berbasis bahan lokal yang mampu menjawab kebutuhan gizi sekallgus diterima
dengan ba|k o}eh masyarakat MY b B Semaky a5
Berdasarkan uraian di atas, maka penulis tertarik untuk meneliti tentang
“Gambaran Uji Organoleptik Minuman Sereal dengan Bahan Dasar Jagung
Manis Substitusi Kacang Hijau dan Ubi Jalar”.
Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang, masalah dalam penelitian ini adalah
bagaimana uji organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) minuman sereal
berbahan dasar jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar.

Tujuan

1. Tujuan Umum



Diketahui daya terima uji organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur)

minuman sereal berbahan dasar jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar.

2. Tujuan Khusus

a.

b.

C.

d.

e.

Diketahui daya terima rasa formulasi minuman sereal berbahan dasar
jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar FO, F1, F2, dan F3.
Diketahui daya terima warna formulasi minuman sereal berbahan dasar
jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar FO, F1, F2 dan F3.
Diketahui daya terima tekstur formulasi minuman sereal berbahan dasar
jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar FO, F1, F2, dan F3.
Di"l'.(:eta.hAui‘daya terima aroma formulasi minuman sereal berbahan dasar
jagung mams kac;:n4g hljau dan ubl jalalr FO Fl F2, dan F3

D|ketahU| Estlma3| nrlar zat ngl mmuman sereal berbahan Jagung

manis, kacang hijau, dan ubi jalar pada formula FO, F1, F2, dan F3.

D. Manfaat penelitian

1. Bagi Mahasiswa

Penelitian ini dapat menjadi sarana bagi mahasiswa untuk menambah

pengetahuan dan wawasan dengan menerapkan ilmu yang diperoleh selama

perkuliahan. Mahasiswa dapat memahami pengembangan produk pangan

fungsional berbasis bahan lokal serta mengetahui uji organoleptik pada

minuman sereal yang diformulasi dari jagung manis, kacang hijau, dan ubi

jalar.



2. Bagi Masyarakat
Penelitian ini bermanfaat untuk memperkenalkan minuman sereal
berbahan jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar kepada masyarakat
sehingga dapat dijadikan alternatif pangan sehat, bergizi, dan berbasis bahan
lokal. Produk ini diharapkan mendorong pemanfaatan komoditas lokal

sekaligus meningkatkan kesadaran masyarakat terhadap pola makan sehat.

3. Bagi Peneliti Lain/Akademik

Hasil penelitian ini dapat menjadi acuan dan referensi bagi peneliti

lain, khususnya dalam pengembangan produk pangan fungsional berbahan

lokal. "Pen‘ei-it.-iain’-ini juga dapat digunakan sebagai bahan perbaikan dalam

‘peneliti

ok

in lanjutan, s

[ P

L.~

erta memberikan: kontribusi-bagi institusi akademik

dalam peh'gﬁmbangan:"i'll'rnﬁfparigah"'déi‘h'iéiii?. Sevid s el

Keaslian Penelitian

E.
Tabel 1.1 Keaslian penelitian
No | Judul Nama Peneliti Perbedaan Persamaan
Karakteristik Penelitian tersebut Sama—_sgma
A meneliti produk
Fisikokimia berfokus pada Minuman Sereal
dan Sensoris Noli Novidahlia, bahan dasar Instan: Melakukan
Minuman Intan Sorgum dan uii fiéi’kokimiadan
1 | Sereal Instan Kusumaningrum, | Tepung Tempe; u!i sensoris:
dari Sorgum Aisyah Intan variasi perlakuan I\jlen acu é da
(Sorghum Pamela adalah gacup
: . standar mutu SNI
bicolor) dan perbandingan
01-4270-1996
Tepung Tempe kedua bahan baku. Susu Sereal
Studi Rini Umiyati, Produk yang Sama-sama
Karakteristik Finda Evita diteliti adalah meneliti produk
2 | Sereal Marviana, Rizky Breakfast Flakes sereal sarapan
Breakfast Muliani Dwi (sereal siap santap | yang
Flakes Dari Ujianti, Fafa berbentuk menggunakan




Tepung Ubi

Jalar Kuning <~}

= -
L

Y

bentuk serbuk
murni. Bahan baku

;| utama ubi-jalar:
' kuning dan‘labu’

No | Judul Nama Peneliti Perbedaan Persamaan
Variasi Nurdyansyah kepingan/ ready-to- | tepung lokal
Konsentrasi eat), bukan sebagai bahan
Tepung Beras minuman sereal baku; Melakukan
Merah dan instan (serbuk). uji mutu proksimat
Tepung Fokus pada bahan | (protein,
Edamame baku Beras Merah | karbohidrat) dan

dan Edamame. uji sensoris.
Produk akhirnya
. Sama-sama
adalah minuman : .
. berinovasi pada
yang berasal dari .
Pengaruh produk minuman
flakes (sereal ,
Penambahan kepingan) yan sereal;
Tepung Labu pingan) yang Menganalisis sifat
. . . kemudian diseduh T
Kuning Anisa Lutfiana mutu (fisikokimia
. . (flakes-based .
3 | Terhadap Sifat | Sari, Elly dan sensoris)
. . . beverage), bukan _
Mutu Minuman | Kurniawati sereal instan dalam produk;
Flakes Berbasis Menggunakan

umbi-umbian (Ubi
Jalar) sebagai
bahan dasar

utama..

e ANING




BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA
A.  Minuman sereal
1. Pengertian Minuman sereal

Minuman sereal didefinisikan sebagai produk serbuk instan atau siap
saji yang dapat segera disajikan dengan penambahan air panas atau susu,
umumnya hanya memerlukan waktu penyiapan yang singkat, kurang dari
tiga menit. Produk ini diciptakan sebagai solusi untuk mengatasi
keterbatasan waktu dalam mempersiapkan sarapan pagi yang bergizi di
tengaﬁﬁkehi-dupan modern yang serba cepat (Novidahlia, Kusumaningrum
and Pafnelm'ZOZd) S’ejéar;um.um s_eréal dllbu‘z;x cFarl bahan dasar serealia
(sepertl jagu.ng, oats atau so’rgum) dan/atau umbl umblan yang telah
dlpanggang atau diekstrusi, kemudian diolah menjadi bentuk bubuk atau
flakes, kemudian disajikan dengan penambahan susu atau air (Purbowati et
al., 2022).

Sereal dikelompokkan berdasarkan sifat fisiknya. Terdapat sereal siap
santap (ready to eat) yang telah diolah dan direkayasa (misalnya flakes,
puffed, at au shredded), serta sereal panas instan tradisional yang dijual
dalam bentuk serbuk atau biji-bijian yang telah dimasak, dan hanya
memerlukan air mendidih untuk penyajian. Minuman sereal instan, atau
yang dikenal juga sebagai minuman sereal cepat saji, termasuk dalam

kategori sereal instan panas. Penting untuk dicatat bahwa Standar Nasional
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Indonesia (SNI) secara spesifik mengatur produk Susu Sereal Instan (SNI
01-4270-1996), yang menggarisbawahi bahwa produk ini merupakan
campuran antara bubuk sereal dengan susu bubuk untuk memastikan
komposisi gizi yang lebih lengkap dan daya terima yang tinggi (Oktaviani et

al., 2018).

s " i 'Gambar 2.1 Minuman sereal
o AL “{sumber: Halodac) ' - “_'.

: Kandungan 'GIZI dan Manfaat Mmuman sereal

Secara umum sereal, termasuk dalam bentuk mlnljman mengandung
serat pangan (dietary fiber), karbohidrat sebagai sumber energi, protein,
serta berbagai vitamin dan mineral. Serealia yang menjadi bahan baku,
seperti sorgum, juga dikenal memiliki senyawa bioaktif seperti polifenol dan
antioksidan yang berperan dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh,
menangkal radikal bebas, serta membantu menekan risiko penyakit kronis
seperti obesitas dan diabetes tipe-2. Berbagai kandungan nutrisi dan
senyawa bioaktif tersebut menempatkan minuman sereal sebagai salah satu

jenis pangan fungsional, yaitu pangan yang selain memenuhi kebutuhan
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B.

energi juga memberikan dampak positif bagi kesehatan (Ambarsari,

Endrasari and Hidayah, 2020).

Jagung Manis

1. Pengertian Jagung Manis

Jagung manis (Zea mays saccharate) adalah varietas jagung yang
termasuk dalam keluarga rumput-rumputan (Poaceae) dan digolongkan
sebagai tanaman monokotil karena hanya memiliki satu daun lembaga pada
bijinya. Tanaman ini umumnya tumbuh tegak dengan batang yang kokoh
dan permukaan yang agak kasar, serta dapat mencapai tinggi antara 0,6

hinggafS méter' Masa tanam jagung manis relatif singkat, sekitar tiga bulan

l,.' "1"- - '—-.' ,'- . l ~

'sejak dltanam hlngga SIap dlpanen mesklpun Waktunya blsa berbeda

tergantung\varletas dan kondlsngkungan Cm khas jaguhg fanis terletak
pada b|]|nya yang berasa manis, biasanya berwarna kuning atau putih, dan
sering dikonsumsi sebagai sayuran segar maupun setelah direbus
(Parawansa, 2024).

Jagung manis berbeda dari varietas jagung lainnya karena kandungan
gula pada bijinya lebih tinggi, sehingga rasanya lebih manis dan teksturnya
lebih lembut. Tanaman ini umumnya ditanam untuk tujuan konsumsi
langsung, bukan untuk pakan ternak maupun bahan baku industri seperti
jagung biasa. Dengan masa panen yang cepat dan karakteristik biji yang

disukai masyarakat, jagung manis menjadi salah satu varietas jagung yang
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banyak dibudidayakan serta mudah ditemukan di berbagai daerah (Indriani,
2020).
Kandungan dan Manfaat Jagung Manis

Jagung manis adalah salah satu varietas jagung yang banyak disukai
masyarakat Indonesia karena rasanya manis, aromanya lebih harum,
mengandung sukrosa, serta rendah lemak. Kandungan gula pada jagung
manis relatif tinggi, sehingga selain dimanfaatkan sebagai bahan pangan,
bagian daun dan batangnya juga dapat digunakan sebagai pakan ternak.
Tanaman ini memiliki nilai gizi yang cukup tinggi apabila dikonsumsi.
Komp03|5| nutr|5| dalam 100 gram biji jagung manis adalah sebagai berikut

"'.'-~, b !,-* A

'(Prlbads Sutmland Sodlq 2022)

Tabel 2. 1 Kandungan Nllar Nutr|5| Dalam 100g Brjl Jagung Mams

‘No | Kandungan Nutrisi Jumlah | Satuan
“1 | Energi 90 kkal 360 kkal
2 | Karbohidrat 19 g
3 | Gula 3.2 g
4 | Dietary fiber 2.7 g
5 | Lemak 1.2 g
6 | Protein 3.2 g
7 | Vitamin A equiv. 10 g 1 g
8 | Asam folat (Vitamin B9) 46 ¢ 12 %
9 | Vitamin C 7 mg 12 %
10 | Besi 0.5 mg 4 %
11 | Magnesium 37 mg 10 %
12 | Kalium 270 mg 6 %

Jagung, termasuk varietas jagung manis, memiliki banyak manfaat

bagi kesehatan karena kandungan gizinya yang melimpah. Tanaman ini
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kaya vitamin A, B, dan E, serta mineral penting seperti fosfor, magnesium,
mangan, seng, besi, tembaga, dan selenium. Kandungan seratnya yang
tinggi berperan dalam menjaga kesehatan saluran pencernaan serta
mencegah sembelit, wasir, dan kanker kolorektal. Jagung juga mengandung
antioksidan yang berfungsi melawan radikal bebas, mencegah kanker, serta
menurunkan risiko Alzheimer. Minyak jagung diketahui dapat menurunkan
kadar kolesterol sehingga baik untuk kesehatan jantung, sementara vitamin
B12 dan asam folat di dalamnya membantu mencegah anemia serta cacat
saraf pada bayi baru lahir. Dengan kandungan tersebut, jagung tidak hanya
berma’r’.\:faalt-- ba‘gi- kesehatan, tetapi juga memiliki nilai fungsional tinggi
'karenaﬂapa,t dloléh m’ehja{;l- berbaga_l—.pfl.'o‘dulk pangan dan non- pangan yang
bernilai ekunomls (Sumlaty ot a{ 2022) BT
Standar mutu bahan baku merupakan Kkriteria esensial yang harus
dipenuhi untuk menjamin keamanan pangan, kualitas gizi, dan konsistensi
produk akhir. Dalam konteks minuman sereal instan, penetapan standar ini
penting untuk memastikan bahwa jagung manis yang digunakan memiliki

karakteristik fisik dan kimia yang optimal untuk diproses menjadi tepung

atau flakes. Berikut adalah standar mutu untuk jagung manis:
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Tabel 2.2 Standar Mutu Jagung Manis

1. Pengertian Kacang Hijau

o " Syarat Syarat Syarat Syarat
No | Kriterian Uji Satuan mutu. | mutu Il mutu. 1 mutu IV
1 Kadar air maks % 14 14 15 17
5 Butir rusak % 5 4 6 8
maks
3 Butir warna lain % 1 3 7 10
maks
4 | Butir pecah maks | % 1 2 3 3
5 Kadar kotoran % 1 1 9 2
maks
Kadar
6 aflatoksinmaks kg 5 5 15 20
C. Kacang Hijau

Kacan,g hljau (Vlgna radlata L.) adalah tanaman polong-polongan

1A% L. gozse £
<l \

'(Fabaceae) Yang menempatl urutan ketlga seteiah kedelal dan kacang tanah.

e g S

Tanaman i berbentuk semak yang t‘umbuh tegak berumur pendek (sekitar
60 hari), da‘n merupakan salah satu tanaman pangan penting karena
kandungan gizinya yang tinggi. Asal mula kacang hijau berasal dari India,
kemudian menyebar ke berbagai wilayah Asia tropis, termasuk Indonesia
pada awal abad ke-17 melalui pedagang Cina dan Portugis. Pada mulanya,
penyebarannya berpusat di Pulau Jawa dan Bali, lalu berkembang ke
Sulawesi, Sumatra, Kalimantan, hingga wilayah Indonesia bagian timur
pada tahun 1920-an. Kacang hijau dipanen beberapa kali dan biasanya
berakhir sekitar hari ke-80 setelah tanam (Tanaem, Pasangka and Tarigan,

2021).
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2. Kandungan Gizi dan Manfaat kacang Hijau
Kacang hijau kaya akan protein, serat, karbohidrat, vitamin (A, B1,
B2, C, asam folat), dan mineral (zat besi, kalsium, kalium, magnesium,
seng, fosfor) yang penting bagi kesehatan tubuh, termasuk sebagai sumber
energi, penjaga kesehatan jantung, peningkat imunitas, dan pendukung
fungsi otak. Kandungan gizi kacang hijau dapat dilihat pada berikut
(Ratnasari et al., 2021):

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Kacang Hijau Per 100 g

Kandungan Gizi | Jumlah | Varian Belu (%) | Olahan tauge (%)
Protein 45¢ 27,9 35,7
Karbohidrat . | 83,59 |352 14,1

Lemak i 1109- |08 ¢ |086

“Kalsium_ |\ | 50:0mg = U ERT A RET

JFosfafe., T | 100 Y et gres Aassm s lipn nl0
Zatbesi ! [ 1mg =T cpoe ey
Pati .. . |- 19,0 21,5

Kacang hijau memiliki kadar lemak yang lebih rendah dibandingkan
dengan sebagian besar jenis kacang-kacangan lainnya (Sari, 2020).
Tanaman ini memberikan berbagai manfaat penting bagi kesehatan, seperti
membantu melancarkan buang air kecil, mengatasi disentri, menyuburkan
rambut, menyembuhkan bisul, mengurangi biang keringat, meningkatkan
daya tahan tubuh, menurunkan kolesterol, memperkuat tulang, melancarkan
pencernaan, serta menurunkan risiko kanker. Selain itu, kacang hijau juga
berfungsi sebagai sumber protein nabati, membantu mengendalikan berat

badan, menurunkan risiko anemia, mencegah hipertensi, menjaga kesehatan
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otak, mengurangi risiko diabetes, bermanfaat bagi ibu hamil dan menyusui,
serta berperan dalam pencegahan penyakit jantung (Wahdaningsih and
Nadhiirah, 2024).

Standar mutu bahan baku merupakan kriteria esensial yang harus
dipenuhi untuk menjamin keamanan pangan, kualitas gizi, dan konsistensi
produk akhir. Dalam konteks minuman sereal instan, penetapan standar ini
penting untuk memastikan bahwa kacang hijau yang digunakan memiliki
karakteristik fisik dan kimia yang optimal untuk diproses menjadi tepung
atau flakes. Berikut adalah standar mutu baku untuk kacang hijau:

: ‘- Tabel 2.4 Standar Mutu Kacang Hijau

No | Jenis Uji" ' | Satuan |:Syarat mutu .| Syarat muty.Il | Syarat mutu Ill
1 | Kadarair:L[-" % " “Max13+ ! | Max-14% Max 14
2 | Butirrusak: | ™% ;. Max%¥.: |- .-Max3 .. L. ,.Max5
3 | Butirbelah!| % "| = Max1 " [~ Max2 " [/ Max3
4 | Butir keriput"} = % Max 2 Max 4 Max 6
5 Kotoran % Max 0 Max 1 Max 2
6 | Lolos ayakan % Max 1 Max 3 Max 5
D. Ubi Jalar

1. Pengertian Ubi Jalar
Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) adalah tanaman berumur pendek yang
banyak dibudidayakan di daerah tropis maupun subtropis. Tanaman ini
mampu beradaptasi pada kondisi tanah dengan nitrogen rendah, tahan
terhadap suhu tinggi, serta tidak memerlukan perawatan intensif. Terdapat
beberapa varietas ubi jalar dengan warna umbi yang berbeda, seperti putih,

kuning, ungu, dan oranye. Semua jenis ubi jalar mengandung serat, mineral,
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serta vitamin penting seperti kalium, fosfor, vitamin C, vitamin K, dan
vitamin B. Varietas ubi jalar berwarna oranye memiliki kandungan
antioksidan paling tinggi, terutama beta karoten, yang berperan dalam
melawan radikal bebas, menjaga sistem kekebalan tubuh, serta mendukung
kesehatan mata dan kulit (Amirullah, Afifah and Noer, 2024).

Ubi jalar termasuk tanaman dikotil (berkeping dua) yang bersifat
semusim, dan selama pertumbuhannya dapat berbunga, berbuah, serta
menghasilkan biji. Ciri-ciri tanaman ini antara lain batang yang tidak
berkayu, daun berbentuk hati atau jantung, bunga menyerupai terompet,
buah berupa kapsul dengan biji pipih, serta akar serabut yang berkembang
‘men jadl umb'L dengan ’t)éntak be.rvana;s-l . Tar;d}n;ﬁ S/ang juga dlkenal dengan
sebutan ketenla rambat atau 'sweet potato ini- dlduga berasa1 darl benua
Amerlka dengan pusat penyebaran di wilayah Polinesia, Selandia Baru, dan
Amerika Tengah. Warna ubi jalar yang beragam seperti putih, ungu, merah,
kuning, dan oranye menunjukkan kandungan gizi yang berbeda, di mana ubi

jalar kuning diketahui kaya akan vitamin A dan vitamin (Sihite etal ., 2019).

Kandungan Gizi dan Manfaat Ubi Jalar
Ubi jalar merupakan salah satu sumber pangan lokal yang memiliki

nilai gizi tinggi serta kandungan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi
kesehatan. Setiap varietas ubi jalar memiliki komposisi nutrisi yang
berbeda, namun pada umumnya mengandung karbohidrat, serat, vitamin,

mineral, dan antioksidan. Kandungan tersebut tidak hanya menjadikan ubi
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jalar sebagai sumber energi, tetapi juga sebagai pangan fungsional yang
mendukung sistem imun, menjaga metabolisme tubuh, serta melindungi dari
berbagai penyakit degeneratif. Berikut tabek kandungan gizi ubi jalar
(Hamakonda et al., 2024):

Tabel 2.5 Kandungan Gizi Ubi Jalar Per 100 g

Unsur Gizi Ubi Putih | Ubi Kuning | Ubi Ungu
Kalori (kal) 123 123 136
Protein (g) 18 18 11
Lemak (g) 0.7 0.7 0.4
Karbohidrat (g) 27.9 27.9 32.3
Kalsium (mg) 30 30 57
Fosfor (mQ) 49 49 52
Zat besi (mg) 0.7 0.7 0.7
Natrium (mg) | - 77|- oo | 5
Kalium(mg) [ T 08T RIS 303
N_iacin'- (mg) R R i TN e s e 061]7 .
[ Vitamin A (Sl) | 2T 60 a0
Vitamin B (mg) 07 0.9 900
Vitamin C (mg) 22 22 0.04
Air 62.5 68.5 | -
BBD (%) 75 86 | -

Manfaat ubi jalar bagi kesehatan (Sofyana et al ., 2023):
1. Menjagatekanan darah
Kandungan kalium pada ubi jalar berperan menjaga kestabilan tekanan

darah, sekaligus mendukung fungsi otot dan saraf.

19



Mencegah kanker

Beta karoten dalam ubi jalar bertindak sebagai antioksidan yang
melawan radikal bebas. Konsumsi rutin makanan tinggi karotenoid
dikaitkan dengan penurunan risiko kanker, termasuk kanker payudara.
Membantu mengendalikan berat badan

Serat dan karbohidrat kompleks membuat rasa kenyang lebih lama,
sehingga mengurangi keinginan makan berlebihan, menstabilkan gula

darah, serta menurunkan kadar kolesterol jahat (LDL).

) Sumber vitamin A terbaik

Ub| jalar berukuran sedang dapat memenuhi lebih dari dua kali
' . ¢ l..

kebutuhan harlan Vttamrn A Vltamln ini: —perlmng untuk pengllhatan
kesehatar‘] kullt tuIang serta daya tahan tubuh :
Menmgkatkan sistem kekebalan tubuh

Kombinasi beta karoten, vitamin C, vitamin B kompleks, zat besi,
fosfor, dan kalsium membuat ubi jalar berperan dalam memperkuat
imunitas tubuh.

Mendukung penderita diabetes

Ubi jalar, terutama varietas ungu, dapat membantu meningkatkan fungsi

insulin. Meski demikian, konsumsi tetap harus diatur sesuai kebutuhan

karbohidrat.
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7. Mencegah sakit maag

Vitamin, mineral, serta sifat antiinflamasi dalam ubi jalar membantu
mengurangi peradangan pada lambung, mencegah sembelit, serta

menurunkan asam lambung.

8. Kaya antioksidan

Varietas ubi jalar ungu mengandung lebih banyak nutrisi antioksidan

dibandingkan jenis lainnya, bermanfaat untuk melawan radikal bebas

dan menjaga kesehatan tubuh secara menyeluruh.

Standar mutu bahan baku merupakan kriteria esensial yang harus dipenuhi

untuk mehjamin kéamanan pangan kualitas gizi dan konsistensi produk akhir.

] <

Dalam kor;teks:mmuman sereal mstan penetapan standar ini pentlng untuk

memastlkan bahwa ubl Jalar yang dlgunakan memlhkt karakterlstik f|5|k dan

Kimia yang optlmal untuk diproses menjadi tepung atau flakes. Berikut adalah

standar mutu ubi jalar:

l »

Tabel 2.6 Standar mutu ubi jalar

No Komponen mutu Mutu | Mutu Il | Mutu Il
1 Berat umbi (grm/umbi) >200 100-200 | 75-100
2 | Umbi cacat(per 50 biji) maks | Tidak ada | 3 biji 5 biji
3 Kadar air (% bb min) 65 60 60
4 Kadar serat (% bb maks) 2 2,5 >3,0
5 Kada pati (% bb min) 30 25 25
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Uji Organoleptik
1.  Definisi

Uji organoleptik adalah metode penilaian mutu produk yang dilakukan
dengan memanfaatkan pancaindra, yaitu penglihatan, pendengaran, penciuman,
pengecapan, dan perabaan. Dalam penelitian ini digunakan uji kesukaan
(hedonik), yaitu penilaian berdasarkan tingkat suka atau tidak suka panelis
terhadap produk yang diuji. Respon indera tersebut dapat berupa kemampuan
mendeteksi (detection), mengenali (recognition), membedakan (discrimination),
membandingkan (scaling), hingga menyatakan kesukaan atau ketidaksukaan
(hedonlk) sehmgga ha5|Inya mencerminkan tanggapan konsumen terhadap

l = 4 l

kualitas pr@dukzsecara sensorl (\Nardhana AR and Makmur 2022)
2. Parameter UJI orgar‘loleptlk Tams Semaiany
1. Warna
Warna merupakan aspek pertama yang diamati oleh konsumen dan
menjadi indikator awal kualitas serta kesegaran produk pangan. Warna
yang menarik akan membangkitkan selera makan dan mempengaruhi
tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. Penelitian
menunjukkan bahwa warna menjadi kesan pertama yang dinilai
panelis sebelum mencicipi rasa atau aroma (Arziyah, Yusmita and
Wijayanti, 2022).
2. Aroma

Aroma muncul akibat senyawa-senyawa volatil (mudah menguap)
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yang dilepaskan oleh makanan, terutama saat dipanaskan atau
dimasak. Aroma yang khas akan membentuk ekspektasi rasa dan
sering menjadi faktor penentu penerimaan produk sebelum dicicipi
(Syafitri, Berutu and Sihombing, 2024).

Rasa

Rasa merupakan tanggapan indera pengecap terhadap rangsangan
kimiawi dalam makanan. Empat rasa dasar — manis, asin, asam, dan
pahit — bersama dengan aroma menghasilkan cita rasa khas suatu
produk yang sangat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Variasi
fgrm.uilasi' “bahan dapat memengaruhi tingkat kesukaan rasa
'sebagalmana te]rlihaig-. dalam -rj)_ér;éiltllah ‘_bfoduk 5|rup kayu manis
'(Arzryah Yusmlta andt V\hjayantl 2022) U |

: Tekstur(Keempukan/Kerenyahan)

Tekstur menggambarkan sifat fisik makanan yang dirasakan melalui
perabaan jari atau saat dikunyah di mulut, seperti kelembutan,
kekenyalan, atau kerenyahan. Penilaian tekstur memberikan gambaran
kenyamanan produk saat dikonsumsi dan mempengaruhi persepsi
kualitas produk. Dalam berbagai penelitian produk pangan, tekstur
selalu menjadi parameter utama uji organoleptik yang dinilai panelis

(Syafitri, Berutu and Sihombing, 2024).
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3.  Panelis
Panelis adalah orang-orang yang terlibat dalam penilaian organoleptik
dan memberikan kesan subjektif terhadap produk yang diuji. Dalam uji
sensori, panelis berperan sebagai instrumen untuk mengevaluasi mutu
serta menganalisis sifat-sifat sensori produk. Jenis panel yang digunakan
dapat berbeda sesuai tujuan pengujian. Secara umum, panel dalam uji
organoleptik dibedakan menjadi beberapa macam berikut (Syafitri, Berutu
and Sihombing, 2024):
1. Panel Perseorangan (Individual Expert)
Panel |n| t.eArmasuk panel tradisional yang memiliki kepekaan indra sangat

] .'. ST . |" ; | 2

'tlnggl Seorang panells perseorangan mampu méhllal mutu secara cepat dan
tepat termas.uk mendetek3| pengaruh pmses pengolahan atau bahan baku
yang dlgunakan Namun, karena keputusan berasal dari satu orang, hasilnya
bersifat mutlak dan berpotensi bias sehingga dapat memengaruhi ketepatan
pengujian.
2. Panel Terbatas (Small Expert Panel)

Panel terbatas terdiri atas tiga sampai lima orang yang berpengalaman,
terlatin, dan memiliki kepekaan indra tinggi. Penilaian mutu sensori
dilakukan berdasarkan kesepakatan anggotapanel. Kelemahannya, penilaian

bisa terganggu apabila ada dominasi pendapat di antara anggota panel.

3. Panel Terlatih (Trained Panel)

24



Panel terlatih beranggotakan sekitar 15-25 orang yang telah melalui seleksi
dan pelatihan khusus sebelum pengujian. Panelis ini mampu menilai
berbagai sifat sensori secara lebih menyeluruh. Keputusan diambil setelah
data yang dikumpulkan dianalisis secara statistik.

. Panel Agak Terlatih

Panel agak terlatih juga beranggotakan 15-25 orang yang sebelumnya
dilatih untuk mengenali sifat sensori tertentu. Anggota panel biasanya
berasal dari kalangan terbatas yang sudah diuji tingkat kepekaannya. Data
yang menyimpang terlalu jauh biasanya tidak dimasukkan dalam analisis.

. Panel ﬁda{k-Terlatih N ..

'Panel ml beranggc-)tak;r; Ieblh darl 25 oranglawam ‘Yang d|p|||h berdasarkan
krlterla sepertl Jenls kelamm suku tmgkat 305|al dan pendldlkan Panel
tidak terlatlh hanya diperkenankan menilai atribut organoleptik sederhana,

misalnya tingkat kesukaan, tetapi tidak digunakan untuk uji pembedaan.

Komposisi panelis biasanya seimbang antara pria dan wanita dewasa.

. Panel Konsumen

Panel konsumen termasuk panel tidak terlatih yang diambil secara acak dari
calon konsumen pada suatu daerah pemasaran. Jumlah panelis biasanya
besar (sekitar 100 orang) dan dipilih sesuai kriteria demografis seperti umur,
jenis kelamin, suku, dan tingkat pendapatan. Penanganan panel konsumen
sering melibatkan konsultan pemasaran karena mereka memahami perilaku

dan preferensi konsumen.
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7. Panel Anak-Anak
Panel ini menggunakan anak berusia sekitar 3-10 tahun, khusus untuk
menilai produk pangan yang ditujukan kepada anak-anak, seperti cokelat,

permen, atau es krim.

£h .
]
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BAB Il1
METODE PENELITIAN

Desain Penelitian

Penelitian ini bersifat eksperimental atau percobaan (experimental
research). Rancangan penelitian yang dipakai adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL), dengan tujuan untuk mengetahui penerimaan organoleptik terhadap
produk minuman sereal berbahan dasar jagung manis dengan kacang hijau dan
ubi jalar. Perlakuan dalam penelitian ini berupa pemberian variasi proporsi
jagung manis kacang hijau, dan ubi jalar pada formulasi minuman sereal.
Setiap perlakuan ‘dkan d|u1| secara organoleptlk meliputi warna, aroma, rasa,

J .- T A | »

dan tekstutuntuk men|Ia| xtmgkat daya terima paneh;
Variabel Peneltt.lan i Sl g b GG Samamanden s

Dalam penelltlan ini digunakan dua jenis variabel. Variabel yang
dikendalikan peneliti atau variabel bebas adalah variasi campuran bahan pada
minuman sereal, yaitu perbedaan proporsi jagung manis, kacang hijau, dan ubi
jalar yang digunakan dalam setiap formula. Variabel yang diukur atau variabel
terikat adalah hasil uji organoleptik dari produk minuman sereal tersebut.
Penilaian organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur sebagai dasar

untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap setiap formula yang

dihasilkan.
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Rancangan Formulasi

Penelitian ini menggunakan Rancangan Eksperimen dengan menggunakan
dua faktor yaitu perbandingan tepung komposit dan minuman sereal jagung
manis, kacang hijau, dan ubi jalar didasarkan pada keseragaman bahan
percobaan dan jumlah perlakuan yang terbatas, sehinggarancangan ini dianggap
paling tepat. Data dari uji organoleptik akan dianalisis menggunakan uji
Kruskal-Wallis untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan signifikan antar
formula. Adapun formulasi pra-eksperimen yang telah dilakukan peneliti terkait
pembuatan minuman sereal dengan bahan dasar jagung manis dan substitusi

kacang hij{au se-rta ubi jalar a‘da‘lah sebagai berikut:

,-' « J,.- ‘ - E ,. . | m e
I 577

. Tabel 3 1 Rancangan formulasr 3
No Bahan ™~ e 000 R 30%¢ F2.60% . | F3-80%
1 | Tepung Jagung 20 gram' "36°gram | 52 gram | 68 gram
2 | Tepung Kacang Hijau | 40 gram | 42 gram | 34 gram | 26 gram
3 | Tepung Ubi Jalar 40 gram | 42 gram | 34 gram | 26 gram
4 | Susu 20 gram | 20 gram | 20 gram | 20 gram
5 | GulaPasir 20 gram | 10 gram | 10 gram | 10 gram
6 | Vanili Ly, sdt | 1/5sdt | 1/,sdt | 1/, sdt
7 | Garam Ly, sdt | /st | 1/,sdt | 1/, sdt
(Sumber: Yuliyanti, 2016)
Tempat dan Waktu

Penelitian dilakukan pada tahun 2025 di Laboratorium llmu Teknologi
Pangan (ITP) Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu.
Alat dan Bahan

A. Alat
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F.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain timbangan
analitik untuk menimbang bahan dengan tepat, blender atau grinder untuk
menghaluskan bahan, ayakan untuk memperoleh ukuran partikel seragam,
kompor dan panci untuk proses pemasakan, gelas ukur dan sendok takar
untuk mengukur cairan dan bahan tambahan, spatula dan wadah pencampur
dari stainless steel atau plastik untuk proses pengolahan, loyang atau
cetakan untuk menuang adonan minuman sereal, serta perlengkapan uji

organoleptik seperti piring saji, sendok kecil, dan lembar penilaian panelis.

. Bahan

éahah- ut‘ama yang digunakan dalam penelitian ini adalah jagung

l- P - |..

'manls J<aca,ng hljau dan ubl Jalar yang akan dtorah menjadl bahan dasar

pembuatan mlnuman Sereal Bahan pendukung meilputl alr gula pasw (bila
dlperlukan) garam, serta bahan tambahan lain sesuai resep standar
pembuatan minuman sereal. Semua bahan dipilih dalam kondisi segar dan
berkualitas baik untuk menjaga mutu produk yang dihasilkan dan agar hasil

uji organoleptik dapat dinilai secara objektif oleh panelis.

Kerangka Konsep

Variasi proporsi bahan Mutu organoleptik
(Jagung manis, Kacang (Warna, Aroma, Rasa,
hijau, Ubi jalar) Tekstur)

y

Gambar 3.1 Kerangka konsep

29



Tahap Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini meliputi 2 tahap yaitu tahap pembuatan tepung dan tahap

pembuatan minuman sereal dengan penambahan jagung manis, kacang hijau

dan ubi jalar.

1. Tahapl

a. Pembuatan Tepung

Tahap pertama penelitian ini adalah pembuatan tepung komposit.

Adapun langkah pembuatannya antara lain sebagai berikut.

Tahap Pertama

(Jagung Manis)

1. Menghapus kulit jagung
kemudian mengeringkan biji
Jjagung.

2. Pengeringan berlangsung selama
1-2 jam pada suhu 50 derajat c.
3. Kemudian biji jagung digiling

dan di keringkan.

4. Ayak menggunakan ayakan
tepung,lakukan berung kali untuk
mendapatkan tepung yang benar

benar halus.

v

Formula Tepung
jagung manis

FO : 40%
F1:36%
F2:52%

F3:68%

v

1 Kg Jagung

'

700 gram
Tepung
Jagung

. Bersihkan kacang hijau,lalu

cuci dengan bersih pastikan
tidak ada kotoran kemudian
tiriskan.

Sangrai kacang hijau dengan
menggunakan api kecil selama
20 menit.

Setelah di sangrai angkat dan

didinginkan.
. Blender kacang hijau yang

telah disangrai.

. Ayak menggunakan ayakan

tepung,lakukan berulang kali
sampai mendapatkan tepung
yang benar benar halus.

v

Formula
Tepung
Kacang Hijau

FO : 40%
Fl1:42%
F2:34%
F3:26%
v

1 Kg kacang hijau

v

900 gram
Tepung kacang
hijau

30
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v

. Bersihkan ubi jalar

dan cuci bersih
pastikan tida ada
kotoran.
Kupas dan cuci
kembali ubi jalar
dan potong tipis
tipis kemudian di
rendam selama 15
menit.
Tiriskan dengan
waktu 20 menit.

. Kemudian masuk

kan ke dalam oven
dengan suhu 70
derajat c.

. Giling ubi jalar

dengan
menggunakan
mesin selama 1
Jjam.

. Kemudian ayak

menggunakan
ayakan tepung.

v

Formulasi
Tepung Ubi
Jalar

FO : 40% —

F1:42%

F2:34%

F3:26%

Gambar 3.2 Tahap pembuatan tepung

1 Kg ubi jalar

v

390 gram
Tepung ubi
jalar



2. Tahapll
b. Pembuatan Minuman sereal
Tahap kedua dari penelitian ini adalah pembuatan minuman
sereal dengan penambahan jagung manis, kacang hijau dan ubi jalar.

Adapun langkah pembuatannya antara lain sebagai berikut:

Persiapan Bahan 1
‘ Tepung jagung, Tepung
. i Kacang hijau, Tepung ubi
Masukkan t(.apung jagung, kacang hijau Lalar, Susu., gula pasir,
dan ubi jalar ke dalam wadah garam, vanili
Y

Masukkan 200 mL air, susu, gula,
garam, dan vanili ke dalam panci

Panaskan hingga suhu 90-100°C
(hingga mendidih)

¥

Setelah mendidih tuangkan ke dalam
wadah berisi campuran ketiga tepung

!

Aduk sampai bahan tercampur
merata

Y

Hasil minuman sereal

Gambar 3.3 Tahap pembuatan minuman sereal (Siti Iraini Fithri 2024)
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3. Tahap Il
c. Uji Organoleptik
Penilaian organoleptik ini menggunakan panelis konsumen atau
panelis yang pernah melakukan penilaian organoleptik sebanyak 30
orang Yyaitu mahasiswa jurusan Gizi. Prosedur pelaksanaan uji

organoleptik ini adalah sebagai berikut.

Persiapan ruangan

Persiapan sampel

Persiapan panelis sebanyak 30 orang

Menjelaskan peraturan yang ada

Pembagian kertas penilaian

Penilaian meliputi warna, aroma rasa
dan tekstur

Pengumpulan hasil penilaian

Perhitungan hasil

Gambar 3.4 Tahap uji organoleptik
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H.

Etika Penelitian

Perizinan Institusi
Peneliti memperoleh izin tertulis dari pihak institusi terkait (misalnya
Poltekkes Kemenkes Bengkulu) atas penggunaan laboratorium IImu
Teknologi Pangan sebagai tempat pelaksanaan penelitian.

Kelayakan dan Keamanan Bahan

Semua bahan yang digunakan dalam penelitian (jagung manis, kacang hijau,
ubi jalar) adalah bahan pangan yang aman dan layak konsumsi, serta
disiapkan sesuai prosedur higiene dan sanitasi.

Persetujuan Panelis (Informed Consent)

Panelis uji organoleptik diberi penjelasan terlebih dahulu mengenai tujuan dan
prosedur pengujian Panelis hanya diikutsertakan setelah menyatakan
persetu Juan secara sukarela.

Keselarmatan Ppmells ’:;-IE-L__ Gl s

Produk u1| organoleptlk dlbuat dalam 1umlah .keC|I menggunakan bahan
aman, dan dIUJI terleblh dahulu sehlngga tidak membahayakan kesehatan
panelis.

Kerahasiaan Data

Identitas panelis dan hasil penilaian dijaga kerahasiaannya. Data hanya
digunakan untuk kepentingan penelitian ini.

Integritas Penelitian

Peneliti berkomitmen menjaga kejujuran dalam pengumpulan, pengolahan,
dan pelaporan data tanpa manipulasi.

Pengelolaan Limbah

Limbah bahan sisa penelitian dikelola sesuai prosedur laboratorium agar tidak

mencemari lingkungan.

33



Analisis Data

Data yang diperolen dengan uji organoleptik dianalisis dengan
membandingkan nilai rata-rata setiap penilaian panelis, kemudian dilanjutkan
dengan uji Kruskall- Wallis untuk mengetahui apakah daya terima organoleptik
Minuman sereal Jagung manis dengan penambahan Kacang hijau dan Ubi jalar
terhadap mutu warna, aroma, tekstur dan rasa ada pengaruh atau tidak ada

pengaruh.

S
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penelitian
1. Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini diawali dengan pengurusan izin dan persetujuan
penelitian di Laboratorium Terpadu Pangan Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Bengkulu, yang dilaksanakan pada bulan November 2025. Jenis
penelitian yang digunakan adalah eksperimen, dengan tujuan untuk
mengetahui pengaruh variasi formula terhadap daya terima minuman sereal
berbaﬁ'én .g.jés_ar' tepung kpmposit jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar.

§3¢ c ~. ¢ L.~

gt e L F Sl SRR AT S AR A
Penilaian.daya terima dilakukan berdasarkan parameéter warna, rasa, aroma,
@t W S a . #

dan g o ar ERORS DAOERMNY
ﬁ‘elakéa;a‘én penelitian ini terdiri dari tiga tahap utama. Tahap pertama
adalah pembuatan tepung komposit yang dilakukan di Laboratorium
Terpadu Pangan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu. Pada tahap
ini, bahan baku berupa jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar diolah
menjadi tepung sebagai bahan dasar produk. Tahap keduaadalah pembuatan
minuman sereal dengan menggunakan tepung komposit yang telah
dihasilkan. Proses ini juga dilakukan di laboratorium yang sama, dengan
menerapkan beberapa variasi formula yang telah ditentukan untuk melihat

pengaruhnya terhadap karakteristik produk. Tahap ketiga adalah uji

organoleptik yang dilakukan untuk menilai tingkat kesukaan terhadap
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produk. Penilaian ini melibatkan 30 panelis konsumen, yaitu mahasiswa
Jurusan Gizi yang pernah melakukan uji organoleptik. Panelis diminta
memberikan penilaian terhadap aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur dari
masing-masing formula minuman sereal.

Selanjutnya, data hasil uji hedonik diolah dengan cara memasukkan
hasil penilaian ke dalam Microsoft Excel untuk penyusunan data awal,
kemudian dianalisis secara  deskriptif. Analisis statistik dilakukan
menggunakan aplikasi SPSS versi 29 dengan uji non-parametrik Kruskal -
Wal lis. Jika diperoleh nilai p < 0,05, maka dilanjutkan dengan uji Mann-
Whitné;/‘ur.]t-uk 'm-engetahui perbedaan antar perlakuan
. 'Hasil Ujl Organéleptllk Mlnuman SerEaI lIZ)engan Bahan Dasar Tepung
Komposm]agung Manls Kacang Huau Dan UeraIar :

Penelltlan ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis
terhadap minuman sereal yang dibuat dari tepung komposit jagung manis,
kacang hijau, dan ubi jalar. Produk minuman sereal tersebut diformulasikan
ke dalam beberapa variasi perlakuan, yaitu FO, F1, F2, dan F3, dengan
perbedaan pada komposisi tepung komposit yang digunakan. Pada formulasi
FO digunakan masing-masing 40 g tepung jagung, 40 g tepung kacang hijau,
dan 40 g tepung ubi jalar. Pada F1 digunakan 36 g tepung jagung, 42 g
tepung kacang hijau, dan 42 g tepung ubi jalar. Selanjutnya, pada F2
digunakan 52 g tepung jagung, 34 g tepung kacang hijau, dan 34 g tepung

ubi jalar, sedangkan pada F3 digunakan 68 g tepung jagung, 26 g tepung
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kacang hijau, dan 26 g tepung ubi jalar. Hasil penelitian minuman sereal

dapat diliat pada gambar 4.1

Gambar 4.1 Hasil Minuman Sereal

Data yang diperoleh dari uji organoleptik selanjutnya dianalisis secara
statistik menggunakan uji Kruskal-Wal lis, yang diawali dengan analisis

deskrip”fif Untuk menggambarkan tingkat kesukaan panelis terhadap masing-

.masi'ng-td’f;rj ulasi: Penilaiaivdilakukah elali’Uji ‘Grganoleptik berdasarkan

\;L

parameter warna, rasa,-aroma; dan-tekstur: Skala periilaian yang digunakan

a‘da‘lah-\_skalaIﬁéd'c;nik dengan rentang nilai 1 sampai 5, yaitu 1 = sangat tidak
suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka.
a. Daya Terima Organoleptik Mutu Warna
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap mutu warna minuman
sereal, diperoleh bahwa tingkat kesukaan panelis tertinggi terdapat pada
formula F1 dengan nilai rata-rata sebesar 3,73, diikuti oleh FO sebesar
3,67, F2 sebesar 3,37, dan F3 sebesar 3,23. Hal ini menunjukkan bahwa
formula F1 dan FO cenderung lebih disukai dari segi warna
dibandingkan dengan formula lainnya. Hasil penilaian tingkat kesukaan

terhadap warna minuman sereal disajikan pada tabel 4.1.
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Tabel 4.1 Hasil Uji Organoleptik Mutu Warna
Parameter N Modus Mean £ (SD) P- Value
FO 30 4 3,67 £ 0,547
F1 30 4 3,73+£0,828
F2 30 3 3,37 £ 0,669
F3 30 3 3,230,728
Keterangan Uji Kruskall-Wallis:

0,006

Nilai mean diukur dengan skala 1-5 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak
suka, 4= suka, 5 = sangat suka).

Hasil analisis statistik menggunakan uji  Kruskal-Wallis
menunjukkan bahwa nilai p sebesar 0,006 (p < 0,05), yang berarti
terdapat pengaruh yang signifikan dari variasi formula terhadap mutu
warna‘ minuman sereal. Dengan demikian, perbedaan komposisi bahan
pada setlap formula berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan

i prccin, Lo, g
panells *terhadap Warna produk Oleh kareha itu, anaI|5|s dapat
dllanju’tkan dengan Ujl Ianjutan Tllmtuk mengetahw perbedaan antar
masing-masing formula secara lebih rinci dengan menggunakan uji
Mann-Whitney. Diperoleh hasil uji menggunakan Mann-Whitney pada

tabel 4.2

Tabel 4.2 Hasil Uji Mann-Whitney Mutu Warna

Parameter N P-value
FOF1 30 0,377
FO F2 30 0,062
FO F3 30 0,013*
F1F2 30 0,018*
F1F3 30 0,004*
F2 F3 30 0,460

Diperoleh hasil uji lanjut Mann—-Whitney U pada mutu warna

menunjukkan bahwa sebagian pasangan formula tidak memiliki
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perbedaan yang signifikan. Perbandingan antara FO dan F1
menghasilkan nilai p sebesar 0,377 (p > 0,05), sehingga tidak ada
perbedaan warna yang signifikan. Hal yang sama juga terlihat pada
perbandingan FO dan F2 (p = 0,062) serta F2 dan F3 (p = 0,460), yang
menunjukkan bahwa warna pada pasangan formula tersebut relatif
serupa. Sebaliknya, perbandingan FO dengan F3 (p = 0,013), F1 dengan
F2 (p = 0,018), dan F1 dengan F3 (p = 0,004) menunjukkan nilai p <
0,05,. Hal ini berarti terdapat perbedaan warna yang nyata pada
pasangan formula tersebut, sehingga panelis dapat membedakan warna
anfér fbfmu'la | |

Secara umun’i ':ha;II |h| meI;—;JHjljkll(én bahwa warna pada formula
F3 berbeda dlbandingkan dengan FO dan Fi sehmgga cenderung kurang
dlsukal oleh panelis. Sementara itu, warna pada formula F2 masih
terlihat mirip dengan FO dan F3, sehingga tidak terlalu menonjol.
Namun, warna F2 tetap berbeda jika dibandingkan dengan F1, yang
memiliki tingkat kesukaan paling tinggi.
. Daya Terima Organoleptik Mutu Rasa

Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 panelis
terhadap empat formula minuman sereal, diketahui bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap mutu rasa cenderung lebih tinggi pada
formula F2 dibandingkan dengan formula lainnya. Nilai rata-rata tingkat

kesukaan tertinggi terdapat pada formula F2 sebesar 3,17, diikuti oleh
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F3 sebesar 3,10, F1 sebesar 2,90, dan FO sebesar 2,83. Hasil penilaian
tingkat kesukaan terhadap rasa minuman sereal disajikan pada tabel 4.2

Tabel 4.3 Hasil Uji Organoleptik Mutu Rasa
Parameter N Modus Mean £ (SD) P- Value
FO 30 2 2,83+0,791
F1 30 3 2,90 + 0,923
F2 30 4 3,17 + 0,986
F3 30 3 3,10 £ 0,845
Keterangan Uji Kruskall-Wallis:

0,373

Nilai mean diukur dengan skala 1-5 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak
suka, 4= suka, 5 = sangat suka).

Hasil analisis statistik menggunakan uji Kruskal-Wallis pada
keempat formula (FO, F1, F2, dan F3) menunjukkan bahwa variasi
formula tldak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap rasa,
dehgan n|Ia| p=0, 373 (p>0{05);", ik o,

cr Daya '[erlma Organoleptlk Mutu Tekstur
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap mutu tekstur minuman
sereal, diperoleh bahwa tingkat kesukaan panelis tertinggi terdapat pada
formula FO dengan nilai rata-rata sebesar 3,43, diikuti oleh F1 sebesar
3,27, F2 sebesar 3,13, dan F3 sebesar 3,00. Hal ini menunjukkan bahwa
formula FO cenderung lebih disukai dari segi tekstur dibandingkan

dengan formula lainnya dengan hasil seperti pada tabel 4.3.

Tabel 4.4 Hasil Uji Organoleptik Mutu Tekstur

Parameter N Modus Mean + (SD) P- Value
FO 30 3 3,430,774
F1 30 3 3,27 £ 0,828
F2 30 3 3,13 + 0,900 0.221
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).

Hasil analisis statistik menggunakan uji  Kruskal-Wallis
menunjukkan bahwa nilai p sebesar 0,221 (p > 0,05), yang berarti
variasi formula tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
mutu tekstur minuman sereal. Oleh karena itu, analisis tidak dilanjutkan
ke uji Mann-Whitney karena tidak terdapat perbedaan yang bermakna
antar formula dalam hal tekstur.

d. Daya Terima Organoleptik Mutu Aroma
.- Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap mutu aroma minuman

sereal d~|peroleh bahwa tmgkat kesukaan panells tertinggi terdapat pada

% .' d
A

formula F2 dengan nllal rata rata sebesar 3 07_' dnkutl oleh F1 dan F3

%, ‘ K
\

yang maslngﬁmasmg sebesar é90 serta FO sebes:ar 283 HaS|I ini
menunjukkan bahwa formula F2 cenderung lebih disukai dari segi
aroma dibandingkan dengan formula lainnya, meskipun perbedaannya
tidak terlalu mencolok. Hasil penilaian tingkat kesukaan terhadap aroma
minuman sereal disajikan pada tabel 4.4.

Tabel 4.5 Hasil Uji Organoleptik Mutu Aroma

Parameter N Modus Mean + (SD) P- Value
FO 30 3 2,83+0,791
F1 30 3 2,90 + 0,803
F2 30 3 3,07 + 0,868 0.784
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).
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Hasil analisis statistik menggunakan uji  Kruskal-Wallis
menunjukkan bahwa nilai p sebesar 0,784 (p > 0,05), yang berarti
variasi formula tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
mutu aroma minuman sereal. Dengan demikian, perbedaan komposisi
bahan pada masing-masing formula belum memberikan perbedaan yang
bermakna terhadap tingkat kesukaan panelis dari segi aroma, sehingga
analisis tidak dilanjutkan ke uji lanjutan.

Pembahasan
Pembahasan ini menguraikan hasil penelitian yang diperoleh dari uji

organoleptlk bEJ‘Upa tmgka.t kesukaan panells serta penentuan formula terbaik

W gL =1

berdasarkan penllalan tersebut Seluruh pembahasan dldasarkan pada hasil uji
organolep-t_!k f;fh~adap minuman sereal berbahan dasa_r tepung komposit jagung
manis, kacang hijau, dan ubi jalar, yang meliputi penilaian terhadap warna, rasa,
tekstur, dan aroma.
1. Daya Terima Organoleptik Mutu Warna Minuman Sereal Dengan
Bahan Dasar Tepung Komposit Jagung Manis, Kacang Hijau Dan
Ubi Jalar
Berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji Kruskal-Wallis,
diketahui bahwa variasi formula minuman sereal berbahan dasar tepung

komposit jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar memberikan pengaruh

yang signifikan terhadap tingkat kesukaan warna yang dinilai oleh panelis.
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Hal ini ditunjukkan oleh nilai signifikansi sebesar p = 0,006 (p < 0,05),
sehingga secara statistik terdapat perbedaan yang bermakna antar
perlakuan yang diuiji.

Dari keempat formula yang diteliti, formula F1 memiliki nilai rata-
rata tingkat kesukaan warna tertinggi, yaitu sebesar 3,73. Nilai ini
menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai warna minuman sereal pada
formula tersebut dibandingkan dengan formula lainnya. Hal ini diduga
karena komposisi bahan pada formula F1 menghasilkan warna yang lebih
seimbang, tidak terlalu pucat dan tidak terlalu pekat, sehingga lebih
mené:ri-k.séca'ra-visual ..
Perbedaan tm]gl4<at1- kesukaar; .terhzllda|om Warna dlpengaruhl oleh
'.kom'bosm .bahan yang drgunakan dalam setlaﬁ formula Jagung manis
cenderung memberlka‘n warna kuning, kacang hijau memberikan warna
kehijauan, sedangkan ubi jalar memberikan warna yang lebih gelap.
Kombinasi ketiga bahan tersebut menghasilkan variasi warna yang
berbeda pada setiap perlakuan. Perubahan proporsi bahan akan
memengaruhi intensitas warna yang dihasilkan, sehingga berdampak pada
tingkat penerimaan panelis.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang
menunjukkan bahwa penambahan bahan tertentu dalam produk pangan
dapat memberikan pengaruh nyata terhadap warna produk. Warna

merupakan salah satu faktor penting dalam penilaian organoleptik karena
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menjadi hal pertama yang diamati oleh konsumen sebelum menilai aspek
lainnya (Pramesti et al., 2023).Selain itu, variasi penambahan bahan juga
dapat menyebabkan perbedaan nyata terhadap warna, meskipun tidak
selalu berpengaruh pada parameter (Melia, Komala dan Meidita, 2024).

Secara umum, warna memiliki peran penting dalam menentukan
daya terima suatu produk pangan. Warna yang menarik dan sesuai dengan
harapan konsumen dapat meningkatkan minat serta persepsi positif
terhadap produk. Oleh karena itu, perbedaan warna yang dihasilkan dari
masing-masing formula minuman sereal berpengaruh terhadap tingkat
kesu';l;aah-panelis o ..
' Day& Tenma Org;éholgptlk Mu;tuh Rzals:;l ‘&Alﬁuman Sereal Dengan
HBahan Dasar TepUng Komposn: Jagung Manls Kacang Hr]au Dan
Ubi Jalar

Berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji Kruskal-Wallis,
diketahui bahwa variasi formula minuman sereal berbahan dasar tepung
komposit jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan rasa, dengan nilai
signifikansi sebesar p = 0,373 (p > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa
secara statistik tidak terdapat perbedaan yang bermakna antar formula
terhadap penilaian rasa oleh panelis.

Meskipun demikian, secara deskriptif diketahui bahwa formula F2

memiliki nilai rata-rata tingkat kesukaan tertinggi, yaitu sebesar 3,17,
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diikuti oleh F3 sebesar 3,10, F1 sebesar 2,90, dan FO sebesar 2,83. Hal ini
menunjukkan bahwa formula F2 cenderung lebih disukai dari segi rasa,
walaupun perbedaannya tidak signifikan.

Rasa pada produk pangan dipengaruhi oleh komposisi bahan
penyusunnya. Jagung manis memberikan cita rasa manis alami, kacang
hijau memberikan rasa khas kacang yang agak gurih, sedangkan ubi jalar
memberikan rasa manis yang lebih lembut. Kombinasi bahan-bahan
tersebut menghasilkan cita rasa yang relatif tidak jauh berbeda antar
formula, sehingga tidak menimbulkan perbedaan yang signifikan dalam
penii'éiah -pan'el-is | )

JVlenuxut S-oek;r':to {1985) ras_a merlljr;akén. salah satu faktor utama

'.dala'r.n pemnlalan muty rrrakanan yang dlpengaruhl oleh mterakSI berbagal
komponen klmla dalam bahan pangan. Selain itu, rasa dipengaruhi oleh
senyawa kimia seperti gula, asam, dan protein yang terdapat dalam bahan
makanan. Oleh karena itu, kesamaan komposisi bahan dalam setiap
formula menyebabkan perbedaan rasa yang dihasilkan tidak terlalu
mencolok.
Daya Terima Organoleptik Mutu Tekstur Minuman Sereal Dengan
Bahan Dasar Tepung Komposit Jagung Manis, Kacang Hijau Dan
Ubi Jalar

Hasil uji statistik menggunakan metode Kruskal-Wallis

menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari variasi
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formula terhadap tingkat kesukaan panelis pada aspek tekstur minuman
sereal, dengan nilai signifikansi sebesar p = 0,221 (p > 0,05). Hal ini
menunjukkan bahwa perbedaan komposisi bahan tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap penilaian tekstur secara statistik.

Nilai rata-rata tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan FO. Hal ini
diduga berkaitan dengan komposisi bahan yang lebih seimbang sehingga
menghasilkan tekstur yang tidak terlalu kental dan tidak terlalu encer.
Sebaliknya, pada formula dengan peningkatan proporsi tepung jagung,
tekstur cenderung menjadi lebih kental karena kandungan pati yang tinggi,
sedaﬁékéh -‘peningkatan tepung kacang hijau dan ubi jalar dapat
. menyebabkan te-kstujr menjadl Ieblh beramlpas dan kurang halus

Kandungan patl dalam bahan pangan berperan pentmg dalam
pembentukan viskositas atau kekentalan. Semakin tinggi kandungan pati,
maka kemampuan menyerap air dan membentuk gel juga semakin besar,
sehingga produk menjadi lebih kental. Namun, kandungan serat yang
tinggi, terutama dari kacang hijau dan ubi jalar, dapat menghambat
pembentukan struktur gel yang halus sehingga menghasilkan tekstur yang
lebih kasar.

Hal ini sejalan dengan penelitian yang menunjukkan bahwa
peningkatan bahan berserat dalam produk pangan dapat memengaruhi
sifat fisik, khususnya tekstur, menjadi lebih padat atau kurang homogen.

Selain itu, keseimbangan antara pati dan serat sangat menentukan kualitas
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tekstur produk minuman berbasis sereal, terutama dalam hal kekentalan
dan kehalusan (Maharani, Fauziyah dan Nasrulloh, 2025).

Menurut Soekarto (1985), tekstur merupakan salah satu parameter
penting dalam penilaian organoleptik karena berkaitan langsung dengan
kenyamanan saat dikonsumsi. Dengan demikian, meskipun tidak terdapat
perbedaan yang signifikan secara statistik, variasi komposisi bahan tetap
memberikan pengaruh terhadap karakteristik tekstur minuman sereal
secara sensoris, terutama dalam hal kekentalan dan kehalusan produk..
Daya Terima Organoleptik Mutu Aroma Minuman Sereal Dengan
Bahgﬁ ijZ_)?jsa'r“Tepungﬂ Komposit Jagur]g Manis, Kacang Hijau Dan
 Ubilgalar.

| f"Héts,i;li uji siatistik. rienodanakan Ghetoas “-ethskal-Wallis
men.ijnjukk;n‘bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari variasi
formula terhadap tingkat kesukaan panelis pada aspek aroma minuman
sereal, dengan nilai signifikansi sebesar p = 0,784 (p > 0,05). Hal ini
menunjukkan bahwa perbedaan komposisi bahan tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap penilaian aroma secara statistik.

Nilai rata-rata aroma tertinggi terdapat pada perlakuan F2. Hal ini
diduga karena kombinasi bahan pada formula tersebut menghasilkan
aroma yang lebih seimbang dan tidak terlalu dominan dari salah satu
bahan. Proporsi bahan yang tidak berlebihan memungkinkan terbentuknya

aroma yang lebih diterima oleh panelis.

47



Aroma pada produk pangan ditentukan oleh senyawa volatil yang
dihasilkan dari bahan penyusunnya. Jagung manis mengandung senyawa
volatil yang memberikan aroma manis ringan, kacang hijau menghasilkan
aroma khas kacang, sedangkan ubi jalar memberikan aroma khas umbi
yang cenderung lembut. Semakin tinggi proporsi suatu bahan, maka
aroma khas bahan tersebut akan semakin dominan.

Selain itu, proses pemanasan dalam pembuatan minuman sereal
dapat memicu terjadinya reaksi Maillard, yaitu reaksi antara gula dan
protein yang menghasilkan senyawa volatil penyebab aroma khas pada
prodﬁk béngan- Reaksi ini berperan dalam membentuk aroma yang lebih
' kompleks:dan r-nenlzngkatkan daya_ terlmalt produk Perbedaan komposisi
h bahan dalam produk berba5|s sereal ’ﬂdak selalu memberlkan perbedaan
aroma yang 5|gn|f|kan karena senyawa volatil yang dihasilkan cenderung
mirip jika bahan yang digunakan memiliki karakteristik aroma yang
sejenis (EIl Hosry et al., 2025).

Menurut Soekarto (1985), aroma merupakan salah satu faktor
penting dalam penilaian organoleptik karena dapat memengaruhi persepsi
awal terhadap suatu produk. Dengan demikian, meskipun secara statistik
tidak terdapat perbedaan yang signifikan, variasi komposisi bahan tetap

memengaruhi karakteristik aroma minuman sereal, terutama dalam hal

keseimbangan dan intensitas aroma yang dihasilkan.
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C. Estimasi Nilai Gizi

Berikut disajikan hasil estimasi kandungan gizi pada masing-masing formula
(FO, F1, F2, dan F3) yang meliputi energi, protein, lemak, karbohidrat, serta beberapa
vitamin dan mineral. Data ini memberikan gambaran perbedaan nilai gizi antar
formula yang dihasilkan pada tabel 4.5 berikut.

Tabel 4.6 Estimasi nilai gizi
Parameter Gizi FO(%) F1(%) F2(%) F3(%)

Energi 326,6 278,0 317 357,4
Protein 7,9 7,8 8,3 8,8
Lemak 2,5 2,3 2,9 34
Karbohidrat 70,5 58,4 67,0 75,5
Vitamin B1 0,3 0,3 0,3 04
.-"’Vi'tamjnl_36 0,2 0,1 0,2 0,2
VitaminC . .58 61 . 50 38

|1 Magnesium | 862 11829/ 1966 % 1102
Sk 16, .15 17 18

Sk Vitamin A .~ 8D 28I 361 438LN {Ys

Berdasarkan tabvé‘l ‘nfiflai gizi, terlihat adanya variasi kandungan zat gizi pada
setiap formula (FO, F1, F2, dan F3). Perbedaan ini menunjukkan bahwa komposisi
bahan yang digunakan dalam masing-masing formula memberikan pengaruh terhadap
nilai gizi produk yang dihasilkan. Pada parameter energi, F3 memiliki nilai tertinggi
yaitu 357,4, sedangkan F1 memiliki nilai terendah yaitu 278,0. Hal ini sejalan dengan
kandungan makronutriennya, terutama karbohidrat dan lemak, di mana F3 juga
memiliki nilai tertinggi. Karbohidrat sebagai sumber energi utama terlihat paling
tinggi pada F3 (75,5), sedangkan terendah pada F1 (58,4).

Kandungan protein menunjukkan peningkatan dari FO hingga F3, dengan nilai

tertinggi pada F3 (8,8). Hal ini mengindikasikan bahwa substitusi bahan pada F3
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berkontribusi dalam meningkatkan kadar protein. Pola serupa juga terlihat pada
lemak, di mana F3 memiliki kandungan lemak tertinggi (3,4) dan F1 terendah (2,3).
Pada mikronutrien, vitamin B1 relatif stabil pada semua formula, namun sedikit lebih
tinggi pada F3 (0,4). Vitamin B6 cenderung tidak berbeda jauh antar formula,
meskipun F1 memiliki nilai paling rendah (0,1). Untuk vitamin C, justru F1 memiliki
nilai tertinggi (6,1), sedangkan F3 terendah (3,8), yang menunjukkan bahwa
peningkatan formula tidak selalu diikuti peningkatan semua jenis vitamin.

Kandungan mineral seperti magnesium dan zink menunjukkan tren peningkatan
pada F3, dengan nilai masing-masing 110,2 dan 1,8. Hal ini menandakan bahwa
formula F3 mé“r.ﬁil.iki-‘kontribusi mineral yang lebih baik dibandingkan formula
lainnya. Selaln uu vn',amln A jjuéa pallng tlnggl pad:a F3 (43 5) yang menunjukkan
keunggulan formul&ml dalam kandungan VItamln tertentu Rl

Secara keseluruhan F3 cenderung memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi
dibandingkan formula lainnya, terutama pada energi, protein, lemak, karbohidrat,
serta beberapa vitamin dan mineral. Namun, tidak semua zat gizi menunjukkan pola
yang sama, seperti vitamin C yang justru lebih tinggi pada F1. Hal ini menunjukkan

bahwa setiap formula memiliki keunggulan masing-masing tergantung pada jenis zat

gizi yang diperhatikan.
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BABV
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian tentang Daya Terima Uji Organoleptik Minuman

Sereal dengan Bahan Dasar Tepung Komposit Jagung Manis, Kacang Hijau,

dan Ubi Jalar, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Variasi formula minuman sereal memberikan pengaruh terhadap tingkat
kesukaan panelis pada aspek warna.

2. Variasi formula minuman sereal tidak memberikan pengaruh terhadap
tingka{kes.uk-aan- panelis pada aspek rasa.

3. 'VarlaSk formula mln:Jr‘nar; sereal t;dék‘ rrl\e~ml;er.|kan pengaruh terhadap
tlngkaf kesukaan panehs pada aspek tekstur ST {i

4. Variasi formula minuman sereal tidak memberikan pengaruh terhadap
tingkat kesukaan panelis pada aspek aroma.

5. estimasi nilai zat gizi minuman sereal pada setiap formula (FO, F1, F2, dan
F3) menunjukkan perbedaan. Formula F3 memiliki kandungan energi,
protein, lemak, karbohidrat, serta sebagian besar vitamin dan mineral
tertinggi, sedangkan beberapa zat gizi seperti vitamin C lebih tinggi pada
F1. Dengan demikian, setiap formula memiliki keunggulan nilai gizi yang
berbeda.

Variasi formulasi tepung komposit memberikan pengaruh yang signifikan

terhadap mutu warna minuman sereal, namun tidak berpengaruh nyata terhadap rasa,
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tekstur, dan aroma. Berdasarkan akumulasi nilai rata-rata dari seluruh parameter uji

organoleptik, Formula F1 ditetapkan sebagai formula terbaik. Formula F1 memiliki

tingkat daya terima tertinggi secara keseluruhan dan paling disukai oleh panelis

secara spesifik pada atribut warna.

B.

Saran

Mengacu pada kesimpulan dan pembahasan yang telah disampaikan, penulis
memberikan beberapa saran yang diharapkan dapat menjadi bahan
pertimbangan serta memberikan manfaat bagi pihak-pihak terkait:

1. Bagi Peneliti Selanjutnya

If")iha‘l‘_répkan‘peneliti selanjutnya dapat melakukan analisis yang lebih

| B o T L.~

‘mendalam _ter’Jjafdap kanduRgan Zat gizi, baik zat gizi makro maupun mikro,

pada r'n“in'i]man séreal yang drhaSIIkanSelamﬁupenehtlanlanjutan dapat
difoku."s‘kan " p')“ada‘ pengujian mutu yang lebih mendalam, meliputi
karakteristik kimia (kandungan gizi/proksimat) dan uji mikrobiologi untuk
menjamin keamanan produk selama masa simpan. Hal ini dapat diiringi
dengan pengembangan formulasi yang lebih optimal guna meningkatkan

daya terima konsumen pada aspek rasa, tekstur, dan aroma.

. Bagi Masyarakat

Diharapkan masyarakat dapat memanfaatkan hasil penelitian ini
dengan mencoba membuat minuman sereal berbahan dasar jagung manis,
kacang hijau, dan ubi jalar sebagai alternatif minuman yang lebih bergizi.

Pemanfaatan bahan pangan lokal ini juga dapat menjadi salah satu upaya
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dalam meningkatkan konsumsi pangan sehat serta membuka peluang usaha
di bidang pangan.
. Bagi Institusi

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi
mahasiswa dan civitas akademika dalam pengembangan produk pangan
berbasis bahan lokal, khususnya jagung manis, kacang hijau, dan ubi jalar,

serta dapat mendukung pengembangan inovasi di bidang pangan dan gizi.
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Lampiran 3. Form Uji Organoleptik
UJI ORGANOLEPTIK

Nama
Tanggal :
Petunjuk :

Dihadapan saudara disajikan macam-macam minuman sereal. Sebelum
mencicipi setiap jenis minuman sereal, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang
disediakan dan dibuang, istirahatlah sebentar sebelum mencicipi minuman sereal
berikutnya. Saudara diminta untuk memberikan penilaian organoleptic dengan
menggunakan deskripsi sebagaimana disajikan dalam table berikut ini.

Keterangan :

1. Sangat Tidak Suka

2. Tidak Suka

3. Agak Suka

4. Suka i

5. Sangat Suka . .-
“ Penilaian || -220 %[ 22000 R0 223

Rasa |
Tekstur -

Aroma

Komentar:
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian

Dokumentasi Penelitian Tahap | (Pembuatan Tepung Jagung Manis)

Jagung manis Pengeringan Penggilingan biji Pengayakantepung  Hasil tepung
1000 gram jagung manis jagung manis jagung manis jagung manis
kering

Dokumenta3| Penelltlan Tahap I (Pembuatan Tepung Kacang Hijau)

Pencucian 1000 Sangral dengan _Penggilingan biji Pengayakantepung  Hasil tepung
gram kacang hijau | api-Kecil kurang 'kacanghijatyangs. « kacangemiau‘ kacang hijau
’ &eblhzclmenlt i ’relah disangtai - T E-EEX

Ubijalarungu  Pengupasankulit ~ Pengirisanubi ~ Perendaman Tiriskan ubi
1000 gram ubi jalar ungu jalar ungu kurang lebih 15 jalar ungu

/|
Pengeringan ubi  Penghalusan ubi Pengayakan Hasil tepung ubi
jalar ungu jalar ungu tepung ubi jalar jalar ungu
ungu
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Persiapkansemua  Pencampuran Dilanjutkan

Dilanjutkan
bahan tepung dengan pemanasan  pencampuran
susu, gula pasir wadah berisi
dan bahan lain tepung

sampai mendidih

Hasil minuman
sereal

Dokumentasi Hasil Sampel Uji Organoleptik

Dokumentasi Penelitian Tahap Il (Pembuatan Minuman Sereal)

SR

Aduk hingga
merata
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Dokumentasi Penelitian Tahap 111 (Uji Organoleptik )
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Lampiran 5. Master Data
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Lampiran 6. Hasil Uji Kruskal Wallis

Kruskal-Wallis Test

Ranks
Perlakuan N Mean Rank
Warna 1 30 67,62
2 30 73,02
3 30 53,38
4 30 47,98
Total 120
Rasa 1 30 53,65
2 30 57,02
3 30 66,30
4 30 65,03
Total 120
Tekstur 1 30 68,72
2 30 63,23
3 30 57,98
4 30 52,07
Total 120
Aroma 1 30 56,60
2 30 59,45
3 30 65,63
4 30 60,32
Total 120
Test Statistics™”
Warna Rasa Tekstur Aroma
Kruskal-Wallis H 12,469 3,126 4,402 1,222
df 3 3 3 3
Asymp. Sig. ,006 373 221 748

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Perlakuan
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Lampiran 7. Hasil Uji Mann Whiteney

Mann-Whitney Test

Mann-Whitney Test

Ranks Ranks
Sum of Sum of
Perlakuan N Mean Rank Ranks Perlakuan N Mean Rank Ranks
Warna 1 30 28,78 863,50 Warna 1 30 34,25 1027,50
2 30 32,22 966,50 3 30 26,75 802,50
Total 60 Total 60
Test Statistics” Test Statistics”
Warna Warna
Mann-Whitney U 398,500 Mann-Whitney U 337,500
Wilcoxon W 863,500 Wilcoxon W 802,500
z -,884 Z -1,864
Asymp. Sig. (2-tailed) 377 Asymp. Sig. (2-tailed) 062
a. Grouping Variable: a. Grouping Variable:
Perlakuan Perlakuan
Mann-Whitney Test Mann-Whitney Test
Ranks Ranks
Sum of Sum of
Perlakuan N Mean Rank Ranks Perlakuan N Mean Rank Ranks
Warna 1 30 35,58 1067,50 Warna 2 30 35,37 1061,00
4 30 25,42 762,50 3 30 2563 769,00
Total 60 Total 60
Test Statistics® Test Statistics®
Warna Warna
Mann-Whitney U 297,500 Mann-Whitney U 304,000
Wilcoxon W 762,500 Wilcoxon W 769,000
zZ -2,493 z -2,376
Asymp. Sig. (2-tailed) 013 Asymp. Sig. (2-tailed) .018
a. Grouping Variable: a. Grouping Variable:
Perlakuan Perlakuan
Mann-Whitney Test Mann-WhItney Test
Ranks Ranks
Sum of Sum of
Perlakuan N Mean Rank Ranks Perlakuan N Mean Rank Ranks
warna 2 30 36,43 1093,00 Warna 3 30 32,00 960,00
4 30 24,57 737,00 4 30 29,00 870,00
Total 60 Total 60
Test Statistics® Test Statistics”
Warna Warna
Mann-Whitney U 272,000 Mann-Whitney U 405,000
Wilcoxon W 737,000 Wilcoxon W 870,000
z -2,857 z -,739
G _palid il bl il i) 1004 Asymp. Sig. (2-tailed) 460
a. Grouping Variable: a. Grouping Variable:
Pefakian Perlakuan
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Lampiran 8. Diagram
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