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ABSTRAK

Mie merupakan produk makanan yang sangat digemari oleh Masyarakat
Indonesia. Umumnya mie terbuat dari Bahan dasar tepung terigu, telur serta
penambahan bahan lainnya. Mie dapat di inovasikan dengan berbagai macam
bahan tambahan seperti tepung Ganyong. Tepung Ganyong merupakan produk
olahan yang berasal dari umbi Ganyong. Uji Hedonik merupakan pengujian yang
digunakan untuk mengetahui Tingkat kesukaan dengan menggunakan skala
hedonik seperti sangat suka, suka, agak suka, tidak suka. Prinsip uji hedonik
panelis akan diminta untuk menilai Tingkat kesukaan dari produk olahan mie
pedas tepung Ganyong. Uji organloeptik dilakukan untuk mengevaluasi reaksi
manusia terhadap sensor indrawi dari suatu produk makanan. Uji organoleptic
memilki beberapa aspek penilaian meliputi aroma, rasa, tekstur,dan warna dari
mie pedas tepung Ganyong.serangkaian uji yang telah dilakukan bertujuan untuk
mengetahui Tingkat penerimaaan mie pedas dengan penambahan tepung Ganyong
pada mahasiswa politeknik negeri media kreatif Jakarta.

Kata kunci: Mie, Ganyong, Uji Hedonik.

Noodles are a very popular food product among Indonesians. Generally,
noodles are made from wheat flour, eggs, and other ingredients. Noodles can be
innovated with different types of additional ingredients such as Ganyong flour.
Ganyong flour is a processed product obtained from Ganyong tubers. The hedonic
test is a test used to determine the level of appreciation using a hedonic scale such
likeable scale. The panelists hedonic testing principle will be requested to assess
the level of preference of processed spicy noodle products made from Ganyong
flour. Organoleptic tests are performed to evaluate human reactions to sensory
sensors in a food product. The organoleptic test has several evaluation aspects,
including the aroma, taste, texture and color of the spicy Ganyong flour noodles.
A series of tests that have been carried out aim to determine the acceptance rate
of spicy noodles with the addition of Ganyong flour, to students of the Politeknik
Negeri Media Kreatif Jakarta.

Keyword: Noodles, Ganyong, Hedonic Test.
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SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS

(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawabh ini :
Nama

Umur

Semester

Telp/Hp

Dengan sukarela tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi menjadi
panelis penelitian “Uji Penerimaan Mie pedas dengan penambahan tepung
ganyong sebagai Solusi kreatif generasi pasca milenial “ yang akan dilakukan
oleh Sabrina Amelia Marcelliny dari Program Studi Seni Kuliner Diploma III

Jurusan Pariwisata.
Demikian pernyataan ini dapat digunakan seperlunya

Jakarta, 2024

Mengetahui,

Peneliti Panelis
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FORMULIR PANELIS UNTUK MUTU FISIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Intruksi

Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma dengan

formulasi mie pedas tepung ganyong pada setiap kode berdasarkan tingkat

kesukaan yang anda anggap paling cocok. Pada setiap panelis yang akan

mencicipi, minum air putih terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan skala

sebagai berikut :
a. Sangat Suka .5
b. Suka 24
c. Cukup Suka 3
d. Tidak Suka 2
e. Sangat Tidak Suka o1
Komponen Yang Dinilai
No Kode Bahan
Aroma Rasa Tekstur Warna
1. 112
2. 498
3. 605
4. 988
Komentar :
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP AROMA

PADA MIE PEDAS TEPUNG GANYONG

Nama
Tanggal

Di hadapan saudara terdapat sampel Mie , ujilah bagaimana keseluruhan, menurut
tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis (v) pada kolom yang sesuai dengan kode

dan tingkat intensitas Aroma mie pedas tepung ganyong

Skala Kode Sampel

112 498 605 988

Mendominasi

ganyong

Sedikit

berbau

ganyong

Tidak berbau

ganyong

Komentar :
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP TEKSTUR

PADA MIE PEDAS TEPUNG GANYONG

Nama
Tanggal

Di hadapan saudara terdapat sampel Mie , ujilah bagaimana keseluruhan, menurut
tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis (v) pada kolom yang sesuai dengan kode

dan tingkat intensitas Tekstur pada mie pedas tepung ganyong

Skala Kode Sampel
112 498 605 988
Kenyal
Padat
Lembut
Komentar:
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP RASA PADA

MIE PEDAS TEPUNG GANYONG

Nama
Tanggal

Di hadapan saudara terdapat sampel Mie , ujilah bagaimana keseluruhan, menurut
tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis (v) pada kolom yang sesuai dengan kode

dan tingkat intensitas Rasa pada mie pedas tepung ganyong

Skala Kode Sampel

112 498 605 988

Sangta enak

Enak

Tidak enak

Komentar:
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP WARNA

PADA MIE PEDAS TEPUNG GANYONG

Nama
Tanggal

Di hadapan saudara terdapat sampel Mie , ujilah bagaimana keseluruhan, menurut
tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis (v) pada kolom yang sesuai dengan kode

dan tingkat intensitas Warna pada mie pedas tepung ganyong

Skala Kode Sampel

112 498 605 988

Kuning

cerah

Kuning

pucat

Putih

kekuningan

Komentar:
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A. Lampiran Data Panelis dan Perhitungan Uji Sensori

Aspek penilaian terhadap RASA

Panelis

112
( kontrol )

498

605

988

Khansa Dewi Azka

Nadhirah Ichza Shabira

Raithan Izzatunnisa

Jihan Windisari

Igbal Maulana Sidiq

Maulana Fathi Raihan

Maisaroh Istigomah

Tania Numidya

Monica Putri

[Tham Winata

Zara Fazira

Ananda Sheila

Nadila Pebriani

Muhammad Tiar Muharram

Zaiem Zhafrullah

Safia Nurhaliza

Syifa Annisa

Farah Nadhira Shani

Maulani Indah Cahya

Arindia Khairunnisa

Syifa Mahira

Anne N. S

Faisa Parahita

Athaya Armani

Richard Surya
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3,64
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2,72
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Aspek penilaian terhadap AROMA

112
Panelis ( kontrol ) 498

605

988

Khansa Dewi Azka

Nadhirah Ichza Shabira
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Jihan Windisari
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Tania Numidya

Monica Putri

[Tham Winata

Zara Fazira

Ananda Sheila

Nadila Pebriani

Muhammad Tiar Muharram

Zaiem Zhafrullah

Safia Nurhaliza

Syifa Annisa

Farah Nadhira Shani

Maulani Indah Cahya

Arindia Khairunnisa

Syifa Mahira

Anne N. S

Faisa Parahita

Athaya Armani
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Richard Surya
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Aspek penilaian terhada WARNA

112
Panelis ( kontrol ) 498

605

988

Khansa Dewi Azka

Nadhirah Ichza Shabira

Raithan Izzatunnisa

Jihan Windisari

Igbal Maulana Sidiq

Maulana Fathi Raihan

Maisaroh Istiqgomah

Tania Numidya

Monica Putri

[Tham Winata

Zara Fazira

Ananda Sheila

Nadila Pebriani

Muhammad Tiar Muharram

Zaiem Zhafrullah

Safia Nurhaliza

Syifa Annisa

Farah Nadhira Shani

Maulani Indah Cahya

Arindia Khairunnisa

Syifa Mahira

Anne N. S

Faisa Parahita

Athaya Armani
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Aspek penilaian terhada TEKSTUR

112
Panelis ( kontrol ) 498
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Monica Putri
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B. Lampiran Data Panelis dan Perhitungan Uji Mutu Hedonik

AROMA

Sample control (112) presentase tepung terigu 100%

No Nama Panelis MENDOMINASI | SEDIKIT TIDAK
GANYONG BERBAU BERBAU
GANYONG | GANYONG
1 | Khansa Dewi Azka v
2 | Nadhirah Ichza Shabira v
3 | Raihan Izzatunnisa v v
4 | Jihan Windisari v
5 | Igbal Maulana Sidiq v
6 | Maulana Fathi Raihan v
7 | Maisaroh Istigomah v
8 | Tania Numidya v
9 | Monica Putri v
10 | Ilham Winata v
11 | Zara Fazira v
12 | Ananda Sheila v
13 | Nadila Pebriani v
14 | Muhammad Tiar Muharram v
15 | Zaiem Zhafrullah v
16 | Safia Nurhaliza 4
17 | Syifa Annisa v
18 | Farah Nadhira Shani v
19 | Maulani Indah Cahya v
20 | Arindia Khairunnisa v
21 | Syifa Mahira v
22 | Anne N. S v
23 | Faisa Parahita v
24 | Athaya Armani v
25 | Richard Surya v
Jumlah 8 7 10
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AROMA

Sample 1 (498) Presentase tepung umbi ganyong 25%

No

Nama Panelis

MENDOMINASI
GANYONG

SEDIKIT
BERBAU
GANYONG

TIDAK
BERBAU
GANYONG

Khansa Dewi Azka
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v

Jihan Windisari

v

Igbal Maulana Sidiq

<

Maulana Fathi Raithan

Maisaroh Istigomah

Tania Numidya

Monica Putri

Ilham Winata

oy b= N1 oS RN o VT N VR I SR

Zara Fazira

—_
\S]

Ananda Sheila

—_
W

Nadila Pebriani

,_.
n

Muhammad Tiar Muharram

ANERNERNER NI NER NN

—
W

Zaiem Zhafrullah

—_
@)

Safia Nurhaliza

—_
-

Syifa Annisa

—
o0

Farah Nadhira Shani

—_
=]

Maulani Indah Cahya

[\
o

Arindia Khairunnisa

[\
—_

Syifa Mahira

N
N

Anne N. S

[\9]
W

Faisa Parahita

\)
~

Athaya Armani

ANERANEANEANEANERNE NN

[\
V)]

Richard Surya

Jumlah

ok
=]

74




AROMA

Sample 2 (605) Presentase tepung umbi ganyong 75%

No Nama Panelis MENDOMINASI | SEDIKIT TIDAK
GANYONG BERBAU BERBAU
GANYONG | GANYONG
1 | Khansa Dewi Azka v
2 | Nadhirah Ichza Shabira 4
3 | Raihan Izzatunnisa v
4 | Jihan Windisari v
5 | Igbal Maulana Sidiq v
6 | Maulana Fathi Raihan v
7 | Maisaroh Istiqgomah v
8 | Tania Numidya v
9 | Monica Putri v
10 | Ilham Winata v
11 | Zara Fazira v
12 | Ananda Sheila v
13 | Nadila Pebriani 4
14 | Muhammad Tiar Muharram v
15 | Zaiem Zhafrullah v
16 | Safia Nurhaliza v
17 | Syifa Annisa v
18 | Farah Nadhira Shani v
19 | Maulani Indah Cahya v
20 | Arindia Khairunnisa v
21 | Syifa Mahira v
22 | AnneN. S v
23 | Faisa Parahita v
24 | Athaya Armani v
25 | Richard Surya
Jumlah 3 12 10
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AROMA

Sample 3 (988) Presentase tepung umbi ganyong 100%

No Nama Panelis MENDOMINASI | SEDIKIT TIDAK
GANYONG BERBAU BERBAU
GANYONG | GANYONG
1 | Khansa Dewi Azka v
2 | Nadhirah Ichza Shabira v
3 | Raihan Izzatunnisa v
4 | Jihan Windisari 4
5 | Igbal Maulana Sidiq v
6 | Maulana Fathi Raihan v
7 | Maisaroh Istiqgomah v
8 | Tania Numidya v
9 | Monica Putri v
10 | Ilham Winata v
11 | Zara Fazira v
12 | Ananda Sheila v
13 | Nadila Pebriani v
14 | Muhammad Tiar Muharram v
15 | Zaiem Zhafrullah v
16 | Safia Nurhaliza v
17 | Syifa Annisa v
18 | Farah Nadhira Shani v
19 | Maulani Indah Cahya v
20 | Arindia Khairunnisa v
21 | Syifa Mahira v
22 | Anne N. S v
23 | Faisa Parahita v
24 | Athaya Armani v
25 | Richard Surya v
Jumlah 12 7 6
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TEKSTUR

Kontrol (112) Presentase tepung terigu 100%

No Nama Panelis KENYAL PADAT LEMBUT
1 | Khansa Dewi Azka v
2 | Nadhirah Ichza Shabira v
3 | Raihan Izzatunnisa v
4 | Jihan Windisari 4
S Igbal Maulana Sidiq v
6 | Maulana Fathi Raihan v
7 | Maisaroh Istiqgomah v
8 | Tania Numidya v
9 | Monica Putri 4
10 | Ilham Winata v
11 | Zara Fazira v
12 | Ananda Sheila v
13 | Nadila Pebriani 4
14 | Muhammad Tiar Muharram v
15 | Zaiem Zhafrullah v
16 | Safia Nurhaliza v
17 | Syifa Annisa v
18 | Farah Nadhira Shani v
19 | Maulani Indah Cahya v
20 | Arindia Khairunnisa v
21 | Syifa Mahira v
22 | Anne N. S v
23 | Faisa Parahita v
24 | Athaya Armani v
25 | Richard Surya v
Jumlah 10 14 1
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TEKSTUR

Sample 1 (498) Presentase tepung ganyong 25%

Z
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TEKSTUR

Sample 2 (605) Presentase tepung ganyong 75%

No Nama Panelis KENYAL PADAT LEMBUT
1 | Khansa Dewi Azka v
2 | Nadhirah Ichza Shabira v
3 | Raihan Izzatunnisa v
4 | Jihan Windisari 4
S Igbal Maulana Sidiq v
6 | Maulana Fathi Raihan v
7 | Maisaroh Istiqgomah v
8 | Tania Numidya v
9 | Monica Putri v
10 | Ilham Winata v
11 | Zara Fazira v
12 | Ananda Sheila v
13 | Nadila Pebriani 4
14 | Muhammad Tiar Muharram v
15 | Zaiem Zhafrullah v
16 | Safia Nurhaliza 4
17 | Syifa Annisa v
18 | Farah Nadhira Shani v
19 | Maulani Indah Cahya v
20 . . v
Arindia Khairunnisa
21 | Syifa Mahira v
22 | Anne N. S v
23| . . v
Faisa Parahita
24 | Athaya Armani v
25 | Richard Surya v
Jumlah 10 11 4
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TEKSTUR

Sample 3 (988) Presentase tepung ganyong 100%
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RASA

kontrol (112) Presentase tepung terigu 100%
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RASA

Sample 1 (498) Presentase tepung ganyong 25%
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RASA

Sample 2 (605) Presentase tepung ganyong 75%
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RASA

Sample 3 (988) Presentase tepung ganyong 100%
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WARNA

Kontrol (112) Presentase tepung terigu 100%
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WARNA

Sampel 1 (498) Presentase tepung ganyong 25%
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WARNA

Sampel 2 (605) Presentase tepung ganyong 75%
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WARNA

Sampel 3 (988) Presentase tepung ganyong 100%
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Dokumentasi penulis saat melaksanakan produksi mie pedas tepung ganyong
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Dokumentasi penulis saat melaksanakan uji sensori

90




Dokumentasi bersama panelis
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A. Hasil perhitungan uji validitas menggunakan SPSS
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Correlations

MUTUTEKST  MUTUTEKST  MUTUTEKST MUTUAROMA  MUTUAROMA  MUTUAROMA  MUTUAROMA
UR2 UR3 UR4 1 2 3 4

MUTURASA1  MUTURASA2  MUTURASAI  MUTURASAd

total

WARNAT Pearson Correlation 042 124 -.009 -195 042 -.089 140 -121 -.209 212 085
Sig. (2tailed) 841 554 966 350 840 743 506 566 146 309 687
N 25 25 25 25 25 2% 25 25 25 25 25
WARNA2 Pearson Correlation -059 -086 002 -.020 267 -.058 143 277 -238 105 370
Sig. (2tailed) 779 647 991 924 197 783 496 180 252 617 068
N 25 25 25 25 25 2% 25 25 25 25 25
WARNAZ Pearson Correlation 124 052 -021 -187 063 -359 061 -309 -304 145 -229
Sig. (2tailed) 555 806 920 370 766 078 73 133 139 490 270
N 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
WARNA Pearson Correlation -053 019 296 099 023 343 059 -239 o074 213 031
Sig. (2tailed) 802 929 151 639 914 093 780 250 726 307 882
N 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
TEKSTUR1 Pearson Correlation 030 032 -047 010 030 324 4007 086 -2 -338 -061
Sig. (2tailed) 6886 860 823 961 886 114 048 682 304 099 774
N 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
TEKSTUR2 Pearson Correlation 350 120 -169 273 201 363 078 250 075 328 426
Sig. (2tailed) 086 567 418 187 157 075 720 212 720 109 034
N 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
TEKSTUR3 Pearson Correlation 270 a7 042 241 035 -220 -230 -385 384 143 127
Sig. (2tailed) 192 276 841 246 869 n 268 058 058 497 546
N 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
TEKSTUR4 Pearson Correlation -.055 -066 333 013 121 -.040 139 -229 -208 -169 -248
Sig. (2tailed) 793 752 104 953 566 849 508 272 318 419 238
N 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
RASAT Pearson Correlation -212 144 -197 -.088 094 080 069 124 139 217 -.008

B. Hasil perhitungan uji reabilitas menggunakan SPSSS

%DEI]Q = [DataSeta]
E] Correlations
- Scale: ALL VARIABLES

2] Active Dataset i
[ Correlations Case Processing Summary
Bl Log N %
E] Correlations -
N Title Cases  Valid 25 100.0
I Notes Excluded® 0 0
Active Dataset Tatal 25 100.0

a. Listwise deletion hased on all

El Reliability variahles in the procedure.

. Active Dataset : Reliability Statistics
E--{E] Scale: ALL VARIABLES ] W Cronbach's
Title Alpha M of ltems

L& Case Processing 51

365 32
L& Reliability Statistics
BlLog
E] Reliavility NEAR TESTS
Title /FRIEDMAN-WARNAI12 WARNA49S WARNAG0S WARNASE:

[ Notes

Active Dataset

E--{E] Scale: ALL VARIABLES
Title NPar Tests

/MISSING LISTWISE.

L& Case Processing 51
“+ [ Reliability Statistics
B Log

E] NPar Tests

Friedman Test

Title Ranks

C. Hasil perhitungan uji normalitas menggunakan SPSS
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Hasil data uji normalitas menggunakan metode Shapiro-Wilk

Test of Normality
) . Shapiro-Wilk
Indikator Formulasi Df Sig.
Kontrol 25 .000
25 % Tepung Ganyong 25 .003
Wama s Tepung Ganyong 25 2000
75% Tepung Ganyong 25 .002
Kontrol 25 .006
25 % Tepung Ganyong 25 .000
Aroma 50 % Tepung Ganyong 25 .004
75% Tepung Ganyong 25 .006
Kontrol 25 .005
25 % Tepung Ganyong 25 .001
Tekstur 50 % Tepung Ganyong 25 .045
75% Tepung Ganyong 25 .001
Kontrol 25 .006
Rasa 25 % Tepung Ganyong 25 .001
50 % Tepung Ganyong 25 .009
75% Tepung Ganyong 25 .042
Kontrol 25 .000
Mutu 25 % Tepung Ganyong 25 .000
Warna 50 % Tepung Ganyong 25 .000
75% Tepung Ganyong 25 .000
Kontrol 25 .000
Mutu 25 % Tepung Ganyong 25 .000
Aroma 50 % Tepung Ganyong 25 .000
75% Tepung Ganyong 25 .000
Kontrol 25 .000
Mutu 25 % Tepung Ganyong 25 .000
Tekstur | 50 % Tepung Ganyong 25 .000
75% Tepung Ganyong 25 .000
Kontrol 25 .000
25 % Tepung Ganyong 25 .000
Mutu Rasa 50 % Tepung Ganyong 25 .000
75% Tepung Ganyong 25 .000

D. Hasil perhitungan uji friedmanMenggunakan SPSS
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L) UAse FTocessing 1
- Reliability Statistics

[ Log

E] Reliability

-] Title

Notes

Active Dataset

E @ Scale: ALL VARIABLES

o [ Title

IS Q Case Processing St

L[5 Reliability Statistics

[ Log

2

Notes

e+ §

L@ Ranks

Lo [ Test Statistics
I8 Log

[E] NPar Tests

g Ranks
“o [ Test Statistics
[ Log

[E] NPar Tests

[ Test Statistics -

Lembar Bimbingan Dosen Pembimbing I

NPar Tests

Friedman Test

Ranks
Mean Rank
TEKSTUR112 200
TEKSTUR 498 3.00
TEKSTURBOS 254
TEKSTURS88 1.56

Test Statistics”

N 25
Chi-Square 24.407
df 3
Asymp. Sig. <001

a Friedman Test

KEAR TESTS
/FRIEDMAN=RASA112 RRASR498 RASRG0S RASASESD
/MISSING LISTWISE.

NPar Tests

Friedman Test
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