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ABSTRACT

SENSORY PROFILE ANALYSIS OF SIGER RICE USING
QUANTITATIVE DESCRIPTIVE ANALYSIS (QDA) METHOD

By

LINTANG HARWINA MADYARATRY

Lampung Province develop Siger rice as staple food diversification that utilize

local raw materials. This study aimed to study the characteristics of sensory (taste,

aroma, color, texture and appearance) of some Siger rice using Quantitative

Descriptive Analysis (QDA) method. The study was done in two steps, first step

was descriptive sensory analysis using Quantitative Descriptive Analysis (QDA)

method by trained panelists and second step was a preference ranking test by

consumer panelists. Data of QDA method were presented in a spider web diagram

and data of preference ranking test were analyzed using nonparametric statistical

with Friedman test and further analyzed by Duncan test.

The results showed that SH Siger rice described the high intensity of sourness and

had sour aroma while PL Siger rice had musty aroma. MT Siger rice was

described have a strong intensity for the brown color and TB Siger rice had the
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white color. BP Siger rice had a high intensity of sweetness and yellow color.

Cassava aroma, the level of springiness, and the level of the fluffier all of Siger

rices had almost the same intensity as well as the level of uniformity four siger

rice producers were same (SH, MT, PL, TB) except BP Siger rice did not have the

level of uniformity. The highest consumers preference of the flavor was obtained

BP Siger rice, the texture was obtained SH Siger rice, the color and the total

appearance were obtained TB Siger rice. The levels of consumer preferences

coming from all of Siger Rice respectively were BP Siger Rice, TB Siger Rice, PL

Siger rice, MT Siger Rice and SH Siger Rice.

Keywords: Siger rice, descriptive sensory analysis, Quantitative Descriptive
Analysis (QDA), preference ranking test.
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Provinsi Lampung mengembangkan Beras Siger sebagai penganekaragaman

pangan pokok yang memanfaatkan bahan baku berbasis lokal. Penelitian ini

bertujuan untuk mempelajari karakteristik sensori (rasa, aroma, warna, tekstur dan

penampakan) dari beberapa beras siger dengan menggunakan metode Quantitative

Descriptive Analysis (QDA). Penelitian dilakukan dalam 2 tahap, yaitu tahap

analisis sensori deskriptif dengan metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA)

menggunakan panel terlatih dan tahap uji kesukaan ranking menggunakan panel

konsumen. Data hasil analisis QDA disajikan dalam bentuk diagram jaring laba-

laba (spider web) dan data uji kesukaan ranking diolah secara statistik non

parametrik dengan uji Friedman dan dianalisis lebih lanjut dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Beras Siger SH dideskripsikan dengan rasa

asam yang tinggi dan memiliki aroma asam sedangkan Siger PL beraroma apek.
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Beras Siger MT bernilai tinggi untuk warna coklat dan Beras Siger TB memiliki

warna putih. Beras Siger BP mempunyai nilai yang tinggi untuk rasa manis dan

warna kuning. Aroma singkong, tingkat kekenyalan, dan tingkat kepulenan

seluruh Beras Siger memiliki nilai hampir sama begitu pula dengan tingkat

keseragaman 4 produsen beras siger (SH, MT, PL, TB) kecuali Beras Siger BP

yang tidak mempunyai tingkat keseragaman. Kesukaan tertinggi konsumen

terhadap Beras Siger yang berupa rasa dan aroma diperoleh dari Beras Siger BP,

tekstur diperoleh Beras Siger SH, warna dan penampakan diperoleh Beras Siger

TB. Tingkatan kesukaan konsumen terhadap semua Beras Siger masing-masing

berturut-turut adalah Beras Siger BP, TB, PL, MT dan SH.

Kata kunci: Beras Siger, analisis sensori deskriptif, Quantitative Descriptive
Analysis (QDA), uji kesukaan ranking.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara pengonsumsi beras terbesar dunia. Menurut Badan

Pusat Statistik pada tahun 2016 konsumsi beras rata-rata penduduk Indonesia

sebesar 136 kg per kapita per tahun atau setara dengan 380 g per kapita per hari.

Berdasarkan survei Badan Ketahanan Pangan Daerah (BKPD) Provinsi Lampung

per tahun 2016, konsumsi beras masyarakat Lampung mencapai 105,4 kg per

kapita per tahun. Tingginya kebutuhan beras disebabkan oleh sebagian besar

penduduk Indonesia beranggapan bahwa beras merupakan makanan pokok yang

belum dapat digantikan keberadaannya (Sumodiningrat, 2001). Menurut Setiawan

(2010), ketergantungan akan beras sebagai makanan pokok penduduk Indonesia

tidak diimbangi dengan kemampuan produksinya sehingga menyebabkan

tingginya angka impor beras dari tahun ke tahun.

Penganekaragaman pangan merupakan salah satu upaya dalam mengurangi

ketergantungan konsumsi beras di Indonesia dan sebagai pola peciptaan

kedaulatan pangan. Program penganekaragaman pangan sebagai alternatif

pengganti beras telah banyak dilakukan pada tepung terigu dalam pembuatan mie

dan roti karena sama-sama merupakan sumber karbohidrat. Padahal gandum
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sebagai bahan pembuatan tepung terigu merupakan bahan pangan dengan jumlah

impor tertinggi mencapai 8 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2016). Hal tersebut

mengakibatkan tujuan untuk menciptakan kedaulatan pangan pokok melalui

penganekaragaman pangan tidak tercapai sehingga Presiden Republik Indonesia

mengeluarkan Peraturan Nomor 22 Tahun 2009 tentang Kebijakan Percepatan

Penganekaragaman Konsumsi Pangan (P2KP) Berbasis Sumber Daya Lokal.

Provinsi Lampung mengembangkan beras siger sebagai solusi penganekaragaman

pangan pokok yang memanfaatkan bahan pangan berkarbohidrat lokal. Beras

siger adalah produk hasil olahan ubi kayu yang mengadopsi proses pembuatan

tiwul tetapi dengan penampakan (bentuk yang lebih seragam, warna yang relatif

lebih cerah) dan cita-rasa yang lebih baik. Beras siger diolah menyerupai bentuk

butiran-butiran seperti beras. Hal ini dimaksudkan agar psikologi masyarakat saat

mengonsumsi beras siger sama dengan saat mengonsumsi nasi (Halim, 2012).

Dari segi kandungan gizi, selain sama-sama merupakan sumber karbohidrat, beras

siger terbukti lebih sehat karena memiliki Indeks Glikemik yang lebih rendah

(kurang dari 40) dibandingkan beras konvensional (lebih dari 50) sehingga beras

siger dikonsumsi bukan hanya untuk alasan kebutuhan makanan namun juga

karena alasan kesehatan (Hidayat et al., 2012)

Beras siger telah banyak berkembang di berbagai daerah di Provinsi Lampung.

Walaupun telah banyak dikembangkan, keberadaan beras siger belum banyak

diketahui masyarakat luas karena minimnya penyebaran informasi tentang beras

siger. Selain itu, ketertarikan masyarakat dalam mengkonsumsi beras siger masih
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kurang karena pola kebiasaan mengkonsumsi beras dari padi sulit digantikan

dengan beras dari bahan baku lain karena umumnya masyarakat menyukai nasi

dengan karakteristik agak lembek, rasa enak, warna putih mengkilat, pulen,

beraroma normal dan kelekatan sedang (Dewayani et al., 2009). Rizky et al.

(2013), melaporkan bahwa tipe konsumsi yang cocok untuk beras analog adalah

sebagai makanan selingan. Menurut Penelitian Anggraini (2015), alasan

konsumen dalam mengonsumsi beras siger dari KWT Tunas Baru (60 %) adalah

karena kesehatan dan konsumen KWT Agung Lestari (40%) beralasan karena

kebiasaan.

Selain karena masalah kebiasaan pola konsumsi, ketertarikan masyarakat akan

produk beras siger dipengaruhi oleh faktor-faktor atribut mutu sensori seperti

warna, rasa, aroma dan tekstur. Rizky et al. (2013), pada penelitian berjudul

Analisis Persepsi Konsumen dan Strategi Pemasaran Beras Analog (Analog rice)

melaporkan bahwa mayoritas konsumen menyatakan kesan suka terhadap beras

analog dengan penilaian suka pada rasa, aroma, teksur dan bentuk serta penilaian

cukup pada warna. Menurut Hendaris et al. (2013), atribut-atribut beras siger yang

menjadi pertimbangan konsumen rumah tangga dalam mengonsumsi beras siger

di Kecamatan Natar adalah harga per kg, warna, rasa, tekstur, aroma dan kemasan.

Penelitian tentang beras siger masih terbatas, terutama yang membahas tentang

profil sensori beras siger secara spesifik, sebagian besar literatur hanya membahas

dan meneliti tentang fortifikasi dengan bahan baku lain. Padahal penggalian

informasi profil sensori beras siger akan banyak memberi nilai tambah terutama
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untuk mengevaluasi profil sensori beras siger yang telah berkembang di Provinsi

Lampung sehingga dapat dilakukan perbaikan kualitas dari produk beras siger.

Metode yang dapat digunakan untuk mengetahui profil sensori secara spesifik

adalah Metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA). Metode pengujian

sensori Quantitative Descriptive Analysis (QDA) dapat digunakan untuk

mengidentifikasi dan menggambarkan karateristik sensori pada Beras Siger secara

spesifik dan matematis. Metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA)

digunakan untuk memahami respon konsumen yang berhubungan dengan atribut

sensori produk dan mengeksplorasi pasar menggunakan pemetaan sensori untuk

mengetahui peluang kemungkinan mengembangkan produk baru serta dapat pula

digunakan untuk perbaikan produk (Gacula, 1997).

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik sensori (rasa,

aroma, warna, tekstur dan penampakan) dari beberapa beras siger dengan

menggunakan metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA)

1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat yang didapat dari penelitian ini adalah mendukung gerakan pemerintah

dalam rangka diversifikasi pangan olahan makanan pokok berbasis sumber daya

lokal dan mengevaluasi profil sensori beras siger yang telah berkembang di

Provinsi Lampung sehingga dapat digunakan untuk perbaikan produk beras siger



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Beras Siger

Beras Siger adalah makanan tradisional, yang berasal dari ubi kayu, yang

mengalami pengolahan sehingga berbentuk butiran-butiran seperti beras.  Ukuran

butiran beras siger dibuat menyerupai ukuran beras pada umumnya.  Hal ini

dimaksudkan agar psikologi masyarakat saat mengonsumsi beras siger sama

dengan saat mengonsumsi nasi (Halim, 2012). Proses pembuatan beras siger

mengadopsi proses pembuatan tiwul tetapi dengan warna yang relatif lebih putih.

Warna beras siger yang relatif lebih putih, direkayasa pada tahap penyiapan

tepung dengan cara mempersingkat waktu pengeringannya (Badan Ketahanan

Pangan, 2013).

Tekstur kepulenan beras siger hampir menyerupai kepulenan nasi, bahkan lebih

kenyal dibandingkan nasi.  Rasanya pun tidak jauh berbeda dari nasi. Hanya saja

karena berasal dari ubi kayu maka beras siger mempunyai cita rasa yang sangat

unik, sehingga saat mengkonsumsi beras siger ada rasa khas ubi kayu yang sedikit

tersisa. Beras Siger berwarna kuning kecoklatan. Warna kuning kecoklatan

diperoleh dari hasil proses pengeringan ubi kayu menjadi gaplek karena gaplek

merupakan bahan dasar pembuatan beras siger (Rachmawati, 2010).
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Beras siger dikonsumsi sebagai makanan pokok pengganti beras serta digunakan

sebagai makanan cadangan oleh sebagian masyarakat. Sebagai makanan pokok,

kandungan karbohidrat beras siger matang setara bahkan lebih tinggi dari nasi.

Komposisi gizi yang terkandung dalam nasi, beras, gaplek dan beras siger

disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi gizi nasi, beras, gaplek dan Beras Siger per 100 gr berat
bersih

Komposisi Gizi Nasi Beras Gaplek Beras Siger

Energi (kal) 180 366 338,0 363,0

Protein (gram) 3,0 7,6 1,5 0,58

Lemak (gram) 0,3 1,0 0,7 0,09

Karbohidrat (gram) 39,8 78,9 81,3 85,32

Air (gram) 56,7 11,9 14,5 8,92

Sumber : Departemen Kesehatan RI, 2005 dan Hidayat, 2016.

2.2. Proses Pengolahan Beras Siger

Proses pembuatan beras siger mengadopsi proses pembuatan tiwul tetapi dengan

warna yang relatif lebih putih. Warna beras siger yang relatif lebih putih,

direkayasa pada tahap penyiapan tepung dengan cara mempersingkat waktu

pengeringannya (Badan Ketahanan Pangan, 2013). Terdapat dua metode

pengolahan beras siger yaitu metode granulasi yang menghasilkan beras siger

berbentuk butiran bulat dan metode ekstrusi yang menghasilkan beras siger

berbentuk butiran lonjong seperti beras.
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a. Proses Pengolahan Beras Siger Metode Granulasi

Proses pengolahan beras siger dengan metode granulasi adalah sebagai berikut:

(Hidayat, 2016)

1. Pemilihan ubi kayu (singkong)

Bahan baku singkong yang digunakan pada proses pembuatan beras siger

adalah singkong makan ataupun singkong pahit yang cukup tua (umur panen

lebih dari 9 bulan).

2. Pengupasan dan pencucian

Singkong selanjutnya dikupas dan dicuci, dan ditiriskan.

3. Pengirisan dalam bentuk irisan tipis (chips)

Singkong selanjutnya diiris dalam bentuk irisan tipis (± 2 cm) menggunakan

alat pengiris keripik mesin ataupun manual.  Pengirisan dalam bentuk irisan

tipis (chips) bertujuan untuk memperluas permukaan sehingga perendaman

dan pengeringan dapat dilakukan dalam waktu singkat.

4. Pengeringan

Proses pengeringan dapat dilakukan secara alami menggunakan sinar

matahari. Jika cuaca tidak memungkinkan pengeringan dilakukan

menggunakan alat pengering kabinet pada suhu 50-60oC hingga kering.

5. Perendaman

Perendaman dilakukan untuk menghilangkan/ meminimalisasi kandungan

HCN.  Untuk singkong makan perendaman cukup dilakukan semalam,

sedangkan untuk singkong pahit direndam minimal dua hari dua malam.

Perendaman dilakukan dalam air yang telah diberi garam ± 1%.



8

6. Pengeringan II

Proses pengeringan dapat dilakukan secara alami menggunakan sinar

matahari dan diupayakan dilakukan dalam waktu kurang dari 6 jam dan bahan

tidak sampai menginap.  Jika cuaca tidak memungkinkan pengeringan

dilakukan menggunakan alat pengering kabinet pada suhu 50-60oC selama 3

hingga 4 jam.

7. Penepungan

Proses penepungan dilakukan dengan cara penggilingan hingga diperoleh

tepung singkong dengan ukuran ± 60 mesh (tidak perlu terlalu halus)

8. Pembentukan butiran

Proses pembentukan butiran beras dilakukan dengan cara penambahan air

secukupnya dan diputar-putar (dikitir) proses pembentukan butiran dapat

dilakukan secara manual menggunakan tampah ataupun menggunakan

granulator (alat pembentuk butiran).

9. Pemasakan

Pemasakan dilakukan dengan cara dikukus selama ± 30 menit

10. Pengeringan lanjutan

Proses pengeringan lanjutan dilakukan untuk memperoleh beras siger instan.

Proses pengeringan ini dapat dilakukan secara alami ataupun menggunakan

alat pengering yang penting bahan tidak sampai menginap. Jika menggunakan

alat pengering kabinet, pengeringan dilakukan pada suhu 50-60oC selama ± 4-

5 jam
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11. Pengemasan

Setelah menjadi beras siger, beras siger dapat dimasukkan ke dalam kemasan

untuk dijual kepada masyarakat. Pengemasan haruslah rapi agar para

konsumen tertarik untuk membeli.
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Diagram alir pembuatan beras siger dapat diilustrasikan pada Gambar 2.

T: 50-60oC

Garam 1% Garam 1%

t : ± 24 jam t: ±48 jam

t : ± 6 jam t: ±3-4jam
T: 50-60oC

Alat granulator

t: ±30 menit

alat pengering (T: 50-60oC) dan sinar matahari
t: ±4-5 jam

Gambar 2. Proses pembuatan beras siger
Sumber: Hidayat, 2016.

Ubi Kayu

Pemilihan ubi kayu (> 9 bulan)

Pengupasan dan pencucian

Pengirisan bentuk chips

Pengeringan

Penepungan (±60 mesh)

Pembentukan butiran

Pemasakan

Pengeringan lanjutan

Pengemasan

Beras Siger

Air

air cucian
kulit ubi kayu

Perendaman

Ubi kayu pahitUbi kayu manis

Pengeringan

Alat pengeringSinar matahari

Air
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b. Proses Pengolahan Beras Siger Metode Ekstrusi

Proses pembuatan Beras Siger dengan metode ekstrusi secara umum terdiri dari

empat tahap antara lain, formulasi, prekondisi, ekstrusi, dan pengeringan

(Chessari and Sellahewa, 2001 dalam Budi et al., 2013). Formulasi yaitu

melakukan pencampuran bahan baku Beras Siger dengan komposisi yang

diinginkan. Beras Siger menggunakan bahan baku tepung-tepungan dengan

ukuran partikel 300 mesh (Mishra et al., 2012). Campuran kemudian dialirkan

pada 1 unit alat extruder untuk dilakukan prekondisi adonan dengan

mempertahankan kondisi suhu 80-90oC dan tetap basah selama waktu tertentu.

Campuran akan melalui extruder untuk diberi uap dengan kondisi waktu tinggal

tertentu agar panas uap terjadi di seluruh bahan campuran (Riaz, 2000 dalam Budi

et al., 2013). Pada tahap ekstrusi campuran akan mengalami proses pemanasan

yang sedikit lebih tinggi dan proses homogenisasi. Campuran kemudian dialirkan

dan dilakukan pembentukan pada saat melalui die (pisau pemotong) sehingga

ampuran yang dihasilkan oleh die akan keluar membentuk butiran yang

menyerupai beras. Beras Siger yang keluar pada die masih memiliki kadar air

yang cukup tinggi. Oleh karena itu, Beras Siger harus dikeringkan dibawah sinar

matahari atau menggunakan oven sampai kadar air dibawah 15%. Setelah

dikeringkan Beras Siger dapat disimpan dalam kemasan (Budi et al., 2013).

2.3. Analisis Sensori

Uji sensori merupakan ilmu multidisiplin yang menggunakan panelis manusia dan

pancainderanya untuk mengukur sifat sensori dan penerimaan produk pangan
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(Watss et al., 1989). Carpenter et al. (2000), mendefinisikan uji sensori sebagai

identifikasi, pengukuran ilmiah, analisis, dan interpretasi sifat sensori produk

melalui lima indera yaitu: penglihatan, penciuman, perasa, peraba dan

pendengaran. Uji sensori dapat bersifat kualitatif (misalnya x lebih manis dari y)

ataupun kuantitatif (misalnya x=70, y= 45) dengan menggunakan skala;

menggunakan panel terlatih maupun tidak terlatih; menganalisis mutu objektif

(misalnya intensitas flavor) maupun subjektif (kesukaan dan penerimaan). Sampai

saat ini tidak ada satu alatpun yang dapat menggantikan respon manusia walaupun

beberapa penelitian telah mencoba untuk merancang dan mengujicobakan indera

buatan. Uji sensori digunakan untuk menjawab pertanyaan tentang mutu produk,

pertanyaan tentang perbedaan, deskripsi, dan penerimaan. Pengujian sensori

sifatnya khas, muskil dan unik. Keunikan dan kekhasan uji sensori adalah

manusia yang responnya sangat dipengaruhi oleh kondisi fisik dan psikologis,

melibatkan proses psikologis. Sifat sensori mempunyai banyak variabel dan

proses pengujian yang memerlukan kondisi dan lingkungan yang khas (Meilgaard

et al., 1999).

Sifat sensori bagi produk pangan merupakan sifat yang sangat penting.

Bagaimanapun tingginya mutu gizi dan baiknya sifat-sifat objektif suatu produk

pangan akan kecil artinya jika produk tersebut tidak disukai, tidak enak dan tidak

menarik. Sifat sensori pada produk pagan dapat dikelompokkan berdasarkan

indera yang digunakan dan subjektivitas. Berdasarkan indera yang digunakan sifat

sensori dikelompokkan menjadi 5 golongan yaitu: visual (penampakan), bau, rasa,

suara dan tekstur/konsistensi. Berdasarkan subjektivitas, sifat sensori
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dikelompokkan menjadi 2 golongan, yaitu sifat hedonik dan deskriptif. Sifat

hedonik berkaitan dengan suka-tidak suka, senang-tidak senang, bagus-jelek,

enak-tidak enak, dan sebagainya. Sedangkan sifat deskriptif menyatakan kesan

atau respon sprontan tentang sifat sensori yang tidak dikaitkan dengan

subjektivitas (Meilgaard et al., 1999).

2.4. Analisis Sensori Deskriptif

Analisis sensori deskriptif adalah metode analisis sensori menggunakan

panelis terlatih untuk mengidentifikasi, mendeskripsikan dan menguantifikasi

atribut sensori suatu produk atau bahan pangan (Adawiyah dan Waysima,

2009). Analisis ini dapat dilakukan untuk semua parameter sensori dan

beberapa aspek dalam penentuan profil cita rasa (flavor) atau profil tekstur

(texture profiling) (Setyaningsih et al., 2010). Analisis sensori deskriptif

melibatkan uji pembedaan deskripsi sifat sensori produk baik secara

kuantitatif maupun kualitatif oleh panelis terlatih. Panelis pada pengujian

deskriptif harus mempunyai kemampuan untuk membedakan dan

mendeskripsikan atribut sensori sampel (Meilgaard et al., 1999). Dalam

mendeskripsikan sifat makanan terdapat beberapa metode, yaitu secara

kualitatif dan kuantitatif. Metode kualitatif digunakan untuk mendapatkan dan

mengembangkan bahasa, sehingga dapat menggambarkan sampel yang

nantinya sangat penting untuk analisis kuantitatif. Sedangkan metode

kuantitatif mendeskripsikan karakter sensori suatu produk dengan memberikan

penilaian yang menggambarkan sampel dalam suatu skala interval (Carpenter

et al., 2000).
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Skala pengukuran yang dapat digunakan terbagi menjadi dua jenis yaitu skala

kategori dan skala garis. Skala kategori menggunakan angka 0-9 atau dengan

jarak yang lebih jauh. Kelemahan skala kategori adalah terbatas oleh kosa kata

yang ada dan jarak antar skala yang belum tentu sama. Skala garis menggunakan

garis sebagai pengukur respon. Panjang garis yang digunakan adalah 15 cm.

Panelis dapat menggambarkan intesitas suatu sampel dengan member tanda pada

garis yang disediakan. Kelebihan dari skala garis adalah intensitas yang terukur

lebih teliti karena terhindar dari pengharapan angka kesukaan. Tetapi penggunaan

skala garis juga memiliki kelemahan yaitu kesulitan panelis untuk

mempertahankan konsistensi karena posisi tanda susah diingat (Meilgaard et al.,

1999)

Menurut Gacula (1997), dalam perkembangannya analisis deskriptif digunakan

dalam mendefinisikan sifat-sifat sensori untuk keperluan Quality Control dengan

mempertahankan kualitas karakteristik produk secara sensori dibandingkan

dengan produk sejenis. Selain itu juga, analisis deskriptif digunakan untuk

memahami respon konsumen yang berhubungan dengan atribut sensori produk

dan mengeksplorasi pasar menggunakan pemetaan sensori untuk mengetahui

peluang kemungkinan mengembangkan produk baru serta dapat pula digunakan

untuk perbaikan produk. Analisis Deskriptif berkembang pesat selama kurun

waktu 40 tahun terakhir. Metode dalam analisis deskriptif terus berkembang. Tiga

metode yang digunakan dalam analisis deskriptif, yaitu flavor profile, texture

profile dan quantitative descriptive analysis (Poste et al., 1991). Analisis

deskriptif juga dapat dilakukan menggunakan metode spectrum descriptive
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analysis method, free choice profiling dan time-intensity descriptive analysis

(Meilgaard et al., 1999). Menurut Apriyantono (2001), jenis metode analisis

sensori deskriptif ada empat, yaitu flavor profile methode, quantitative descriptive

analysis (QDA), spectrum descriptive analysis dan texture profile methode.

Keseluruhan analisis tersebut menggunakan panelis terlatih, kecuali free choice

profiling. Keberhasilan analisis deskriptif tergantung empat faktor, yaitu pelatihan

dan pengalaman panelis, panel leader, pelaksanaan analisis dan komitmen para

panelis (Gacula, 1997).

2.5. Metode Quantitative Descriptive Analysis

Metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA) pertama kali diperkenalkan oleh

Stanford Research Institute. Menurut Stone et al. (1997), metode QDA

diperkenalkan pada tahun 1974 setelah dilakukan studi lebih dari 5 tahun. Hal

yang harus diperhatikan dalam analisis QDA adalah (1) panelis dapat memberi

respon seluruh atau sebagian karakteristik sensori produk, (2) memiliki prosedur

kuantitatif untuk menentukan panelis yang terpercaya, (3) diperlukan tidak lebih

dari 10 panelis tiap satu kali tes, (4) memiliki prosedur pengembangan bahasa

yang memudahkan tahap pelatihandan bebas dari pengaruh panel leader dan (5)

memiliki data processing system untuk mempresentasikan data sensori ke dalam

bentuk diagram.

Menurut Apriyantono (2001), unsur-unsur dari QDA adalah kesepakatan panel

dalam pengembangan atribut sensori, urutan kemunculan atribut, pengukuran

intensitas relatif masing-masing atribut dan analisis statistik. Analisis ini meliputi
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screening, training, developing a language, scoring the samples dan akhirnya

data-data yang diperoleh dapat dianalisis secara statistik. Beberapa ciri dari QDA

yaitu penggunaan garis tidak berstruktur dan panelis memberi tanda pada garis

sesuai dengan intensitas persepsi yang diterima. QDA menggunakan panelis yang

telah disaring melalui pengujian dan evaluasi dilakukan beberapa kali untuk

produk yang sama oleh panelis yang sama (dilakukan pada waktu yang berbeda).

Untuk penyajian data hasil QDA digunakan spider web diagram.

Proses training panelis QDA membutuhkan produk dan ingredient referensi.

Referensi digunakan untuk pembentukan terminologi yang sama antar panelis.

Terminologi yang telah terbentuk diharapkan tetap konsisten tetapi tidak

membatasi panelis dalam memberi penilaian. Respon panelis terhadap suatu

stimulus dikuantifikasi dengan penggunaan skala garis. Skala garis yang

digunakan memiliki panjang 15 cm. Ujung kiri dan kanan skala garis diberi label

sesuai karakteristik maksimum dan minimum yang ingin diukur. Di dalam proses

pengujian menggunakan metode QDA, diperlukan reference sebagai panduan

bagi panelis dalam menilai intensitas atribut sampel. Reference merupakan hal

penting untuk membangun bahasa penilaian bagi panelis sehingga penilaian

memiliki tingkat reprodusibilitas tinggi ketika dilakukan ditempat dan waktu yang

berbeda (Drake dan Civille, 2002). Panelis QDA menilai produk dalam booth

yang tersekat untuk mengurangi interaksi antar panelis. Panelis tidak

diperbolehkan mendiskusikan data, terminologi, atau sampel setelah sesi

pengujian selesai. QDA menurut Piper dan Scharf (2006) memiliki kekurangan

dan kelebihan. Kekurangan QDA salah satunya adalah membutuhkan banyak
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waktu dan biaya untuk proses training panelis. Kelebihan QDA adalah tingkat

keberulangan yang tinggi dan verifikasi statistik yang cukup teliti disemua hasil

analisis.

2.6. Uji Kesukaan

Uji kesukaan termasuk ke dalam kelompok uji penerimaan. Uji penerimaan

menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau kualitas suatu bahan yang

menyebabkan orang menyukainya. Tujuan uji penerimaan adalah untuk

mengetahui apakah suatu komoditi atau suatu sifat sensori tertentu dapat diterima

oleh masyarakat. Oleh karena itu, tanggapan senang atau suka  harus pula

diperoleh dari sekelompok orang yang dapat mewakili pendapat umum atau

mewakili suatu populasi masyarakat tertentu (Soekarto, 1985).

Uji kesukaan disebut juga uji hedonik. Dalam  uji hedonik, panelis

mengemukakan tanggapan pribadi tentang kesukaan atau sebaliknya

ketidaksukaan. Disamping mengemukakan tanggapan suka atau ketidaksukaan,

panelis juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini

disebut skala hedonik. Skala hedonik dapat direntangkan atau dicuitkan menurut

rentang skala yang dikehendaki. Pada uji hedonik, skala-skala yang umumnya

digunakan adalah 9 skla hedonik, 7 skala hedonik, dan 6 skala hedonik. Dalam

penganalisaan, skala hedonik ditransformasi menjadi skala numerik dengan angka

menurut tingkat kesukaan. Dengan data numerik ini  dapat dilakukan analisa-

analisa statistik (Soekarto, 1985).
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Panelis yang digunakan dalam uji hedonik umumnya panelis tidak terlatih.

Menurut Soekarto (1985), panel hedonik menyangkut aseptabilitas komoditi oleh

masyarakat  karena itu anggota panel harus dapat mewakili masyarakat. Dengan

demikian, orang-orang yang menjadi anggota panel tidak dari orang-orang yang

secara berlebihan menyukai atau membenci komoditi yang  diujikan. Anggota

panel yang digunakan sebaiknya lebih dari 30 orang karena semakin banyak

panelis, akan semakin baik. Jumlah panelis yang sangat besar tentu hasil

kesimpulannya dapat diandalkan, tetapi biaya penyelenggaraanya lebih tinggi.



III. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung, Bulan

November 2016 –Januari 2017.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah Beras Siger produksi

Politeknik Negeri Lampung (Polinela), Beras Siger produksi Badan Pengkajian

dan Penerapan Teknologi (BPPT) Provinsi Lampung dan Beras Siger Kelompok

Wanita Tani (KWT) binaan Badan Ketahanan Pangan Daerah Provinsi Lampung

yang diperoleh dari KWT Siti Hawa Lampung Selatan, KWT Melati Pringsewu,

dan KWT Tunas Baru Bandar Lampung. Bahan-bahan lain yang digunakan

diantaranya sukrosa, garam, asam sitrat, MSG, dan kafein untuk rasa; susu

kedelai, singkong fermentasi, asam asetat, nasi yang disimpan di suhu ruang

selama 2 hari untuk aroma; cream cheese, putih telur, keju, anggur, sosis, kacang

merah dan wortel untuk tekstur serta air untuk penetral dan pelarut. Alat-alat

yang digunakan antara lain piring kecil, sendok, gelas, timbangan, mangkuk

kaca kecil, serta alat-alat uji organoleptik lainnya.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap, yaitu tahap analisis sensori deskriptif dengan

metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA) menggunakan panel terlatih

sebanyak 6 panelis dan tahap uji kesukaan konsumen dengan uji ranking kesukaan

menggunakan panel konsumen sebanyak 50 orang dengan batasan usia 35-50 tahun

yang diperoleh dari Kelurahan Lempuyang Bandar Kabupaten Lampung Tengah.

3.3.1. Tahap Analisis Sensori Deskriptif

Tahap analisis sensori deskriptif dilakukan menggunakan metode kualitatif dan

kuantitatif. Metode kualitatif dilakukan dengan menggunakan teknik Focus Group

Discussion, sedangkan metode kuantitatif dilakukan dengan metode QDA

(Quantitative Descriptive  Analysis). Sebelum dilakukan analisis deskripsi,

terlebih dahulu dilakukan seleksi dan pelatihan panelis. Seleksi dan pelatihan

panelis bertujuan untuk menjaring dan mendapatkan panelis terlatih yang

diperlukan untuk analisis.

1. Seleksi Panelis

Seleksi panelis dilakukan untuk menjaring kandidat panelis yang benar-benar

sesuai dan memiliki kemampuan baik dalam memberi respon. Menurut Meilgaard

et al. (1999), langkah-langkah dalam seleksi panelis adalah pre-screening,

personal interview (wawancara), acuity test (uji ketepatan), dan uji rangking atau

rating.
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a. Prescreening

Langkah prescreening ditempuh melalui pengisian kuisioner. Langkah pre-

screening dilakukan untuk mengetahui riwayat kesehatan calon panelis, food habit

serta kemungkinan adanya alergi pada jenis makanan tertentu.

b. Personal Interview

Langkah personal interview dilakukan untuk mengetahui kemauan, keseriusan,

minat, rasa percaya diri dan waktu luang calon panelis

c. Acuity test

Langkah berikutnya adalah acuity test. Kandidat yang dapat mengikuti tahap ini

adalah kandidat yang telah memenuhi syarat kesehatan, ketersediaan waktu, dan

menjawab 80% pertanyaan kuisioner pre-screening. Acuity test dilakukan melalui

uji segitiga dan pendeskripsian beberapa aroma dan rasa dasar. Uji segitiga

dilaksanakan sebanyak 18 kali pengujian yang dibagi menjadi 3 hari pengujian.

Panelis yang terpilih menjadi panelis terlatih adalah panelis yang menjawab benar

50% (Meilgaard et al., 1999). Pada uji segitiga, larutan yang digunakan adalah

larutan standar yaitu larutan gula dan garam yang terdapat pada Tabel 2.

Tabel 2. Bahan dan konsentrasi larutan uji segitiga

Pendeskripsian atribut dasar pada acuity test dapat berasal dari rasa dan aroma.

Pendeskripsian atribut dasar hanya dilakukan satu kali dengan spesifik sesuai cara

masing-masing panelis. Panelis diharapkan mampu mendeskripsikan 80% sampel

Hari
Pengujian

Bahan Standar
Konsentrasi (%)

1 2
1 NaCl 0,1 0,2
2 Sukrosa 1 1,125
3 Sukrosa 0,25 0,30
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yang disajikan dengan benar. Bahan dan konsentrasi dalam pendeskripsian atribut

dasar dapat dilihat pada Tabel 3 dan 4.

Tabel 3. Bahan dan konsentrasi pengujian rasa dasar
Jenis Rasa Dasar Bahan Konsentrasi (%)

Manis Sukrosa 2
Asin Garam 0,2

Asam Asam Cuka 0.05

Gurih MSG 1

Pahit Kafein 0.1
(Meilgaard et al., 1999)

Tabel 4. Bahan dan karakteristik bau pengujian aroma dasar
Bahan Karakteristik Bau

Singkong Bau singkong fermentasi
Tahu sedikit apek
Nasi Apek
Asam Asetat Asam

d. Uji rating seleksi

Tahap terakhir dalam seleksi panelis adalah adalah uji rating. Tahap ini diikuti

oleh kandidat panelis yang lolos dari serangkaian tahap acuity test. Uji rating yang

dilakukan adalah uji rating atribut tekstur dengan kriteria yang diuji berupa

kekerasan (Hardness). Panelis yang dapat memberi skor benar sebanyak 50-80%

benar pada skala garis akan menjadi panelis terlatih yang akan mengikuti tahap

pelatihan dan tahap analisis. Bahan yang digunakan dalam uji rating tekstur dapat

dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Skala dan Bahan Uji Rating Tekstur (Hardness)

Skala Bahan

1,0 Cream Cheese
2,5 Putih Telur
4,5 Keju
6,0 Anggur
7,0 Sosis
9,5 Kacang merah
11,0 Wortel

(Meilgaard et al. termodifikasi, 1999)

2. Pelatihan Panelis

Pelatihan panelis dilakukan pada kandidat panelis yang lolos pada tahap seleksi

panelis. Tahap pelatihan bertujuan untuk melatih kepekaan dan konsistensi

penilaian panelis sehingga panelis dapat dikatakan sebagai panelis terlatih. Panelis

dilatih dengan menggunakan uji rating atribut rasa, aroma menggunakan skala

garis 10 cm dan tekstur menggunakan skala garis 15 cm serta uji ranking warna

menggunakan perbandingan gradasi warna coklat, krem dan putih. Selain itu,

terlebih dahulu dilakukan pengembangan terminologi semua atribut sensori yang

diujikan untuk menyamakan terminologi antar panelis sehingga seluruh panelis

memiliki persepsi yang sama.

Sampel yang digunakan pada pelatihan panelis rasa dan aroma adalah sampel

larutan standar yang memiliki persamaan dengan sampel yang akan diuji.

Menurut Dilana (2008), Langkah awal dalam uji rating adalah persiapan sampel

dan reference, dimana sampel yang sama dengan intensitas atau konsentrasi yang

berbeda (25, 50 dan 75) dan reference dengan intensitas 50. Reference untuk

atribut yang digunakan pada pelatihan deskripsi beras siger dibuat dengan
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intensitas 50, dimana intensitas tersebut dibuat sesuai dengan intensitas atribut

yang terdapat pada sampel. Walaupun intensitasnya tidak mungkin identik dengan

yang terdapat pada sampel, tapi diusahakan dibuat semirip mungkin agar

reference dapat menggambarkan sampel. Konsentrasi larutan standar untuk

pelatihan rasa dan aroma terdapat pada Tabel 6 dan 7, sementara bahan yang

digunakan dalam pelatihan teksur dan warna terdapat pada Tabel 8 dan 9.

Tabel 6. Konsentrasi larutan standar rasa pada pelatihan panelis

Tabel 7. Bahan dan larutan standar rasa pada pelatihan panelis

Deskripsi Bahan

Singkong

 20 ml perasan singkong dalam 50 ml air

 20 ml perasan singkong dalam 70 ml air

 20 ml perasan singkong dalam 100 ml air

Langu

 20 ml susu kedelai dalam 70 ml air

 20 ml susu kedelai dalam 50 ml air

 Susu kedelai tanpa dilarutkan

Asam Asetat

 1 tetes asam asetat dilarutkan dalam 100 ml air

 3 tetes asam asetat dilarutkan dalam 100 ml air

 5 tetes asam asetat dilarutkan dalam 100 ml air

Apek

 20 ml nasi yang dihancurkan dalam 70 ml air

 20 ml nasi yang dihancurkan 50 ml air

 Nasi yang dihancurkan tanpa dilarutkan

Bahan Standar Konsentrasi
25 50 75

Rasa Dasar
NaCl
Sukrosa
Asam

0,18%
0,75%
0,004%

0,20%
1%
0,005%

0,22%
1,25%
0,006%
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Tabel 8. Bahan pengujian tekstur pada pelatihan panelis

Deskripsi Bahan Skala

Kekerasan (Hardness)
Putih Telur 2,5
Sosis 7,0
Wortel 11,0

Kekenyalan
(Springiness)

Sosis 5,0
Marshmallow 9,5
Bubble 15

(Meilgaard et al. termodifikasi, 1999)

Tabel 9. Bahan pengujian warna pada pelatihan panelis

Gradasi warna
coklat

Gradasi warna
krem

Gradasi warna
putih

Tahap akhir dari pelatihan panelis yaitu setelah panelis dapat melakukan

konsistensi pengujian yang dilaksanakan. Panelis yang akan maju pada tahap

pengujian Quantitative Descriptive Analysis (QDA) sebanyak 6-8 orang.

Menurut Piggot et al. (1998), jumlah panel terlatih untuk analisis sensori

deskripsi metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA) sebanyak 6-8 orang
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dengan pengulangan pegujian sebanyak empat kali. Menurut Meilgaard et al.

(1999), setelah semua tahap pelatihan selesai panelis terlatih beserta moderator

mengadakan pertemuan sekaligus evaluasi untuk mendiskusikan hasil,

menyelesaikan masalah-masalah selama pelatihan dan menambahkan referensi

seputar pengujian kualitatif dan kuantitatif.

3. Analisis Kualitatif

Analisis kualitatif digunakan untuk mendapatkan data deskripsi sampel beras

siger secara subyektif. Metode analisis kualitatif yang digunakan adalah Focus

Group Discussion (FGD). Pengujian sensori dengan teknik FGD melibatkan

seluruh panel terlatih yang telah melalui tahap seleksi dan pelatihan dan seorang

moderator (penguji bertindak sebagai moderator). Pada uji ini, panelis melakukan

pengujian bersama dalam satu ruangan dengan kondisi yang telah diatur agar

bebas dari suara bising serta aroma-aroma yang dapat mengganggu penilaian

panelis. Pengujian berlangsung selama satu jam. Panelis dengan arahan

moderator mendiskusikan dan menggali atribut sensori rasa, aroma, warna,

tekstur dan penampakan dari sampel beras siger yang diujikan.

4. Analisis Kuantitatif

Analisis kuantitatif dilakukan untuk mengetahui intensitas atribut-atribut

sensori pada setiap sampel beras siger yang diujikan. Metode analisis kuantitatif

yang digunakan adalah Quantitative Descriptive Analysis (QDA). Panel terlatih

melakukan pengujian sebanyak empat kali ulangan dengan memberikan penilaian

terhadap atribut sensori yang terdapat pada sampel beras siger. Tetapi pada
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ulangan uji yang pertama panelis diberi arahan terlebih dahulu untuk

memperkenalkan cara melakukan uji deskripsi.

Penyajian beras siger disajikan dalam keadaan hangat. Kelima sampel beras siger

disajikan pada nampan di dalam booth tertutup untuk menghindari bias saat

penilaian. Selain itu, disediakan pula air mineral untuk menetralkan indra

pengecap panelis agar tidak terjadi bias saat penilaian. Penilaian intensitas

dilakukan menggunakan unstructured scale sepanjang 10 cm (4 inchi). Untuk

memudahkan panel terlatih dalam penilaian, unstructured scale diberi skala 0

sampai 10 dimana skala 0 menunjukkan intensitas sangat lemah, sedangkan skala

10 menunjukkan intensitas sangat kuat. Data analisis kuantitatif ditampilkan

dalam bentuk diagram laba-laba (spider web). Data diintepretasikan sesuai titik-

titik yang berada pada spider web tersebut.

3.3.2. Tahap Uji Ranking Kesukaan

Uji kesukaan konsumen dilakukan menggunakan panel konsumen sebanyak 50

orang dengan batasan usia antara 35-50 tahun yang dipilih dari Kelurahan

Lempuyang Bandar Kabupaten Lampung Tengah. Pada tahap ini panelis diminta

tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap sampel yang

disajikan secara acak dengan menggunakan kode tiga digit angka acak. Respon

dari panelis yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan 5 skor dimana

skor 1 menyatakan tingkat kesukaan pertama sampai skor 5 menyatakan tingkat

kesukaan paling akhir. Uji kesukaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
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uji kesukaan rangking sehingga panelis tidak boleh memberikan skor yang sama

dalam satu paramater pada setiap sampel.

Parameter yang dinilai pada uji kesukaan ranking ini berupa rasa, aroma, tekstur,

warna, dan penampakan. Sampel beras siger terlebih dahulu dimasak dengan cara

dikukus dalam panci pengukus. Kelima sampel disajikan secara bersamaan dalam

keadaan hangat di dalam wadah yang ditutup dengan menggunakan alumunium

foil. Selain itu, disediakan pula air mineral untuk menetralkan indra pengecap

panelis. Data hasil uji kesukaan ranking diolah secara statistik non parametrik

berupa Uji Friedman menggunakan SPSS 16.0. Bila hasil analisis sidik ragam

tersebut menunjukan nilai yang berpengaruh nyata, maka akan dilanjutkan dengan

uji Duncan untuk menunjukkan nilai yang berbeda nyata pada data yang

diperoleh.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diperoleh kesimpulan

sebagai berikut:

1. Secara umum Beras Siger memiliki rasa manis hingga sedikit asam, aroma

singkong, asam dan sedikit apek, berwarna putih, coklat hingga kekuningan,

tekstur sedang untuk kekenyalan dan kepulenan serta penampakan tidak

seragam dan sedikit seragam.

2. Beras Siger SH dideskripsikan dengan tingkat rasa asam yang tinggi dan

memiliki aroma asam. Beras Siger MT dideskripsikan memiliki nilai yang kuat

untuk warna coklat. Siger PL cenderung memiliki aroma apek. Beras Siger TB

memiliki tingkat warna terbaik yaitu warna putih. Beras Siger BP memiliki

nilai yang tinggi untuk rasa manis, dan warna kuning.

3. Aroma singkong, tingkat kekenyalan, dan tingkat kepulenan seluruh Beras

Siger memiliki intensitas yang sama begitu pula dengan tingkat keseragaman 4

produsen beras siger yaitu: SH, MT, PL, TB memiliki nilai yang sama kecuali

Beras Siger BP tidak memiliki tingkat keseragaman.
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4. Kesukaan tertinggi konsumen terhadap Beras Siger berupa rasa dan aroma

dimiliki Beras Siger BP, tekstur dimiliki Beras Siger SH, warna dan

penampakan dimiliki Beras Siger TB.

5. Tingkatan kesukaan konsumen terhadap kelima sampel Beras Siger dari

pertama hingga kelima berturut-turut adalah Beras Siger BP, Beras Siger TB,

Beras Siger PL, Beras Siger MT dan Beras Siger SH.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disarankan kepada masing-

masing produsen Beras Siger sebagai berikut:

1. Beras Siger Produsen SH memiliki kekurangan pada atribut rasa dan aroma

yang asam, sehingga perlu memperbaiki tahap perendaman pada bahan baku

ubi kayu racun dimana sebaiknya sebelum direndam dilakukan pengecilan

ukuran.

2. Beras Siger Produsen MT memiliki warna coklat yang kurang disukai panelis,

oleh karena itu perlu mengoptimalkan tahapan pengeringan atau menggunakan

alat pengering sehingga tidak perlu ada perendaman lebih lanjut ketika tidak

terdapat panas.

3. Beras Siger Produsen PL memiliki aroma apek, sehingga perlu

mengoptimalkan tahapan pengeringan sehingga tidak ada bau-bau

menyimpang seperti bau apek dan bau asam.

4. Beras Siger Produsen TB memiliki tekstur yang kurang pulen sehingga

diharapkan menambah waktu perendaman ubi kayu saat masih berbentuk

chips.
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5. Produsen Beras Siger BP sebaiknya memperhatikan kembali bahan lain selain

ubi kayu yang ditambahkan ke proses pembuatan Beras Siger sehingga tidak

mengurangi mutu sensori Beras Siger.
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