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ABSTRACT

Hard candy is a solid food product made from sugar or other sweeteners with or without the addition of other
food ingredients. Beta-carotene which is one of the highest sources of vitamin A nutrients contained in
carrots. The addition of carrot extract in this premen can be an alternative for food diversification. The CATA
(Check-All-That-Apply) method is a widely used consumer-based sensory evaluation method. One of the
utilization of carrots is that it can be used as hard candy. The purpose of the research is to utilize carrots in
the process of making hard candy. Carrot hard candy products are then subjected to organoleptic testing
using the CATA (Check-All-That-Apply) method. Based on the results of samples 1, 2 and 3 are the samples
closest to the ideal product compared to sample 4 which is far from the ideal product point. From the results
of pemetean (PcoA) provides a dominant attribute that has a positive effect on the panelists' favorite products,
namely the attributes of carrot aroma, clear orange color and hard texture. For the results of penalty analysis
there are no results that enter the must have, nice to have, not have attributes but some attributes have the
potential to enter the nice to have attribute. The results of the countour plot analysis sample 2 has the highest
average favorability value of 62%, sample 1 52%, sample 3 38% and sample 4 46%.
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ABSTRAK

Hard candy adalah produk makanan berbentuk padat yang dibuat dari gula atau pemanis lainnya dengan
atau tanpa penambahan bahan makanan lain. Beta-karoten yang merupakan salah satu sumber vitamin A
zat gizi tertinggi yang terkandung dalam wortel. Penambahan ekstrak wortel pada premen ini dapat menjadi
alternatif untuk diversifikasi pangan. Metode CATA (Check-All-That-Apply) merupakan metode evaluasi
sensori berbasis konsumen yang banyak digunakan. Salah satu pemanfaatan wortel yaitu dapat dijadikan
hard candy. Tujuan dari penelitian untuk memanfaatan wortel dalam proses pembuatan hard candy. Hard
candy ektsrak wortel kemudian dilakukan pengujian organoleptik dengan menggunakan metode CATA
(Check-All-That-Apply). Berdasarkan hasil sample 1, 2 dan 3 adalah sample yang paling mendekati produk
ideal dibanding dengan sample 4 yang jauh dari titik produk ideal. Dari hasil pemetean (PcoA) memberikan
atribut dominan yang berpengaruh positif pada produk kesukaan panelis yaitu atribut aroma khas wortel,
warna orange clear dan tekstur keras. Untuk hasil penalty analysis tidak ada hasil yang masuk pada atribut
must have, nice to have, not have namun beberapa atribut memiliki potensi untuk masuk atribut nice to have.
Hasil analisis countour plot sample 2 memiliki nilai rata-rata kesukaan paling tinggi yaitu 62%, Al 52%, A3
38% dan A4 46%.

Kata kunci: Check-All-That-Apply (CATA), Permen Keras, Wortel
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PENDAHULUAN

Wortel (Daucus carota L.) adalah
sayuran yang banyak dibudidayakan di
Indonesia (Ilmayanti, 2019). Beta-karoten
yang merupakan salah satu sumber vitamin
A zat gizi tertinggi yang terkandung dalam
wortel. Beta-karoten merupakan sumber
vitamin A yang ada di dalam wortel,
kandungan beta-karoten yang cukup tinggi
pada wortel dapat digunakan sebagai
antioksidan yang kuat untuk menangkal
radikal bebas.

Wortel biasanya dikonsumsi dalam
bentuk olahan seperti sayur dan jus.
Inovasi pengolahan wortel pada saat ini
memang belum banyak diketahui oleh
masyarakat, padahal dengan kandungan
gizi yang lengkap, rasanya yang enak dan
mudah ditemui di pasaran. Disisi lain
tingkat konsumsi wortel hanya digunakan
dalam olahan sayuran, seharusnya wortel
dapat lebih diminati di masyarakat. Namun
wortel masih kurang diminati sehingga
pemanfaatan wortel ini kurang maksimal.
Dengan Penambahan ekstrak wortel pada
premen ini dapat menjadi alternatif untuk
diversifikasi pangan. Salah satu
pemanfaatan wortel yaitu dapat dijadikan
hard candy.

Hard candy adalah produk makanan
berbentuk padat yang dibuat dari gula atau
pemanis lainnya dengan atau tanpa
penambahan bahan makanan lain yang
biasa digunakan dan bahan tambahan
makanan yang diizinkan untuk kembang
gula (SNI, 2010). Secara umum, permen
yang  banyak  beredar  dikalangan
masyarakat berjenis hard candy yang
memiliki tekstur keras dan penampakan
yang bening, dengan kandungan total
padatan  sebanyak = 97%  sehingga
memberikan tekstur yang baik dan
memberikan umur simpan yang panjang.
Bahan dasar pada pembuatan hard candy
adalah gula, sirup glukosa, air, pewarna dan
flavour (Purwanto, 2009).

Pembuatan hard candy yang perlu di
perhatikan adalah stickiness dan graining.
Stickiness terjadi karena meningkatnya
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kadar air akibat penggunaan gula invert. Hal
ini dapat diatasi dengan menggunakan
sukrosa, sirup glukosa, serta pengaturan
kelembaban penyimpanan harus dijaga agar
tidak lebih dari 45% (Jackson, 1995).

Saat ini telah berkembang metode
analisis  profil sensori = menggunakan
pendakatan konsumen. Panelis konsumen
mampu menggambarkan potensi suatu
produk yang sedang diberkembang masuk ke
pasar (Belusso et al, 2016). Metode evaluasi
sensori berbasis konsumen yang banyak
digunakan saat ini salah satunya yaitu
metode CATA.

Metode CATA (Check-All-That-Apply)
merupakan metode evaluasi sensori berbasis
konsumen yang banyak digunakan. Metode
CATA juga sangat sederhana dan cepat untuk
mengumpulkan informasi mengenai profil
sensori suatu produk berdasarkan persepsi
konsumen (Ares G et al., 2010). Metode CATA
sangat terkenal karena kecepatan dan
kemudahannya. Prinsip dari metode ini yaitu
panelis diminta memilih atribut sensori yang
dianggap tepat untuk menggambarkan suatu
produk. Panelis diminta memilih atribut
sensori yang dianggap tepat untuk
menggambarkan suatu produk. Keunggulan
dari metode ini dapat digunakan untuk
mengambil dan menganalisis data dari
jumlah konsumen yang besar secara cepat
dan mudah (Ares G et al, 2014).

Berdasarkan latar belakang tersebut
dapat dilihat bahwa metode CATA (Check-All-
That-Apply)  dapat  digunakan  untuk
mengidentifikasi profil sensori suatu produk
sehingga penelitian ini akan dilakukan
evaluasi profil sensori hard candywortel
(Daucus carota L) dengan metode CATA
(Check-All-That-Apply).

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Pada penelitian ini digunakan bahan-
bahan yaitu ekstrak wortel, sukrosa dan sirup
glukosa.

Pada penelitian ini digunakan alat-alat
antara lain juicer timbangan analitik, sendok,
sudip, plastik, gelas wukur, gelas kecil,
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thermometer, pisau, mangkuk, Kkain
saringan, saringan, pipet tetes, wajan,
kompor, spatula, aplikasi XLSTAT by
Addinsoft 2022 untuk analisis CATA dan alat

penunjang lainya.

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Maret 2023 sampai Mei 2023
bertempat di

Laboratorium Pengolahan Pangan
dan Laboratorium Pangan Universitas
Djuanda Bogor.

Metode Penelitian

Pembuatan ekstrak wortel diawali
dengan  proses pencucian  wortel,
pengupasan, selanjutnya penghancuran
mengunakan juicer, kemudian penyaringan
pertama mengunakan saringan 80 mesh,
penyaringan kedua mengunakan Kkain
saring, dan jadilah ekstrak wortel.
Pembuatan ekstrak wortel dapat dilihat
pada Gambar 1.
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Gambar 1. Ekstrak wortel (Fadhila et al.,
2019)

Pembuatan Hard Candy

Penelitian ini terdiri dari 4 perlakuan
dan Bahan dasar yang menjadi materi
pembuatan hard candy mengacu kepada
penelitian - penelitian yang sudah pernah di
lakukan sebelumnya menurut (Diny, A.S dan
Fina, S, 2021)yang menujukan bahawa rasio
terbaik mengunakan konsentrasi sukrosa :
glukosa 55:45 serta konsentrasi ekstrak nya
mengacu kepada penelitian Sofyane (2019).
Pencampuran formula tersebut dapat dilihat
pada Tabel 1 dan diagram alir proses
pembuatan hard candy ekstrak wortel dapat
dilihat pada gambar 2.
Tabel 1. formulasi pembuatan hard candy
ekstrak wortel.

Perlakuan
Nama A v
Bahan A3 A4
@) (@) (8) (8)

Sirup
Glukosa 45 45 45 45
Sukrosa 55 55 55 55
T 30
wortel

Sumber : Modifikasi diny et al. (2021)

Ekstrak wortel
Al=15, A2= 20,
A3=25 A4=30

v
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan hard candy informasi latar belakang konsumen termasuk

ekstrak wortel (Shanies, 2019)

Analisis Produk

Produk hard candy wortel kemudian
dilakukan pengujian organoleptik dengan
menggunakan metode CATA (Check-All-
That-Apply). Penelitian melalui dua tahap,
FGD (Focus Group Discussion) dan pengujian
sensori menggunakan metode CATA.
Gambar 3. Diagram alir metode CATA(Check-

All-That-Apply)

FGD (Focus Group
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Focus Group Discussion (FGD)

FGD dilakukan oleh panelis terbatas
yaitu panelis yang mengetahui faktor-faktor
dalam permen dan mewakili konsumen.
Panelis terdiri dari 8-12 orang yang
mengetahui faktor-faktor dalam penilayan
organoleptik (Kemp et al., 2009). Panelis
yang digunakan pada FGD ini berjumlah 8
orang yang berprofesi sebagai QC yang
sudah memiliki sertifikasi pada industri
pengolahan pangan khusushnya permen.
FGD akan dilakukan sebelum pengujian
untuk mendapatkan data dalam bentuk
atribut sensori hard candy yang akan diuji.
Data yang diharapkan adalah atribut
sensori dalam bentuk rasa, aroma, flavor
dan mouthfeel.

Seleksi panelis

Kriteria panelis yang diinginkan pada
penelitian ini mengacu pada target
konsumen makanan permen atau hard
candy, dengan rentang usia >15 sampai
dengan 50 tahun yang suka mengkonsumsi
hard candy. Kuesioner pada tahap pemilihan
panelis dirancang untuk mengumpulkan

jenis kelamin, usia, dan intensitas konsumsi
panelis pada produk permen atau hard candy.
Kuesioner terdiri dari pertanyaan yang
bersifat tertutup dan semi terbuka. Dengan
jumlah panelis yang digunakan dalam tes ini
adalah 60 orang.

Persiapan sampel

Disiapkan sebanyak 4 jenis sampel
dengan formulasi perbandingan yang
berbeda-beda yang disajikan kepada panelis
menggunakan plastik clip dengan memberi
tiga digit kode angka acak yang berbeda pada
masing-masing sample menggunakan label.

Pengujian Sensori

Panelis akan diberikan set sampel
masing-masing contoh uji dan satu gelas air
mineral sebelum mencicipi sampel, panelis
diberi pertanyaan mengenai persepsi profil
sensori hard candy ideal dengan memberikan
tanda ceklis pada atribut sensori yang
dianggap dapat mendeskripsikan hard candy
ideal. Panelis diminta mencicipi sampel dan
menilai dengan sekala pfreferensi kesukaan
dalam 4 point (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak
suka, 3 = suka, 4 = sangat suka). Skala 4 poin
digunakan dengan dasar untuk menghindari
panelis memberikan nilai netral (Moskowitz,
Poretta and Silcher, 2005). Panelis diminta
mencicipi sampel kembali dan menilai atribut
sensori apa saja yang dirasakan pada sampel
dengan memberi tanda ceklis atribut sensori
yang dilampirkan pada kuesioner (Adams | et
al. 2007). Atribut sensori tersebut dipilih
melalui hasil Focus Group Discussion (FGD).

Analisis data

Hasil evaluasi sensori dianalisis dengan
metode CATA. Analisis data CATA terdiri dari
Cochran’s Q test, correspondence analysis,
principal coordinate analysis, dan penalty
analysis. Data yang sudah tersedia akan
diolah dan dianalisis menggunakan aplikasi
software XLSTAT 2022. Correspondence
analysis selanjutnya akan merepresentasikan
produk ideal dan produk uji ke dalam bentuk
peta biplot sesuai dengan atribut sensori
yang dimiliki (Meyners et al., 2013). Analisis
data preference mapping menghasilkan
contour  plot yang  menggambarkan
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presentase panelis yang memberikan nilai
kesukaan di atas rata-rata. Analisis data
preference mapping menghasilkan contour
plot 2 dimensi yang menggambarkan
informasi mengenai atribut produk yang
disukai dan tidak disukai
konsumen(Farhan, 2019).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil FGD (Focus Group Discussion)

FGD Focus Group Discussion suatu
metode kualitatif yang paling efektif untuk
mendapat kandeskripsi sensori suatu
produk dan mengevaluasi atribut pada
kuisiner yang di gunakan untuk sensori
hard candy ektrak wortel sehingga panelis
dapat mudah memahami dan mampu
menyamakan presepsi mengenai atribut
hard candy ektrak wortel yang ada pada
kuisioner (Kemp et al, 2009) .FGD ini
dilaksanakan dengan melibatkan 8 orang
panelis terlatih dari PT permen, hal ini
sesuai dengan kreteria anggota FGD yang
terdiri dari 8-12 orang (Kemp et al., 2009).

Peroses selanjutnya dilakukan sesi
diskusi dan  kesepakatan  bersama
penetapan atribut-atribut yang ada pada
hard candy wortel. Hasil yang diperoleh
yaitu derdapat 13 atribut dalam produk
hard candy ekstrak wortel yang dapat di
lihat pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil FGD atribut sensori hard candy
ekstrak wortel

Atribut Keterangan

Aroma Khas Aroma berasosiasi dengan

wortel ekstrak wortel.

Orange Permen warna orange.

Orange Permen warna orange

cerah cerah.

Orange Clear Permen warna orange
bening bersih.

Orange Permen warna orang

kecoklatan  kecoklatan.

Rasamanis  Rasa dasar sukrosa dan
glukosa.

Rasa Memberi impresi datar

Hambar saat mengkonsumsi.

Rasa Pahit Rasa pahit berasal dari

wortel.

Aftertaste Rasa khas wortel (langu)
yang tertinggal dalam
mulut.

Keras Tekstur keras pada mulut.

Chewy Tekstur lembek pada

(Lembek) mulut.

Sensasi Sensasi lengket pada

Lengket mulut.

Sensasi Sensasi timbul butiran -

Berpasir butiran halus atau pasir

yang di rasakan oleh lidah.

Aroma khas wortel merupakan atribut
yang dihasilkan oleh wortel itu sendiri
sebagai bahan baku utama. Hard candy
ekstrak wortel memiliki aroma khas wortel
dengan kombinasi antara ekstrak wortel
dengan komponen lain yang digunakan
menghasilkan hard candy yang memiliki rasa
khas wortel. Hard candy ekstrak wortel
memiliki warna orange, warna yang di
hasilkan merupakan warna khas wortel yang
mengandung [(-karoten, Sayuran wortel
mengandung 6 mg-15 mg Kkaratenoid,
sebagian besar dalam 12 bentuk -karoten
(Herman, 2006). Aftertaste Rasa khas wortel
(langu) yang tertinggal dalam mulut
disebabkan  karna  wortel = memiliki
isocoumarin dalam wortel yang membuat
wortel kurang disukai. Rasa manis
merupakan atribut yang dihasilkan oleh
konsentrasi sukrosa, menurut Winarno,
(2008) menyatakan rasa manis dari sukrosa
bersifat murni sebab tidak meninggalkan
after taste (rasa kedua yang muncul setelah
cita rasa pertama. Gula itu sendiri memiliki
peranan yang besar pada penampakan dan
cita rasa produk olahan yang dihasilkan
(Fachruddin, 2003).

Profil Panelis

Panelis yang digunakan pada uji cata
adalah panelis konsumen sejumlah 60 orang
dengan perbandingan 47% laki-laki dan 53%
perempuan. Seluruh panelis berdomisli di
area Bogor. Panelis yang diinginkan pada
penelitian ini mengacu pada target
konsumen permen dengan rentan umur 20-
60 tahun all gender dan mayoritas umur 20-
25. Panelis yang terpilih adalah panelis yang
telah memenubhi kriteria yaitu berusia 18-60
tahun, pernah mengkonsumsi permen dan
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menyukai perman pada umumnya dan Rasa manis 0,308
berada dalam kondisi sehat saat pengujian. Rasa hambar 0,666
Hasil penelitian Yoshinaka et al (2016) yang Rasa pahit 0,194
meneliti tiga kelompok usia sensitivitas Aftertaster <0,0001
rasa dengan usia panelis berkisar dari 24- Tektur keras <0,0001
71 tahun, ambang sensitivitas untuk empat Tekstur chewy <0,0001
rasa dasar diukur menggunakan tes Sensasi lengket 0,392
gustatory seluruh mulut. Sensasi berpasir 0,006
Bedasarakan hasil yang didapat untuk menujukan perbandingan setiap
bahwa ada perbedaan usia dalam usia sampel produk pada setiap atribut sensori
sensitivitas anatara berbagai kelompok dan apabila nilai p-value dibawah nilai
umum. Berdasarkan penelitian ini signifikasi 5% (0.05) maka disimpulkan
didapatkan umur panelis yang tidak terlalu atribut tersebut berbeda nyata dari atribut
tua untuk menghindari bias yang mungkin lainnya (Meyners, Castura and Carr, 2013).
pada data yang didapatkan dan Pada tabel 3 dapat diketahui bahwa pada ke-
mendapatkan data kesukaan terhadap 13 atribut yang di analisa ada 9 atribut
produk yang diuji dengan data yang memiliki nilai p-value yang kurang pada taraf
respresentatif. Menurut Moskowitz (1997), signifikansi 5% (0.05), atribut tersebut
sedikitnya 40-50 orang panelis dibutuhkan antara lain atribut aroma khas wortel, warna
untuk mengurangi bias pada data yang orange, warna orange cerah, warna orange
didapatkan pada uji sensori. penggunaan clear, warna orange kecoklatan, aftertaste,
panelis konsumen terhadap teh hijau telah tekstur keras, tekstur chewy, sensasi
banyak dilakukan oleh beberapa paneliti berpasir. Dan dari ke-13 atribut yang di
diantaranya Lee et al (2010) terhadap 6 analisa ada 4 atribut memiliki nilai p-value
jenis teh hijau yang berbeda menggunakan yang lebih pada taraf signifikansi 5% (0.05),
uji hedonik. atribut tersebut antara lain atribut rasa
manis, rasa hambar, rasa pahit, sensasi

Profil Sensori Hard Candy Ekstrak Wortel
lengket.

Profil sensori hard candy ekstrak
wortel metode CATA (cheack-all-that-aplly) —
menggunakan 4 perlakuan A1 15g ekstrak (axes g1 afid Fz:p74,59 %)
wortel A2 20g ekstrak wortel, A3 25g
ekstrak wortel dan A4 30g ekstrak wortel.
Masing-masing atribut sensori antara
sample dievaluasi menggunakan uji
Cochran Q test pada taraf signifikan 5%.
hasil Cochran Q test dapat dilihat pada tabel
3.

Table 3. Hasil analisis Cochran’s Q Test
hard candy ekstrak wortel

F2 (21,13 %)

F1 (53,46 %)
Attributes p-values
Aroma khas wortel 0,002 * Attributes @ Products
Orange <0,0001
Orange cerah <0,0001 Gambar 4. profil Sensori Hard candy Ekstrak
Orange clear <0,0001 Wortel
Orange kecoklatan <0,0001

Hasil uji CATA juga menunjukan
atribut sensori ideal pada hard candy ekstrak

Analisa Cochran’s Q test dilakukan wortel menurut panelis. Correspondence
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Analysis atribut ini direpresentasikan pada Pemetaan kesukaan panelis terhadap
produk ideal dan produk uji ke dalam produk sample selanjutnya ditunjukan pada
sebuah peta biplot sesuai dengan atribut Principal Coordinates Analysis (PcoA) yang
sensori yang dimiliki (Meyners et al, akan memetakan antara atribut pada sample
2013). Hasil pada Correspondence Analysis dengan kesukaan panelis pada sample secara
berupa petakan plot yang menujukan overall. Titik “liking (tingkat kesukaan)”
atribut ideal menurut panelis dengan pada plot menujukan letak kesukaan panelis
atribut sensori pada sample yang diuji. terhadap suatu atribut. Titik atribut yang

Menurut Sourial et al, (2010), atribut paling dekat dengan titik liking menujutkan
produk yang dipetakan pada titik yang atribut disukai oleh panelis. Hasil uji PcoA

dimana letaknya paling dekat dengan ideal, pada gambar 5 menujukan bahwa atribut
maka atribut itu merupakan atribut produk dominan yang berpengaruh positif terhadap
ideal. Pada hasil uji yang direpresentasikan kesukaan panelis adalah atribut aroma khas
pada gambar 4, produk hard candy ekstrak wortel dan orange clear dan tekstur keras.
wortel yang ideal menurut panelis adalah Menurut Amri et al.,, (2017) Atribut produk
yang berada di kuadran 3 yaitu sensasi dikatakan berhasil dan baik apabila memiliki
berpasir, dan orange cerah. atribut-atribut yang sesuai dengan yang di

harapkan oleh konsumen. Tjibtono ( Rasyid,
2019) Atribut dipandang penting oleh
konsumen yang dijadikan dasar dalam
pengambilan keputusan pembelian. sehingga
dari keempat sample tersebut belum bisa
memenuhi produk ideal yang diharapkan
oleh konsumen namun bisa dimanfaatkan
untuk perkembangan produk selanjutnya.

Sample A1, A2, dan A3 yang paling
dekat dengan produk ideal menurut
panelis. Sample A1 di kuandran 3 memiliki
atribut sensori sensasi berpasir dan atribut
warna orange cerah, sample A2 di
kuandran 2 memiliki atribut tekstur keras
dan warna orange clear, sample A3 di
kuandran 4 memiliki atribut aftertaste dan

tekstur chewy, dan sample A4 di kuandran
. Mean drops vs %
1 merupakan sample dengan atribut
sensori yang jauh dari produk ideal, sample 02 T .
1:7.s . . ! n
A4 memiliki atribut sensori warna orange, 0 , ! ; , porangg Sicee
okl § kh cgpal
warna orange kecoklatan, dan aroma khas " 19 ieksupyaekRuaedt O T - so 6
g 02 T eheigheHatamasir V"
wortel. £ :
& -0.4 + :
g !
2 06 + :
]
Principal Coordinate Analysis (axes 0.8 i
F1 and F2) L ;
. %
orange 15 + = P(NO)|(YES)
1 +
05— , asaifivderes Gambar 6. Peta Analisis Atribut Must Have
o~ aroma Eﬂ(@
. o, [N : . :
b s i TR, T N Penalty analysis menujukan hasil
3 aftePhgRs | berpasir analisis dengan menggunakan metode CATA
chewy kecoklatan .
yang dapat digunakan untuk
-1t . P . s
* orange mengindentifikasi seberapa banyak nilai
L= cereh kesukaan  secara  keseluruhan  yang
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et al, 2014). Penalty analysis terbagi
menjadi lima bagian, yaitu must have, nice
to have, doesn’t influence, doesn’t harm, dan
must not have (Khalafyan et al,2021;
Meyners et al,2013). Tetapi hanya must
have, nice to have, dan must not have yang
akan dianalisis karena lebih berpengaruh
terhadap perkembangan produk. Atribut
sensori must have adalah atribut sensori
yang tidak ditemukan pada produk nyata
padahal atribut  sensori  tersebut
diinginkan panelis pada produk ideal
(Meyners etal., 2013).

Analisis atribut must have ini
berdasarkan pada kondisi P(No) | (Yes)
danP(Yes) | (Yes) merupan kondisi dimana
atribut sensori tidak terdapat pada produk,
namun diinginkan pada produk ideal
menurut panelis. Sedangkan P(Yes) | (Yes)
adalah kondisi saat dimana atribut sensori
terdapat pada produk dan juga terdapa
pada produk ideal menurut panelis
(Meyners et al.,, 2013) Doesn’t influence,
merupakan atribut yang tidak memiliki
pengaruh terhadap penerimaan produk
dan tidak perlu untuk ada pada produk.
Atribut doesn’t harm merupakan atribut

yang tidak  berpengaruh terhadap
penerimaan produk dan tidak
diperlakukan ~ pada  produk ideal.

sedangkan atribut must not have menurut
Sandvik et al, (2020) merupajan atribut
yang dapat menurunkan nilai penerimaan
produk dan tidak dapat diperlukan ada
pada produk ideal.

Hasil analisis yang ditujukan pada
Gambar 6 menujukan bahwa tidak ada
atribut yang masuk dalam kategori must
have. Namun ada beberapa atribut sensori
yang berpotensi dapat masuk kedalam
katagori must have jika atribut sensori
tersebut memiliki kondisi P(No) | (Yes)
yang lebih dari 20% atau yang melewati
garis putus-putus dan bernilai mean drops
positif (Adawiyah dan Yasa 2017). Pada
hasil analisis pada P(No) | (Yes) ada atribut
yang berpotensi masuk pada must have
yaitu atribut orange clear (0,082).

Profil Sensori Hard Candy Ekstrak Wortel
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Gambar 7. peta analisis atribut Nice to have dan
Must no have

Atribut must have, nice to have dan
must not have merupakan atribut sensori
yang ditemukan dalam produk nyata tetapi
tidak terdapat dalam produk ideal (Meyners
et al., 2013). Perbedaan nice to have dan
atribut must not have adalah meningkatkan
kesukaan panelis, sedangkan atribut must
not have menurunkan kesukaan panelis
(Rocha et al., 2021). Kondisi P(Yes) | (No)
merupakan Kkondisi saat suatu atribut
sensori ada pada produk hard candy ekstrak
wortel, tapi tidak ada pada produk hard
candy ekstrak wortel yang ideal. Namun jika
atribut memiliki kondisi P(Yes) | (No) yang
lebih dari 20% maka menjadi atribut nice to
have dan must not have. Sebuah atribut
sensori berpotensi menjadi atribut must to
have jika nilai mean drops positif, sedangkan
jika nilai mean drops jatuh pada negatif
dikatagorikan sebagai atribut must not have.

Untuk atribut nice to have dan must
not have dapat dilihat dari hasil P(Yes) | (No)
yang lebih dari 20% bahwa tidak terdapat
atribut nice to have karna tidak ada yang
memiliki nilai lebih dari 20% namun ada
beberapa atribut yang memiliki potensi
masuk kedalam atribut nice to have karna
nilai mean drops positif, yaitu atribut aroma
khas wartel (0,031), warna orange (0,314),
warna orange cerah (0,750), aftertaste
(0,060), tekstur keras (0,333), tekstur chewy
(0,261), dan sensasi berpasir 0,038. Untuk
atribut yang berpotensi masuk pada must not
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have dengan memiliki nilai mean drops
negatif, yaitu atribut warna orange clear (-
0,040) dan atribut warna kecoklatan (-
0,095).

Table 4. rangkuman hasil penalty analysis

Must Nice Does not Does not Must
to . not
have influence harm
have have
aroma orange
khas kecoklata
wortel n
orange aftertaste
orange tekstur
cerah chewy
orange sensasi
clear berpasir

Peta Kesukaan Panelis Terhadap Produk
Hard Candy Ekstrak Wortel

Pemetaan Preference  Mapping
umumnya digunakan pada ilmu sensori
untuk memenuhi pengolahan konsumen
terhadap beragam produk. Menurut Ferini
et al, (2020) ; Gidlof et al, (2021).
Pemetaan preferensi adalah teknik yang

menghubungkan data penerimaan
konsumen (data hedonik) dengan
karakteristik sensoris produk (data

deskriptif) untuk mengetahui karakteristik
produk yang mempengaruhi preferensi
konsumen. Tingkat kesukaan setiap klaster
dinyatakan dalam persen (%), dan setiap
warna memiliki persentase yang berbeda-
beda (Manik et al.,, 2016).

Contour plot

m 80%-100%
60%-80%

% 40%-60%
20%-40%

m 0%-20%

-3-25-2-1.5-145 0 05 1 15 2
F1

Gambar 8. Peta Anlisis preference mapping

Hasil analisis ditampilkan dalam bentuk
contour plat ( peta kesukaan) pemetaan
preferensi menujukan tidak ada produk
tunggal yang memiliki skor tinggi yang ada di
zona berwarna  merah = memberikan
interprestasi nilai kesukaan diatas rata-rata
sebanyak 80-100%. Untuk zona berwarna
kuning sebanyak 60-80% adalah sample A2
mendapat presentase countour plotnya
sebanyaak 62%. Pada area berwarna hijau
presentase kesukaan panelis sebanyak 40-
60% adalah sample A1 mendapat presentase
countour plot sebanyak 52%. Sedangkan pada
area berwarna biru muda sebanyak 20-40%
adalah sample A3 mendapat peresentase
countour plot sebanyak 38% dan A4 mendapat
presentase countour plotnya sebanyak 46%.
Hasil preference mapping ini sesuaian dengan
hasil correspondence analysis yang
menujukkan bahwa sample Al dan A2
merupakan sample yang paling dekat dengan
karakteristik produk ideal.

Berdasarkaan zona countour plot
atribut yang mempengaruhi kesukaan
panelis pada sample perlakuan secara
keseluruhan tekstur keras dan orange clear,
dari kedua atribut tersebut berada pada
countour plot berwarna hijau dimana
memiliki presentase tertinggi panelis yang
menilai atribut tersebut memiliki kesukaan
diatas rata-rata (60-80%). Hasil ini sesuai
dengan grafik (PcoA) diatas yang menyatan
bahwa kedua atribut tersebut berpengaruh
positif terhadap nilai kesuakaan panelis.
Atribut yang sedikit diinginkan panelis pada
produk yaitu atribut sensasi berpasir, warna
orange aroma khas wortel, sedangkan
atribut yang agak tidak diinginkan panelis
yaitu atribut warna orange coklat. Atribut
yang paling tidak diinginkan panelis untuk
terdapat pada produk adalah aftertaste.

KESIMPULAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan dapat disumpulkan bahwa
hasil Fokus Group Discussion (FGD), hard
candy ekstrak wortel memiliki atribut profil
sensori aroma khas wortel, warna orange,
warna orange cerah, warna orange clear,
warna orange kecoklatan, rasa manis, rasa
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hambar, rasa pahit, aftartaster, tekstur
keras, tekstur chewy, sensasi lengket, dan
sensasi berpasir. Hasil analisa Cochran’s Q
test analisa atribut aroma khas wortel,
warna orange, warna orange cerah, warna
orange clear, warna orange kecoklatan,
aftertaste, tekstur keras, tekstur chewy,
sensasi berpasir adalah atribut yang
berbeda nyata dari atribut lainya. Dari hasil
pemetaan (PcoA) memberikan atribut
dominan yang berpengaruh positif pada
produk kesukaan panelis yaitu atribut
aroma khas wortel, warna orange clear dan
tekstur keras. Untuk hasil penalty analysis
tidak ada hasil yang masuk pada atribut
must have, nice to have, not have namun
beberapa atribut memiliki potensi untuk
masuk atribut nice to have. Hasil analisis
countour plot formulasi 2memiliki nilai
rata-rata kesukaan paling tinggi yaitu 63%,
formulasi 1 yaitu 52%, fomulasi 4 yaitu
46% dan fomulasi 3 yaitu 38%.
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Profil Sensori Hard Candy Ekstrak Wortel (Daucus carota L.) Menggunakan Metode
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Sensory Profile of Hard Candy Carrot Extract (Daucus carota L.) using CATA Method
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Q\BSTRACT

Hard candy is a solid food product made frogmsugar or other sweeteners with or without the addition of
other food ingredients. Beta-carotene which iS®8nhe of the highest sources of vitamin A nutrients contained
in carrots. The addition of carrot extract in this premen can be an alternative for food diversification. The
CATA (Check-All-That-Apply) method is a widely used consumer-based sensory evaluation method. One
of the utilization of carrots is that it can be used as hard candy. The purpose of the research is to utilize
carrots in the process of making hard candy. Carrot hard candy products are then subjected to organoleptic
testing using the CATA (Check-All-That-Apply) method. Based on the results of samples 1, 2 and 3 are the
samples closest to the ideal product compared to sample 4 which is far from the ideal product point. From
the results of pemetean (PcoA) provides a dominant attribute that has a positive effect on the panelists'
favorite products, namely the attributes of carrot aroma, clear orange color and hard texture. For the results
of penalty analysis there are no results that enter the must have, nice to have, not have attributes but some
attributes have the potential to enter the nice to have attribute. The results of the countour plot analysis
sample 2 has the highest average favorability value of 62%, sample 1 52%, sample 3 38% and sample 4
46%.

Keywords: Check-All-That-Apply (CATA), Hard candy, Carrot

ABSTRAK

Hargandy adalah produk makanan berbentuk padat yang dib ari gula atau pemanis lainnya dengan
atau tanpa penambahan bahan makanan lain. Beta-karoten yangherupakan salah satu sumber vitamin A
zat gizi tertinggi yang terkandung dalam wortel. Penambahan ekstrak wortel pada premen ini dapat
menjadi alternatif untuk diversifikasi pangan. Metode CATA (Check-All-That-Apply) merupakan metode
evaluasi sensori berbasis konsumen yang banyak digunakan. Salah satu pemanfaatan wortel yaitu dapat
dijadikan hard candy. Tujuan dari penelitian untuk memanfaatan wortel dalam proses pembuatan hard
candy. Hard candy ektsrak wortel kemudian dilakukan pengujian organoleptik dengan menggunakan
metode CATA (Check-All-That-Apply). Berdasarkan hasil sample 1, 2 dan 3 adalah sample yang paling
mendekati produk ideal dibanding dengan sample 4 yang jauh dari titik produk ideal. Dari hasil pemetean
(PcoA) memberikan atribut dominan yang berpengaruh positif pada produk kesukaan panelis yaitu atribut
aroma khas wortel, warna orange clear dan tekstur keras. Untuk hasil penalty analysis tidak ada hasil yang
masuk pada atribut must have, nice to have, not have namun beberapa atribut memiliki potensi untuk
masuk atribut nice to have. Hasil analisis countour plot sample 2 memiliki nilai rata-rata kesukaan paling
tinggi yaitu 62%, Al 52%, A3 38% dan A4 46%.

Kata kunci: Check-All-That-Apply (CATA), Permen Keras, Wortel
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