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PROFIL SENSORI MIE KERING SUBSTITUSI TEPUNG UBI UNGU
DAN BEKATUL

Retno Dwi Astuti
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui profil sensori, atribut dominan dan
formulasi yang dipilih dari mie kering substitusi tepung ubi ungu dan bekatul.
Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Projective Mapping (Napping).
Terdapat 7 sampel yang diujikan kepada panelis, yaitu: sampel (195) tanpa tepung
jamur; (301) dengan tepung jamur pada satu formulasi, yaitu tepung ubi ungu
35% dan bekatul 10%; (214) tanpa tepung jamur; (229) dengan tepung jamur pada
satu formulasi, yaitu tepung ubi ungu 30% dan bekatul 15%; (275) tanpa tepung
jamur; (123) dengan tepung jamur pada satu formulasi, yaitu tepung ubi ungu
25% dan bekatul 20% dan sampel (206) sebagai benchmark. Hasil analisis
menunjukkan nilai elevasi tertinggi terdapat pada sampel (206) benchmark
dengan nilai 60°-70° dan sampel (195) 50°-60°. Walaupun sampel (195)
memiliki nilai elevasi tinggi, namun, kedua sampel ini berbeda kutub. Sehingga
sampel (195) artinya tidak dapat diterima oleh konsumen. Hal ini dikarenakan
deskripsi yang dinyatakan kedua sampel berbeda. Sampel (206) memiliki atribut
dominan rasa hambar, tekstur kenyal dan lembut, dan warna ungu muda dan
keabuan. Sedangkan pada sampel (195) memiliki atribut dominan rasa hambar,
tekstur kenyal dan keras, serta warna coklat dan coklat tua. Atribut dominan yang
harus diperhatikan dalam mengolah mie kering adalah rasa, tekstur dan warna.

Kata Kunci: Sensori, Projective mapping (Napping), Mie kering, Tepung ubi

ungu, Bekatul.
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SENSORY PROFILE OF DRY NOODLE SUBSTITUTION OF PURPLE
SWEET FLOUR AND BRAN

Retno Dwi Astuti
ABSTRACT

This study aims to know the sensory profile, the dominant attribute and the
selected formulations of dry noodle substitution of purple sweet flour and bran.
The method used was Projective Mapping (Napping). In this study, there are 7
samples, namely: sample (195) (without mushroom flour) and (301) (with
mushroom flour) with the same formulations, are the purple sweet flour 35% and
10% bran; (214) (without mushroom flour) and (229) (with mushroom flour) with
the same formulations, are the purple sweet flour, 30% and 15% bran; (275)
(without mushroom flour) and (123) (with mushroom flour) with the same
formulations, are the purple sweet flour 25% and 20% bran) and sample (206) as
benchmark. The results of the analysis showed the highest elevation values were
present in the sample (206) benchmark and samples (195) with the value of the
elevation 60°-70° and 50°— 60°. Even the sample (195) having the high value of
elevation, both samples have different pole. So it can be inferred that the sample
(195) not accepted by the consumer. It is also indicate from the description given
are different. Sample (206) had a dominant attribute taste bland, chewy and soft
texture, the purple and grey color. While in the sample (195) had a dominant
attribute taste bland, chewy and hard texture, and the colors are brown and dark
brown. The dominant attributes that must be considered in making the noodles is

the taste, texture and color.

Keywords: Sensory, Preference mapping, Dry Noodle, Purple sweet flour, Bran.
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