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ATRIBUT SENSORI SNACK BAR DARI TEPUNG UMBI GADUNG (Dioscore 

hispida Dennst) dan TEPUNG SORGUM (Sorghum Binolor (L.) Moench) 

Imelda Rachel Aleksantryas 

 

ABSTRAK 

Pangan lokal penting bagi ketahanan pangan dan mencerminkan kearifan yang perlu 

dimaksimalkan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi dan tingkat 

penerimaan snack bar dari tepung umbi gadung dan tepung sorgum. Terdapat 6 

formulasi snack bar, F1 terdiri dari (tepung gadung 55% dan tepung sorgum 40% ), 

F2 terdiri dari (tepung gadung 60% dan tepung sorgum 35%), F3 terdiri dari ( tepung 

gadung 65% dan tepung sorgum 30% ), F4 terdiri dari (tepung gadung 70 % dan 

tepung gadung 25%), F5 terdiri dari (tepung gadung 75% dan tepung gadung 20%), 

F6 terdiri dari (tepung gadung 80% dan tepung gadung 15%).  Metode penelitian 

yang digunakan merupakan analisis sensori menggunakan Preference Mapping 

(Napping) untuk mengetahui perbedaan atribut dari setiap sampel dan mengetahui 

sampel yang mendekati benchmark menggunakan 30 panelis tidak terlatih. 

Sedangkan untuk menampilkan data profil sensori yang dominan digunakan Word 

Cloud. Konfigurasi posisi sampel digambarkan dengan Multiple Factor Analysis. 

Ketujuh sampel terbagi menjadi empat kelompok berdasarkan kemiripan atribut. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa keenam sampel memiliki perbedaan atribut 

sensori dengan sampel benchmark dan sampel yang paling disukai adalah F6 terdiri 

dari 80% tepung gadung dan 15% tepung sorgum hal ini ditunjukkan pada hasil 

pengujian dengan metode Napping. Kesimpulannya, formulasi memengaruhi sensori 

snack bar. Formulasi terbaik dengan tingkat penerimaan tertinggi adalah kombinasi 

80% tepung gadung dan 15% tepung sorgum, meski belum menyamai benchmark. 

Kata kunci: analisis sensori, Multiple Factor Analysis, Napping, Preference 

Mapping, Snack bar, tepung gadung 
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SENSORY ATRRIBUTES OF SNACK BAR FROM GADUNG TUBER 

FLOUR (Dioscore hispida Dennst) AND SORGUM FLOUR (Sorghum Binolor 

(L.) Moench) 

Imelda Rachel Aleksantryas 

 

ABSTRACT 

Lokal food is important for food security and reflects wisdom that needs to be 

maximized. This study aims to determine the formulation and level of acceptance of 

snack bars made from gadung flour and sorghum flour. There are 6 snack bar 

formulations, F1 consists of (55% gadung flour and 40% sorghum flour), F2 consists 

of of (60% gadung flour and 35% sorghum flour), F3 consists of (65% gadung flour 

and 30% sorghum flour), F4 consist of (70% gadung flour and 25% sorghum flour), 

F5 consists of (75% gadung flour and 20% sorghum flour), F6 consists of (80% 

gadung flour and 15% sorghum flour). The research method used is sensory analysis 

using Preference Mapping (Napping) to determine the differences in attributes of 

each sample and to determine samples that are close to the benchmark using 30 

untrained panelists. Meanwhile, to display the dominant sensory profile data, Word 

Cloud is used. The sample position configuration is described by Multiple Factor 

Analysis. The seven samples are divided into four groups based on attribute 

similarities. The results showed that the six samples had different sensory attributes 

with the benchmark sample and the most preferred sample was F6 consisting of 80% 

gadung flour and 15% sorghum flour, this was shown in the test results using the 

Napping Method. In conclusion, the formulation affects the sensory of the snack bar. 

The best formulation with the highest level of acceptance is a combination of 80% 

gadung flour and 15% sorghum flour, although it has not yet match the benchmark. 

Keyword: Sensory Analysis, Multiple Factor Analysis, Napping, Preference 

Mapping, Snack bar, Gadung Flour. 
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