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PROFIL SENSORI FORMULASI TEPUNG BEKATUL DAN TEPUNG 

MAIZENA PADA PEMBUATAN ALMOND CRISPY CHEESE 

Mia Al Farabi 

 

ABSTRAK 

Salah satu jenis kue kering yang sedang tren di masyarakat tiga tahun belakang ini  

adalah kukis Almond Crispy Cheese. Kue ini pertama muncul sebagai salah satu 

cemilan  khas Surabaya, dibuat homemade dengan rasa keju. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui profil sensori Almond Crispy Cheese yang 

disubstitusi dengan tepung bekatul pada kategori atribut warna, aroma dan tekstur. 

Penelitian dilakukan dengan pembuatan 2 jenis sampel kukis Almond Crispy 

Cheese dengan komposisi bahan yang berbeda dan selanjutnya disebut dengan 

formula 1 (F1) serta formula 2 (F2) untuk selanjutnya dianalisis menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap dan menggunakan analisis Benchmark. Data sensori 

pada penelitian ini terdiri dari beberapa atribut sensori, yaitu warna, aroma, rasa 

dan tekstur. Hasil menunjukkan bahwa profil sensori Almond Crispy Cheese 

berdasarkan atribut warna, aroma, rasa dan tekstur yang dilakukan secara terpisah 

atau parsial dan juga dilakukan secara bersama-sama atau simultan adalah layak 

untuk digunakan dan dapat diuji lanjut. Pada analisis Benchmark menunjukan 

bahwa rerata skor tertinggi pada kategori F1 terletak pada atribut tekstur yaitu 

dengan 4.1 sementara pada F2 Rerata skor tertinggi terletak pada atribut warna 

dengan 4.3 dan total skor tertinggi pada kategori produk konvensional (Model) 

terletak pada atribut aroma.Kesimpulan dari hasil analisis Multiple  Factor 

Analysis  dan analisis Benchmark profil sensori pada Almond Crispy Cheese pada 

masing-masing kategori saling berkaitan dimana pada tiap atribut dan kategori 

memiliki nilai rata-rata tertinggi dan terendah. Hasil temuan Almond Crispy 

Cheese berdasarkan 4 atribut yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur dengan masing-

masing kategori yaitu F1, F2 dan model saling berkaitan dimana pada tiap atribut 

dan kategori memiliki nilai rata-rata tertinggi dan terendah. 

 

Kata Kunci: Analisis Sensori, Almond Crispy Cheese, Tepung Bekatul, 

Tepung Maizena 
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SENSORY PROFILE OF FORMULATION  RICE BRAN FLOUR AND 

CORNSTARCH FLOUR TO WHEAT FLOUR IN THE FORMULATION 

FOR MAKING ALMOND CRISPY CHEESE 

Mia Al Farabi 

 

ABSTRACT 

One type of pastry that has been trending in society for the past three years is the 

Almond Crispy Cheese cookie. This cake first appeared as a typical Surabaya 

snack, made homemade with cheese flavor. This research aims to determine the 

sensory profile of Almond Crispy Cheese which is substituted with rice bran flour 

in the attribute categories of color, aroma and texture. The research was carried 

out by making 2 types of Almond Crispy Cheese cookie samples with different 

ingredient compositions and hereinafter referred to as formula 1 (F1) and 

formula 2 (F2) for further analysis using a Completely Randomized Design and 

using Benchmark analysis. Sensory data in this research consists of several 

sensory attributes, namely color, aroma, taste and texture. The results show that 

the sensory profile of Almond Crispy Cheese based on the attributes of color, 

aroma, taste and texture carried out separately or partially and also carried out 

together or simultaneously is suitable for use and can be tested further. 

Benchmark analysis shows that the highest average score in the F1 category lies 

in the texture attribute, namely 4.1, while in F2 the highest average score lies in 

the color attribute with 4.3 and the highest total score in the conventional product 

category (Model) lies in the aroma attribute. The conclusion from the results of 

the Multiple Factor Analysis and Benchmark analysis of the sensory profile of 

Almond Crispy Cheese in each category is related to each other, where each 

attribute and category has the highest and lowest average values. The results of 

the Almond Crispy Cheese findings are based on 4 attributes, namely color, 

aroma, taste and texture with each category, namely F1, F2 and an interrelated 

model where each attribute and category has the highest and lowest average 

values. 

Keywords: Sensory Analysis, Almond Crispy Cheese, Rice Bran Flour, 

Cornstarch 
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