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ABSTRAK 

SYAFRINA.  ANALISIS KADAR AIR DAN HEDONIK PRODUK LOKAN 

(Polymesoda expansa) CRISPY  KHAS ACEH SINGKIL 

 

Lokan merupakan avertebrata yang memiliki cangkang dan dapat hidup 

diperairan tawar. Lokan biasanya dijumpai dibeberapa sungai salah satunya 

didaerah Kecamatan Singkil, Kabupaten Aceh Singkil.Salah satu alternatif lain  

dari lokan adalah dengan mengolah lokan menjadi lokan crispy. Produk lokan 

crispy ini  sudah diolah oleh beberapa industri rumah tangga yanga ada didaerah 

Aceh Singkil. Namun pengujian kadar air dan penerimaan belum pernah 

dilakukan karena keterbatasan alat pengujian yang memadai. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk untuk mengetahui perbedaan kadar air produk lokan 

crispy dari 5 produsen dan untuk mengetahui tingkat  kesukaan  dari beberapa 

produk lokan crispy  dengan  uji hedonik. Metode penelitian  ini  dilakukan  

dengan 2 tahap  yaitu tahap pertama adalah pengumpulan sampel, sampel yang 

digunakan adalah lokan crispy dari 5 produsen yang berbeda, ke  5 lokan crispy 

ini akan diberi kode yaitu L01, L02, L03, L04 dan L05. Tahap  kedua adalah 

pengujian  kadar air dan  hedonik. Sebanyak 40 panelis telah mengevaluasi  rasa, 

tekstur, aroma, warna, dan atribut keseluruhan  dari  lokan  crispy. Hasil penelitian 

menunjukkan  bahwa  dari 5 produsen lokan crispy yang  telah  diuji, diketahui 

bahwa berdasarkan uji organoleptik secara keseluruhan baik dari indikator warna, 

rasa, aroma serta tekstur, lokan crispy yang paling disukai adalah produk dengan  

kode L02. Dan berdasarkan  uji kadar air, kadar air yang terendah adalah produk 

lokan  crispy dengan  kode L01.  

Kata  Kunci:  Aceh Singkil, Hedonik, Kadar Air Lokan Crispy 
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ABSTRACT 

SYAFRINA. ANALYSIS OF WATER LEVELS AND HEDONIC PRODUCTS  

OF LOKAN (Polymesoda expansa) CRISPY TYPICAL ACEH SINGKIL 

 

 Lokan is an invertebrate that has a shell and can live in fresh waters. 

Lokan is usually found in several rivers, one of which is in the Singkil District, 

Aceh Singkil Regency. One other alternative to lokan is to process lokan into 

crispy lokan. This crispy lokan product has been processed by several home 

industries in the Aceh Singkil area. However, water content and acceptability tests 

have never been carried out due to the limitations of adequate testing equipment. 

The purpose of this study was to determine the difference in water content of 

crispy lokan products from 5 manufacturers and to determine the level of 

preference of several crispy lokan products with hedonic tests. This research 

method is carried out in 2 stages, the first stage is sample collection, the sample 

used is crispy lokan from 5 different manufacturers, the 5 crispy lokan will be 

coded L01, L02, L03, L04 and L05. The second stage is testing the water content 

and hedonic. A total of 40 panelists have evaluated the taste, texture, aroma, color, 

and overall attributes of crispy lokan. The results showed that from 5 

manufacturers of crispy lokan that had been tested, it was known that based on the 

overall organoleptic test both from the indicators of color, taste, aroma and 

texture, the most preferred crispy lokan was the product with the code L02. And 

based on the water content test, the lowest water content is crispy lokan product 

with code L01. 

 

Keywords: Aceh Singkil, Crispy Lokan Moisture Content, Hedonic. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1  Latar belakang 

Indonesia adalah negara yang kaya akan sumber daya perikanan, baik dari 

perairan tawar maupun laut. Salah satu komoditas perikanan adalah lokan. Lokan 

merupakan avertebrata yang memiliki cangkang dan dapat hidup diperairan tawar. 

Lokan biasanya dijumpai dibeberapa sungai salah satunya di daerah kecamatan 

Singkil, kabupaten Aceh Singkil. Lokan merupakan salah satu mata pencarian 

masyarakat setempat, yaitu mengambil lokan dengan cara diselam kemudian hasil 

lokan yang didapat akan dijual ke pasar. Lokan ini juga dapat dijadikan sebagai 

penghasilan tambahan bagi masyarakat, dengan mengolah lokan sebagai 

makanan. 

Lokan mempunyai kandungan nutrisi yang baik bagi penambahan 

konsumsi protein di Indonesia. Lokan merupakan salah satu komoditi hasil 

perikanan yang memiliki nilai gizi yang baik. Lokan  memiliki kandungan protein 

sebesar 9,39-11,37%, lemak sebesar  0,24-0,33%, karbohidrat sebesar 3,55-9,02% 

dan kadar abu sebesar 1,18-1,37%/ 100 gram daging lokan (Abdullah et al,. 

2017). Hewan ini memiliki sepasang cangkang dan dagingnya tersembunyi di 

dalam sepasang cangkang tersebut. Lokan merupakan salah satu biota yang 

terdapat di sungai kilangan yang tepatnya berada di Aceh Singkil. Berdasarkan 

pengamatan pemanfaatan lokan di Aceh Singkil masih belum optimal karena 

informasi dan pengetahuan masyarakat terhadap pengolahan pada bahan baku 

tersebut masih minim. Lokan ini telah dimanfaatkan dan konsumsi oleh 

masyarakat setempat sebagai salah satu alternatif sumber makanan selain kerang-

kerangan dari laut, tetapi umumnya hanya diolah dengan cara dikukus, sate, dan 

digoreng. Salah satu alternatif lain dari lokan yaitu dengan mengolah lokan 

menjadi lokan crispy. 

Produk Lokan crispy ini sudah diolah oleh beberapa indutri rumah tangga 

yang ada di daerah Aceh Singkil. Namun pengujian kadar air  pada produk lokan  

crispy ini  belum pernah dilakukan, karena keterbatasan alat pengujian  yang tidak 

memadai. Kadar air pada suatu produk pangan sangat penting untuk dilakukan 

karena dapat mempengaruhi sifat fisik pada suatu produk  pangan. 
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Pengujian kadar air dan sensori pada suatu produk pangan perlu dilakukan, 

guna untuk mengetahui mutu dan penerimaan konsumen terhadap suatu produk. 

Pengujian kadar air dan penerimaan pada produk lokan crispy ini belum pernah 

dilakukan sehingga perlu dilakukan pengujian pada produk tersebut. Berdasarkan 

latar belakang diatas maka peneliti mencoba melakukan penelitian dengan judul 

analisis hedonik dan kadar air produk lokan (polymesoda expansa) crispy khas 

Aceh Singkil. 

1.2 Rumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan yang telah diuraikan di atas maka 

dapat dirumuskan beberapa pokok masalah yaitu : 

1. Apakah kadar air  produk lokan crispy dari  5 produsen ini berbeda ? 

2. Apakah analisis hedonik dari produk lokan crispy ini dapat diterima ? 

1.3 Tujuan penelitian 

Berdasarkan masalah-masalah yang diuraikan di atas, maka tujuan penelitian 

yang hendak dicapai adalah : 

1. Untuk mengetahui  kadar air dari produk lokan crispy 

2. Untuk mengetahui tingkat  kesukaan  dari beberapa produk lokan crispy  

dengan  uji hedonik 

 

1.4 Manfaat penelitian 

Adapun kegunaan penelitian ini, diharapkan dapat memberikan manfaat 

sebagai berikut: 

1. Manfaat bagi penulis : penelitian ini dapat digunakan sebagai sarana 

pengaplikasian ilmu yang diperoleh selama menempuh pendidikan di 

Prodi Teknologi Hasil Pertanian dan untuk menambah ilmu pengetahuan. 

2. Bagi teman sederajat : penelitian ini dapat memberikan informasi ilmiah 

tentang lokan crispy dan sebagai referensi bagi pihak yang memerlukan. 

3. Manfaat bagi  UKM  adalah sebagai bahan referensi  untuk  menganalisis  

proses  pengolahan  produk  lokan crispy. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Lokan (Polymesoda expansa) 

Lokan (polymesoda expansa) adalah sejenis kerang yang ditemukan di 

sungai dan muara. Lokan merupakan suatu biota yang terdapat di sungai kilangan 

yang tepatnya berada di Aceh Singkil. Lokan (polymesoda expansa) merupakan 

suatu  jenis invertebrate moluska, yaitu hewan  yang memiliki sepasang cangkang, 

membulat dan agak cengkung serta memiliki warna agak gelap, lokan ini bertubuh 

lunak, dan dagingnya tersembunyi di dalam sepasang cangkangnya. Lokan dapat 

hidup pada dasar suatu perairan, lokan  adalah salah satu jenis hewan air tawar 

yang dapat ditemui di beberapa sungai, keberadaanya sebagai sumber protein 

hewani yang baik. (Anisa dan Adi, 2013), (Sari et al., 2021). 

Lokan  mempunyai kandungan gizi yang cukup kaya akan mineral salah 

satunya besi (31,02%), Selain memiliki kandungan mineral besi yang cukup tinggi  

lokan juga memiliki kandungan protein yang lebih mudah diserap oleh tubuh 

karena protein tersebut memiliki serat protein yang lebih pendek (Prasastyane, 

2009). Menurut Nurjanah (2012), lokan mengandung protein sebesar 8,90%. 

Menurut Sereflisan dan Altun (2018), menyatakan bahwa daging lokan 

mengandung protein 8,63%, lemak 0,77%, air 87,47%, abu 0,29%, EPA 8,10-

9,58%, DHA 6,55-7,15%, MUFA 23,06%, dan PUFA 32,91%. 

Berdasarkan hasil penelitian Nurjanah et al., (2020) Pengolahan panas 

yang diberikan pada daging lokan dapat menyebabkan penurunan pada kadar air, 

lemak dan asam lemak pada lokan. Komposisi protein larut air dan protein larut 

garam serta asam amino dari lokan mengalami penurunan selama proses 

pengukusan. Kandungan mineral makro tertinggi pada daging  lokan segar adalah 

kalsium sebesar 5808,85 ppm, sedangkan mineral mikro tertinggi adalah besi 

sebesar 445,06 ppm. 

 

2.2 Kadar air 

Air adalah  komponen yang penting dalam suatu bahan pangan, karena air 

dapat memberikan pengaruh pada penampakan dan tekstur,  pengukuran kadar air 
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pada umumnya dilakukan dengan menguapkan air yang terkandung, kemudian 

menimbang bobot hasil keringnya sampai bobot konstan, persentase air yang 

menguap dari bahan adalah kadar air bahan tersebut (Erviati et al., 2017). Kadar 

air pada suatu produk pangan sangat penting untuk dilakukan karena dapat 

mempengaruhi sifat fisik pada produk. Pengaruh kadar air  pada bahan pangan 

sangat penting untuk menentukan daya awet dari bahan pangan karena air 

mempengaruhi sifat fisik dan kerusakan yang disebabkan oleh mikroorganisme 

(Loka et al., 2017). Kadar air yang tinggi pada suatu produk pangan dapat 

menyebabkan kesegaran dan daya simpan pada suatu  bahan pangan menjadi lebih 

pendek (Mardiana 2021). 

Berdasarkan hasil penelitian Rachmawati et al., (2013) diketahui bahwa 

perbedaan lama perebusan daging lokan dapat  menyebabkan penurunan kadar air 

dalam daging lokan berbeda, semakin lama waktu perebusan maka  semakin 

menurun kadar air yang terdapat pada daging lokan. Berdasarkan hasil penelitian 

Nurjanah et al., (2020) Pengolahan panas yang diberikan pada daging lokan dapat 

menyebabkan penurunan jumlah pada kadar air pada lokan.  Berdasarkan hasil 

penelitian Rosaini et al., (2017) diketahui bahwa perbedaan kadar air yang 

terdapat pada kerang segar 77,33%, dan kerang goreng 13,52% hal ini dapat 

disebabkan oleh perbedaan proses pengolahan. Berdasarkan  hasil penelitian  

Rahmawati dan Aisyah, (2018)  menunjukan bahwa nilai rata-rata nilai kadar air 

dari ikan sepat rawa crispy adalah 26,16%- 27,30%. Berdasarkan hasil penelitian 

AGS et al.,  (2019) menunjukan bahwa kadar air stik ikan kambing kambing 

adalah 3,71% dan kadar air  stik ikan pisang-pisang adalah 3,47%. Berdasarkan 

hasil penelitian Inderayeni et al., (2020)   menyatakan bahwa pakis krispi 

mengandung kadar air sebesar 7,44 %,  dan  berdasarkan   hasil penelitian Dewi et 

al., (2017) menyatakan bahwa  kandungan kadar air wander krispi sudah 

memenuhi standar persyatan kadar air yaitu <5%.   

 

2.3 Hedonik 

Uji hedonik adalah sebuah pengujian yang dilakukan dalam analisa sensori 

organoleptik yang digunakan untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas 

diantara beberapa produk sejenis dengan memberikan penilaian atau skor terhadap 
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sifat tertentu dari suatu produk dan untuk mengetahui tingkat kesukaan dari suatu 

produk (Tarwendah,  2017). Prinsip uji hedonik yaitu panelis diminta tanggapan 

pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap komoditi yang 

dinilai, bahkan tanggapan dengan tingkatan kesukaan atau tingkatan 

ketidaksukaannya dalam bentuk skala hedonik (Putri et al., 2018).  

Berdasarkan  hasil penelitian Priyanto dan Djajati, (2019) menunjukkan 

bahwa perbandingan bahan pada  proses  pengolahan dapat mempengaruhi sifat 

fisik pada produk pangan. Berdasarkan hasil penelitian Alam, (2021) 

menunjukkan bahwa perlakuan dapat  memberikan pengaruh nyata terhadap rasa, 

aroma dan tekstur. Berdasarkan hasil penelitian Anggraini, (2020) menyatakan 

bahwa penambahan konsentrasi pada bahan pangan dapat  mempengaruhi  

organoleptik seperti rasa, aroma, warna serta tekstur pada produk. 

Berdasarkan  hasil penelitian Razak dan Apriyanto, (2014) menyatakan 

bahwan penambahan BTP pada produk dapat mempengaruhi rasa, warna dan 

tekstur kerenyahan pada produk pangan  tersebut. Berdasarkan  hasil penelitian 

Surawan (2007) menyatakan bahwa  penggunaan tepung pada suatu bahan pangan 

dapat mempengaruhi tektur dari produk. Berdasarkan  hasil penelitian Trisnawati  

(2015) menyatakan bahwa Proporsi penggunaan tepung  pada pengolahan bahan 

berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur pada produk.  
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BAB III  

METODOLOGI 

3.1.  Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret - Mei  2022 di 

Laboratorium Organoleptik Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Teuku Umar. 

 

3.2 Alat dan bahan 

3.2.1 Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini, adalah piring, sendok, 

kuesioner, ATK, cawan aluminium, timbangan digital, oven kadar air, pinset, 

sarung tangan dan desikator. 

3.2.2 Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah lokan crispy dari 5 

produsen yang berbeda, adapun produksi lokan crispy yang digunakan diambil 

dari produsen Hermanyah di desa pulo sarok, Siti Aisyah di desa pulo sarok, Erni 

Ayu Dewi di desa pulo sarok, Nurlaila di desa pasar,  dan Erita yanti di desa pasar 

Kecamatan Singkil, Kabupaten Aceh  Singkil. 

 

3.3 Tahapan Penelitian 

Penelitian dilakukan dalam dua tahap. Tahap pertama adalah pengumpulan  

sampel. Tahapan kedua adalah  pengujian kadar air dan hedonik. Pengumpulan 

sampel yang digunakan adalah lokan crispy yang diproduksi dari beberapa 

produsen yang ada di Kecamatan Singkil, Kabupaten Aceh Singkil. Objek 

Pengamatan yang akan diteliti adalah dari produsen Hermansyah, Siti Aisyah, 

Erni Ayu Dewi, Nurlaila, dan Erita Yanti. Kemudian sampel yang akan di uji 

diberi kode, untuk produk Hermansyah (L01), Siti Aisyah (L02), Erni Ayu Dewi 

(L03), Nurlaila (L04) dan Erita Yanti (L05). Sampel yang diperoleh dari 5 produk 

dilakukan pengujian kadar air  dan hedonik. Sampel yang diambil dari masing-

masing produsen akan dilakukan analisis sebanyak 3 kali pada setiap produksi 

yang berbeda. 
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3.4  Proses Pembuatan Lokan Crispy 

1. Proses pengolahan  lokan crispy Hermansyah 

Lokan  segar dicuci hingga bersih, kemudian direbus  selama 15  menit, 

setelah perebusan selesai, lalu dilakukan pemisahan cangkang dan daging lokan, 

setelah itu lokan dicuci sampai benar-benar bersih, selanjutnya lokan dijemur 

dipanas matahari sekitar 1 jam, kemudian dilakukan penggorengan tahap pertama, 

yaitu lokan digoreng setengah matang dan dikeringkan, kemudian dilakukan 

pencampuran bahan adukan. Komposisi bahan adukkan adalah untuk  20 kg  

lokan digunakan bahan yaitu: tepung terigu 250 gr, tepung maizena 250 gr, tepung 

sajiku 250  gr, air dan garam secukupnya diaduk sampai tercampur rata. Setelah 

pencampuran selesai, kemudian lokan yang  sudah  dikeringkan dari minyak, 

dibaluri dengan adukkan tepung hingga selesai, kemudian dilakukan  

penggorengan tahap 2 yaitu dengan menggoreng lokan yang sudah dibaluri 

adukkan tepung sampai  crispy, setelah penggorengan selesai, lokan crispy di 

dinginkan terlebih dahulu dan kemudian dikemas dengan menggunakan  plastik 

bening. 

2. Proses pengolahan  lokan crispy Siti Aisyah 

Lokan  segar dicuci hingga bersih, kemudian direbus selama 15  menit, 

setelah perebusan selesai,  lalu dilakukan pemisahan cangkang dan daging lokan, 

setelah itu lokan dicuci sampai benar- benar bersih kemudian ditiriskan, kemudian 

dilakukan pencampuran bahan  adukkan. Komposisi  bahan  adukkan adalah 

untuk 25 kg lokan digunakan bahan-bahan  sebagai  berikut: tepung sajiku 500 gr, 

tepung maizena 250 gr, air dan garam secukupnya diaduk sampai tercampur rata. 

Setelah itu lokan yang sudah ditiriskan dibaluri dengan adukan tepung dan 

digoreng sampai setenga matang dan dikeringkan, lokan yang sudah dikeringkan  

dibaluri lagi dengan adukan tepung kemudian dilakukan penggorengan ke 2 

sampai lokan benar-benar matang, setelah itu  lokan crispy didinginkan kemudian 

dikemas dengan plastik bening.   

3. Proses pengolahan  lokan crispy Erni Ayu Dewi 

Lokan  segar dicuci hingga bersih, kemudian direbus selama 15  menit, 

setelah perebusan selesai, lalu dilakukan pemisahan cangkang dan daging lokan, 

kemudian lokan dicuci sampai benar-benar bersih dan ditiriskan, setelah itu 
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dilakukan pencampuran bahan adukkan. Komposisi  bahan  adukkan untuk lokan 

10  kg digunakan bahan-bahan  sebagai berikut: tepung terigu  250  gr, tepung 

maizena 200 gr, 2 siung bawang yang sudah dihaluskan, sedikit merica, air dan 

garam secukupnya diaduk sampai rata. Setelah itu lokan yang sudah ditiriskan 

dibaluri dengan  bahan adukkan, lalu  digoreng sampai benar-benar matang, 

setelah penggorengan selesai lokan crispy didinginkan kemudian dikemas 

menggunakan plastik bening.   

4. Proses pengolahan  lokan crispy Nurlaila 

Lokan  segar dicuci hingga bersih, kemudian direbus selama 15  menit, 

setelah perebusan selesai, dilanjutkan dengan pemisahan cangkang dan daging 

lokan, lalu lokan dicuci sampai benar-benar bersih, setelah itu ditiriskan, 

selanjutnya dilakukan pengorengan tahap pertama, yaitu lokan digoreng setengah 

matang, dan dikeringkan, kemudian dilakukan pencampuran bahan adukkan. 

Komposisi bahan  adukkan untuk lokan 10 kg digunakan bahan-bahan sebagai 

berikut: tepung saji 500 gr, tepung beras 200 gr dan air secukupnya diaduk sampai 

rata. Setelah pencampuran selesai, kemudian lokan yang  sudah  dikeringkan dari 

minyak, dibaluri dengan adukan tepung hingga selesai,  selanjutnya dilakukan 

penggorengan tahap 2 yaitu dengan menggoreng lokan yang sudah dibaluri 

adukan tepung sampai  crispy, setelah penggorengan selesai, lokan crispy di 

dinginkan terlebih dahulu dan kemudian dikemas dengan plastik bening. 

5. Proses pengolahan  lokan crispy Erita Yanti 

Lokan  segar dicuci hingga bersih, kemudian direbus selama 15  menit, 

setelah perebusan selesai, selanjutnya dilakukan pemisahan cangkang dan daging 

lokan, lalu lokan dicuci sampai benar- benar bersih kemudian ditiriskan, setelah 

itu dilakukan penggorengan tahap pertama, yaitu lokan digoreng setengah matang, 

dan dikeringkan, setelah itu dilakukan pencampuran bahan  adukan. Komposisi 

bahan adukan untuk 15 kg lokan digunakan bahan-bahan sebagai berikut: tepung 

sajiku 250 gr, tepung terigu 250 gr, air dan garam secukupnya diaduk sampai rata. 

Setelah pencampuran selesai, lokan yang  sudah  dikeringkan dari minyak, 

dibaluri dengan adukan tepung hingga selesai, kemudian dilakukan  penggorengan 

tahap 2 yaitu dengan menggoreng lokan yang sudah dibaluri adukan tepung 
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sampai  crispy, setelah pengorenggan selesai, lokan crispy didinginkan terlebih 

dahulu dan kemudian dikemas dengan plastik bening. 

 

3.5 Analisis prosedur 

3.5.1 Analisis Uji  kadar air (AOAC 2005) 

Pada Analisis Uji kadar air dilakukan dengan Cawan kosong dikeringkan 

dalam oven suhu 105°C selama 15 menit lalu didinginkan dalam desikator selama 

5 menit atau sampai tidak panas lagi. Cawan ditimbang dan dicatat beratnya. 

Sejumlah sampel (5 gram) dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah 

diketahui beratnya. Cawan beserta isi dikeringkan di  dalam oven bersuhu 105°C. 

Pengeringan dilakukan selama 3 jam hingga diperoleh berat konstan. Setelah 

dikeringkan, cawan dan isinya didinginkan didalam desikator, ditimbang berat 

akhirnya, dan dihitung kadar airnya dengan persamaan : 

 

Kadar air (% bk) =b- (c −a) 𝑥 100% 

    (c −a) 

 

Ket.     a = berat cawan kosong (g) 

          b = berat cawan dan sampel  sebelum dikeringkan (g)  

          c = berat cawan dan sampel setelah  dikeringkan (g) 

 

3.5.2 Analisis Organoleptik 

Analisis organoleptik yang dilakukan adalah uji hedonik dengan lima 

kriteria mutu yaitu rasa, tekstur, aroma, warna, dan atribut keseluruhan. Sampel 

yang digunakan adalah lokan crispy. Uji organoleptik dilakukan dengan 

menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 40 orang. Pada penelitian ini 

digunakan 7 skala hedonik dengan urutan skala 1 menyatakan sangat tidak suka, 

skala 2 menyatakan tidak suka, skala 3 menyatakan agak tidak suka, skala 4 

menyatakan netral, skala 5 menyatakan agak suka, skala 6 menyatakan suka, dan 

skala 7 menyatakan sangat suka dengan memberikan kuisioner penilaian panelis 

(Meilgaard, 1999). 
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3.6 Analiss Data 

Data yang diperoleh dari uji kadar air dan hedonik disajikan dalam bentuk 

tabel  dan  dihitung  nilai rata-rata menggunakan Microsoft Excel  pada produk 

lokan crispy. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Kadar  air 

Kadar air merupakan  jumlah  atau banyaknya  kandungan  air pada suatu 

bahan pangan. Banyaknya  kandungan air pada suatu  bahan  pangan dapat 

mempengaruhi penampilan, tekstur,  rasa dari makanan serta mempengaruhi daya 

tahan pada  makanan tersebut. Tujuan umum dilakukannya  uji kadar air  pada 

suatu bahan pangan adalah untuk mengetahui  jumlah atau persen  kandungan air 

pada bahan  pangan tersebut. Air adalah  komponen yang penting dalam suatu 

bahan pangan, karena air dapat memberikan pengaruh pada penampakan dan 

tekstur,  pengukuran kadar air pada umumnya dilakukan dengan menguapkan air 

yang terkandung, kemudian menimbang bobot hasil keringnya sampai bobot 

konstan, persentase air yang menguap dari bahan adalah kadar air bahan  tersebut 

(Erviati et al., 2017). Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan kesegaran dan 

daya simpan pada suatu  bahan pangan menjadi lebih pendek (Mardiana 2021). 

Tabel 4.1 kadar air pada produk  lokan crispy 

Produsen 
Ulangan 

Produksi  
Kadar air % 

Rata-rata kadar air produksi lokan crispy 

(%) 

L01 1 1,76%   

  2 2,44% 2,00 ± 0,37 

  3 1,80%   

L02 1 1,65%   

  2 1,66% 2,09  ± 0,74 

  3 2,95%   

L03 1 3,33%   

  2 3,30% 3,39 ± 0,11 

  3 3,52%   

L04 1 2,23%   

  2 2,13% 2,14  ± 0,08 

  3 2,06%   

L05 1 3,52%   

  2 2,60% 2,87 ± 0,56 

  3 2,49%   
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Uji kadar  air yang dilakukan pada penelitian ini adalah metode gravimetri 

atau cawan  kering yang dimasukan  ke  dalam oven dengan  suhu tertentu. 

Bedasarkan tabel  4.1  uji kadar air yang dilakukan  adalah dengan 3 kali ulangan 

produksi. Nilai kadar air pada setiap produksi  lokan crispy  tidak jauh berbeda. 

Data  tabel 4.1  kadar air  lokan crispy L01 pada produksi pertama adalah 1,76%  

produksi kedua adalah 2,44% dan produksi ketiga adalah 1,80%, lokan crispy L02 

pada produksi pertama adalah 1,65% produksi kedua  adalah 1,66% dan produksi 

ketiga adalah 2,95%, lokan crispy L03 pada produksi  pertama adalah 3,33% 

produksi kedua adalah  3,30% dan produksi ketiga adalah 3,52%, lokan  crispy 

L04 pada produksi  pertama adalah 2,23%, produksi kedua adalah 2,13% dan 

produksi ketiga adalah 2,06%, dan lokan crispy L05  pada produksi pertama 

adalah 3,52% produksi kedua adalah 2,60% dan produksi ketiga adalah 2,49%. 

Bedasarkan tabel 4.1  menjukkan  bahwa kadar  air  lokan crispy pada setiap 

produksi konsisten.  Proses  pengolahan pada  bahan pangan dapat mempengaruhi  

kadar air pada  pangan  tersebut  (Hulalata et al., 2013). 

Dari hasil pengujian kadar air ini menunjukan bahwa kadar air yang  

paling tinggi adalah  produk L03  sebesar 3,39%  dan kadar air yang paling rendah 

adalah L01 sebesar 2,00%. Proses pengolahan pada penggorengan lokan crispy 

L03 dilakukan 1 kali penggorengan dan pada produk lokan crispy lainnya 

menggunakan 2 kali penggorengan, hal ini juga dapat mempengaruhi kadar air 

dari lokan crispy  tersebut. Tinggi atau rendahnya kadar air pada suatu produk 

pangan dapat dipengaruhi oleh  proses pengolahan dan bahan-bahan yang 

digunakan dalam proses pengolahan tersebut. Menurut Dewi et al., (2017) Kadar 

air wader krispi berasal dari air yang terkandung dalam bahan-bahan yang 

digunakan dalam pembuatan wader krispi, selain dari ikan wader itu sendiri, 

seperti tepung beras, tapioka, terigu dan air. Bahan utama dan bahan tambahan 

pada proses pembuatan lokan crispy juga  dapat mempengaruhi nilai kadar air 

pada lokan crispy tersebut.  

Proses pengolahan bahan pangan dengan cara perebusan dan 

penggorengan dapat bertujuan untuk meningkatkan rasa dari bahan makanan, 

menonaktifkan mikroorganisme patogen karena dikerjakan dalam keadaan panas 

sehingga dapat menonaktifkan mikroorganisme dan dapat meningkatkan umur 
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simpan pada makanan, hal ini mengakibatkan kadar air yang terkandung dalam 

kerang goreng lebih kecil (Rosaini et al., 2017). Nilai kadar air dalam daging 

kerang juga dapat  menurun karena adanya proses perebusan, dan penjemuran 

dalam proses pengolahan (Sari et al.,  2014). Berdasarkan  hasil penelitian  

Rahmawati  et al, (2018)  menunjukan bahwa nilai rata-rata nilai kadar air dari 

ikan sepat rawa crispy adalah 26,16%- 27,30%. Jika dibandingkan  dengan kadar 

air pada lokan crispy, maka  kadar air lokan crispy lebih rendah,  karena 

kandungan kadar air pada produk lokan  crispy ini <5%. Hal  ini disebabkan oleh 

proses pengolahan perebusan dan penjemuran pada produk lokan crispy. Kadar air 

pada suatu produk pangan perlu untuk diketahui dan dijaga agar produk yang 

dihasilkan sesuai dengan persyaratan mutu. Standar mutu yang terpenuhi pada  

produk pangan dapat memberikan umur simpan yang lebih lama karena tidak  

terjadi kerusakan seperti muncul bau tengik pada produk (Rahmadi et  al., 2021) 

Berdasarkan hasil penelitian AGS et al.,  (2019) menunjukan bahwa kadar 

air stik ikan kambing kambing adalah 3,71% dan kadar air  stik ikan pisang-

pisang adalah 3,47%. Kadar air kedua stik ikan ini sudah memenuhi SNI 

maksimal 12%. Menurut Badan Standardisasi Nasional (2009), SNI Kerupuk Ikan 

Nomor 2713.01:2009 menyatakan bahwa persyaratan mutu kadar air maksimal 

12%. Jika dibandingkan  dengan kadar air lokan crispy juga sudah memenuhi 

standar mutu karena kadungan kadar air pada lokan crispy <5%. Kadar air yang 

rendah pada  suatu  produk dapat  menyebabkan daya awet pada produk menjadi 

lebih lama walaupun tanpa menggunakan pengawet (Handayani et al.,   2015). 

 

4.2 Hasil Uji Hedonik lokan crispy 

4.2.1 Warna  

Warna adalah salah satu aspek yang menjadi parameter penerimaan 

produk makanan. Apabila penampakan warna terlihat menarik, maka akan 

meningkatkan kecenderungan konsumen untuk mengkonsumsinya (Priyanto et 

al.,  2019). Suatu bahan pangan yang dinilai enak tidak akan dimakan apabila 

memiliki warna yang kurang menarik (Mustaring et al., 2020). Warna merupakan 

atribut organoleptik yang pertama dilihat oleh konsumen dalam membeli atau 
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mengkonsumsi suatu produk (Apandi et al., 2016). Data hasil penelitian 

parameter rasa diperlihat pada  4.2 berikut  ini.  

Tabel 4.2 Nilai rata-rata warna Lokan crispy dari 5 produsen 

Produsen Nilai  rata- rata Warna & Standar deviasi 

L01 4,34 ± 0,35 

L02 4,94 ± 0,41 

L03 4,04  ± 0,47 

L04 4,75  ± 0,28 

L05 4,39  ± 0,30 

 

Hasil uji hedonik indikator warna diperoleh  nilai rata-rata   4,04-4,94 hasil 

ini menunjukkan  bahwa indikator  warna pada lokan  crispy ini  netral. Indikator 

warna yang paling  disukai panelis  adalah  produk lokan crispy  L02 karena  

memperoleh nilai tertinggi sebagai produk warna yang paling  disukai oleh panelis 

dan warna yang  kurang disukai panelis adalah lokan crispy L03. Proses 

penggorengan dan  baluran  bahan  adukan  pada suatu bahan  pangan dapat 

mempengaruhi warna dari bahan  pangan tersebut. Produk lokan crispy L02 

menggunakan 2 kali penggorengan dan 2 kali lapisan bahan adukan, sedangkan 

L03 menggunakan 1  kali pengorengan dan hanya 1 kali lapisan bahan adukan, hal 

ini dapat mempengaruhi warna pada produk lokan crispy. Proses penggorengan 

adalah proses thermal-kimia yang  dapat menghasilkan karakteristik   dari  suatu 

makanan goreng dengan warna coklat keemasan, tekstur krispi, penampakan dan 

flavor  pada produk (Aminah, 2010). Suhu tinggi pada proses pengolahan  pangan 

akan menyebabkan beberapa reaksi-reaksi kimia seperti denaturasi, perubahan 

kelarutan, perubahan warna, derivatisasi residu asam amino, dan pembentukan 

beberapa senyawa yang menyebabkan sifat sensori menjadi berubah (Sundari et 

al., 2015). 

4.2.2 Rasa 

Rasa merupakan salah satu faktor yang dapat menentukan suatu produk 

dapat diterima atau tidak oleh konsumen (Lamusu, 2018). Menurut Noviana et al., 

(2018) menyatakan bahwa  rasa yang enak dalam suatu makanan dapat menarik 
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perhatian konsumen. Data hasil penelitian parameter rasa diperlihatkan pada tabel 

4.3 berikut ini :  

Tabel 4.3 Nilai rata-rata rasa Lokan crispy dari 5 produsen 

 

Hasil uji hedonik  indikator  rasa memperoleh nilai rata-rata 3,90-4,91 

hasil ini menunjukkan bahwa indikator rasa pada produk lokan  crispy ini  netral. 

Indikator rasa yang paling disukai  panelis adalah produk lokan  crispy L02  

karena memperoleh  nilai tertinggi sebagai produk rasa yang paling disukai oleh 

panelis, dan rasa yang kurang disukai panelis adalah L01. Hal ini  dapat  

dipengaruhi oleh bahan  dasar dan bahan campuran yang  ditambahkan dalam 

proses pengolahan  lokan crispy. Proses pengolahan dan penggunaan  bahan dasar 

pada produk pangan dapat mempengaruhi rasa dari produk pangan  tersebut. Pada 

proses pengolahan produk lokan crispy L02 melakukan 2 kali lapisan bahan  

adukkan  sedangkan pada proses pengolahan L01 hanya 1 kali lapisan, hal ini 

dapat mempengaruhi rasa pada produk lokan crispy,  karena pada 2 kali  lapisan 

bahan adukan, bahan dan bumbu yang digunakan  pada   produk lokan  crispy 

lebih terasa dibandingkan dengan 1 kali lapisan bahan adukan. Cita rasa pada  

produk pangan dapat dipengaruhi oleh bahan dasar dan bahan tambah yang 

dicampurkan ke dalam bahan adukan  lokan crispy  dengan cita rasa yang enak, 

serta dapat dipengaruhi  oleh proses pengolahan yang dilakukan (Rahmiah et al.,  

2018). 

4.2.3 Aroma 

Aroma adalah  bau dari  suatu  produk makanan, bau sendiri merupakan  

suatu respon ketika senyawa volatil dari suatu makanan masuk ke rongga hidung 

dan dirasakan oleh sistem olfaktori (Tarwendah 2017). Aroma merupakan sifat 

Produsen Nilai  rata- rata Rasa & Standar deviasi 

L01 3,90 ± 0,09 

L02 4,91  ± 0,18 

L03 4,08  ± 0,03 

L04 4,65 ± 0,38 

L05 4,64  ± 0,21 
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mutu yang sangat cepat memberikan kesan bagi konsumen, karena aroma adalah 

faktor yang berpengaruh terhadap daya terima konsumen pada suatu produk 

(Wahyuni et al., 2017). Aroma  dari makanan  dapat  menentukan  kelezatan  dari  

makanan  itu  sendiri. Aroma  menjadi  daya  tarik  tersendiri  dalam  menentukan  

rasa  enak  dari  produk makanan (Putri  et al., 2018). Data hasil penelitian 

parameter aroma diperlihatkan pada tabel 4.4 berikut ini: 

Tabel 4.4 Nilai rata-rata aroma Lokan crispy dari 5 produsen 

Produsen Nilai  rata- rata Aroma & Standar deviasi 

L01 4,08 ± 0,38 

L02 4,34 ± 0,20 

L03 4,13  ± 0,23 

L04 4,42  ± 0,31 

L05 4,29  ± 0,08 

 

Hasil  uji hedonik  dari  indikator aroma memperoleh nilai rata-rata 4,08-

4,42  hasil ini menunjukkan bahwa  indikator aroma pada produk lokan  crispy  ini 

netral.  Indikator aroma  yang paling  disukai oleh panelis adalah produk  lokan  

crispy L04 karena  memperoleh nilai tertinggi  sebagai aroma  yang paling disukai 

oleh panelis dan aroma yang kurang disukai  panelis adalah L01. Menurut Afrianti 

(2011) menyatakan  bahwa aroma pada suatu bahan pangan atau produk 

dipengaruhi oleh bahan utama, bahan tambah serta bumbu yang digunakan. Bahan 

dapat mempengaruhi aroma pada suatu makanan. Pada  proses pencampuran  

bahan  adukan, produk lokan  crispy L04  lebih  banyak  mengunakan tepung 

sajiku dari pada  bahan  lainya, sedangkan pada produk lokan crispy  L01 

menggunakan  perbandingan 1:1 pada setiap bahan yang dipakai. Proporsi 

pengunaan  bahan  baku dan bahan  tambahan juga  dapat mempengaruhi rasa 

aroma dan tekstur dari  suatu  produk  (Trisnawati, 2015). Hal  ini  dapat 

mempengaruhi aroma dari produk lokan crispy,  karena tepung sajiku memiliki 

aroma yang  enak  dari pada tepung yang lain, sehingga jika penggunaan tepung 

sajiku ini lebih banyak digunakan, maka aroma pada produk pangan  lebih dapat  

tercium dan disukai oleh panelis. Tepung  sajiku adalah  tepung bumbu yang 

dibuat dari bahan pilihan yang bagus dengan perpaduan tepat antara tepung dan 
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rempah pilihan,  sehingga membuat hasil olahan pangan memiliki rasa dan aroma 

yang lezat dan renyah ( Sari et al., 2019). 

4.1.4 Tekstur 

Tekstur pada suatu bahan pangan merupakan salah satu faktor yang 

mempengaruhi pilihan konsumen terhadap suatu produk pangan (Mahardhika et 

al., 2016). Tekstur merupakan sekelompok sifat fisik yang ditimbulkan oleh 

elemen struktural bahan pangan yang dapat dirasakan oleh alat peraba, tekstur 

yang  paling penting pada makanan kering adalah  rasa  renyah (Sianipar et al.,  

2015). Menurut Chusein dan Ibrahim., (2012),  menyatakan bahwa konsitensi dan 

tekstur  pada bahan  pangan dipengaruhi oleh tingginya kadar air yang terkandung 

dalam daging kerang. Data hasil penelitian parameter tekstur diperlihatkan pada 

tabel 4.5 berikut ini : 

Tabel 4.5 Nilai rata-rata tekstur Lokan crispy dari 5 produsen 

 

Hasil uji hedonik dari indikator  tekstur memperoleh nilai rata-rata 4,62- 

4,91  hasil ini menunjukkan bahwa indikator tekstur  pada produk lokan crispy ini 

netral.  Indikator  tekstur yang paling disukai oleh panelis adalah produk lokan 

crispy L04 karena memperoleh  nilai  tertinggi  sebagai produk  tersktur yang 

paling disukai  oleh  panelis dan tekstur yang  kurang disukai panelis adalah L05. 

Proses pengolahan pada produk pangan dapat mempengaruhi tekstur dari pangan 

tersebut, selain itu penggunaan bahan dasar atau bahan tambahan juga dapat 

mempengaruhi tekstur dari  suatu pangan. L04 menggunakan bahan tambahan 

tepung beras pada proses pengolahan lokan crispy sedangkan L05 menggunakan 

bahan tambahan tepung terigu pada proses pengolahan, hal ini dapat 

mempengaruhi tekstur pada lokan  crispy. Penggunaan tepung terigu dapat 

Produsen Nilai  rata- rata Tekstur & Standar deviasi 

L01 4,75 ± 0,11 

L02 4,80 ± 0,27 

L03 4,72  ± 0,05 

L04 4,91  ± 0,08 

L05 4,62  ± 0,11 
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memberikan pengaruh terhadap kadar air, dan dapat  berpengaruh terhadap uji 

organoleptik  seperti aroma, rasa, dan tekstur pada  produk yang yang dihasilkan 

(Sihotang  et al., 2015). 

Perbedaan tekstur yang dihasilkan dapat dipengaruhi oleh faktor suhu dan 

lama pengeringan, semakin tinggi suhu dan lama pengeringan  maka tekstur yang 

dihasilkan akan lebih bagus (Trisyani et al., 2021).  Menurut Erni et a.l, (2018) 

kadar air dan aktivitas air dalam bahan pangan sangat besar peranannya terutama 

dalam menentukan tekstur bahan pangan. Lokan crispy memiliki tekstur yang 

keras dan  renyah, jika dibandingkan dengan tekstur daging lokan setelah direbus 

memiliki  tekstur daging yang kompak dan elastis, hal ini disebabkan  oleh  proses 

pengerasan daging lokan setelah dilakukan proses pengolahan (Sari et al., 2014).  

4.1.5 Keseluruhan 

Penerimaan keseluruhan pada produk pangan merupakan suatu parameter 

pengamatan organoleptik yang mencakup parameter  warna, aroma, rasa, dan 

tekstur pada bahan pangan (Rizal dan Kustyawati, 2019). Data hasil penelitian 

pada parameter keseluruhan diperlihatkan pada tabel 4.6 berikut ini : 

Tabel 4.6 Nilai rata-rata keseluruhan Lokan crispy dari 5 produsen 

Produsen Nilai  rata- rata Keseluruhan & Standar deviasi 

L01 4,55 ± 0,33 

L02 5,13 ± 0,41 

L03 4,54  ± 0,10 

L04 5,04  ± 0,48 

L05 4,84 ± 0,24 

 

Hasil uji hedonik dari indikator keseluruhan  memperoleh nilai rata-rata 

4,54-5,13  hasil ini menunjukkan bahwa indikator keseluruhan  pada produk lokan 

crispy ini agak suka.  Indikator  keseluruhan yang paling disukai oleh panelis 

adalah produk lokan crispy L02 karena memperoleh  nilai  tertinggi  sebagai 

produk yang paling disukai  oleh  panelis dan yang  kurang disukai panelis adalah 

L03. Pada  proses  pengolahan lokan crispy L02 dilakukan dengan cara 2 kali 

penggorengan dan 2 kali lapisan bahan adukan, sedangkan proses pengolahan L03 
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dilakukan dengan cara 1 kali penggorengan. Penggunaan bahan yang digunakan 

juga dapat mempengaruhi  kesukaan  panelis terhadap  produk. Produk L02 

mengunakan tepung sajiku pada bahan adukan,  sedangkan L03 mengunakan 

tepung terigu pada bahan adukkan, perbedaan  bahan ini dapat mempengaruhi 

warna, rasa, aroma pada produk. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah  dilakukan  dapat  disimpulkan bahwa 

1. Hasil uji kadar air dari produk lokan crispy dengan  produsen yang 

berbeda. Kadar air yang  paling tinggi pada  produk lokan  crispy ini  

adalah produk  L03  sebesar 3,39% dan kadar air produk lokan  crispy 

yang paling rendah adalah L01 sebesar 2,00%. Nilai kadar air dapat 

dipengaruhi oleh adanya  proses perebusan dan penjemuran  dalam proses 

pengolahan. 

2. Hasil uji hedonik yang dilakukan pada  produk  lokan crispy dengan 

produsen berbeda yang ada di Kecamatan  Singkil,  Kabupaten Aceh  

singkil. Lokan  crispy yang paling disukai secara keseluruhan  adalah 

produk lokan crispy dengan  kode L02. Hal ini dipengaruhi oleh proses 

pengolahan yang dilakukan dan penggunaan  bahan baku dan bahan 

campuran dalam pengolahan lokan crispy tersebut. 

 

5.2 Saran  

Penelitian ini  perlu dilakukan pengujian lanjut tentang analisis nilai gizi 

(protein, lemak dan mineral), serta pengujian daya simpan. 
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LAMPIRAN 

1. Uji Hedonik 

 

        
              Produk yang diambil 

             dari produsen                                sampel yang diberikan  

                       kepada panelis 

 

                   
 
           Pengarahan yang diberikan peneliti  kepada  panelis 

 

                   
Pengujian hedonik yang dilakukan oleh panelis 
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2.  Kadar air  

 

                             
Penimbangan cawan  kosong Penimbangan sampel sebelum 

dikeringkan 

 

                              
Sampel sebelum dikeringkan         pengovenan 

 

                            
 Mengeluarkan sampel    Mendinginkan sampel  

 yang sudah kering     kedalam  desikator  
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Penimbangan sampel yang sudah dikeringkan  
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3.  Kuesioner Organoleptik 

From Organoleptik 

(Lokan Crispy) 

Nama   : 

Umur    : 

Jenis kelamin   : 

Hari/ Tanggal  : 

Petunjuk 

1. Mohon liat dengan teliti kode sample 

2. Minum air putih terlebih dahulu sebelum mencoba sampel, kemudian coba 

berbagai macam sample yang telah disediakan 

3. Minumlah air putih  sebagai penetral saat anda ingin mencoba sampel lain  

4. Tuliskan kesukaan anda terhadap karakterik organoleptik,  pada tabel yang 

telah tersedia dengan memberi nilai (1-7) 

Keterangan : 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak Tidak suka 

4 = Netral 

5 = Agak  suka 

6 = suka 

7 = Sangat  suka 

 

Karakteristik Kode sampel 

L01  L02  L03  L04  L05  

Warna      

Rasa      

Aroma      

Tekstur      

keseluruhan      
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4. Analisis kadar air 

Kode Berat cawan Berat sampel 

Pengeringan 

1 

Pengeringan 

2 

Pengeringan 

3 Berat akhir  Kadar air 

Kadar air x 

100% 

Rata- rata  

ulangan 

produksi 

Rata- rata 

produksi 

Standar 

deviasi 

L01 (1) a 2,139 5,001 7,095 7,091 7,090 4,951 0,01009897 1,009896991 

1,76870151 

2,005874138 0,378126821 

L01 (1) b 2,215 5 7,147 7,145 7,144 4,929 0,014404545 1,440454453 

L01 (1) c 3,221 5 8,173 8,172 8,172 4,951 0,009896991 0,989699051 

L01 (1) d 4,453 5,001 9,309 9,305 9,304 4,851 0,030921459 3,092145949 

L01  (1) e 4,455 5,002 9,446 9,344 9,344 4,889 0,023113111 2,311311107 

L01 (2) a 2,195 5 7,032 7,027 7,026 4,831 0,034982405 3,49824053 

2,441937618 

L01 (2) b 4,447 5,002 9,308 9,305 9,303 4,856 0,030065898 3,006589786 

L01 (2) c 2,195 5,002 7,156 7,142 7,140 4,945 0,011526795 1,152679474 

L01 (2) d 2,200 5,002 7,156 7,154 7,154 4,954 0,00968914 0,968914009 

L01 (2) e 2,171 5,001 7,000 6,999 6,999 4,828 0,035832643 3,583264292 

L01 (3) a 2,168 5,002 7,119 7,117 7,117 4,949 0,010709234 1,070923419 

1,806983285 

L01 (3) b 2,168 5,001 7,109 7,101 7,100 4,932 0,013990268 1,399026764 

L01 (3) c 2,185 5 7,061 7,055 7,054 4,869 0,026904909 2,690490861 

L01 (3) d 2,194 5,001 7,118 7,114 7,112 4,918 0,016876779 1,687677918 

L01 (3)e 2,145 5 7,044 7,039 7,038 4,893 0,021867975 2,186797466 

L02 (1) a 4,132 5 9,087 9,075 9,073 4,941 0,011940903 1,194090265 

1,65471606 

2,0894432 0,746073636 

L02 (1) b 2,185 5 7,132 7,131 7,131 4,946 0,010917913 1,091791347 

L02 (1) c 2,593 5,002 7,498 7,495 7,493 4,900 0,020816327 2,081632653 

L02 (1) d 4,104 5 8,998 8,972 8,971 4,867 0,027326895 2,732689542 

L02 (1) e 2,380 5,001 7,329 7,324 7,323 4,943 0,011733765 1,173376492 

L02 (2) a 4,098 5,001 9,043 9,038 9,037 4,939 0,012553148 1,255314841 

1,662691014 

L02 (2) b 2,195 5,001 7.143 7,138 7,137 4,942 0,011938486 1,193848644 

L02 (2) c 2,203 5,001 7,087 7,078 7,076 4,873 0,026267187 2,626718654 

L02 (2) d 2,656 5,003 7,609 7,608 7,608 4,952 0,010298869 1,029886914 

L02 (2) e 2,206 5 7,102 7,099 7,098 4,892 0,02207686 2,207686018 
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L02 (3) a 2,189 5,001 7,076 7,074 7,074 4,885 0,023746162 2,374616172 

2,950922525 

L02 (3) b 2,187 5 7,073 7,066 7,065 4,878 0,02501025 2,50102501 

L02 (3) c 2,644 5,001 7,502 7,499 7,497 4,853 0,0304966 3,049660004 

L02 (3) d 2,596 5 7,554 7,409 7,408 4,812 0,039068994 3,906899418 

L02 (3) e 2,364 5,001 7,227 7,223 7,223 4,859 0,02922412 2,922412019 

L03 (1) a 2,203 5,002 7,105 7,096 7,096 4,893 0,022276722 2,227672185 

3,33967595 

3,391090835 0,1179837 

L03 (1) b 2,364 5,001 7,23 7,225 7,224 4,860 0,029012346 2,901234568 

L03 (1) c 2,585 5,001 7,400 7,391 7,39 4,805 0,040790843 4,079084287 

L03 (1) d 2,614 5,001 7,444 7,427 7,425 4,811 0,039492829 3,949282893 

L03 (1) e 2,370 5 7,206 7,199 7,199 4,829 0,035411058 3,541105819 

L03 (2) a 3,278 5,001 8,111 8,093 8,091 4,813 0,039060877 3,906087679 

3,307539248 

L03 (2) b 2,176 5,003 7,039 7.037 7,036 4,860 0,029423868 2,942386831 

L03 (2) c 2,364 5,001 7,301 7,295 7,295 4,931 0,014195903 1,419590347 

L03 (2) d 3,215 5 8,004 8,001 8,001 4,786 0,044713748 4,471374843 

L03 (2)  e 2,679 5,001 7,508 7,498 7,497 4,818 0,037982565 3,798256538 

L03 (3) a 2,124 5,001 6,961 6,955 6,953 4,829 0,03561814 3,56181404 

3,526057307 

L03 (3) b 2,152 5 6,962 6,947 6,946 4,794 0,04297038 4,297037964 

L03 (3) c 2,645 5,002 7,501 7,485 7,484 4,839 0,033684646 3,368464559 

L03 (3) d 2,401 5,001 7,281 7,275 7,273 4,872 0,026477833 2,647783251 

L03 (3) e 2,639 5,001 7,473 7,461 7,459 4,820 0,037551867 3,755186722 

L04  (1) a 2,167 5,001 7,104 7,101 7,101 4,934 0,013579246 1,357924605 

2,238748275 

2,14565013 0,089572004 

L04  (1) b 4,505 5,001 9,403 9,401 9,400 4,895 0,02165475 2,165474974 

L04  (1) c 4,465 5,001 9,342 9,340 9,339 4,874 0,026056627 2,6056627 

L04  (1) d 2,647 5,001 7,534 7,523 7,521 4,874 0,026056627 2,6056627 

L04  (1) e 4,412 5 9,295 9,293 9,292 4,880 0,024590164 2,459016393 

L04  (2) a 2,189 5 7,061 7,060 7,060 4,871 0,026483268 2,648326832 
2,138122789 

L04  (2) b 2,197 5,001 7,130 7,121 7,120 4,923 0,015843998 1,584399756 
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L04  (2) c 2,655 5 7,592 7,588 7,586 4,931 0,013993105 1,399310485 

L04  (2) d 4,455 5 9,298 9,293 9,291 4,836 0,033912324 3,391232423 

L04  (2) e 2,632 5 7,560 7,551 7,550 4,918 0,016673444 1,667344449 

L04  (3) a 4,507 5,002 9,419 9,414 9,412 4,905 0,019775739 1,977573904 

2,060079327 

L04  (3) b 2,683 5,003 7,634 7,630 7,630 4,947 0,011319992 1,131999191 

L04  (3)  c 2,636 5,001 7,577 7,564 7,562 4,926 0,015225335 1,522533496 

L04  (3) d 4,544 5 9,348 9,345 9,344 4,800 0,041666667 4,166666667 

L04  (3)  e 3,235 5,002 8,174 8,165 8,163 4,928 0,015016234 1,501623377 

L05 (1) a 2,179 5,002 7,047 7,045 7.044 4,825 0,036683938 3,668393782 

3,524250355 

2,871882214 0,567620102 

L05 (1) b 2,142 5,003 7,027 7,001 7,000 4,858 0,029847674 2,984767394 

L05 (1) c 2,221 5,000 7,048 7,035 7,034 4,813 0,038853106 3,885310617 

L05 (1) d 2,193 5,000 7,045 7,031 7,030 4,837 0,033698573 3,36985735 

L05 (1) e 2,725 5 7,555 7,547 7,546 4,821 0,037129226 3,71292263 

L05 (2) a 2,358 5 7,236 7,233 7,232 4,874 0,025851457 2,585145671 

2,600510888 

L05 (2) b 2,352 5 6,494 7,192 7,192 4,840 0,033057851 3,305785124 

L05 (2) c 2,167 5 7,049 7.047 7,047 4,880 0,024590164 2,459016393 

L05 (2) d 2,658 5,001 7,491 7,489 7,488 4,830 0,035403727 3,540372671 

L05 (2) e 2,369 5 7,411 7,309 7,314 4,945 0,011122346 1,11223458 

L05 (3)a 2,196 5,001 7,057 7,048 7,047 4,851 0,030921459 3,092145949 

2,4908854 

L05 (3) b 2,209 5,003 7,104 7,101 7,101 4,892 0,022690106 2,26901063 

L05 (3) c 2,180 5,001 6,999 6,999 6,999 4,819 0,037767172 3,776717161 

L05 (3) d 2,396 5,002 7,298 7,295 7,295 4,899 0,021024699 2,102469892 

L05 (3) e 2,594 5,002 7,539 7,537 7,536 4,942 0,012140834 1,214083367 
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Pan
elis 

Warna  

L01 

(1) 

L01  

(2) 

L01 

(3) 

L02 

(1) 

L02 

(2) 

L02 

(3) 

L03 

(1) 

L03 

(2) 

L03 

(3) 

L04 

(1) 

L04 

(2) 

L04 

(3) 

L05 

(1) 

L05 

(2) 

L05 

(3) 

1 5 5 4 7 5 4 6 5 2 7 4 6 2 5 4 

2 4 6 2 4 6 5 5 6 2 2 7 2 4 6 6 

3 6 5 5 6 6 6 6 5 5 6 6 6 6 5 5 

4 4 6 6 5 6 6 5 6 6 5 5 5 5 6 6 

5 5 6 6 6 6 6 4 6 6 5 6 6 4 6 6 

6 6 4 4 6 5 5 5 4 4 6 5 5 5 5 5 

7 4 4 4 4 6 6 4 4 4 4 4 4 6 5 5 

8 4 4 4 6 5 5 2 7 7 6 4 4 2 4 4 

9 2 6 6 2 6 6 2 2 2 1 3 3 1 7 7 

10 4 4 4 4 7 7 4 2 2 4 7 7 4 2 2 

11 6 4 4 6 3 3 6 6 6 4 2 2 4 3 3 

12 4 4 4 4 6 6 4 2 2 4 4 4 4 3 3 

13 5 6 6 6 7 7 6 5 5 7 6 6 4 6 6 

14 5 7 7 6 5 5 7 5 5 6 6 6 6 4 4 

15 5 3 3 5 6 6 6 3 3 6 6 6 3 6 6 

16 6 5 2 7 6 5 5 3 2 7 5 2 2 6 6 

17 2 6 4 6 6 4 5 5 4 6 6 4 6 6 5 

18 4 4 5 5 5 5 6 4 4 6 4 5 2 4 5 

19 7 4 1 6 4 1 6 3 1 2 3 1 2 3 1 

20 7 4 2 6 6 1 2 5 1 6 6 5 2 6 4 

21 6 4 2 6 4 1 2 4 4 6 4 4 3 4 2 

22 5 4 3 5 4 3 5 4 3 5 4 5 5 4 5 

23 4 4 4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 4 4 4 

24 5 4 4 6 7 4 2 4 1 6 5 5 3 7 4 

25 5 3 4 5 3 3 5 3 2 5 3 6 5 3 6 

26 5 2 4 5 4 2 5 2 6 5 2 5 5 2 4 

27 3 2 6 6 2 6 4 2 6 7 2 2 2 2 2 

28 6 2 6 6 2 5 7 2 5 6 2 6 5 2 2 

29 4 5 2 4 5 6 4 5 6 2 5 6 4 6 6 

30 3 4 5 6 6 5 4 4 5 4 5 5 4 6 5 

31 5 4 2 5 4 4 6 4 4 6 4 4 5 4 3 

32 4 4 3 4 4 3 2 2 3 4 6 3 3 6 3 

33 4 6 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 6 4 

34 4 5 3 4 7 3 4 2 1 5 7 3 5 4 3 

35 5 4 4 6 5 6 3 3 3 6 2 4 5 2 6 

36 2 6 6 6 5 5 5 1 5 6 6 7 5 6 6 

37 6 4 2 6 5 4 4 4 4 6 6 6 6 6 5 

38 4 5 4 6 5 4 4 3 4 4 6 4 4 6 4 

39 4 4 2 4 5 6 5 5 1 4 5 6 5 4 5 

40 7 4 5 7 4 3 7 5 3 7 4 4 7 5 5 
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Pan
elis 

Rasa 

L01 

(1) 

L01 

(2) 

L01 

(3) 

L02 

(1) 

L02 

(2) 

L02 

(3) 

L03 

(1) 

L03 

(2) 

L03 

(3) 

L04 

(1) 

L04 

(2) 

L04 

(3) 

L05 

(1) 

L05 

(2) 

L05 

(3) 

1 3 5 3 6 4 5 7 4 6 6 4 6 6 1 7 

2 1 5 6 2 7 5 4 7 5 3 5 6 5 6 2 

3 3 5 2 5 5 3 3 3 5 3 6 5 3 6 6 

4 3 2 5 3 5 5 5 2 5 6 6 5 4 3 5 

5 4 6 5 5 3 5 3 4 4 5 6 5 4 6 5 

6 2 6 5 6 7 4 5 5 6 6 6 5 1 6 1 

7 5 7 5 6 6 2 2 7 2 6 5 5 5 6 2 

8 3 4 1 3 2 2 3 3 3 3 7 2 3 6 2 

9 2 4 4 2 3 5 5 6 3 2 6 5 2 6 5 

10 5 4 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 6 6 5 

11 6 4 2 4 6 4 4 5 1 4 5 4 4 6 5 

12 1 5 6 5 4 6 4 5 6 2 7 6 2 1 5 

13 5 6 5 5 6 6 3 6 6 6 6 5 4 6 6 

14 2 1 5 5 2 7 5 3 4 5 6 7 7 4 7 

15 6 2 6 7 4 4 7 2 5 7 1 6 7 2 3 

16 2 4 4 6 3 6 2 2 6 2 4 6 2 7 6 

17 5 7 3 2 7 6 2 6 6 6 6 6 5 7 4 

18 3 2 4 5 4 4 4 5 4 6 5 4 4 6 6 

19 2 2 2 5 3 6 1 4 5 2 5 2 5 6 6 

20 2 6 2 6 6 3 2 6 3 6 6 3 6 6 5 

21 3 3 6 6 5 5 4 4 6 6 5 5 2 2 7 

22 6 2 1 6 3 1 5 5 1 4 4 3 6 4 3 

23 5 6 3 6 6 6 4 4 1 6 7 5 5 7 5 

24 2 6 6 6 4 6 2 6 2 6 6 6 6 6 6 

25 5 6 6 6 6 6 5 6 5 6 6 5 5 6 6 

26 6 5 2 6 5 5 5 5 5 6 5 4 5 5 6 

27 4 3 5 6 3 6 5 3 3 6 3 5 4 3 5 

28 7 5 3 7 7 5 7 4 4 7 5 6 5 7 5 

29 5 2 4 6 2 4 2 2 4 6 2 4 4 2 4 

30 3 6 6 4 5 6 4 6 6 4 6 6 3 6 6 

31 3 1 4 6 1 3 6 1 3 6 1 3 4 1 4 

32 4 1 4 4 1 6 4 1 6 6 1 6 6 1 6 

33 3 5 6 3 5 5 5 4 2 6 4 2 4 5 2 

34 3 2 3 3 5 4 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

35 3 4 3 7 4 4 5 4 4 7 5 3 6 5 3 

36 4 4 2 5 3 5 4 4 3 6 4 5 4 4 4 

37 6 4 3 5 5 4 4 4 4 6 3 5 6 7 5 

38 5 1 2 5 1 6 5 4 2 5 5 6 5 4 6 

39 5 2 5 5 2 4 3 2 5 5 2 5 3 2 7 

40 5 4 4 5 4 7 5 4 3 5 5 7 5 6 6 
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Pan
elis 

Aroma   

L01 

(1) 

L01 

(2) 

L01 

(3) 

L02 

(1) 

L02 

(2) 

L02 

(3) 

L03 

(1) 

L03 

(2) 

L03 

(3) 

L04 

(1) 

L04 

(2) 

L04 

(3) 

L05 

(1) 

L05 

(2) 

L05 

(3) 

1 6 5 2 7 3 4 4 5 4 7 6 4 5 2 4 

2 4 5 4 4 4 4 4 3 4 2 7 4 4 6 4 

3 4 6 4 4 4 4 4 6 4 4 6 5 4 5 5 

4 2 5 4 4 7 4 5 6 4 5 5 4 4 4 4 

5 4 6 6 2 4 6 5 3 5 6 5 6 5 4 5 

6 6 4 2 5 4 2 5 4 2 6 5 2 4 4 2 

7 6 6 4 5 7 4 4 6 7 4 7 2 4 4 1 

8 3 3 1 3 3 2 3 2 2 4 4 2 3 6 2 

9 2 3 4 1 3 5 2 3 4 1 3 4 1 3 4 

10 4 6 4 4 6 4 4 6 4 5 6 4 4 6 4 

11 6 6 2 4 5 4 6 4 1 6 5 4 6 6 3 

12 5 5 4 5 3 6 5 3 5 5 5 5 4 2 4 

13 6 1 4 6 1 2 4 1 3 5 1 7 5 1 7 

14 6 4 3 6 6 7 6 2 4 6 2 7 6 3 7 

15 3 1 5 5 4 3 6 3 6 6 4 6 5 3 6 

16 6 3 2 6 5 2 2 6 6 2 3 2 6 5 2 

17 2 6 4 2 6 4 4 5 4 5 5 6 2 6 2 

18 3 6 2 3 5 2 6 5 2 5 7 2 4 6 2 

19 6 5 6 6 6 6 5 6 4 6 6 3 6 6 7 

20 2 6 4 4 6 4 2 5 4 5 6 4 5 6 5 

21 6 2 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 5 6 

22 4 2 5 5 4 4 5 3 4 3 4 5 5 4 5 

23 2 3 6 4 4 3 4 4 2 6 4 3 4 4 5 

24 4 6 2 5 6 4 4 6 5 5 6 2 5 6 5 

25 4 5 6 4 5 6 4 5 6 4 5 5 4 5 5 

26 4 3 2 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 6 

27 4 3 2 4 3 2 4 3 2 4 3 2 3 3 2 

28 6 7 4 6 7 6 7 5 4 6 4 6 4 7 4 

29 6 2 3 6 2 3 4 2 4 4 2 4 2 2 4 

30 3 6 4 4 2 3 4 6 4 5 5 4 4 5 4 

31 5 4 4 6 5 4 6 4 3 6 3 3 5 4 3 

32 3 4 6 3 6 4 4 4 6 6 4 6 6 5 6 

33 3 4 3 5 5 6 2 4 3 6 4 3 4 5 2 

34 4 2 3 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 

35 4 5 3 5 5 4 4 5 3 4 5 3 5 5 4 

36 5 3 3 5 4 4 4 4 3 6 3 4 5 3 4 

37 6 6 3 6 6 3 5 5 3 7 4 4 5 6 4 

38 3 3 6 5 2 6 5 2 6 3 4 6 3 2 6 

39 6 3 2 3 4 5 6 4 4 3 4 4 4 4 5 

40 7 4 4 5 5 7 5 4 4 3 6 4 7 3 4 
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Pan
elis 

Tekstur   

L01 

(1) 

L01  

(2) 

L01 

(3) 

L02 

(1) 

L02 

(2) 

L02 

(3) 

L03 

(1) 

L03 

(2) 

L03 

(3) 

L04 

(1) 

L04 

(2) 

L04 

(3) 

L05

(1) 

L05 

(2) 

L05 

(3) 

1 7 6 6 5 3 7 5 4 7 6 7 7 2 5 7 

2 3 6 6 5 3 2 5 7 5 3 5 6 4 6 2 

3 4 6 2 5 6 3 5 5 6 5 6 4 5 6 6 

4 3 6 5 3 1 5 3 7 5 3 2 6 3 4 6 

5 6 5 5 7 6 5 3 6 5 5 5 5 4 5 4 

6 2 5 6 6 4 1 5 3 1 6 7 1 5 5 4 

7 6 6 4 6 5 4 4 3 4 6 5 4 5 5 4 

8 4 4 4 6 4 2 4 3 4 6 5 4 4 3 2 

9 2 5 5 2 5 5 2 5 5 2 5 4 2 5 4 

10 6 6 6 6 6 6 5 6 6 5 6 6 5 6 6 

11 6 4 3 4 6 4 6 5 1 6 6 4 6 5 2 

12 5 6 4 5 6 4 5 6 4 5 6 6 4 5 6 

13 7 2 4 7 6 6 6 7 5 4 4 6 6 2 4 

14 4 2 6 6 6 6 6 2 4 4 6 6 5 4 7 

15 4 5 6 6 6 6 6 3 6 6 6 5 6 6 6 

16 6 2 4 7 4 6 6 4 6 2 6 6 6 2 4 

17 5 5 6 5 3 6 6 6 6 6 5 6 3 5 3 

18 6 5 6 3 6 6 5 6 6 6 5 6 5 7 6 

19 6 6 5 6 6 4 6 6 5 6 6 4 6 6 4 

20 6 3 2 6 3 2 4 3 6 4 4 3 4 3 6 

21 6 3 4 6 4 4 6 6 4 6 5 4 6 2 4 

22 4 4 3 3 4 4 2 4 4 4 5 4 3 4 4 

23 5 5 5 6 5 6 4 5 5 6 5 5 4 4 6 

24 6 6 6 5 6 6 5 4 4 5 4 5 4 6 6 

25 5 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 6 6 

26 5 4 4 6 5 5 6 5 5 6 4 6 5 4 6 

27 7 4 4 6 4 4 6 4 4 6 4 4 6 4 4 

28 6 4 4 5 7 7 7 5 5 6 5 6 6 7 4 

29 7 6 4 4 6 4 2 6 4 4 6 3 3 6 5 

30 4 4 7 5 2 6 4 4 6 5 4 6 3 2 6 

31 2 1 3 5 1 3 6 1 3 6 1 2 5 1 3 

32 4 4 6 4 4 7 4 4 7 4 4 7 4 4 7 

33 3 4 5 3 5 4 3 5 5 3 5 2 3 5 2 

34 3 5 4 3 5 2 3 5 4 3 5 4 3 5 4 

35 2 5 3 6 5 2 6 5 4 6 5 3 5 5 4 

36 2 6 4 3 6 5 2 6 4 5 6 4 3 6 4 

37 7 6 6 6 4 6 4 3 3 6 2 4 6 5 4 

38 6 6 6 6 2 6 6 5 6 6 6 6 6 5 6 

39 6 3 5 6 4 4 5 3 3 6 4 6 6 4 6 

40 6 4 7 5 4 7 7 4 6 4 5 7 5 4 6 
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Pan
elis 

Keseluruhan  

L01 

(1) 

L01

(2) 

L01

(3) 

L02 

(1) 

L02 

(2) 

L02 

(3) 

L03 

(1) 

L03 

(2) 

L03 

(3) 

L04 

(1) 

L04 

(2) 

L04 

(3) 

L05

(1) 

L05 

(2) 

L05 

(3) 

1 6 4 3 7 5 4 5 4 6 6 4 7 2 7 7 

2 3 5 5 5 4 5 4 7 5 2 5 5 4 6 5 

3 5 4 3 5 5 4 6 4 6 6 4 5 6 6 7 

4 3 6 5 2 5 5 3 5 5 4 3 6 2 5 6 

5 7 6 5 6 2 5 4 5 6 5 6 5 5 6 5 

6 5 6 3 6 5 3 5 4 3 6 7 3 2 6 5 

7 5 7 4 6 6 4 2 5 4 6 5 4 5 5 4 

8 6 4 4 6 5 5 3 4 3 6 5 4 3 3 2 

9 7 4 5 2 5 5 7 4 4 3 5 5 7 3 5 

10 5 6 3 7 6 4 6 6 4 6 6 4 6 6 4 

11 5 6 3 6 6 5 6 6 4 5 6 4 5 6 4 

12 4 4 6 5 5 5 4 4 2 5 6 2 3 3 3 

13 7 6 4 7 6 5 5 6 6 6 5 6 5 7 4 

14 6 3 6 7 2 7 6 2 4 7 3 6 7 4 7 

15 6 3 5 6 5 4 7 4 3 7 5 6 6 4 7 

16 6 3 4 7 5 6 2 3 6 7 4 6 2 5 4 

17 4 6 4 4 4 3 6 4 4 6 4 7 4 4 6 

18 4 5 5 5 5 4 6 7 6 6 6 6 5 7 7 

19 3 4 7 5 5 7 5 4 6 5 4 5 5 3 7 

20 3 4 3 6 5 3 1 4 6 6 6 3 4 6 6 

21 3 2 4 4 6 4 4 4 4 7 5 4 2 3 4 

22 6 4 6 6 5 6 6 4 6 5 5 6 6 3 6 

23 6 4 3 6 5 6 4 4 3 7 5 5 5 3 6 

24 6 4 5 6 6 7 3 5 3 6 4 6 5 4 7 

25 6 4 7 6 6 6 6 5 6 7 4 5 5 4 6 

26 6 5 4 6 6 5 6 6 5 7 5 5 5 6 6 

27 6 4 4 7 4 5 6 4 4 6 4 4 6 4 4 

28 7 4 5 6 7 6 7 5 6 6 5 6 5 7 5 

29 4 3 4 5 3 4 2 3 4 5 3 4 4 3 4 

30 3 6 6 6 5 6 4 6 6 4 6 6 4 4 6 

31 4 4 3 6 4 4 6 4 4 6 4 3 5 4 4 

32 4 4 4 4 4 6 4 4 6 6 4 6 6 4 6 

33 3 5 4 5 5 5 4 5 5 6 5 2 4 5 3 

34 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 4 

35 3 5 4 7 5 4 5 5 4 5 6 4 6 6 4 

36 4 6 2 6 6 5 3 5 3 5 5 4 4 6 4 

37 7 4 3 6 6 4 5 3 4 6 2 4 6 7 4 

38 5 1 5 6 1 7 5 2 4 5 6 5 5 4 7 

39 5 4 4 5 4 5 4 4 4 6 6 4 5 6 3 

40 5 4 4 7 5 7 5 4 4 5 5 4 5 3 6 
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Syafrina lahir di Desa  Teluk Ambun, Kecamatan 

Singkil, Kabupaten Aceh Singkil, Aceh pada tanggal 

02 Januari  1999. Penulis lahir dari pasangan 

Syafruddin dan Nurela sebagai anak ke empat dari 
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