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RINGKASAN 

 

Jagung bakar merupakan olahan jagung segar yang dapat diolah menggunakan metode dibakar 

dengan arang atau barbeque grill dan dipanggang dengan oven. Parameter warna, rasa, aroma, 

dan tekstur pada jagung bakar dipengaruhi oleh perbedaan metode pemanasan yang digunakan. 

Formulasi pada olesan jagung bakar memiliki peran penting dalam menentukan penerimaan 

sensori produk pangan sehingga perbandingan formulasi yang tepat sangat diperlukan untuk 

menghasilkan kualitas produk pangan yang terbaik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

formulasi olesan bubuk rasa keju manis dan pengaruh perbedaan jenis olahan jagung bakar dan 

panggang terhadap tingkat kesukaan berdasarkan parameter uji sensori. Metode yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu seleksi panelis dan uji rating hedonik. Metode seleksi panelis 

dilakukan dengan menguji ambang batas (uji threshold) rasa manis dan asin. Uji threshold 

dilakukan dengan mempersiapkan enam larutan dengan konsentrasi berbeda-beda dari 0%, 0,2%, 

0,4%, 0,6%, 0,8%, 1% b/v untuk uji threshold rasa manis sedangkan untuk rasa asin dimulai 

dengan larutan  konsentrasi 0%, 0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5%. Penyajian uji threshold 

dilakukan secara acak dan panelis akan mengisi lembar kuesioner untuk menentukan larutan 

mana saja yang berbeda dengan kontrol. Uji threshold dilakukan ke 33 panelis mahasiswa semi 

terlatih (mahasiswa semester 7-9) di laboratorium sensori kampus BSB Unika Soegijapranata. 

Hasil data seleksi panelis menunjukkan 30 panelis dapat melanjutkan ke uji rating hedonik dan 3 

panelis tidak dapat lanjut karena memiliki ambang batas rasa asin dan manis yang tidak sesuai. 

Uji rating hedonik dilakukan dengan cara menyajikan 3 sampel jagung yang dibakar 

menggunakan barbeque grill selama 10 menit dan 3 sampel jagung yang dipanggang 

menggunakan oven pada suhu 250℃ selama 40 menit dengan masing masing formulasi yaitu 

gula 3 gram + bubuk rasa keju manis 9 gram, gula 6 gram + bubuk rasa keju manis 6 gram, gula 

9 gram + bubuk rasa keju manis 3 gram. Sampel jagung panggang maupun bakar akan sajikan 

secara bersama dan acak supaya tidak terjadi bias pada hasil data panelis. Hasil uji rating 

hedonik menunjukkan bahwa perlakuan jagung panggang dengan formulasi gula 3 gram dan 

bubuk rasa keju manis 9 gram memiliki hasil yang paling disukai berdasarkan parameter rasa, 

aroma, tekstur dan overall, namun untuk parameter warna yang paling disukai yaitu perlakuan 

jagung panggang dengan formulasi gula 9 gram dan bubuk rasa keju manis 3 gram. Berdasarkan 

perbedaan metode pengolahan yang digunakan menujukkan bahwa perlakuan jagung yang 

dipanggang dengan oven memiliki nilai mean lebih baik berdasarkan parameter warna, rasa, 

aroma, tekstur, dan overall dibandingkan jagung yang diolah dengan cara dibakar menggunakan 

barbeque grill. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jagung bakar dan panggang tidak 

terdapat beda nyata sedangkan hasil uji sensori menunjukkan bahwa formulasi olesan bubuk rasa 

keju manis sebanyak 9 gram dan gula sebanyak 3 gram  dengan perlakuan panggang memiliki 

mean rank sensori yang paling disukai. 
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SUMMARY 

 

Roasted corn is processed fresh corn that can be processed using charcoal or barbecue grill 

methods and baked in an oven. Parameters of color, taste, aroma, and texture of roasted corn 

are influenced by the different heating methods used. The formulation of grilled corn spread has 

an important role in determining the sensory acceptance of food products so that the right 

formulation comparison is needed to produce the best quality food products. This study aims to 

determine the formulation of sweet cheese flavored powder spread and the effect of different 

types of roasted and roasted corn preparations on the level of preference based on sensory test 

parameters. The method used in this research is panelist selection and hedonic rating test. The 

panelist selection method was carried out by testing the sweet and salty taste thresholds. The 

threshold test was carried out by preparing six solutions with different concentrations of 0%, 

0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1% w/v for the sweet taste threshold test while for the salty taste 

starting with concentration solutions of 0%, 0.1%, 0.2%, 0.3%, 0.4%, 0.5%. The presentation of 

the threshold test is carried out randomly and the panelists will fill out a questionnaire sheet to 

determine which solutions are different from the control. The threshold test was carried out to 33 

semi-trained student panelists (students in semester 7-9) in the sensory laboratory of the BSB 

Unika Soegijapranata campus. The results of the panelist selection data showed that 30 panelists 

could proceed to the hedonic rating test and 3 panelists could not proceed because they had 

inappropriate salty and sweet taste thresholds. The hedonic rating test was carried out by 

presenting 3 samples of corn roasted using a barbecue grill for 10 minutes and 3 samples of 

corn baked in an oven at 250℃ for 40 minutes with each formulation namely 3 grams of sugar + 

9 grams of sweet cheese powder, sugar 6 grams + 6 grams of sweet cheese powder, 9 grams of 

sugar + 3 grams of sweet cheese powder. Samples of roasted and roasted corn will be presented 

together and randomly so that there is no bias in the panelist data results. The results of the 

hedonic rating test showed that the treatment of roasted corn with 3 grams of sugar formulation 

and 9 grams of sweet cheese powder had the most favorable results based on the parameters of 

taste, aroma, texture and overall, but for the color parameter the most preferred was the 

treatment of roasted corn with sugar formulation 9 grams and 3 grams of sweet cheese powder. 

Based on the differences in the processing methods used, it shows that the treatment of corn 

roasted in the oven has a better mean value based on the parameters of color, taste, aroma, 

texture, and overall compared to corn which is processed by burning it using a barbecue grill. 

The research that has been done shows that the roasted and roasted corn treatment did not show 

a significant difference and the sensory test results showed that the sweet cheese flavored 

powder spread formulation of 9 grams and 3 grams of sugar with the roasted treatment had the 

most preferred sensory mean rank. 
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