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1. Pendahuluan

1.1. Latar Belakang

Produk minuman dalam kemasan yang siap dikonsumsi maupun siap diseduh semakin
banyak beredar di pasaran. Bagi negaratropis seperti Indonesia, minuman menjadi salah
satu produk pangan yang digemari. Berbagai minuman yang beredar memiliki keragaman
jenisyang relatif tinggi, mulai dari air minum dalam kemasan (AMDK) atau air mineral,
minuman berbasis susu, minuman sari buah (jus), isotonik, minuman serbuk, hingga
infused water. Masing-masing produk berusaha mendapatkan posisi yang baik di pasar,
dalam artian dikonsumsi dalam jumlah yang besar oleh konsumen. Oleh karena itu,

persaingan antar jenis minuman maupun antar merek di satu jenis minuman didugarel atif

tinggi.

Untuk dapat mempertahankan eksistensi produk di pasar, produsen perlu melakukan
penilaian secara kontinyu tentang persepsi konsumen terhadap produk yang beredar.
Studi persepsi ini penting untuk menilai tingkat penerimaan produk dibandingkan dengan
produk sgjenis dari pesaing, kekurangan dan kelebihan produk menurut konsumen, serta
keinginan konsumen terhadap mutu produk yang sudah maupun belum terpenuhi dari
produk yang ada selama ini. Selain itu, penilaian secara sensori juga penting dilakukan
agar gambaran tentang persepi konsumen terhadap sebuah produk dapat diterjemahkan
dalam atribut-atribut mutu (sensoris) yang lebih detil.

Penilaian sensori diperlukan untuk memahami bagai mana tanggapan konsumen terhadap
produk, seberapa besar tingkat kesukaan terhadap produk, memetakan profil sensori yang
dianggap kritis oleh konsumen, serta mengurangi risiko kegagalan dalam pengembangan
produk baru. Penerimaan terhadap suatu produk merupakan gabungan/hubungan erat
antara satu set karakteristik/atribut produk tersebut, persepsi dan respon psikologis
konsumen (Guine, et al., 2012).

Produk minuman dalam kemasan memiliki berbagai karakteristik dan sangat dipengaruhi
oleh jenis produk tersebut, misalnya karakteristik minuman sari buah (jus) berbeda
dengan minuman berbasis susu. Bahkan dalam satu jenis minuman, diduga memiliki

perbedaan karakteristik (sensori) yang dipersepsi oleh konsumen. Diduga, terdapat



perbedaan persepsi dan tingkat penerimaan/preferensi konsumen terhadap berbagai jenis

minuman ini.

1.2. Tinjauan Pustaka

1.2.1.Pengembangan Produk Berorientas Konsumen

Inovas merupakan satu hal yang harus selalu dilakukan oleh industri pangan untuk
mempertahankan dan mengembangkan pasarnya. Inovasi merupakan salah satu bagian
dari pengembangan produk. Dalam pengembangan produk ada 4 tahapan yang dilakukan,
yaitu mengidentifikasi peluang, pengembangan, optimasi, dan peluncuran produk (van
Kleef et al., 2006). Lebih lanjut, menggabungkan suara konsumen dalam tahapan awal
pengembangan produk merupakan faktor penentu keberhasilan dalam melakukan

pengembangan produk.
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Gambar 1. Tahapan Pengembangan Produk
(Sumber: van Kleef et al., 2006)

Langkah pertama dalam tahapan pengembangan produk adalah memahami kebutuhan
konsumen, yang dapat dicapai melalui focus group discussion (FGD) atau in depth
interview. FGD dapat digunakan untuk mengeksplorasi pengertian yang berbeda dalam
kombinasi dengan konsep pemasaran yang diberikan. Hal ini dapat digunakan sebagai
langkah awal dari analisis kuantitatif yang dapat memperoleh informasi tentang
karakteristik sensorik yang relevan dari produk baru (Puchta & Potter, 2004). Lebih
lanjut, FGD memungkinkan untuk mengakses dan memperhitungkan apa yang konsumen
tahu dan aasan dibaliknya. In depth interview, atau wawancara satu per satu, juga dapat
membantu penentuan istilah atribut sensori melalui wawancaradengan responden (Asioli,
et al., 2011).

1.2.2.Penilaian Sensori dan Studi Persepsi Konsumen



Evaluas sensori biasanya dilakukan dalam pengembangan produk, sebagai bagian dari
tahapan produksi, desain, pengujian, peluncuran produk, dan memikirkan kembali produk
baru (Simeone & Marotta, 2010). Pentingnya evaluas sensori adalah pada relevans
persepsi konsumen terhadap penerimaan dan keberhasilan produk makanan dan minuman
secara komersial. Evaluas sensori merupakan teknik penting untuk mendapatkan
pemahaman yang lebih baik tentang faktor — faktor pendorong preferensi konsumen di
industri makanan (Tuorila& Monteleone, 2009).

Uji sensori dapat digunakan untuk menganalisis respon konsumen yang didapatkan
melalui panca indra (penglihatan, pembau, peraba, pengecap dan pendengaran). Ada
banyak jenis uji sensori, yang secara garis besar dikelompokkan dalam tiga grup, yaitu
uji diskriminasi, deskriptif, dan afektif. Jenis uji yang terakhir umum digunakan untuk
melakukan tes konsumen, yaitu untuk mengetahui dergjat kesukaan konsumen pada suatu
produk (Lawless & Heymann, 2010). Tes konsumen bertujuan untuk menilai respon
persona oleh konsumen atau konsumen potensial terhadap suatu produk. Respon
diperoleh dari ide produk itu sendiri, karakteristik khusus produk hingga aspek produk
yang luas (Meilgaard et al., 1999).

Dua metode untuk melakukan uji afektf secara kuantitetif, yaitu uji preferensi dan uji
penerimaan (Lawless & Heymann, 2010). Uji kuantitatif ini dapat digunakan untuk
menentukan kesukaan secara keseluruhan terhadap produk atau pun atribut spesifik dari
produk. Metode ini membutuhkan grup besar panelis yang berkisar antara 50 hingga
beberaparatus orang (Meilgaard et al, 1999).

Baik uji preferensi dan penerimaan dapat menggunakan orang yang tidak terlatih sebagai
panelis, dan biasanya tergantung pada target populasi yang mengkonsumsi produk.
Daam desain kuesioner, ada bebergpa hal yang harus dipertimbangkan: panjang
kuesioner harus dipertahankan proporsional dengan jumlah waktu responden (konsumen)
berharap untuk berada dalam situasi tes, pertanyaan-pertanyaan harus jelas dan memiliki
gaya yang mirip, tes seharusnya hanya menggunakan pertanyaan yang dilaksanakan, ada
tempat yang tersediadi lembar skor untuk pertanyaan berakhir yang bersifat terbuka, dan

pertanyaan keseluruhan untuk preferensi atau penerimaan ditempatkan di tempat pada



lembar skor yang akan mendapatkan respon yang paling dipertimbangkan (Meilgaard et
al., 1999)

1.3. Tujuan Pendlitian:
1. Untuk mengetahui preferensi konsumen terhadap produk minuman dalam kemasan
2. Untuk mengetahui asosias antara hasil uji hedonik dan uji preferensi terhadap

produk minuman dalam kemasan.



2. Materi dan Metode

2.1. Waktu dan Tempat

Penelitian dilakukan di wilayah kota Semarang dengan cakupan yang dipersempit, yakni
di Fakultas Teknologi Pertanian, Unika Soegijapranata, selama 3 bulan sgak Januari
2016

2.2. Pendlitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan ditujukan untuk menentukan sampel produk, atribut sensori, dan
konsumen/panelis. Uji sensori dilaksanakan menggunakan dua metode: uji rating
hedonik dan preferensi. Data yang diperoleh dari tes kemudian dianalisis untuk

mengetahui produk yang paling disukai.

Produk minuman yang digunakan adalah minuman santan, minuman aloe veral lidah
buaya, minuman jahe (serbuk instan), dan jus sayur. Untuk masing-masing jenis
minuman, digunakan dua merek produk yang tersedia di pasar, yaitu Cocomas “Es
Doger” dan NutriSari “W’dank Bajigur” untuk minuman santarn, Minute Maid Pulpy
“Aloe Vera” dan Cap Panda “Lidah Buaya” untuk minuman lidah buaya, Intra “Jahe
Wangi” dan NutriSari “W’dank Sari Jahe” untuk minuman jahe (serbuk instan), dan
NutriSari “Fruit and Veg” dan Buavita Royale “Sunshine Carrot” untuk minuman jus

sayur (dan buah).

Panelisdalam penelitianini direkrut berdasarkan kriteria, tinggal di kota Semarang paling
tidak dalam 3 tahun terakhir dan tidak memiliki aergi terhadap produk yang akan diuji.
Secara khusus, panelis tersebut adalah mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian Unika
Soegijapranata. Sebanyak 63 responden direkrut untuk menjadi panelis uji sensori ini.

2.3. Penyiapan Sampel dan Uji Sensori
Masing-masing produk ditempatkan di wadah (cup) kecil dan diberi kode tiga angka.

Selain itu juga disiapkan palate cleanser berupaair minum.



Uji sensori yang digunakan adalah uji skor hedonik dan non-forced preference. Masing-
masing panelis mendapatkan sampel dan formulir isian. Panelis akan mengevaluasi
sampel berdasarkan atribut yang diminta dan memberikan skor hedonik. Kemudian

panelis dimintauntuk membandingkan antar sasmpel dan menentukan pilihan (preferensi).

2.4. Analisa Data
Hasil uji rating hedonik dianalisis deskriptif menggunakan program excell. Hubungan
(asosiasi) antara hasil uji hedonik rating dan preferensi dianalisa menggunakan uji chi

square.

2.5. Jadwal Pelaksanaan Pendlitian

= Survey awal (menentukan top of mind) : minggu Il — [11 Jan 2016

= FGD : minggu 1V Jan - | Feb 2016

»  Pematangan kuesioner : minggu |1 Feb 2016

= Teskonsumen : minggu Il Feb - 1V Maret 2016
= Pengolahan data . April 2016

= Penulisan laporan akhir : Mei 2016

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1.Data Demografik dan Perilaku Konsumen

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa dari total 63 responden yang berpartisipasi di dalam
penelitian ini, mayoritas adalah perempuan, usia 15-20 tahun, dengan tingkat pendidikan
(lulus) tertinggi adalah SMA dan saat ini masih berstatus sebagai pelgjar (mahasiswa).



Tabel 1. Data Demografik Responden

Informasi Demografik Persentase (%)
JenisKelamin Pria 37
Perempuan 63
Umur 15-20 tahun 88
21-25 tahun 10
>25 tahun 2
Tingkat Pendidikan SMA 98
S1 2
Pekerjaan Pelgjar 98
Karyawan 2
Pendapatan <2 jutarupiah 98
>2 jutarupiah 2

Hampir semua responden didapatkan di kampus Unika Soegijapranata, khususnya dari
Fakultas Teknologi Pertanian. Pemilihan responden ini didasarkan pada kesediaan calon
responden untuk mengikuti wawancara dan uji sensori dalam beberapa kali tahap uji.
Oleh karena itu, peluang untuk mendapatkan sampel diperoleh dari lingkungan internal
penelitian ini dan hasilnya tidak untuk mewakili keseluruhan populasi tetapi
dimungkinkan mewakili populasi mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian Unika

Soegijapranata.

Produk Minuman Santan
Dari 63 responden, sebagian besar (95%) belum mengetahui adanya produk minuman
santan kemasan. Sebanyak 5% panelis pernah mencoba salah satu produk minuman

santan yang digunakan dalam penelitian ini.

Minuman Lidah Buaya

Sedangkan untuk produk minuman Aloe vera, seluruh panelis mengetahui adanya
minuman lidah buaya kemasan. Sebanyak 68% panelis mengkonsumsi Minute Maid
Pulpy “Aloe Vera” dan 32% panelis mengkonsumsi Cap Panda Lidah Buaya. Sebanyak
5% panelis mengkonsumsi minuman lidah buaya dua minggu sekali dan 95% panelis
mengkonsumsi minuman aloe vera dalam tempo yang berbeda yaitu sebulan sekali, dua
bulan sekali dan lain lain.



Minuman Jahe

Seluruh panelis pernah mengkonsumsi minuman jahe (serbuk instan). Sebanyak 24%
panelis mengkonsumsi Nutrisari W’dank Sari Jahe dan 28% panelis mengkonsumsi Intra
“Jahe Wangi”. Namun sebanyak 48% panelis mengkonsumsi minuman jahe (serbuk
instan) yang berbeda merek. Sebanyak 3% panelis mengkonsumsi minuman jahe dua
minggu sekali. 97% panelis mengkonsumsi minuman jahe dalam tempo yang berbeda
yaitu sebulan sekali, dua bulan sekali dan lain lain.

Jus Mixed fruit and Vegetable

Pada produk ini, seluruh panelis mengetahui adanya jus sayur (dan buah) kemasan.
Sebanyak 79% panelis mengkonsumsi Nutrisari “Fruit and VVeggetables” dan 16% panelis
mengkonsumsi Buavita Royale “Sunshine Carrot”. Sebanyak 5% panelis pernah
mengkonsumsi jus sayur (dan buah) kemasan namun lebih menyukai jus sayur (dan buah)
buatan sendiri. Jus sayur (dan buah) dikonsums 5% panelis dua kali dalam seminggu.
Sebagian dari panelis (54%) mengkonsumsi jus sayur (dan buah) seminggu sekali dan
41% panelis mengkonsumsi jus sayur (dan buah) dua minggu sekali.

3.2.Acceptance Test
Minuman Lidah Buaya
Tabel 2. Skor Atribut Sensori Skala Hedonik pada Produk Minuman Lidah Buaya

Atribut Sensori Sampel Produk Mean + SD
Overall Liking Minute Maid Pulpy “Aloe 6,44 + 1,39

Vera”

Cap Panda “Lidah Buaya” 6,73+ 1,27
Penampilan Minute Maid Pulpy “Aloe 6,22 + 1,33

Vera”

Cap Panda “Lidah Buaya” 6,57 + 1.33
Warna Minute Maid Pulpy “Aloe 6,24 + 1,57

Vera”

Cap Panda “Lidah Buaya” 5,60 + 1,46
Aroma Minute Maid Pulpy “Aloe 6,54 + 1,39

Vera”

Cap Panda “Lidah Buaya” 6,97+1,12
Jumlah Aloe G¢ Minute Maid Pulpy “Aloe 573+1,53

Vera”

Cap Panda “Lidah Buaya” 6,76 + 1,31
Flavor Minute Maid Pulpy “Aloe 6,41 + 1,55

Vera”

Cap Panda “Lidah Buaya” 6,57+ 1,12
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Tabel 3 menunjukkan bahwa skor untuk semua atribut sensori yang diujikan berada pada
skala hedonik enam, kecuali untuk atribut jumlah gel aoe pada minuman Minute Maid
Pulpy Aloe vera. Ini memberikan indikasi tingkat kesukaan yang relatif tinggi untuk

semua atribut di minuman lidah buaya.

Minuman Jahe (Serbuk Instan)

Sedangkan pada produk minuman jahe (Tabel 3), hanya atribut warna dan rasadi produk
Intra Jahe Wangi yang mendapatkan skor sedikit di bawah enam.

Tabel 4. Skor Atribut Sensori Skala Hedonik pada Produk Minuman Jahe (Serbuk Instan)

Atribut Sensori Sampel Produk Mean + SD
Overall Liking Intra Jahe Wangi 6,57 + 1,68
NutriSari W’dank Sari Jahe 6,78 + 1,36
Penampilan Intra Jahe Wangi 6,21+ 1,44
NutriSari W’dank Sari Jahe 6,75+ 1,06
Warna Intra Jahe Wangi 5,97 + 1,53
NutriSari W’dank Sari Jahe 6,81+ 1,16
Aroma Intra Jahe Wangi 6,40 + 1,42
NutriSari W’dank Sari Jahe 6,37+ 1,64
Rasa Panas Intra Jahe Wangi 6,38+ 1,88
NutriSari W’dank Sari Jahe 6,73+ 1,47
Rasa Intra Jahe Wangi 5,73+ 2.00
NutriSari W’dank Sari Jahe 6,81+ 1,64
Flavor Intra Jahe Wangi 6,41+ 1,84
NutriSari W’dank Sari Jahe 6,62 + 1,53

Jus Sayur (dan Buah)

Tabel 4 menunjukkan tingkat kesukaan (hedonik) yang banyak berada di skor enam,
kecuali untuk beberapa atribut di produk tertentu.
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Tabel 5. Skor Atribut Sensori Skala Hedonik pada Produk Minuman Jus Sayur (dan Buah)

Atribut Sampel Produk Mean + SD
Sensori
Overall Liking NutriSari “Fruit and Veg” 6,54+1,12
Buavita Royale “Sunshine Carrot” 568+1,77
Penampilan NutriSari “Fruit and Veg” 6.75+ 1,09
Buavita Royale “Sunshine Carrot” 5,56 + 1,69
Warna NutriSari “Fruit and Veg” 6,18+ 1,17
Buavita Royale “Sunshine Carrot” 576+1,12
Aroma NutriSari “Fruit and Veg” 597+1,26
Buavita Royale “Sunshine Carrot” 6,19+ 1,87
Rasa NutriSari “Fruit and Veg” 6,35+ 1,37
Buavita Royale “Sunshine Carrot” 560+ 1,79
Flavor NutriSari “Fruit and Veg” 6,60 + 1,23
Buavita Royale “Sunshine Carrot” 6,30+ 1,14

Minuman Santan

Meskipun santan relatif kurang dikenal sebagai minuman (RTD) dan lebih dikenad
sebagai bagian ingridien untuk makanan/minuman tradisional, seperti kolak, dawet, dll,
namun ternyata skor hedonik yang dihasilkan oleh para panelis juga menunjukkan rel atif

tinggi di angka enam (Tabel 5).

Tabel 6. Skor Atribut Sensori Skala Hedonik pada Produk Minuman Santan

Atribut Sensori Sampel Produk Mean + SD
Overall Liking Cocomas “Es Doger” 6,70 + 1,27
NutriSari “W’dank Bajigur” 6,79 + 1,46
Penampilan Cocomas “Es Doger” 7,37 £ 0,99
NutriSari “W’dank Bajigur” 6,35+ 1,18
Warna Cocomas “Es Doger” 7,35+ 0,90
NutriSari “W’dank Bajigur” 6,38+ 1,10
Aroma Cocomas “Es Doger” 6,71+ 1,25
NutriSari “W’dank Bajigur” 6,57 + 1,43
Mouthfeel Cocomas “Es Doger” 6,56 + 1,34
NutriSari “W’dank Bajigur” 6,73+ 1.46
Flavor Cocomas “Es Doger” 6,68 + 1,27
NutriSari “W’dank Bajigur” 6,68+ 1,56
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3.3.Uji Preferens

Tabel 6 menunjukkan konsumen memberikan skor preferens tertinggi untuk NutriSari
“W’dank Sari Jahe” dan “Fruit and Veg”, diikuti minuman Cap Panda “Lidah Buaya”
dan Cocomas “Es Doger”.

Tabel 7. Preference Choice Counts

Jenis Produk Sampel Produk Choice counts
Minuman Lidah Minute Maid Pulpy “Aloe Vera” 29
Buaya Cap Panda “Lidah Buaya” 33
No preference 1
Minuman Jahe Intra “Jahe Wangi” 21
(serbuk instan) NutriSari “W’dank Sari Jahe” 39
No preference 3
Jus sayur (dan buah)  NutriSari “Fruit and Veg” 38
Buavita Royale “Sunshine Carrot” 24
No preference 1
Minuman Santan Cocomas “Es Doger” 33
NutriSari “W’dank Bajigur” 26
No preference 4

Selanjutnya dapat dilihat ada-tidaknya asosiasi antara berbagai atribut di skor hedonik
dengan skor uji preferensi (Tabel 7 s.d. 10). Pada tabel-tabel tersebut dapat dilihat bahwa
semua hasil analisis Chi-square menghasilkan p-value yang jauh lebih besar dari 0,05.
Dengan demikian tidak ditemukan adanya asosiasi antara skor uji hedonik dengan skor

uji preferensi.

13



Tabel 8. Asosias Antara Uji Hedonik dan Preferensi Konsumen pada Produk Minuman Lidah
Buaya

Atribut Sensori Chi-sguare p-value
Overall Liking 1,049 0,902
Penampilan 1,894 0,864
Warna 1,649 0.771
Aroma 1,651 0,949
Jumlah Aloe Gel 2,353 0,798
Flavor 1,446 0,836

Tabel 9. Asosiasi Antara Uji Hedonik dan Preferensi Konsumen pada Produk Minuman Jahe

Atribut Sensori Chi-sgquare p-value
Overall Liking 7,609 0,107
Penampilan 1,706 0,636
Warna 3,956 0,412
Aroma 0,612 0.962
Rasa Panas 1,827 0,768
Rasa 1,809 0,706
Flavor 2,194 0,822

Tabel 10. Asosiasi Antara Uji Hedonik dan Preferensi Konsumen pada Produk Jus Sayur (dan
Buah)

Atribut Sensori Chi-sguare p-value
Overall Liking 3,556 0,736
Penampilan 1,894 0,929
Warna 4,542 0,699
Aroma 3,252 0,661
Rasa 5,385 0,371
Flavor 3,252 0,962

Tabel 11. Asosiasi Antara Uji Hedonik dan Preferensi Konsumen pada Produk Minuman Santan

Atribut Sensori Chi-sguare p-value
Overall Liking 1,288 0,732
Penampilan 1,526 0,676
Warna 2,159 0,540
Aroma 1,118 0,773
Mouthfeel 3,143 0,534
Flavor 2,980 0,561
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3.4.Kesimpulan.
1. Mayoritas atribut-atribut sensori yang diuji pada semua jenis minuman memiliki

skor hedonik padatingkat 6 dari 9 skala. Ini berarti produk-produk tersebut sedikit
disukai oleh para panelisterkait atribut yang diteliti.
2. Tidak ditemukan adanya asosiasi antara hasil uji skor hedonik dengan hasil uji

skor preferens.

4. BIAYA PENELITIAN

= Survey awal : 50 orang x 6.000 = 300.000
= FGD : 3kali x 300.000 = 900.000
= TesKonsumen = 2.000.000
» Penulisan laporan dan review = 500.000

TOTAL = 3.700.000
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Lampiran
Lampiran 1. Contoh Worksheet Uji Sensori

Nama :
Tangga

Apayang sedang anda lakukan sekarang adalah pengujian atribut sensori menggunakan 9-point
hedonic scale pada minuman jus sayur dan buah. Perhatikan dengan cermat atribut sensori yang akan
diujikan. Dimohon untuk meminum air mineral terlebih dahulu sebelum mencoba dan sesudah
mencoba satu sampel. Pengujian sampel dilakukan dari kiri ke kanan. Anda dipersilahkan untuk
mengulangi pengujian apabila diperlukan. Anda dapat menjawab lembar kerja dengan memberikan
angka yang sesuai, yang dapat dilihat dibawah ini:

: Amat sangat tidak suka
: Sangat tidak suka

: Tidak suka

: Agak tidak suka

: Netral

: Agak suka

: Suka

: Sangat suka

: Amat sangat suka

O©CoO~NOOITA,WNPEF

Attribut Sensori Kode Sampd............ Kode Sampd............

Untuk meminum dan merasakan
Mouthfed

Flavor

Secara keseluruhan
(Overdl)
Untuk merasakan tanpa mencicipi

Penampilan
Aroma

Warna

Preference Test

Instruksi: Mohon untuk mengidentifikasi kesukaan anda terhadap salah satu produk. Lingkari kode
sampel produk yang paling anda sukai dibandingkan sampel produk yang lain.

Kode........... No preference Kode............
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