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RINGKASAN 

 

Faktor sensori dipengaruhi bagaimana suatu produk dirasakan. Faktor sensori ini meliputi 
warna, rasa, aroma, dan tekstur. Faktor sensori muncul karena menyangkut selera 
seseorang. Penilaian seseorang terhadap bahan pangan tergantung pada persepsi orang 
tersebut menilai berdasarkan inderanya. Penelitian ini bertujuan (1) untuk mengetahui 
pengaruh pemberian interfensi terhadap keragaman penilaian sensori produk Chiffon cake 
pada kelompok panelis ibu-ibu PKK, (2) untuk mengetahui ada atau tidaknya konsistensi 
pada penilaian sensori produk Chiffon cake pada kelompok panelis ibu-ibu PKK dan (3) 
mengelompokkan panelis ke dalam 3 Cluster yang berbeda (kurang peka, sedang, peka). 
Pengujian dilakukan pada kelompok panelis Ibu-ibu PKK sebanyak 100 orang dengan 
tehnik Quota sampling. Metode yang digunakan untuk analisa penilaian sensori oleh 
panelis dengan pendekatan Analisis Cluster dan pengujian sifat fisik Chiffon cake 
menggunakan Texture Analyzer. Nilai rata-rata tanggapan panelis untuk masing-masing 
variabel sensori Chiffon Cake pada Pengujian I-Pengujian IV menunjukkan tidak adanya 
atau tidak membentuk pola tertentu. Nilai koefisien variasi tertinggi pada Pengujian I-
Pengujian IV cenderung konsisten ditempati oleh variabel adhesiveness (95,71%, 82,90%, 
65,04%, 49,14%). Nilai koefisien variasi terendah pada Pengujian I dan Pengujian II 
ditempati oleh variabel keempukkan (sebesar 23,59% dan 19,60%), sedangkan Pengujian 
III dan Pengujian IV ditempati oleh variabel warna (sebesar 15,32% dan 13,91%). Dari 
keempat pengujian, yang memiliki jarak/distance terpendek konsisten ditempati oleh 3 
varibel utama yaitu warna, keempukan dan overall, sedangkan jarak/distance terpanjang 
adalah varibel adhesiveness.  
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SUMMARY 

 

The sensory factor is affected by the product that is perceived. The sensory factors include 
color, taste, flavour, and texture. The sensory evaluation of someone towards food material 
depends on perception of the people to values according to his sense. The purpose of the 
research (1) to know the effect of intervention toward the variation of sensory values of 
Chiffon cake among woman panelists (PKK), (2) to know the consistency of sensory values 
of Chiffon cake among the woman panelists (PKK), and (3) to categorize panelists into 3 
different Cluster (less sensitive, sufficient, sensitive). The research was done by group of  
PKK  mothers panelist  as much as 100 people using Quota technique.  The method that 
was used in sensory assessment using Cluster Analysis and physical characteristics of 
Chiffon cake were measured using Texture Analyzer. The average sensory scores of each 
variable from the first to the fourth trials do not from a specific pattern. The highest 
coefficient of variations of were found in adhesiveness tronghant the first ti the fourth trial 
95,71%; 82,90%; 65,04%, and 49,14% respectively. While the lowest coefficient of 
variation were found in softness during the first and second trials (23,59% and 19,60%). In 
the third and fourth trial, the lowest coefficient of variation were found in color (15.32% 
and 13.91%). Thronghant all trials I to IV the initial Clustering were found formed by three 
variables  as follows color, softness and overall, while longest distance was placed by 
adhesiveness variable. 
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