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Abstract. Local food innovation through raw material diversification is essential to enhance the appeal
and functional value of traditional snacks. This study aimed to determine the effect of substituting firn
cornmeal on consumer preference levels for mochi rolls filled with meat floss abon. The study employed an
experimental design with a quantitative approach, comprising pre-experimental and main experimental
phases. Data were collected via consumer preference testing involving 50 panelists, evaluating attributes
such as color, roll shape, aroma, texture, taste, and overall liking. Data analysis utilized descriptive
percentage analysis, the Friedman test, One-Way Analysis of Variance (ANOVA), and the Duncan test. The
results revealed a significant effect of substitution on consumer preference regarding color, aroma, texture,
and overall liking, whereas roll shape and taste showed no significant differences. The sample with 50%
substitution achieved the highest average score and was identified as the optimal product. The development
of this selected substituting offers potential as an alternative for product diversification.

Keywords: Mochi Roll, Fine Cornmeal, Meat Floss, Consumer Preference.

Abstrak. Inovasi pangan lokal melalui diversifikasi bahan baku sangat penting untuk meningkatkan daya
tarik dan nilai fungsional camilan tradisional. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi
tepung jagung terhadap tingkat preferensi konsumen pada mochi roll abon. Penelitian ini menggunakan
desain eksperimental dengan pendekatan kuantitatif mencakup tahap pra-eksperimen dan eksperimen
utama. Data dikumpulkan melalui uji preferensi konsumen yang melibatkan 50 panelis untuk mengevaluasi
atribut seperti warna, bentuk gulungan, aroma, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan keseluruhan. Analisis
data menggunakan analisis persentase deskriptif, uji Friedman, One-Way Analysis of Variance (ANOVA),
dan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh signifikan dari substitusi tersebut terhadap
preferensi konsumen terkait warna, aroma, tekstur, dan kesukaan keseluruhan, sedangkan bentuk gulungan
dan rasa tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Sampel dengan substitusi 50% memperoleh skor
rata-rata tertinggi dan ditetapkan sebagai produk optimal. Pengembangan substitusi terpilih ini memiliki
potensi sebagai alternatif untuk diversifikasi produk.

Kata kunci: Moci Roll, Tepung Jagung, Abon Sapi, Preferensi Konsumen.

1. LATAR BELAKANG

Perkembangan inovasi produk makanan berbasis tepung lokal menunjukkan tren
yang meningkat seiring dengan tumbuhnya kesadaran masyarakat terhadap konsumsi
pangan fungsional. Kondisi ini mendorong pengembangan berbagai produk pangan
modern yang memanfaatkan tepung lokal sebagai bahan baku utama maupun substitusi.
Salah satu peluang diversifikasi pangan yang potensial adalah produk mochi. Mochi

merupakan pangan semi-basah tradisional Jepang berbahan dasar tepung ketan yang
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memiliki karakteristik tekstur lembut, lengket, dan kenyal (Kiay et al., 2024). Seiring
dengan perkembangan industri kuliner, mochi mengalami modifikasi bentuk dan isian
yang disesuaikan dengan preferensi konsumen modern (Yuanda et al., 2024). Salah satu
bentuk inovasi tersebut adalah mochi rol/l berbentuk gulungan yang mengombinasikan
tekstur kenyal dengan isian yang bervariasi, termasuk penggunaan isian bercita rasa gurih

seperti abon sapi.

Tepung jagung memiliki potensi besar sebagai bahan substitusi tepung ketan pada
pembuatan mochi roll. Tepung jagung mengandung pati, serat pangan, serta pigmen
karotenoid yang dapat memberikan karakteristik warna alami pada produk akhir (Raya et
al., 2024). Ketersediaan komoditas jagung yang melimpah di Indonesia menjadikan
tepung jagung lebih mudah diakses dan memiliki nilai ekonomis yang baik. Meskipun
demikian, tepung jagung memiliki karakteristik fisikokimia yang berbeda dengan tepung
ketan, terutama ditinjau dari rasio kandungan amilosa dan amilopektin yang secara
langsung akan memengaruhi struktur, suhu gelatinisasi, dan tingkat kekenyalan adonan

(Caietal., 2024).

Kajian terdahulu mengenai modifikasi tepung pada produk mochi umumnya
difokuskan pada cita rasa manis, seperti penambahan tepung kedelai atau labu kuning
(Sonjaya et al., 2022). Pemanfaatan tepung jagung selama ini masih didominasi pada
pengaplikasian kue kering komersial (Sachriani & Mariani, 2024). Penelitian mengenai
penggunaan tepung jagung pada mochi, khususnya dengan profil cita rasa gurih berbasis
isian abon sapi, masih sangat terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan dengan
tujuan untuk menganalisis perbedaan tingkat preferensi konsumen terhadap mochi roll
abon dengan berbagai rasio substitusi tepung jagung berdasarkan atribut warna, bentuk
gulungan, aroma, tekstur, dan rasa, serta untuk menentukan substitusi yang menghasilkan

tingkat penerimaan konsumen tertinggi.

2. KAJIAN TEORITIS
A. Kajian tentang Mochi

Mochi merupakan kudapan tradisional bergaya semi-basah yang memiliki daya
tarik utama pada sensasi kunyah yang kenyal dan lentur. Karakteristik tekstur unik
tersebut terbentuk secara optimal melalui proses pemanasan pati yang berasal dari tepung

ketan sebagai bahan baku utamanya (Gu et al., 2024). Beras ketan putih tergolong varietas
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fungsional karena komposisi patinya didominasi oleh kandungan amilopektin yang
mencapai 98 hingga 99 persen, sedangkan kadar amilosanya hanya berkisar pada angka
1 sampai 2 persen (Cahyana et al., 2024). Dominasi amilopektin yang tinggi ini memicu
granula pati untuk membengkak cepat saat menyerap air pada suhu gelatinisasi (Wang et
al., 2023). Tingginya kadar amilopektin tersebut menjadi faktor penentu yang
menyebabkan adonan menghasilkan kelengketan serta viskositas puncak yang tinggi

pascagelatinisasi (Y. Tian et al., 2025).

Pembuatan adonan dasar mochi tidak hanya mengandalkan tepung, tetapi juga
melibatkan fungsi penting dari bahan pendukung seperti gula, garam, dan cairan santan.
Penambahan sukrosa atau gula pasir pada adonan berfungsi sebagai zat pengikat
higroskopis yang mampu mempertahankan kelembapan produk selama penyimpanan
(Tas et al., 2022). Keberadaan gula ini turut memengaruhi perilaku granula dengan cara
menghambat penyerapan air sehingga meningkatkan ambang batas suhu gelatinisasi pati
(C. Chen et al., 2023). Komponen garam konsumsi yang ditambahkan akan berinteraksi
dengan gugus hidroksil pada pati untuk menurunkan viskositas puncak akibat kompetisi
pengikatan molekul air (Gujral et al., 2022). Penggunaan cairan santan menyumbangkan
komponen lemak dominan berupa trigliserida rantai sedang yang mampu membentuk
kompleks amilosa-lipid untuk memperlambat laju pengerasann produk (Arlai &

Tananuwong, 2022).
B. Kajian tentang Tepung Jagung

Tepung jagung sebagai komoditas serealia lokal berpotensi tinggi untuk
dikembangkan menjadi bahan substitusi penunjang nilai gizi pada aneka produk pangan.
Bahan setengah jadi ini dihasilkan melalui serangkaian proses penggilingan utuh yang
mengikutsertakan area endosperma, lembaga, serta bagian kulit ari biji jagung (Sotelo-
Diaz et al., 2023). Metode pengolahan tersebut membedakannya secara tegas dari pati
jagung murni karena tepung jagung tetap mempertahankan nutrisi bawaan berupa protein,
serat pangan, dan lipid (Mejia-Teran et al., 2024). Tepung serealia ini juga membawa
pigmen karotenoid alami yang sangat didominasi oleh senyawa lutein dan zeaxanthin
(Cai et al.,, 2024). Keberadaan pigmen organik tersebut berpotensi besar untuk
dioptimalkan sebagai penghasil warna kuning alami tanpa harus mengandalkan zat

pewarna sintetis (Raya et al., 2024).
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Perbedaan karakteristik struktur molekuler antara tepung jagung dan tepung ketan
sangat memengaruhi modifikasi sifat fisik adonan akhir. Keberadaan protein endogen
alami pada tepung jagung akan menyelimuti permukaan granula pati sehingga secara
langsung menurunkan daya kembang adonan (W. Li et al., 2023). Keberadaan protein
penyelimut tersebut juga memaksa matriks adonan untuk membutuhkan suhu gelatinisasi
yang jauh lebih tinggi dibandingkan pengolahan pati murni (Mao et al., 2024). Proporsi
fraksi amilosa pada tepung jagung cenderung lebih besar sehingga berpotensi membentuk
struktur gel yang sifatnya lebih kaku (J. Tian et al., 2023). Interaksi multiskala antara
kapasitas penyerapan air dan sifat gelatinisasi menuntut penentuan formulasi yang tepat

agar elastisitas produk tetap terjaga (Simic et al., 2024).
C. Kajian tentang Abon Sapi

Modifikasi produk mochi modern saat ini semakin gencar dieksekusi dengan
memadukan kulit adonan manis bersama variasi bahan isian bercita rasa gurih. Abon sapi
terpilih sebagai inovasi bahan pengisi yang menjanjikan karena produk olahan daging ini
menawarkan cita rasa gurih yang pekat serta tekstur berserat halus (Arum et al., 2025).
Karakteristik sensori khas dari abon dibentuk melalui prinsip penghilangan sebagian
besar kadar air daging menggunakan serangkaian tahapan perebusan, penyuwiran, serta
penggorengan (Aisyah & Rosyidi, 2025). Pola serat daging yang mengeras selama fase
pemanasan tinggi tersebut turut memengaruhi tingkat kerenyahan struktur produk akhir
(Shen et al., 2023). Kehadiran abon sapi di dalam matriks mochi diyakini mampu
menciptakan inovasi variasi produk yang semakin diminati konsumen di pasaran (Yuanda

et al., 2024).
D. Kajian tentang Preferensi Konsumen

Preferensi konsumen sejatinya merupakan hasil interaksi dinamis antara
karakteristik fisik produk, kondisi fisiologis penguji, serta konteks psikologis individu
pada saat proses evaluasi berlangsung. Konsep penerimaan ini menjadi bagian sangat
penting dari kajian pemilihan pangan karena keputusan afektif senantiasa melibatkan
perbandingan kognitif terhadap sejumlah alternatif substitusi yang disajikan (Geuens,
2023). Atribut visual berupa rona warna memegang peranan esensial sebagai stimulus
awal yang dipersepsi konsumen sesaat sebelum mereka mengevaluasi hidangan lebih

lanjut (Silva et al., 2025). Korelasi antara tampilan visual dan ekspektasi lidah ini lazim
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dijelaskan melalui fenomena korespondensi lintas modal yang terbentuk secara otomatis

dari akumulasi pengalaman konsumsi masa lalu (Spence & Levitan, 2022).

Penilaian final konsumen terhadap struktur fisik dan keseimbangan profil cita rasa
suatu hidangan bertumpu pada serangkaian proses evaluasi di dalam rongga mulut.
Atribut tekstur mendikte tingkat kesukaan secara mutlak karena sifat interaksi sensoris di
dalam mulut dapat memicu penolakan atau penerimaan seketika (Mehta et al., 2024). Sifat
ini menjadi sangat krusial terutama pada evaluasi penganan berkarakteristik kenyal
karena berkurangnya elastisitas akibat substitusi akan langsung memengaruhi persepsi
kualitas (Fernqvist et al., 2024). Atribut aroma penciuman dan rasa di lidah juga
senantiasa berinteraksi secara kuat untuk membangun persepsi kualitas flavor secara utuh

yang tidak dapat dinilai secara parsial (Prinyawiwatkul, 2023)
3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimen.
Fokus eksperimen adalah mengetahui pengaruh persentase substitusi tepung jagung
terhadap karakteristik sensori dan preferensi konsumen. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Pastry Bakery Program Studi Sarjana Terapan Seni Kuliner dan Jasa Boga,
Universitas Negeri Surabaya. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah taraf substitusi
tepung jagung sebagai pengganti sebagian tepung ketan yang terdiri atas tiga substitusi:
40%, 50%, dan 60%. Variabel terikat meliputi preferensi konsumen pada atribut warna,
bentuk gulungan, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan. Variabel kontrol
meliputi resep dasar (total bahan 563 g), peralatan, waktu pengukusan adonan (25 menit),

durasi penumbukan (3 menit), dan teknik pencetakan (20 cm x 20 cm).

Sebelum eksperimen utama, tahap pra-eksperimen dilakukan untuk menetapkan
standar persentase isian abon sapi berdasarkan preferensi awal panelis. Melalui uji
Friedman dan uji lanjut Wilcoxon pada 9 panelis, isian abon sebesar 8% dari berat total
adonan ditetapkan sebagai standar karena memperoleh tingkat penerimaan tertinggi
secara signifikan. Pada eksperimen utama, instrumen berupa lembar uji preferensi
berskala hedonik (1: Tidak Suka hingga 5: Sangat Suka) diujikan kepada 50 orang
panelis. Data yang dikumpulkan kemudian dianalisis menggunakan perangkat lunak
statistik (IBM SPSS Version 25) melalui uji One-Way ANOVA pada taraf signifikansi

5%. Apabila terdeteksi pengaruh yang signifikan, analisis dilanjutkan dengan Duncan
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Multiple Range Test (DMRT) untuk mengidentifikasi letak perbedaan nyata antar-

perlakuan dan menentukan formulasi terbaik

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Preferensi Konsumen terhadap Atribut Warna

Penilaian terhadap atribut visual warna menjadi indikator krusial untuk mengukur
daya tarik awal panelis terhadap inovasi hidangan mochi roll. Hasil perhitungan statistik
memperlihatkan bahwa substitusi 60% memimpin dengan skor rata-rata tertinggi sebesar
4,04, diitkuti sampel 50% sebesar 3,96, dan sampel 40% pada posisi terendah sebesar 3,44.
Analisis varians ANOVA membuktikan perolehan nilai F hitung sebesar 6,602 dengan
angka signifikansi 0,002 yang menegaskan keberadaan perbedaan nyata antarperlakuan.
Pengujian lanjut Duncan memetakan substitusi 50% dan 60% ke dalam subset homogen
yang sama karena perbedaannya tidak signifikan secara statistik pada probabilitas 0,656.
Hasil pemetaan tersebut mengonfirmasi bahwa kesukaan visual panelis terhadap
substitusi 50% dan 60% bernilai setara serta jauh lebih diminati dibandingkan sampel

40%.

Tingginya preferensi visual pada proporsi substitusi jagung yang dominan sangat
dipengaruhi oleh kehadiran pigmen organik dari bahan baku. Komoditas tepung jagung
secara alami memiliki kandungan pigmen karotenoid yang didominasi oleh senyawa
pewarna lutein dan zeaxanthin (Cai et al., 2024). Senyawa organik tersebut secara
konsisten mendistribusikan rona kuning yang memikat pada keseluruhan matriks adonan
tanpa mengubah rasa. Kehadiran rona kuning terang ini terbukti sukses mendongkrak
ekspektasi visual panelis tanpa memerlukan tambahan bahan pewarna sintetis (Spence &
Levitan, 2022). Lonjakan skor preferensi warna akibat substitusi komoditas lokal ini
sangat sejalan dengan konsep pengaruh atribut visual terhadap ekspektasi awal konsumen

(Silva et al., 2025).
B. Preferensi Konsumen terhadap Atribut Bentuk Gulungan

Atribut bentuk gulungan dievaluasi secara khusus untuk memastikan bahwa
modifikasi takaran bahan baku tidak merusak wujud hidangan. Rekapitulasi skor rata-rata
penilaian panelis untuk atribut bentuk fisik ini bergerak stabil antara angka 3,66 hingga
4,00 pada seluruh taraf substitusi tepung jagung. Komputasi statistik ANOVA

mencatatkan perolehan nilai F hitung sebesar 1,172 dengan angka signifikansi yang
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menyentuh level 0,312. Nilai probabilitas yang melampaui ambang batas taraf nyata 0,05
tersebut secara matematis menetapkan penerimaan mutlak terhadap hipotesis nol.
Penerimaan hipotesis ini menyimpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan tingkat

preferensi visual yang signifikan terhadap kelayakan produk mochi roll akhir.

Stabilitas fisik produk yang sangat konsisten ini membuktikan optimalnya interaksi
antara serbuk pati campuran dan cairan pembentuk gel. Komponen amilopektin dari sisa
takaran tepung ketan di dalam adonan terbukti masih mampu menyerap cairan secara
maksimal selama proses pengukusan (Syahbanu et al., 2023). Interaksi pengikatan cairan
tersebut secara efektif menopang struktur gel agar tetap kukuh, homogen, dan tidak
mudah hancur saat dibentuk (C. Li, 2022). Ikatan matriks polimer yang padat memastikan
adonan tetap lentur sehingga lapisan mochi dapat digulung rapi tanpa mengalami
keretakan struktural (Donmez et al., 2021). Konsistensi penilaian yang merata ini
mengonfirmasi bahwa diversifikasi tepung jagung dapat dieksekusi secara aman tanpa

mengorbankan kualitas presentasi fisik produk (Sachriani & Mariani, 2024).
C. Preferensi Konsumen terhadap Atribut Aroma

Evaluasi penciuman terhadap profil aroma memegang peranan krusial dalam
membangun persepsi kenikmatan makanan sebelum hidangan benar-benar dikonsumsi.
Tabulasi penilaian memperlihatkan sampel substitusi 60% mencetak rata-rata kesukaan
tertinggi sebesar 4,22, disusul substitusi 50% sebesar 4,14, dan substitusi 40% meraih
nilai 3,76. Uji varians ANOVA mengonfirmasi keberadaan perbedaan preferensi yang
nyata melalui raihan nilai F hitung sebesar 3,476 beserta signifikansi pada angka 0,034.
Penolakan hipotesis nol pada pengujian tersebut menuntut pelaksanaan analisis lanjutan
Duncan untuk melacak perlakuan yang paling disukai panelis. Hasil pemetaan
memposisikan sampel 50% dan 60% ke dalam subset homogen yang sama karena selisih

kesukaan di antara keduanya tidak berbeda nyata secara statistik.

Peningkatan skor penerimaan aroma pada level substitusi jagung yang tinggi
digerakkan oleh kuatnya sinergi dua karakteristik penciuman penyusun adonan. Tepung
ketan yang sejatinya memiliki profil aroma sangat netral berfungsi sebagai media
pengikat yang sempurna bagi bahan pendampingnya (Yuanda et al., 2024). Karakteristik
netral tersebut memfasilitasi pelepasan aroma khas biji-bijian ringan yang dibawa oleh

partikel tepung jagung secara lebih maksimal (Cai et al., 2024). Peleburan harmonis

979 JSSR - VOLUME 4, NO. 5, Oktober 2026



SUBSTITUSI TEPUNG JAGUNG PADA PEMBUATAN
MOCHI ROLL ABON: PREFERENSI KONSUMEN

antara serealia dengan aroma gurih dari isian abon sapi berhasil menciptakan profil
penciuman baru yang menggugah selera (Prinyawiwatkul, 2023). Inovasi perpaduan uap
aromatik tersebut direspons dengan amat baik oleh indera panelis sehingga mampu

melambungkan skor kesukaan produk secara keseluruhan (Sonjaya et al., 2022).
D. Preferensi Konsumen terhadap Atribut Tekstur

Penilaian terhadap sensasi pengunyahan di dalam mulut menjadi variabel utama
yang mengalami penurunan preferensi saat takaran substitusi jagung terus dinaikkan.
Laporan penilaian panelis menempatkan substitusi 40% sebagai peraih skor tertinggi
sebesar 4,18, disusul substitusi 50% sebesar 4,00, dan substitusi 60% merosot pada angka
3,68. Pengujian statistik ANOVA mencatatkan nilai F hitung sebesar 3,409 dengan
signifikansi 0,036 yang menegaskan terjadinya beda nyata pada tingkat kesukaan tekstur
panelis. Analisis pemetaan lanjutan memperlihatkan substituai 50% berdiri sebagai
kelompok batas transisi yang menjembatani kelompok perlakuan tertinggi dan terendah.
Posisi melintasi subset tersebut menunjukkan bahwa kesukaan tekstur terhadap sampel
50% tidak berbeda nyata apabila disandingkan dengan perlakuan 40% maupun 60%

secara bergantian.

Pergeseran tingkat kelengketan produk secara drastis ini berkaitan erat dengan
komposisi rantai polimer pati pada masing-masing komoditas serealia. Peningkatan
persentase tepung jagung secara otomatis akan mendongkrak proporsi amilosa linier di
dalam komposisi adonan (Obadi et al., 2023). Tingginya dominasi rantai amilosa tersebut
secara alami mematangkan matriks adonan menjadi struktur gel yang jauh lebih kaku dan
memadat (J. Tian et al., 2023). Pengurangan berlebihan pada takaran tepung ketan murni
turut menekan keberadaan amilopektin yang selama ini bertugas menghasilkan
kelenturan maksimal (Cahyana et al., 2024). Hilangnya sifat elastis yang terlalu ekstrem
terbukti sukses menurunkan ekspektasi mouthfeel panelis terhadap identitas asli jajanan

tradisional ini (Mehta et al., 2024).
E. Preferensi Konsumen terhadap Atribut Rasa

Penilaian sensoris terhadap kualitas pengecapan lidah difokuskan guna mengukur
keselarasan seluruh bumbu perasa pada hidangan modifikasi. Kalkulasi rata-rata

penilaian atribut rasa ini bergerak dengan sangat stabil pada rentang interval sempit antara
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angka 4,02 hingga 4,30 untuk ketiga perlakuan. Komputasi perangkat lunak statistik turut
memproduksi nilai F hitung sebesar 1,467 dengan tingkat probabilitas menyentuh angka
0,234. Nilai signifikansi yang melampaui batas toleransi taraf nyata tersebut menetapkan
penerimaan mutlak terhadap perumusan hipotesis nol. Penerimaan matematis ini
membuktikan bahwa berbagai variasi takaran substitusi jagung tidak menyebabkan

pergeseran kepuasan lidah panelis secara signifikan.

Kestabilan tingkat penerimaan pengecapan konsumen ini sangat ditunjang oleh
kuatnya dominasi bahan pengisi di dalam rongga hidangan. Dinamika pengurangan jenis
pati karbohidrat nyatanya tidak sanggup mengganggu harmoni perpaduan antara gula
adonan dengan bumbu gurih daging (Yuanda et al., 2024). Cita rasa abon sapi yang sangat
pekat terbukti mampu mengunci persepsi lidah penguji dari berbagai perubahan kecil
pada selaput kulit luarnya (Aji et al., 2025). Tepung jagung juga terbukti berkarakter
sangat adaptif karena sama sekali tidak menyumbangkan residu cecapan pahit maupun
langu ke dalam penganan (C. Chen et al., 2023). Keberhasilan mempertahankan
keseimbangan ini mengonfirmasi bahwa pangan lokal dapat didiversifikasi tanpa

mereduksi kualitas kenikmatan pengecapan (Kurniawan et al., 2023).

F. Preferensi Konsumen terhadap Kesukaan Kesuluruhan dan Penentuan Produk

Terbaik

Evaluasi atribut kesukaan keseluruhan merepresentasikan puncak penilaian
komposit yang merekam tingkat penerimaan afektif final dari seluruh penguji. Kalkulasi
ANOVA mencatatkan keberadaan nilai F hitung sebesar 3,420 dengan tingkat
signifikansi 0,035 yang berarti terjadi perbedaan preferensi menyeluruh yang nyata.
Pengujian lanjut menggunakan prosedur Duncan memisahkan substitusi 50% sebagai
pemuncak utama yang berhasil merebut rata-rata tertinggi sebesar 4,36. Skor yang diraih
oleh sampel pertengahan tersebut terbukti berbeda secara signifikan dari batas subsitusi
60% yang jatuh pada rata-rata 3,96. Pemilihan rumusan produk paling ideal kemudian
ditetapkan secara objektif melalui rekapitulasi nilai rata-rata dari keenam parameter

atribut secara bersamaan.

Substitusi pada angka 50% akhirnya disahkan sebagai inovasi modifikasi penganan
terbaik berdasarkan kalkulasi matematis. Rekapitulasi data mendaulat sampel

pertengahan ini sebagai penyumbang nilai akumulasi total yang paling puncak dengan
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menyentuh angka 4,05. Substitusi tersebut terpilih sebagai perumusan paling sempurna
karena sukses merangkul pesona visual organik kuning cerah tanpa mengurangi kualitas
gigitan secara ekstrem (Adli & Novel, 2024). Integrasi wewangian biji-bijian khas jagung
pada formulasi ini terbukti mampu mengikat selera panelis sekaligus menjaga identitas
kekenyalan aslinya (Geuens, 2023). Kesuksesan kalibrasi takaran bahan pengikat ini
dapat menjadi referensi ilmiah terpercaya dalam mengawal identitas mutu pangan saat

melahirkan inovasi kuliner modern (Sachriani & Mariani, 2024).
5. KESIMPULAN DAN SARAN

Penelitian ini membuktikan bahwa tepung jagung dapat dimanfaatkan secara
optimal sebagai bahan pengganti sebagian tepung ketan dalam pembuatan mochi rol/
abon. Hasil pengujian statistik menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung
memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat kesukaan konsumen pada atribut
warna, aroma, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Namun, perbedaan takaran substitusi
ini sama sekali tidak memengaruhi penilaian konsumen terhadap bentuk gulungan dan
rasa produk. Hal tersebut menandakan bahwa pemanfaatan bahan pangan lokal ini

berhasil diaplikasikan tanpa merusak wujud fisik maupun cita rasa asli dari hidangan.
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