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Abstract 
Sere kedele is a fermented food made from soybeans which is widely available in Gianyar and Klungkung 
Regencies. The use of food additives (BTP) in food and drinks is often found.  One of them is flavoring.	
The aim of this research is to determine the flavoring of sere kedele with the addition of Pediococcus 
acilactici strain SKS 251 during fermentation in terms of SNI 01-4273-1996 and sensory properties. In this 
study, the water content, protein content, glutamic acid content, total microbes, NaCl content, total yeast 
mold, coliform flavoring of sere kedele were observed in accordance with SNI 01-4273-1996 and sensory 
properties including color (level of color and preference), aroma , taste (level of pleasantness and liking) 
and overall acceptability (level of liking). The results of the research showed that sere kedele flavoring had 
a water content of 4.62%, protein content of 6.75%, NaCl content of 0.74%, glutamic acid of 0.47%, total 
yeast mold of 8.8x103 CFU/g total microbes 7, 7x104 CFU/g and total coliform <3 APM/g, the average 
value for the level of clarity and the level of preference for color is 5 and 5.27, the value for aroma is 6, the 
level of savoriness and the level of preference for taste are 6.20 and 6, 33 and the average value for the 
level of liking for overall acceptance is 6.40 on a scale of 0 to 10.Further research is needed on the potential 
of sere kedele as a flavoring in accordance with SNI 01-4273-1996 concerning powdered broth flavorings. 
 
Key words: sere kedele, flavoring, SNI 01-4273-1996, sensory properties 
 

 
PENDAHULUAN 

Makanan tradisional Bali berbahan baku 

kedelai salah satunya adalah sere kedele. 

Sere Kedele dibuat melalui fermentasi secara 

spontan artinya tidak ada penambahan 

mikroba yang dilakukan secara sengaja 

untuk membantu proses fermentasi. 
Sutiari et al. (2011) menyebutkan sere 

kedele mengandung protein yang cukup 

tinggi, juga mengandung asam glutamat 

yang merupakan bagian dari asam amino. 

Asam glutamat adalah senyawa yang dapat 

menimbulkan rasa umami (Kurihara, 2015). 

Asam glutamat merupakan asam amino yang 

terdapat pada bahan makanan seperti daging, 

ikan, ayam, kedele dan beberapa sayuran 

secara alami (Karjadidjaja, 2009). Glutamat 
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tidak memberikan rasa umami pada 

makanan jika terikat pada protein sehingga 

untuk membebaskan glutamat yang terikat 

dengan protein menjadi glutamat bebas 

harus dilakukan hidrolisis protein selama 

fermentasi dan proses pemanasan masakan  

(Jinap dan Hajep, 2010). Pediococcus 

acidilactici merupakan bakteri 

homofermentatif yang dapat tumbuh pada 

kisaran pH, suhu, dan tekanan osmotik yang 

luas, sehingga mampu mengkolonisasi 

saluran pencernaan (Klaenhammer, 1993). 

Pediococcus acilactici strain SKS 251 

diketahui memiliki asam glutamat sebesar 

1,67% (Wipradnyadewi, 2024). 

Menurut Winarno (2002), pada 

makanan penyedap rasa umumnya 

dihasilkan  oleh senyawa alami dan senyawa 

sintetik. Penyedap senyawa alami yang 

sering digunakan seperti bumbu atau 

rempah, minyak essensial turunannya, 

oleoresin dan ekstrak tanaman atau ekstrak 

senyawa dari hewan sedangkan senyawa 

sintetis berasal dari senyawa kimia 

diproduksi menyerupai penyedap alami. 

Penggunaan MSG sebagai penyedap rasa 

diperkenankan dalam makanan akan tetapi 

penggunaan  yang berlebihan bisa 

mengakibatkan rasa pusing dan mual. Gejala 

ini disebut Chinese Restaurant Syndrome. 

Mengkonsumsi MSG berlebihan dapat 

menyebabkan kenaikan kadar garam dalam 

darah (Nuryani dan Kensaku, 2006). 

Berdasarkan hal tersebut perlu kiranya 

mengangkat dan meneliti sere kedele 

terutama potensi sere kedele sebagai 

alternatif penyedap rasa alami. 

Pengembangan ini perlu dilakukan karena 

diharapkan nanti penyedap rasa ini tidak 

hanya peran dalam menambah rasa gurih 

pada makanan juga memberikan peran 

nutrisi dan aman untuk kesehatan. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui penyedap 

rasa sere kedele dengan penambahan 

Pediococcus acilactici strain SKS 251 pada 

saat fermentasi ditinjau dari SNI 01-4273-

1996 dan sifat sensoris. Penelitian ini 

diharapkan dapat memberi manfaat tentang 

potensi sere kedele sebagai penyedap rasa.  

 

METODE 

Bahan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan bahan- 

bahan antara lain kedelai, aluminium foil, 

reagen A Lowry (terdiri dari campuran 100 

g Na2CO3 + NaOH 0,5 N sampai 1 liter), 

reagen B Lowry (terdiri atas 1 g CuSO4 + air 

destilata sampai 100 mL), reagen C Lowry 

(terdiri dari 2 g Kalium Tartrat + air destilata 

sampai 100 mL), reagen D Lowry (terdiri 

atas 15 mL Reagen A+ 0,75 mL Reagen B + 

0,75 mL Reagen C),  reagen E Lowry (terdiri 

atas 1 mL larutan Follin diencerkan sampai 

100 mL) (semua reagen A, B, C, D, dan E 

berasal dari Merck), bovin serum albumin 

(Merck), larutan standar asam glutamat, 

pereaksi ninhidrin, NaCl (Merck), plate 

count agar (PCA) (Merck), potato dextrose 

agar (PDA)(Merck), Lactose Broth (Merck), 

Brilliant Green Lactose Bile Broth 
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(BGLBB) (Merck), K2CrO4, AgNO3, etanol 

96% (Merck), alkohol 96% (Brataco), 

ajinomoto dan air destilata.  

Alat Penelitian 

Alat-alat penelitian  antara lain laminar 

flow (Kojair), inkubator (Memmert), 

autoklaf (Hirayama), cawan porselin, cawan 

petri, tabung reaksi, Erlenmeyer, freezer, 

gelas ukur, rak tabung, mikropipet, mikrotip, 

pinset, bunsen, timbangan analitik, tabung 

durham, sendok, magnetic stirrer, vortex, 

botol semprot, batang pengaduk, oven, 

desikator, cawan porselin, ayakan 40 mesh, 

loyang, blender, buret, panci, kompor dan 

spektrofotometer. 

Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan metode 

deskriptif, perlakuan dari penelitian ini yaitu 

penyedap rasa sere kedele yang dibuat 

dengan penambahan Pediococcus 

acidilactici sebanyak 5% dan diulang 

sebanyak dua kali. Penyedap rasa sere 

kedele dengan fermentasi Pediococcus 

acidilactici dianalisis kadar air, kadar 

protein, kadar asam glutamat, total mikroba, 

kadar  NaCl, total kapang khamir, coliform 

sedangkan pengujian sifat sensoris bubuk 

sere kedele sebagai penyedap rasa 

ditambahkan dalam pembuatan kuah sup. 

Kriteria tingkat kebeningan pada warna  

dengan nilai 0 (sangat keruh) sampai 10 

(sangat bening) sedangkan tingkat kegurihan 

pada rasa dengan nilai 0 (sangat tidak gurih) 

sampai 10 (sangat gurih) dan kriteria tingkat 

kesukaan nilai 0 (sangat tidak suka) sampai 

10 (sangat suka). Semua kriteria penilaian 

mulai dengan skala nilai 0 sampai 10. 

Respon dicatat sebagai jarak tanda dari salah 

satu ujung skala, biasanya ujung yang satu 

dianggap memiliki nilai lebih rendah 

sedangkan ujung yang lain dianggap 

memiliki nilai lebih tinggi dengan range 

nilai 0 sampai 10. 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan sere kedele dengan 

penambahan Pediococcus acilactici strain 

SKS 251 pada saat fermentasi 

Kedelai  disortasi dengan cara 

kedelai dipilih  dan  dibersihkan  terlebuh 

dahulu dari kotoran-kotoran atau benda  

asing  selanjutnya   sebanyak 1 kg yang 

digunakan kemudian  dilakukan pencucian  

sebanyak dua kali dengan air  bersih. 

Pencucian ini bertujuan agar kedelai bersih 

dari kotoran-kotoran. Selanjutnya direbus 

selama 2 jam sampai matang d e n g a n  

p e r b a n d i n g a n  j u m l a h  k e d e l a i  d a n  

a i r  1 : 4. Kemudian ditiriskan sampai tidak 

ada air yang menetes. Setelah dit ir iskan 

dan dingin kedelai ditimbang sebanyak 600 

g dipindahkan ke wadah besek yang sudah 

disterilisasi untuk proses fermentasi. 

Sebelum fermentasi ditambahkan isolat 

Pediococcus acilactici strain SKS 251 pada 

saat fermentasi. Sebanyak  600  g  kedelai  

matang diinokulasikan    dengan    starter   

Pediococcus acilactici strain SKS 251 

sebanyak 10-7 CFU/mL sebanyak 30 mL 

konsentrasi 5%. Selanjutnya kedelai 

difermentasi pada suhu ruang selama 2 hari 
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(Koswara, 1997 dan Made Keresni, 2020 

yang dimodifikasi).  

Pembuatan bubuk sere kedele sebagai 

penyedap rasa 

Sere kedele yang digunakan sebagai 

penyedap rasa dikeringkan terlebih dahulu 

pada suhu 50oC selam 24 jam sampai kadar 

air tertentu, kemudian diblender sampai 

menjadi bubuk selanjutnya diayak dengan 

ayakan 40 mesh (Novianti, 2020). Bubuk 

sere kedele siap untuk dianalisa. 

Pembuatan kuah sup  

Penyedap rasa sere kedele diaplikasikan 

kedalam pembuatan kuah sup. Pembuatan 

kuah sup dilakukan dengan cara sebagai 

berikut  sebanyak 500 mL air mendidih 

ditambahkan  penyedap rasa sere kedele 

sebanyak 0,4 g diaduk sampai larut 

selanjutnya dilakukan uji sensoris. 

Pembanding untuk uji sensoris adalah tanpa 

penambahan penyedap rasa sebagai kontrol 

dan penyedap rasa MSG merk Ajinomoto  

dengan jumlah air dan berat Ajinomoto sama 

dengan penyedap rasa sere kedele. 

Parameter yang diamati 

Parameter yang diamati kadar air 

menggunakan metode pengeringan 

(Sudarmadi, et al. 1997), kadar protein 

terlarut menggunakan metode Lowry 

(Apriyantono, et al. 1989), kadar asam 

glutamat menggunakan metode ninhidrin 

dengan spektrofotometer (Lawal, et al. 2011 

yang dimodifikasi), kadar NaCl 

menggunakan metode Mohr (Apriyantono, 

et al. 1989), total kapang khamir 

menggunakan metode tuang/pour plate 

(Tournas, et al. 2021), total mikroba dengan 

metode tuang (Mailoa, et al. 2017), total 

coliform (Andrian et al. 2014), sifat sensoris 

menggunakan metode line scaling (Lawless 

dan Heymann, 2010). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Perbandingan penyedap rasa sere kedele 

dengan penambahan isolat Pediococcus 

acidilactici strain SKS 2.5.1  dengan 

penyedap rasa menurut SNI 01-4273-1996 

tentang penyedap rasa kaldu bubuk dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

Kadar air 

Hasil penelitian diperoleh bahwa 

penyedap rasa sere kedele mempunyai kadar 

air 4,62%. Nilai tersebut melebihi dari batas 

maksimum dari syarat mutu penyedap rasa 

kaldu  bubuk  SNI  01-4273-1996 dengan   

nilai   maksimal   kadar air sebesar  4% 

sehingga penyedap rasa sere kedele belum 

memenuhi syarat mutu SNI.  Tahir et al. 

2014 menyatakan menghitungan kadar air 

perlu dilakukan untuk mengetahui batasan 

maksimal atau rentang mengenai besarnya 

kandungan air di dalam bahan. Menurut Azis 

dan Akolo (2019) kadar air memiliki 

peranan dalam penentuan keawetan suatu 

bahan pangan karena berpengaruh terhadap 

kerusakan oleh mikroba dan perubahan oleh 

enzim, sifat-sifat fisik, organoleptik, dan 

sifat kimia. Peningkatan  kadar  air penyedap 

rasa sere kedele disebabkan karena adanya 

sisa air saat pengeringan. 
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Tabel 1. Perbandingan penyedap rasa sere kedele dengan penyedap rasa kaldu bubuk 

Parameter Penyedap rasa sere kedele Penyedap rasa kaldu bubuk 
SNI 01-4273-1996 

Kadar air (%) 4,62 Maks 4 
Protein (%) 6,75 Min 7 
NaCl (%) 0,74 Maks 65 
Asam glutamat (%) 0,47 - 
Total kapang khamir (CFU/g) 8,8 x 103 Maks 103 

Total mikroba (CFU/g) 
Total coliform (APM/g) 

7,7 x 104 

<3 
Maks 104 

Maks <3 
 
 

Kadar Protein 

Hasil penelitian didapatkan kadar 

protein penyedap rasa sere kedele sebesar 

6,75%. Nilai tersebut kurang dari batas 

minimum syarat mutu penyedap rasa kaldu  

bubuk  SNI  01-4273-1996 dengan   nilai 

kadar protein minimum sebesar  7% 

sehingga penyedap rasa sere kedele ini 

belum memenuhi syarat mutu SNI. 

Kandungan protein yang rendah 

kemungkinan karena dalam pembuatan sere 

kedele tidak ada penambahan bahan baku 

lainnya, dalam hal ini kadar protein hanya 

didapat dari kedelai.  

Kadar NaCl 

Kadar NaCl penyedap rasa sere kedele 

didapat 0,74%. Menurut syarat mutu SNI 

penyedap rasa kaldu  bubuk  SNI  01-4273-

1996, nilai maksimum kadar NaCl sebesar 

65%. Hasil penelitian ini sudah memenuhi 

syarat mutu SNI. Natrium klorida (NaCl) 

merupakan senyawa yang terdiri dari ion 

positif sisa basa dan ion negatif sisa asam. 

Unsur sodium dan chlor merupakan unsur 

yang terkandung dalam garam dapur yang 

dapat memberikan rasa asin sehingga 

digunakan sebagai bumbu penyedap pada 

masakan.  Garam mempunyai sifat 

bakteriostatik menghambat pertumbuhan 

bakteri. Disamping itu garam berfungsi 

sebagai pengawet karena dapat  sebagai 

penghambat selektif mikroba dan juga 

mampu mempengaruhi water activity 

sehingga dapat mengontrol pertumbuhan 

mikroba (Yusmita, 2017).  

Kadar Asam Glutamat 

Berdasarkan hasil penelitian kadar asam 

glutamat penyedap rasa sere kedele sebesar 

0,47% sedangkan  pada syarat mutu SNI 

tidak dianalisis. Asam glutamat merupakan 

faktor yang sangat penting pada penyedap 

rasa. Karena asam glutamat berfungsi 

memberikan rasa umami, menekan rasa 

pahit, sehingga mampu mengurangi hedonis 

negative konsumen dalam mengkonsumsi 

makanan. Asam glutamat merupakan salah 

satu dari asam amino alami yang banyak ada 

di bahan pangan, terutama bahan pangan 

tinggi protein (Kim, et al. 2015).  

 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                                 ISSN : 2527-8010 (Online) 
Putu Ari Sandhi Wipradnyadewi dkk./ Itepa 13 (4) 2024 835-843 
 

 840 

Total Kapang Khamir  

Berdasarkan hasil penelitian didapat 

bahwa total kapang khamir adalah 8,8 x 103 

CFU/g.  Hasil ini melebihi dari batas 

maksimum berdasarkan syarat mutu 

penyedap rasa kaldu  bubuk  SNI  01-4273-

1996 dengan   nilai   maksimal   untuk total 

kapang khamir maksimum sebesar  103 

sehingga belum memenuhi syarat mutu SNI. 

Hal ini kemungkinan terjadinya kontaminasi 

mikroba (Laluraa, et al. 2014).  

Total Mikroba 

Berdasarkan hasil penelitian didapat  

bahwa total mikroba adalah 7,7 x 104 CFU/g.  

Hasil tersebut melebihi dari batas 

maksimum berdasarkan syarat mutu 

penyedap rasa kaldu  bubuk  SNI  01-4273-

1996 dengan   nilai   maksimal   untuk total 

mikroba maksimum sebesar  104 sehingga 

penyedap rasa sere kedele belum memenuhi 

syarat mutu SNI. Hal ini kemungkinan 

terjadinya kontaminasi mikroba (Laluraa, et 

al. 2014).  

Total Coliform 

Berdasarkan hasil penelitian total 

coliform penyedap rasa sere kedele 

diperoleh nilai <3. Hasil ini sudah 

memenuhi syarat mutu SNI yakni nilai 

maksimum coliform yaitu  maksimum <3. 

Pengujian bakteri coliform untuk 

mengetahui ada tidaknya bakteri cemaran. 

Hal ini menunjukkan bahwa sanitasi dan 

proses pengolahan dalam keadaan yang 

cukup baik, sehingga tidak ditemukan 

bakteri pencemar di dalam produk (Syamsu 

dan Elsahida, 2018). Sere kedele sebagai 

penyedap rasa dibandingkan penyedap rasa 

kaldu bubuk menurut SNI 01-4273-1996 

memenuhi syarat mutu SNI yaitu kadar 

NaCl dan total coliform. 

Sifat Sensoris 

Nilai rata-rata sifat sensoris penyedap 

rasa sere kedele dibandingkan dengan 

penyedap rasa MSG merek ajinomoto dan 

tanpa penyedap rasa (kontrol) terhadap 

warna, aroma, rasa dan penerimaan 

keseluruhan kuah sup dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

Warna 

Pada Tabel 2 menunjukkan  nilai rata-

rata tingkat kebeningan terhadap warna kuah 

sup dengan skala nilai antara 0 (sangat 

keruh) sampai 10 (sangat bening), kuah sup 

dengan penyedap rasa sere kedele panelis 

memberikan nilai 5,00, kuah sup dengan 

penyedap rasa ajinomoto panelis 

memberikan nilai 8,60 dan tanpa penyedap 

rasa (kontrol) panelis memberikan nilai 8,47.  

Penyedap rasa sere kedele menghasilkan 

warna agak keruh karena mengandung 

kedelai. Tingkat kesukaan terhadap warna 

kuah sup dengan range  nilai antara 0 (sangat 

tidak suka) sampai 10 (sangat suka),  kuah 

sup dengan penyedap rasa sere kedele 

nilainya 5,27, kuah sup dengan penyedap 

rasa ajinomoto panelis memberikan nilai 

8,20 dan kuah sup tanpa penyedap rasa 

(kontrol) panelis memberikan nilai 6,07. 

Panelis memberikan nilai 5,27 diantara skala 

nilai 0 sampai 10 untuk penyedap rasa sere 
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kedele. Nilai ini menunjukkan penyedap rasa 

sere kedele masih disukai oleh panelis. 

Aroma 

  Nilai rata-rata tingkat kesukaan  

terhadap aroma kuah sup dengan skala nilai 

0 (sangat tidak suka) sampai 10 (sangat 

suka), kuah sup dengan penyedap rasa sere 

kedele panelis memberikan nilai 6,00, kuah 

sup dengan penyedap rasa ajinomoto 

nilainya 7,00 dan kuah sup tanpa penyedap 

rasa (kontrol) panelis memberikan nilai 5,87. 

Panelis memberikan nilai 6,00 diantara nilai 

0 sampai 10 untuk penyedap rasa sere 

kedele. Hal ini menunjukkan bahwa  

penyedap rasa sere kedele masih disukai 

oleh panelis. 

 

Tabel 2. Nilai rata-rata sensoris penyedap rasa sere kedele dibandingkan ajinomoto dan 
kontrol 

Kode Warna Aroma Rasa Penerimaan 
keseluruhan 

Tingkat 
Kebeningan 
* 

Tingkat 
kesukaan 
*** 

Tingkat 
kesukaan 
*** 

Tingkat 
kegurihan 
** 

Tingkat 
kesukaan 
*** 

Tingkat 
kesukaan 
*** 

Sere kedele 5,00 5,27 6,00 6,20 6,33 6,40 
Ajinomoto 8,60 8,20 7,00 8,13 7,80 7,33 
Kontrol 8,47 6,07 5,87 2,73 3,40 4,53 

Keterangan :  
*  = nilai 0 (sangat keruh) sampai 10 (sangat bening), **   = nilai 0 (sangat tidak gurih) sampai 10 
(sangat gurih), *** = nilai 0 (sangat tidak suka) sampai 10 (sangat suka). Kontrol = kuah sup tanpa 
penyedap rasa. 
 

 
Rasa 

Tingkat kegurihan terhadap rasa kuah 

sup dengan skala nilai 0 (sangat tidak gurih) 

sampai 10 (sangat gurih), nilai rata-rata yang 

diberikan panelis untuk, kuah sup dengan 

penyedap rasa sere kedele nilainya 6,20, 

kuah sup dengan penyedap rasa ajinomoto 

panelis memberikan nilai 8,13 dan kuah sup 

tanpa penyedap rasa (kontrol) nilainya 2,73.  

Rasa gurih pada penyedap rasa sere kedele 

disebabkan karena sere kedele mengandung 

asam glutamat sekitar 0,47%. Nilai rasa 

gurih penyedap rasa ajinomoto lebih tinggi 

daripada penyedap rasa sere kedele hal ini 

disebabkan oleh kandungan asam glutamat 

dari ajinomoto lebih tinggi dari penyedap 

rasa sere kedele. Komponen utama 

ajinomoto/MSG adalah 78,2% glutamat, 

yang merupakan salah satu asam amino 

pembentuk protein tubuh dan makanan 

(Kurtanty, et al. 2018). Sementara 

pembentukan rasa gurih juga dipengaruhi 

oleh keberadaan protein dan lemak (Nadia, 

et al. 2004).  Nilai rata-rata tingkat kesukaan 

terhadap rasa kuah sup, panelis memberikan 

nilai  untuk kuah sup dengan penyedap rasa 

sere kedele nilainya 6,33, kuah sup dengan 

penyedap rasa ajinomoto nilainya 7,80 dan 

kuah sup tanpa penyedap rasa (kontrol) 

nilainya 3,40. Penyedap rasa sere kedele 

ditambahkan ke kuah sup masih disukai oleh 

panelis. 
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Penerimaan Keseluruhan 

Nilai rata-rata tingkat kesukaan 

terhadap penerimaan keseluruhan kuah sup 

dengan skala nilai 0 (sangat tidak suka) 

sampai 10 (sangat suka),  kuah sup dengan 

penyedap rasa sere kedele nilai yang 

diberikan panelis 6,40, kuah sup dengan 

penyedap rasa ajinomoto nilai rata-ratanya 

7,33 dan kuah sup tanpa penyedap rasa 

(kontrol) nilainya 4,53. Hal ini menunjukkan 

penyedap rasa sere kedele panelis masih 

menyukai oleh panelis.  

Hasil sifat sensoris kuah sup dengan 

penyedap rasa sere kedele masih bisa 

diterima oleh panelis dengan nilai rata-rata 

untuk tingkat kebeningan dan tingkat 

kesukaan terhadap warna adalah 5 dan 5,27, 

aroma nilainya 6, tingkat kegurihan dan 

tingkat kesukaan terhadap rasa adalah 6,20 

dan 6,33 serta nilai rata-rata untuk tingkat 

kesukaan terhadap penerimaan keseluruhan 

adalah 6,40 dari skala nilai 0 sampai 10. 

Pengembangan sere kedele sebagai 

penyedap rasa alami perlu diperbaiki proses 

pembuatan agar memenuhi persyaratan 

sesuai dengan SNI 01-4273-1996 tentang 

penyedap rasa kaldu bubuk.  

 

KESIMPULAN 

Sere kedele sebagai penyedap rasa 

dengan penambahan Pediococcus 

acidilactici strain SKS 2.5.1 saat fermentasi 

ditinjau dari  SNI 01-4273-1996 memenuhi 

syarat mutu SNI untuk kadar NaCl dan total 

coliform sedangkan kadar air, kadar protein, 

total kapang khamir, total mikroba belum 

memenuhi syarat mutu SNI. Penerimaan 

panelis terhadap penyedap rasa sere kedele 

masih bisa diterima. Penerimaan panelis 

terhadap penyedap rasa sere kedele masih 

bisa diterima karena nilai rata-rata untuk 

tingkat kebeningan dan tingkat kesukaan 

terhadap warna adalah 5 dan 5,27, aroma 

nilainya 6, tingkat kegurihan dan tingkat 

kesukaan terhadap rasa adalah 6,20 dan 6,33 

serta nilai rata-rata untuk tingkat kesukaan 

terhadap penerimaan keseluruhan adalah 

6,40 dari skala nilai 0 sampai 10. 
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