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ANGGI SEPTIAN.  2023.  UJI ORGANOLEPTIK INSTAN KENCUR DENGAN 

BERBAGAI MACAM GULA (Kaempferia galanga L.). Penelitian ini dibawah bimbingan 

Ir. Jajuk Herawati, M. Kes dan Ir. Mochamad Thohiron, MP. 

 

 

ABSTRAK 
 

Instan atau bubuk merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah larut 

di air, praktis dalam penyajian dan memiliki luas permukaan yang besar. Penelitian ini 

bertujuan penelitian adalah Untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis pada uji 

organoleptik instan kencur dengan berbagai macam gula. Penelitian ini menggunakan 

metode Rancangan Acak Lengkap. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni – Febuari 

2024 di Laboratorium produksi fakultas pertanian wijaya kusuma Surabaya. Penelitian ini 

dilaksanakan dengan tiga perlakuan sumber gula (G) yaitu instan kencur gula pasir instan 

kencur gula merah, instan kencur gula aren. Dari hasil penelitain menunjukan bahwa 

macam gula berpengaruh pada penerimaan tingkat kemanisan panelis. (1) Uji 

Organoleptik: gula aren memiliki keunggulan terhadap aroma, gula merah memiliki nilai 

keunggulan terhadap tekstur, selanjutnya gula pasir memiliki keunggulan yang 

berdekatan dengan tampilan fisik terhadap warna. (2) Uji hedonik: gula pasir memiliki 

keunggulan terhadap warna dan tampilan fisik, selanjutnya gula merah memiliki 

keunggulan terhadap tektur, aroma dan rasa memiliki keunggulan yang saling berdekatan. 
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ANGGI SEPTIAN. 2023.  ORGANOLEPTIC TESTING OF INSTANT DEATH WITH 

VARIOUS TYPES OF SUGAR (Kaempferia galanga L.). This research was under the 

guidance of Ir. Jajuk Herawati, M. Kes and Ir. Mochamad Thohiron, MP. 

 

ABSTRACT 

Instant or powder is a processed food product in powder form, easily dissolved in air, practical 

to serve and has a large surface area. The aim of this study was to determine the panelists' level 

of preference for the organoleptic test of instant galangal with various kinds of sugar. This 

research used a Completely Randomized Design method. This research was carried out in June 

– Febuary 2024 at the Production Laboratory of the Wijaya Kusuma Faculty of Agriculture, 

Surabaya. This research was carried out with three treatments of sugar sources (G), namely 

instant kencur granulated sugar, instant kencur brown sugar, instant kencur palm sugar. The 

research results show that the type of sugar influences the panelists' level of acceptance of 

sweetness. (1) Organoleptic Test: palm sugar has an advantage in terms of aroma, brown sugar 

has an advantage in terms of texture, then granulated sugar has an advantage in terms of 

physical appearance in terms of color. (2) Hedonic test: granulated sugar has advantages 

regarding color and physical appearance, then brown sugar has advantages regarding texture, 

aroma and taste which have advantages that are close to each other. 

 

Keywords: Galangal, Sugar, Instant, Organoleptik 
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