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 Local seafood-based snacks have gained increasing 
popularity in Indonesia, yet their quality and safety 
assessments remain limited. Kupang krispi, a deep-fried 
mussel-based product produced by UD. Bunda Foods, 
represents a novel snack innovation that necessitates 
standardized evaluation. This study aimed to assess the 
sensory quality and microbiological safety of kupang krispi 
based on the Indonesian National Standard (SNI) 8272:2016. 
A descriptive quantitative approach was applied using two 
main analyses: sensory testing and total plate count (TPC). 
Sensory evaluation was conducted on two variants—Original 
and Spicy—covering attributes of color, aroma, texture, and 
taste using a 9-point hedonic scale by semi-trained panelists. 
Results indicated that both variants failed to meet the 
minimum sensory quality thresholds, with aroma receiving 
the lowest scores. The Spicy variant showed a marginally 
higher taste score (mean = 6.1) compared to Original (mean 
= 5.8), but both remained below the acceptable level of 7. 
Microbiological analysis showed TPC values ranging from 
3.7×10³ to 4.5×10³ CFU/g, well below the maximum limit of 
1×10⁵ CFU/g as set by the standard, indicating that the 
products are microbiologically safe for consumption. In 
conclusion, while the product is microbiologically compliant, 
sensory improvements are necessary through recipe 
reformulation and process enhancement. 
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PENDAHULUAN 
Industri makanan memainkan peran yang sangat strategis dalam perekonomian 

global, di mana kualitas produk menjadi faktor utama dalam menentukan keberhasilan 
di pasar. Dua aspek penting dalam penilaian kualitas produk pangan adalah mutu 
sensoris dan keamanan mikrobiologis. Analisis sensoris berfokus pada penilaian atribut 
organoleptik seperti rasa, aroma, tekstur, dan penampilan, yang memengaruhi 
penerimaan konsumen secara langsung (Puértolas et al., 2023). Penilaian sensoris 
melalui skala hedonik digunakan untuk mengukur kesukaan konsumen secara 
sistematis dan menunjukkan bahwa persepsi sensoris secara signifikan memengaruhi 
preferensi produk (Sharma et al., 2025). Selain itu, evaluasi sensoris membantu 
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produsen untuk mengidentifikasi kekuatan dan kelemahan produknya, serta 
memberikan dasar untuk perbaikan mutu dan inovasi produk (Akusu et al., 2020). 

Di sisi lain, keamanan mikrobiologis produk pangan, yang diukur melalui 
parameter angka lempeng total (ALT), juga menjadi indikator utama dalam menjamin 
kelayakan konsumsi suatu produk. Oleh karena itu, pengendalian ALT secara rutin 
sangat penting untuk memastikan produk aman dikonsumsi dan sesuai dengan standar 
keamanan pangan yang berlaku (Amin et al., 2025). Pemantauan dan pengendalian 
mikrobiologis yang terstruktur juga berperan untuk meminimalkan risiko kerusakan 
produk serta mencegah penyakit yang dapat ditularkan melalui makanan (Liuet al., 
2022). 

Penelitian sebelumnya dalam bidang pengolahan produk perikanan umumnya 
masih membahas aspek mutu sensoris dan mikrobiologis secara terpisah, tanpa 
pendekatan evaluatif yang terpadu. Produk “tea-flavored fish” dan menganalisis 
perubahan parameter sensoris serta mikrobiologis, namun kedua aspek tersebut dikaji 
secara individual tanpa integrasi dalam kesimpulan mutu produk secara keseluruhan 
(Wang et al., 2025). Produk olahan rendah lemak berbasis ikan dan menilai total 
mikroba serta atribut sensoris secara terpisah, tanpa menjelaskan keterkaitan atau 
pengaruh satu terhadap yang lain (Chanshotikul et al., 2025). Sistem pengasapan ikan 
tradisional dan modern dibandingkan berdasarkan hasil uji sensoris dan mikrobiologis, 
namun kedua analisis dipisahkan dalam pembahasan dan tidak digunakan sebagai 
kerangka integratif (Asamoah et al., 2025). Ketiga studi ini menunjukkan bahwa kajian 
mengenai mutu produk hasil perikanan masih cenderung memisahkan antara evaluasi 
organoleptik dan keamanan mikrobiologis, padahal integrasi keduanya penting untuk 
menghasilkan penilaian mutu yang lebih holistik dan aplikatif di industri pangan. 
Produk ini, seperti halnya makanan ringan berbasis laut lainnya, memiliki tantangan 
tersendiri dalam menjaga kualitas sensoris dan keamanan pangan secara bersamaan. 
Bagi pelaku industri kecil dan menengah (UMKM), ketidaksesuaian mutu produk 
terhadap standar dapat menurunkan persepsi konsumen, menghambat daya saing, serta 
meningkatkan risiko kesehatan akibat konsumsi yang tidak aman. Oleh karena itu, 
integrasi antara evaluasi mutu sensoris dan parameter mikrobiologis menjadi sangat 
penting dalam menjamin kualitas dan keberterimaan produk di pasar. 

Kebaruan dari penelitian ini terletak pada pendekatan integratif antara evaluasi 
sensoris dan keamanan mikrobiologis terhadap produk lokal, kupang krispi  yang belum 
banyak diteliti dalam konteks UMKM pangan di Indonesia. Studi ini tidak hanya 
memberikan gambaran komprehensif mengenai kesesuaian mutu produk terhadap SNI 
8272:2016, tetapi juga menyumbang wawasan praktis untuk peningkatan mutu produk 
olahan seafood skala kecil. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kualitas sensoris dan keamanan 
mikrobiologis produk kupang krispi produksi UD. Bunda Foods. Hasil dari penelitian ini 
diharapkan dapat menjadi acuan untuk peningkatan mutu produk, pengembangan 
strategi pemasaran, serta meningkatkan kesadaran produsen dan konsumen tentang 
pentingnya kualitas dan keamanan pangan 
 

METODE PENELITIAN 
Penelitian ini menggunakan pendekatan studi deskriptif kuantitatif yang 

bertujuan untuk mengevaluasi mutu sensoris dan keamanan mikrobiologis produk 
kupang krispi dari UD. Bunda Foods, dengan mengacu pada standar SNI 8272:2016. 
Penelitian dilaksanakan pada bulan April–Mei 2025 di tiga lokasi, yaitu: (1) proses 
produksi di UD. Bunda Foods (Sidoarjo), (2) uji sensoris di Laboratorium Hasil Pertanian 
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Universitas Yudharta Pasuruan, dan (3) uji mikrobiologis (ALT) di UPT PMP2KP 
Surabaya. 

Penelitian ini menggunakan sejumlah peralatan laboratorium untuk mendukung 
analisis sensoris dan mikrobiologis. Peralatan yang digunakan meliputi ruang uji 
sensoris yang terkontrol untuk meminimalkan bias lingkungan, formulir evaluasi 
sensoris yang disusun berdasarkan skala hedonik 1–9, serta peralatan laboratorium 
mikrobiologi seperti timbangan analitik untuk penimbangan bahan secara presisi, 
autoklaf untuk sterilisasi alat dan media menggunakan tekanan 121°C selama 15 menit, 
dan Laminar Air Flow (LAF) yang berfungsi menciptakan area kerja steril saat proses 
inokulasi sampel mikrobiologis. 

Bahan yang digunakan dalam uji mikrobiologis meliputi berbagai media dan 
larutan pendukung yang sesuai dengan standar pengujian Angka Lempeng Total (ALT). 
Media yang digunakan antara lain Plate Count Agar  (PCA) yang berfungsi untuk 
menumbuhkan mikroorganisme aerob mesofilik, yaitu kelompok bakteri indikator 
umum kebersihan pangan. Selain itu, digunakan juga Tryptic Soy Agar (TSA) dan 
Nutrient Agar (NA) sebagai media alternatif untuk pertumbuhan bakteri non-spesifik, 
serta peptone water sebagai pengencer awal dalam proses serial dilution. Mineral oil 
digunakan dalam beberapa prosedur sebagai lapisan pelindung untuk mencegah 
kontaminasi silang selama inkubasi. Air yang digunakan adalah aquades steril, yang 
disiapkan khusus untuk menjaga kemurnian media dan larutan selama proses uji. 

Semua alat dan media disterilkan menggunakan autoklaf pada suhu 121°C selama 
15 menit, untuk memastikan tidak ada kontaminan sebelum proses inokulasi dimulai. 
Proses inokulasi dan penanaman sampel dilakukan di dalam LAF untuk menciptakan 
lingkungan kerja yang steril. Seluruh prosedur pengujian mengacu pada protokol 
laboratorium mikrobiologi pangan guna menjamin validitas hasil serta menjaga 
keamanan dan akurasi selama analisis mikrobiologis. 
- Variabel bebas : Varian produk (Original dan Pedas)  
- Variabel terikat : Nilai sensoris dan angka lempeng total  
- Variabel kontrol : Metode pengujian, kondisi lingkungan uji 
 

Data sensoris dikumpulkan melalui skala hedonik 1–9 oleh Sebanyak 25 panelis 
semi-terlatih dilibatkan dalam uji sensoris terhadap produk kupang krispi. Panelis 
dikategorikan sebagai semi-terlatih berdasarkan kriteria: (1) tidak memiliki riwayat 
gangguan penciuman atau pengecapan, sehingga mampu merespons rangsangan 
sensoris secara normal, dan (2) pernah mengikuti pelatihan dasar sensoris, baik melalui 
kegiatan praktikum, pelatihan internal laboratorium, maupun pelatihan akademik, yang 
mencakup pengenalan atribut warna, aroma, tekstur, dan rasa serta penggunaan skala 
hedonik. 

Analisis data dilakukan secara deskriptif kuantitatif (Ikerismawati et al., 2023), 
dan hasilnya dibandingkan dengan batas minimum sensoris dan maksimum ALT sesuai 
standar SNI 8272:2016. Data disajikan dalam bentuk tabel dan grafik untuk 
memudahkan interpretasi. 
 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Analisis Sensoris 

  Evaluasi sensoris dilakukan terhadap dua varian produk Kupang Krispi, yaitu 
Original dan Pedas, berdasarkan empat atribut utama: warna, aroma, tekstur, dan rasa. 
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Penilaian menggunakan skala hedonik 1–9 oleh 25 panelis semi-terlatih. Sesuai dengan 
SNI 8272:2016, ambang batas minimal kelulusan mutu sensoris untuk setiap atribut 
ditetapkan pada skor ≥ 7. 

Tabel 1 menyajikan ringkasan nilai rata-rata sensoris masing-masing atribut dari 
dua varian Kupang Krispi, dibandingkan dengan ambang batas minimal kelulusan 
menurut SNI 8272:2016. Berdasarkan data tersebut, dapat diketahui bahwa seluruh 
atribut pada kedua varian belum mencapai skor minimal yang disyaratkan, dengan 
atribut aroma memperoleh skor terendah secara konsisten. Meskipun varian Pedas 
menunjukkan skor rasa sedikit lebih tinggi dibandingkan varian Original, keduanya 
tetap berada di bawah nilai ambang kelulusan. Hasil ini mengindikasikan perlunya 
reformulasi resep dan peningkatan proses produksi untuk meningkatkan mutu sensoris 
produk secara keseluruhan. 

 

Tabel 1. Nilai rata-rata sensoris 
Produk Warna Aroma Tekstur Rasa Lulus SNI (≥ 7) 

Kupang Krispi Original 5,36 4,76 6,48 5,60 Tidak Lulus 
Kupang Krispi Pedas 5,68 5,16 6,44 6,64 Tidak Lulus 

 
SNI 8272:2016 menetapkan nilai minimum 7,0 per atribut sensoris. Nilai rata-

rata < 7,0 menunjukkan produk belum memenuhi standar mutu sensoris. 
 

Kupang Krispi Original 
Hasil evaluasi sensoris terhadap varian Original menunjukkan bahwa skor 

tertinggi diperoleh pada atribut warna, dengan rata-rata mendekati nilai ambang batas 
kelulusan. Warna produk tampak cukup seragam dan menarik secara visual, meskipun 
belum sepenuhnya memenuhi standar SNI. Stabilitas warna yang seragam seperti ini 
juga dilaporkan dalam produk seafood olahan lain. Warna merupakan atribut pertama 
yang memengaruhi persepsi konsumen terhadap kualitas produk seafood (Gokoglu, 
2020). 
 

Warna 
Pada atribut warna varian Original, diperoleh varians sebesar 2,21 dengan jumlah 

kuadrat selisih (JKS) sebesar 52,94. Standar deviasi yang relatif rendah mengindikasikan 
bahwa persepsi warna di antara panelis cenderung seragam, menandakan konsistensi 
visual produk. Hal ini mendukung temuan bahwa warna merupakan satu-satunya 
atribut yang mendekati ambang batas kelulusan SNI, meskipun belum sepenuhnya 
memenuhi nilai minimal 7. Warna merupakan indikator awal penerimaan konsumen 
terhadap produk makanan, dan memiliki pengaruh signifikan dalam menarik perhatian 
(Gokoglu, 2020). Konsistensi dalam persepsi warna sering kali menunjukkan proses 
produksi yang stabil (Amin & Nasser, 2025). warna yang seragam juga menjadi 
indikator kematangan produk laut selama pengeringan atau penggorengan. Stabilitas 
warna sangat bergantung pada metode pemanasan dan keberadaan pigmen alami 
seperti astaxanthin, yang mudah terdegradasi pada suhu tinggi (Hong et al., 2021). 
Selain itu, proses pengeringan bertekanan rendah yang dikontrol dapat membantu 
mempertahankan warna alami produk seafood (Van Nguyen et al., 2022), dan teknologi 
infrared-assisted drying dilaporkan efektif menjaga intensitas warna bahan pangan laut 
(Jia et al., 2021). 

 

Aroma 
Nilai kuadrat selisih sebesar 92,92, varians 3,87, dan standar deviasi 1,97 

mengindikasikan variasi tinggi dalam persepsi aroma. Nilai standar deviasi yang tinggi 
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pada atribut tertentu, seperti aroma atau rasa, menunjukkan adanya ketidaksesuaian 
persepsi antar panelis. Hal ini menandakan bahwa tingkat penerimaan terhadap atribut 
tersebut sangat bervariasi di antara responden, yang dapat disebabkan oleh beberapa 
faktor teknis maupun subjektif. Salah satu penyebab umum adalah ketidakkonsistenan 
dalam formulasi atau distribusi bumbu, yang mengakibatkan ketidaksamaan intensitas 
aroma atau rasa pada setiap unit sampel yang diuji (Taladrid et al., 2020). Selain itu, 
teknik pengolahan yang kurang seragam, seperti variasi dalam waktu penggorengan 
atau suhu, juga dapat menyebabkan perbedaan tekstur dan cita rasa yang signifikan, 
sehingga memperbesar variasi skor panelis (Zhang et al., 2024). Faktor lain yang 
berkontribusi terhadap standar deviasi tinggi adalah sensitivitas indera yang berbeda 
antar panelis, terutama jika tidak seluruh panelis memiliki tingkat pelatihan atau 
pengalaman yang sama dalam mengevaluasi atribut sensoris tertentu (Ryland et al., 
2024). Aroma merupakan parameter yang sangat dipengaruhi oleh volatilitas senyawa 
dan pengalaman subjektif panelis. Produk seafood seperti kupang sangat rentan 
terhadap perbedaan aroma akibat metode pengolahan dan penyimpanan (Akusu et al., 
2020). Penghargaan terhadap cita rasa seafood tidak hanya dipengaruhi oleh sensasi 
fisik semata, tetapi juga oleh kerangka psikologis, sosial, dan budaya yang 
melatarbelakangi konsumen (Collier et al., 2024). Penilaian aroma yang bervariasi juga 
mencerminkan perlunya evaluasi formulasi bumbu dan proses pengeringan (Puértolas 
et al., 2023). aroma seafood sangat dipengaruhi oleh senyawa volatil seperti aldehid, 
keton, dan asam lemak bebas. Variabilitas senyawa volatil meningkat ketika 
penyimpanan tidak terkendali (Zhuang et al., 2021). Aroma amis dipicu oleh 
dekomposisi protein menjadi senyawa sulfur, yang dapat ditekan dengan pengolahan 
dan penyimpanan yang tepat (Roy et al., 2024). Penggunaan bahan penutup aroma 
berbasis herbal juga disarankan untuk menyeimbangkan bau amis tanpa menghilangkan 
ciri khas produk laut (Lin et al., 2022). 

 
Tekstur 

Dengan jumlah kuadrat selisih sebesar 65,79, varians 2,74 dan standar deviasi 1,66, 
penilaian tekstur tergolong konsisten. Konsistensi ini menunjukkan bahwa metode 
produksi menghasilkan tekstur yang stabil (Amin & Nasser, 2025). Penelitian 
menunjukkan bahwa kondisi fisiologis dan biokimia dari ikan kering seperti golden 
pompano dipengaruhi oleh puasa, yang menyebabkan perubahan signifikan pada 
tekstur otot. Hal ini berimplikasi langsung pada persepsi kualitas oleh konsumen, 
terutama dalam bentuk produk kering di mana tekstur menjadi indikator utama mutu 
produk (Ren et al., 2025). Tekstur seafood kering sangat dipengaruhi oleh kadar air 
akhir dan suhu pemrosesan. Kontrol kelembapan sangat menentukan kekeringan dan 
kerenyahan (Van Nguyen et al., 2022). Penambahan pengemulsi nabati juga dapat 
meningkatkan kohesi struktural produk krispi (Roobab et al., 2022). Sementara itu, 
rezim pengeringan bertahap terbukti menghasilkan struktur yang lebih seragam dan 
mengurangi variabilitas persepsi sensoris (Baptista et al., 2020). 

 

Rasa 
Rasa memiliki jumlah kuadrat selisih tertinggi (106,90), varians 4,45, dan standar 

deviasi 2,11, menunjukkan perbedaan persepsi signifikan antar panelis. Rasa 
merupakan elemen paling subjektif karena dipengaruhi oleh pengalaman, preferensi 
budaya, dan sensitivitas indera pengecap (Puértolas et al., 2023). Variasi ini 
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menunjukkan bahwa formulasi rasa belum sepenuhnya memenuhi ekspektasi umum 
(Liu et al., 2022). Selain itu, rasa yang tidak konsisten dapat menghambat loyalitas 
konsumen meskipun warna dan tekstur diterima (Akusu et al., 2020). persepsi rasa 
berfluktuasi tergantung distribusi asam amino bebas (glutamat, alanin), senyawa 
umami, dan sisa rasa amis. Senyawa 5'-IMP dan glutamat sangat memengaruhi persepsi 
umami seafood (Roy et al., 2024). Penambahan natural enhancers berbasis fermentasi 
dapat menyeimbangkan rasa dasar makanan laut (Chen et al., 2023). Selain itu, aditif 
rasa alami dari protein nabati seperti ragi juga menunjukkan potensi sebagai 
penyeimbang profil rasa seafood olahan (Rezende et al., 2022). 

 

Kupang Krispi Pedas 
Warna 

Jumlah kuadrat selisih 48,50 dengan varians 2,02 dan standar deviasi 1,42 
menunjukkan bahwa persepsi warna panelis cukup seragam. Warna merah atau cokelat 
khas produk pedas dapat memberikan kesan visual yang menarik, meningkatkan 
persepsi rasa bahkan sebelum dicicipi (Gokoglu, 2020). Stabilitas warna juga 
menunjukkan keberhasilan teknik pengeringan dan pencampuran bumbu (Amin & 
Nasser, 2025). Warna merah/cokelat khas produk pedas meningkatkan ekspektasi 
sensoris terhadap intensitas rasa. Warna bumbu pedas berperan sebagai isyarat 
perseptual yang mempengaruhi ekspektasi sebelum konsumsi (Rezende et al., 2022). 
Pigmen dari rempah seperti paprika dan cabai cenderung stabil pada suhu kering, 
sehingga efektif mempertahankan daya tarik visual selama penyimpanan (Hong et al., 
2021). 

 

Aroma 
Nilai kuadrat selisih sebesar 73,94, varians 3,08 dan standar deviasi 1,75 

menunjukkan adanya variasi dalam persepsi aroma. Penggunaan bumbu seperti cabai 
dan jintan menghasilkan variasi signifikan dalam senyawa volatil utama yang 
membentuk karakter aroma khas daging panggang, seperti furfural, nonanal, dan 
pyrazine (Yao et al., 2024). Beberapa panelis mungkin lebih sensitif terhadap bau amis 
seafood yang belum sepenuhnya tertutup oleh rempah (Akusu et al., 2020). Oleh karena 
itu, penyempurnaan formula bumbu menjadi penting (Puértolas et al., 2023). rempah-
rempah seperti capsaicin dan minyak atsiri terbukti dapat menutupi bau amis, namun 
sensitivitas individu terhadap senyawa volatil tetap menghasilkan penilaian yang 
beragam (Lin et al., 2022). Campuran aldehid dan senyawa sulfur dari bahan baku laut 
seringkali bersaing dengan komponen aroma bumbu, yang memengaruhi kesan akhir 
(Zhuang et al., 2021). Kombinasi ekstrak herbal dengan bumbu rempah juga terbukti 
mampu menghasilkan profil aroma kompleks yang lebih disukai konsumen (Chen et al., 
2023). 

 
Tekstur 

Jumlah kuadrat selisih sebesar 73,11, varians 3,05, dan standar deviasi 1,75 
mengindikasikan ketidakkonsistenan dalam persepsi tekstur antar panelis. Variasi ini 
bisa berasal dari ketidakhomogenan tingkat penggorengan atau ketebalan produk 
(Amin & Nasser, 2025). Persepsi kerenyahan “crispness” sangat bergantung pada sinyal 
sensoris dan dipandang oleh konsumen sebagai indikator kualitas dan kesegaran, 
terutama dalam produk gorengan (Voong et al., 2019). kerenyahan merupakan indikator 
penting kualitas produk krispi. Kelembapan akhir ≤10% mendukung tekstur renyah dan 
umur simpan panjang (Baptista et al., 2020). Distribusi ketebalan produk memengaruhi 
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persepsi tekstur antar panelis (Van Nguyen et al., 2022). Proses pengeringan dua tahap 
juga terbukti mengurangi variasi tekstur dan meningkatkan kekompakan lapisan luar 
(Jia et al., 2021). 

 
Rasa 

Dengan kuadrat selisih 85,50, varians 3,56 dan standar deviasi 1,89, rasa 

menunjukkan tingkat variasi paling tinggi di antara parameter lainnya. Produk pedas 

sering kali menimbulkan polaritas dalam preferensi—ada yang menyukai rasa kuat, ada 

yang menganggap terlalu dominan (Liu et al., 2022). Ketidakseimbangan antara rasa 

pedas dan cita rasa seafood dapat menyebabkan persepsi rasa tidak konsisten 

(Puértolas et al., 2023). Formulasi ulang dengan uji preferensi konsumen dapat 

membantu menemukan titik keseimbangan ideal (Akusu et al., 2020). flavor enhancer 

alami seperti ekstrak jamur, yis, atau kecap fermentasi terbukti menstabilkan persepsi 

rasa pedas dan rasa seafood dasar (Chen et al., 2023). Keseimbangan antara pedas dan 

rasa umami penting untuk meningkatkan kesukaan konsumen lintas budaya (Roy et al., 

2024). Formulasi kombinasi bumbu dengan profil rasa kompleks dari bahan nabati juga 

berhasil menciptakan rasa yang konsisten pada produk seafood olahan (Rezende et al., 

2022). 

Berikut adalah histogram perbandingan nilai rata-rata sensoris produk Kupang 
Krispi Original dan Pedas terhadap batas minimum SNI 8272:2016 (nilai 7,0 per 
atribut). Histogram ini menunjukkan bahwa semua atribut dari kedua varian masih 
berada di bawah standar yang ditetapkan, terutama pada aspek aroma dan warna. 
Varian pedas sedikit lebih unggul pada atribut rasa, tetapi tetap belum memenuhi 
standar. Pada atribut rasa, varian Pedas memperoleh skor rata-rata sebesar 6,64, lebih 
tinggi dibandingkan varian Original yang hanya mencapai 5,60. Meskipun menunjukkan 
tingkat penerimaan yang lebih baik, skor ini masih berada di bawah nilai minimum 7,0 
sebagaimana ditetapkan dalam SNI 8272:2016. Hasil ini menunjukkan perlunya 
formulasi ulang pada komposisi bumbu atau teknik pengolahan rasa guna meningkatkan 
daya terima konsumen terhadap produk. Perbaikan ini dapat mencakup penyesuaian 
kadar rempah, keseimbangan rasa gurih-pedas, atau penggunaan bahan penambah cita 
rasa alami yang sesuai dengan preferensi target pasar. 

Pengujian mutu sensoris pada produk olahan Kupang Krispi (varian Original dan 
Pedas) dilakukan dengan menilai empat atribut utama, yaitu warna, aroma, tekstur, dan 
rasa. Penilaian ini mengacu pada SNI 8272:2016, yang menetapkan bahwa setiap atribut 
sensoris harus memperoleh nilai minimal 7,0 dari seluruh panelis. Hal ini berarti setiap 
atribut harus mencapai batas minimal tersebut, bukan berdasarkan rata-rata nilai total, 
agar produk dapat dinyatakan lulus uji sensoris. 

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa kedua 
varian produk kupang krispi, baik Original maupun Pedas, belum memenuhi 
persyaratan mutu sensoris yang ditetapkan dalam SNI 8272:2016. Hal ini terlihat dari 
nilai rata-rata atribut sensoris yang masih berada di bawah batas minimum yang 
disyaratkan, yaitu 7,0 per atribut. Beberapa aspek sensoris yang perlu mendapat 
perhatian lebih lanjut dan menjadi fokus perbaikan antara lain: 

 Aroma: Peningkatan melalui penggunaan bahan baku segar, pengolahan higienis, 
dan penambahan rempah/flavor alami. 
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 Warna: Perbaikan dengan teknik pengeringan atau penggorengan yang lebih 
konsisten dan pemilihan bahan baku berkualitas. 

 Tekstur: Pengaturan kadar air dan lama pengeringan untuk mendapatkan hasil 
yang lebih kering dan getas. 

 Rasa: Penyesuaian formula dan keseimbangan bumbu untuk mencapai rasa yang 
lebih khas. 

Dengan memperhatikan aspek-aspek di atas dan melakukan perbaikan yang tepat, 
kualitas produk Kupang Krispi dapat ditingkatkan, sehingga memenuhi standar sensoris 
yang ditetapkan oleh SNI 8272:2016 dan meningkatkan daya tarik produk di pasar. 

 
 

Gambar 1. Nilai rata-rata atribut sensoris produk Kupang Krispi varian Original dan Pedas dibandingkan 
dengan ambang batas minimal kelulusan mutu sensoris berdasarkan SNI 8272:2016 (≥ 7,0).) 

 
 
2. Angka Lempeng Total (ALT) 

Data tabel 2, menyajikan hasil uji mikrobiologi untuk produk Kupang Krispi Pedas 
dan Kupang Krispi Original, dengan fokus pada parameter uji ALT Aerob. Hasil yang 
ditampilkan mencakup jumlah koloni bakteri aerob yang dihitung dalam satuan Cfu/g, 
yang memberikan informasi penting mengenai kualitas mikrobiologis dari kedua 
produk tersebut. 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Sensoris Kupang Krispi Original dan Pedas 
No. Parameter Uji Hasil Satuan 

1. Produk Kupang Krispi pedas 
 ALT Aerob 4.4 x 103 Cfu/g 

4.0 x 103 Cfu/g 
4.2 x 103 Cfu/g 
4.1 x 103 Cfu/g 

2. Produk Kupang Krispi Original 
 ALT Aerob 4.5 x 103 Cfu/g 

4.2 x 103 Cfu/g 
3.7 x 103 Cfu/g 
3.9 x 103 Cfu/g 

           (Sumber: LHA UPT PMP2KP Surabaya) 

 
Data tabel 3, menyajikan hasil uji mikrobiologi untuk produk Kupang Krispi 

Pedas dan Kupang Krispi Original, yang mencakup nilai uji dari empat varian produk 
(U1, U2, U3, U4) serta rerata jumlah koloni bakteri aerob dalam satuan CFU/g. Hasil ini 



 

JURNAL BIOSILAMPARI: JURNAL BIOLOGI ISSN: Print 2622-4275  – Online  2622-7770 

 

ANALISIS SENSORIS DAN ANGKA LEMPENG TOTAL......                                                                                 197 

dibandingkan dengan standar yang ditetapkan dalam SNI 8272:2016, yang 
menunjukkan bahwa kedua produk memenuhi kriteria keamanan mikrobiologis yang 
ditetapkan. 

 

Tabel 3. Perbandingan Nilai ALT dengan Batas SNI 8272:2016 
Varian Produk U1 U2 U3 U4 Rerata SNI 8272:2016 Ket. 

Kupang Krispi Pedas 4.4 4.0 4.2 4.1 4.175 10⁵ CFU/g Sesuai 

Kupang Krispi Original 4.5 4.2 3.7 3.9 4.075 10⁵ CFU/g Sesuai 

(Sumber: Olahan Data) 

 
Gambar 2 menampilkan hasil uji ALT (Angka Lempeng Total) untuk produk 

Kupang Krispi varian Original dan Pedas dibandingkan dengan batas maksimum yang 
ditetapkan oleh SNI 8272:2016, yaitu 1 × 10⁵ CFU/g. Seluruh nilai ALT dari kedua varian 
masih jauh di bawah batas ambang yang diizinkan, sehingga secara mikrobiologis, 
produk ini memenuhi syarat keamanan pangan menurut SNI.  

 
 

Gambar 2.  ALT Kupang Krispi dan SNI 8272:2016 
 

Mutu dan keamanan pangan pada produk olahan perikanan seperti kerupuk ikan, 
udang, dan moluska sangat bergantung pada penerapan standar mikrobiologis yang 
ketat. Standar Nasional Indonesia (SNI 8272:2016) menetapkan sejumlah parameter 
mikrobiologis yang wajib dipenuhi oleh produsen, salah satunya adalah Angka Lempeng 
Total (ALT).  Angka Lempeng Total (ALT) telah terbukti menjadi indikator yang efektif 
dalam menilai kondisi sanitasi dan kebersihan pada fasilitas pengolahan daging, serta 
menjadi parameter penting dalam sistem HACCP untuk mengontrol keamanan pangan 
(Hong et al., 2022). Nilai ALT yang tinggi dapat mengindikasikan potensi kontaminasi 
silang, penggunaan bahan baku tercemar, atau proses penyimpanan yang tidak memadai 
(Akusu et al., 2020). Dalam konteks produk seafood seperti moluska dan kerang, ALT 
sangat berpengaruh terhadap umur simpan dan keamanan konsumsi (Amin & Nasser, 
2025). Oleh karena itu, pengawasan dan pengujian mikrobiologis secara berkala 
merupakan langkah preventif penting dalam industri olahan hasil perikanan (Liu et al., 
2022). 
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Penerapan metode pengolahan dan pengujian yang sesuai standar Codex menjadi 
sangat penting untuk menilai kesesuaian mikrobiologis produk laut seperti kerang, Plate 
count digunakan untuk mengevaluasi efektivitas keamanan proses (Rubini et al., 2023). 
Hasil analisis jika dibandingkan dengan persyaratan SNI: 
Jika dibandingkan dengan persyaratan SNI: 
1. Seluruh nilai ALT dari kedua produk berada di bawah batas  (10⁴ CFU/g). 
2. Tidak ada satu pun nilai yang mendekati atau melampaui batas M (10⁵ CFU/g). 
3. Artinya, secara kualitatif dan kuantitatif, kedua varian produk Kupang Krispi 

memenuhi persyaratan cemaran mikroba sesuai SNI 8272:2016. Hal ini 
menunjukkan bahwa produk telah melalui proses pengolahan yang baik, 
menggunakan bahan baku yang higienis, dan dikemas dengan cara yang mampu 
mencegah kontaminasi mikroorganisme. 

Berdasarkan hasil uji Angka Lempeng Total (ALT) dan ketentuan dalam SNI 
8272:2016, baik varian Kupang Krispi Original maupun Kupang Krispi Pedas 
menunjukkan nilai ALT yang berkisar antara 3,7×10³ hingga 4,5×10³ CFU/g. Nilai ini 
berada jauh di bawah batas maksimum yang ditetapkan, yaitu 1×10⁵ CFU/g, sehingga 
produk dinyatakan memenuhi persyaratan keamanan mikrobiologis dan layak edar dari 
aspek cemaran mikroba. Temuan ini sejalan dengan hasil studi oleh Akusu et al., (2020), 
yang melaporkan tingkat cemaran mikroba yang rendah pada produk seafood kering 
yang diolah melalui prosedur higienis. Hal ini menunjukkan bahwa proses produksi 
yang diterapkan oleh UD. Bunda Foods telah memenuhi prinsip sanitasi yang baik 
(GMP). 

Secara umum, meskipun kupang krispi telah memenuhi standar keamanan 
mikrobiologis dan layak untuk dikonsumsi, mutu sensoris masih menjadi aspek yang 
memerlukan perhatian lebih lanjut, terutama pada atribut aroma dan rasa yang belum 
memenuhi ambang batas standar mutu SNI 8272:2016. Perlu dilakukan reformulasi 
pada bahan dan teknik pengolahan untuk meningkatkan daya terima produk oleh 
konsumen. Di sisi lain, pemeliharaan kualitas higienitas proses produksi tetap harus 
dijaga untuk memastikan keamanan produk dalam jangka panjang. Dengan demikian, 
integrasi antara perbaikan sensoris dan pengendalian mutu mikrobiologis merupakan 
kunci strategis dalam meningkatkan daya saing kupang krispi di pasar lokal maupun 
regional. 
 
SIMPULAN 

Kupang krispi, baik varian Original maupun Pedas, belum memenuhi ambang batas 
minimal penerimaan sensoris berdasarkan SNI 8272:2016, khususnya pada atribut 
aroma dan warna, meskipun varian Pedas menunjukkan tingkat penerimaan yang lebih 
baik pada rasa dan tekstur. Di sisi lain, kedua varian terbukti aman untuk dikonsumsi 
secara mikrobiologis, dengan nilai ALT jauh di bawah batas maksimum yang ditetapkan. 
Temuan ini menekankan perlunya perbaikan kualitas sensoris, khususnya melalui 
penggunaan bahan yang lebih segar serta pengolahan yang lebih konsisten dan 
terstandar. Optimalisasi teknik pengeringan dan penggorengan juga disarankan untuk 
meningkatkan keseragaman mutu. Penelitian lanjutan direkomendasikan untuk 
mengembangkan formulasi bumbu dan penambah cita rasa guna meningkatkan daya 
terima konsumen terhadap produk. 
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