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Abstract.  This study evaluated the effect of ginger addition on the physical
characteristics and sensory acceptance of cascara tea produced from Robusta coffee
pulp. Coffee pulp is an agricultural by-product that can be processed into a value-added
beverage product. Ginger was added to improve the sensory profile of cascara tea,
particularly aroma and taste. The study used a single-factor Completely Randomized
Design with six ginger concentrations, namely 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, and 30%
based on the weight of cascara. Each treatment was repeated three times. The observed
parameters included moisture content, specific gravity, sediment content, and sensory
acceptance. The results showed that ginger concentration significantly affected
moisture content, but did not significantly affect specific gravity and sediment content.
Sensory evaluation showed that the addition of 10% ginger produced the highest
acceptance score compared with other treatments. Excessive ginger concentration
tended to reduce panelist preference because the pungent ginger flavor became
dominant. Based on the observed physical and sensory characteristics, the addition of
10% ginger was considered the most acceptable formulation for cascara tea made from
Robusta coffee pulp. Further studies are required to analyze bioactive compounds,
antioxidant activity, microbial safety, and storage stability before the product can be
claimed as a functional beverage.
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1. Pendahuluan

Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan penting di Indonesia, baik dari sisi produksi,
perdagangan, maupun keterlibatan petani rakyat dalam rantai produksinya. Data Outlook Kopi 2023
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menunjukkan bahwa kopi robusta masih mendominasi produksi kopi Indonesia, dengan rata-rata
kontribusi sekitar 72,71% pada periode 2014-2023, sedangkan Lampung termasuk salah satu sentra
utama produksi robusta nasional (Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian, 2023). Publikasi BPS
juga menempatkan statistik kopi sebagai data nasional tahunan yang mencakup luas areal, produksi
menurut provinsi, status pengusahaan, serta ekspor-impor kopi (BPS, 2024).

Peningkatan aktivitas produksi dan pengolahan kopi tidak hanya menghasilkan biji kopi
sebagai produk utama, tetapi juga menghasilkan produk samping dalam jumlah besar, seperti kulit,
pulp, mucilage, parchment, dan silverskin. Esquivel dan Jiménez (2012) menjelaskan bahwa husk,
peel, dan pulp dapat mencapai hampir 45% dari bagian buah kopi, sehingga fraksi ini menjadi salah
satu hasil samping utama agroindustri kopi. Jika tidak dimanfaatkan secara tepat, produk samping
tersebut dapat menjadi beban lingkungan, tetapi pada saat yang sama juga berpotensi menjadi sumber
bahan bernilai tambah (Murthy & Madhava Naidu, 2012; Bondam et al., 2022).

Kulit dan pulp kopi tidak semestinya diperlakukan hanya sebagai limbah karena mengandung
senyawa bioaktif, terutama senyawa fenolik, kafein, flavonoid, dan komponen lain yang berpotensi
dimanfaatkan dalam produk pangan. Heeger et al. (2017) melaporkan bahwa pulp ceri kopi
mengandung total polifenol sekitar 4,9-9,2 mg GAE/g bahan kering, sedangkan minuman cascara
yang diuji mengandung kafein dan total polifenol dalam seduhan. Kajian Bondam et al. (2022) juga
menegaskan bahwa produk samping kopi, termasuk husk, pulp, parchment, dan silverskin,
merupakan sumber senyawa bioaktif yang berpotensi digunakan dalam pangan dan farmasi.

Salah satu bentuk pemanfaatan kulit atau pulp kopi adalah pengolahan menjadi cascara, yaitu
minuman seduhan dari kulit buah kopi kering. Heeger et al. (2017) mendefinisikan cascara sebagai
infusi dari pulp ceri kopi kering, sedangkan Abduh et al. (2023) menunjukkan bahwa kondisi
penyeduhan memengaruhi kandungan fenolik total, aktivitas antioksidan, dan karakter sensori
cascara. Hal ini menunjukkan bahwa kualitas cascara tidak hanya ditentukan oleh bahan baku, tetapi
juga oleh formulasi dan cara penyeduhan yang digunakan.

Di Indonesia, cascara masih memerlukan pengembangan dari sisi penerimaan konsumen
karena karakter rasa dan aromanya tidak selalu familier bagi konsumen umum. Studi Rahmawati et
al. (2025) pada cascara komersial dari beberapa lokasi di Indonesia menunjukkan bahwa kandungan
fenolik, flavonoid, vitamin C, antosianin, aktivitas antioksidan, dan penerimaan sensori bervariasi
antarproduk. Variasi tersebut memperlihatkan bahwa cascara memiliki potensi sebagai minuman
berbasis hasil samping kopi, tetapi kualitas dan penerimaannya masih perlu dikendalikan melalui
pemilihan bahan, formulasi, dan proses pengolahan yang tepat.

Salah satu bahan yang dapat digunakan untuk memperbaiki karakter sensori cascara adalah
jahe. Jahe mengandung komponen bioaktif seperti gingerol, shogaol, dan zingerone yang berkaitan
dengan karakter aroma, rasa pedas, serta potensi nutraseutikalnya (Garza-Cadena et al., 2023;
Maghraby et al., 2023). Selain berfungsi sebagai sumber aroma dan rasa khas, jahe juga banyak
digunakan dalam produk pangan dan minuman karena dapat memberikan sensasi hangat dan
meningkatkan kompleksitas cita rasa.

Penambahan jahe pada cascara perlu dikaji karena konsentrasi yang berbeda dapat
menghasilkan karakter fisik dan penerimaan sensori yang berbeda pula. Rozali et al. (2024)
melaporkan bahwa penambahan ekstrak jahe berpengaruh terhadap penerimaan panelis pada seduhan
cascara, sedangkan Sunarharum et al. (2023) menunjukkan bahwa formulasi cascara-jahe dan teknik
penyeduhan dapat memengaruhi karakteristik fisikokimia dan organoleptik cascara tea. Dengan
demikian, pemilihan konsentrasi jahe tidak dapat hanya didasarkan pada asumsi bahwa semakin
banyak jahe semakin baik, karena konsentrasi yang terlalu tinggi dapat menutupi karakter asli
cascara.

Berdasarkan wuraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh
penambahan jahe terhadap karakteristik fisik dan penerimaan sensori teh cascara berbahan kulit kopi
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robusta. Parameter yang diamati meliputi kadar air, berat jenis, kadar endapan, dan uji organoleptik,
sehingga hasil penelitian dapat digunakan sebagai dasar awal dalam menentukan formulasi cascara-
jahe yang paling diterima secara sensori. Klaim mengenai minuman fungsional, aktivitas
antioksidan, atau kandungan senyawa bioaktif tidak ditempatkan sebagai hasil utama penelitian ini
karena parameter tersebut belum diuji secara langsung.

2. Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Penanganan Pascapanen, Jurusan
Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Kegiatan penelitian meliputi persiapan
bahan, pembuatan sampel teh cascara dengan penambahan jahe, pengujian karakteristik fisik, uji
organoleptik, dan analisis data. Pengujian dilakukan secara bertahap mulai dari persiapan bahan
hingga pengolahan data hasil pengamatan.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan digital, cawan aluminium, oven
pengering, desikator, gelas ukur, gelas seduh, termometer, kompor, panci pemanas air, saringan,
wadah teh celup kosong, dan perangkat komputer untuk pengolahan data. Alat penunjang lain yang
digunakan adalah sendok sampel, nampan, label sampel, dan lembar penilaian organoleptik.

Bahan yang digunakan adalah kulit kopi robusta kering yang berasal dari Desa Tugu Sari,
Kecamatan Sumberjaya, Kabupaten Lampung Barat, Provinsi Lampung. Bahan tambahan yang
digunakan adalah bubuk jahe dan air seduh bersuhu 100°C. Kulit kopi yang digunakan dipilih dari
bahan yang telah dikeringkan, tidak berjamur, tidak berbau menyimpang, dan memiliki warna relatif
seragam.

2.1 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktor, yaitu konsentrasi penambahan
jahe. Terdapat enam taraf perlakuan, yaitu P1 = jahe 5% dari berat cascara, P2 = jahe 10% dari berat
cascara, P3 =jahe 15% dari berat cascara, P4 = jahe 20% dari berat cascara, P5 = jahe 25% dari berat
cascara, dan P6 = jahe 30% dari berat cascara. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga
diperoleh 18 satuan percobaan.

2.2 Pembuatan Sampel Teh Cascara Jahe

Kulit kopi robusta kering disortasi secara manual untuk memisahkan kotoran dan bagian bahan yang
tidak layak digunakan. Bahan yang telah disortasi kemudian ditimbang sebanyak 2 g untuk setiap
sampel. Bubuk jahe ditambahkan sesuai taraf perlakuan, yaitu 0,10 g pada P1, 0,20 g pada P2, 0,30
g pada P3, 0,40 g pada P4, 0,50 g pada P5, dan 0,60 g pada P6. Campuran cascara dan jahe kemudian
dimasukkan ke dalam kantung teh celup kosong dan diberi kode sampel.

Penyeduhan dilakukan menggunakan air bersuhu 100°C sebanyak 100 mL selama 5 menit.
Setelah proses penyeduhan selesai, sampel digunakan untuk pengujian berat jenis, kadar endapan,
dan uji organoleptik. Penggunaan volume air dan waktu penyeduhan yang sama pada seluruh
perlakuan bertujuan untuk memastikan bahwa perbedaan hasil terutama dipengaruhi oleh konsentrasi
jahe, bukan oleh perbedaan kondisi penyeduhan.

2.3 Parameter Pengamatan

2.3.1 Kadar Air

Pengukuran kadar air dilakukan menggunakan metode oven. Sampel sebanyak 5 g ditimbang sebagai
berat awal, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105 + 2°C hingga diperoleh berat relatif
konstan. Setelah pengeringan, sampel didinginkan dalam desikator dan ditimbang kembali sebagai
berat akhir. Nilai kadar air dihitung berdasarkan selisih berat sampel sebelum dan sesudah
pengeringan, kemudian dinyatakan dalam persen.
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Kadar air (%) =222 x 100 (1)
1

dimana W1 adalah berat sampel sebelum pengeringan (g), W2 adalah berat sampel setelah
pengeringan (g).

2.3.2 Berat Jenis

Berat jenis seduhan teh cascara jahe dihitung berdasarkan perbandingan massa seduhan terhadap
volume seduhan. Seduhan sampel dimasukkan ke dalam gelas ukur pada volume tertentu, kemudian
ditimbang. Berat jenis dihitung menggunakan rumus berikut:

massa sampel (g)

Berat jenis (%) - volume sampel (mL) (2)
2.3.3 Kadar Endapan

Kadar endapan diukur untuk mengetahui jumlah partikel tidak larut yang tersisa setelah proses
penyeduhan. Sampel seduhan didiamkan hingga terbentuk endapan, kemudian endapan dipisahkan
menggunakan saringan yang telah diketahui berat awalnya. Endapan yang diperoleh dikeringkan
hingga berat relatif konstan, kemudian ditimbang. Kadar endapan dihitung menggunakan rumus
berikut:

berat endapan
berat sampel

Kadar endapan (%) = x 100 3)

2.3.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap teh cascara jahe.
Parameter yang dinilai meliputi rasa, aroma, warna, dan tingkat kesukaan keseluruhan. Penilaian
dilakukan menggunakan skala hedonik 1-5, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak
suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka. Uji organoleptik dilakukan oleh 25 panelis tidak terlatih yang
telah diberi penjelasan singkat mengenai cara pengisian formulir penilaian. Sampel disajikan
menggunakan kode acak untuk mengurangi bias penilaian.

2.4 Analisis Data

Data kadar air, berat jenis, kadar endapan, dan skor organoleptik dianalisis menggunakan Analysis
of Variance (ANOVA) pada taraf 5%. Apabila hasil analisis menunjukkan pengaruh nyata, maka
dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Data disajikan dalam bentuk tabel
rerata, simpangan baku, dan notasi hasil uji lanjut. Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan
mempertimbangkan signifikansi hasil uji statistik dan penerimaan sensori panelis.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1 Kadar Air

Kadar air merupakan parameter penting dalam penilaian mutu produk teh kering karena berkaitan
dengan kestabilan bahan selama penyimpanan. Produk teh dan herbal kering bersifat higroskopis
sehingga mudah menyerap uap air dari lingkungan, terutama pada kondisi kelembapan relatif tinggi.
Ocieczek et al. (2023) menjelaskan bahwa higroskopisitas teh berhubungan dengan stabilitas
komponen mutu selama penyimpanan, sedangkan Srisuk et al. (2025) menegaskan bahwa proses
pengeringan pada daun teh bertujuan menurunkan kadar air dan aktivitas air sehingga mutu produk
lebih stabil. Dengan demikian, kadar air perlu dikendalikan agar produk tidak mudah mengalami
penurunan mutu fisik, perubahan aroma, dan risiko pertumbuhan mikroorganisme.
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan jahe memberikan pengaruh nyata
terhadap kadar air teh cascara. Rerata kadar air cenderung menurun seiring meningkatnya konsentrasi
jahe. Perlakuan P1 menghasilkan kadar air tertinggi, yaitu 9,84%, sedangkan P6 menghasilkan kadar
air terendah, yaitu 8,03%. Hasil ini menunjukkan bahwa perubahan proporsi bahan dalam formulasi
dapat memengaruhi kadar air akhir produk kering.

Tabel 1. Rerata kadar air teh cascara dengan penambahan jahe

Perlakuan Konsentrasi jahe Rerata kadar air (%) SD Notasi BNT
P1 5% 9,84 0,14 e
P2 10% 9,43 0,12 d
P3 15% 9,18 0,17 d
P4 20% 8,85 0,11 c
P5 25% 8,52 0,22 b
P6 30% 8,03 0,14 a

Penurunan kadar air pada perlakuan dengan konsentrasi jahe lebih tinggi diduga berkaitan
dengan perubahan komposisi bahan kering dalam campuran. Semakin tinggi proporsi jahe, semakin
besar kontribusi padatan kering dari jahe terhadap total campuran. Temuan ini sejalan dengan prinsip
formulasi produk herbal kering, yaitu perbedaan komposisi bahan dapat memengaruhi kadar air akhir
dan kestabilan produk selama penyimpanan (Ocieczek et al., 2023; Srisuk et al., 2025).

3.2 Berat Jenis
Berat jenis seduhan digunakan untuk melihat perubahan karakter fisik cairan akibat penambahan
jahe. Pada produk seduhan, berat jenis dapat dipengaruhi oleh jumlah komponen terlarut, padatan
tersuspensi, serta kondisi penyeduhan. Abduh et al. (2023) menunjukkan bahwa suhu dan waktu
penyeduhan dapat memengaruhi komponen terlarut pada cascara, sedangkan Sunarharum et al.
(2023) melaporkan bahwa rasio cascara-jahe dan teknik penyeduhan dapat memengaruhi
karakteristik fisikokimia cascara tea. Oleh karena itu, berat jenis tetap relevan diamati meskipun tidak
secara langsung menunjukkan kandungan senyawa tertentu.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan jahe tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap berat jenis seduhan teh cascara. Nilai F-hitung lebih kecil daripada F-tabel pada taraf 5%,
sehingga perbedaan rerata antarperlakuan tidak signifikan secara statistik.

Tabel 2. Rerata berat jenis seduhan teh cascara dengan penambahan jahe

Perlakuan Konsentrasi jahe Rerata berat jenis (g/mL) SD Keterangan
Pl 5% 0,9438 0,0717 ™
P2 10% 0,9951 0,0071 ™
P3 15% 0,9934 0,0028 ™N
P4 20% 0,9902 0,0040 ™
P5 25% 0,9886 0,0047 TN
P6 30% 0,9902 0,0000 ™

Nilai berat jenis antarperlakuan berada pada kisaran yang relatif berdekatan, terutama pada
perlakuan P2 hingga P6. Hal ini menunjukkan bahwa konsentrasi jahe 5—30% dari berat cascara
belum menghasilkan perubahan jumlah komponen terlarut yang cukup besar untuk mengubah berat
jenis secara nyata. Kondisi ini dapat terjadi karena seluruh perlakuan diseduh dengan volume air,
suhu, dan waktu yang sama, sehingga proses ekstraksi berlangsung dalam kondisi yang relatif
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seragam. Hasil ini menunjukkan bahwa berat jenis bukan parameter utama yang menentukan
perlakuan terbaik pada penelitian ini.

3.3 Kadar Endapan

Kadar endapan merupakan parameter yang berkaitan dengan jumlah partikel tidak larut dalam
seduhan. Endapan pada minuman teh dapat terbentuk dari partikel halus bahan, serat, polisakarida,
protein, kafein, dan senyawa fenolik yang berinteraksi selama proses penyeduhan dan pendinginan.
Han et al. (2025) menjelaskan bahwa sedimen pada minuman teh dapat terbentuk melalui interaksi
komponen kimia seduhan dan memengaruhi penampakan produk. Pada seduhan cascara-jahe,
endapan berpotensi berasal dari partikel halus cascara, serat jahe, dan komponen tidak larut yang
lolos dari kantung teh celup.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan jahe tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap kadar endapan teh cascara. Meskipun secara rerata kadar endapan cenderung meningkat
pada perlakuan dengan konsentrasi jahe lebih tinggi, perbedaan tersebut tidak signifikan secara
statistik.

Tabel 3. Rerata kadar endapan seduhan teh cascara dengan penambahan jahe

Perlakuan Konsentrasi jahe Rerata kadar endapan (%) SD Keterangan
P1 5% 0,48 0,01 TN
P2 10% 0,50 0,00 ™N
P3 15% 0,65 0,27 TN
P4 20% 0,65 0,27 ™N
P5 25% 0,82 0,28 N
P6 30% 0,98 0,00 N

Peningkatan kadar endapan pada perlakuan P5 dan P6 dapat disebabkan oleh meningkatnya
jumlah bahan padat dalam formulasi. Namun, karena hasil ANOVA menunjukkan tidak berbeda
nyata, kecenderungan tersebut tidak dapat disimpulkan sebagai pengaruh dari konsentrasi jahe.
Secara statistik penambahan jahe sampai 30% belum terbukti mengubah kadar endapan secara
signifikan.

Hasil ini berbeda dari dugaan awal bahwa penambahan jahe yang lebih tinggi akan selalu
meningkatkan endapan secara signifikan. Kemungkinan penyebabnya adalah ukuran partikel bahan
yang relatif seragam, penggunaan kantung teh celup, serta kondisi penyeduhan yang sama pada
seluruh perlakuan.

3.4 Uji Organoleptik
Uji organoleptik merupakan parameter penting karena produk minuman tidak hanya dinilai dari
karakter fisiknya, tetapi juga dari penerimaan konsumen terhadap rasa, aroma, warna, dan kesukaan
keseluruhan. Pada minuman cascara, karakter rasa asam-segar dan aroma khas kulit kopi dapat
menjadi keunggulan sekaligus keterbatasan jika tidak sesuai dengan preferensi konsumen. Abduh et
al. (2023) menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai cascara tanpa penambahan bahan tertentu
karena memberikan kesan rasa yang lebih segar dan asam. Sementara itu, Rozali et al. (2024)
melaporkan bahwa penambahan ekstrak jahe dapat memperbaiki mutu sensori seduhan cascara.
Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan P2, yaitu penambahan jahe 10%,
memperoleh skor tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Perlakuan ini menunjukkan bahwa
penambahan jahe dalam jumlah sedang dapat memperbaiki karakter sensori cascara tanpa menutupi
karakter rasa bahan utama.
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Tabel 4. Rerata skor organoleptik teh cascara dengan penambahan jahe

Perlakuan Konsentrasi jahe Rerata skor organoleptik Notasi BNT
P1 5% 4,100 d
P2 10% 4,400 f
P3 15% 4,150 e
P4 20% 3,975 c
P5 25% 3,900 b
P6 30% 3,575 a

Perlakuan P2 menghasilkan skor tertinggi, sedangkan P6 menghasilkan skor terendah. Hal ini
menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi jahe tidak selalu meningkatkan penerimaan panelis.
Pada konsentrasi rendah, jahe berperan memperkuat aroma dan memberikan sensasi hangat yang
dapat meningkatkan daya terima. Namun pada konsentrasi tinggi, rasa pedas dan aroma kuat jahe
kemungkinan menjadi terlalu dominan sehingga menutupi karakter cascara. Maghraby et al. (2023)
menjelaskan bahwa gingerol dan shogaol merupakan komponen utama jahe yang berkontribusi
terhadap karakter pungent atau pedas. Oleh karena itu, konsentrasi jahe yang terlalu tinggi dapat
menurunkan keseimbangan rasa pada produk seduhan.

Hasil ini sejalan dengan Sunarharum et al. (2023), yang menunjukkan bahwa formulasi
cascara-jahe memengaruhi karakteristik organoleptik cascara tea. Rozali et al. (2024) juga
melaporkan bahwa penambahan jahe dapat meningkatkan mutu sensori cascara, tetapi tingkat
penambahannya tetap perlu dikendalikan. Dengan demikian, perlakuan P2 dapat dianggap sebagai
formulasi yang paling seimbang karena mampu memberikan karakter jahe tanpa menghilangkan
identitas rasa cascara.

3.5 Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dalam penelitian ini tidak hanya didasarkan pada satu parameter, tetapi
mempertimbangkan hasil karakteristik fisik dan penerimaan sensori secara bersamaan. Parameter
kadar air menunjukkan perbedaan nyata antarperlakuan, sedangkan berat jenis dan kadar endapan
tidak menunjukkan perbedaan nyata. Oleh karena itu, parameter sensori menjadi dasar paling kuat
dalam menentukan perlakuan terbaik, karena tujuan utama formulasi cascara-jahe adalah
menghasilkan produk seduhan yang dapat diterima panelis.

Berdasarkan skor organoleptik, perlakuan P2 dengan penambahan jahe 10% merupakan
perlakuan terbaik. Perlakuan ini menghasilkan skor tertinggi dan menunjukkan keseimbangan antara
karakter cascara dan jahe. Formulasi dengan jahe lebih tinggi tidak otomatis lebih baik karena dapat
menghasilkan rasa pedas yang dominan. Dengan demikian, penambahan jahe 10% dapat
direkomendasikan sebagai formulasi awal teh cascara-jahe, tetapi klaim sebagai minuman fungsional
tetap memerlukan pengujian tambahan seperti total fenol, aktivitas antioksidan, keamanan
mikrobiologis, dan daya simpan.

4. Kesimpulan

Penambahan jahe pada teh cascara berbahan kulit kopi robusta memberikan pengaruh signifikan
terhadap kadar air, tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap berat jenis dan kadar endapan. Rerata
kadar air menurun seiring meningkatnya konsentrasi jahe, dari 9,84% pada P1 menjadi 8,03% pada
P6. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan penambahan jahe 10% menghasilkan skor
penerimaan tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Konsentrasi tersebut dinilai mampu
memberikan keseimbangan antara karakter rasa cascara dan aroma jahe. Sebaliknya, penambahan
jahe pada konsentrasi lebih tinggi cenderung menurunkan penerimaan panelis karena karakter jahe

Mukti et al,, 2026 m



J. Agricultural Biosystem Engineering Vol. 5 No. 2

menjadi lebih dominan. Dengan demikian, perlakuan P2 atau penambahan jahe 10% dapat
direkomendasikan sebagai formulasi terbaik berdasarkan penerimaan sensori dan karakteristik fisik
yang diamati dalam penelitian ini.
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