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ABSTRACT  
This study aimed to determine the effect of pandan leaf formulation on organoleptic characteristics, nutritional adequacy, 
proximate analysis, and quality changes during the storage of ready-to-eat packaged kasoami products. The research used 
a completely randomized design (CRD) consisting of four treatments and three replications: D0 (100%: 0%), D1 (98%: 2%), 
D2 (96%: 4%), and D3 (94%: 6%). The data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) and further tested with 
Duncan's multiple range test (DMRT) at a 95% confidence level. The results show that the selected treatment was D2 (pandan 
leaf kasoami). Based on proximate analysis, the selected kasoami product on day 0 and day 30 showed a decrease in moisture 
content by 1.27%, an increase in ash content by 0.06%, an increase in fat content by 0.04%, a decrease in protein content by 
0.63%, an increase in carbohydrate content by 1.77%, and an increase in fiber content by 2.25%. The calculation of nutritional 
adequacy showed that the control treatment D0 contributed more energy and carbohydrates compared to the best treatment 
D2. After 30 days of storage, the moisture content decreased by 45.40%. TPC testing revealed no microbial presence, pH 
remained stable at 4.0, no fungal growth occurred, and descriptive and hedonic aroma tests scored 3.0 (no difference from 
the initial aroma), color scored 3.0 (no difference from the initial color), and texture scored 3.0 (no difference from the initial 
texture). 
 
Keywords: Nutritional adequacy, quality change, packaged ready-to-eat kasoami, pandan leaf. 

 

ABSTRAK 
            Tujuan penelitian ini Mengetahui pengaruh formulasi daun pandan terhadap karakteristik organoleptik, angka 
kecukupan gizi, analisis proksimat dan perubahan mutu selama penyimpanan produk kasoami siap saji berkemasan. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 jenis perlakuan dan 3 kali ulangan yaitu D0 
(100% : 0%), D1 (98% : 2%), D2 (96% : 4%), D3 (94% : 6%). Data di analisis menggunakan analysis of variance (ANOVA) dan 
uji lanjut Duncan Multiplate Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terpilih 
yaitu perlakuan D2 (kasoami daun pandan). Berdasarkan analisis proksimat produk kasoami terpilih pada hari ke-0 dan hari ke-
30 memiliki kadar air 1,27% menurun, kadar abu 0,06% meningkat, kadar lemak 0,04% meningkat, kadar protein 0,63% 
menurun, kadar karbohidrat 1,77% meningkat, kadar serat 2,25% meningkat. Hasil perhitungan Angka kecukupan gizi 
perlakuan kontrol D0 menyumbang energi dan karbohidrat lebih besar dibandingkan perlakuan terbaik D2. Penyimpanan 
selama 30 hari pada parameter kadar air mengalami penurunan menjadi 45,40%. Uji TPC tidak terdapat mikroba, uji pH tetap 
4,0 pertumbuhan jamur tidak ada, parameter aroma deskriptif dan hedonik memperoleh skor 3,0 (tidak ada perbedaan dengan 
aroma awal) dan 4,0 (Suka), warna 3,0 (tidak ada perbedaan dengan warna awal) dan tekstur 3,0 (tidak ada perbedaan 
dengan tekstur awal). 

 
Kata kunci: AKG, Perubahan Mutu, Kasoami siap saji berkemasan, Daun pandan. 
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PENDAHULUAN 

Ubi kayu (Manihot esculenta grantz) merupakan tanaman yang banyak memiliki kelebihan, misalnya saja pada 

saat cadangan makanan (padi-padian) mengalami kekurangan, ubi kayu masih dapat diandalkan sebagai sumber 

bahan pengganti karena tahan terhadap kekurangan air (Imran et al., 2014). Ubi kayu jika diolah dapat 

meningkatkan keawetan dan nilai jual yang tinggi Salah satu olahan ubi kayu yaitu kasoami. Kasoami merupakan 

makanan tradisional populer di masyarakat Sulawesi Tenggara, khususnya wilayah Kesultanan Buton pada masa 

lampau (Kabupaten Wakatobi, Kota Baubau, Kabupaten Muna, dan Kabupaten Bombana) dan masyarakat Buton 

yang tersebar di kepulauan nusantara saat ini (Wardana dan Muzuna, 2022). Makanan ini terbuat dari tepung ubi 

kayu yang diolah menjadi kaopi. Kasoami dikonsumsi dengan ikan atau juga daging ayam. Wahyuni (2017) 

melaporkan bahwa kasoami lebih unggul dibandingkan dengan nasi, dikarenakan kasoami terbuat dari ubi kayu 

yang mengandung banyak serat serta beberapa zat gizi lain terkandung didalamnya sehingga jika 

mengonsumsinya memberikan rasa kenyang lebih lama, Namun daya simpannya yang relatif singkat dan 

aromanya yang kurang diminati oleh masyarakat. 

Pandan wangi (Pandanus amaryllifolius) termasuk jenis tumbuhan monokotil dari famili Pandanceae, yang 

sering dimanfaatkan daunnya sebagai pemberi aroma dan pewarna hijau pada makanan, yang mempunyai 

kandungan alkaloid, saponin, flavanoid, tannin dan polifenol bertindak sebagai anti mikroba yang dapat menekan 

pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan Eschericha coli (Mardiyaningsih dan Aini, 2014). Kandungan 

senyawa dari alkaloid, saponin, flavanoid, tannin dan polifenol berfungsi sebagai antioksidan alami. Polifenol adalah 

senyawa dari turunan fenol yang mempunyai aktivitas sebagai antioksidan. Antioksidan dari phenolic berperan 

dalam penyerapan radikal bebas. Selain itu daun pandan pada makanan juga berfungsi untuk meningkatkan cita 

rasa (Margaretta et al., 2011). 

Berdasarkan hasil Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Hendriani (2022) pendugaan umur simpan pada 

kasoami instan dengan penambahan daun pandan menggunakan metode pengeringan Fluidized Bed Dryer 

memperoleh umur simpan selama 91 hari RH 84% dan suhu 270C. Daun pandan mengandung senyawa 

antioksidan yang tinggi namun dari hasil penelitiannya menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan masuk dalam 

kategori sangat lemah. Hal ini diduga pengaruh proses pengeringan pada pembuatan kasoami. 

Sterilisasi pada makanan sangat berguna untuk memperpanjang umur simpan karena pada proses sterilisasi 

menghancurgkan mikroba pembusuk dan patogen, selain itu dapat membuat produk menjadi cukup masak, tekstur 

dan cita rasa sesuai dengan yang diinginkan kemudian kemudahan konsumsinya lebih bagus karena masih dalam 

keadaan basah dibandingkan dengan metode pengeringan yang harus di kukus lagi ketika akan dikonsumsi 

(Nurhikmat et al., 2014). Istilah sterilisasi didesain untuk membunuh atau menghilangkan mikroorganisme, 

sterilisasi biasanya dilakukan pada suhu yang tinggi 121◦C (Darsan et al., 2019). Kasoami memiliki umur simpan 
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yang singkat dengan adanya penambahan daun pandan tidaklah cukup untuk memperpanjang umur simpan pada 

kasoami maka dari itu perlu disterilisasi terlebih dahulu. 

Beberapa hasil penelitian sebelumnya mengenai sterilisasi pada produk yang dapat memperpanjang umur 

simpan yaitu pada penelitian yang dilakukan oleh pachira et al. (2021) mengenai sterilisasi pacri nanas 

menggunakan kemasan retort pouch hasil penelitiannya menunjukkan bahwa proses sterilisasi dapat 

memperpanjang umur simpan produk, perlakuan sterilisasi terbaik untuk pacri nanas dalam retort pouch yaitu pada 

15 menit. Kurniadi et al. (2019) melaporkan proses sterilisasi dapat memperpanjang umur simpan nasi goreng pada 

suhu penyimpanan 30◦C dengan lama waktu penyimpanan yaitu 247,78 hari atau 8,25 bulan. Berdasarkan latar 

belakang tersebut membuat penulis tertarik untuk melakukan penelitian mengenai produk kasoami dengan 

formulasi daun pandan (Pandanus amaryllifolius) melalui metode sterilisasi produk. Dari hasil penelitian produk 

kasoami daun pandan diharapkan dapat menghasilkan produk kasoami yang masa simpannya lebih lama serta 

siap saji.  

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas bahan utama dan bahan kimia untuk analisis. Bahan 

utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kaopi (hasil perasan ubi kayu yang telah dikeluarkan airnya) dan 

daun pandan (Pandanus amaryllifolius). Bahan kimia untuk analisis yaitu Aquades, H2SO4 (Merck), alcohol (Merck), 

NaOH (Merck), N-Hexan (Merck), reagen biuret (Merck), media TSB (Trypticase Soy Broth) (Merck). 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Kasoami dengan Formulasi Daun Pandan 

Pertama-tama Kaopi dihancurkan/diremas. Daun pandan yang sudah dipotong kecil-kecil dicampur ke 

dalam kaopi dan dimasukkan ke dalam cetakan dengan berat 37 g, panjang 8 cm, lebar 6 cm dan tinggi 5 cm. 

Kemudian dilakukan pengukusan dengan menggunakan panci kukusan selama 15 menit. 

Pengemasan vakum (Hendartini dan Human, 2006) 

Kasoami yang telah dikukus selanjutnya akan dimasukkan kedalam kemasan retorc pouch aluminum foil 

dengan ketebalan 105 µm, tinggi 19 cm dan lebar 13 cm. Selanjutnya, dilakukan pengemasan vakum dengan 

tekanan 1,33 Kpa untuk mengeluarkan oksigen dalam kemasan. 

Sterilisasi Kasoami (Saragih et al., 2021) 

Kasoami yang telah dikemas vakum selanjutnya disterilisasi menggunakan panci retort suhu 110◦C selama 

30 menit.  
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Analisis Proksimat  

Analisis proksimat yaitua nanlisis kadar air menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar 

abu menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar lemak menggunakan metode ekstraksi soxhlet 

(AOAC, 2005), kadar protein menggunakan metode Kjeldahl (AOAC, 2005), kadar karbohidrat menggunakan 

metode perhitungan by difference dan kadar serat menggunakan metodegravimetric (AOAC, 1984). 

Angka Kecukupan Gizi (BPOM No 9 Tahun 2016) 

Tahapan awal yang dilakukan dalam perhitungan AKG yaitu dengan menetapkan target konsumen. Pada 

penelitian ini menetapkan target konsumen bagi pria dewasa (19-49 tahun). Selanjutnya, dilakukan perhitungan 

nilai zat gizi per takaran saji produk. Asumsi takaran saji yang digunakan adalah 100 g. Setelah mendapatkan hasil 

nilai gizi per takaran saji selanjutnya dilakukan perhitungan presentase Angka Kecukupan Gizi. Acuan label gizi 

pria dewasa mengikuti rekomendasi dari Depkes ditetapkan sebesar 2550-2650 Kkal per hari. 

Perubahan Mutu Selama Penyimpanan 

Perubahan mutu produk kasoami dilakukan dengan pengukuran kadar air, nilai pH setiap 5 hari sekalii dan 

analisis nilai total plate count (TPC), pengukuran kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar 

serat kasar pada hari ke-0 dan hari ke-30 serta pengamatan pertumbuhan jamur selama 30 hari setiap 5 hari sekali 

oleh 10 panelis. 

Uji Total Plate Count (TPC) (Rizki et al., 2022) 

Media yang digunakan dalam uji ini yaitu media TSB (Trypticase Soy Broth) yang diinokulasi sampell 

dengan metode spread plate. Sampel di haluskan dengan alu dan mortal steril lalu pengenceran sampel dilakukan 

dengan cara mencampurkan 1 gram kasoami dan 9 mL larutan aquades steril. Kemudian, dituang ke dalam tabung 

reaksi sehingga menjadi pengenceran 10-1, dari pengenceran 10-1 diambil 1 mL dan dimasukkan ke dalam tabung 

reaksi yang berisi 9 mL aquades steril, menjadi pengenceran 10-2 dan seterusnya hingga pengenceran 10-4. 

Pengenceran yang dikehendaki diambil sebanyak 0,2 mL dengan menggunakan mikropipet dan dimasukkan ke 

cawan petri yang telah berisi media tumbuh kemudian diratakan menggunakan batang L lalu cawan petri diinkubasi 

dengan posisi cawan petri terbalik selama 48 jam pada suhu 300C. 

Rancangan Penelitian 

           Penelitian ini dilakukan dalam 2 tahap. Pada tahap pertama di uji 4 formulasi dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Empat perlakuan tersebut dilakukan uji organoleptik sehingga didapatkan 

perlakuan terpilih atau yang paling disukai dilakukan uji proksimat dan AKG. Tahap kedua dilakukan uji TPC dan 

penyimpanan untuk mengetahui perubahan mutu, uji pH serta pengamatan pertumbuhan jamur. Pengujian tersebut 

dilakukan dengan 3 kali ulangan.  
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Analisis Data 

Data hasil penilaian organoleptik dianalisis menggunakan analisis of variance (ANOVA). Penilaian 

organoleptik yang berpengaruh nyata terhadap variable pengamatan, dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (α=0,05). Untuk mengetahui perbedaan nilai proksimat perlakuan 

terbaik kasoami dengan formulasi daun pandan dan kontrol (tanpa daun pandan) digunakan analisis data 

perbandingan menggunakan uji T. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Nilai Gizi Produk Kasoami Siap Saji Berkemasan Ke-0 dan Hari ke-30 

Tabel 1 kandungan proksimat produk kasoami siap saji berkemasan hari ke-0 dan kandungan proksimat 

produk kasoami siap saji berkemasan hari ke-30 perlakuan kontrol (D0) dan perlakuan terpilih (D2). Berdasarkan 

hasil analisis kandungan gizi kasoami daun pandan lebih tinggi dibandingkan kasoami tanpa daun pandan.     

Tabel 1. Kandungan proksimat produk kasoami daun pandan siap saji berkemasan hari ke-0 dan hari ke-30 

Penyimpanan Variabel Pengamatan 
Perlakuan  

Uji T 
D0 D2 

Hari ke-0 

Kadar Air (%bb) 42,17 ± 0,95 46,64 ± 0,84 * 

Kadar Abu (%bb) 1,49 ± 0,06 1,50 ± 0,08 tn 

Kadar Lemak (%bb) 1,06 ± 0,02 1,21 ± 0,05 * 

Kadar Protein (%bb) 5,48 ± 0,31 7,33 ± 0,40  * 

Kadar Karbohidrat (%bb) 49,80 ± 1,15 43,32 ± 0,45 * 

Kadar Serat Kasar (%bb) 5,51 ± 0,30 4,70 ± 0,11 * 

Hari ke-30 

Kadar Air (%bb) 40,56 ± 0,94  45,40 ± 0,77     * 

Kadar Abu (%bb) 1,55 ± 0,04 1,56 ± 0,10     tn 

Kadar Lemak (%bb) 1,09 ± 0,02 1,25 ± 0,05      * 

Kadar Protein (%bb) 6,56 ± 0,55 6,70 ± 0,83     tn 

Kadar Karbohidrat (%bb) 50,25 ± 0,92 45,09 ± 0,43     * 

Kadar Serat Kasar (%bb) 5,78 ± 0,15 6,95 ± 0,36     * 

Keterangan : D0 = kaopi, D2 = kaopi dan daun pandan, * = Berbeda nyata pada taraf signifikan (p<0.05), tn = tidak 

berbeda nyata (p>0.05)  

Kadar air  

Berdasarkan Tabel 1 kadar air kasoami perlakuan D2 pada hari ke-0 sebesar 46,64% bb dan hari ke-30 

sebesar 45,40% bb sedangkan kadar air kasoami kontrol pada hari ke-0 sebesar 42,17 % bb dan hari ke-30 sebesar 

40,56% bb. Kadar air perlakuan terbaik (D2) hari ke-0 dan hari ke-30 setelah dilakukan uji T menunjukan berbeda 

nyata dibandingkan kontrol (D0). Kadar air perlakuan D2 lebih tinggi dibandingkan perlakuan D0. dikarenakan kadar 

air daun pandan pada kasoami tinggi dibandingkan kasoami tanpa daun pandan. Sehingga semakin banyak 
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ditambahkan daun pandan maka kadar airnya akan semakin tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian Wahab et at. 

(2017) menyatakan bahwa kadar air dalam 100 g daun pandan yaitu sebesar 81,74 g. Agustia et al. (2018) 

mengenai tiwul instan dengan substitusi tepung koro pedang dan susu skim menyatakan bahwa kadar air yang 

terkandung semakin meningkat, disebabkan semakin besarnya tepung koro pedang dan susu skim yang 

disubstitusikan pada produk. 

Kadar abu 

Berdasarkan hasil penelitian, kadar abu produk kasoami siap saji berkemasan perlakuan kontrol pada hari 

ke-0 sebesar 1,49%bb dan hari ke-30 sebesar 1,55% bb. Sedangkan perlakuan terbaik hari ke-0 sebesar 1,50%bb 

dan hari ke-30 sebesar 1,56% bb. Kadar abu kedua perlakuan hari ke-0 dan hari ke-30 setelah dilakukan uji T 

berbeda tidak nyata dibandingkan kontrol (D0). Penambahan daun pandan dalam kasoami tidak mempengaruhi 

kadar abu karena ubi yang digunakan masing-masing kasoami berasal dari ubi kayu yang sama sehingga tidak 

ada perbedaan signifikan antara kasoami kontrol (D0) dan perlakuan terpilih (D2). (Wibowo, 2019) menyatakan 

kadar abu tergantung pada jenis bahan, waktu dan suhu serta cara pengabuan yang digunakan serta semakin 

rendah komponen non mineral yang terkandung dalam bahan akan semakin meningkat persen abu relative 

terhadap bahan.  

Kadar lemak 

Berdasarkan hasil penelitian, kadar lemak produk kasoami hari ke-0 perlakuan D0 (tanpa daun pandan) 

sebesar 1,06%bb dan hari ke-30 sebesar 1,09% bb. Sedangkan pada perlakuan D2 (kasoami daun pandan) hari 

ke-0 sebesar 1,21%bb dan hari ke-30 sebesar 1,25% bb. kadar lemak kedua sampel hari ke-0 dan hari ke-30 

setelah dilakukan uji T berbeda nyata. Kadar lemak perlakuan D2 lebih tinggi dari kontrol D0 disebabkan adanya 

penambahan daun pandan pada produk kasoami. Menurut penelitian (Silalahi, 2018) daun pandan memiliki 

kandungan lemak sebanyak 0,59%, Selain itu daun pandan juga mengandung minyak atsiri, sehingga jika semakin 

banyak penambahan daun pandan maka akan mempengaruhi kadar lemaknya.  

Kadar Protein  

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein kasoami kontrol (D0) hari ke-0 memiliki 

kadar protein sebesar 5,48%bb dan hari ke-30 sebesar 6,56% bb. Sedangkan kasoami daun pandan (D2) hari ke-

0 memiliki kadar protein sebesar 7,33%bb dan hari ke-30 sebesar 6,70% bb. Berdasarkan hasil uji T perbandingan 

antara kasoami kontrol dan kasoami daun pandan hari ke-0 menyatakan berbeda nyata. Sedangkan pada hari ke-

30 berbeda tidak nyata. Hal ini disebabkan karena adanya penambahan daun pandan pada produk kasoami 

sehingga mempengaruhi kadar proteinnya dibandingkan kontrol tanpa penambahan daun pandan. Berdasarkan 

penelitian (Pilat, 2021) daun pandan memiliki kandungan protein sebanyak 3,15% sedangkan ubi kayu memiliki 

kandungan protein sebanyak 1,4. Miyanto dan Yuwono (2014) dalam Muchtar (2020) menyatakan bahwa 
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perubahan kandungan protein yang semakin rendah seiring lamanya penyimpanan disebabkan oleh penguraian 

rangkaian ikatan protein.  

Kadar Karbohidrat  

 Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar karbohidrat kasoami siap saji berkemasan perlakuan kontrol 

(D0) hari ke-0 sebesar 49,80 %bb dan hari ke-30 sebesar 50,25% bb. Sedangkan pada perlakuan terbaik (D2) hari 

ke-0 43,32% bb dan hari ke-30 sebesar 45,09% bb. Berdasarkan hasil uji T perbandingan antara kasoami kontrol 

dan kasoami daun pandan hari ke-0 berbeda nyata. Peningkatan karbohidrat disebabkan kandungan lain. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh (Arbani, 2021) menyatakan semakin tinggi kadar abu, kadar lemak 

atau protein maka nilai karbohidratnya akan meningkat. Menurut nurkhayatun dan kanetro (2018), kadar 

karbohidrat yang dihitung berdasarkan by different dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain, semakin rendah 

komponen nutrisi lain maka kadar karbohidratnya akan semakin rendah. Komponen lain yang mempengaruhi 

besarnya kandungan karbohidrat diantaranya kandungan protein, lemak, air dan abu. 

Kadar serat kasar 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar serat kasoami perlakuan D0 (tanpa daun pandan) hari ke-0 

sebesar 5,51%bb dan hari ke-30 sebesar 5,78%bb. pada perlakuan D2 (kasoami daun pandan) hari ke-0 sebesar 

4,70%bb dan hari ke-30 sebesar 6,95%bb. Berdasarkan hasil uji T kadar serat perlakuan D2 dan perlakuan D0 hari 

ke-0 berbeda. Kadar serat perlakuan D0 (tanpa daun pandan) lebih tinggi dibandingkan perlakuan terbaik D2 

(kasoami daun pandan) hal tersebut dikarenakan oleh proses pengukusan yang menyebabkan kadar serat pada 

perlakuan D2 rendah. Menurut (Saroh et al. 2019) dalam (Utama et al. 2022) salah satu proses pengolahan yang 

dapat menurunkan kadar serat bahan pangan adalah proses pemanasan karena terjadi pemecahan serat pangan 

terutama selulose menjadi rantai-rantai monosakarida. 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) Produk Kasoami Siap Saji Berkemasan Hari Ke-0 dan Hari Ke-30 

Berdasarkan Tabel 3a dan 3b diperoleh informasi bahwa perlakuan D0 (tanpa daun pandan) memenuhi 

kebutuhan energi dan karbohidrat lebih besar dibandingakn perlakuan D2 (kasoami daun pandan).  

Hal ini dikarenakan perlakuan D0 memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi. 

Menurut (Amelia, 2014) Energi adalah salah satu hasil metabolisme karbohidrat, lemak dan protein. Jadi, 

semakin tinggi kandungan karbohidrat, lemak dan protein yang terkandung dalam produk maka akan semakin tinggi 

pula kalori yang diperoleh. Mengonsumsi kasoami per 100 g untuk satu kali makan dalam sehari belum memenuhi 

kecukupan energi berdasarkan kebutuhan zat gizi. Sehingga, disarankan mengonsumsi kasoami per 600 g untuk 

tiga kali makan dalam sehari atau dengan mengonsumsi makanan pendamping untuk memenuhi kebutuhan zat 

gizi. 
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Tabel 3a. Informasi nilai gizi kasoami per 100 g perlakuan D0 (kaopi tanpa daun pandan) dan D2 (kaopi : daun 
pandan) pada hari ke-0  

Zat Gizi  Kandungan gizi kasoami per 100 g % AKG kasoami per 100 g 

Perlakuan 
Kontrol 

Perlakuan Terpilih Perlakuan Kontrol Perlakuan Terpilih 

Protein (g) 5 7 9% 12% 
Lemak (g) 1 1 2% 2% 
Karbohidrat (g) 50 43 15% 13% 

Energi total (Kkal) 231 Kkal 213 Kkal 
Energi dari lemak (Kkal) 10 Kkal 11 Kkal 

 
Tabel 3b. Informasi nilai gizi kasoami per 100 g perlakuan D0 (kaopi tanpa daun pandan) dan D2 (kaopi daun 

pandan) pada hari ke-30  
Zat Gizi  Kandungan gizi kasoami per 100 g % AKG kasoami per 100 g 

Perlakuan 
Kontrol 

Perlakuan Terpilih Perlakuan Kontrol Perlakuan Terpilih 

Protein (g) 7 7 11% 11% 
Lemak (g) 1 1 2% 2% 
Karbohidrat (g) 50 45 15% 14% 

Energi total (Kkal) 237 Kkal 218 Kkal 
Energi dari lemak (Kkal) 10 Kkal 11 Kkal     

  

Perubahan Mutu Selama Penyimpanan 

Kadar Air 

Rata- rata skor pengujian kadar air setiap 5 hari sekali selama 30 hari pengamatan produk kasoami 

perlakuan D0 (tanpa daun pandan) dan perlakuan D2 (kasoami daun pandan) dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Rata-rata kadar air (%) kasoami selama penyimpanan 

Perlakuan  
Lama Penyimpanan (Hari) 

0 5 10 15 20 25 30 

Kontrol 42,17±0,95 42,03±0,94 41,92±0,92 41,92±0,90 41,70±0,91 41,51±0,85 40,56±0,94 

Perlakuan 
Terbaik 

46,64±0,84 46,49±0,84 46,28±0,86 46,09±0,84 45,86±0,79 45,67±0,77 45,40±0,77 

 

Tabel 4 menunjukkan bahwa penyimpanan hari ke-0 sampai hari ke-30 perlakuan kontrol (D0) dan 

perlakuan terpilih (D2) menunjukkan kadar air produk kasoami mengalami penurunan. Penurunan kadar air kedua 

sampel menunjukkan berbeda tidak nyata. Hal ini disebabkan karena sampel menggunakan kemasan vakum yang 

berada dalam kondisi kedap dan hampa udara serta sangat padat. Kemasan vakum juga lebih efektif mengurangi 

kecepatan peningkatan air selama penyimpanan disebabkan karena perlakuan vakum semua uap air dan udara 
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yang terdapat dalam kemasan telah dihisap keluar terlebih dahulu Dewi et al. (2021) menyatakan bahwa lama 

penyimpanan mempengaruhi kadar air suatu bahan pangan. 

Kadar abu, Kadar lemak, Kadar Protein, Kadar Karbohidrat dan Kadar Serat Kasar Hari Ke-30  

         Kadar abu kasoami perlakuan kontrol (D0) dan perlakuan terpilih (D2) mengalami peningkatan dihari ke-30. 

Setelah dilakukan uji T berbeda tidak nyata dikarenakan ubi kayu yang digunakan pada masing-masing produk 

kasoami berasal dari ubi kayu yang sama. Setelah melalui penyimpanan kadar lemak pada perlakuan kontrol (D0) 

dan perlakuan terbaik (D2) hari ke-0 menyatakan kedua sampel setelah dilakukan uji T berbeda tidak nyata 

terhadap perlakuan kontrol D0 hari ke-30 dan perlakuan terbaik D2 hari ke-30. 

 
Gambar 1. Grafik perubahan selama penyimpanan kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat dan serat kasar 

perlakuan kontrol dan perlakuan terbaik selama 30 hari 
 

Hal ini dikarenakan kandungan lemak dalam bahan pangan kering lebih besar dari pada bahan pangan 

segar, lemak pada daun pandan juga cukup tinggi dibandingkan dengan ubi kayu (Namarubessy, 2016) sehingga 

perlakuan (D2) menghasilkan nilai lemak yang tinggi dibandingkan perlakuan kontrol (D0). 

Data hasil analisis kadar protein kasoami perlakuan D0 (tanpa daun pandan) berbeda nyata dengan dan 

perlakuan D2 (kasoami daun pandan) hari ke-30 berbeda tidak nyata dengan hari ke-0. Hal ini disebabkan oleh 

berbagai faktor seperti suhu ruang selama proses penyimpanan. Sejalan dengan penelitian (Agus et al. 2013) 

bahwa terdapat kecenderungan penurunan kadar protein diakibatkan semakin lama waktu proses penyimpanan. 

Kadar karbohidrat perlakuan D0 (tanpa daun pandan) dan perlakuan D2 (kasoami daun pandan) mengalami 

peningkatan pada hari ke-30. Setelah dilakukan uji T berbeda nyata dikarenakan kadar karbohidrat diperoleh 

berdasarkan metode by difference yang dipengaruhi oleh nilai dari kadar abu, kadar protein dan kadar lemak. 

Penurunan kadar karbohidrat disebabkan meningkatnya kandungan kadar protein, serat kasar dan kadar abu 

(Maryam, 2022). 
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Kadar serat kasar perlakuan D0 (tanpa daun pandan) dan perlakuan D2 (kasoami daun pandan) ke-30 

berbeda nyata dengan perlakuan D0 hari ke-0 dan D2 hari ke-0. disebabkan lama penyimpanan akan 

mempengaruhi meningkatnya kadar serat kasar yang ada pada bahan pangan (Faizah dan Haryani, 2020). Serat 

yang ada pada daun pandan akan terserap ke produk kasoami sehingga akan mengalami peningkatan. 

Uji TPC (Total Plate Count) 

          Pengujian Total Plate Count (TPC) dimaksudkan untuk menunjukkan jumlah mikroba yang terdapat dalam 

suatu produk dengan cara menghitung koloni bakteri yang ditumbuhkan pada media TSA. Produk makanan dapat 

dikategorikan aman jika total koloni bakteri (Total Plate Count/TPC) tidak melebihi 1×108 colony forming unit / per 

ml (CFU/ml) (Fuziah, 2021). 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 
(d) 

Gambar 2. Kenampakan hasil uji TPC (a) perlakuan kontrol hari ke-0, (b) perlakuan terbaik hari ke-0, (c) 
perlakuan kontrol hari ke-30, (d) perlakuan terbaik hari ke-30. 

Hasil dari penelitian menyatakan bahwa hasil pengujian TPC pada produk kasoami hari ke-0 dan hari ke-

30 tidak terdapat mikroba. Faktor yang menyebabkan keberhasilan tidak terdapat mikroba pada produk kasoami 

karena pada proses sterilisasi panas yang diterima cukup untuk membunuh mikroba pembusuk yang berpengaruh 

negatif pada suatu produk. Tujuan sterilisasi adalah mematikan sebagian besar mikroba sehingga dapat 

meningkatkan umur simpan produk Mutma’innah et al., (2022). Pengemasan vakum dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba pada suatu bahan yang dikemas (Hendartini, 2006). 

Nilai pH  

Tabel 5 memperlihatkan skor penilaian terhadap nilai pH produk kasoami selama 30 hari penyimpanan 

baik pada perlakuan kontrol D0 (tanpa daun pandan) dan perlakuan terbaik D2 (kasoami daun pandan).          
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       Derajat keasaman atau disebut potential of hydrogen (pH) merupakan metode yang digunakan untuk 

menetukan sifat asam atau basa suatu larutan dengan menggunakan pengukuran pH meter. Nilai pH berkisar 0 

hingga 14 (Casera, 2022). Larutan asam mempunyai pH lebih kecil dari 7, Basa mempunyai pH lebih besar dari 7 

Sedangkan netral mempunyai pH 7. pH larutan dapat dapat ditentukan dengan menggunkan indikator universal 

(Yulianto, 2018). Berdasarkan hasil analisis didapatkan nilai pH produk kasoami siap saji berkemasan pada hari 

ke-0 dan hari ke-30 perlakuan kontrol (D2) dan terbaik (D2) nilainya tetap sama yaitu 4. Nilai pH yang didapatkan 

cenderung stabil, sehingga produk dapat dinyatakan masih dalam keadaan baik selama penyimpanan. 

Pengemasan vakum lebih efektif menghambat penurunan pH dibandingkan pengemasan non vakum (Pandit, 

2022). 

Tabel 5. Pengukuran nilai pH produk kasoami selama penyimpanan 

 Perlakuan Lama penyimpanan (Hari) 

  0 5 10 15 20 25 30 

Kontrol 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 

Terbaik 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 4,0±0,0 
  

Pengamatan Kapang 

kapang merupakan mikroorganisme yang tumbuh dimana saja dekat dengan kehidupan manusia, baik 

diudara, tanah, pakaian, air, bahkan ditubuh manusia (Norfajrina, 2021). Hasil penelitian menyatakan bahwa 

penyimpanan produk kasoami siap saji berkemasan selama 30 hari pada perlakuan kontrol maupun perlakuan 

terbaik menunjukkan tidak adanya kapang yang yang tumbuh pada produk. Hal ini disebabkan kapang lebih muda 

hidup ditempat yang kondisi lingkungannya lembab atau basah, kemasan vakum juga dapat menghambat jamur 

berkembang biak karena proses pengemasan vakum dapat mengisap keluar semua air  serta oksigen yang ada 

dalam kemasan Dewi et al. (2021). 

Tabel 6 memperlihatkan rata-rata pertumbuhan jamur selama 30 hari penyimpanan terhadap perlakuan 

kontrol D0 (tanpa daun pandan) dan perlakuan terbaik D2 (kasoami daun pandan). 

Tabel 6. Rata-rata pertumbuhan kapang pada produk kasoami siap saji berkemasan 

 Perlakuan Lama Penyimpanan (Hari) 

  0 5 10 15 20 25 30 

Kontrol 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 

Terbaik 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 

Keterangan : 0 = tidak ada, 1 = sedikit, 2 = sedang, 3 = banyak, 4 = sangat banyak 
 

 

 



 
                                    J. Sains dan Teknologi Pangan 

                                             Vol. 9, No. 6, P. 8043-8058, Th. 2024 

     
 

8054 | P a g e  
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 2024 

Aroma Deskriptif dan Hedonik  

Penilaian aroma deskriptif, hedonik selama 30 hari penyimpanan terhadap perlakuan kontrol D0 (tanpa 

daun pandan) dan perlakuan terbaik D2 (kasoami daun pandan) dapat dilihat pada Tabel 7 dan 8.   

Tabel 7. Nilai rata-rata aroma deskriptif produk kasoami selama penyimpanan 

Perlakuan Lama penyimpanan (Hari)  

  0 5 10 15 20 25 30 

Kontrol  3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 

Terbaik 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 
Keterangan : 3 = tidak ada perbedaan dengan aroma awal, 2 = aroma berubah menjadi agak apek, 1 = aroma berubah 

menjadi sangat apek 

 
Tabel 8. Nilai rata-rata aroma hedonik produk kasoami selama penyimpanan 

 Perlakuan 
Lama penyimpanan (Hari)  

0 5 10 15 20 25 30 

Kontrol 5,0±0,0 5,0±0,0 5,0±0,0 4,7±0,48 4,4±0,49 4,2±0,41 4,0±0,18 

Terbaik 5,0±0,0 5,0±0,0 5,0±0,0 4,7±0,48 4,5±0,51 4,3±0,45 4,0±0,18 

Keterangan : 5 = sangat suka, 4 = suka, 3 = agak suka, 2 = tidak suka 

Tabel 7 dan 8 mengenai perubahan lama penyimpanan terhadap parameter aroma deskriptif dan hedonik 

pada lama penyimpanan produk kasoami hari ke-0 sampai hari ke-30 perlakuan kontrol D0 (tanpa daun pandan) 

memperoleh skor 3,0 (tidak ada perbedaan dengan aroma awal) dan perlakuan terbaik D2 (kasoami daun pandan) 

hari ke-0 sampai hari ke-30 memiliki rerata skor yang sama yakni 3,0 (tidak ada perubahan dengan aroma awal). 

Pada aroma hedonik perlakuan kontrol (D0) dan perlakuan D2 (kasoami daun pandan) mendapat rerata skor 4,0 

(suka). Ini disebabkan adanya penambahan daun pandan pada perlakuan D2 sehingga pada penyimpanan hari 

akhir aroma pada produk tetap sama. 

Warna  
 

Penilaian warna selama penyimpanan 30 hari terhadap perlakuan kontrol D0 (tanpa daun pandan) dan 

perlakuan terbaik D2 (kasoami daun pandan) dapat dilihat pada Tabel 9.  

Tabel 9. Nilai rata-rata warna kasoami selama penyimpanan 

Perlakuan Lama penyimpanan (Hari)  

  0 5 10 15 20 25 30 

Kontrol  3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 

Terbaik 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 

Keterangan : 3 = tidak ada perbedaan dengan warna awal, 2 = warna gelap (berubah kecoklatan), 1 = warna berubah menjadi 
lebih terang 
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Tabel 9 mengenai skor rata-rata lama penyimpanan terhadapa parameter bahwa produk kasoami kontrol 

D0 (tanpa daun pandan) dan perlakuan terbaik D2 (kasoami daun pandan) pada hari ke-0 sampai hari ke-30 

memperoleh skor 3,0 tidak ada perbedaan dengan warna awal. Hal ini disebabkan pengemasan yang dilakukan 

terhadap produk kasoami selama penyimpanan. kemasan vakum mencegah masuknya udara kedalam produk 

secara langsung yang dapat membuat bakteri tumbuh dan merusak mutu produk sehingga terjadi perubahan 

kenampakan seperti perubahan warna (Dewi et al., 2021). 

Tekstur  

Penilaian tekstur selama 30 hari penyimpanan terhadap perlakuan kontrol D0 (tanpa daun pandan) dan 

terbaik D2 (kasoami daun pandan) dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 10. Nilai rata-rata tesktur kasoami selama penyimpanan 

 Perlakuan Lama penyimpanan (Hari) 

  0 5 10 15 20 25 30 

Kontrol 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 

Terbaik 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 3,0±0,0 

Keterangan : 3 = tidak ada perbedaan dengan tekstur awal, 2 = tesktur berubah menjadi padat, 1 = tekstur berubah menjadi 
lembut (lembek) 

 

Tabel 10 mengenai perubahan lama penyimpanan terhadap parameter tekstur produk kasoami pada hari 

ke-30 tekstur produk memperoleh rerata skor yang sama yaitu 3,0 (tidak ada perbedaan dengan tekstur awal). 

Menurut faras et al. (2014) kondisi vakum juga menyebabkan produk memadat karena menghambat sirkulasi udara 

dan uap air sehingga terhambat pula pertumbuhan mikroorganisme. 

 

KESIMPULAN 

Produk kasoami yang paling disukai panelis yaitu perlakuan D2 (kaopi dan daun pandan). Hasil analisis 

proksimat perlakuan kontrol (D0) dan perlakuan terpilih (D2) hari ke-0 terdapat perbedaan selisih yaitu pada kadar 

air 4,47 %, kadar abu 0,01%, kadar lemak 0,15%, kadar protein 1,85%, kadar karbohidrat 6,48%, kadar serat 0,81% 

dan hari ke-30 pada kadar air 4,84%, kadar abu 0,01%, kadar lemak 0,16%, kadar protein 0,14%, kadar karbohidrat 

5,16% dan kadar serat 1,17%. Berdasarkan perhitungan AKG hari ke-0 dan hari ke-30 perlakuan kontrol 

memberikan konstirbusi energi dan karbohidrat lebih besar dibandingkan perlakuan terpilih D2. Selama 

penyimpanan 30 hari pada parameter kadar air mengalami penurunan 45,40%. Pada analisis TPC tidak terdapat 

mikroba, nilai uji pH tetap 4, pertumbuhan jamur tidak ada, uji organoleptik aroma deskriptif dan hedonik 

memperoleh skor 3,0 (tidak ada perbedaan dengan aroma awal) dan 4,0 (Suka), warna 3,0 (tidak ada perbedaan 

dengan warna awal) dan tekstur 3,0 (tidak ada perbedaan dengan tekstur awal). 
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	Keterangan : 3 = tidak ada perbedaan dengan aroma awal, 2 = aroma berubah menjadi agak apek, 1 = aroma berubah menjadi sangat apek

