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ABSTRAK  INFO ARTIKEL 

 
Air Susu Ibu (ASI) memiliki banyak manfaat, namun banyak ibu yang 
menahan tantangan dalam memberikan ASI eksklusif. Beberapa masalah 
umum yang dihadapi oleh ibu menyusui termasuk produksi ASI yang tidak 
mencukupi. Tujuan utama dari penelitian ini adalah meningkatkan tingkat 
penerimaan dan uji organoleptik produk sereal Mamakesuka sebagai 
minuman fungsional pelancar ASI. Desain penelitian menggunakan 
eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). uji organoleptik dan 
daya terima oleh 30 panelis terlatih. Berdasarkan Uji organoleptik formulasi 
terpilih adalah L2. Warna yang paling banyak dipilih yaitu coklat tua tapi 
masih bisa diterima (70.0%), rasa yang paling manis yaitu alami, gurih dan 
disukai (56.7%), aroma yang paling banyak yaitu memiliki aroma yang khas 
(56.7%), tekstur yang paling banyak yaitu lembut, agak padat dan renyah 
(86.7%). Berdasarkan uji tingkat penerimaan formulasi terpilih adalah L2 
juga, tingkat penerimaan warna dengan pilihan sangat suka (70.0%), 
tingkat kesukaan rasa denagn pilihan suka (63.3%), tingkat kesukaan 
aroma dengan pilihan suka (53.3%), tingkat kesukaan tekstur yang paling 
banyak dengan pilihan suka (76.7%). Berdasarkan uji organoleptik dan 
tingkat penerimaan, formulasi L2 merupakan formulasi terbaik sereal 
Mamakesuka karena paling disukai dari aspek warna, rasa, aroma, dan 
tekstur. Temuan ini menunjukkan bahwa sereal Mamakesuka berpotensi 
dikembangkan lebih lanjut sebagai produk pangan berbasis lokal. 
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ABSTRACT  
 

Breast milk provides numerous benefits; however, many mothers face challenges in providing exclusive 
breastfeeding, one of which is insufficient milk production. This study aimed to evaluate the organoleptic 
properties and acceptance level of Mamakesuka cereal as a functional beverage to support breast milk production. 
The study employed an experimental design using a Completely Randomized Design (CRD). Organoleptic testing 
and acceptance assessment were conducted with 30 trained panelists. The results showed that formulation L2 was 
the most preferred. The color most frequently selected was dark brown but still acceptable (70.0%), the taste was 
described as naturally sweet and savory and well liked (56.7%), the aroma was considered distinctive (56.7%), and 
the texture was perceived as soft, slightly dense, and crunchy (86.7%). In the acceptance test, formulation L2 was 
also the most favored, with color rated as “very liked” (70.0%), taste as “liked” (63.3%), aroma as “liked” (53.3%), 
and texture as “liked” (76.7%). In conclusion, formulation L2 was identified as the best Mamakesuka cereal 
formulation based on organoleptic evaluation and consumer acceptance, indicating its potential for further 
development as a locally based functional food product. 
 
Keywords: Organoleptic, Cereal, Functional Beverage, Breast Milk Booster 
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PENDAHULUAN 
ASI eksklusif sangat penting bagi bayi karena menyediakan nutrisi penting, antibodi, dan faktor 

pertumbuhan yang mendukung perkembangan optimal mereka (Flaherman dkk., 2024; Kim, Shin, & 
Donovan, 2019) . ASI mengandung semua vitamin, mineral, dan nutrisi yang dibutuhkan bayi dalam 
enam bulan pertama kehidupannya (Blixt, Axelsson, & Funkquist, 2024; Karcz, Lehman, & Królak-
Olejnik, 2021) . Selain itu, ASI memiliki zat imun yang membantu melindungi bayi dari berbagai infeksi 
dan penyakit (Lin dkk., 2023; Pérez-Escamilla dkk., 2023) . Menyusui juga berperan dalam 
membangun ikatan emosional antara ibu dan bayi serta mendukung perkembangan kognitif yang 
sehat (Lossius, Magnus, Lunde, & Størdal, 2018; Matare dkk., 2020) . 

Statistik global menunjukkan bahwa sekitar 40% bayi di seluruh dunia menerima ASI eksklusif 
selama enam bulan pertama kehidupannya (Zong, Wu, Zhao, Magnussen, & Xi, 2021) . Di Indonesia, 
berdasarkan data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2018, hanya 37,3% bayi yang menerima 
ASI eksklusif (Kemenkes RI, 2019) . Penelitian juga menunjukkan bahwa bayi yang diberi ASI eksklusif 
memiliki risiko lebih rendah terkena infeksi saluran pernapasan, diare, dan sindrom kematian bayi 
mendadak (SIDS) (Shamsudeen Mohammed, Yakubu, Fuseini, Abdulai, & Yakubu, 2023; Nuampa dkk., 
2022) . Selain itu, pemberian ASI eksklusif dikaitkan dengan peningkatan IQ dan perkembangan otak 
yang lebih baik (Hadi dkk., 2021) . 

Meskipun ASI memiliki banyak manfaat, banyak ibu menghadapi tantangan dalam memberikan 
ASI eksklusif (Hossain & Mihrshahi, 2022) . Beberapa masalah umum yang dihadapi ibu menyusui 
antara lain produksi ASI yang tidak mencukupi, masalah kesehatan ibu seperti mastitis atau puting 
lecet, serta stres dan kelelahan, yang dapat menghambat produksi ASI (Shikur Mohammed, Worku, & 
Girma, 2024; Rassie, Dhungana, Mousa, Teede, & Joham, 2024) . Selain itu, kurangnya dukungan dari 
lingkungan dan misinformasi tentang menyusui juga dapat menjadi kendala (Ickes dkk., 2022; Yang, 
Liu, Cui, & Meng, 2024) . 

Beberapa bahan alami diketahui memiliki manfaat dalam memperlancar produksi ASI (Lojander, 
Mäkelä, & Niela-Vilén, 2022) . Madu, kurma, kelor, susu, katuk, dan alpukat merupakan bahan alami 
yang dapat meningkatkan produksi ASI. (Siti Aminah, 2019) . Madu dan kurma mengandung nutrisi 
yang dapat meningkatkan energi dan kesehatan ibu menyusui. Kelor dan katuk dikenal sebagai 
galaktagog, yang dapat membantu meningkatkan produksi ASI (Putri & Fitria, 2021) . Susu dan alpukat 
juga mengandung lemak dan vitamin sehat yang penting bagi kesehatan ibu dan bayi (Hanizar, 2023) . 

Penelitian terdahulu mendukung klaim manfaat bahan-bahan alami tersebut dengan berbagai 
temuan yang memperkuat efektivitasnya dalam meningkatkan produksi ASI (Joseph & Earland, 2019; 
Nukpezah, Nuvor, & Ninnoni, 2018) . Studi menunjukkan bahwa mengonsumsi kelor dapat 
meningkatkan volume produksi ASI secara signifikan, di mana daun kelor kaya akan vitamin dan 
mineral yang penting bagi kesehatan ibu menyusui dan terbukti memiliki sifat galaktagog yang 
merangsang produksi ASI (Septiani, Ariani, Hanifa, & Putri, 2023) . Studi lain menemukan bahwa ibu 
yang mengonsumsi katuk mengalami peningkatan produksi ASI hingga 50-80% karena daun katuk 
mengandung senyawa laktagog, yang berperan dalam merangsang kelenjar susu (Hamer, Handayana, 
Lisdiana, & Purwasih, 2024) . Selain itu, kurma dan madu yang kaya akan gula alami dan nutrisi 
penting, telah meningkatkan energi dan vitalitas ibu menyusui. Hal ini penting karena ibu yang energik 
dan sehat memiliki produksi ASI yang lebih baik. Kurma mengandung zat besi dan kalium, yang 
membantu menjaga keseimbangan elektrolit, sementara madu memiliki sifat antibakteri, yang dapat 
meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Mariati, N&Wulandari, 2021) . Dengan demikian, konsumsi 
gabungan bahan-bahan alami ini mendukung kesehatan ibu, secara langsung memengaruhi produksi 
ASI, membantu mengatasi masalah umum yang dihadapi ibu menyusui, dan memastikan bayi 
menerima nutrisi yang optimal. 

Tujuan utama dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi tingkat penerimaan dan uji 
organoleptik produk sereal Mamakesuka sebagai minuman fungsional untuk memperlancar ASI. 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang komprehensif mengenai sejauh mana 
produk ini diterima oleh responden, serta seberapa efektif produk ini dalam mendukung produksi ASI 
bagi ibu menyusui. Penelitian ini juga memiliki beberapa tujuan khusus. Pertama, penelitian ini 
bertujuan untuk mengidentifikasi dan menganalisis aspek rasa, aroma, tekstur, dan penampilan 
produk sereal Mamakesuka. Aspek-aspek ini akan dinilai secara rinci untuk memahami kelebihan dan 
kekurangan produk dalam memenuhi selera responden. Kedua, penelitian ini akan menentukan 
penerimaan responden terhadap produk sereal. Ketiga, berdasarkan hasil uji organoleptik dan tingkat 
penerimaan, penelitian ini akan memberikan rekomendasi untuk perbaikan produk. Rekomendasi ini 
akan membantu meningkatkan kualitas dan daya tarik produk sehingga dapat lebih efektif memenuhi 
kebutuhan ibu menyusui. 
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METODE 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL). Unit percobaan dalam penelitian ini adalah produk sereal Mamakesuka. Pembuatan produk 
sereal dilakukan di Laboratorium CV Progress Jogja. Uji organoleptik dan daya terima produk 
dilakukan di Laboratorium Gizi, Universitas Alma Ata, Yogyakarta. Bahan utama adalah madu, kurma, 
kelor, susu, katuk, dan alpukat. Bahan pendukung meliputi tepung terigu, gula pasir, minyak kelapa, 
air, margarin, flakes, krimer pachira, krimer fajar, dan gula pasir, serta susu vanili. Penelitian 
dilakukan dalam tiga tahap, yaitu tahap pertama: pembuatan flakes. Tahap kedua: penentuan formula 
sereal berdasarkan trial and error dan uji organoleptik berupa uji peringkat hedonik dan uji peringkat. 
Tahap ketiga: dilakukan uji daya terima terhadap formula terpilih. Tahapan dalam penelitian ini dapat 
dijelaskan sebagai berikut: 
1. Persiapan Penelitian dan Pembuatan Serpihan 

Tabel 1. Bahan Pembuatan Flakes 

Bahan-bahan (gram) 
Jumlah 

L1 L2 L3 
Mocaf 60 60 60 
Tapioka 80 80 80 
Alpukat 30 30 30 
Susu cair 35 35 35 
Kelor 2.8 3.6 4.2 
Katuk 4.2 5.6 7 
Sayang 15 15 15 
Margarin 20 20 20 

2. Persiapan Bahan dan Pembuatan Produk Sereal 
Pada tahap ini, mereka menentukan formula, menyiapkan bahan-bahan, dan membuat sereal. 

Formulasi sereal dilakukan berdasarkan hasil uji coba dengan melakukan beberapa modifikasi pada 
resep standar. Perubahan dilakukan dengan mengganti beberapa bahan, seperti madu, kurma, kelor, 
susu, katuk, dan alpukat. Resep yang dimodifikasi disesuaikan dengan Pedoman Teknis (Juknis) 
Pangan Tambahan (MP) untuk memenuhi kebutuhan zat gizi makro dan mikro bagi ibu menyusui. 
3. Uji organoleptik 

Pengujian organoleptik produk dilakukan dengan melibatkan 30 panelis terlatih. Sereal yang 
diuji terdiri dari 3 formulasi. Atribut penilaian hedonik dan uji pemeringkatan yang digunakan adalah 
warna, aroma, tekstur, rasa, mouthfeel, aftertaste, dan keseluruhan. Uji penilaian hedonik diukur 
menggunakan skala penilaian 1-4, sedangkan uji pemeringkatan diukur menggunakan skala penilaian 
1-4. 
4. Tes penerimaan 

Uji penerimaan formula makanan tambahan terpilih dilakukan terhadap produk target, yaitu 
panelis terlatih dengan 30 panelis. Populasi dalam penelitian ini meliputi panelis yang akan 
melakukan uji organoleptik. Panelis uji organoleptik dipilih berdasarkan kesediaan mereka untuk 
mengikuti prosedur pengujian, dengan kriteria inklusi meliputi tidak adanya alergi terhadap bahan-
bahan yang digunakan dalam sereal Mamakesuka. Panelis akan dipilih secara acak untuk memastikan 
representasi yang adil dan mengurangi bias dalam hasil penelitian . 

 
KODE ETIK KESEHATAN 

Penelitian ini telah melalui proses telaah etik dan telah dinyatakan layak secara etik oleh Komite 
Etik Penelitian Universitas Jenderal Achmad Yani, Yogyakarta dengan nomor persetujuan: 
Skep/110b/KEP/IV/2024. 

 

HASIL 
Sampel sereal Mamakesuka yang diuji dalam penelitian ini terdiri dari produk yang 

diformulasikan khusus untuk mendukung produksi ASI pada ibu menyusui. Produk ini mengandung 
bahan-bahan alami seperti madu, kurma, kelor, susu, katuk, dan alpukat, yang masing-masing dipilih 
berdasarkan manfaatnya dalam memperlancar produksi ASI. Sereal ini diproduksi dalam kondisi 
higienis dan sesuai standar keamanan pangan untuk memastikan kualitas dan keamanan konsumsi. 
Setiap sampel sereal disiapkan dalam porsi yang konsisten dan diberikan kepada subjek penelitian 
dalam kondisi segar untuk memastikan bahwa hasil uji organoleptik mencerminkan kualitas asli 
produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi aspek rasa, aroma, tekstur, dan penampilan 
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sereal Mamakesuka melalui uji organoleptik yang melibatkan panelis terpilih. Formula sereal yang 
digunakan dalam penelitian ini disajikan pada Tabel 1 di bawah ini. 

 
Tabel 2. Formulasi Sereal Produk Sereal 

Bahan-bahan (gram) 
Jumlah 

L1 L2 L3 
Mocaf 60 60 60 
Tapioka 80 80 80 
Alpukat 30 30 30 
Susu cair 35 35 35 
Kelor 2.8 3.6 4.2 
Katuk 4.2 5.6 7 
Sayang 15 15 15 
Margarin 20 20 20 
Serpih 15 15 15 
Susu kambing vanila 5 5 5 
Mesin krimer 5.0 5.0 5.0 
Krim fajar 0.0 0.0 0.0 
Gula merah 7 7 7 
Susu vanila 0.1 0.1 0.1 
Tanggal 10 10 10 

 
Uji organoleptik yang dilakukan meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik dilakukan 

untuk menilai tingkat penerimaan produk serealia. Skala yang digunakan berkisar antara 1 hingga 4, 
yaitu skala 1 untuk sangat tidak suka dan 4 untuk sangat suka. Atribut uji hedonik meliputi warna, 
rasa, aroma, dan tekstur. Tabel 3 menunjukkan hasil uji organoleptik serealia. 

 
Tabel 3. Uji Organoleptik Produk Sereal 

Kategori 
L1 L2 L3 

F P (%) F P (%) F P (%) 
1. Warna 

Terlalu gelap/terlalu pucat 
Warnanya agak kusam 
Warna coklat tua tapi masih bisa diterima 
Coklat dan menarik 

 
2 
1 

20 
7 

 
6.7 
3.3 

66.7 
23.3 

 
1 
3 

21 
5 

 
3.3 

10.0 
70.0 
16.7 

 
5 
8 

14 
3 

 
16.7 
26.7 
46.7 
10.0 

2. Mencicipi 
Terlalu pahit 
Pahit dan kurang renyah 
Manis tapi masih ada rasa pahitnya 
Alami, manis, lezat, dan disukai 

 
2 
2 

10 
16 

 
6.7 
6.7 

33.3 
53.3 

 
1 
5 

17 
7 

 
3.3 

16.7 
56.7 
23.3 

 
2 
3 

17 
8 

 
6.7 

10.0 
56.7 
26.7 

3. Aroma 
Rasa herbal/daunnya terlalu kuat 
Ini memiliki aroma yang khas 
Seimbang dan tidak terlalu kuat dengan 
herbal khas 
Lembut manis dan menyenangkan 

 
1 

13 
9 
 

7 

 
3.3 

43.3 
30.0 

 
23.3 

 
1 
5 

17 
 

7 

 
3.3 

16.7 
56.7 

 
23.3 

 
2 
8 

10 
 

10 

 
6.7 

26.7 
33.3 

 
33.3 

4. Tekstur 
Sangat keras dan padat 
Keras, agak padat 
Agak kaku, agak padat, dan renyah 
Lembut, agak padat, dan renyah 

 
1 
0 
8 

21 

 
3.3 
0 

26.7 
70.0 

 
0 
0 
4 

26 

 
0 
0 

13.3 
86.7 

 
0 
2 
5 

23 

 
0 

6.7 
16.7 
76.7 

Total 30 100 30 100 30 100 
 

Berdasarkan Tabel 2, warna yang paling sering dipilih adalah kategori coklat tua, tetapi masih 
dapat diterima dengan rasio L1 20 responden (66,7), L2 21 responden (70,0), dan L3 14 responden 

(46,7). ⁠ Rasa: rasa yang paling umum adalah kategori manis alami, gurih, dan disukai dengan rasio L1 
16 responden (53,3) dan kategori manis, tetapi masih ada rasa pahit L2 17 responden (56,7), L3 17 
responden (56,7). Aroma, aroma yang paling umum adalah kategori yang memiliki aroma khas dengan 
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rasio L1 13 responden (43,3), dan kategori seimbang dan tidak terlalu kuat, khas herbal L2 17 

responden (56,7), L3 10 responden (33,3). ⁠ Tekstur: tekstur yang paling umum adalah lembut, agak 
padat, dan renyah, dengan rasio L1 21 responden (70,0), L2 26 responden (86,7), dan L3 23 
responden (76,7). 
 

Tabel 4. Tingkat penerimaan produk serealia 

Kategori 
L1 L2 L3 

F P (%) F P (%) F P (%) 
1. Warna 

Aku tidak akan mengatakan aku menyukainya 
Tidak suka 
Menyukai 
Sangat suka 

 
2 
3 

14 
11 

 
6.7 

10.0 
46.7 
36.7 

 
1 
2 

21 
6 

 
3.3 
6.7 

70.0 
20.0 

 
1 
6 

17 
6 

 
3.3 

20.0 
56.7 
20.0 

2. Mencicipi 
Aku tidak akan mengatakan aku menyukainya 
Tidak suka 
Menyukai 
Sangat suka. 

 
4 
6 

13 
7 

 
13.3 
20.0 
43.3 
23.3 

 
1 
7 

19 
3 

 
3.3 

23.3 
63.3 
10.0 

 
3 
5 

12 
10 

 
10.0 
16.7 
40.0 
33.3 

3. Aroma 
Aku tidak akan mengatakan aku menyukainya 
Tidak suka 
Menyukai 
Sangat suka 

 
3 
6 

12 
9 

 
10.0 
20.0 
40.0 
30.0 

 
2 
5 

16 
7 

 
6.7 

16.7 
53.3 
23.3 

 
1 
3 

16 
10 

 
3.3 

10.0 
53.3 
33.3 

4. Tekstur 
Aku tidak akan mengatakan aku menyukainya 
Tidak suka 
Menyukai 
Sangat suka 

 
0 
6 

12 
12 

 
0 

20.0 
40.0 
40.0 

 
0 
3 

23 
4 

 
0 

10.0 
76.7 
13.3 

 
2 
2 

15 
11 

 
6.7 
6.7 

50.0 
36.7 

Total 30 100 30 100 30 100 
 

Berdasarkan Tabel 4. Tingkat kesukaan warna tertinggi adalah kategori sangat suka, dengan rasio 
L1 11 responden (36,7), kategori suka L2 21 responden (70,0), dan L3 17 responden (56,7). Tingkat 
kesukaan rasa tertinggi adalah kategori suka dengan rasio L1 13 responden (43,3), L2 19 responden 
(63,3), dan L3 12 responden (40,0). Tingkat kesukaan aroma tertinggi adalah kategori suka dengan 
rasio L1 12 responden (40,0), L2 16 responden (53,3), dan L3 10 responden (33,3). Tingkat kesukaan 
tekstur tertinggi adalah kategori suka dengan rasio L1 12 responden (40,0), L2 23 responden (76,7), 
dan L3 15 responden (50,0). 

 

PEMBAHASAN 
Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan, ditemukan bahwa tingkat preferensi 

responden terhadap sereal Mamakesuka menunjukkan variasi yang signifikan pada setiap kategori 
penilaian, yang meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Survei ini dirancang untuk melibatkan 
tiga tingkat penilaian, yaitu L1, L2, dan L3, yang masing-masing diikuti oleh 30 responden. Hasil yang 
diperoleh melalui penilaian pada berbagai kategori ini memberikan gambaran komprehensif tentang 
preferensi responden terhadap berbagai aspek produk sereal ini. 
Warna 

Kategori penampakan yang paling disukai adalah kategori coklat tua, tetapi masih dapat diterima 
dengan rasio L1 20 responden (66,7), L2 21 responden (70,0), dan L3 14 responden (46,7). Faktor 
visual seperti warna coklat yang menarik dan permukaan yang mengkilap dapat memengaruhi 
penilaian panelis. Warna coklat tua yang indah menunjukkan bahwa bahan-bahan seperti coklat atau 
karamel mungkin telah digunakan dalam proporsi yang tepat untuk memberikan penampakan yang 
menarik. Studi oleh Hoppu et al. (2018) menunjukkan bahwa warna dan penampakan visual makanan 
dapat memengaruhi persepsi dan preferensi rasa konsumen secara signifikan (Hoppu, Puputti, Aisala, 
Laaksonen, & Sandell, 2018) . Warna coklat tua yang menarik sering dikaitkan dengan kualitas tinggi 
dan rasa yang enak, yang sesuai dengan temuan dalam uji organoleptik ini. 
Rasa 

Berdasarkan hasil uji organoleptik, rasa yang paling banyak disukai adalah kategori manis alami, 
gurih, dan disukai, dengan perbandingan L1 16 responden (53,3) dan kategori manis. Namun, masih 
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terdapat rasa pahit pada L2 17 responden (56,7) dan L3 17 responden (56,7). Dominannya rasa manis 
dan gurih alami menunjukkan bahwa kombinasi bahan menghasilkan efek yang disukai panelis. 
Adanya responden yang masih merasakan rasa pahit menunjukkan bahwa bahan tertentu mungkin 
saja membuat rasa pahit, seperti bahan herbal, yang masih terasa meskipun rasa manis dan gurih telah 
menyelimutinya. Penelitian yang dilakukan oleh Suci Angriva & Andrie Kisroh Sunyigono (2020) 
menunjukkan bahwa menggabungkan pemanis alami seperti madu dan bahan yang lezat seperti 
garam dapat menghasilkan rasa yang seimbang bagi konsumen (Angriva & Sunyigono, 2020) . Hal ini 
sejalan dengan temuan pada uji organoleptik ini, yang menemukan bahwa kombinasi rasa manis dan 
gurih menjadi favorit panelis. 
Aroma 

Hasil penilaian aroma menunjukkan bahwa kategori "memiliki aroma khas" dan "seimbang dan 
tidak terlalu kuat, khas herbal" merupakan yang paling disukai. Namun, aroma yang paling umum 
adalah kategori yang memiliki aroma khas dengan rasio L1 13 responden (43,3), dan kategori 
seimbang dan tidak terlalu kuat, khas herbal L2 17 responden (56,7), L3 10 responden (33,3). Aroma 
khas dan seimbang yang dihasilkan kemungkinan besar berasal dari oatmeal, madu, dan ekstrak 
herbal. Aroma ini memberikan kesan alami dan tidak terlalu kuat, sehingga dapat diterima oleh 
panelis. Kombinasi bahan-bahan ini memberikan keseimbangan aroma manis dan herbal, yang tidak 
saling mendominasi. Studi Evahelda dkk. (2018) menunjukkan bahwa penggunaan bahan-bahan alami 
seperti sereal dan madu dapat menghasilkan aroma yang khas dan seimbang, yang cenderung disukai 
oleh panelis (Evahelda, Pratama, & Santoso, 2018) . Hal ini berdasarkan hasil penelitian, dimana aroma 
yang seimbang dan tidak terlalu kuat menjadi favorit. 
Tekstur 

Untuk tekstur, kategori yang paling disukai adalah lunak, agak padat, dan renyah, dengan rasio L1 
21 responden (70,0), L2 26 responden (86,7), dan L3 23 responden (76,7). Tekstur yang lunak dan 
renyah menunjukkan bahwa proses pembuatan, seperti pemanggangan atau pengeringan, telah 
dilakukan dengan baik. Bahan-bahan seperti sereal dan bahan pengikat tambahan seperti madu dapat 
memberikan tekstur yang diinginkan. Pemanggangan pada suhu yang tepat juga membantu mencapai 
tekstur yang diinginkan tanpa membuatnya terlalu keras atau lunak. Menurut penelitian Erwin dkk. 
(2021), pemanggangan sereal pada suhu sedang dapat menghasilkan tekstur yang renyah dan padat 
tetapi tetap lembut di dalam (Bahrein, Nur, & Murlida, 2021) . Penelitian ini mendukung temuan pada 
uji organoleptik ini, di mana tekstur yang halus dan renyah lebih disukai. 

Produk makanan dan minuman fungsional terus dikembangkan untuk meningkatkan kualitas 
kesehatan ibu menyusui. Salah satu produk inovatif yang dikembangkan adalah sereal Mamakesuka, 
yang dirancang khusus untuk membantu memperlancar produksi ASI. Produk ini memadukan bahan-
bahan alami seperti madu, kurma, kelor, susu, katuk, dan alpukat, yang dikenal memiliki manfaat gizi 
tinggi dan berpotensi meningkatkan produksi ASI secara alami. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengevaluasi kualitas organoleptik dan tingkat penerimaan responden terhadap produk sereal 
Mamakesuka. Dengan mengetahui aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna, serta preferensi responden, 
diharapkan produk ini dapat diterima dengan baik oleh pasar dan memberikan manfaat kesehatan 
yang optimal bagi ibu menyusui. 
Warna 

Pada kategori penilaian warna, sebagian besar responden menunjukkan preferensi tinggi 
terhadap sereal Mamakesuka dengan warna coklat tua. Warna ini tidak hanya diterima dengan baik 
oleh responden tetapi juga dianggap menarik secara visual. Tingkat kesukaan warna tertinggi adalah 
kategori sangat suka, dengan rasio L1 11 responden (36,7), kategori suka L2 21 responden (70,0), dan 
L3 17 responden (56,7). Hal ini menunjukkan bahwa warna coklat tua pada sereal Mamakesuka 
memberikan daya tarik visual yang cukup kuat, terutama pada responden pada tingkat penilaian L2. 
Warna sering kali menjadi salah satu faktor penentu utama dalam daya tarik produk pangan karena 
warna menarik yang sesuai dengan harapan responden dapat meningkatkan penerimaan produk di 
pasaran. Penampilan sereal coklat tua yang menarik secara visual juga memengaruhi tingkat kesukaan 
karena memberikan kesan kualitas tinggi dan rasa yang enak. 
Rasa 

Untuk kategori rasa, sereal Mamakesuka dengan rasa manis dan gurih alaminya merupakan 
pilihan favorit sebagian besar responden. Tingkat kesukaan rasa tertinggi adalah kategori suka dengan 
rasio L1 13 responden (43,3), L2 19 responden (63,3), dan L3 12 responden (40,0). Data ini 
menunjukkan bahwa rasa manis dan gurih alami memiliki daya tarik yang kuat bagi responden, 
terutama pada tingkat penilaian yang lebih tinggi. Rasa merupakan salah satu elemen paling krusial 
dalam mengevaluasi produk pangan karena rasa yang tepat dapat membuat responden merasa puas 
dan lebih mungkin untuk melakukan pembelian ulang terhadap produk tersebut. Rasa manis dan 
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gurih alami sangat memengaruhi tingkat kesukaan responden. Responden sangat menyukai rasa yang 
seimbang antara manis dan pedas, tanpa rasa pahit yang signifikan. 
Aroma 

Selain itu, aroma sereal Mamakesuka juga mendapatkan respon positif dari responden. Sebagian 
besar responden pada level L2, yaitu 53,3%, menyatakan menyukai aroma sereal yang khas dan 
seimbang. Respon positif terhadap aroma ini juga terlihat pada level L3, di mana 33,3% responden 
menyatakan preferensi. Aroma yang unik dan seimbang memberikan kesan yang menyenangkan dan 
memberikan nilai tambah pada produk sereal ini. Aroma merupakan faktor sensori yang tidak kalah 
penting dalam menarik minat responden karena aroma yang menyenangkan dapat meningkatkan 
persepsi responden terhadap kualitas produk secara keseluruhan. Aroma yang khas dan seimbang 
juga menjadi faktor penting, di mana aroma yang tidak terlalu kuat namun tetap memberikan 
karakteristik yang unik cenderung lebih disukai. 
Tekstur 

Untuk kategori tekstur, mayoritas responden menunjukkan preferensi tinggi terhadap tekstur 
sereal Mamakesuka yang lembut, agak padat, dan renyah. Khususnya pada tingkat L2, 76,7% 
responden menyatakan menyukai tekstur sereal tersebut. Tekstur sereal yang tepat dapat 
memberikan pengalaman makan yang memuaskan bagi responden karena tekstur renyah dan lembut 
biasanya diasosiasikan dengan kesegaran dan kualitas produk yang baik. Tekstur yang tepat juga 
dapat meningkatkan kenikmatan produk, yang memengaruhi kepuasan responden secara 
keseluruhan. Tekstur yang lembut, agak padat, dan renyah mendapatkan respons positif dari 
responden, yang menunjukkan bahwa kombinasi ini memberikan pengalaman makan yang 
menyenangkan. 

Penelitian oleh Fiorentini dkk. (2020) mendukung temuan ini dengan menekankan bahwa 
evaluasi konsumen terhadap produk makanan sangat dipengaruhi oleh berbagai faktor sensoris, 
termasuk rasa, aroma, tekstur, dan penampilan (Fiorentini, Kinchla, & Nolden, 2020) . Kombinasi 
seimbang dari bahan-bahan ini dapat menciptakan produk yang tidak hanya disukai responden tetapi 
juga diingat, sehingga meningkatkan peluang keberhasilan produk di pasar di masa mendatang. Studi 
ini memperkuat hasil survei yang menunjukkan bahwa responden cenderung lebih menyukai rasa 
manis alami, gurih, aroma yang khas dan seimbang, serta tekstur yang lembut dan renyah dari sereal 
Mamakesuka. Bahan-bahan ini penting dalam membentuk persepsi dan preferensi responden 
terhadap produk-produk ini, yang pada akhirnya dapat memengaruhi keputusan pembelian mereka. 

Penelitian Warda dkk. (2023) menunjukkan bahwa tekstur yang baik dan aroma yang khas dapat 
meningkatkan preferensi konsumen terhadap produk pangan (Warda, Nawansih, Yuliana, & Nurdin, 
2023) . Selain itu, penelitian Vermeir (2020) menyatakan bahwa tampilan visual yang menarik dapat 
memengaruhi persepsi dan preferensi rasa konsumen (Vermeir, 2020) . 

Sereal Mamakesuka memiliki beberapa keunggulan dibandingkan produk sejenis, seperti rasa 
manis dan gurih alami, tekstur lembut dan renyah, serta aroma yang khas dan seimbang. Namun, 
masih ada hal yang dapat ditingkatkan, seperti responden yang merasakan rasa pahit pada beberapa 
tingkat penilaian. Sereal Mamakesuka unggul dalam rasa manis dan gurih alami, tekstur lembut dan 
renyah, serta aroma yang seimbang. Tampilan visualnya juga menarik, dengan warna cokelat tua yang 
disukai banyak responden. Namun, ada beberapa kekurangan yang perlu diperhatikan. Beberapa 
responden masih merasakan rasa pahit, yang menunjukkan bahwa formulasi mungkin perlu 
disesuaikan untuk mengurangi rasa pahit tanpa mengorbankan rasa manis alami dari rasa gurih. 
Penelitian oleh Fuliyana dan Maria (20202) menunjukkan bahwa formulasi yang tepat, 
dikombinasikan dengan rasa dan tekstur, dapat meningkatkan preferensi konsumen secara signifikan 
(Fuliyana & Maria, 2022) . Penelitian ini menekankan bahwa keseimbangan antara manis dan gurih 
serta tekstur lembut dan renyah menentukan tingkat kesukaan. Selain itu, survei yang dilakukan oleh 
Iris Vermeir dan Gudrun Roose (2020) menekankan pentingnya tampilan visual dalam memengaruhi 
preferensi konsumen terhadap produk pangan (Vermeir & Roose, 2020) . Warna dan tampilan visual 
yang menarik dapat meningkatkan persepsi konsumen terhadap rasa dan kualitas produk. Dalam 
konteks sereal Mamakesuka, tampilan warna cokelat tua yang menarik secara visual memberikan 
kesan produk berkualitas tinggi dan lezat, sehingga meningkatkan tingkat kesukaan secara 
keseluruhan. 
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KESIMPULAN 
Hasil uji organoleptik dan tingkat penerimaan menunjukkan bahwa sereal Mamakesuka dengan 

formulasi L2 merupakan formulasi terbaik dan paling disukai responden, terutama dari aspek rasa 
manis–gurih alami, aroma khas yang seimbang, tekstur lembut dan renyah, serta warna cokelat tua 
yang menarik. Temuan ini mengindikasikan bahwa sereal Mamakesuka memiliki potensi untuk 
dikembangkan sebagai minuman fungsional pendukung ASI. Rekomendasi: Pengembangan 
selanjutnya disarankan difokuskan pada variasi rasa, perbaikan formula untuk meminimalkan rasa 
pahit, serta pemanfaatan bahan lokal. Penelitian lanjutan berupa uji klinis diperlukan untuk 
memastikan efektivitas dan keamanan sereal Mamakesuka sebagai penambah ASI. 
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