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Abstrak 
Suweg merupakan komoditas lokal khususnya di Karisidenan Surakarta yang potensial dikembangkan menjadi berbagai 
produk pangan dan non pangan. Dalam pengolahannya, suweg bisa dibuat menjadi produk antara berupa tepung. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui sifat sensoris tepung suweg dari beberapa kabupaten di Karisidenan Surakarta. Sampel 
suweg diambil dari Kabupaten Boyolali, Karanganyar, Klaten, Sragen, Sukoharjo dan Wonogiri. Analisis dilakukan dengan 
uji sensoris secara deskriptif dan hedonic tepung suweg. Hasil menunjukkan bahwa warna tepung suweg yang paling 
mendekati cerah ialah dari Kabupaten Boyolali, Wonogiri, dan Sragen dengan deskripsi coklat muda hingga coklat cerah 
dengan nilai yang tidak berbeda nyata. Aroma tepung suweg yang kuat berasal dari Kabupaten Klaten dengan deskripsi 
aroma cukup kuat hingga kuat yang berbeda nyata dengan sampel lainnya. Tepung suweg yang memiliki nilai kesukaan 
warna tertinggi dan tidak berbeda nyata ialah dari Kabupaten Boyolali, Sragen dan Wonogiri. Kesukaan aroma tepung suweg 
tidak berbeda nyata untuk semua sampel. Hasil dari principal component analysis (PCA) menunjukkan bahwa tepung suweg 
dari Boyolali, Sragen dan Wonogiri dipisahkan dari tepung suweg dari Karanganyar dan Sukoharjo di PC1.   

Kata kunci: tepung suweg, principal component analysis, sifat sensoris 

Abstract 
Suweg is a potential local commodity in Surakarta District. It can be made for foods and nonfoods as flour. This study aims t o determine the 
sensory of suweg flour from Surakarta District. Samples were taken from Boyolali, Karanganyar, Klaten, Sragen, Sukoharjo and Wonogiri. The 
analysis was performed by descriptive and hedonic sensory test for suweg flour. The result showed that the color of suweg flour from Boyolali, 
Wonogiri, and Sragen were not significantly different and had a description light brown. The flour from Klaten had the strongest aroma which is 
significantly different from to other samples. The highest color preference value of suweg flour was from Boyolali, Sragen and Wonogiri. The result 
of aroma preference was not significantly defferent at all. Result of principal component analysis (PCA) showed the suweg flour from Boyolali, 
Sragen and Wonogiri was separated from Karanganyar and Sukoharjo at Principal Component (PC)1 .  

Keywords:  Suweg flour, principal component analysis, sensory properties 

 

1. PENDAHULUAN 

Suweg (Amorphophallus campanulatus BI) 

merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang masih 

memiliki potensi besar untuk dieksplorasi di Indonesia. 

Tanaman ini  biasanya tumbuh subur dibawah naungan 

tanaman lain. Suweg bertunas diawal musim kemarau 

dan pada akhir tahun dimusim kemarau umbinya bisa 

dipanen (Kasno, 2009). Pemanfaatan umbi suweg 

umumya hanya direbus dan dibuat tepung. Bentuk 

tepung memiliki keunggulan karena bisa dibuat menjadi 

berbagai macam produk olahan dan bisa disimpan untuk 

jangka waktu yang lebih lama (Pitojo, 2007). Bentuk 

aneka olahan yang menggunakan tepung suweg 

diantaranya biskuit (Septiani dkk., 2015) dan roti 

(Widodo dkk., 2014). Tepung suweg memiliki 

kandungan kimia yang berbeda dengan tepung terigu dan 

tepung umbi lainnya (Faridah, 2005; Richana dan 

Sunarti, 2000).  

 Tanaman suweg sangat banyak tumbuh di 

Karisidenan Surakarta baik tumbuh liar maupun ditanam 

di pekarangan. Perbedaan tempat tumbuh umumnya akan 

mempengaruhi karakteristik dari produk yang dihasilkan 

dari tanaman (Dawam, 2010). Hal ini tentunya akan 

berdampak terhadap karakteristik tepung yang 

dihasilkan. Termasuk didalamnya karakteristik sensoris. 

Sifat sensori memegang peranan penting dalam produk 

pangan. Sifat sensoris bisa dijabarkan dalam sifat 

deskriptif terhadap produk maupun sifat hedonik panelis 

(Kartika, 1988). Penggunaan principal component 

analysis telah terbukti mampu mengelompokkan 

beberapa perbedaan berdasarkan karakteristik  seperti 

yang dilakukan Obando-Ulloa dkk. (2010), Maietti dkk. 

(2012). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat 

sensoris tepung suweg yang dihasilkan dari beberapa 

kabupaten di Karisidenan Surakarta. Selain itu juga untuk 

mengetahui hasil principal component analysis.  

2. METODE  

2.1. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan ialah oven pengering, blender 
penepung, ayakan 60 mesh dan peralatan uji sensoris. 
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Bahan yang digunakan ialah umbi suweg  yang 
diperoleh dari beberapa lokasi di  Kabupaten Boyolali, 
Klaten, Sragen, Karanganyar, Sukoharjo, dan 
Wonogiri dengan ketentuan merupakan umbi yang 
siap panen.  

2.2. Prosedur pembuatan tepung 

Prosedur pembuatan tepung umbi suweg mengacu 
pada Septiani, dkk. (2015). Umbi suweg dicuci, 
dikupas dan diiris setebal 1-2 mm. Selanjutnya 
dikeringkan dengan bantuan sinar matahari. 
Penggilingan dilakukan dengan menggunakan blender. 
Pengayakan dilakukan menggunakan ayakan 60 mesh. 
Selanjutnya sampel tepung disimpan dalam plastik 
pada suhu kamar sampai dianalisis.   

2.3. Analisis 

Sifat sensoris yang diamati ialah uji deskriptif dan uji 
kesukaan terhadap parameter warna dan aroma. 
Pengujian kesukaan dilakukan dengan menggunakan 
panelis tidak terlatih dan pengujian deskriptif 
dilakukan dengan panelis semi terlatih.   

2.4. Pengolahan data 

Data hasil pengujian dianalisis dengan sidik ragam 

(Anova). Apabila hasil analisis tersebut menunjukkan 

berbeda nyata antara perlakuan, maka dilanjutkan dengan 

uji Duncann multiple range test (DMRT) pada taraf 5%. 

Selain itu juga dilakukan analisa korelasi pearson 

menggunakan software SPSS 2007 dan juga Principal 

Component Analysis (PCA) dengan software XLSTAT 

2014.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

Analisis sensori memiliki peranan penting dalam studi 
flavor. Metode penentuan sensoris menggunakan 
manusia sebagai alat untuk mendapatkan data yang 
objektif. Dua tipe analisis sensoris yaitu affektif dan 
analitis. Sensoris affektif memiliki kaitan dengan 
persepsi penerimaan dan konsumen serta industri 
pangan. Sedangkan sensoris analitis terkait dengan 
panelis terlatih. Analisis ini sangat baik untuk 
membedakan antar produk (Marsili, 2007). 

Hasil penilaian deskriptif sensoris tepung suweg di 
Karisidenan Surakarta disajikan dalam Tabel 1. 
Deskripsi warna tepung suweg dari Kabupaten 
Boyolali, Sragen dan Wonogiri dinilai panelis dengan 
skor yang tidak berbeda nyata. Panelis menilai warna 
tepung suweg tersebut dengan deskripsi coklat cerah. 
Sedangkan tepung suweg dari Kabupaten 
Karanganyar dan Sukoharjo memiliki skor nilai yang 
tidak berbeda nyata. Panelis menilai deskripsi 
warnanya coklat muda. Tepung suweg dari Kabupaten 
Klaten memiliki skror nilai yang berbeda nyata dengan 
semua sampel yang lain. Panelis mendeskripsikan 
dengan warna coklat mengarah ke gelap. 

 

Tabel 1. Nilai deskriptif sensori tepung suweg 

Kabupaten/Kota Warna Aroma  

Boyolali 4,00c 3,38b 

Karanganyar 2,88b 3,29b 

Sragen 3,54c 3,29b 

Sukoharjo 2,71b 3,58b 

Wonogiri 3,71c 3,50b 

Klaten 1,67a 2,54a 

Keterangan: Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda 
nyata pada α = 0,05. Warna: 1: sangat coklat (coklat gelap), 2: 
coklat, 3: cukup coklat (coklat muda), 4: agak coklat (coklat cerah), 
5: tidak coklat. Aroma: 1: sangat kuat, 2: kuat, 3: cukup kuat, 4: 
agak kuat, 5: tidak kuat.  

Warna coklat pada tepung suweg sangat dipengaruhi 
oleh kadar polifenol dalam umbi. Polifenol akan 
menyebabkan terjadi reaksi pencoklatan enzimatis. 
Enzim polifenolase dan polifenol oksidase akan 
bereaksi dengan oksigen diudara yang akan mengubah 
polifenol menjadi hidroksi quinon yang berwarna 
coklat. Enzim ini akan kontak langsung dengan 
substratnya yaitu polifenol ketika proses pengupasan 
dan perajangan umbi (Muchtadi dkk., 2013).   

Aroma tepung suweg dari Kabupaten Klaten memiliki 
skor yang berbeda nyata terhadap semua sampel yang 
lain. Sedangkan semua sampel tepung suweg dari 
Kabupaten yang lain memiliki skor yang tidak berbeda 
nyata. Tepung suweg yang berasal dari Klaten 
dideskripsikan panelis memiliki aroma antara kuat dan 
cukup kuat. Aroma tepung suweg ini sangat berkaitan 
dengan banyaknya senyawa volatil yang terdapat pada 
tepung. Terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis juga 
memicu perubahan aroma produk (Ioannou dan 
Ghoul, 2013). Selain itu, proses pengeringan dan 
penepungan diduga memberikan kontribusi dalam 
faktor aroma tepung. Terjadinya reaksi Maillard yang 
diinisiasi panas akan menyebabkan gula-gula reduksi 
bereaksi dengan asam amino yang terdapat dalam 
bahan (Winarno, 1997). Hasil reaksi Maillard ini akan 
menghasilkan senyawa volatil yang berkontribusi 
terhadap aroma produk yang dihasilkan (Capuano 
dkk., 2009). 

Hasil penilaian hedonik sensoris tepung suweg dari 
beberapa kabupaten di Karisidenan Surakarta 
disajikan dalam Tabel 2. Nilai kesukaan terhadap 
parameter warna tepung suweg dari Kabupaten 
Boyolali, Sragen dan Wonogiri tidak berbeda nyata. 
Panelis menyatakan warna sampel tersebut agak 
disukai. Tepung suweg dari Kabupaten Karanganyar 
dan Sukoharjo memiliki nilai hedonik tidak berbeda 
nyata. Panelis menyatakan kesukaan warna sampel ini 
cenderung netral. Sedangkan skor hedonik tepung 
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suweg dari Kabupaten Klaten tidak berbeda nyata 
dengan Karanganyar. Panelis menyatakan warna 
sampel tersebut cenderung agak kurang disukai. Hal 
ini sangat terkait dengan hasil deskripsi warna tepung 
suweg yang cenderung kecoklatan dengan intensitas 
yang berbeda. Warna tepung suweg yang coklat ini 
cenderung membuat persepsi kesukaan panelis 

menurun sesuai intensitasnya. Panelis memberikan 
skor hedonik terhadap aroma tepung suweg tidak 
berbeda nyata pada semua sampel. Aroma semua 
sampel cenderung memiliki nilai kesukaan netral. 
Walaupun intensitas deskripsi aroma tepung suweg 
berbeda dari agak kuat hingga cukup kuat tetapi 
belum mempengaruhi skor hedonik panelis.. 

 

Tabel 2. Nilai hedonik sensori tepung suweg 

Kabupaten/Kota Warna Aroma 

Boyolali 3,04a 3,54a 

Karanganyar 4,63bc 3,63a 

Sragen 3,08a 3,63a 

Sukoharjo 4,13b 4,08a 

Wonogiri 3,33a 3,58a 

Klaten 5,04c 4,33a 

   

Keterangan: Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda 
nyata pada α = 0,05. 1: sangat suka, 2: suka, 3: agak suka, 4: netral, 
5: agak tidak suka, 6: tidak suka, 7: sangat tidak suka. 

Hasil korelasi pearson dari sensori tepung suweg 
disajikan dalam Tabel 3. Hubungan erat yang bersifat 
korelasi positif tidak terdapat pada parameter 
manapun. Sedangkan hubungan erat yang bersifat 
korelasi negatif terdapat pada parameter hedonik 
warna dengan deskriptif warna pada level 0,01 serta 
hedonik aroma dengan deskriptif warna pada level 
0,05. Angka korelasi pearson yang negatif ini 
menunjukkan hubungan yang antagonis, bila 

mengalami kenaikan maka faktor terkait akan turun 
dan sebaliknya.  

Principal component analysis (PCA) diaplikasikan untuk 
membedakan lokasi asal suweg tumbuh terhadap 
parameter sensoris tepung suweg yang dihasilkan. 
Hasil PCA disajikan dalam Gambar 1. Dua 
komponen utama (principal component) mewakili 
semua variasi data. Principal component 1 (PC 1) 
mewakili 82,66% variasi dan principal component 2 
(PC 2) mewakili 10,71% variasi. Tepung suweg dari 
Kabupaten Boyolali, Sragen dan Wonogiri dibedakan 
dengan tepung suweg dari Kabupaten Sukoharjo, 
Karanganyar dan Klaten di PC 1. Boyolali, Wonogiri 
dan Sragen berada di posisi kanan (positif) 
menunjukkan nilai yang setara. Sedangkan Klaten 
berada di posisi paling kiri (negatif) yang 
menunjukkan nilai yang lebih kecil dari Sukoharjo dan 
Karanganyar. Tepung suweg dari Sukoharjo, 
Karanganyar dan Wonogiri dipisahkan dengan tepung 
suweg dari Klaten, Boyolali dan Sragen di PC 2. 
Sukoharjo berada pada posisi paling atas (positif) 
menunjukkan nilai yang paling besar dari Karanganyar 
dan Wonogiri. Sedangkan Klaten, Sragen dan Boyolali 
sejajar di posisi bawah (negatif) yang menunjukkan 
nilai yang setara rendah. 

 

Tabel 3. Nilai korelasi pearson sensori tepung suweg 

 Hedonik Warna Hedonik Aroma Deskriptif Warna Deskriptif Aroma 

Hedonik Warna 1 0,744 -0,930** -0,624 

Hedonik Aroma 0,744 1 -0,916* -0,635 

Deskriptif Warna -0,930** -0,916* 1 0,735 

Deskriptif Aroma -0,624 -0,635 0,735 1 

**Korelasi signifikan pada level 0,01; *Korelasi signifikan pada level 0,05 

 

PC 1 mewakili variabel deskriptif warna, deskriptif 
aroma, hedonik warna dan hedonik aroma. PC 1 telah 
mewakili seluruh parameter sehingga telah mampu 
digunakan untuk menggelompokkan perbedaan 
tempat tumbuh suweg terhadap karakteristik sensoris 
tepung suweg. PCA efektif untuk membedakan 
karakteristik sensoris tepung suweg dari beberapa 
kabupaten di Karisidenan Surakarta, hal ini bisa dilihat 
bahwa Wonogiri, Boyolali dan Sragen bisa dibedakan 
dengan Sukoharjo dan Karanganyar sedangkan Klaten 
terpisah dari semuanya. Obando dkk. (2008) juga 

telah menggelompokkan beberapa kultivar melon 
berdasar sifatnya dengan menggunakan PCA.    

 

4. SIMPULAN 

Warna tepung suweg yang paling mendekati cerah ialah 
dari Kabupaten Boyolali, Wonogiri, dan Sragen dengan 
deskripsi coklat muda hingga coklat cerah yang tidak 
berbeda nyata. Aroma tepung suweg yang kuat berasal 
dari Kabupaten Klaten dengan deskripsi aroma cukup 
kuat hingga kuat yang berbeda nyata dengan sampel 
lainnya. Tepung suweg yang memiliki nilai kesukaan 
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warna tertinggi dan tidak berbeda nyata ialah dari 
Kabupaten Boyolali, Sragen dan Wonogiri. Kesukaan 
panelis terhadap aroma tepung suweg tidak berbeda 
nyata untuk semua sampel. Hasil dari principal component 

analysis (PCA) menunjukkan bahwa tepung suweg dari 
Boyolali, Sragen dan Wonogiri dipisahkan dari tepung 
suweg dari Karanganyar dan Sukoharjo di PC1. 

 
 

 

Gambar 1. Principal component plot (PC1 versus PC2) sifat sensoris tepung suweg dari beberapa kabupaten di 
Karisidenan Surakarta 
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