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| PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Seasoning atau dikenal sebagai bumbu merupakan campuran dari beberapa
rempah dan bahan lainnya seperti gula, garam, penguat rasa, dan lain-lain. Tujuan
penambahan seasoning pada suatu makanan adalah untuk memberikan dan
memperkaya cita rasa dari makanan tersebut. Prinsip seasoning yaitu tidak
femengaruhi cita rasa asli melainkan dapat meningkatkan dan memperbaiki cita
rasa asli makanan tersebut. Cita rasa pada suatu makanan merupakan faktor dalam
kelezatan makanan yang akan memberikan rasa kepuasan dan penerimaan dari
konsumen (Palupi et al. 2013).

Dalam pengembangan produk, perlu adanya pengujian yang dilakukan
sebelum produk tersebut dipasarkan pada konsumen. Pengujian tersebut dapat
meliputi beberapa pengujian, salah satunya adalah pengujian sensori terhadap
produk. Tujuan dari pengujian sensori adalah untuk mengetahui penerimaan
produk di konsumen, menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau tidak
dikehendaki pada produk dalam reformulasi bahan, mengevaluasi produk pesaing,
fengamati perubahan _produk yang  terjadi selama masa, penyimpanan, dan
mengidentifikasi areas/@" e,"-i: dikembangkan'kembali (Rochimawati 2019).

Pengujian "’j i dart 3 kelompok uji Yaitu_uji “pembedaan, uji
generimaan, dan uji deskripsi ‘dengan menggunakan panelis-'sebagai alat uji.
Panelis yang digunakan dalam uji sensori tertentu perlu dilakukan seleksi terlebih
dahulu untuk mendapatkan panelis yang memiliki kepekaan sensori dengan baik.
Brosedur seleksi panelis terdiri dari rekrutmen, screening, training, dan
monitoring panelis (ISO 1993).

Pada Praktik Kerja Lapangan kali ini difokuskan untuk melakukan
screening panelis internal di PT Foodex Inti Ingredients. Screening panelis
internal dilakukan untuk mendapatkan panelis yang memiliki kepekaan sensori
yang baik dan akan digunakan sebagai panelis pada uji pembedaan. Pelaksaanaan
screening panelis internal terdiri dari perekrutan, pengisian kuesioner, dan uji
sensitivitas dasar. Uji sensitivitas dasar dilakukan untuk menilai kepekaan sensori
dan pengetahuan peserta. Uji sensitivitas dasar yang dilakukan terdiri dari uji
identifikasi rasa dasar, intensitas rasa dasar, identifikasi aroma, dan identifikasi
flavor.

12 Rumusan Masalah

Kegiatan screening panelis internal di PT Foodex Inti Ingredients dilakukan
Secara rutin yaitu dua kali dalam setahun. Prosedur kegiatan tersebut dilakukan
sesuai dengan standar perusahaan yang sudah dijalankan dari tahun ke tahun.
Persiapan sebelum screening panelis internal perlu dilakukan dengan baik agar
kegiatan berjalan dengan lancar, sesuai dengan rencana, dan mendapatkan panelis
internal yang diinginkan. Persiapan yang perlu dilakukan yaitu kuesioner pre-
screening, materi tes, jadwal pelaksanaan, alat dan bahan, sampel, formulir uji,
reward panelis, dan prosedur penyajian sampel.



‘gd| uizi pduny undodo Hnjuag WP IUl SN DAIDY YnInjas N30 URIBOGRS YoAupgladwau UDP UBYNWNBUSW BUDID|I] T

*dd| 4ofom BupA upbunuaday unyibniaw yopij undiznbuad g

‘yojosow h3ons uphpfull NI YIpLY upsiinuad ‘uplodp| ubunsnAuad ‘Yoiwil PAILY upsiinuad ‘ubijPuad ‘upyipipuad upbuiuaday yniun bhupy uondiinbuad ‘O

:13qUINS UDYINCRAUSL UDP UDYLINJUDIUSW bAUD} 1Ul SIjN3 PAINY Ynin[as Nbjo upibogas dignbuau BunIo|iq ‘|

Buppun-Buopun 1BUNPUIIQ PIAID HOH

1.3 Tujuan

Kegiatan Praktik Kerja Lapangan merupakan salah satu tugas dalam
penyelesaian tugas akhir bagi mahasiswa Supervisor Jaminan Mutu Pangan,
Sekolah Vokasi, Institut Pertanian Bogor yang dilaksanakan pada semester 6.
Tujuan umum dari kegiatan Praktik Kerja Lapangan ini adalah untuk
mengembangkan pengetahuan, sikap dan kemampuan profesi mahasiswa
melalui penerapan ilmu pengetahuan yang telah dipelajari dalam bidang
pangan, meningkatkan keterampilan serta kemampuan dalam berkomunikasi
dan Mberinteraksi dengan masyarakat luas sebagai suatu persiapan untuk
memasuki dunia kerja nyata, dan mendapatkan pengalaman dalam bekerja di
indust¥i pangan terutama pada bagian R&D sensory evaluation. Secara khusus
keglatan ini bertujuan untuk mempelajari pelaksanaan screening panelis
internal di PT Foodex Inti Ingredients yang nantinya panelis tersebut akan
dlgunakan dalam uji sensori pembedaan.

1.4 &/Ianfaat

Manfaat yang didapatkan oleh penulis, yaitu menambah pengetahuan
mengeRai proses produksi seasoning, dan proses aplikasi seasoning pada base
produCt, serta memahami dan_‘tanggung, jawab, sebagai, R&D _sénsory
evaludtion dalam melakuk reening -panelis 'internal dan.pelaksanaan uji
sensord tertentu pada suatu preddk. Maofaatdaporan/akhif RIK12 bagil perasahaan,
yaitu “mendapatkan informasi tentang screening panelis internal yang telah
dilaksanakan. Laporan akhir PKL ini dapat menjadi referensi dan juga
perbandmgan terhadap pelaksanaan screening panelis internal.




