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ABSTRACT 
The making of gado-gado seasoning by adding potato flour is expected to get a better texture of 

the gado-gado seasoning. Production of potato starch has been widely marketed and easy to 

obtain. This study aims to examine the organoleptic properties of the gado-gado seasoning 

substituted with potato flour. The type of research used is experimental research. The design in 

this study used a completely randomized design (CRD) with one treatment, namely the addition 

of potato flour with three percentages (15%, 25%,35%). The data obtained were then analyzed 

by the ANOVA method if there was a difference followed by Duncan's test. There are significant 

differences in the hedonic quality of color, aroma, taste and texture as well as the level of 

preference for color, aroma, taste and texture. The highest average hedonic quality and level of 

color preference is found in the addition of 15%, the highest average hedonic quality and aroma 

preference level is found in the addition of 15%, the highest average hedonic quality and taste 

preference level is found in the addition of 15%, the highest average hedonic quality and texture 

preference level found in 15% increments. 
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PENDAHULUAN 

Gado-gado merupakanasalah 

satuasajian khas Indonesia yang terdiri dari 

rangkaian sayuran seperti kentang, kacang 

panjang, wortel, kecambah, selada yang 

disiram dengan saus kacang. Bumbu kacang 

atau sambal kacang dibuat dari kacang tanah 

yang ditambah dengan beberapa bumbu dan 

rempah. Bumbu gado-gado di Indonesia 

banyak macam variasinya. Beberapa resep 

bumbu gado-gado menggunakan santan ada 

pula yang menggunakan kentang atau ubi. 

Gado-gado Surabaya atau lebih sering disebut 

gado-gado siram dibuat dengan melalui proses 

perebusan (Femi,2019). Penambahan kentang 

dimaksudkan sebagai pengental sehingga 

membuat bumbu gado-gado menjadi lebih 

kental dan membuat tekstur saus lebih halus, 

serta dapat menambah volume saus sehingga 

jumlah kacang yang digunakan dapat 

dikurangi. Kentang sendiri sudah banyak 

diolah menjadi produk siap pakai seperti 

tepung kentang. Produksi tepung kentang 

sudah cukup banyak sehingga mudah untuk 

diadapatkan.  

Tepung kentang merupakanaproduk 

olahanakentang yang digunakanasebagai 

bahanabaku pembuatan makananacepat saji, 

donat, sup, mie dan roti (Rahmawati, 

2022).Penggunaan tepungakentangadalam 

makananadan aplikasiaindustri lainnya sebagai 

pengental,apenstabil koloid,aagen pembentuk 

gel, agenapenampung air, dan agen 

penampung air (Singh, 2009). 

Kandunganaamilosa sebesar 21%adan 

amilopektinasebesar 79%. Kadaraair tepung 

kentangalebih rendah dariatepung lainya 

(Singh, 2009). Selain itu, tepung 

kentangamemiliki kemampuanaaswelling 

power lebih besaradibandingkan tepung 
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dariaserealia. Swelling power 

adalahabertambahnya volumeadan berat 

maksimum yang dialamiaoleh patiadalam air 

(Ajijah, dkk, 2019). Tujuan Penelitian ini 

adalah menganalisisasubtitusi tepungakentang 

(15%, 25%, 35%) terhadapasifat organoleptik 

warna,aaroma, rasa danatekstur bumbuagado-

gado. 

 

METODE 

Penelitian yang dilakukan tergolong 

kedalam penelitian eksperimen. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL). Rancangan penelitian dapat dilihat 

pada Tabel 1 berikut. 

 

Tabel 1. Rancangan penelitian 

Pengulangan Perlakuan 

 
A1 A2 A3 

P1 P1A1 P1A2 P1A3 

P2 P2A1 P2A2 P2A3 

Keterangan: A1 : Rasio kacang tanah dan tepung kentang; A2 : Rasio kacang tanah dan tepung 

kentang; A3 : Rasio kacang tanah dan tepung kentang; P1 : Pengulangan 1; P2 : Pengulangan 2 

Proses pembuatanatepung 

kentangayang dilakukanaberdasarkan proses 

pembuatanatepung kentangaoleh Fajiarningsih 

(2013), yaitu dengan menggunakan metode 

pengeringan. Bumbu gado-gado tepung 

kentang menggunakan formula dari Dewi 

(2017) yang dimodifikasi.formula bumbu 

gado-gado tepung kentang dapat dilihat pada 

tabel 2 berikut. 

 

 

Tabel 2 Resep Bumbu Gado-Gado Kentang 

Bahan Resep Dasar Formula 1 Formula 2 Formula 3 

(15%) (25%) (35%) 

Kacang tanah goreng 200gr 170gr 150gr 130gr 

Tepung Kentang 0 gr 30gr 50gr 70gr 

Bawang merah 3 siung 3 siung 3 siung 3 siung 

Bawang putih 5 siung 5 siung 5 siung 5 siung 

Cabai merah 1 buah 1 buah 1 buah 1 buah 

Daun salam 3 lembar 3 lembar 3 lembar 3 lembar 

Gula merah 60gr 60gr 60gr 60gr 

Garam 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 

Santan cair 400ml 400ml 400ml 400ml 

1. Menyangrai 

Penyangraian dilakukan pada kacang 

tanah sampai kacang tanah berubah kecoklatan 

dan harum khas kacang tanah sudah tercium. 

2. Menumis 

Bahan-bahan untuk bumbu seperti bawang 

putih, bawang merah, cabai merah ditumis 

terlebih dahulu hingga layu. 

3. Menimbang 

Kacang tanah ditimbang sebesar 42,5gr; 

37,5gr; 32,5gr. Menimbang tepung kentang 

sebesar 7,5gr; 12,5gr; 17,5gr. Gula merah 

ditimbang sama rata masing-masing 15gr. 

Santan cair diukur menggunakan gelas ukur 

masing-masing 200ml. 

4. Menghaluskan  

Kacang tanah, tepung kentang, bawang 

putih, bawang merah, cabai merah, gula merah 

dan santan dihaluskan menggunakan blender. 

Bumbu gado-gado diblender hingga kacang 

tanah sudah cukup halus. 

5. Memasak 
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Adonan bumbu gado-gado yang telah 

diblender ditambahkan daun salam dan 

dimasak dengan api kecil. 

 
Gambar   1.  Diagram Alir Proses Pembuatan Bumbu Gado-Gado Subtitusi Tepung Kentang 

Sumber: Dewi (2017) Modifikasi peneliti 

 

Pengumpulan data dilakukan dengan 

pemberian instrumen berupa angket yang 

kemudian diberi tanda checklist (√) pada 

jawaban yang sesuai menurut panelis. Panelis 

diminta menggungkapka tanggapan tentang 

tingkat kesukaan panelis terhadap produk 

bumbu gado-gado. Panelis yang digunakan  

 

adalah panelis tidak terlatih. Panelis yang 

digunakan untuk pengambilan data dalam 

penelitian ini adalah calon konsumen yang 

dipilih secara acak sejumlah 35 orang dengan 

pengulangan sebanyak 2 kali.  

 

 

Mengghaluskan 

semua bahan  

Bumbu Gado-

Gado 

Tepung 

Kentang 

Menimbang 

tepung kentang  

Memasak kacang 

tanah, tepung 

kentang dan bumbu 

halus 

7,5 gr (15%) 

12,5gr (25%) 

17,5gr (35%) 

Mencuci bahan 

bumbu halus 

Menggoreng 

bahan bumbu 

Mencuci 

kacang tanah 

Menyangrai 

kacang tanah 

Menimbang 

kacang tanah 
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Tabel 2.  Kriteria Uji Hedonik 

Warna Rasa Aroma Tekstur Skor 

Suka Suka Suka Suka 5 

Agak 

Suka 

Agak 

Suka 

Agak 

Suka 

Agak 

Suka 

4 

Cukup Cukup Cukup Cukup 3 

Agak 

tidak suka 

Agak 

tidak 

suka 

Agak 

tidak suka 

Agak 

tidak suka 

2 

Tidak 

suka 

Tidak 

suka 

Tidak 

suka 

Tidak 

suka 

1 

(Sumber: Setyaningsih, dkk., 2010) 

 

Tabel 3 Kriteria Uji Mutu Hedonik 

Warna Rasa Aroma Tekstur Skor 

Coklat 

pekat 

Manis gurih 

terasa 

kacang 

tanah 

Aroma 

kacang 

kuat 

Cair 

agak 

kental 

5 

Coklat 

agak 

pekat 

Manis agak 

gurih terasa 

kacang 

tanah 

Aroma 

kacang 

agak kuat 

Agak 

kental 

4 

Coklat 

cukup 

pekat 

Manis 

cukup gurih 

terasa 

kacang 

tanah 

Aroma 

kcang 

cukup 

kuat 

Cukup 

kental 

3 

Coklat 

agak 

pucat 

Manis 

sedikit gurih 

tidak terlalu 

terasa 

kacang 

tanah 

Aroma 

kacang 

kurang 

kuat 

Kental  2 

Coklat 

pucat 

Manis tidak 

terasa 

kacang 

tanah 

Tidak ada 

aroma 

kacang 

Sangat 

Kental 

1 

Data yang diperolehadari 

pengamatanabumbu gado-gadoasubtitusi tepung 

kentang dianalisis secaraastatistik menggunakan 

ANOVA (One Way ANOVA). Uji ANOVA 

(One Way ANOVA) digunakanauntuk 

menganalisis asifat fisikaorganoleptik meliputi 

warna, aroma dan tekstur. Apabilaadata 

yangadianalisis menggunakanauji ANOVA 

(One Way ANOVA) terdapataperbedaan, maka 

dilanjutadengan DMRT (Ducan,s Multiple 

Range Test) untukamengetahui 

perbedaanamasing-masing perlakuan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Sifat Organoleptik  
Uji sensori dilakukan dengan menggunakan uji 

mutu hedonik dan uji hedonik (kesukaan) 

panelis terhadap bumbu gado-gado kentang. 

Sampel tempe ynag diuji secara organoleptik 

adalah sampel hasil dari uji coba pada 

penelitian pendahuluan yaitu dengan 

penambahan tepung kentang 15%, 25%, dan 

35%. Hasil uji organoleptik bumbu gado-gado 

dapat dilihat pada tabel 4 dan tabel 5 berikut. 

 

 
Tabel 4. Hasil Uji Mutu Hedonik 

Perlakuan Skor (1-5) 

 Warna Aroma Rasa Tekstur 

Tepung Kentang 

15% 

3,73 3,5 3,74 4,41 

Tepung Kentang 

25% 

3,69 3,43 3,61 2,11 

Tepung Kentang 

35% 

2,41 2,91 2,71 3,56 

 

Tabel 5. Hasil Uji Mutu Hedonik (Kesukaan) 

Perlakuan Skor (1-5) 

 Warna Aroma Rasa Tekstur 

Tepung Kentang 

15% 

4,14 4,09 4,17 4,13 

Tepung Kentang 

25% 

3,77 3,64 3,59 3,63 

Tepung Kentang 

35% 

3,1 3,4 3,17 2,86 

 

Warna 
Hasil penelitian yangatelah dilakukan 

menunjukkanarerata uji mutu hedonik warna 

bumbu gado-gado tertinggi pada penambahan 

tepung kentang 15% dengan kriteria coklat 

agak pekat dan terendah pada penambahan 

tepung kentang 35% dengan kriteria coklat 

cukup pekat. Sedangkan, warna bumbu gado-

gado yang paling disukai pada penambahan 

tepung kentang 15% dengan kriteria suka dan 

terendah pada penambahan tepung kentang 

35% dengan kriteria agak suka. Hal ini 

dimungkinkan karena penambahan tepung 
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kentang yang lebih banyak memiliki warna 

yang lebih pucat. Kacang tanah sebelum 

digoreng memiliki warna putih namun setelah 

digoreng akan memiliki warna coklat. 

Penggunaan tepung kentang yang lebih banyak 

membuat bumbu gado-gado lebih pucat. Hal 

ini disebabkan karena protein pada kacang 

tanah lebih besar dibanding protein yang 

terdapat pada tepung kentang.  Selama proses 

pemasakan bumbu gado-gado, protein akan 

bereaksi yang kemudian terjadilah reaksi 

maillard, yaitu reaksiaantaraakarbohidrat 

denganagugus aminoaprimer dari proteinayang 

menghasilkanasenyawa hidroksimetri 

furfuralayang kemudian berlanjutamenjadi 

furfural. Furfural Furfural yang 

terbentukaberpolimer membentukasenyawa 

melanoidinayang berwarna kecoklatan. 

Senyawa melanoidinainilah yang 

memberikanawarna coklat padaabumbu gado-

gado (Winarno, 2004). 

Aroma 
Aroma merupakan salahasatu 

penentuakualitas produk makanan. 

Dalamaindustri panganapengujian 

aromaadianggap pentingakarena denganacepat 

dapat memeberikan hasilapenilaian terhadap 

produkatentang diterima atauatidaknya aroma 

tersebut (Sari,dkk, 2021). Berdasarkan hasil 

penelitian menunjukkan bahwa rerata uji mutu 

hedonik aroma bumbu gado-gado tertinggi 

pada penambahan tepung kentang 15% dengan 

kriteria aroma kacang agak kuat dan terendah 

pada penambahan tepung kentang 35% dengan 

kriteria aroma kacang cukup kuat. Sedangkan 

aroma yang paling disukai pada penambahan 

tepung kentang 15% dengan kriteria suka dan 

terendah pada penambahan tepung kentang 

35% dengan kriteria agak suka. Tepung 

kentang tidak memiliki bau tertentu dan 

cenderung netral sehingga cocok digunakan 

sebagai pengental saus (Lorepimsum,2019). 

Kacang tanah memiliki aroma khas kacang 

tanah yang biasa ditemukan pada bumbu gado-

gado dan bumbu kacang lainnya. Semakin 

banyak penambahan tepung kentang sejalan 

dengan berkurangnya kacang tanah sehingga 

aroma kacang tanah berkurang. 

Rasa 
Menurut Permitasari (2013), 

beberapaakomponen yangaberperan dalama 

penentuan rasa makananaadalah aroma 

amakanan, bumbuamasakan danabahan 

makanan. Rerata uji mutu hedonik rasa bumbu 

gado-gado tertinggi pada penambahan tepung 

kentang 15% dengan kriteria gurih agak terasa 

kacang tanah dan terendah pada penambahan 

tepung kentang 35% dengan kriteria gurih 

cukup terasa kacang tanah. Sedangkan rasa 

bumbu gado-gado yang paling disukai pada 

penambahan tepung kentang 15% dengan 

kriteria suka dan terendah pada penambahan 

tepung kentang 35% dengan kriteria agak suka. 

Semakin banyak tepung kentang yang 

ditambahkan sejalan dengan berkurangnya 

kacang tanah pada bumbu gado-gado. Oleh 

karena itu rasa gurih kacang tanah pada bumbu 

gado-gado juga semakin menurun. Begitupula 

dengan hasil uji kesukaan yang telah 

dilakukan, penelis lebih menyukai bumbu 

gado-gado dengan penambahan tepung 

kentang terkecil yaitu 15%. Peningkatan 

rasaagurih pada suatuaproduk ditentukanaoleh 

besarnya kandunganaprotein danalemak dalam 

suatuaproduk pangan (Sarofa dkk , 2013). 

Kandungan lemak tepung kentang sebesar 

0,3gr jauh lebih rendah dari pada kandungan 

lemak pada kacang tanah sebesar 49gr. 

Sementara itu kandungan protein kacang tanah 

juga lebih tinggi (USDA). 

Tekstur 
Pada segi tekstur hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semakin banyak tepung 

kentang yang ditambahakan maka bumbu 

gado-gado yang dihasilkan semakin kental. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rerata uji 

mutu hedonik tekstur bumbu gado-gado 

tertinggi pada penambahan tepung kentang 

15% dengan kriteria gurih agak terasa kacang 

tanah dan terendah pada penambahan tepung 
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kentang 35% dengan kriteria gurih cukup 

terasa kacang tanah. Sedangkan tektur bumbu 

gado-gado yang paling disukai pada 

penambahan tepung kentang 15% dengan 

kriteria suka dan terendah pada penambahan 

tepung kentang 35% dengan kriteria agak suka. 

Tepung kentang merupakan suatuabahan 

tambahan yangadidapat untuk 

meningkatkanakekuatan gel. Tepungakentang 

mempunyaiakemampuan swelling power 

danaviskositas yang tinggi (A, dkk, 2014). 

Swelling powerayang tinggiamenandakan 

kemampuanatepung kentanasebagai pengental. 

Swelling poweraberkaitanadenganakadar 

amilosa dan amilopektin. Winarno (2004) 

menyatakan semakin kecil kandungan amilosa 

atauasemakin tinggiakandunganaamilopektin, 

makaasemakin lekat bahanatersebut dan 

tepung kentangamempunyai kadaraamilopektin 

yangatergolong tinggi. 

  

KESIMPULAN 

 Penambahan tepung kentang 

berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik 

warna. Rerata tertinggi mutu hedonik warna 

bumbu gado-gado adalah 3,73 (coklat agak 

pekat) pada penambahan tepung kentang 15%. 

Penambahan tepung kentang berpengaruh 

nyata terhadap mutu hedonik aroma. Rerata 

tertinggi mutu hedonik aroma bumbu gado-

gado adalah 3,5 (aroma kacang agak kuat) 

pada penambahan tepung kentang 15%. 

Penambahan tepung kentang berpengaruh 

nyata terhadap mutu hedonik rasa. Rerata 

tertinggi mutu hedonik rasa bumbu gado-gado 

adalah 3,74 (gurih agak terasa kacang tanah) 

pada penambahan tepung kentang 15%. 

Penambahan tepung kentang berpengaruh 

nyata terhadap mutu hedonik tekstur. Rerata 

tertinggi mutu hedonik tekstur bumbu gado-

gado adalah 4,41 (cair agak kental) pada 

penambahan tepung kentang 15%. 

Penambahan tepung kentang berpengaruh 

nyata terdap tingkat kesukaan warna, rasa, 

aroma, dan tekstur bumbu gado-gado. Warna, 

rasa, aroma, tekstur bumbu gado-gado yang 

paling disukai panelis adalah pada perlakuan 

penambahan tepung kentang 15% 
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