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ABSTRAK

Perkembangan pola makan berbasis nabati mendorong meningkatnya kebutuhan akan produk pangan vegan yang tidak hanya memenuhi aspek gizi dan prinsip vegan, tetapi juga memiliki tingkat penerimaan sensoris yang baik. Pentol sebagai jajanan tradisional Indonesia berpotensi dikembangkan menjadi produk vegan, tetapi kajian mengenai penerimaan sensoris pentol vegan yang sepenuhnya bebas bahan hewani masih terbatas. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis tingkat kesukaan konsumen terhadap pentol vegan berbahan dasar tepung kedelai melalui uji sensoris metode hedonik. Penelitian menggunakan desain eksperimental deskriptif dan dilaksanakan pada bulan Mei 2024 di Vihara Buddhayana Surabaya. Produk pentol vegan diformulasikan menggunakan tepung kedelai sebagai sumber protein utama dengan penambahan jamur kancing, jamur kuping, dan wortel. Uji sensoris melibatkan 25 panelis tidak terlatih dari komunitas vegan yang menilai atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur menggunakan skala hedonik lima tingkat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh atribut sensoris memperoleh tingkat kesukaan pada kategori “cukup suka” hingga “suka”. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada atribut rasa sebesar 3,56, diikuti oleh warna sebesar 3,44, serta aroma dan tekstur masing-masing sebesar 3,36. Hasil tersebut menunjukkan bahwa pentol vegan berbahan dasar tepung kedelai dapat diterima oleh konsumen vegan, meskipun aspek visual dan tekstural masih perlu dioptimalkan. Penelitian ini memberikan kontribusi dalam pengembangan produk jajanan vegan berbasis bahan lokal yang berkelanjutan dan berpotensi diterima oleh konsumen.
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[bookmark: _Hlk144704927]ABSTRACT
The growing adoption of plant-based diets has increased the demand for vegan food products that not only meet nutritional requirements and vegan principles but also achieve good sensory acceptance. Pentol, a traditional Indonesian snack, has potential to be developed into a vegan product; however, studies examining the sensory acceptance of fully animal-free vegan pentol remain limited. This study aimed to analyze consumer acceptance of soy flour–based vegan pentol using a hedonic sensory evaluation. The research employed a descriptive experimental design and was conducted in May 2024 at Vihara Buddhayana, Surabaya. Vegan pentol was formulated using soy flour as the primary protein source, with the addition of button mushrooms, wood ear mushrooms, and carrots. Sensory evaluation involved 25 untrained panelists from a vegan community who assessed color, taste, aroma, and texture using a five-point hedonic scale. The results indicated that all sensory attributes achieved acceptance levels ranging from “moderately liked” to “liked.” The highest mean score was observed for taste (3.56), followed by color (3.44), while aroma and texture each obtained a mean score of 3.36. These results suggest that soy flour–based vegan pentol was generally acceptable to vegan consumers, although visual appearance and texture still require further optimization. This study contributes to the development of sustainable, locally based vegan snack products with potential consumer acceptance.
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PENDAHULUAN
Perubahan pola konsumsi masyarakat global menunjukkan peningkatan minat terhadap pola makan berbasis nabati (plant-based diet), termasuk pola makan vegetarian dan vegan. Meskipun kedua istilah ini sering digunakan secara bergantian, vegetarian dan vegan memiliki perbedaan mendasar. Pola makan vegetarian masih memungkinkan konsumsi produk turunan hewani tertentu seperti susu dan telur, sedangkan pola makan vegan secara ketat meniadakan seluruh produk hewani beserta turunannya, termasuk bahan tambahan pangan yang berasal dari hewan. Perbedaan ini memiliki implikasi penting dalam pengembangan produk pangan, karena konsumen vegan menuntut produk yang sepenuhnya bebas bahan hewani baik pada bahan utama maupun bahan pendukung (Łuszczki et al., 2023; Melina et al., 2016).
Di Indonesia dan berbagai negara lain, tren pola makan vegan berkembang seiring meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap kesehatan dan keberlanjutan lingkungan. Pola makan vegan dikaitkan dengan potensi penurunan risiko penyakit kardiovaskular, diabetes tipe 2, serta beberapa jenis kanker, apabila dirancang dengan komposisi gizi yang seimbang (Dinu et al., 2017; Łuszczki et al., 2023). Namun demikian, penerapan pola makan vegan menuntut perencanaan konsumsi pangan yang lebih cermat, terutama dalam pemenuhan protein, vitamin, dan mineral, sehingga diperlukan pengembangan produk pangan vegan yang tidak hanya bergizi tetapi juga dapat diterima secara sensoris.
Seiring meningkatnya jumlah konsumen vegan, kebutuhan akan produk pangan alternatif yang memiliki tingkat penerimaan sensori yang baik menjadi semakin penting. Dalam ilmu pangan, karakteristik sensori, meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur, merupakan faktor utama yang menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Produk dengan nilai gizi tinggi tetap berpotensi ditolak apabila karakteristik sensorinya tidak sesuai dengan preferensi konsumen (Lawless & Heymann, 2010). Oleh karena itu, evaluasi sensoris, khususnya melalui uji hedonik, menjadi pendekatan yang lazim digunakan untuk menilai tingkat kesukaan konsumen terhadap produk pangan baru (Stone et al., 2012).
Pentol merupakan salah satu jajanan populer di Indonesia yang secara tradisional berbahan dasar daging sapi atau ayam. Produk ini dikenal luas karena teksturnya yang kenyal serta cita rasanya yang gurih, sehingga memiliki tingkat penerimaan yang tinggi di berbagai lapisan masyarakat. Popularitas pentol menjadikannya produk yang potensial untuk dikembangkan dalam bentuk alternatif berbasis nabati. Namun, sebagian besar inovasi pentol non-daging yang ada masih ditujukan untuk konsumen vegetarian dan kerap menggunakan bahan tambahan turunan hewani seperti telur. Kondisi ini membatasi pilihan jajanan bagi konsumen vegan yang membutuhkan produk yang sepenuhnya bebas bahan hewani.
Tepung kedelai merupakan salah satu bahan pangan nabati yang banyak digunakan dalam pengembangan produk analog daging karena kandungan proteinnya yang tinggi, berkisar antara 40-46%, serta profil asam amino esensial yang relatif lengkap. Selain itu, protein kedelai memiliki sifat fungsional yang baik, seperti daya ikat air dan kemampuan membentuk struktur gel, sehingga mendukung pembentukan tekstur pada produk olahan pangan berbasis nabati (FAO, 2013; Susilowati et al., 2021). Kandungan isoflavon dalam kedelai juga memberikan nilai tambah dari aspek kesehatan.
Dalam pengembangan produk pentol vegan, penggunaan bahan tambahan nabati diperlukan untuk memperbaiki karakteristik sensori tanpa melanggar prinsip vegan. Jamur kancing (Agaricus bisporus) dan jamur kuping (Auricularia auricula-judae) berperan sebagai sumber protein nabati tambahan serta sebagai komponen pembentuk tekstur dan cita rasa. Jamur diketahui memiliki kandungan protein, polisakarida, dan senyawa bioaktif yang berkontribusi terhadap tekstur dan mouthfeel produk olahan (Kalač, 2013). Penambahan sayuran seperti wortel juga dilakukan untuk meningkatkan kandungan serat, memperbaiki warna, serta meningkatkan daya tarik visual produk.
Beberapa penelitian terdahulu telah mengkaji produk pentol dari berbagai bahan baku. Juliani & Pratama (2024) menunjukkan bahwa jenis bahan dasar memiliki pengaruh signifikan terhadap kualitas dan tingkat penerimaan produk pentol. Fitria et al. (2021) melaporkan bahwa persepsi konsumen terhadap produk pentol dipengaruhi oleh atribut sensori, khususnya rasa dan kualitas produk. Supriyo (2021) menemukan bahwa produk olahan vegetarian dengan karakteristik sensori menyerupai produk hewani cenderung lebih mudah diterima oleh konsumen. Meskipun demikian, sebagian besar penelitian tersebut masih berfokus pada produk vegetarian dan belum secara spesifik mengkaji produk pentol vegan yang sepenuhnya bebas bahan hewani melalui pendekatan uji hedonik.
Berdasarkan uraian tersebut, terdapat kesenjangan penelitian terkait evaluasi tingkat kesukaan konsumen terhadap produk pentol vegan berbahan dasar tepung kedelai. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis tingkat kesukaan konsumen terhadap pentol vegan berbasis tepung kedelai melalui uji organoleptik metode hedonik dengan menilai atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi dasar pengembangan jajanan vegan berbasis bahan lokal yang berkelanjutan serta memiliki tingkat penerimaan konsumen yang baik.
 
METODE PENELITIAN
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental deskriptif yang bertujuan untuk mengevaluasi tingkat kesukaan konsumen terhadap produk pentol vegan berbahan dasar tepung kedelai melalui uji sensoris metode hedonik. Penelitian dilaksanakan di Vihara Buddhayana Surabaya pada bulan Mei 2024. Produk pentol vegan diformulasikan menggunakan bahan-bahan nabati yang sepenuhnya bebas dari produk hewani, dengan tepung kedelai sebagai sumber protein utama serta penambahan jamur kancing, jamur kuping, dan wortel untuk mendukung karakteristik sensori dan nilai gizi. Uji sensoris melibatkan 25 panelis tidak terlatih yang dipilih secara purposif dari komunitas vegan, dengan kriteria menerapkan pola makan vegan dan tidak memiliki gangguan indera pengecap maupun penciuman. Penggunaan panelis tidak terlatih ditujukan untuk merepresentasikan tingkat penerimaan konsumen umum terhadap produk pangan baru. Setiap panelis diberikan sampel pentol vegan beserta bumbu kacang dan diminta menilai tingkat kesukaannya terhadap atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur menggunakan skala hedonik lima tingkat (1 = sangat tidak suka hingga 5 = sangat suka), yang merupakan metode baku dalam evaluasi penerimaan konsumen terhadap produk pangan (Lawless & Heymann, 2010; Stone et al., 2012). Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif kuantitatif dengan menghitung nilai rata-rata dan distribusi frekuensi penilaian untuk menggambarkan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk pentol vegan berbahan dasar tepung kedelai.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Gambaran Umum Hasil Uji Hedonik
Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa pentol vegan yang dikembangkan dalam penelitian ini memperoleh tingkat kesukaan yang berada pada kategori “cukup suka” hingga “suka” pada seluruh atribut sensoris yang diuji. Hal ini mengindikasikan bahwa secara umum produk dapat diterima oleh konsumen vegan sebagai alternatif jajanan berbasis nabati. Rekapitulasi nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap setiap atribut sensoris disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Atribut Sensoris Pentol Vegan Berbahan Dasar Tepung Kedelai
	Atribut Sensoris
	Nilai Rata-rata
	Kategori Kesukaan

	Warna
	3,44
	Cukup suka

	Rasa
	3,56
	Cukup suka–Suka

	Aroma
	3,36
	Cukup suka

	Tekstur
	3,36
	Cukup suka



Berdasarkan Tabel 1, atribut rasa menunjukkan nilai rata-rata tertinggi dibandingkan atribut lainnya, sedangkan warna, aroma, dan tekstur memiliki nilai yang relatif seimbang tetapi sedikit lebih rendah. Pola ini menunjukkan bahwa penerimaan konsumen vegan terhadap produk lebih didominasi oleh aspek rasa, sementara aspek visual dan tekstural masih menjadi tantangan dalam pengembangan produk pentol vegan. Untuk memperjelas perbandingan tingkat kesukaan antar atribut sensoris, hasil uji hedonik juga disajikan dalam bentuk diagram batang pada Gambar 1.


Gambar 1. Perbandingan Nilai Rata-Rata Uji Hedonik terhadap Atribut Warna, Rasa, Aroma, dan Tekstur Pentol Vegan.

Karakteristik Panelis dan Implikasinya terhadap Persepsi Sensoris
Panelis dalam penelitian ini merupakan panelis tidak terlatih yang seluruhnya menerapkan pola makan vegan. Karakteristik panelis ini memiliki implikasi penting dalam interpretasi hasil uji hedonik, karena preferensi sensoris sangat dipengaruhi oleh latar belakang konsumsi dan kebiasaan makan. Panelis vegan umumnya memiliki ekspektasi yang berbeda terhadap produk pangan, khususnya produk analog daging berbasis nabati, dibandingkan konsumen non-vegan. Menurut Lawless & Heymann (2010), pengalaman konsumsi sebelumnya berperan besar dalam membentuk persepsi sensoris dan tingkat penerimaan suatu produk. Oleh karena itu, hasil penelitian ini mencerminkan preferensi konsumen vegan aktual dan relevan dengan target pasar produk.

Analisis Tingkat Kesukaan terhadap Warna
Warna merupakan atribut sensoris pertama yang diamati konsumen dan berperan penting dalam membentuk persepsi awal terhadap kualitas produk. Nilai rata-rata kesukaan terhadap warna pentol vegan berada pada kategori “cukup suka” (3,44). Warna pentol vegan yang cenderung keabu-abuan hingga gelap merupakan konsekuensi dari penggunaan bahan nabati seperti jamur kuping dan tepung kedelai yang mengalami perubahan warna selama proses pemasakan.
Dalam konteks evaluasi sensoris, perbedaan warna dari produk konvensional dapat menimbulkan ketidaksesuaian antara ekspektasi konsumen dan penampakan aktual produk (expectation–disconfirmation), yang berpotensi menurunkan tingkat kesukaan awal (Lawless & Heymann, 2010). Namun, karena panelis dalam penelitian ini merupakan konsumen vegan yang terbiasa dengan variasi warna alami bahan nabati, warna produk masih dapat diterima dan tidak menjadi faktor penolak utama. Meskipun demikian, nilai kesukaan yang belum tinggi menunjukkan bahwa aspek visual masih memiliki ruang untuk dioptimalkan, misalnya melalui modifikasi formulasi atau teknik pengolahan.

Analisis Tingkat Kesukaan terhadap Rasa
Rasa merupakan atribut sensoris paling menentukan dalam evaluasi penerimaan konsumen terhadap produk pangan. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa rasa pentol vegan memperoleh nilai rata-rata tertinggi (3,56) dibandingkan atribut lainnya, yang menunjukkan bahwa produk relatif disukai dari sisi cita rasa.
Rasa pentol vegan dipengaruhi oleh kombinasi tepung kedelai, jamur, bumbu, dan bumbu kacang sebagai pendamping. Tepung kedelai diketahui memiliki beany flavor yang pada beberapa produk dapat menurunkan tingkat penerimaan konsumen. Namun, penggunaan jamur dan bumbu terbukti mampu menyeimbangkan rasa tersebut sehingga menghasilkan profil rasa yang lebih netral dan dapat diterima. Hasil ini sejalan dengan Fitria et al. (2021) yang menyatakan bahwa rasa merupakan faktor utama dalam membentuk persepsi kualitas produk pentol. Tingkat kesukaan yang relatif tinggi pada atribut rasa menunjukkan bahwa substitusi bahan hewani dengan bahan nabati tidak secara signifikan mengurangi kenikmatan produk bagi konsumen vegan.

Analisis Tingkat Kesukaan terhadap Aroma
Aroma berfungsi sebagai isyarat sensoris awal yang membentuk ekspektasi rasa sebelum produk dikonsumsi. Nilai rata-rata kesukaan terhadap aroma pentol vegan berada pada kategori “cukup suka” (3,36). Aroma produk dipengaruhi oleh bahan utama seperti tepung kedelai dan jamur serta proses pemasakan yang digunakan.
Aroma khas kedelai sering menjadi tantangan dalam pengembangan pangan vegan berbasis kedelai, karena tidak semua konsumen menyukainya. Namun, panelis vegan dalam penelitian ini menunjukkan tingkat penerimaan yang cukup baik terhadap aroma produk. Stone et al. (2012) menyatakan bahwa penerimaan aroma sangat bergantung pada pengalaman konsumsi dan konteks budaya panelis. Dalam konteks ini, latar belakang panelis vegan berkontribusi terhadap toleransi dan penerimaan aroma yang relatif stabil, meskipun aroma tersebut belum sepenuhnya menjadi daya tarik utama produk.

Analisis Tingkat Kesukaan terhadap Tekstur
Tekstur merupakan atribut sensoris yang sangat krusial pada produk pentol, karena tekstur kenyal menjadi karakteristik utama yang diharapkan konsumen. Nilai rata-rata kesukaan terhadap tekstur pentol vegan berada pada kategori “cukup suka” (3,36). Hal ini menunjukkan bahwa tekstur produk dapat diterima, meskipun belum sepenuhnya menyerupai tekstur pentol berbahan dasar daging.
Tekstur pentol vegan dipengaruhi oleh kombinasi tepung kedelai sebagai pembentuk struktur, tepung tapioka sebagai pemberi elastisitas, serta kandungan serat dari jamur dan wortel. Ketiadaan protein hewani menyebabkan struktur jaringan produk berbeda dari pentol konvensional, sehingga menghasilkan tekstur yang cenderung lebih padat dan kurang elastis. Hal ini sejalan dengan temuan Supriyo (2021) yang menyatakan bahwa produk olahan vegetarian umumnya memiliki karakteristik tekstur yang berbeda dari produk berbasis hewani, namun masih dapat diterima apabila mendekati karakteristik dasar produk konvensional. Dengan demikian, tekstur menjadi atribut yang paling menantang untuk dioptimalkan dalam pengembangan pentol vegan.

Implikasi Sensoris dalam Pengembangan Pentol Vegan Berbasis Nabati
Secara keseluruhan, hasil uji hedonik menunjukkan bahwa pentol vegan berbahan dasar tepung kedelai memiliki tingkat penerimaan yang cukup baik di kalangan konsumen vegan. Atribut rasa menjadi kekuatan utama produk, sementara warna dan tekstur menjadi aspek yang perlu mendapatkan perhatian lebih dalam pengembangan lanjutan. Hasil ini menegaskan bahwa keberhasilan pengembangan pangan vegan tidak hanya ditentukan oleh aspek gizi, tetapi juga oleh kesesuaian karakteristik sensoris dengan ekspektasi konsumen (Lawless & Heymann, 2010; Stone et al., 2012).
Dari perspektif ilmiah dan praktis, hasil penelitian ini memberikan kontribusi dalam pengembangan produk jajanan tradisional berbasis nabati yang dapat diterima oleh konsumen vegan. Optimalisasi formulasi dan teknik pengolahan yang berfokus pada peningkatan aspek visual dan tekstural berpotensi meningkatkan daya saing pentol vegan sebagai produk alternatif yang berkelanjutan.

KESIMPULAN
Penelitian ini menunjukkan bahwa pentol vegan berbahan dasar tepung kedelai dengan penambahan jamur kancing, jamur kuping, dan wortel memiliki tingkat penerimaan sensoris yang cukup baik di kalangan konsumen vegan, dengan seluruh atribut yang diuji (warna, rasa, aroma, dan tekstur) berada pada kategori “cukup suka” hingga “suka” berdasarkan uji hedonik. Atribut rasa menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi, menandakan bahwa formulasi bahan nabati yang digunakan mampu menghasilkan cita rasa yang dapat diterima meskipun tanpa bahan hewani, sementara atribut warna dan tekstur memperoleh nilai kesukaan yang relatif lebih rendah, yang mengindikasikan masih adanya keterbatasan pada aspek visual dan tekstural produk. Hasil ini menegaskan bahwa pengembangan jajanan tradisional berbasis vegan tidak hanya bergantung pada aspek gizi dan kepatuhan terhadap prinsip vegan, tetapi juga memerlukan optimalisasi karakteristik sensoris agar sesuai dengan ekspektasi konsumen. Secara ilmiah, penelitian ini berkontribusi dalam mengisi kesenjangan kajian terkait evaluasi sensoris produk pentol vegan yang sepenuhnya bebas bahan hewani, sedangkan secara praktis hasilnya dapat menjadi dasar pengembangan produk vegan berbasis bahan lokal yang berkelanjutan. Penelitian selanjutnya disarankan untuk memfokuskan pada optimasi formulasi dan penggunaan bahan pengikat nabati guna meningkatkan tekstur dan penampakan visual pentol vegan tanpa mengurangi prinsip vegan yang diterapkan.
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