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ABSTRAK 

NURUL IZZAH FASYA. Pengaruh Lama Display terhadap Perubahan Mutu 

Sensori dan Profil Tekstur Produk Batagor di PT XYZ. Dibimbing oleh 

SARASWATI.  

 

Batagor tergolong ke dalam pangan dengan daya tahan singkat dan cepat 

mengalami penurunan mutu selama penyimpanan. Kepercayaan konsumen menjadi 

salah satu faktor penting dalam proses bisnis, terutama pada sektor retail modern. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui perubahan karakteristik sensori produk 

batagor selama waktu penyimpanan dengan metode Quantitative Descriptive 

Analysis (QDA), menganalisis profil tekstur produk, serta melihat korelasi tekstur 

antara hasil analisis sensori dan instrumen. Penelitian ini menguji dua jenis sampel 

batagor, yaitu batagor ikan (BI) dan batagor tahu ikan (BTI). Berdasarkan QDA, 

waktu penyimpanan yang berbeda memengaruhi seluruh atribut sensori baik pada 

BI maupun BTI (P<0,05). Pengujian QDA menggunakan nilai reference (R) 

sebagai karakteristik sensori standar berupa batagor yang baru mengalami waktu 

penyimpanan dalam steamer selama satu jam. Mutu sensori BI dan BTI pada setiap 

atribut mengalami penurunan intensitas yang cukup besar jika dibandingkan dengan 

nilai R. Texture profile analysis (TPA) pada BI dan BTI menghasilkan tren yang 

berfluktuasi dan menunjukkan pengaruh nyata terhadap parameter hardness, 

springiness, cohesiveness, dan chewiness (P<0,05), tetapi tidak menunjukkan 

perbedaan pada parameter adhesiveness (P>0,05). Peningkatan waktu display 

selama pemanasan memengaruhi perubahan profil tekstur batagor akibat kerusakan 

kandungan pati dan perubahan struktur protein. Korelasi positif dengan hasil yang 

signifikan ditemukan pada hubungan antara cohesiveness dan chewiness dengan 

tekstur sensori, sedangkan pada BTI tidak ditemukan nilai korelasi yang signifikan 

pada setiap profil tekstur. 

 

Kata kunci: analisis sensori, kualitas, texture analyzer, QDA 

 

  



 

 

ABSTRACT 

NURUL IZZAH FASYA. The Effect of Display Time on Changes in Sensory 

Quality and Texture Profile of Batagor Products at PT XYZ. Supervised by 

SARASWATI. 

 

Batagor is classified as a food with a short shelf life and quickly experiences 

quality degradation during storage. Consumer trust is an important factor in 

business processes, especially in the modern retail sector. The purpose of this study 

was to determine changes in the sensory characteristics of batagor products during 

storage time using the Quantitative Descriptive Analysis (QDA) method, analyze 

the product texture profile, and see the correlation between the results of sensory 

analysis and instruments. This study tested two types of batagor samples, namely 

fish batagor (BI) and fish tofu batagor (BTI). Based on QDA, different storage times 

affected all sensory attributes in both BI and BTI (P < 0.05). The QDA test used a 

reference value (R) as a standard sensory characteristic in the form of batagor that 

had just experienced storage time in a steamer for one hour. The sensory quality of 

BI and BTI in each attribute experienced a significant decrease in intensity when 

compared to the R value. Texture profile analysis (TPA) on BI and BTI produced a 

fluctuating trend and showed a significant effect on the parameters of hardness, 

springiness, cohesiveness, and chewiness (P<0.05), but did not show a difference 

in the adhesiveness parameter (P>0.05). Increasing the display time during heating 

affected changes in the texture profile of batagor due to damage to the starch content 

and changes in the protein structure. A positive correlation with significant results 

was found in the relationship between cohesiveness and chewiness with sensory 

texture, while in BTI no significant correlation value was found in each texture 

profile. 

 

Keywords: sensory analysis, quality, texture analyzer, QDA 
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