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ABSTRAK

TAUFAN FEBRIYATNA. Evaluasi Produk Akhir Dried Breadcrumb Rasa
Mangga di PT LeGitt Boga Mandiri. Dibimbing oleh MRR. LUKIE
TRIANAWATL

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu produk akhir dried
breadcrumb rasa mangga. Pengujian fisik menunjukkan densitas 0,83 g/mL dan
warna L* = 33,43, a* = 1,03, b* = 27,92. Pengujian kimiawi menunjukkan kadar
air 6,41%, kadar abu 2,24%, kadar lemak 3,64%, kadar protein 8,82%, dan kadar
karbohidrat 78,78%. Uji organoleptik dengan 53 panelis menunjukkan penerimaan
tertinggi pada penampakan (skor 5,77), diikuti warna (5,32), aroma (5,17), rasa
(4,23), dan tekstur (3,89). Pengujian mikrobiologi menunjukkan bahwa produk
memenuhi persyaratan keamanan pangan berdasarkan SNI 8906:2020. Hasil
evaluasi mengidentifikasi perlunya optimasi proses pengeringan untuk menurunkan
kadar air, perbaikan formulasi rasa dan tekstur, serta penggunaan kemasan dengan
daya hambat uap air yang lebih baik. Secara keseluruhan, produk telah memenuhi
aspek keamanan pangan, namun peningkatan mutu kimia dan sensoris diperlukan
agar sesuai dengan standar mutu yang diharapkan.

Kata kunci: dried breadcrumb, organoleptik, mutu pangan, pengujian proksimat.

ABSTRACT

TAUFAN FEBRIYATNA. Final Product Quality Evaluation of Mango-Flavored
Dried Breadcrumb at PT LeGitt Boga Mandiri. Supervised by MRR. LUKIE
TRIANAWATL

This study aimed to evaluate the quality of the final product, mango-
flavored dried breadcrumbs. Physical analysis showed a density of 0.83 g/mL and
color values of L* =33.43, a* = 1.03, and b* = 27.92. Chemical analysis indicated
moisture content of 6.41%, ash content of 2.24%, fat content of 3.64%, protein
content of 8.82%, and carbohydrate content of 78.78%. An organoleptic test
involving 53 panelists revealed the highest acceptance for appearance (score 5.77),
followed by color (5.32), aroma (5.17), taste (4.23), and texture (3.89).
Microbiological analysis confirmed that the product complies with food safety
requirements based on SNI 8906:2020. The evaluation results identified the need
for optimization of the drying process to reduce moisture content, improvement of
flavor and texture formulation, and the use of packaging with better water vapor
barrier properties. Overall, the product meets food safety standards; however,
improvements in chemical and sensory quality are necessary to align with the
expected quality standards.

Keywords: dried breadcrumb, organoleptic, food quality, chemical testing.
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Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan Sekolah Vokasi Institut Pertanian Bogor.

Penulis mengucapkan rasa terima kasih kepada pihak-pihak yang telah
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Ibu Mrr. Lukie Trianawati, S.T.P., M.Si. selaku dosen pembimbing yang
telah membimbing dengan sabar dan memberikan banyak masukan kepada
penulis.

. Bapak Suwardi Tanu, S.T.P., selaku pembimbing lapangan di PT LeGitt
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dan memberikan arahan untuk penyelesaian proyek akhir.

Karyawan/Staff di PT LeGitt Boga Mandiri yang telah memberikan
dukungan kepada penulis.

. Dosen serta seluruh tenaga pengajar di Sekolah Vokasi IPB yang telah

memberikan ilmunya selama kegiatan perkuliahan.

Teman — teman SJMP angkatan 57 dan alumni yang telah memberikan
masukan serta memberikan semangat selama proses penyusunan proyek
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Teman — teman SJMP angkatan 58 yang telah membantu memberikan
informasi serta berkontribusi pada proyek akhir penulis.

Penulis menyadari bahwa masih terdapat kekurangan dalam penulisan

laporan proyek akhir ini, oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun sangat
dibutuhkan dalam penyempurnaan laporan proyek akhir ini. Semoga laporan
proyek akhir ini dapat bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan dan bagi
kemajuan ilmu pengetahuan.
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