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ABSTRACT 

This study aimed to analyze consumer preferences for Thai cassava sauce using three types of coconut milk: fresh coconut 
milk, instant liquid coconut milk, and instant powdered coconut milk. Sensory evaluation was carried out using a 5-point 
hedonic scale involving 30 untrained panelists. The evaluated sensory attributes included taste, aroma, and appearance. 
The collected data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) with a significance level of α = 0.05 to determine 
differences in consumer preference among treatments. The results showed that Thai cassava sauce prepared with instant 
liquid coconut milk obtained the highest average scores for all sensory attributes, including taste (4.60), aroma (4.50), and 
appearance (4.36). Meanwhile, fresh coconut milk showed moderate acceptance, while instant powdered coconut milk 
received the lowest scores for most sensory attributes. These findings indicate that the use of instant liquid coconut milk 
produces Thai cassava sauce with the highest level of consumer acceptance compared to fresh coconut milk and instant 
powdered coconut milk. 
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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis preferensi konsumen terhadap saus singkong Thailand dengan 
menggunakan tiga jenis santan, yaitu santan segar, santan instan cair, dan santan instan bubuk. Metode yang 
digunakan adalah uji organoleptik menggunakan skala hedonik 5 poin yang melibatkan 30 panelis tidak 
terlatih. Atribut sensori yang dinilai meliputi rasa, aroma, dan penampilan. Data yang diperoleh dianalisis 
menggunakan analisis varians (ANOVA) dengan tingkat signifikansi α = 0,05 untuk mengetahui perbedaan 
tingkat kesukaan panelis terhadap masing-masing perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa saus 
singkong Thailand dengan penggunaan santan instan cair memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada seluruh 
atribut sensori, yaitu rasa (4,60), aroma (4,50), dan penampilan (4,36). Sementara itu, santan segar memperoleh 
tingkat penerimaan sedang dan santan instan bubuk memperoleh nilai terendah pada sebagian besar atribut 
sensori. Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa penggunaan santan instan cair menghasilkan saus 
singkong Thailand dengan tingkat penerimaan konsumen yang paling tinggi dibandingkan dengan santan segar 
dan santan instan bubuk. 
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PENDAHULUAN 

Singkong merupakan salah satu bahan pangan lokal yang memiliki nilai gizi tinggi serta ketersediaan 

melimpah di Indonesia. Berdasarkan data dari (Dinas Komunikasi dan Informatika Jawa Timur, 2021), 

Indonesia tercatat sebagai negara penghasil singkong terbesar keempat di dunia. Salah satu olahan populer 

berbasis singkong di Asia Tenggara adalah singkong Thailand, yang disajikan sebagai makanan penutup 

dengan karakteristik rasa manis dan tekstur lembut, dipadukan dengan saus berbahan dasar santan.  

Santan banyak digunakan pada makanan yang ada di Asia terutama di Indonesia. Santan kelapa 

merupakan produk yang berasal dari kelapa tua dan banyak digunakan dalam olahan makanan (Sanertin & 
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Tritisari, 2023). Kelapa sendiri di Indonesia jumlahnya berlimpah (Darniadi et al., 2020). Santan pada 

hidangan memainkan peran penting dalam menciptakan cita rasa yang khas (Afia et al., 2021). Dalam 

praktiknya, terdapat tiga jenis santan yang umum digunakan dalam kuliner, yaitu santan segar hasil perasan 

kelapa tua, santan instan cair, dan santan instan bubuk (Lim et al., 2014). Setiap jenis memiliki keunggulan 

dan keterbatasan, baik dari aspek rasa, aroma, warna, maupun kepraktisan penggunaannya (Prastika & 

Gusnita, 2022). Beberapa studi menunjukkan bahwa perbedaan jenis santan dapat memengaruhi hasil akhir 

produk kuliner (Abdurrahman et al., 2021). Meskipun penggunaan santan instan semakin umum karena 

praktis, masih diperlukan bukti empiris untuk mengetahui sejauh mana jenis santan memengaruhi persepsi 

konsumen terhadap produk pangan berbasis singkong seperti saus singkong Thailand. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh jenis santan terhadap karakteristik sensori saus 

singkong Thailand, serta mengetahui jenis santan yang paling disukai konsumen berdasarkan atribut rasa, 

aroma, dan penampilan. Adapun metode yang digunakan adalah uji hedonik dengan skala 5 poin terhadap 

30 panelis tidak terlatih yang mewakili konsumen umum. Variabel dalam penelitian ini adalah jenis santan 

sebagai variabel bebas dan atribut sensori (rasa, aroma, dan penampilan) sebagai variabel terikat. Penelitian 

ini menggunakan produk berbasis Singkong Thailand. 

Penelitian mengenai penggunaan santan dalam berbagai produk pangan telah dilakukan sebelumnya, 

seperti studi yang membahas pengaruh penggunaan santan instan dan santan kelapa segar terhadap 

karakteristik sensori pada produk macaroni schotel dan rendang (Abdurrahman et al., 2021; Prastika & 

Gusnita, 2022). Namun, penelitian yang secara khusus membahas preferensi konsumen terhadap saus 

singkomg Thailand dari segi sensori pada aplikasi produk singkong Thailand masih terbatas. Berdasarkan 

tujuan tersebut, hipotesis penelitian ini adalah bahwa terdapat perbedaan tingkat penerimaan konsumen 

terhadap saus singkong Thailand yang dibuat menggunakan jenis santan yang berbeda. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah singkong, gula pasir, daun pandan, santan instan cair, 

santan instan bubuk, kelapa tua parut.  

Persiapan bahan sampel menggunakan 1kg singkong dikupas dan dipotong dengan tinggi 5cm. Singkong 

direbus dengan air sebanyak 1L air dan daun pandan yang diikat hingga lunak atau selama 25 menit, 

kemudian dimasukkan 250gram gula pasir, direbus kembali selama 10 menit.  

Pembuatan saus singkong Thailand dilakukan dalam tiga perlakuan berdasarkan jenis santan yang 

digunakan, yaitu santan kelapa murni (1), santan instan cair (2), dan santan instan bubuk (3). Pada perlakuan 

pertama, santan kelapa murni diperoleh dari 500 gram kelapa tua parut yang dicampur dengan 250 mL air, 

kemudian diremas dan disaring untuk menghasilkan santan, lalu direbus hingga mendidih. Pada perlakuan 

kedua, sebanyak 250 mL santan instan cair dipanaskan hingga mendidih. Pada perlakuan ketiga, santan 

instan bubuk sebanyak 80 gram dilarutkan dengan air hingga mencapai volume 250 mL, kemudian 

dipanaskan hingga mendidih. Penggunaan santan instan pada penelitian ini mengikuti instruksi yang tertera 

pada kemasan produk.  

Panelis yang terlibat dalam penelitian ini berjumlah 30 orang panelis tidak terlatih yang mewakili 

konsumen umum. Pengambilan sampel panelis dilakukan secara purposive dengan rentang usia 17–40 

tahun. Kriteria inklusi panelis meliputi tidak memiliki alergi terhadap kelapa atau singkong, terbiasa 

mengonsumsi makanan penutup berbasis santan, serta bersedia mengikuti seluruh proses pengujian sensori. 

Karena panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih, hasil penelitian ini bersifat eksploratif dan 

menggambarkan preferensi konsumen secara umum. 

Sampel produk berupa singkong Thailand lengkap dengan sausnya yang disiapkan dalam tiga perlakuan 

berdasarkan jenis santan yang digunakan, yaitu santan segar, santan instan cair, dan santan instan bubuk. 

Setiap sampel disajikan dengan takaran 50 g singkong dan 20 mL saus santan. 

Pengujian sensori dilakukan menggunakan uji hedonik dengan skala 5 poin, yaitu: (1) sangat tidak suka, 

(2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, dan (5) sangat suka. Panelis diminta untuk menilai tiga atribut sensori, 

yaitu rasa, aroma, dan penampilan. Setiap panelis mencicipi ketiga sampel yang telah diberi kode acak (blind 

test) untuk meminimalkan bias penilaian. 

Data hasil uji hedonik dianalisis menggunakan analisis varians satu arah (One-way ANOVA) untuk 

mengetahui adanya perbedaan signifikan antar perlakuan berdasarkan jenis santan yang digunakan. Apabila 

terdapat perbedaan yang signifikan (p < 0,05), maka dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey untuk mengetahui 

pasangan perlakuan yang berbeda nyata. Seluruh analisis statistik dilakukan menggunakan perangkat lunak 

SPSS versi 25. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada penelitian ini menggunakan 30 panelis tidak terlatih yang mewakili sebagai konsumen untuk 

menilai atribut rasa, aroma, dan penampilan pada singkong Thailand yang menggunakan tiga jenis saus 
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singkong Thailand yang berbeda yaitu santan segar, santan instan cair, dan santan instan bubuk. Hasil 

penelitian dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.  

 

Tabel 1. Ringkasan Hasil Analisis One-Way ANOVA pada Atribut Sensori Singkong Thailand 

Atribut Sensori 
SS  

(Antar Kelompok) 
df MS F hitung p-value F krit 

Rasa 63,27 2 31,63 30,20 1,10 × 10⁻¹⁰ 3,10 

Aroma 60,42 2 30,21 30,08 1,17 × 10⁻¹⁰ 3,10 

Penampilan 79,76 2 39,88 41,73 1,96 × 10⁻¹³ 3,10 

Keterangan: Analisis menggunakan One-way ANOVA pada taraf signifikansi 5%. 

 

Hasil analisis One-way ANOVA yang dapat dilihat pada Tabel 1 menunjukkan bahwa jenis santan 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap seluruh atribut sensori yang diuji, yaitu rasa, aroma, dan 

penampilan produk singkong Thailand. Hal ini ditunjukkan oleh nilai F hitung pada setiap atribut yang lebih 

besar daripada F kritis (3,10) serta nilai p-value yang lebih kecil dari 0,05. Atribut penampilan menunjukkan 

nilai F hitung tertinggi (41,73) dibandingkan atribut lainnya, yang menunjukkan bahwa perbedaan jenis 

santan paling memengaruhi karakteristik penampilan produk. Sementara itu, atribut rasa dan aroma juga 

menunjukkan perbedaan yang signifikan antar perlakuan. Temuan ini menunjukkan bahwa jenis santan 

yang digunakan dalam pembuatan saus singkong Thailand berperan penting dalam membentuk karakteristik 

sensori produk dan memengaruhi tingkat penerimaan konsumen. 

 

Tabel 2. Hasil Penilaian Panelis Terhadap Singkong Thailand dengan Berbagai Jenis Santan 

Jenis santan Rasa Aroma Penampilan 

santan segar 3,36±1,16b 3,10±1,06b 2,86±1,07a 

santan instan cair 4,63±0,81c 4,53±0,78c 4,36±0,76b 

santan instan bubuk 2,60±1,19a 2,60±1,13a 2,10±1,02a 

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan signifikan secara statistik 

(p<0.05). 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis santan memberikan pengaruh nyata terhadap preferensi 

konsumen terhadap saus singkong Thailand dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan uji hedonik yang 

melibatkan 30 panelis, santan instan cair memperoleh skor tertinggi untuk seluruh atribut sensori, yaitu rasa 

(4,63), aroma (4,35), dan penampilan (4,36). Sebaliknya, santan instan bubuk menunjukkan skor terendah 

secara konsisten. 

Penelitian ini menegaskan bahwa kualitas sensori yang dihasilkan oleh santan instan cair lebih disukai 

oleh konsumen, kemungkinan besar karena tekstur yang lebih halus dan stabil karena pada santan instan 

mengandung penstabil nabati (PT. Sasa Inti, 2025). Selain itu, santan instan cair biasanya diproses 

menggunakan teknologi pemanasan seperti Ultra High Temperature (UHT) dapat menyebabkan perubahan 

pada komponen volatil santan yang berperan dalam pembentukan aroma khas kelapa (Prastika & Gusnita, 

2022). Senyawa volatil seperti nonylmethyl-ketone diketahui berkontribusi terhadap aroma khas santan dan 

dapat lebih mudah terdeteksi setelah proses pemanasan (Triani et al., 2025). 

Adapun santan bubuk, meskipun praktis dan ekonomis, tapi memiliki penerimaan konsumen yang paling 

rendah. Santan bubuk cenderung menghasilkan saus yang kurang menarik secara visual dan terasa lebih 

datar dalam hal cita rasa. Penerimaan panelis terhadap santan bubuk sangat rendah, kemungkinan besar 

disebabkan oleh ketidakmampuannya menghasilkan aroma kelapa segar yang alami dan konsistensi saus 

yang stabil. Beberapa panelis mencatat bahwa tekstur saus dari santan bubuk lebih encer dan cenderung 

berpasir, serta warna yang dihasilkan lebih pucat dan kurang menggugah selera. Kandungan lemak yang 

lebih rendah serta proses industri yang menyebabkan hilangnya senyawa aromatik penting pada santan 

bubuk juga dapat menjelaskan rendahnya skor pada atribut aroma dan rasa. 

Variabilitas skor antar panelis cukup terlihat, tercermin dari nilai standar deviasi (SD) yang berkisar 

antara 0,76 hingga 1,19. Panelis memberikan penilaian cukup beragam terhadap santan segar dan santan 

bubuk, yang terlihat dari SD >1, menunjukkan bahwa ada panelis yang menyukai dan ada pula yang kurang 

menyukai kedua jenis santan tersebut. Sebaliknya, santan instan cair memiliki deviasi lebih kecil, 

menandakan tingkat keseragaman preferensi panelis yang lebih tinggi terhadap produk tersebut. Penggunaan 

panelis dalam jumlah panelis yang lebih besar juga dapat membantu memperoleh data yang lebih 

representatif secara statistik. 

Santan segar yang sering dianggap sebagai bahan paling alami dan paling sering digunakan ternyata 

mendapat skor sedang. Hal ini dapat disebabkan oleh variasi karakteristik bahan baku kelapa segar, seperti 
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tingkat kematangan buah, kandungan lemak, dan umur simpan kelapa yang dapat memengaruhi intensitas 

rasa dan aroma santan (Cahya & Susanto, 2014; Sandra et al., 2023). Hal ini dapat disebabkan oleh variasi 

karakteristik bahan baku kelapa segar, Selain itu, proses pemerasan manual yang umum digunakan dalam 

pembuatan santan segar dapat menghasilkan konsistensi emulsi yang kurang stabil dibandingkan santan 

instan yang telah melalui proses homogenisasi industri. Penelitian sebelumnya juga menunjukkan bahwa 

santan segar cenderung memiliki variasi kualitas yang lebih tinggi karena dipengaruhi oleh metode ekstraksi 

dan rasio air terhadap kelapa yang digunakan (Abdurrahman et al., 2021; Prastika & Gusnita, 2022). 

Santan instan bubuk menunjukkan tingkat penerimaan sensori paling rendah dibandingkan perlakuan 

lainnya. Hal ini diduga berkaitan dengan perubahan karakteristik sensori selama proses pengeringan pada 

produksi santan bubuk. Proses pengeringan dapat menyebabkan sebagian senyawa volatil yang berkontribusi 

terhadap aroma kelapa berkurang, sehingga aroma yang dihasilkan menjadi kurang kuat dibandingkan 

santan segar atau santan cair (Triani et al., 2025). Selain itu, proses rekonstitusi santan bubuk dengan air 

tidak selalu menghasilkan emulsi yang stabil, sehingga dapat memengaruhi tekstur saus dan menimbulkan 

sensasi kurang homogen pada produk akhir (Hayati et al., 2015; Srihari et al., 2010). Kondisi tersebut 

kemungkinan berkontribusi terhadap rendahnya skor pada atribut rasa, aroma, maupun penampilan. 

Secara keseluruhan, penelitian ini berhasil menjawab pertanyaan utama bahwa jenis santan berpengaruh 

terhadap penerimaan konsumen, dan bahwa santan instan cair merupakan pilihan terbaik untuk 

menghasilkan saus singkong Thailand yang unggul secara sensori. Keterbatasan dari penelitian ini adalah 

penggunaan panelis tidak terlatih yang dapat memberikan hasil subjektif, serta ruang lingkup pengujian yang 

terbatas pada satu jenis makanan. Penelitian lanjutan dapat dilakukan untuk menguji kestabilan produk 

dalam penyimpanan jangka panjang atau pengaruh kombinasi santan dengan bahan tambahan lain seperti 

pengental. 

 

KESIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa jenis santan memberikan pengaruh signifikan terhadap tingkat 

preferensi konsumen pada saus singkong Thailand, khususnya dalam atribut rasa, aroma, dan penampilan. 

Di antara ketiga jenis santan yang diuji, santan instan cair memperoleh skor sensori tertinggi, menunjukkan 

bahwa bahan ini dapat menghasilkan saus dengan cita rasa gurih, aroma kelapa yang menarik, dan tampilan 

visual yang menggugah selera. Sebaliknya, santan instan bubuk menunjukkan performa terendah karena 

keterbatasan dalam aroma dan tekstur yang kurang disukai panelis. 

Temuan ini menunjukkan bahwa kepraktisan bahan (santan instan cair) tidak harus mengorbankan 

kualitas sensori, sehingga dapat menjadi pilihan ideal bagi pelaku industri kuliner yang menginginkan 

efisiensi tanpa mengurangi penerimaan konsumen. Rekomendasi praktis bagi pelaku usaha adalah 

mempertimbangkan penggunaan santan instan cair dalam formulasi makanan penutup tradisional seperti 

singkong Thailand untuk meningkatkan daya tarik produk. Namun, studi ini memiliki keterbatasan, yaitu 

hanya melibatkan panelis tidak terlatih dalam jumlah terbatas (30 orang), sehingga hasilnya bersifat 

eksploratif dan belum dapat digeneralisasi untuk seluruh populasi konsumen. 
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