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INTISARI 

Penelitian dengan judul Uji Penerimaan Produk Mino Berbagai Cita 
rasa, bertujuan mengetahui cita rasa produk mino yang paling disukai dan 
dapat diterima konsumen dalam rangka pengembangan Industri Rumah 
Tangga (IRT). 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 
sebagai perlakukan pada isi produk mino.  Mb (mino cita rasa bawang), Md  
(mino cita rasa durian), Mc (mino cita rasa coklat) dan Mg (mino cita rasa 
gula jawa). Masing-masing perlakuan di ulang sebanyak tiga kali sehingga 
ada 4x3=12 satuan percobaan. Data yang diperoleh kemudian dianalisis 
statistik menggunakan analisis varian (analysis of varians) dan bila ada 
perbedaan antar pelakuan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncans Multiple 
Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5% dan 1%. Parameter yang 
diukur meliputi kadar air, tekstur dan penerimaan konsumen terhadap 
kesukaan rasa, warna, tekstur dan kesukaan secara keseluruhan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Mino citarasa mempunyai kadar 
air 15,63- 17,82 % dan tekstur1785,0 - 3122,3gr/mm2. Penganekaragaman 
dari citarasa original rasa bawang merah pada produk mino meningkatkan 
penerimaan kesukaan konsumen. Mino dengan citarasa yang paling disukai 
konsumen yaitu mino dengan citarasa gula jawa, dengan nilai kesukaan rasa 
6,35 (suka), nilai kesukaan warna 5,55 (suka – suka sekali), dan kesukaan 
tekstur 5,10 (suka), kadar air 16,18 % dan teksturnya 2499,6 gr/mm2.  

 
 
 
 

Kata kunci : mino, citarasa, uji kimia dan uji organoleptik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Mino (mini nopia) adalah kue kering yang dibuat dari adonan tepung 

terigu dengan bentuk bulat seperti telor dan berwarna putih merupakan 

makanan khas Banyumas, Jawa Tengah. Mino memiliki varian rasa coklat, 

durian, gula jawa dan bawang merah goreng (Prawitasari, 2013). 

Mino pada awalnya dipopulerkan oleh keluarga keturunan Tionghoa 

yang tinggal di Banyumas sekitar tahun 1880. Kue kering ini kemudian 

dikenalkan pada masyarakat lokal Banyumas tanpa mengenal etnik dan latar 

belakangnya, hingga bisa diterima oleh masyarakat pada saat itu. Industri 

kecil pembuatan mino kemudian berkembang di beberapa desa di kawasan 

Kota lama Banyumas. Hingga kini jejak perkembangannya dengan mudah 

bisa kita temui di desa Sudagaran, Pekunden dan Kalisube, Banyumas 

(Setiyadi, 2016).  

Mino adalah makanan yang diolah dari bahan baku tepung terigu, dan 

gula jawa yang dicampur sampai lembut dan bisa digulung, yang terdiri dari 

pembuatan isi dan kulit mino. Bentuk adonan isi mino, bungkus isi mino 

yang telah dibentuk dengan adonan kulit. Tempel mino pada dinding 

pemanggangan selama 30 menit. Setelah itu angkat dan siap untuk dikemas 

(Nugroho, 2017). 

Mino belum sepopuler seperti produk bakpia, sehingga perlu 

pengenalan produk mino diluar Banyumas. Berbeda dengan bakpia, kulit luar 
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mino lebih keras sedangkan bakpia kulitnya lunak. Bakpia mempunyai 

bermacam rasa seperti bakpia rasa kacang hijau, keju, coklat dan ubi ungu, 

sedangkan mino mempunyai rasa yang masih terbatas seperti mino rasa 

bawang merah goreng, gula jawa, coklat dan durian.  

Daerah yang memproduksi mino yaitu di desa Sudagaran, Pekunden 

dan Kalisube Kabupaten Banyumas. Olahan mino yang ada di masyarakat 

umumnya mempunyai citarasa bawang merah goreng, untuk meningkatkan 

penerimaan konsumen beberapa Industri Rumah Tangga (IRT) maka perlu 

melakukan uji cita rasa mino dari berbagai cita rasa seperti rasa gula jawa, 

rasa coklat dan rasa durian.  

Berdasarkan permasalahan diatas untuk mendapatkan penerimaan 

produk mino citarasa yang diharapkan pada konsumen yang lebih luas, 

sehingga mino bisa lebih dikenal oleh konsumen diluar Kabupaten 

Banyumas. .  

  

 B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan mengetahui produk mino cita rasa yang paling 

disukai dan dapat diterima konsumen dalam rangka pengembangan Industri 

Rumah Tangga (IRT).  

 

C.  Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi tentang mino berbagai cita rasa kepada 

masyarakat, sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi terhadap produk itu 

sendiri. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap mino cita rasa dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

1. Mino dengan  cita rasa yang paling disukai konsumen yaitu mino 

dengan  cita rasa gula jawa, dengan nilai kesukaan rasa 6,35 (suka), 

nilai kesukaan warna 5,55 (suka – suka sekali), dan kesukaan tekstur 

5,10 (suka), kadar air 16,18 % dan tekstur nya 2499,6 gr/mm2. 

2. Mino cita rasa Industri Rumah Tangga (IRT) Bapak Narwan Desa 

Pekunden Serayu Kabupaten Banyumas mempunyai kadar air 15,63- 

17,82 % dan tekstur 1785,0 - 3122,3gr/mm2.  

 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian saran yang dapat diberikan sebagai 

berikut: 

1. Dari uji penerimaan yang masih kurang disukai adalah tekstur mino 

yang keras, sehingga perlu adanya modifikasi pada permukaan kulit 

mino menjadi lebih lunak tanpa menghilangkan ciri khas mino tersebut.  

2. Proses pengolahan mino perlu dilakukan perbaikan pada proses 

pengolahannya yaitu kebersihan alat-alat yang digunakan, kebersihan 

pekerja serta kebersihan lingkungan Industri Rumah Tangga  (IRT).  

3. Mengacu pada standar SNI (SNI produk bakpia), perlu dilakukan 

analisa keamanan mikrobia dan cemaran logam.   
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