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Abstract

Processing of purple sweet potato (Ipomea batatas L.) into chips is a means to improve the economic
value. Crispiness is considered as one essential quality parameter for chip products that must be pursued.
The thickness of slices and concentration of sodium bicarbonate (NaHCO3) constitute crispiness defining
factors. This research was aimed at conducting organoleptic evaluation on a variety of purple sweet potato
slice thicknesses and post-frying sodium bicarbonate concentrations using Non-Numeric Multi Person-Multi
Criteria Decision Making (MP-MCDM). Research results showed that the Non-Numeric MP-MCDM method
had successfully determined decision of the best prioritized decision among different alternative treatments
of the ingredient. The preferred decision according to respondent opinions on the basis of organoleptic
evaluation including color, aroma, taste, texture and overall acceptance were products from the 3 g/L
NaHCOj; concentration with 1 mm (KB) slice thickness and the 3 g/L NaHCOj3; concentration with 2 mm (KE)
slice thickness and respondents seemed to like (SK) those products.

Keywords: organoleptic, chips, purple sweet potato, non-numeric, MCDM.

Abstrak

Pengolahan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) menjadi keripik merupakan salah satu cara untuk
meningkatkan nilai ekonomi. Kerenyahan adalah salah satu parameter mutu penting bagi produk keripik
yang harus diupayakan. Ketebalan irisan dan konsentrasi natrium bikarbonat (NaHCO3;) merupakan faktor
penentu kerenyahan. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan penilaian organoleptik berbagai variasi
ketebalan irisan ubi jalar ungu dan kosentrasi natrium bikarbonat pasca penggorengan dengan metode
Non-Numeric Multi Person-Multi Criteria Decision Making (MP-MCDM). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa metode Non-Numeric MP-MCDM telah berhasil menentukan keputusan prioritas terbaik dari
berbagai alternatif perlakuan bahan. Keputusan terbaik menurut pendapat responden berdasarkan uji
organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan adalah konsentrasi
NaHCO; sebanyak 3 g/L pada ketebalan irisan 1 mm (KB) dan konsentrasi NaHCO; sebanyak 3 g/L pada
ketebalan irisan 2 mm (KE) dengan keputusan suka (SK).

Kata Kunci: organoleptik, keripik, ubi jalar ungu, non-numeric, MCDM.

Diterima: 05 Juli 2017; Disetujui: 06 Oktober 2017

Latar Belakang

Secara umum sifat bahan-bahan hasil pertanian
adalah mudah rusak dan tidak tahan lama, sehingga
diperlukan penanganan lebih lanjut, termasuk ubi jalar
ungu (lpomoea batatas L.). Beberapa penanganan
lanjutan pasca panen meliputi penyimpanan,
pengolahan minimal, penggudangan, ataupun
pengolahan lebih lanjut yang dapat meningkatkan

umur simpan dan nilai tambah secara ekonomis.
Pengolahan lanjutan dari bahan mentah menjadi
produk makanan yang dapat dipergunakan langsung
(dikonsumsi) merupakan salah satu cara yang
tepat untuk meminimalisir kerugian dari suatu hasil
pertanian.

Salah satu bentuk pengolahan lanjutan ubi jalar
ungu adalah dengan menjadikannya produk keripik.
Produk keripik menjadi alternatif paling mudah,
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murah dan tidak memerlukan proses yang terlalu
lama. Selain itu dari segi ekonomis dan pemasaran
lebih  menguntungkan karena konsumen dapat
memperolehnya dengan mudah dan praktis dalam
mengkonsumsi. Proses pengolahan ubi jalar ungu
menjadi keripik memerlukan penanganan yang baik,
sehingga dari segi kerenyahan, warna, bentuk dan
lain sebagainya menjadi pertimbangan bagi produsen
dalam menyiapkannya.

Untuk membuat keripik menjadi renyah, umumnya
masyarakat menggunakan larutan kapur sirih
(Ca(OH),), namun larutan ini memiliki zat kalsium
yang tinggi sehingga membuat tekstur keripik menjadi
keras. Putranto et al. (2013) menyatakan bahwa
untuk memproduksi keripik agar menjadi renyah perlu
dicari alternatif zat lain dengan tingkat kekerasan
yang rendah, salah satunya adalah menggunakan
larutan natrium bikarbonat (NaHCO;). Larutan natrium
bikarbonat mampu menghasilkan gas CO, yang dapat
membentuk pori-pori pada keripik, sehingga tekstur
keripik yang dihasilkan akan semakin renyah (Fadhil
et al. 2017a).

Selain itu, proses penggorengan juga bermanfaat
untuk meningkatkan karakteristik warna, flavour dan
aroma, karena penggorengan merupakan kombinasi
dari reaksi maillard dan komponen volatil yang dapat
diserap oleh minyak (Putri2012). Dalam penggorengan
juga perlu diperhatikan bahwa kualitas minyak dapat
berpengaruh terhadap rasa bahan karena komponen
dalam minyak akan masuk ke dalam bahan, sehingga
tidak disarankan untuk menggunakan minyak secara
berulang-ulang dalam menggoreng berbagai jenis
bahan makanan (Aminah 2010).

Untuk melakukan evaluasi penerimaan keripik
ubi jalar ungu pasca penggorengan tersebut dengan
berbagai kosentrasi natrium bikarbonat dan ketebalan
iisan bahan, perlu dilakukan penilaian organoleptik.
Penilaian organoleptik adalah penilaian penerimaan
kesukaan oleh konsumen yang dalam penelitian
biasanya dipilih dari masyarakat tertentu baik
pakar ataupun orang-orang yang dianggap dapat
memberikan penilaian terhadap suatu prouduk yang
sudah dikenal baik.

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan penilaian
organoleptik berbagai variasi irisan keripik ubi jalar
ungu dan kosentrasi natrium bikarbonat pasca
penggorengan menggunakan metode Non-Mumeric
Multi  Person-Multi Criteria Decision Making (MP-
MCDM). Metode Non-numeric MP-MCDM telah dikenal
sejak tahun 1993 yang dipopulerkan oleh Yager (1993),
dan sampai saat ini terus berkembang (Atanassov et
al. 2005, Yager 2008, Yager 2010, Yager dan Alajlan
2014, Yager dan Alajlan 2015, Yager dan Alajlan 2016,
Yager 2016, Fadhil et al. 2017b, Fadhil et al. 2017c).
Penggunaan metode Non-Numeric MP-MCDM dalam
penilaian organoleptik produk makanan merupakan
salah satu cara yang masih jarang dilakukan, namun
metode ini diyakini dapat memberikan penilaian yang
lebih mudah dibandingkan penggunaan statistik atau
metode penilaian lainnya.

Bahan dan Metode

Ubi jalar ungu yang dipergunakan dalam penelitian
ini dipanen pada umur 4 sampai 5 bulan diperoleh
dari petani di Kawasan Saree Kecamatan Lembah
Seulawah Kabupaten Aceh Besar Provinsi Aceh. Ubi
jalar ungu segar dibersihkan dari kotoran dengan
cara pencucian dan pengupasan sebanyak 500
gram, kemudian diiris menggunakan pengiris keripik
manual dengan variasi ketebalan 1 mm, 2 mm dan
3 mm. Setelah pengirisan selanjutnya dilakukan
perendaman menggunakan garam dapur 2 % dan air
(1 liter) selama 10 menit untuk memberikan citarasa
yang enak. Perendaman berikutnya mengunakan
natrium bikarbonat (NaHCO;) dengan konsentrasi 1
g/L, 3 g/L dan 5 g/L selama 30 menit untuk membuat
keripik menjadi renyah. Kemudian irisan ubi jalar ungu
tersebut digoreng menggunakan kompor dan minyak
goreng dengan suhu 145- 150 °C sebanyak 2 liter untuk
setiap 500 gram bahan. Minyak goreng diganti setiap
selesai penggorengan sehingga setiap perlakuan
dilakukan dengan minyak goreng yang baru. Selama
proses penggorengan, pengamatan suhu dilakukan
dengan menghubungkan termometer Hg 0-200°C ke
dalam minyak goreng. Setelah selesai penggorengan
keripik ubi jalar ungu untuk setiap perlakuan tersebut
kemudian dimasukkan ke dalam toples yang berbeda-
beda dan selanjutnya dilakukan evaluasi penilaian
organoleptik. Diagram alir penelitian secara lengkap
seperti yang ditunjukkan pada Gambar 1.

Prosedur Penilaian Organoleptik

Penilaian organoleptik dilakukan menggunakan
metode Non-Numeric Multi Person-Multi  Criteria
Decision Making (MP-MCDM). Reponden dalam

/ Ubi jalar ungu segar /
| Pencucian dan pengupasan |
v
[ 1 mm ] [me ] [ 3 mm ]
v [ ¥

| Perendaman Garam 2 % (10 menint |

Perendaman Natrium Bikarbonat (NaHCOs3)

(30 menit)

I i 1
[lmm/literair] [3gram/litetair] [5gram/literair]
v | v
Penggotmgan

(Temperatur 145 °C -150°C)

Keripik ubi Jalar /
v
Evaluasi Organoleptik:

aroma, warna, rasa, tekstur dan
penerimaan keseluruhan

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian
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penelitian ini adalah 10 orang mahasiswa Teknik
Pertanian Universitas Syiah Kuala dyang dipilih dengan
pertimbangan: 1) terbiasa mengkonsumsi ubi jalar
ungu hasil penggorengan; 2) Memiliki pengetahuan
tentang uji organoleptik; 3) tidak dalam keadaan sakit
(seperti flu, batuk, sariawan dan sebagainya) yang
dapat mengganggu proses pengujian organoleptik;
dan 4) Tidak buta warna. Adapun kriteria penilaian
organoleptik meliputi aroma, warna, rasa, tekstur dan
penerimaan keseluruhan.

Alternatif perlakuan bahan yang akan dilakukan
penilaian organoleptik adalah seperti pada Tabel
1. Skala penilaian linguistik yang digunakan dalam
pengumpulan pendapat reponden (person) ditampilkan
pada Tabel 2 dan tingkat kepentingan kriteria adalah
seperti pada Tabel 3. Hasil perhitungan dari penilaian
responden, dirumuskanlah matriks kriteria penilaian
dan alternatif yang dipilih. Penentuan negasi tingkat

kepentingan  kriteria  dilakukan  menggunakan
persamaan:

Neg (W) = Wy -k+1) (1)
dimana:

Neg (W) = negasi nilai bobot kriteria ke-k
k = indeks
q = jumlah skala

Untuk agregasi pada kriteria dihitung menggunakan
persamaan:

Vj =min[Neg W )IVW, (a)] )

dimana:

Vi = nilai alternatif ke-i oleh person ke-j

Vi (ay) = nilai alternatif ke-i oleh person ke- pada
kriteria ke-k

k =1,2,..,m

Penentuan bobot nilai menggunakan persamaan:
Q= Int[1+ (kx 2] 3)
dimana:

Qx = bobot nilai ke-k

Int = integer (bilangan bulat)

r = jumlah person (responden)

Tahap selanjutnya dilakukan agregasi pada responden
menggunakan persamaan:

Vi= f(V)max [ QAD)]
dimana:

V; = nilai total untuk alternatif ke-i
Q = bobot nilai ke-j

j =1,2,...m

b; = urutan dari skor alternatif ke-i yang terbesar dari ke-j

(4)

Penilaian organoleptik menggunakan metode
Non-Numeric MP-MCDM adalah untuk menentukan
alternatif terbaik yang paling disukai oleh konsumen
melalui pengujian terhadap rasa, warna, aroma,
tekstur dan penerimaan keseluruhan. Penilian

Tabel 1. Simbol dari alternatif perlakuan bahan.

Kosentrasi Ketebalan Irisan Ubi Jalar Ungu (mm)
NaHCO3 (g/L) 1 2 3
1 KA KD KG
KB KE KH
5 KC KF KI
Tabel 2. Skala penilaian linguistik
Skala Keterangan Singkatan
1 Sangat suka SS
2 Suka SK
3 Netral NT
4 Kurang suka KS
5 Tidak Suka TS
Tabel 3. Tingkat kepentingan kriteria
Kriteria Keterangan Singkatan
1 Sangat suka SS
2 Suka SK
3 Netral NT
4 Kurang suka KS
5 Tidak Suka TS

organoleptik merupakan pengujian subjektif yang
sangat tergantung pada kencendrungan setiap
responden dalam mengkonsumsi kripik ubi jalar ungu.

Berdasarkan 10 orang responden yang terpilih
dan diminta untuk memberikan penilaian menurut
kesukaannya masing-masing dengan skala dan
kriteria yang telah ditetapkan sebelumnya, sehingga
diperolehlah hasil seperti pada Tabel 4. Selanjutnya
dilakukan perhitungan nilai negasi tingkat kepentingan
kriteria menggunakan rumus (1), dan diperoleh hasil
sebagai berikut:

Kriteria1:SS > Negasi: TS
Kriteria 2 : SK > Negasi: KS
Kriteria 3: NT - Negasi: NT
Kriteria 4 : KS > Negasi: SK
Kriteria5: TS > Negasi:SS

Kemudian dilakukan perhitungan agregasi kriteria
untuk setiap alternatif menggunakan rumus (2),
sehingga menghasilkan perhitungan masing-masing
alternatif seperti pada Tabel 5. Untuk menghitung
agregasi person (responden) terlebih dahulu dilakukan
perhitungan bobot nilai menggunakan rumus (3),
sehingga diperoleh hasil seperti berikut ini:

Q1 =KS
Q2 =KS
Q3 =NT
Q4 =NT
Q5 =NT
Q6 =SK
Q7 =SK
Q8 =SS
Q9 =SS
Q10 =SS
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Tabel 4. Kriteria penilaian oleh setiap person (responden) untuk semua alternatif

Reponden Kriteria Penilaian Alternatif

KA KB KC KD KE KF KG KH Kl

Person 1 Kriteria 1 SS SS SS SK SK KS SK NT NT
Kriteria 2 SS SS SK SS SS KS SS SK NT

Kriteria 3 NT SS NT SS SK NT KS SK KS

Kriteria 4 SK SK NT SK SK KS NT NT KS

Kriteria 5 SK SS SK SS SK NT NT SK KS

Person 2 Kriteria 1 SK SK SK SS SS KS NT SK SK
Kriteria 2 SS SS SK SK SS KS SK SK NT

Kriteria 3 KS SS NT NT SK NT SK NT NT

Kriteria 4 SK SK SK NT NT SK SK KS KS

Kriteria 5 SK SK NT SK NT SK NT SK KS

Person 3 Kriteria 1 SK SK SS NT SK KS SK NT NT
Kriteria 2 SK SS NT SK NT KS SS NT NT

Kriteria 3 SK SK NT SK SK NT KS KS SK

Kriteria 4 SK SS SK SS SK SS KS SK NT

Kriteria 5 SK SS SS SK SK KS NT SK NT

Person 4 Kriteria 1 SS SS SK NT SK NT SK NT NT
Kriteria 2 SK SK SK SS SS KS SS SK KS

Kriteria 3 SK SS NT SS SK KS KS SK KS

Kriteria 4 NT SK SK NT NT SK KS NT NT

Kriteria 5 SK SK NT SS SS NT KS NT NT

Person 5 Kriteria 1 SK SS SS SK SK KS SK NT NT
Kriteria 2 SS SK NT NT SK SK SS SK SK

Kriteria 3 NT SK NT SS NT NT NT SK KS

Kriteria 4 NT SS SK SK SK SK NT KS KS

Kriteria 5 SK SS SK SK SK NT NT NT NT

Person 6 Kriteria 1 SK SS SS SK NT NT SK NT KS
Kriteria 2 SS SK NT SK NT KS SK SK SK

Kriteria 3 NT SS SK SS NT NT NT SK KS

Kriteria 4 SK SS SK SK SK SK NT NT NT

Kriteria 5 SK SS SK SK NT NT SK NT NT

Person 7 Kriteria 1 SK SK SS NT SK KS SK NT NT
Kriteria 2 SK SS NT SK NT KS SS NT NT

Kriteria 3 SK SK NT SK SK NT KS KS SK

Kriteria 4 NT SS SK SK SK NT KS SK SK

Kriteria 5 SK SS SS SK SK KS NT SK NT

Person 8 Kriteria 1 NT SS SK SS SS KS NT SK SK
Kriteria 2 SS SS NT NT SS SK SK KS SK

Kriteria 3 KS SS NT NT SK NT SK NT NT

Kriteria 4 NT SK NT SK NT SK KS NT KS

Kriteria 5 SK SS NT NT SK KS SK KS SK

Person 9 Kriteria 1 SK SS SK NT SK NT SK NT NT
Kriteria 2 NT SK SK SS SS KS SK NT KS

Kriteria 3 SK SS SK SK SK NT KS SK KS

Kriteria 4 NT SK KS KS SK KS KS NT NT

Kriteria 5 SK SS SK SK SK NT SK NT KS

Person 10 Kriteria 1 SS SS SS SK SS NT SS KS NT
Kriteria 2 NT SS NT SS SK KS NT NT NT

Kriteria 3 SK SK NT SK SK KS NT NT KS

Kriteria 4 SK SS NT KS KS SK SK SK NT

Kriteria 5 SK SS SK SS SK NT NT NT NT
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Tabel 5. Hasil agregasi kriteria untuk setiap alternatif.

Alternatif
Vi KA KB KC KD KE KF KG KH KI
1 NT SK NT NT SK KS NT NT NT
2 NT SK NT NT SK KS NT NT NT
3 SK SK NT NT NT KS NT NT NT
4 SK SK NT NT SK KS SK NT KS
5 NT SK NT NT NT KS NT NT NT
6 NT SK NT SK NT KS NT NT KS
7 SK SK NT NT NT KS NT NT NT
8 NT SK NT NT SK NT NT KS NT
9 NT SK SK NT SK KS NT NT KS
10 NT SK NT SK SK KS NT KS NT
Tabel 6. Hasil agregasi person untuk setiap alternatif.
Alternatif V;
kA X NT,NTSK, SK,NT, NT, SK, NT, NT, NT =max [KS, KS, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT]
B; SK, SK, SK, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT =NT
KB X5 SK, SK, SK, SK, SK, SK, SK, SK, SK, SK =max [KS, KS, NT, NT, NT, SK, SK, SK, SK, SK]
B; SK, SK, SK, SK, SK, SK, SK, SK, SK, SK = SK
KC X5 NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, SK, NT =max [KS, KS, NT, NT ,NT ,NT, NT, NT, NT, NT]
B; SK, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT =NT
KD X, NT, NT, NT, NT, NT, SK, NT, NT, NT, SK =max [KS, KS, NT, NT ,NT ,NT, NT, NT, NT, NT]
B; SK, SK, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT =NT
KE Xs SK, SK, NT, SK, NT, NT, NT, SK, SK, SK =max [KS, KS, NT, NT ,NT ,SK, NT, NT, NT, NT]
B; SK, SK, SK, SK, SK, SK, NT, NT, NT, NT =SK
KF Xo  KS,KS,KS,KS,KS,KS,KS,NT,KS, KS =max [KS, KS, KS, KS, KS, KS, KS, KS, KS, KS]
B; NT, KS, KS, KS, KS, KS, KS, KS, KS, KS =KS
KG % NTNT,NT, SK,NT, NT, NT, NT, NT,NT =max [KS, KS, NT, NT ,NT ,NT, NT, NT, NT, NT]
B; SK, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT =NT
KH X NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, KS, NT, KS =max [KS, KS, NT, NT ,NT ,NT, NT, NT, KS, KS]
B; NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, NT, KS, KS =NT
K1 Xo NT, NT, NT, KS, NT, KS, NT, NT, KS, NT =max [KS, KS, NT, NT ,NT ,NT, NT, KS, KS, KS]
B;  NT,NT,NT, NT, NT, NT, NT, KS, KS, KS =NT
Berikutnya dilakukan perhitungan agregasi dengan ketebalan irisan 3 mm (KH) dan konsentrasi

responden berdasarkan bobot nilai masing-masing
menggunakan rumus (4) sehingga diperolehlah hasil
seperti pada Tabel 6.

Hasil dan Pembahasan

Berdasarkan perhitungan hasil agregasi person
untuk setiap alternatif maka diperoleh hasil akhir
seperti pada Tabel 7. Terlihat bahwa peringkat nomor 1
berdasarkan penerimaan responden adalah konsentrasi
NaHCOj; sebanyak 3 g/L dengan ketebalan irisan 1 mm
(KB) dan konsentrasi NaHCO; sebanyak 3 g/L dengan
ketebalan irisan 2 mm (KE) dengan keputusan suka
(SK). Sedangkan urutan kedua adalah konsentrasi
NaHCO; sebanyak 1 g/L dengan ketebalan irisan 1
mm (KA), konsentrasi NaHCOj3; sebanyak 5 g/L dengan
ketebalan irisan 1 mm (KC), konsentrasi NaHCOj;
sebanyak 1 g/L dengan ketebalan irisan 2 mm (KD),
konsentrasi NaHCO; sebanyak 1 g/L dengan ketebalan
irisan 3 mm (KG), konsentrasi NaHCO3 sebanyak 3 g/L

NaHCO; sebanyak 5 g/L dengan ketebalan irisan 3
mm (KI) dengan keputusan netral (NT). Urutan terakhir
atau ketiga adalah konsentrasi NaHCO; sebanyak 5 g/L
dengan ketebalan irisan 2 mm (KF) dengan keputusan
kurang suka (KS).

Penilaian organoleptik dengan metode Non-Numeric
MP-MCDM ini telah memperlihatkan bagaimana antara
satu perlakuan produk dengan perlakuan produk
lainnya memiliki penerimaan yang hampir sama. Akan
tetapi penerimaan yang dianggap paling baik menurut
responden adalah pada dua jenis produk saja yaitu KB
dan KE, sedangkan lainnya dianggap netral dan kurang
disukai. Penilaian seperti ini memang lebih mudah dan
cepat, sehingga keputusan untuk mengembangkan
atau mengkaji lebih jauh dapat mempertimbangkan
kedua jenis produk yang terpilih paling baik tersebut.
Namun demikian penelitian ini masih terbatas hanya
pada pengujian organoleptik saja, belum pada penilaian
sifat-sifat kimia dan lainnya. Termasuk penggunaan
metode Non-Numeric MP-MCDM perlu juga dilakukan
perbandingan  menggunakan metode penilaian
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Tabel 7. Prioritas alternatif terbaik

Alternatif

Konsentrasi NaHCO3 1 g/L dengan ketebalan irisan 1 mm
Konsentrasi NaHCO3 3 g/L dengan ketebalan irisan 1 mm
Konsentrasi NaHCO3 5 g/L dengan ketebalan irisan 1 mm
Konsentrasi NaHCO3 1 g/L dengan ketebalan irisan 2 mm
Konsentrasi NaHCO3 3 g/L dengan ketebalan irisan 2 mm
Konsentrasi NaHCO3 5 g/L dengan ketebalan irisan 2 mm
Konsentrasi NaHCO3 1 g/L dengan ketebalan irisan 3 mm
Konsentrasi NaHCO3 3 g/L dengan ketebalan irisan 3 mm
Konsentrasi NaHCO3 5 g/L dengan ketebalan irisan 3 mm

Keputusan Peringkat
Netral 2 (KA)
Suka 1 (KB)
Netral 2 (KC)
Netral 2 (KD)
Suka 1 (KE)
Kurang Suka 3 (KF)
Netral 2 (KG)
Netral 2 (KH)
Netral 2 (KID)

lain, seperti uji statistik, sehingga dapat diperoleh
perbandingan antara satu metode dengan metode
lainnya.

Simpulan

Penilaian organoleptik berbagai variasi irisan keripik
ubi jalar ungu (lpomoea batatas L) dan konsentrasi
natrium bikarbonat (NaHCO3;) pasca penggorengan
dengan metode Non-Numeric Multi Person-Multi
Criteria Decision Making (MP-MCDM) telah berhasil
menentukan keputusan prioritas terbaik dari berbagai
alternatif perlakuan bahan. Keputusan terbaik menurut
responden yang diperoleh adalah konsentrasi NaHCO4
sebanyak 3 g/L dengan ketebalan irisan 1 mm (KB) dan
konsentrasi NaHCO; sebanyak 3 g/L dengan ketebalan
irisan 2 mm (KE) dengan keputusan suka (SK).
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