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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan tepung ikan teri
nasi pada pembuatan kulit pangsit gulung goreng terhadap daya terima konsumen.
Penelitian menggunakan metode eksperimen. Pengaplikasian tepung ikan teri nasi
dengan persentase 2%, 4%, dan 6%. Penilaian menggunakan uji hedonik kepada 30
panelis agak terlatih dan uji kualitas kepada 5 dosen ahli. Hasil uji validasi aspek
warna penambahan 2% mempunyai kategori warna sangat coklat, penambahan 4%
dan 6% berada dalam rentang sangat coklat dan kecoklatan. Aspek rasa,
penambahan 2 % berada dalam rentang agak terasa teri dan terasa teri, 4% dan 6%
mempunyai kategori agak terasa teri. Aspek aroma, penambahan 2% berada dalam
rentang agak beraroma teri dan tidak beraroma teri, 4% dan 6% mempunyai
kategori agak beraroma teri. Aspek tekstur, penambahan 2% berada dalam rentang
agak renyah dan renyah, 4% dan 6% berada dalam rentang agak renyah dan tidak
renyah. Hasil uji hedonik aspek warna, diketahui rata-rata penambahan 2%, 4%,
dan 6% berada dalam rentang agak suka dan suka. Aspek rasa, penambahan 2%
mempunyai kategori suka, 4% dan 6% berada dalam kategori agak suka dan suka.
Aspek aroma, penambahan 2% berada dalam rentang agak suka dan suka, 4% dan
6% mempunyai kategori suka. Aspek tekstur, penambahan 2% mempunyai kategori
suka, dan 4% dan 6% berada dalam rentang agak suka dan suka. Hasil analisis
Friedman tidak terdapat pengaruh penambahan tepung ikan teri nasi. Hal ini
menunjukkan tidak ada perbedaan nyata antara penambahan 2%, 4%, dan 6%.
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