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PENGARUH PERSENTASE BAKING POWDER PADA
CEREAL BREAKFAST TEPUNG SUKUN (Artocarpus altilis)
TERHADAP KUALITAS FISIK DAN DAYA TERIMA
KONSUMEN

ALFANIA TRIANES

Pembimbing : Alsuhendra dan Rusilanti

ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh persentase baking powder
dengan persentase 0.1%, 0.2%, dan 0.3% pada pembuatan cereal breakfast tepung
sukun terhadap kualitas fisik dan daya terima konsumen untuk aspek warna, rasa,
aroma, ukuran pori-pori, kerenyahan, dan kerapuhan. Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Pastry & Bakery UNJ dengan menggunakan metode eksperimen
untuk menguji pengaruh persentase baking powder pada aspek-aspek organoleptik
dan kualitas fisik. Populasi pada penelitian ini adalah cereal breakfast yang
merupakan sereal sarapan dengan bahan baku utama tepung sukun, sedangkan
sampel penelitiannya adalah cereal breakfast tepung sukun dengan persentase
baking powder 0.1%, 0.2%, dan 0.3%. Uji hedonik dilakukan kepada 20 panelis
tidak terlatih yang merupakan masyarakat Kecamatan Rempoa usia 13-18 tahun.
Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa cereal breakfast tepung sukun dengan
persentase baking powder 0.1% merupakan produk yang paling disukai secara
umum pada aspek-aspek yang diuji dengan ketegori suka. Hasil uji Friedman
menyatakan terdapat pengaruh persentase baking powder pada aspek warna,
kerapuhan, dan kerenyahan. Hasil uji Tuckey menunjukkan bahwa cereal
breakfast dengan persentase baking powder 0.1% adalah yang paling disukai
sehingga dapat dikembangkan lebih lanjut sebagai produk sereal sarapan berbasis
buah lokal.

Kata Kunci : Cereal Breakfast, Baking Powder, Daya Terima Konsumen,
Kualitas Fisik, Tepung Sukun
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THE EFFECT OF BAKING POWDER PERCENTAGE ON
BREADFRUIT FLOUR (Artocarpus altilis) CEREAL
BREAKFAST TOWARD PHYSICAL QUALITY AND CONSUMER
ACCEPTANCE

ALFANIA TRIANES

Advisor : Alsuhendra dan Rusilanti

ABSTRACT

This research was conducted to determine the effect of baking powder percentage
with 0.1%, 0.2%, and 0.3% amount of percentage in the manufacture of
breadfruit flour cereal breakfast on physical quality and consumer acceptance for
aspects of color, taste, aroma, pore size, crispness, and brittleness. This research
was conducted in the UNJ Pastry & Bakery Laboratory using experimental
methods to test the effect of the percentage of baking powder on organoleptic
aspects and physical quality. The population in this study was breakfast cereal
which is a breakfast cereal with breadfruit flour as the main raw material, while
the research sample was breadfruit cereal breakfast with a percentage of baking
powder 0.1%, 0.2%, and 0.3%. The hedonic test was carried out on 20 untrained
panelists who were 13-18 years old from Rempoa District. The hedonic test
results show that breadfruit cereal breakfast with a percentage of 0.1% baking
powder is the most preferred product in general on the aspects tested with the like
category. The Friedman test results show that there is an effect on the percentage
of baking powder on aspects of color, brittleness, and crunchiness. The Tuckey
test results show that breakfast cereal with 0.1% baking powder percentage is the
most preferred so that it can be further developed as a local fruit-based breakfast
cereal product.

Keywords : Cereal Breakfast, Baking Powder, Breadfruit Flour, Consumer
Acceptance, Physical Quality
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