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PENGARUH PENGGUNAAN RAGI ALAMI EKSTRAK BUAH JAMBU
AIR CINCALO MERAH (SYZYGIUM SAMARANGENSE) PADA
PEMBUATAN KUE KAMIR TERHADAPA DAYA TERIMA KONSUMEN

NURUL KARIMAH

Pembimbing : Dra. | Gusti Ayu Ngurah S, MM dan Dra. Sachriani, M.Kes

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan menganalisis pengaruh ragi alami
ekstrak buah jambu air cincalo merah pada pembuatan kue kamir, kue tradisional
khas pemalang yang dapat diterima oleh konsumen berdasarkan aspek volume,
warna, aroma, tekstur, dan rasa. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Pastry Dan Bakery Program Studi Pendidikan Tata Boga Universitas
Negeri Jakarta. Waktu penelitian dimulai pada bulan November 2019 hingga
Agustus 2021. Metode yang digunakan dalam penelitian adalah metode
eksperimen. Sampel penelitian yang digunakan adalah kue kamir dengan ragi alami
ekstrak buah jambu air cincalo merah sebanyak 40%, 50%, dan 60%. Uji
organoleptik dilakukan pada 30 panelis tidak terlatih. Berdasarkan Pengujian
hipotesis statistik menggunakan uji Friedman dengan taraf a =0,05 menunjukkan
bahwa aspek warna, aroma, tekstur dan rasa menerima Ho yang artinya tidak ada
pengaruh penggunaan ragi alami ekstrak buah jambu air cincalo merah dengan
persentase 40%, 50%, dan 60% pada pembuatan kue kamir terhadap daya terima
konsumen. Namun, pada aspek volume menerima Hi yang artinya terdapat
pengaruh penggunaan ragi alami ekstrak buah jambu air cincalo merah dengan
persentase 50% dan 60%, maka dilanjutkan pada pembuatan kue kamir terhadap
daya terima konsumen. Kesimpulan hasil penilaian organoleptik yang paling
disukai dari aspek volume, warna, aroma, tekstur, dan rasa adalah kue kamir dengan
penggunaan ragi alami ekstrak buah jambu air cincalo merah pada pembuatan kue
kamir dengan persentase 50% dan 60% oleh panelis.

Kata kunci : Ragi Alami, Kue Kamir, Ekstrak Buah Jambu Air Cincalo Merah,
Daya Terima Konsumen.
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THE EFFECT OF NATURAL YEAST EXTRACT OF CINCALO RED
WATER APPLE FRUIT EXTRACT (SYZYGIUM SAMARANGENSE) IN
THE MAKING OF KAMIR CAKE FOR ACCEPTENCE OF CONSUMER

NURUL KARIMAH

Supervisor : Dra. | Gusti Ayu Ngurah S, MM dan Dra. Sachriani, M.Kes

ABSTRACT

This research aims to study and analyze the effect of natural yeast extract of red
cincalo water apple fruit on the making of kamir cake, a traditional cake of
pemalang that can be accepted by consumers based on aspects of volume, color,
aroma, texture, and taste. This research was conducted in the Laboratory of Pastry
And Bakery Processing Education Program Of Food Administration, State
University of Jakarta. This research started from the beginning of November 2019
until August 2021. The method used in the research is the experiment method. The
research sample in this research was kamir cake with natural yeast extract of red
cincalo water apple fruit by percentage 40%, 50%, and 60%, after which it then
taste 30 untrained panelists. Based on the results of the hypothesis test using by the
Friedman test with significant level a =0,05 showed the treatment in aspects colour,
aroma, texture, and taste received Ho, which means that there is no effect of natural
yeast extract of red cincalo water apple fruit in percentage 40%, 50%, and 60% on
kamir cake for consumer acceptance. But, in aspect volume received Hi, which
mean that there is have a effect of natural yeast extract of red cincalo water apple
fruit in percentage 50% and 60% on kamir cake for consumer acceptance. The
conclusion of the most preferred organoleptic assessment from the aspect of
volume, color, aroma, texture, and taste is the kamir cake with the use of natural
yeast extract of the red cincalo guava fruit in the making of kamir cake with a
percentage of 50% and 60% by the panelists.

Keyword : natural yeast, kamir cake, extract red cincalo water apple fruit,
acceptance of consume
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