PENGARUH PENAMBAHAN BUBUK ARANG BAMBU PADA
PEMBUATAN KERUPUK TERHADAP DAYA TERIMA KONSUMEN

ERLANGGA SAPUTRA

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima konsumen terhadap
kerupuk yang ditambahkan dengan bubuk arang bambu. Penelitian yang
dilakukan di Laboratorium Pengolahan Program Studi Pendidikan Tata Boga,
Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta pada bulan September 2015 — Januari
2016 ini menggunakan metode eksperimen. Persentase penambahan bubuk arang
bambu yang ditambahkan ke dalam adonan kerupuk adalah 2%, 4%, dan 6%.
Pada uji validasi yang dilakukan terhadap 5 orang dosen ahli, kerupuk dengan
penambahan bubuk arang bambu dinyatakan memenuhi standar kualitas kerupuk.
Selanjutnya untuk menilai daya terima konsumen dilakukan uji organoleptik
terhadap aspek warna, rasa, aroma dan tekstur kepada panelis agak terlatih, yaitu
mahasiswa Tata Boga Universitas Negeri Jakarta yang berjumlah 30 orang. Hasil
perhitungan deskripsi data menunjukkan bahwa kerupuk bubuk arang bambu
sebanyak 4% memenuhi rata-rata tertinggi untuk aspek warna, rasa, dan tekstur.
Sedangkan untuk hasil uji Friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh
pada taraf signifikansi @ = 0,05 pada semua aspek yang meliputi warna, rasa,
aroma, dan tekstur. Hasil penelitian ini adalah kerupuk dengan penambahan
bubuk arang bambu dapat diterima baik oleh konsumen dan formula kerupuk
dengan penambahan bubuk arang bambu sebesar 2% merupakan formula yang
direkomendasikan untuk diproduksi sesuai tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengoptimalkan penambahan bubuk arang bambu pada pembuataan kerupuk
yang dapat diterima konsumen.

Kata kunci : Bubuk arang bambu, Kerupuk, Daya terima konsumen.



THE EFFECT OF BAMBOO CHARCOAL POWDER ADDED IN
CRACKER PRODUCTION BASED ON CONSUMER ACCEPTANCE

ERLANGGA SAPUTRA

ABSTRACT

This study aimed to identify and analyze consumer acceptance of cracker of
bamboo charcoal powder addition. Research conducted at the Laboratory of Food
and Nutrition Programe, Faculty of Engineering, University State of Jakarta on
September 2015 - January 2016. This study used the experimental method.
Bamboo charcoal powders added to the dough were 2%, 4%, and 6%. The
validation test conducted on 5 expert panelist, and the result was cracker of
bamboo charcoal powder addition could fulfill good standard quality of crackers
in general. Furthermore, to found out consumer acceptance in the organoleptic test
cover color aspect, flavor, taste, and texture to trained panelists, the panelist were
students of Food and Nutrition Programe University State of Jakarta to many 30
peoples. Results of the test data acceptance power showed the cracker added
bamboo charcoal powder 4% got the highest average of color aspect, flavor, and
texture. Friedman test results indicate that there were no influence at a = 0.05
significance level for all aspects cover color, flavor, taste, and texture. The results
of this study were cracker of bamboo charcoal powder addition can be well
received by consumers and the most recommended cracker of bamboo charcoal
powder additions formula was 2% to poducted, due to purpose this study was to
get best formula of cracker of bamboo charcoal powder addition can accepted by
comsumers.

Key word : Bamboo charcoal powder, Cracker, Consumer acceptance.
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