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FIRDA AMELIA

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis apakah terdapat
pengaruh substitusi tepung sukun terhadap daya terima Crispy Cheese meliputi
aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Roti dan Kue, Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri
Jakarta dan pengujian daya terima konsumen melalui uji organoleptik dilakukan
kepada 30 orang panelis agak terlatih. Waktu Pelaksanaan penelitian adalah Mei
sampai Desember 2015. Penelian ini menggunakan metode eksperimen. Populasi
pada penelitian ini adalah Crispy Cheese substitusi tepung sukun, sedangkan
sampel pada penelitian ini adalah Crispy Cheese substitusi tepung sukun dengan
persentase 20%, 30% dan 40%. Hasil uji organoleptik dianalisis dengan
menggunakan uji Friedman. Hasil deskripsi data berdasarkan nilai rata-rata
menunjukan Crispy Cheese dengan persentase 20% yang paling banyak disukai
dari aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hasil analisis hipotesis untuk aspek
tekstur juga membuktkan bahwa substitusi tepung sukun 20% merupakan Crispy
Cheese yang paling disukai secara signifikan dengan taraf o = 0,05. Mengingat
perlakuan 30% dan 40% masih disukai konsumen maka pada persentase tersebut
masih direkomendasikan untuk diproduksi sebagai optimalisasi bahan pangan
lokal.

Kata Kunci : Crispy Cheese, Tepung Sukun, Substitusi, Daya Terima
Konsumen.



SUBSTITUTION EFFECT OF BREADFRUIT FLOUR
FOR CRISPY CHEESE’S ACCEPTANCE

FIRDA AMELIA

ABSTRACT

This research aims to identify and analyze substitution effect of breadfruit flour
for Crispy Cheese’s acceptance which include the aspects of color, taste, aroma,
and texture. This research was conducted at the Pastry and Bakery Laboratory,
Faculty of Engineering, State University of Jakarta and consumer recaptivity
testing through organoleptic tests carried out to trained 30th panelists. The
researched conducted from May to December 2015. This study used an
experimental method. The population in this study is Crispy Cheese with
breadfruit flour substitution, While sample in this study substitution with a
percentage of 20%, 30% and 40%. The result of Organoleptic test were analyzed
by using Friedman test. The description of the data based on averages values
showed that crispy cheese with the percentage 20% is most preferred from the
aspect of color, flavor, aroma and texture. The analysis of the hypotheses for the
texture also prove that Crispy Cheese with a percentage 20% is the most
preferred. By the view of the 30% and 40% still favored consumers on that
percentage are still recommended to be produced as the optimization of the local
food.

Keywords: Crispy Cheese, Breadfruit Flour, Substitution, Consume
Acceptance
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