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ABSTRAK 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima konsumen terhadap 

permen susu bit yang ditambahkan dengan sari jeruk nipis. Penelitian yang 

dilakukan di Laboratorium Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta 

pada bulan Agustus – Januari 2016 ini menggunakan metode eksperimen. 

Persentase penambahan sari jeruk nipis yang ditambahkan ke dalam permen susu 

bit adalah 10%, 12,5% dan 15%. Pada uji validasi yang dilakukan terhadap 5 

orang dosen ahli, permen susu bit dengan penambahan sari jeruk nipis dinyatakan 

layak dan mendapat nilai yang baik. Selanjutnya untuk menilai daua 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 data uji daya terima 

menunjukan bahwa produk permen susu bit dapat diterima konsumen dengan 

skala penerimaan suka. Sedangkan untuk hasil uji friedman menunjukan bahwa 

tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada signifikasi  = 0,05 untuk aspek 

warna, rasa, aroma dan tekstur dari formula permen susu bit dengan penambahan 

sari jeruk nipis sebesar 10%, 12,5% dan 15%. Formula terbaik pada penelitian ini 

sesuai dengan perhitungan yang telah dilakukan menggunakan uji friedman 

adalah 10% dengan penambahan sari jeruk nipis.  

 

 

Kata kunci : Permen susu bit, buah bit, sari jeruk nipis. 
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ABSTRACT 

 

This study aimed was to analyze consumer acceptance of the milk candy beet 

were added with lime extract. Research conducted at the Food Processing 

Laboratory, Food and Nutrition Program, Faculty of Technology, State University 

of Jakarta in August – January 2016 used the experimental method. Percentage 

addition of lime extract were added to the milk candy beet were 10%, 12,5% and 

15%. In the validation test conducted on 5 brained panelist, milk candy beet with 

the addition of lime extract declared eligible and got good grades. Furthermore, to 

assess consumer acceptance of the organoleptic test aspects of color, taste, aroma 

and texture to somewhat trained panelists from 30 students of Food and Nutrition 

Program. Results of the test data received power calculating showed that the milk 

candy beet products acceptable of consumers with the acceptances scale like. As 

for friedman test results indicated that there are no differences in consumer 

acceptance significant at  = 0,05 significance level for aspects of color, taste, 

aroma and texture milk candy beet formula with the addition of lime extract by 

10%, 12,5% and 15%. The best formula on this research in accordance with the 

calculating was done using the friedman test was a formula with 10% lime extract 

addition.  
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