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PENGARUH PENAMBAHAN PUREE WORTEL (Daucus Carrota L) 

PADA PEMBUATAN KUE LUMPUR TERHADAP DAYA TERIMA 

KONSUMEN 

 

 

RIZKY RAMADHANI S 

 

 

ABSTRAK 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh 

penambahan puree terhadap daya terima konsumen yang dinilai melalui aspek 

warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penelitian dilakukan di Laboratorium Kue dan 

Roti Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta 

dimulai pada Juli 2015 sampai dengan Januari 2016. Penelitian ini menggunakan 

uji organoleptik yang diujikan kepada 30 panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa 

program studi Tata Boga di Universitas Negeri Jakarta. Setelah melalui tahap 

validasi yang diujikan kepada 5 orang panelis ahli dan dinyatakan memenuhi 

syarat kelayakan untuk dilanjutkan ke tahap uji hedonik, hasil yang didapat dari 

uji hedonik menyatakan bahwa penambahan puree wortel pada pembuatan kue 

lumpur terhadap daya terima konsumen memperoleh nilai pada urutan 

berdasarkan aspek warna adalah 4,3 pada kue lumpur dengan penambahan puree 

wortel sebanyak 80%. Aspek aroma adalah 4,1 pada kue lumpur dengan 

penambahan puree wortel 80%. Aspek rasa adalah 4.23 pada kue lumpur dengan 

penambahan puree wortel 80%. Aspek tekstur adalah 4,27 pada kue lumpur 

dengan penambahan puree wortel 80%. Hasil analisis dengan menggunakan uji 

friedman dengan cara signifikan (α = 5%).  Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa terdapat pengaruh pada aspek warna, aroma rasa dan tekstur. Formula 

terbaik pada penelitian ini sesuai dengan perhitungan yang telah dilakukan 

menggunakan uji friedman adalah formula dengan penambahan puree wortel 

sebanyak 80%. 
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THE EFFECT OF ADDITION CARROTS PUREE (Daucus Carrota L) IN 

THE MAKING OF MUD CAKE TO THE CONSUMER ACCEPTANCE 

 

 

RIZKY RAMADHANI S 

 

 

ABSTRACT 

 

 

The research aims to identify and analyze the effect of addition puree to the 

consumer acceptance which rated by using color aspect, taste, flavour and texture. 

The research was done in the pastry and bakery laboratory, engineering faculty of 

Jakarta State University that began on July 2015 until January 2016. The research 

used organoleptic test was tested on 30 trained panelists of the students of 

culinary program study at Jakarta State University. After going through the 

validation phase was tested to 5 expert panelists and stated meet the eligibility 

requirements to be continued to the step of hedonic tested, the results obtained 

from the test hedonic states that the addition of puree carrots of making mud cake 

to the consumer acceptance got the score in the rates that consumer acceptance in 

order to obtain value based on the aspect of color was 4.3 on a mud cake with 

carrot puree adding as much as 80%. Aspects of the scent was 4.1 on the cake of 

sludge with the addition of carrot puree 80%. Aspect flavor was 4:23 in mud cake 

with carrot puree addition of  80%. Aspect texture was 4.27 in mud cake with 

carrot puree addition of 80%. Results of analysis using friedman test by means of 

a significant (α = 5%). These results indicate that there was an effect on aspects of 

color, flavour and texture. The best formula in this study according to the 

calculations have been performed using friedman test was the formula with the 

addition of carrot puree as much as 80%. 
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