PENGGUNAAN PEWARNA ALAMI EKSTRAK DAUN SINGKONG
PADA KUE BUGIS TERHADAP DAYA TERIMA KONSUMEN

ABSTRAK
VANIA RAMDHANIA

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima konsumen terhadap
penggunaan pewarna alami ekstrak daun singkong pada kue bugis. Penelitian
yang dilakukan di Laboratorium Pastry dan Bakery, Program Studi Pendidikan
Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta pada bulan Oktober 2015
— Januari 2016. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen. Perbandingan
penggunaan pewarna alami ekstrak daun singkong pada kue bugis yang digunakan
antara santan dan pewarna alami ekstrak daun singkong adalah 90:50, 80:60 dan
70:70. Hasil perlakuan kemudian dinilai berdasarkan aspek warna, rasa, aroma,
dan tekstur dengan menggunakan uji organoleptik kepada 30 panelis mahasiswa
Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Hasil uji
organoleptik dianalisis dengan menggunakan uji friedman dengan taraf
signifikansi o 0,05. Nilai tertinggi dari rata-rata adalah penggunaan pewarna alami
ekstrak daun singkong pada kue bugis dengan perbandingan 70:70. Hasil
penelitian ini adalah penggunaan pewarna alami ekstrak daun singkong pada kue
bugis dapat diterima baik oleh konsumen dan formula penggunaan pewarna alami
ekstrak daun singkong pada kue bugis sebesar 70:70 merupakan formula yang
paling direkomendasikan untuk diproduksi karena tujuan dari penelitian ini adalah
sebagai pengoptimal daun singkong dengan efisiensi biaya yang murah dan
memiliki kandungan lemak yang lebih rendah.

Kata kunci : Daun singkong, Kue bugis, Penggunaan, Daya terima konsumen.



THE USE OF NATURAL DYES CASSAVA LEAF EXTRACT IN THE
BUGIS CAKE TO CUSUMER ACCEPTANCE

ABSTRAK
VANIA RAMDHANIA

This study aims to analyze consumer acceptance of the use of natural dyes cassava
leaf extract in the bugis cake. Research conducted at the Laboratory of Pastry and
Bakery, Food and Nutrition Programme, Faculty of Engineering, State University
of Jakarta in October 2015 - January 2016. This study used an experimental
method. Comparison of the use of natural dyes cassava leaf extract in the bugis
cake used between coconut and cassava leaf extract natural dyes are 90:50, 80:60
and 70:70. The results of treatment and then were evaluated based on color,
flavor, aroma, and texture by using the organoleptic test to the 30 panelists Food
and Nutrition Programme, Faculty of Engineering, State University of Jakarta.
Organoleptic test results were analyzed using friedman test with significance level
a of 0.05. The highest value of the average the use of natural dyes cassava leaf
extract in the bugis cake with a ratio of 70:70. The results of this study was the
use of natural dyes cassava leaf extract on the bugis cake be well received by
consumer and formula use natural dyes cassava leaf extract on the bugis cake at
70:70 are the most recommended formula to be produced for the purpose of this
study is as cassava leaves optimizer the low cost and the efficiency has a lower fat
content.

Keywords: Cassava leaf, Bugis cake, Usage, Power consumer acceptance.
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