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ABSTRAK 

  

  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan paprika 

terhadap daya terima konsumen. Penelitian dilakukan di Laboratorium 

Pengolahan Makanan Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Jakarta dimulai pada Juli 2015 sampai dengan Januari 2016 ini 

menggunakan metode eksperimen. Persentase penambahan paprika yang 

ditambahkan ke dalam sosis ayam adalah 50% paprika merah, 50% paprika 

kuning dan 50% paprika hijau. Pada uji validasi dilakukan terhadap 5 orang 

panelis terlatih, sosis ayam dengan penambahan paprika dinyatakan layak dan 

mendapat nilai yang baik. Selanjutnya untuk menilai daya terima konsumen 

dilakukan uji organoleptik kepada 30 panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa 

program studi Tata Boga di Universitas Negeri Jakarta. Hasil perhitungan data uji 

daya terima menunjukkan produk sosis ayam dengan penambahan paprika dapat 

diterima konsumen dengan skala penerimaan suka. Hasil analisis dengan 

menggunakan uji friedman dengan cara signifikan (α = 0,05). Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh penambahan paprika pada pembuatan 

sosis ayam terhadap daya terima konsumen pada aspek warna, rasa, aroma. 

Sedangkan pada aspek kekenyalan tidak terdapat pengaruh penambahan paprika 

pada pembuatan sosis ayam terhadap daya terima konsumen dan formula terbaik 

pada penelitian ini adalah formula dengan penambahan paprika merah sebanyak 

50%. 
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ABSTRACT  

 

  

This research aimed was to analyze the effect of bellpepper addition in chicken 

sausage production based on consumers acceptance.  Research conducted at the 

the Laboratory of Food Processing, Food and Nutrition Program, Faculty of 

Technology, State University of Jakarta in July 2015 – January 2016 used the 

experimental method. Percentage addition of bellpepper were added to the 

chicken sausage is 50% red bellpepper, 50% yellow bellpepper and 50% green 

bellpepper. In the validation test conducted on 5 brained panelist, chicken sausage 

with the addition of bellpepper declared eligible and got good grade. The 

consumer acceptance of the organoleptic test aspect of color, tested, aroma and 

texture (elasticity) were tested by 30 quite trained panelists, which are the students 

of the Food and Nutrition Program at the State University of Jakarta. Result of the 

test data received power calculation showed that the chicken sausage with 

bellpepper product acceptable to consumers with the acceptance scale like. Data 

processed used Friedman test (α = 0,05). The result of this research showed that 

the aspect of color, taste, and scent is occured to effect of bellpepper addition in 

chicken sausage production based on consumers acceptance and the aspect of 

texture (elasticity) is not accured. The best formula of this research is the formula 

with 50% red bellpepper addition. 
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