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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengukur tingkat penerimaan
konsumen terhadap sambal cabai hijau dengan penambahan kacang hijau di
wilayah Kelurahan Kampung Melayu Kecamatan Jatinegara. Penelitian ini
dilakukan di wilayah RW 08 Kelurahan Kampung Melayu Kecamatan Jatinegara
pada bulan Maret 2019-Desember 2021. Metode yang digunakan pada penelitian
ini adalah metode survei. Responden pada penelitian ini berjumlah 60 orang.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa untuk indikator kesadaran dengan sub
indikator pengetahuan adalah 71,7% - 90%; sub indikator sikap adalah 90%; sub
indikator perilaku berkisar antara 80% - 90%. Indikator minat sebanyak 81,6% -
86,7%. Indikator evaluasi sebanyak 65%. Indikator percobaan dengan sub
indikator warna (71,7%); aroma (83,3%); rasa (76,7%); tekstur (81,6%); tingkat
kepedasan (85%); konsistensi (83,3%); jumlah minyak (80%). Indikator
penerimaan dengan sub indikator warna (88,3%); aroma (90%); rasa (88,3%);
tekstur (81,6%); tingkat kepedasan (80%); konsistensi (81,6%); jumlah minyak
(76,7%). Indikator keputusan dengan sub indikator menyukai produk (78,3%);
ingin membeli produk (86,7%); dan ingin mengkonsumsi produk (86,7%). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa panelis menerima produk sambal cabai hijau
dengan penambahan kacang hijau.

Kata kunci  : penerimaan konsumen, sambal cabai hijau, kacang hijau
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ABSTRACT

The purpose of this study was to measure the level of consumer
acceptance of green chili sambal with the addition of mung beans in the Kampung
Melayu Village, Jatinegara District. This research was conducted in the RW 08
Kelurahan Kampung Melayu, Jatinegara District in March 2019-December 2021.
The method used in this study was a survey method. Respondents in this study
amounted to 60 people. The results of this study indicate that the awareness
indicator with knowledge sub-indicator is 71.7% - 90%; attitude sub indicator is
90%; behavioral sub-indicators ranged from 80% - 90%. Interest indicators are
81.6% - 86.7%. The evaluation indicator is 65%. Experimental indicator with
color sub indicator (71.7%); aroma (83.3%); taste (76.7%); texture (81.6%);
level of spiciness (85%); consistency (83.3%); amount of oil (80%). Acceptance
indicator with color sub indicator (88.3%); fragrance (90%); taste (88.3%);
texture (81.6%); level of spiciness (80%); consistency (81.6%); amount of oil
(76.7%). Decision indicator with sub-indicator likes the product (78.3%); want to
buy the product (86.7%); and want to consume the product (86.7%). The
conclusion of this research showed that the panelists accepted green chili sambal
with the addition of mung beans.

Key words : consumer acceptance, green chili sambal, mung beans
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