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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh substitusi
tepung bekatul pada pembuatan Lavash terhadap daya terima konsumen pada
aspek rasa, warna, aroma, dan tekstur. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Pastry dan Bakery. Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik,
Universitas Negeri Jakarta dan pengujian daya terima konsumen melalui uji
organoleptik dilakukan kepada 30 orang panelis agak terlatih. Waktu pelaksanaan
penelitian adalah dari bulan April sampai Desember 2015. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimen. Populasi pada penelitian ini adalah tepung
bekatul. Sampel penelitian ini adalah substitusi tepung bekatul dengan persentase
15%, 20% dan 25%. Hasil uji organoleptik dianalisis dengan menggunakan uji
Friedman dengan taraf a = 0,05. Hasil deskripsi data berdasarkan nilai rata-rata
menunjukan Lavash dengan persentase 20% yang paling banyak disukai dari
aspek rasa, aroma, dan tekstur, dan untuk warna yang paling disukai adalah
Lavash dengan persentase 25%. Sedangkan hasil uji statistik menunjukan tidak
terdapat pengaruh substitusi tepung bekatul pada pembuatan Lavash dari semua
aspek penilaian. Sesuai dengan tujuan penelitian yaitu ingin mengoptimalkan
pemanfaatan tepung bekatul, maka formula yang direckomendasikan oleh peneliti
yaitu Lavash substitusi tepung bekatul dengan persentase 25%.
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THE IMPACT OF RICE BRAN AS SUBSTITUTION FOR LAVASH ON
CONSUMER ACCEPTANCE

PUTRI SHABRINA DEFARLIANY

ABSTRACT

This research aims to identify and analyze the impact of rice bran as substitution
for Lavash on consumer acceptance which include the aspects of color, taste,
aroma, and texture. This Research was conducted in the Laboratory of Pastry and
Bakery, Food and Nutrition Programme, Faculty of Engineering, State University
of Jakarta and consumer acceptance testing through organoleptic tests carried out
to trained 30th panelists. The research conducted from April to December 2015.
This study used an experimental method. The population in this studied rice bran,
While sample in this study was rice bran substitution with a percentage of 15%,
20% and 25%. The result of Organoleptic test were analyzed by using Friedman
test with level a = 0.05. The description of the data based on average values
showed that Lavash with a percentage of 20% was most preffer from the aspect of
flavor, aroma, and texture. And for the most preffered color is Lavash with
percentage 25%. Meanwhile the result of statistical test was not showing effect of
rice bran as substitution for Lavash on consumer acceptance for all aspect of
assesment. Accordance with the research objectives, which was to optimize the
utilization of rice bran so the formula that recommended for rice bran as

substitution for Lavash on consumer acceptance is rice bran with a percentage of
25%.
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