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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh substitusi
tepung kacang tunggak pada kue putri salju terhadap daya terima konsumen yang
meliputi penilaian organoleptik terhadap aspek warna, rasa, aroma dan tekstur.
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Roti & Kue Program Studi
Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Waktu penelitian ini
dimulai sejak Desember 2016 hingga Agustus 2017. Penelitian ini menggunakan
metode eksperimen. Penilaian menggunakan uji hedonik kepada 30 panelis agak
terlatih. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa kue putri salju dengan substitusi
tepung kacang tunggak yang paling disukai untuk aspek warna, rasa, aroma, dan
tekstur adalah substitusi tepung kacang tunggak 60% dengan nilai 4,5, 4,13, 4,2,
dan 4,2. Hasil analisis dengan menggunakan uji Friedman membuktikan tidak
terdapat pengaruh substitusi tepung kacang tunggak pada kue putri salju terhadap
daya terima konsumen pada aspek warna, rasa, dan tekstur. Sedangkan dari aspek
aroma menunjukkan adanya pengaruh tepung kacang tunggak sehingga
dilanjutkan dengan uji Tuckey. Hasil uji Tuckey menunjukkan bahwa substitusi
tepung kacang tunggak sebanyak 50% dan 60% adalah yang paling disukai oleh
konsumen.
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ABSTRACT

This research aims to know and analyze the effect of substitution of cowpea flour
on snow white cookies to consumer acceptance which include assessment on
organoleptic aspect of color, flavor, aroma and texture. The research was
conducted at the Bread & Cake Processing Laboratory of Culinary Study
Program, Faculty of Engineering, State University of Jakarta. The time of this
research was conducted from December 2016 until August 2017. This research
used experimental method. The assessment using hedonic test to 30 panelists was
rather well trained. The result of the hedonic test shows that snow white cookies
with substitution of cowpea flour the most favorable for color, flavor, aroma, and
texture aspect is substitution of 60% cowpea flour with value 4,5, 4,13, 4,2, and
4,2. The result of analysis by using Friedman test proves that there is no effect of
substitution of cowpea flour on snow white cookies on consumer acceptance on
color, flavor, and texture aspect. Meanwhile, from the aspect of aroma shows the
effect of cowpea flour so followed by Tuckey test. Tuckey test results show that
substitution of 50% and 60% cowpea flour are the most preferred by consumer.
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