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ABSTRAK  

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan ubi cilembu 

dengan persentase yang berbeda terhadap daya terima konsumen. Penelitian ini 

dilakukan di Laboratorium Pengolahan, Program Studi Tata Boga, Fakultas 

Teknik, Universitas Negeri Jakarta pada bulan April 2016 – Januari 2017, dengan 

menggunakan metode eksperimen. Persentase penambahan ubi cilembu dalam 

pembuatan kue bapel yang digunakan adalah sebesar 60%, 80% dan 100%. Untuk 

menilai daya terima konsumen terhadap kue bapel dengan penambahan ubi 

cilembu dilakukan uji organoleptik terhadap aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur 

kue bapel kepada panelis agak terlatih yaitu mahasiswa program studi Tata Boga 

Universitas negeri Jakarta yang berjumlah 30 orang. Hasil uji friedman pada taraf 

signifikansi α = 0,05 menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh penambahan 

ubi cilembu untuk aspek warna, aroma, dan tekstur kue bapel, sedangkan hasil 

untuk aspek rasa menunjukkan bahwa terdapat pengaruh penambahan ubi cilembu 

dalam pembuatan kue bapel. Uji Tuckey dilakukan untuk mengetahui produk 

yang paling disukai konsumen. Hasil uji Tuckey pada taraf signifikansi α = 0,05 

menunjukkan bahwa rasa kue bapel dengan penambahan ubi cilembu sebanyak 

80% dan 100% merupakan produk yang paling disukai oleh konsumen. Sehingga 

kue bapel dengan penambahan ubi cilembu sebanyak 100% adalah formula yang 

paling direkomendasikan untuk diproduksi karena dapat mengoptimalkan 

penggunaan ubi cilembu dan dapat diterima dengan baik oleh konsumen. 

 

Kata kunci : Ubi Cilembu, Kue Bapel, Persentase Penambahan, Daya Terima 

Konsumen.  
  



ii 
 

THE EFFECT OF ADDITION PERCENTAGE CILEMBU SWEET 

POTATO ON KUE BAPEL PRODUCTION TO CONSUMER 

ACCEPTANCE 

 

LUTHFIYAH MAULIDA 

Preceptor Metty Muhariati and Ridawati 

 

ABSTRACT  

 

The study aimed to analyze consumer acceptance of kue bapel with the addition of 

cilembu sweet potato. This reasearch was done in Processing Laboratory at Food 

and Nutrition Education Program, State University of Jakarta in April 2016 – 

December 2016 , by using the experimental method. The addition percentage of 

cilembu sweet potato on kue bapel was 60%, 80%, and 100%. The result of 

validation test conducted by 5 expert panelist, kue bapel with addition of cilembu 

sweet potato was the best addition among the other type of sweet potato and 

declared eligible to do the further research that is the number of percentage of 

cilembu sweet potato. Next to assess the consumer acceptance by doing the 

organoleptic test conducted on aspect of color, taste, flavor, and kue bapel’s 

texture to quite trained panelist from 30 students of Food of Nutrition Program at 

State University of Jakarta. Friedman test at significance level α = 0,05 results 

show that there is no effect in color, flavor, and texture aspect kue bapel with 

cilembu sweet potato addition, while the result for taste aspect show that there is 

effect on kue bapel with cilembu sweet potato addition. The Tuckey test did to 

know which product is like most by the consumers. The Tuckey test at 

significance level α = 0,05 show the taste of kue bapel with 80% and 100% 

cilembu sweet potato addition was like most by consumers. So kue bapel with 

100% cilembu sweet potato addition was the most recomended formula to be 

produced because can be optimized the use of cilembu sweet potato and can well-

received by consumers. 

 

 

Keywords: Cilembu Sweet Potato, Kue Bapel, Percentage Addition, Consumers 

Acceptance. 
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