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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan antara ledre pisang
dengan tepung singkong dan ledre pisang yang menggunakan tepung mocaf
terhadap daya terima konsumen. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen
dalam mencari formula terbaiknya dan dilanjutkan pengambilan data dengan uji
organoleptik kepada 30 orang panelis tidak terlatih dan dianalisis menggunakan uji
T-Test Independent Sample pada taraf signifikan o = 0,05 untuk menguji perbedaan
daya terima konsumen. Lokasi penelitian dilakukan di Laboratorium Pastry dan
Bakery, Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri
Jakarta. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada hasil deskriptif, untuk
semua aspek tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap daya terima konsumen
di antara kedua produk tersebut. Sedangkan berdasarkan hasil uji analisis hipotesis
menggunakan uji T-Test Independent Sample, menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan daya terima konsumen ledre pisang pada aspek aroma. Sedangkan pada
aspek warna kulit, tekstur kulit, rasa manis, rasa pisang, dan kerenyahan hasil
pengujian hipotesis menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan di antara kedua
produk tersebut. Sehingga dapat disimpulkan bahwa konsumen menerima inovasi
produk ledre pisang dengan tepung singkong dan tepung mocaf.
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ABSTRACT

This study aims to determine the difference between banana ledre with
cassava flour and banana ledre using mocaf flour on consumer acceptance. This
study used an experimental method to find the best formula and continued to collect
data with organoleptic tests on 30 untrained panelists and analyzed using the T-Test
Independent Sample test at a significant level of = 0.05 to test differences in
consumer acceptance. The research location was conducted at the Pastry and
Bakery Laboratory, Catering Education Study Program, Faculty of Engineering,
State University of Jakarta. Based on the results of organoleptic testing on
descriptive results, for all aspects there is no significant difference in consumer
acceptance between the two products. Meanwhile, based on the results of the
hypothesis analysis test using the T-Test Independent Sample test, it shows that
there are differences in consumer acceptance of banana ledre in the aroma aspect.
Meanwhile, in the aspect of skin color, skin texture, sweetness, banana taste, and
crunchiness, the results of hypothesis testing indicate that there is no difference
between the two products. So it can be concluded that consumers accept the
innovation of the banana ledre product with cassava flour and mocaf flour.
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