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PENGARUH PENAMBAHAN PUREE DAUN KATUK (SAUROPUS
ANDROGYNUS (L) PADA PEMBUATAN TARO FLAKES TERHADAP
KUALITAS FISIK DAN DAYA TERIMA KONSUMEN

RAHMANIA CHAIRUN NISA
Pembimbing : Dra. Mariani, M.Si dan | Gusti Ayu Ngurah S, M.M

ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan
puree daun katuk pada pembuatan taro flakes terhadap kualitas fisik dan daya
terima konsumen untuk aspek warna, rasa, aroma dan tekstur sebelum ditambahkan
susu dan sesaat setelah ditambahkan susu. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Pastry & Bakery Program Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas
Negeri Jakarta dengan metode eksperimen untuk menguji pengaruh persentase
puree daun katuk pada aspek-aspek organoleptik dan kualitas fisik. Sampel
penelitian ini adalah taro flakes dengan penambahan puree daun katuk dengan
persentase yang berbeda yaitu 15%, 20% dan 25%. Uji hedonik dilakukan kepada
30 panelis tidak terlatih yang merupakan mahasiswa Universitas Negeri Jakarta dan
masyarakat umum. Hasil analisis menggunakan uji Friedman dengan taraf
signifikan 0=0,05. Hasil uji Friedman menunjukkan perlakuan tidak berpengaruh
terhadap aspek rasa manis, rasa daun katuk, aroma daun katuk, tekstur sebelum
ditambahkan susu dan sesaat setelah ditambahkan susu, namun terdapat pengaruh
penambahan puree daun katuk terhadap daya terima konsumen aspek warna
sebelum ditambahkan susu dan sesaat setelah ditambahkan susu. Hasil uji Tuckey
menunjukkan bahwa penambahan puree daun katuk sebanyak 20% pada aspek
warna sebelum dan sesaat ditambahkan susu yang paling disukai konsumen. Hasil
uji fisik menunjukkan menunjukkan flakes dengan penambahan puree daun katuk
sebanyak 15% memiliki daya ketahanan renyah yang paling lama, serta daya serap
air yang rendah. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada produk taro
flakes produk dengan penambahan puree daun katuk sebanyak 20% paling disukai
sehingga dapat dikembangkan lebih lanjut.

Kata Kunci : Taro flakes, Puree Daun Katuk, Daya Terima Konsumen,
Kualitas Fisik.
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THE EFFECT OF ADDITION OF KATUK LEAF PUREE (SAUROPUS
ANDROGYNUS (L.) ON THE PRODUCTION OF TARO FLAKES ON
PHYSICAL QUALITY AND CONSUMER ACCEPTANCE

RAHMANIA CHAIRUN NISA
Advisor : Dra. Mariani, M.Si and | Gusti Ayu Ngurah S, M.M

ABSTRACT

This research aims to analyze the effect of adding katuk leaf puree on the production
of taro flakes on the physical quality and consumer acceptance in terms of color,
taste, aroma, and texture before and shortly after adding milk. The study was
conducted at the Pastry & Bakery Laboratory of the Home Economics Education
Program, Faculty of Engineering, Jakarta State University, using an experimental
method to examine the effect of different percentages of katuk leaf puree on the
organoleptic aspects and physical quality. The research sample consisted of taro
flakes with varying percentages of katuk leaf puree, namely 15%, 20%, and 25%.
Hedonic testing was performed on 30 untrained panelists who were students of
Jakarta State University and members of the general public. The results were
analyzed using the Friedman test with a significant level of a=0.05. The Friedman
test results indicated that the treatment did not significantly affect the aspects of
sweetness, katuk leaf taste, katuk leaf aroma, texture before and shortly after adding
milk. However, the addition of katuk leaf puree did influence consumer acceptance
of the color aspect both before and shortly after adding milk. The results of the
Tuckey test showed that the addition of 20% katuk leaf puree to the color aspect,
both before and shortly after adding milk, was the most preferred by consumers.
The physical test results showed that flakes with 15% katuk leaf puree had the
longest crispiness retention and low water absorption. Based on the research
conducted on taro flakes, the product with 20% katuk leaf puree addition was the
most preferred and can be further developed.

Keywords: Taro flakes, Katuk Leaf Puree, Consumer Acceptability, Physical
Quality.
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Hasil Data Keseluruhan Aspek Aroma Daun Katuk
Sebelum ditambahkan susu

Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Aroma Daun
Katuk Sebelum ditambahkan susu dengan Uji
Friedman

Hasil Data Keseluruhan Aspek Aroma Daun Katuk
Sesaat setelah ditambahkan susu

Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Aroma Daun
Katuk Sesaat setelah ditambahkan susu dengan Uji
Friedman

Hasil Data Keseluruhan Aspek Tekstur Kerenyahan
Sebelum ditambahkan susu

Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Tekstur
Kerenyahan Sebelum ditambahkan susu dengan Uji
Friedman

Hasil Data Keseluruhan Aspek Tekstur Kerenyahan
Sesaat setelah ditambahkan susu

Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Tekstur
Kerenyahan Sesaat setelah ditambahkan susu
dengan Uji Friedman

Perhitungan Uji Kualitas Fisik

Tabel Distribusi X2

Tabel Q Square

Pembuatan Puree Daun Katuk

Pembuatan Tepung Talas Bogor

Dokumentasi Panelis

Daftar Riwayat Hidup
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