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PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG IKAN LAYUR
(Trichiurus Lepturus) PADA PEMBUATAN SUS KERING TERHADAP
DAYA TERIMA KONSUMEN

HARVANY DARAZATUN
Pembimbing : Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes dan Dr. Nur Riska, S.Pd., M.Si

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan tepung ikan
layur pada pembuatan Sus Kering terhadap daya terima konsumen. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Pastry & Bakery Program Studi Pendidikan Tata Boga,
Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Penelitian ini menggunakan metode
eksperimen. Penambahan tepung ikan layur dalam pembuatan Sus Kering dengan
persentase 20%, 30%, dan 40% terhadap daya terima konsumen. Penelitian ini
dilakukan dari Agustus 2021 — Juni 2023. Penelitian ini dihitung menggunakan uji
hedonik kepada 30 panelis agak terlatih terdiri dari mahasiswa Universitas Negeri
Jakarta. Hasil penelitian uji daya terima konsumen yang dihitung dengan uji
friedman menunjukkan bahwa untuk aspek kerenyahan dan rongga tidak terdapat
pengaruh penambahan tepung ikan layur dalam pembuatan sus kering terhadap
daya terima konsumen. Sedangkan untuk aspek warna, rasa ikan, rasa gurih,
trigeminal, aroma terdapat pengaruh penambahan tepung ikan layur. Hasil uji
tuckey dengan a=0,05 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung ikan
layur sebesar 20% merupakan yang paling disukai.

Kata Kunci : Sus Kering, Tepung Ikan Layur, dan Daya Terima Konsumen
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THE EFFECT OF ADDING LAYUR FISH MEAL
(Trichiurus lepturus) ON MANUFACTURE DRY CHOUX ON CONSUMER
ACCEPTABILITY

HARVANY DARAZATUN

Advisior: Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes and Dr. Nur Riska, S.Pd., M.Si

ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of adding layur fish meal on the manufacture
of Dry Choux on consumer acceptance. This research was conducted at the Pastry
& Bakery Laboratory of the Culinary Education Study Program, Faculty of
Engineering, Jakarta State University. This research uses an experimental method.
The addition of layur fish meal in the manufacture of Dry Sus with a percentage of
20%, 30%, and 40% of consumer acceptance. The study was conducted from
August 2021 — June 2023. This study was calculated using a hedonic test to 30
moderately trained panelists consisting of students of Jakarta State University. The
results of consumer acceptance test research calculated by the Friedman test show
that for the aspects of crispness and cavity there is no effect of adding layur fish
meal in making dry choux on consumer acceptance. As for the aspects of color, fish
taste, savory taste, trigeminal, aroma there is an influence of adding layur fish
meal. The results of the tuckey test with «=0.05 showed that the treatment of adding
layur fish meal by 20% was the most preferred.

Keywords: Dry Choux, Layur Fish Meal, Consumer Acceptance
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