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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima konsumen pada bolu kukus
mekar penggunaan air kelapa tua dan sari buah naga melalui uji organoleptik yang
meliputi aspek volume, kemekaran, warna, aroma, tekstur dan rasa. Uji
organoleptik dilakukan di laboratorium Program Studi Tata Boga, Universitas
Negeri Jakarta dan di JI. Rawa Selatan V, Johar Baru, Jakarta Pusat yang dilakukan
pada bulan Desember 2023 — Juli 2024. Metode yang digunakan adalah metode
survei. Sampel yang digunakan adalah bolu kukus mekar penggunaan air kelapa tua
dan sari buah naga yang diujikan kepada 25 panelis agak terlatih yaitu mahasiswa
Program Studi Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta yang telah lulus mata kuliah
pengolahan kue tradisional dan 75 panelis tidak terlatih yaitu masyarakat umum
dengan minimal usia 10 tahun. Teknik analisis data yang digunakan adalah
deskriptif. Hasil uji daya terima pada kedua kategori panelis tersebut bahwa
penilaian aspek volume, kemekaran, aroma air kelapa tua, tekstur, dan rasa air
kelapa tua nilai tertinggi diperoleh pada perbandingan 3:1. Serta nilai tertinggi pada
aspek warna, aroma buah naga, dan rasa buah naga diperoleh pada perbandingan
1:3. Hasil uji daya terima secara keseluruhan atau overall menunjukkan bahwa
produk dengan perbandingan 3:1 adalah produk yang paling disukai oleh konsumen
sehingga dapat direkomendasikan untuk dipasarkan.

Kata kunci: Bolu Kukus Mekar dengan Penggunaan Air Kelapa Tua dan Sari
Buah Naga, Daya Terima Konsumen.



CONSUMER ACCEPTANCE OF BLOOMING STEAMED
SPONGE CAKE USING MATURE COCONUT WATER AND
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ABSTRACT

This research aims to analyze consumer acceptance of blooming steamed sponge
cake using mature coconut water and dragon fruit juice through organoleptic tests,
which include volume, bloominged, color, aroma, texture, and taste aspects. The
organoleptic tests were conducted in the Culinary Arts Laboratory, Universitas
Negeri Jakarta, and at JI. Rawa Selatan V, Johar Baru, Central Jakarta, from
December 2023 to July 2024. The method used is a survey method. The sample used
is blooming steamed sponge cake with mature coconut water and dragon fruit juice,
tested on 25 semi-trained panelists, namely students of the Culinary Arts Program,
Universitas Negeri Jakarta who have passed the traditional cake processing course
and 75 untrained panelists which are the general public with a minimum age of 10
years. The data analysis technique used is descriptive. The acceptance test results
for both categories of panelists showed that the highest values for the volume,
bloominged, mature coconut water aroma, texture, and mature coconut water taste
aspects were obtained at a 3:1 ratio. The highest values for the color, dragon fruit
aroma, and dragon fruit taste aspects were obtained at a 1:3 ratio. The overall
acceptance test results show that the product with a 3:1 ratio is the most preferred
by consumers and can therefore be recommended for marketing.

Keywords: Blooming Steamed Sponge Cake with Mature Coconut Water and
Dragon Fruit Juice, Consumer Acceptance.
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