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PENGARUH PENGGUNAAN PUREE BUAH ALPUKAT (PERSEA 

AMERICANA MILL) PADA PEMBUATAN POUND CAKE TERHADAP 

KUALITAS FISIK DAN DAYA TERIMA KONSUMEN 

 

DINDA HASNAA ARIIBAH 

Pembimbing: Dr. Nur Riska, S.Pd., M.Si dan Dr. Ir. Mahdiyah, M.Kes 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan puree buah 

alpukat (persea americana mill) pada pembuatan pound cake terhadap kualitas fisik 

dan daya terima konsumen. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan 

Pastry dan Bakery Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, 

Universitas Negeri Jakarta. Waktu penelitian dimulai pada bulan September 2023 

hingga Juli 2024. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode 

eksperimen. Sampel penelitian yang digunakan adalah pound cake penggunaan 

puree buah alpukat sebanyak 40%, 50%, dan 60%. Uji daya terima konsumen 

dilakukan kepada 30 panelis agak terlatih yang menilai beberapa aspek organoleptik 

berdasarkan tingkat kesukaan. Uji kualitas fisik daya kembang dilakukan untuk 

menguji kenaikan tinggi pound cake sebelum dan setelah dipanggang. Berdasarkan 

hasil uji hipotesis statistik pada aspek daya kembang dengan menggunakan uji 

anova menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh penggunaan puree buah alpukat 

terhadap daya kembang pound cake. Berdasarkan hasil uji hipotesis statistik daya 

terima konsumen dengan menggunakan uji friedman menunjukkan bahwa tidak 

terdapat pengaruh penggunaan puree buah alpukat pada aspek warna bagian luar, 

aroma, rasa manis, rasa buah alpukat, tekstur, dan pori-pori. Berdasarkan hasil 

perhitungan uji tukey pada aspek warna bagian dalam menunjukkan bahwa aspek 

tersebut berbeda nyata. Berdasarkan uji tersebut, dapat disimpulkan bahwa 

merekomendasikan produk pound cake dengan penggunaan puree buah alpukat 

50% merupakan produk yang paling disukai oleh konsumen. 

 

Kata kunci: Puree Buah Alpukat, Pound Cake, Kualitas Fisik, Daya Terima 

Konsumen 
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THE EFFECT OF USING AVOCADO PUREE (PERSEA AMERICANA 

MILL) ON THE MAKING POUND CAKE ON PHYSICAL QUALITY AND 

CONSUMER ACCEPTANCE 

 

DINDA HASNAA ARIIBAH 

Advisors: Dr. Nur Riska, S.Pd., M.Si and Dr. Ir. Mahdiyah, M.Kes 

 

ABSTRACT 

 

The study aims to analyze the effect of avocado puree (persea americana mill) in 

the manufacture of pound cake on the physical quality and consumer acceptance. 

This research was conducted at the Processing Laboratory of the Culinary 

Education Study Program, Faculty of Engineering, State University of Jakarta. The 

time of the research started from September 2023 to July 2024. The method used in 

this research is the experimental method. The research sample used pound cake 

with avocado puree of 40%, 50%, and 60%. A consumer acceptability test was 

conducted on 30 semi trained panelists evaluating various organoleptic aspects. 

The assessment of the rising capability of the pound cake underwent a physical 

quality examination, focusing on height changes before and after baking. Based on 

the results of the statistical hypothesis test on the aspect of most rising power using 

the anova test showed that the aspects of swellability had no significant effect of 

avocado puree usage on the volume expansion of pound cake. Statistical hypothesis 

testing for consumer acceptance using friedman test indicated no significant effect 

of avocado puree usage on external color, aroma, sweetness, avocado flavor, 

texture, and pores. Based on the results of tukey test for internal color showed 

significant differences. It is concluded recommend that pound cake with 50% 

avocado puree was the product with the best physical quality and was most liked by 

consumers. 

 

Keywords: Puree Avocado, Pound Cake, Physical Quality, Consumer Acceptability 
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