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ABSTRAK 
 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh 
penambahan tepung udang rebon pada pembuatan kue simping terhadap daya 

terima konsumen berdasarkan aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penelitian ini 

dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pastry dan Bakery Program Studi 

Pendidkan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta. Dengan waktu penelitian 
dimulai pada bulan Mei 2019 hingga Januari 2020. Metode yang digunakan adalah 

metode eksperimen. Sampel pada penelitian ini adalah kue simping dengan 

penambahan tepung udang rebon sebanyak 6%, 9%, dan 12% kemudian diujikan 
kepada 30 panelis agak terlatih yang menilai keseluruh aspek. Berdasarkan hasil 

uji hipotesis dengan menggunakan uji Friedman dan uji lanjutan Tuckey 

menunjukan adanya pengaruh penambahan tepung udang rebon terhadap 
peningkatan daya terima kue simping pada aspek warna, rasa, dan aroma. 

Sedangkan pada aspek tekstur tidak terdapat pengaruh. Kesimpulan hasil penilaian 

organoleptik secara umum dari semua aspek bahwa kue simping dengan 

penambahan tepung udang rebon yang paling disukai oleh konsumen adalah kue 
simping dengan penambahan 9%. 

 

Kata kunci : Tepung Udang Rebon, Kue Simping, Daya Terima Konsumen. 
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ABSTRACT 
 
 

This research aims to determine and analyze the effect of rebon shrimp flour 
addition percentage in the making of kue simping to the acceptence of costumers 

based on aspects of color, flavor, aroma, and texture. This research was conducted 

in the laboratory of pastry and bakery processing at the culinary education study 

program of State University of Jakarta. This research started from the begining of 
May 2019 until January 2020. The method used is using experimental method. 

The sampel in this study were kue simping with the additional percentage of 6%, 

9%, and 12% rebon shrimp flour, which were then taste to 30 rather skilled 
panelists whis assessed all of the aspects. Based on the results of hypothesis test 

by using friedman test and tuckey test, there was an effect of rebon shrimp flour 

addition percentage in the making kue simping on aspect of color, flavor, and 

aroma. Whereas in aspect of texture that there wasn’t an effect. Generally, the 
conclusion of the results of the result of organoleptic assessment that kue simping 

with the most preffered addition of rebon was with addition of 9%. 
 

Keywords : Rebon Shrimp Flour, Kue Simping, Consumer Acceptance. 
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