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Daya Terima Soft Cookies Penambahan Puree Ubi Cilembu
(Ipomoea Batatas L.)
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap produk
soft cookies dengan penambahan puree ubi Cilembu (lpomoea batatas L.) ditinjau
dari aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pastry & Bakery, Program Studi Sarjana Terapan Seni Kuliner dan
Pengelolaan Jasa Makanan, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Metode
yang digunakan adalah survei melalui penyebaran kuesioner dengan uji hedonik
terhadap tiga perlakuan penambahan puree ubi cilembu, yaitu 40%, 50%, dan 60%.
Pengujian daya terima melibatkan 100 panelis konsumen di wilayah Jakarta dan
Cikarang, dengan penilaian menggunakan skala hedonik lima titik (sangat suka
hingga sangat tidak suka). Data dianalisis secara deskriptif menggunakan nilai
mean, median, dan modus. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan puree
ubi cilembu sebesar 40% berada pada kategori suka dengan skor rata-rata
keseluruhan 4,09, penambahan 50% juga berada pada kategori suka dengan skor
4,20, sedangkan penambahan 60% memperoleh kategori tertinggi yaitu suka
dengan skor 4,25. Pada penambahan puree ubi cilembu sebesar 60% didapatkan
hasil yang tertinggi dari aspek aroma, rasa dan tekstur, namun untuk aspek warna
yang tertinggi pada penambahan puree ubi cilembu sebesar 50%. Produk dengan
penambahan puree ubi cilembu sebesar 60% menjadi yang paling disukai oleh
konsumen , sehingga dapat berpotensi lebih lanjut untuk produk pengembangan
pastry berbahan pangan lokal.

Kata Kunci : Daya terima konsumen, Pangan lokal, Puree ubi cilembu, Soft
cookies, Uji hedonik
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Consumer Acceptance of Soft Cookies with the Addition of Cilembu Sweet
Potato Puree (Ipomoea batatas L.)

By: Andrea Figh
Advisors: Alvina Fadila Maulida, M.Pd and Dr. Annis Kandriasari, M.Pd

ABSTRACT

This study aims to determine consumer acceptance of soft cookies with the addition

of Cilembu sweet potato (Ipomoea batatas L.) puree,examined from the aspects of
color, aroma, taste, and texture. This research was conducted at the Pastry &

Bakery Laboratory, Applied Bachelor's Program in Culinary Arts and Food Service
Management, Faculty of Engineering, Universitas Negeri Jakarta. The method
used was a survey through questionnaire distribution with hedonic testing of three

treatments of Cilembu sweet potato puree addition, namely 40%, 50%, and 60%.

The acceptance test involved 100 consumer panelists in the Jakarta and Cikarang
areas, with assessment using a five-point hedonic scale (very much like to very
much dislike). Data were analyzed descriptively using mean, median, and mode
values. The results showed that the addition of 40% Cilembu sweet potato puree fell
into the "like" category with an overall average score of 4.09, the 50% addition

also fell into the "like" category with a score of 4.20, while the 60% addition

obtained the highest category, "like," with a score of 4.25. At the 60% addition of
Cilembu sweet potato puree, the highest results were obtained for the aspects of
aroma, taste, and texture, while for the color aspect, the highest score was found at
the 50% addition. The product with 60% Cilembu sweet potato puree addition was
the most preferred by consumers, indicating potential for further development of
pastry products based on local food ingredients.

Keywords: Cilembu sweet potato puree, Consumer acceptance, Hedonic test, Local
food, Soft cookies

vil



DAFTAR ISI

LEMBAR PERSETUJUAN PEMBIMBING.......cccccceesersuissunsrensanssarssassanssasssessns i
LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR. ......ccuniiiinnnniicnssnsiccsssassecsssnsseces ii
SURAT PERNYATAAN KEASLIAN KARYA ....iiiiiniiicnnnnniccsssnsicsssassecsans iii
LEMBAR PERYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH
UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS iv
KATA PENGANTAR v
ABSTRAK .cuuiitiniitictissinsnicnieesssesssissssssesssisssssissssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssans vi
ABSTRACT .auunueneenennenvesvnsaenssecsnisresssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssass vii
DAFTAR ISL.ucueiuiiuinninensainsaissenssnssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssasssssssssss viii
DAFTAR TABEL . X
DAFTAR GAMBAR xi
LAMPIRAN ..ccouiiiiisiisicssnssncssessscssssssessstssssssesssessssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss xii
BAB I PENDAHULUAN ..ocuiiiiiiinniinsssnriccssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 1
1.1 Latar Belakang Masalah .............ccccoeiiiiiiiiiiiiciecceeece e 1
1.2 Perumusan Masalah .........c..oocoiiiiiiiiiiiiiii e 3
1.3 Tujuan Penelitian.........ceoiuieiiiiiiiniieie et 3
1.4 Manfaat Penelitian ...........cocoooueriiriiiiniiiiiicceeeteeee e 3
BAB II KAJIAN PUSTAKA......uiieivuiicnurinsnnscssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 5
2.1 Landasan TEOTT .....eecuereerueeieriieniieieniiesie ettt et st st ebe e e e seeesbe et 5
2.1.1 Daya Terima KONSUMEN ..........c.oeiieiiieiiieniieiie ettt 5

PN N T IEINCTN 1Y A SRR, W, SR 4 I 6
2.1.3 Uji HEONIK ...ttt 8
2.1.4 Soft Cookies Penambahan Puree Ubi Cilembu...........c.cccceeviieniieienen. 9

2.2 Kerangka Penelitian ........cccooeeoierieneiienicniiienicne e 18
BAB III METODE PENELITIAN...ccvnnitiiicisisnnssnnnssiccsssssessssssssessssssssssssassess 20
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian............ccoceeviieiieniiiniienieeeeeee e 20
3.2 Metode Penelitian ........c.ccooeiiiriiniiiiiinieniecicnierieeeeeee e 20
3.3 Bahan dan Peralatan Yang Digunakan ...........c.ccccoeeveeviiiiniininiie e, 20
3.3.1 Bahan Pembuatan Soft Cookies Penambahan Puree Ubi Cilembu ...... 20
3.3.2 Alat Pembuatan Soft Cookies Penambahan Puree Ubi Cilembu ......... 21

3.4 Rancangan Penelitian ............cccceeviiiiiiiiiieiiieiiee e 23

viil



3.5 Teknik Pengambilan Data ...........cccoeevieiiiiniiiniieiiieieceeeee e
3.6 Teknik Analisis Data .......c..cceeeiiiiiiiiieiieeieee e e

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
/N I F: T 1 B A 4 15 LA T o A

4.1.1 Deskripsi Panelis KONSUMEN.........ccccveveiiiriieiienieeiieeieeieeee e
4.1.2 Hasil Uji Daya Terima Aspek Warna Bagian Luar............c.ccccoveeenneennn.
4.1.3 Hasil Uji Daya Terima Aspek Warna Bagian Dalam............................
4.1.4 Hasil Uji Daya Terima Aspek Aroma Ubi Cilembu ..........cccccceeuenneene.
4.1.5 Hasil Uji Daya Terima Aspek Aroma Butter...........ccoooeeverienieniennene
4.1.6 Hasil Uji Daya Terima Aspek Rasa Ubi Cilembu .............ccceeeeienene
4.1.7 Hasil Uji Daya Terima Aspek Rasa Manis .........ccccoceveeveeiieniencnnnene
4.1.8 Hasil Uji Daya Terima Aspek TeksStur.......cccvevveiviienieeniienieeiieniee,
4.1.9 Hasil Uji Daya Terima Keseluruhan Aspek...........ccoevveeeiienieeiiiennnnenn.
4.2 PembDahasan.......cocueeiiieiiiiiiiieie ettt ettt ne e

BABV KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 KESTMPUIAN ...ttt et ee e e beessaeebeesaneenseennnes
S Saran...... A N N ... B .. SR A— 4 ................. .

DAFTAR PUSTAKA
BRAMPIRAT ...... 0000, o B B NI oo ST ... Loveo S ecenoneallt
DAFTAR RIWAYAT HIDUP.......cccceevurruensuenssnecsancssanssansssseessnsssassssnssssasssssssaess

X



Nomor

3.1
3.2
33
3.4
4.1
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
4.7
4.8
4.9

DAFTAR TABEL

Judul Tabel
Bahan Pembuatan Soft Cookies Penambahan Puree Ubi Cilembu
Peralatan Untuk Membuat Soft Cookies
Rancangan Penelitian Terhadap Daya Terima Konsumen
Instrumen Uji Daya Terima Konsumen
Data Panelis Berdasarkan Kelompok Usia
Data Panelis Berdasarkan Jenis Kelamin
Data Panelis Berdasarkan Jenis Wilayah
Data Hasil Uji Daya Terima Pada Aspek Bagian Luar
Data Hasil Uji Daya Terima Pada Aspek Bagian Dalam
Data Hasil Uji Daya Terima Pada Aspek Aroma Ubi Cilembu
Data Hasil Uji Daya Terima Pada Aspek Aroma Butter
Data Hasil Uji Daya Terima Pada Aspek Rasa Ubi Cilembu
Data Hasil Uji Daya Terima Pada Aspek Rasa Manis

4.10 Data Hasil Uji Daya Terima Pada Aspek Tekstur

4.11

Data Hasil Uji Daya Terima Pada Keseluruhan Aspek

Halaman
21
21
23
26
29
30
30
31
32
34
35
37
38
39
41



DAFTAR GAMBAR

Nomor Judul Gambar Halaman
2.1 Tepung Terigu 10
2.2  Lemak 10
2.3 Gula Pasir 11
2.4 Gula Palem 11
2.5 Telur Ayam 12
2.6 Garam 12
2.7  Puree Ubi 12
2.8 Vanilla Paste 13
2.9  Baking Soda 13

2.10 Baking Powder 14
2.11 Chocochips 14
2.12 Bagan Pembuatan Puree Ubi Cilembu 16
2. 13 Bagan Pembuatan Soft Cookies Penambahan Puree Ubi Cilembu 18
3.1 Bowl 21
3.2 Scale 22
3.3 Sifter 22
3.4 Mixer 22
3.5 Spatula 22
3.6 Baking Tray 22
3.7 Oven 23
3.8 Cooling Rack 23

3.9 Steamer 23

X1



Nomor

—_—
N S S =NIN-TC RN Io NV R O

LAMPIRAN

Judul Lampiran
Instrumen Penilaian
Data Panelis
Hasil Perhitungan Data Aspek Warna Bagian Luar
Hasil Perhitungan Data Aspek Warna Bagian Dalam
Hasil Perhitungan Data Aspek Aroma Ubi Cilembu
Hasil Perhitungan Data Aspek Aroma Butter
Hasil Perhitungan Data Aspek Rasa Ubi Cilembu
Hasil Perhitungan Data Aspek Rasa Manis
Hasil Perhitungan Data Aspek Tekstur
Hasil Perhitungan Data Aspek Paling Disukai
Dokumentasi Produksi Uji Daya Terima
Dokumentasi Lembar Penilaian Hasil Uji Daya Terima
Dokumentasi Pengumpulan Data Panelis Uji Daya Terima

xii

Halaman
50
53
56
58
60
62
64
66
68
70
71
72
73



