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Tujuan dari penelitian ini adalah 1) menganalisa apakah penambahan 

tepung sukun dapat diterima konsumen terhadap hasil jadi pembuatan martabak 

manis ditinjau dari tekstur, 2) menganalisa apakah penambahan tepung sukun dapat 

diterima konsumen terhadap hasil jadi pembuatan martabak manis ditinjau dari 

rasa, dan 3) menganalisa apakah penambahan tepung sukun dapat diterima 

konsumen terhadap hasil jadi pembuatan martabak manis ditinjau dari aroma. 

Penelitian ini adalah penelitian kualitatif dengan cara mendeskriptif hasil dari 

penelitian. Subjek penelitian ini adalah mahasiswa tata boga semester VIII yang 

berjumlah 25 panelis. Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah observasi 

dan dokumentasi. Dari penelitian ini diperoleh bahwa penerimaan konsumen pada 

martabak manis dengan penambahan tepung sukun ditinjau dari tekstur, rasa dan 

aroma pada eksperimen (E1-E5) semuanya terjadi kenaikan yang signifikan yang 

artinya memiliki tingkat kesukaan yang tinggi dengan adanya penambahan jumlah 

tepung sukun.  
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ABSTRACT 
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The aims of this study were 1) to analyze whether the addition of breadfruit 

flour was acceptable to consumers for the finished product of sweet martabak in 

terms of texture, 2) to analyze whether the addition of breadfruit flour was 

acceptable to consumers for the finished product of sweet martabak in terms of 

taste, and 3) to analyze whether The addition of breadfruit flour is acceptable to 

consumers for the finished product of making sweet martabak in terms of aroma. 

This research is a qualitative research by means of descriptive research results. The 

subjects of this research were culinary students in semester VIII, totaling 25 

panelists. Data collection techniques used are observation and documentation. 

From this study it was found that consumer acceptance of sweet martabak with the 

addition of breadfruit flour in terms of texture, taste and aroma in the experiments 

(E1-E5) all increased significantly, which means they had a high level of preference 

with the addition of breadfruit flour. 
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