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ABSTRAK
RAFINA AULIA ZULMI MARPAUNG “DAYA TERIMA KUE KERING AKAR
KELAPA DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG BIT ( Beta vulgaris L )”
(DIBAWAH BIMBINGAN TIAR LINCE BAKARA)

Makanan selingan merupakan makanan yang sering dikonsumsi untuk
menunda lapar dan mengisi waktu jeda antara jadwal makan utama. Salah satu
makanan selingan yaitu kue kering akar kelapa sebagai cemilan tradisional.
Penambahan tepung bit bermanfaat untuk meningkatkan nilai gizi dan
menambah inovasi warna terhadap kue kering akar kelapa yang tinggi
karbohidrat dan zat besi yang sesuai bagi tubuh

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima kue
kering akar kelapa tepung bit terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma.

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan rancangan acak lengkap
menggunakan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Jenis perlakuan pada
penelitian ini adalah penambahan tepung bit 25 gr (perlakuan A), penambahan
tepung bit 30 gr (perlakuan B) dan penambahan tepung bit 35 gr (perlakuan C).
penelitian ini dianalisis dengan uji anova dengan a = < 0,05

Hasil penelitian ini menunjukkan terdapat perbedaan yang bermakna
terhadap warna , tekstur, rasa dan aroma pada penambahan tepung bit dengan
signifikan p < 0,05. Hasil yang paling disukai adalah perlakuan B dengan
komposisi 90 gr tepung ketan dan 30 gr tepung bit. Warna kue kering akar

kelapa yang dihasilkan pada perlakuan B adalah merah keunguan, tekstur
renyah, rasa manis, dan aroma khas tepung bit.

Kata kunci : Daya terima, akar kelapa, tepung bit.

vl



ABSTRACT

RAFINA  AULIA  ZULMI MARPAUNG “ACCEPTABILITY OF
TRADITIONAL INDONESIAN COOKIES SHAPED LIKE COCONUT
ROOTS WITH ADDITION OF BEET FLOUR (Beta vulgaris L)”
(CONSULTANT: TIAR LINCE BAKARA)

Snacks are foods often consumed to delay hunger and fill the gap
between main meal schedules. One of the traditional snacks is coconut
root cookies. The addition of beet flour is useful for increasing nutritional
value and adding color innovation to coconut root cookies that are high in
carbohydrates and iron that are suitable for the body

This study's purpose was to determine the acceptability of
Traditional Indonesian cookies shaped like coconut roots with beet flour in
terms of color, texture, taste, and aroma. '

This study was experimental with a completely randomized design
using 3 treatments and 2 repetitions. The types of treatments in this study
were the addition of 25 gr of beet flour (treatment A), the addition of 30 gr
of beet flour (treatment B), and the addition of 35 gr of beet flour
(treatment C). This study was analyzed by ANOVA test with a = < 0.05

The results of this study indicated that there were significant
differences in color, texture, taste, and aroma in the addition of beet flour
with a significant p <0.05. The most preferred result is treatment B with a
composition of 90 grams of glutinous rice flour and 30 grams of beet flour.
The color of the coconut root cookies produced in treatment B is purplish
red, crunchy texture, sweet taste, and distinctive aroma of beet flour.

Keywords: Acceptability, Coconut Roots, Beet Flour.
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