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RINGKASAN 

Rini Agustin (2010711120008). Penerimaan Panelis Terhadap Egg Roll  Udang Rebon 

Dengan Penambahan Bubuk Kayu Manis (Cinnamomum burmannii) Yang Berbeda. 

Dibimbing oleh Bapak Ir. Purnomo, MP. Sebagai ketua dan Ibu Dr. Yuspihana Fitrial, 

S.Pi, M.Si.  

Pada penelitian sebelumnya tentang subtitusi udang (ebi) pada pembuatan egg 

roll untuk meningkatkan konsumsi seafood pada masyarakat, dimana ada konsumen 

menyukai egg roll ebi, dan beberapa konsumen yang kurang menyukai aroma ebi yang 

terdapat pada egg roll. Dalam penelitian ini, ebi digantikan dengan udang rebon yang 

sudah dihaluskan dan penambahan bubuk kayu manis sebagai upaya menutupi aroma 

udang. Tujuan penelitian ini untuk mendapatkan formulasi bubuk kayu manis yang 

tepat dalam pengolahan egg roll udang rebon, dan mengetahui pengaruh penambahan 

bubuk kayu manis terhadap egg roll udang rebon. Adapun manfaat dari penelitian ini 

adalah sebagai upaya diversifikasi  dan pengembangan produk pangan berupa egg roll 

udang rebon dengan penambahan bubuk kayu manis (Cinnamomum burmannii), serta 

mendapatkan informasi tingkat kesukaan panelis terhadap egg roll udang rebon 

dengan penambahan bubuk kayu manis (Cinnamomum burmannii). 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan 4 perlakuan 

penambahan kayu manis, yaitu: perlakuan O: 0%, perlakuan A : 2, perlakuan B : 4% , 

dan perlakuan C : 6 Penentuan penambahan bubuk kayu manis ini terhadap total 

tepung terigu dan bubuk udang rebon. Pengujian organoleptik menggunakan uji mutu 

hedonik dan hedonik. Pengujian mutu hedonik dengan kriteria penilian 1 sampai 5 

dengan spesifikasi masing-masing yang sudah ditentukan. (Kenampakan) dengan 

penilaian cokelat (1) sampai kuning keemasan (5). (Aroma Udang) dengan penilaian 

sangat kuat (1) sampai tidak tercium (5). (Aroma Kayu Manis) dengan penilaian tidak 

tercium (1) sampai sangat kuat (5). (Rasa) dengan penilaian sangat pahit/getir (1) 

sampai tidak pahit/getir (5). (Tekstur) dengan penilaian keras (1) sampai sangat renyah 

(5). Pengujian hedonik (kesukaan) dengan kriteria penilaian tidak suka (1) sampai 

amat sangat suka (9). Pengujian organoleptik menggunakan panelis agak terlatih 

sebanyak 20 orang, yang dipilih dari mahasiswa Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas 

Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas lambung Mangkurat. Setelah panelis 

menilai produk Egg roll udang rebon dengan penambahan bubuk kayu manis yang 

berbeda dilanjutkan analisis data menggunakan uji tanda.  

Berdasarkan hasil penelitian penerimaan egg roll udang rebon dengan 

penambahan bubuk kayu manis, bahwa penilaian tertinggi oleh panelis yaitu perlakuan 

tanpa penambahan bubuk kayu manis (perlakuan O). Namun pada perlakuan 

penambahan bubuk kayu manis yang dapat diterima oleh panelis yaitu penambahan 

bubuk kayu manis 2% dengan nilai kenampakan 5,7 (suka), aroma 6 (suka), tekstur 

5,8 (suka), warna 5,9 (suka), dan rasa 6 (suka), dan hasil uji mutu hedonik dengan nilai 

kenampakan 50%  panelis menyatakan (warna kuning kecokelatan), aroma udang 55% 

panelis menyatakan (tidak kuat), aroma kayu manis 40% panelis menyatakan (tidak 

kuat), dan rasa 70% panelis menyatakan (tidak terasa kayu manis pahit/getir). Hasil uji 

kimia terhadap egg roll udang rebon yang ditambahkan bubuk kayu manis 2% 

diperoleh kadar air (3,37%), dan kadar protein (12,63%). 
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