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RINGKASAN

Jagung merupakan komoditas pertanian yang memiliki jumlah produksi tinggi dan terus
berkembang di setiap daerah Indonesia. Lokasi Jawa Tengah dari dulu hingga tahun 2020
merupakan daerah penghasil komoditas jagung terbanyak kedua di Indonesia. Kota Semarang
merupakan Ibu Kota Provinsi Jawa Tengah yang memiliki beragam kuliner seperti lumpia,
bandeng presto, wingko babat, dan sebagainya. Jagung bakar merupakan salah satu olahan jagung
manis segar yang siap dikonsumsi dengan memanfaatkan daya panas untuk proses pematangan.
Wirausaha jagung bakar di Kota Semarang memiliki jumlah yang cukup banyak namun varian
rasa yang disediakan dalam olesan jagung bakar hanya manis, pedas, pedas manis, asin, cokelat
meses, dan parutan keju dari dulu hingga sekarang. Akibat tidak adanya pengembangan varian
flavor pada olesan jagung bakar di Kota Semarang, maka penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui tingkat penerimaan warga Kota Semarang dengan usia 15 hingga 64 tahun terhadap
olesan jagung bakar dengan penambahan bubuk rasa melalui persepsi secara survei online dan uji
sensoris secara offline dan mengetahui penambahan bubuk rasa yang terbaik pada olesan jagung
bakar. Metode yang digunakan dalam pengambilan sampel yaitu purposive random sampling.
Survei pendahuluan varian flavor bubuk rasa dilakukan kepada 40 masyarakat Kota Semarang dan
menunjukkan bubuk rasa keju manis, ayam bawang, dan sambal matah yang mendapatkan hasil
tertinggi. Survei persepsi secara online dilakukan terlebih dahulu kepada 40 responden untuk
dilakukan uji validitas dan reliabilitas yang kemudian dilanjutkan hingga 400 masyarakat Kota
Semarang usia 15 hingga 64 tahun. Uji rating hedonik dilakukan kepada 30 panelis tidak terlatih
yang didapatkan dari responden yang bersedia untuk uji sensoris pada hasil survei online. Hasil
survei online menunjukkan bahwa terdapat 322 responden yang memenuhi persyaratan pernah
tinggal di Kota Semarang, pernah mengonsumsi jagung bakar, dan suka mengonsumsi jagung
bakar. Hasil data persepsi survei online, menunjukkan bahwa masyarakat Kota Semarang
mengatakan atribut rasa, aroma, dan warna pada jagung bakar merupakan hal yang penting karena
akan mempengaruhi kualitas produk pangan. Hasil data juga menunjukkan bahwa varian flavor
baru pada jagung bakar merupakan hal yang penting. Data survei online, menunjukkan terdapat
189 responden (58,7%) yang tertarik membeli dan 34 responden (10,6%) yang sangat tertarik
membeli jagung bakar dengan olesan bubuk rasa. Ketertarikan masyarakat untuk membeli, maka
menunjukkan bahwa jagung bakar dengan olesan bubuk rasa dapat diterima masyarakat Kota
Semarang secara persepsi. Dilanjutkan uji rating hedonik secara offline menggunakan 5 skala yaitu
sangat tidak suka, tidak suka, netral, suka, dan sangat suka. Hasil sensori menunjukkan adanya
penerimaan masyarakat terhadap olesan bubuk rasa keju manis dan ayam bawang, namun rasa
sambal matah tidak dapat diterima berdasarkan parameter warna, rasa, aroma, dan overall. Olesan
jagung bakar yang paling disukai oleh masyarakat Kota Semarang berdasarkan nilai mean uji
rating hedonik yaitu keju manis.



SUMMARY

Corn is an agricultural commodity that has a high amount of production and continues to grow in
every region of Indonesia. The location of Central Java from the past until 2020 is the second
largest corn commodity-producing area in Indonesia. The city of Semarang is the capital city of
Central Java Province which has a variety of culinary delights such as “lunpia”, “bandeng presto”,
“wingko babat”, and another. Grilled corn is one of the processed fresh corns that is ready to be
consumed by utilizing heat for the ripening process. Grilled corn entrepreneurs in Semarang City
have quite a lot, but the flavor variants provided in grilled corn spread are only sweet, spicy, sweet
spicy, salty, chocolate meses, and grated cheese from the past until now. Due to the absence of
developing flavor variants on grilled corn spread in Semarang City, this study aims to determine
the level of acceptance of Semarang City residents aged 15 to 64 years for grilled corn spread
with the addition of flavored powder through online surveys and offline sensory tests. find out the
best addition of flavored powder to the spread of grilled corn. The method used in sampling is
purposive random sampling. A preliminary survey of the flavor powder variant was conducted to
40 people in Semarang City and showed that the sweet cheese, chicken onion, and sambal matah
flavored powders received the highest yields. An online perception survey was conducted first with
40 respondents to test the validity and reliability, which was then continued to 400 Semarang City
residents aged 15 to 64 years. The hedonic rating test was conducted on 30 untrained panelists
obtained from respondents who were willing to take a sensory test on the online survey results.
The results of the online survey showed that there were 322 respondents who met the requirements
of having lived in the city of Semarang, had consumed roasted corn, and liked to eat roasted corn.
The results of the online survey perception data show that the people of Semarang City say that
the taste, aroma, and color attributes of roasted corn are important because they will affect the
quality of food products. The results of the data also show that the new flavor variant of roasted
corn is important. Online survey data, shows that there are 189 respondents (58.7%) who are
interested in buying and 34 respondents (10.6%) who are very interested in buying roasted corn
with a spread of flavored powder. The public's interest in buying it shows that the roasted corn
with a spread of flavored powder can be accepted by the people of Semarang City in perception.
Followed by the offline hedonic rating test using 5 scales, namely strongly dislike, dislike, neutral,
like, and like very much. Sensory results indicate that there is public acceptance of the spread of
powdered sweet cheese and chicken onions, but the taste of sambal matah is unacceptable based
on the parameters of taste, aroma, and overall. The most preferred grilled corn spread by the
people of Semarang City based on the mean value of the hedonic rating test is sweet cheese.
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