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ABSTRAK 

 

NADA FIQI NABILA, Penambahan buah cempedak (Artocarpus champeden) dan 

buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) terhadap karakteristik organoleptik fla 

pie susu, Program Studi Diploma III Tata Boga, Politeknik Negeri Balikpapan 2025. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan inovasi produk patisserie dengan 

memanfaatkan bahan pangan lokal berupa buah cempedak (Artocarpus 

champeden) dan buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) sebagai bahan tambahan 

dalam pembuatan fla pie susu untuk menganalisis karakteristik organoleptiknya. 

Metode penelitian menggunakan pendekatan eksperimental dengan tiga formulasi 

perbandingan antara buah cempedak dan buah naga merah, yaitu F1 (25%:15%), 

F2 (45%:25%), dan F3 (65%:35%), yang diuji melalui penilaian 60 panelis 

konsumen dari mahasiswa Program Studi Tata Boga Politeknik Negeri Balikpapan 

terhadap aspek rasa, warna, tekstur, dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa Formulasi 3 (F3) merupakan produk terbaik yang paling disukai panelis 

dengan nilai rata-rata tertinggi pada seluruh aspek kesukaan, yaitu rasa (4,48), 

warna (4,53), tekstur (4,18), dan aroma (4,28), serta memiliki kualitas mutu dengan 

deskripsi rasa sangat berasa cempedak (4,68), warna sangat merah muda (4,52), 

tekstur lembut dan kental (4,48), serta aroma beraroma cempedak (4,57). Analisis 

statistik menggunakan uji Friedman menunjukkan adanya perbedaan yang 

signifikan (Sig. < 0,05) pada aspek rasa, warna, dan aroma, namun tidak terdapat 

perbedaan signifikan pada aspek tekstur (Sig. 0,415 > 0,05) yang menunjukkan 

tingkat penerimaan tekstur yang setara di antara ketiga formulasi. Berdasarkan hasil 

tersebut, F3 direkomendasikan sebagai formulasi terpilih yang layak dikembangkan 

sebagai produk inovasi kuliner berbasis bahan lokal dengan karakteristik rasa dan 

warna yang unggul. 

 

Kata Kunci: Buah Cempedak, Buah Naga Merah, Pie Susu, Organoleptik. 
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ABSTRACT 

 

NADA FIQI NABILA, Addition of cempedak fruit (Artocarpus champeden) and 

red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) to the organoleptic characteristics of milk 

pie, Diploma III Culinary Arts Study Program, Balikpapan State Polytechnic 2025. 

 

This study aims to develop innovative patisserie products by utilizing local food 

ingredients such as cempedak fruit (Artocarpus champeden) and red dragon fruit 

(Hylocereus polyrhizus) as additional ingredients in the production of milk pie 

filling to analyze its organoleptic characteristics. The research method used an 

experimental approach with three formulations comparing cempedak fruit and red 

dragon fruit, namely F1 (25%:15%), F2 (45%:25%), and F3 (65%:35%), which 

were tested through the assessment of 60 consumer panelists from the Culinary Arts 

Program at Balikpapan State Polytechnic on the aspects of taste, color, texture, and 

aroma. The research results indicate that Formulation 3 (F3) is the best product 

preferred by the panelists, with the highest average score across all preference 

aspects: taste (4.48), color (4.53), texture (4.18), and aroma (4.28), and had quality 

with the description of a very pronounced jackfruit flavor (4.68), very pink color 

(4.52), soft and thick texture (4.48), and jackfruit aroma (4.57). Statistical analysis 

using the Friedman test showed significant differences (Sig. < 0.05) in taste, color, 

and aroma, but no significant differences in texture (Sig. 0.415 > 0.05), indicating 

an equivalent level of texture acceptance among the three formulations. Based on 

these results, F3 is recommended as the selected formulation worthy of development 

as a culinary innovation product based on local ingredients with superior taste and 

color characteristics. 

 

Keywords: Cempedak fruit, red dragon fruit, milk pie, organoleptic. 
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