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ABSTRAK 

Modifikasi adalah mengubah suatu resep dasar menjadi resep baru yang dilakukan 

dengan cara ditambah, dikurangi, atau memberikan variasi terhadap bahan 

makanan, bumbu, cara pengolahan, porsi dan nilai gizinya dengan maksud untuk 

meningkatkan penampilan serta meningkatkan rasa hidangan yang pada akhirnya 

akan meningkatkan tingkat penerimaan. Penelitian ini memiliki tujuan untuk 

mengetahui daya terima konsumen terhadap kue tradisional awug setelah dilakukan 

modifikasi. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dengan 3 formulasi resep dan akan dinilai oleh panelis ahli yang 

diambil dari pelaku usaha, chef, dan akademisi untuk menentukan formulasi yang 

terbaik, selanjutnya formulasi terbaik tersebut diberikan kepada panelis konsumen 

yang diambil dari generasi milenial. Setelah mendapat hasil dari penilaian para 

panelis, dilakukan uji organoleptik dan uji daya terima konsumen terhadap warna, 

aroma, rasa, bentuk, dan dinyatakan bahwa awug bites sangat diterima. 

Kata Kunci : Modifikasi, awug, kue tradisional, daya terima konsumen. 
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ABSTRACT 

Modification is changing a basic recipe into a new recipe which is done by adding, 

subtracting, or varying food ingredients, seasonings, processing methods, portions 

and nutrional value with the intention of improving appearance and enchancing the 

taste of dishes which will ultimately increase the level of acceptance. This study 

aims to determine costumer acceptance of awug traditional cakes after 

modification. The method used in this study is an experimental method with 3 recipe 

formulations and will be assessed by a panel of experts drawn from business actors, 

chefs and academics to determine the best formulation, the best formulation is given 

to consumer panelists drawn from the millennial generation. After obtaining the 

results from the panelists’ assessments, organoleptic tests and consumer 

acceptance tests were carried out on color, scent, taste, shape, and it was stated 

that the awug bites was very acceptable. 

Keywords : Modification , awug , traditional cake , consumer acceptance. 
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