ABSTRAK

Soto merupakan sup khas indonesia yang berbahan dasar kaldu dan rerempahan
indonesia. Umumnya, soto merupakan produk sup yang tidak bisa di nikmati
secara simple dan instan maka dari itu dibuatlah prouk soto jam. Jam merupakan
produk semi pdatan yang di masak dengan Kkonsistensi tertentu melalui
pengembahnagn makanan moderen hadirlah variasi baru yaitu soto jam. Maka
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tikat penerimaan konsumen terhadap
soto jam dengan mengunakan pengental agar-agar, pectin, dan gelatin melalui uji
organoleptik. Meode pengumpulan data dari penelitian ini akan mengunakan
metode kuantitatif dengan pendekatan organoleptik. Dengan ini penelitian ini
melakukan pengumpulan data dengan kuisioner yang akan disebarkan ke tipe
responden random sampling. Hasil penelitian  menunjukan bahwa adanya
perbedaan tingkat penerimaan responden terhadap variabel produk dengan
pengental yang berbeda yaitu dengan tingginya nilai yang di dapatkan untuk
setiap aspek sensori dari pengental agar-agar. Maka dapat di simpulkan bahwa
agar-agar merupakan zat pengental terbaik untuk soto jam ini diakarenakan
tingkat konsistensi struktur penyusun gel yang lebih baik, warna yang cendrung
lebih jernih, tidak menimbulkan perbedaan aroma yang signifikan, serta rasa yang
netral.
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ABSTRACT

Soto is a traditional Indonesian soup made from broth and Indonesian spices. The
soto we know today is a type of soup that cannot be enjoyed in a simple and
instant way, which led to the creation of the soto jam product. Jam is a semi-solid
product cooked to a certain consistency. Through the development of modern food
innovations, a new variation has emerged, namely soto jam. This research aims to
determine the level of consumer acceptance of soto jam using different gelling
agents: agar-agar, pectin, and gelatin, through an organoleptic test.The data
collection method used in this study is quantitative, with an organoleptic
approach. Data were gathered using questionnaires distributed to respondents
through random sampling.The results of the study show that there are differences
in the level of acceptance among respondents toward products made with different
gelling agents. The highest sensory scores were obtained for the product using
agar-agar.Therefore, it can be concluded that agar-agar is the most suitable
gelling agent for soto jam, due to its superior gel structure consistency, clearer
appearance, minimal impact on aroma, and neutral taste.
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