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ABSTRAK 

Latar Belakang : Pada Warung Nasi Bakar Wirosaban terdapat satu menu sayur 
yaitu tumis kangkung. Dari 8 pelanggan terdapat 25% warna kurang menarik dan 
12,5% warna tidak menarik. Tekstur tumis kangkung 37,5% kurang menarik dan 
suhu tumis kangkung 50% kurang menarik. Hal ini perlu modifikasi resep menu 
tumis kangkung agar warna, tekstur dan suhu tepat disajikan pada pelanggan 
sehingga meningkatkan tingkat kesukaan.  
Tujuan Penelitian : Mengetahui pengaruh modifikasi sayur terhadap tingkat 
kesukaan dan unit cost di Warung Nasi Bakar Wirosaban. 
Metode Penelitian : Penelitian ini adalah eksperimen semu dengan menggunakan 
rancangan intact-group comparison. Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 
2018. Populasi studi penelitian ini adalah seluruh pelanggan Warung Nasi Bakar 
Wirosaban. Sampel dengan jumlah 80 orang. Analisis data menggunakan Mann 
Whitney. 
Hasil Penelitian : Tingkat kesukaan paling rendah yaitu suhu akan tetapi hasil 
akhir menunjukkan kenaikan tingkat kesukaan suhu. Prosentase tingkat kesukaan 
pada modifikasi sayur kategori suka untuk penampilan 80%, rasa 65%, aroma 
82,5% dan suhu 47,5%. Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh modifikasi 
sayur terhadap tingkat kesukaan yaitu penampilan (p=0,000), rasa (p=0,011), aroma 
(p=0,021) dan suhu (p=0,001). Unit cost pada sayur asli Rp 2.891,10 dan unit cost 
pada modifikasi sayur Rp 2.969,85. 
Kesimpulan : Modifikasi sayur meningkatkan tingkat kesukaan (warna, rasa, 
aroma dan suhu) serta unit cost modifasi saur Rp 2.969,85. 
 
 
Kata Kunci : modifikasi sayur, unit cost, tingkat kesukaan 
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Abstract 

 
Background : Nasi Bakar Wirosaban restaurant there is a vegetable menu that is 
sauteed kale. Of the 8 customers there are 25% less attractive colors and 12.5% 
unattractive colors. The texture of sauteed kale 37.5% is less interesting and the 
50% watercress stir-fry is less attractive. It is necessary to modify the recipe of the 
sauteed sauces so that the right color, texture and temperature are served to the 
customer thus increasing the level of fondness. 
Purpose : Knowing the effect of vegetable modification on the level of favorite and 
unit cost in Nasi Bakar Wirosaban Restaurant. 
Method : This research is a quasi experiment using intact-group comparison 
design. The study was conducted in March 2018. The study population of this study 
is all customers Warung Nasi Bakar Wirosaban. Sample with total 80 people. Data 
analysis using Mann Whitney. 
Result : The lowest favorite level is the temperature but the final result indicates an 
increase in the temperature of the temperature. The percentage of favored levels on 
the vegetable category modification likes to 80% appearance, 65% flavor, 82.5% 
aroma and 47,5% temperature. The results showed that there was influence of 
vegetable modification on the favorite level of appearance (p = 0,000), taste (p = 
0,011), aroma (p = 0,021) and temperature (p = 0,001). Unit cost of native vegetable 
Rp 2.891,10 and unit cost on vegetable modification Rp 2,969.85. 
Conclusion: Vegetable modification increases the level of fondness (color, flavor, 
aroma and temperature) and unit cost modifation saur Rp 2,969.85. 
 
Keywords : vegetable modification, unit cost, favorite level 
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