
SKRIPSI 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BERAS MERAH 

TERHADAP DAYA TERIMA KULIT LOTUS PASTRY 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SILVI NUR FADILAH 

1514617003 

 

 

Skripsi Ini Ditulis untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan dalam 

Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan 

 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TATA BOGA 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA 

2022 



 



 







 

 

KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat-Nya sehingga 

skripsi yang berjudul ”Pengaruh Substitusi Tepung Beras Merah Terhadap Daya 

Terima Lotus pastry” dapat tersusun hingga selesai. Penelitian ini disusun untuk 

memenuhi syarat agar dapat menyelesaikan studi pada tingkat akhir. Selain itu, 

penelitian ini merupakan pelatihan dalam menuangkan pikiran ke dalam bentuk 

tulisan dari hasil jerih payah penulis selama belajar di Program Studi Pendidikan 

Tata Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta. 
 Atas keterbatasan serta kemampuan penulis, penulis sering mendapatkan 

kesulitan dalam penyusunan penelitian. Namun, berkat bantuan dari beberapa pihak 

penelitian ini dapat terselesaikan. Oleh karena itu, pada kesempatan yang 

berbahagia ini dengan keikhlasan dan ketulusan hati, penulis ingin menyampaikan 

banyak terima kasih kepada:  

1. Dr. Guspri Devi Artanti, S.Pd. M.Si selaku Koordinator Program Studi 

Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta.  

2. Dr. Rina Febriana, M.Pd selaku Penasihat Akademik Sesi 1 Pendidikan Tata 

Boga angkatan 2017.  

3. Dr. Cucu Cahyana, S.Pd. M.Sc dan Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes selaku 

dosen pembimbing penulis yang telah menyediakan waktu, tenaga, dan 

pikirannya dalam mengarahkan dan memberikan masukan dalam 

penyusunan penelitian ini. 

4. Ibu dan Bapak Dosen Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas 

Negeri Jakarta, yang telah memberikan berbagai ilmu selama perkuliahan 

hingga penulisan penelitian ini.  

5. Laboran dan Staff Tata Usaha Program Studi Tata Boga Universitas Negeri 

Jakarta 

Tak lupa penulis juga berterimakasih kepada Orangtua serta keluarga 

penulis yang telah memberikan bantuan baik doa, dukungan materil maupun moril, 

perhatian, semangat, dan pengertian yang tiada hentinya. Teman yang selalu 

mendukung, memberikan semangat, dan meyakinkan penulis dalam menyusun 

penelitian. 

Penulis menyadari karena keterbatasan pengetahuan maupun pengalaman 

penulis, masih banyak kekurangan dalam penelitian ini. Besar harapan penulis 

semoga penelitian ini dapat menambah pengetahuan dan bermanfaat bagi pembaca. 

 

                                                                                       Jakarta, 11 Juli 2022 

                                                                                                

                  

  

Silvi Nur Fadilah 



 

 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BERAS MERAH 

TERHADAP DAYA TERIMA LOTUS PASTRY 

Silvi Nur Fadilah 

Pembimbing: Dr. Cucu Cahyana, S.Pd, M.Sc & Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh substitusi tepung beras merah 

terhadap kualitas lotus pastry pada aspek lembaran, warna, rasa, aroma, dan tekstur 

kulit lotus pastry. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pastry dan Bakery 

Program Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta 

sejak bulan November 2020 – Oktober 2021. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen dengan perlakuan substitusi tepung beras merah dengan persentase 

yang berbeda yaitu 10%, 20%, dan 30%. Kemudian dilakukan uji organoleptik 

kepada 30 panelis tidak terlatih di lingkungan tempat tinggal peneliti dengan aspek 

penilaian karakteristik yang meliputi warna, aroma, tekstur, lembaran, dan rasa. 

Hasil analisis deskriptif menunjukan rata-rata tertinggi pada aspek warna yaitu 4,37 

pada lotus pastry dengan substitusi tepung beras merah 20% dengan kategori 

penilaian suka. Pada aspek aroma, didapatkan nilai tertinggi, yaitu 4,17 pada lotus 

pastry dengan substitusi tepung beras merah 30% dengan kategori suka. Pada aspek 

tekstur, didapatkan nilai rata-rata tertinggi pada persentase substitusi tepung beras 

merah 10%, yaitu 4,43 dengan kategori suka. Pada aspek lembaran, didapatkan 

hasil nilai rata-rata tertinggi pada substitusi tepung beras merah 10% yaitu 4,40 

dengan kategori suka. Pada aspek rasa kulit, nilai tertinggi didapati substitusi 

tepung beras merah 30% yaitu 4,20 dengan kategori suka. Berdasarkan hasil 

penilaian 30 orang panelis tidak terlatih, didapatkan analisis deskriptif rata-rata 

penilaian semua aspek yang diuji yang memiliki nilai rata-rata paling tinggi adalah 

lotus pastry substitusi tepung beras merah 10% dengan nilai 4,26. Untuk produk 

yang direkomendasikan pada penelitian ini yaitu lotus pastry dengan substitusi 

tepung beras merah 10% dikarenakan merupakan produk yang paling disukai oleh 

konsumen. Peneliti merekomendasikan agar penelitian ini dikembangkan untuk 

memperoleh hasil yang lebih baik pada daya simpan produk. 
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ABSTRACT 

 

This study aims to study the effect of substitution of red rice flour on the quality of 

lotus pastry on aspects of sheet, color, taste, aroma, and skin texture of lotus pastry. 

This research was conducted at the Pastry and Bakery Laboratory of the Catering 

Education Study Program, Faculty of Engineering, State University of Jakarta from 

November 2020 - October 2021. This study used an experimental method with 

substitution treatment of red rice flour with different percentages of 10%, 20%, and 

30 %. Then organoleptic tests were carried out on 30 untrained panelists in the 

researcher's living environment with aspects of characteristic assessment including 

color, aroma, texture, sheet, and taste. The results of the descriptive analysis showed 

the highest average in the color aspect, which was 4.37 in lotus pastry with 20% red 

rice flour substitution with the rating category like. In the aroma aspect, the highest 

score was obtained, which was 4.17 for lotus pastry with 30% red rice flour 

substitution in the like category. In the texture aspect, the highest average value was 

obtained at the 10% red rice flour substitution percentage, which was 4.43 in the 

like category. In the sheet aspect, the highest average value for the substitution of 

10% red rice flour was 4.40 in the like category. In the skin taste aspect, the highest 

value was found in substitution of 30% red rice flour, namely 4.20 with a liking 

category. Based on the results of the assessment of 30 untrained panelists, a 

descriptive analysis of the average assessment of all aspects tested with the highest 

average value was obtained with 10% brown rice flour substitution with lotus pastry 

with a value of 4.26. The recommended product in this study is lotus pastry with 

10% red rice flour substitution because it is the most preferred product by 

consumers. The researcher recommends that this research be developed to obtain 

better results on the shelf life of the product. 
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