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ABSTRAK

Nungky Pertiwi, Subsitusi Tepung Bengkuang (Pachyrrizus erosus L. urban)
pada Pembuatan Sponge Cake Terhadap Daya Terima Konsumen, SKripsi,
Jakarta: Pendidikan Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Teknik, Universitas Negeri Jakarta, Juni 2010.

Sebelum pembuatan sponge cake dilakukan penelitian pendahuluan pada
pembuatan tepung bengkuang dengan melakukan beberapa uji coba Pada
penelitian selanjutnya bertujuan untuk mengetahui pengaruh subsitusi tepung
bengkuang terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur pada pembuatan sponge cake.
Penelitan dilakukan di Laboratorium Pangan dan Gizi Program Studi Tata Boga,
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri
Jakarta, di mulai bulan Juni 2009 — Juni 2010.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen.
Sampel pada penelitian ini adalah sponge cake dengan subsitusi tepung
bengkuang sebesar 50%, 60%, dan 70% dari jumlah bahan yang dipakai. Hasil
dari eksperimen pembuatan sponge cake kemudian diuji pada panelis sebanyak 30
orang.

Uji organoleptik meliputi aspek rasa, aroma, warna, dan tekstur dilakukan
pada mahasiswa. Uji kualitas tepung meliputi beberapa aspek yang diamati adalah
kadar air, kadar abu, derajat putih, dan pH.

Hasil uji organoleptik terhadap sponge cake tepung bengkuang yang
paling disukai panelis dengan subsitusi 60% tepung bengkuang, baik dari segi
warna, rasa, aroma, dan tekstur.



ABSTRACT

Nungky Pertiwi, yam flour substitution (pachyrrizus erosus l.urban) on the
making of sponge cake on the received power of consumers, tehnic, Jakarta:
education science culinary family welfare, Faculty og Engineering. The State
University of Jakarta june, 2010.

Before the making of sponge cake in doing preliminary research on the
making of yam flour by conducting several trials on further research aims to
investigate the influence yam flour substitute to taste, color, flavor and texture of
sponge cake on the making of it. The research has been done in laboratory studies
of food and culinary nutrition program, family welfare departments of science,
engineering, Jakarta University Country, began in June 2009 until June 2010.

The method that was used in this study is the experimental method. The
sample in this study is sponge cake with yam flour substitution of 50%, 60%, and
70% of the amount of material in use. The results of research on the making of
sponge cake and then test as many as 30 people to the panelists.

Organoleptic include the test of musty taste, flavor, color and texture are
done on students. Flour quality tests covering several aspects of the observed is
the water content, ash content, whiteness, and pH.

Organoleptic test of yam flour sponge cake which was like most in the panelists
with 60% substitution of yam flour, both in terms of color, flavor, aroma, and
texture.
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