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ABSTRAK 

 

Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang 

merah pada pembuatan chiffon cake terhadap daya terima konsumen. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pastry dan Bakery Program Studi 

Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta sejak 

Januari 2020 hingga Januari 2023. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen. Uji daya terima konsumen dilakukan pada 30 panelis agak terlatih 

untuk menilai chiffon cake meliputi aspek warna bagian luar, warna bagian 

dalam, rasa, aroma, tekstur dan pori-pori. Hasil uji hedonik menunjukkan 

bahwa chiffon cake dengan substitusi tepung kacang merah sebesar 30% 

merupakan produk yang paling disukai secara umum pada aspek-aspek yang 

diuji dengan ketegori suka. Hasil uji Friedman menyatakan terdapat pengaruh 

substitusi tepung kacang merah pada aspek warna bagian luar, warna bagian 

dalam, rasa dan aroma, tetapi tidak terdapat pengaruh substitusi pada aspek 

tekstur dan pori-pori. Hasil uji Tuckey menunjukkan bahwa substitusi tepung 

kacang merah pada chiffon cake dengan persentase 30% dan 50% adalah yang 

paling disukai pada aspek warna bagian luar, sedangkan pada aspek warna 

bagian dalam, rasa dan aroma substitusi dengan persentase 30% adalah produk 

yang paling disukai sehingga dapat dikembangkan lebih lanjut sebagai produk 

camilan sehat yang kekinian. 
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ABSTRACT 

 

This research was conducted to analyze the the effect of red bean flour 

subtitution on chiffon cake toward consumer acceptability. This research 

conducted on Pastry and Bakery Laboratory, Vocational Education in Culinary 

Arts, State University of Jakarta since January 2020 until January 2023. This 

research is using experimental method. Consumer acceptability test done by 30 

nearly trained panelists to assess of chiffon cake outer color, inner color, taste, 

aroma, texture, and cake pores. The results of hedonic test showed that chiffon 

cake with 30% substitution of red bean flour is the most preffered to all 

organoleptic aspects which is classified as like category. Friedman's test result 

declared that substitution of red bean flour on chiffon cake have an effects on 

organoleptic aspects such as outer colour, inner colour, taste and aroma, but 

there are no effects on aspects such as texture and cake pores. The result of 

Tuckey test indicate that chiffon cake with 30% and 50% substitution of red 

bean flour are the most liked on aspects such as outer colour, while on aspects 

such as the inner colour, taste and aroma the 30% substition product is the most 

liked, and it can developed as modern and healthy snack. 

 

 
Keywords : Substitusion, Red Bean Flour, Chiffon Cake, Consumer 

Acceptability 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

vi 



 

 

DAFTAR ISI 

HALAMAN PERNYATAAN ................................................................................. I 

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI ............................................................... II 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI ..................... ERROR! 

BOOKMARK NOT DEFINED. 

KATA PENGANTAR .......................................................................................... IV 

ABSTRAK .............................................................................................................. V 

ABSTRACT ......................................................................................................... VI 

DAFTAR ISI ....................................................................................................... VII 

DAFTAR TABEL ................................................................................................ IX 

DAFTAR GAMBAR .............................................................................................. X 

DAFTAR LAMPIRAN ........................................................................................ XI 

BAB I PENDAHULUAN ........................................................................................1 

1.1 Latar Belakang ...............................................................................................1 

1.2 Identifikasi Masalah .......................................................................................4 

1.3 Pembatasan Masalah ......................................................................................4 

1.4 Perumusan Masalah ........................................................................................4 

1.5 Tujuan Penelitian ...........................................................................................4 

1.6 Manfaat Penelitian .........................................................................................5 

BAB II KAJIAN TEORITIK, KERANGKA PEMIKIRAN DAN HIPOTESIS 

PENELITIAN .........................................................................................................5 

2.1 Kajian Teoritik, Kerangka Pemikiran dan Hipotesis Penelitian .......................5 

2.1.1 Daya Terima Konsumen ..........................................................................5 

2.1.2 Chiffon Cake ...........................................................................................8 

2.1.3 Kacang Merah ....................................................................................... 14 

2.1.4 Tepung Kacang Merah .......................................................................... 15 

2.1.5 Substitusi Tepung Kacang Merah Pada Pembuatan Chiffon Cake .......... 16 

2.2 Penelitian Yang Relevan .............................................................................. 16 

2.3 Kerangka Penelitian ..................................................................................... 19 

2.4 Hipotesis Penelitian ...................................................................................... 19 

BAB III METODE PENELITIAN ....................................................................... 20 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ....................................................................... 20 

3.2 Metode Penelitian ......................................................................................... 20 

3.3 Variabel Penelitian ....................................................................................... 20 

3.4 Definisi Operasional ..................................................................................... 21 

3.5 Desain Penelitian .......................................................................................... 22 

3.6 Populasi, Sampel, dan Teknik Pengambilan Sampel ..................................... 23 

3.7 Prosedur Penelitian ....................................................................................... 24 

3.7.1 Kajian Pustaka ...................................................................................... 24 

3.7.2 Persiapan Bahan .................................................................................... 24 

3.7.3 Persiapan Bahan .................................................................................... 25 

3.7.4 Tahapan Penelitian ................................................................................ 26 

vii 

3.8 Instrumen Penelitian ..................................................................................... 33 



 

3.9 Teknik Pengambilan Data ............................................................................ 36 

3.10 Teknik Analisis Data .................................................................................. 36 

3.11 Hipotesis Statistik ....................................................................................... 38 

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN ...................................... 39 

4.1 Hasil Penelitian ............................................................................................ 39 

4.1.1 Hasil Uji Validitas ................................................................................. 39 

4.1.2 Deskripsi Daya Terima Konsumen dan Pengujian Hipotesis .................. 46 

4.2 Pembahasan ................................................................................................. 59 

4.3 Kelemahan Penelitian ................................................................................... 61 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ................................................................ 62 

5.1 Kesimpulan .................................................................................................. 62 

5.2 Saran ............................................................................................................ 63 

DAFTAR PUSTAKA ............................................................................................ 64 

LAMPIRAN .......................................................................................................... 66 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP .............................................................................. 88 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
viii 



 

 

DAFTAR TABEL 
 
 

Tabel 2.1 Formula Standar Chiffon Cake 14 

Tabel 2.2 Kandungan Zat Gizi Kacang Merah Per 100 gr 15 

Tabel 3.1 Desain Penelitian Chiffon Cake Substitusi Tepung Kacang Merah 23 

Tabel 3.2 Bahan Pembuatan Chiffon Cake Substitusi Tepung Kacang Merah 25 

Tabel 3.3 Alat Pembuatan Chiffon Cake 25 

Tabel 3.4 Formula Standar Chiffon Cake 26 

Tabel 3.5 Formula Uji Coba 1 Substitusi Tepung Kacang Merah 20% 27 

Tabel 3.6 Formula Uji Coba 2 Substitusi Tepung Kacang Merah 30% 28 

Tabel 3.7 Formula Uji Coba 3 Substitusi Tepung Kacang Merah 40% 29 

Tabel 3.8 Formula Uji Coba 4 Substitusi Tepung Kacang Merah 50% 30 

Tabel 3.9 Formula Uji Coba 5 Substitusi Tepung Kacang Merah 60% 31 

Tabel 3.10 Formula Chiffon Cake Substitusi Tepung Kacang Merah 32 

Tabel 3.11 Instrumen Penelitian Uji Hedonik 34 

Tabel 3.12 Instrumen Uji Validasi Panelis Ahli 35 

Tabel 4.1 Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Luar Chiffon Cake 40 
  Dengan Substitusi Tepung  

Tabel 4.2 Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Dalam Chiffon Cake 41 
  Dengan Substitusi Tepung  

Tabel 4.3 Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Chiffon Cake Dengan 42 
  Substitusi Tepung  

Tabel 4.4 Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Chiffon Cake Dengan 43 
  Substitusi Tepung  

Tabel 4.5 Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Chiffon Cake Dengan 44 
  Substitusi Tepung  

Tabel 4.6 Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Chiffon Cake Dengan 45 
  Substitusi Tepung  

Tabel 4.7 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna Bagian Luar 46 

Tabel 4.8 Hasil Pengujian Hipotesis Warna Bagian Luar Chiffon Cake 47 
  Substitusi Tepung Kacang Merah  

Tabel 4.9 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna Bagian Dalam 49 

Tabel 4.10 Hasil Pengujian Hipotesis Warna Bagian Dalam Chiffon Cake 50 
  Substitusi Tepung Kacang Merah  

Tabel 4.11 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa 51 

Tabel 4.12 Hasil Pengujian Hipotesis Rasa Chiffon Cake Substitusi Tepung 53 
  Kacang Merah  

Tabel 4.13 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Aroma 54 

Tabel 4.14 Hasil Pengujian Hipotesis Aroma Chiffon Cake Substitusi Tepung 55 
  Kacang Merah  

Tabel 4.15 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur 56 

Tabel 4.16 Hasil Pengujian Hipotesis Tekstur Chiffon Cake Substitusi Tepung 57 
  Kacang Merah  

Tabel 4.17 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Pori-Pori 58 

Tabel 4.18 Hasil Pengujian Hipotesis Pori-Pori Chiffon Cake 59 
  Substitusi Tepung Kacang Merah  

 

 

 

 

ix 



 

DAFTAR GAMBAR 
 
 

Gambar 2.1 Berbagai Macam Olahan Chiffon Cake 9 

Gambar 2.2 Bagan Alur Pembuatan Chiffon Cake 12 

Gambar 3.1 Uji Coba Formula Standar Chiffon Cake 26 

Gambar 3.2 Uji Coba 1 Chiffon Cake Substitusi Tepung Kacang Merah 20% 27 

Gambar 3.3 Uji Coba 2 Chiffon Cake Substitusi Tepung Kacang Merah 30% 28 

Gambar 3.4 Uji Coba 3 Chiffon Cake Substitusi Tepung Kacang Merah 40% 29 

Gambar 3.5 Uji Coba 4 Chiffon Cake Substitusi Tepung Kacang Merah 50% 30 

Gambar 3.6 Uji Coba 2 Chiffon Cake Substitusi Tepung Kacang Merah 60% 31 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
x 



 

DAFTAR LAMPIRAN 
 
 

Lampiran 1 Hasil Uji Validasi Panelis Ahli Chiffon Cake Dengan 67 

  Substitusi Tepung Kacang Merah  

Lampiran 2 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Warna Bagian Luar 69 

Lampiran 3 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Warna Bagian Dalam 72 

Lampiran 4 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Rasa 75 

Lampiran 5 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Aroma 78 

Lampiran 6 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Tekstur 81 

Lampiran 7 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Pori-Pori 83 

Lampiran 8 Tabel X Score 85 

Lampiran 9 Tabel Q Score 86 

Lampiran 10 Dokumentasi Pengambilan Data Uji Hedonik 87 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xi 


	RENADA SALSABILA
	ABSTRAK
	Kata kunci : Substitusi, Tepung Kacang Merah, Chiffon Cake, Daya Terima Konsumen
	RENADA SALSABILA (1)
	ABSTRACT
	Keywords : Substitusion, Red Bean Flour, Chiffon Cake, Consumer Acceptability
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN

