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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UMBI BUNGA DAHLIA (Dahlia sp.)
PADA PEMBUATAN ROLL CAKE TERHADAP SIFAT FISIK DAN DAYA
TERIMA KONSUMEN

RAIHANA AMALIA NOVRIZA

Pembimbing : Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes dan Dr. Ir. Ridawati, M.Si

ABSTRAK

Pada penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh substitusi tepung
umbi bunga dahlia pada pembuatan roll cake terhadap sifat fisik dan daya terima
konsumen. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pastry dan Bakery
Progam Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta,
penelitian dimulai dari bulan Juli 2022 hingga Desember 2022. Metode yang
digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimen. Sampel penelitian yang
digunakan adalah roll cake substitusi tepung umbi bunga dahlia dengan persentase
10%, 20%, dan 30%, kemudian dilakukan uji daya terima konsumen kepada 30
orang panelis agak terlatih yang menilai keseluruhan aspek penilian. Berdasarkan
hasil uji hipotesis statistik uji kualitas fisik dengan menggunakan uji Anova
diperoleh hasil tidak terdapat pengaruh substitusi tepung umbi bunga dahlia 10%,
20%, dan 30% pada aspek tinggi dan berat roll cake. Berdasarkan hasil uji hipotesis
statistik uji daya terima konsumen dengan uji Friedman menunjukkan terdapat 4
aspek tidak terdapat pengaruh atau tidak terdapat perbedaan nyata yaitu aspek
ketebalan gulungan, tekstur kehalusan bagian dalam, aroma cake, serta warna
bagian luar dan terdapat 5 aspek menunjukkan terdapat pengaruh atau terdapat
perbedaan nyata dan dilanjutkan dengan uji Tuckey’s yaitu rasa tingkat kemanisan,
rasa umbi bunga dahlia, tekstur kepadatan, pori cake, dan warna bagian dalam.
Berdasarkan hasil uji Tuckey’s terhadap tingkat kesukaan produk ditinjau dari
aspek rasa tingkat kemanisan, rasa tepung umbi bunga dahlia, tekstur kepadatan,
pori, dan warna bagian dalam, produk yang paling disukai adalah roll cake
substitusi tepung umbi bunga dahlia 10%.

Kata kunci : Tepung Umbi Bunga Dahlia, Roll Cake, Daya Terima Konsumen,
Kualitas Fisik



THE EFFECT OF DAHLIA FLOWER TUBER FLOUR (Dahlia sp.)
SUBSTITUTION ON THE MAKING OF ROLL CAKE ON PHYSICAL
QUALITY AND CONSUMER ACCEPTANCE

RAIHANA AMALIA NOVRIZA

Supervisior : Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes dan Dr. Ir. Ridawati, M.Si

ABSTRACT

In this script aims to analized the substitution effect of dahlia tuber flour in the
production on physical properties and consumer acceptance of roll cake. This
research has been conducted since July 2022 to December 2022 in Pasty and
Bakery Laboratory of the Culinary Education Study Program, Faculty of
Engineering, State University of Jakarta. The methods in this study by experimental
methode. The research sampling used roll cake with dahlia tuber fluor content by
percentage of 10%, 20%, and 30%, then a consumer acceptance test was carried
out on 30 semi-trained panelists who assessed all aspects of the assessment. Based
on the results of statistical hypothesis testing of physical quality testing using the
ANOVA test, the results showed that there was no effect of 10%, 20%, and 30%
substitution of dahlia tuber flour on the height and weight aspects of the roll
cake.On the result of the test hypothesis statistically the consumer acceptance test
with the friedman methode shown that there were 4 aspect none effect or real
differences mean roll thickness inner smoothness texture cake perfumed colour
outside and there are indicate influenced or significant difference followed by
Tuckey’s test were sweetness level, dahlia tuber taste texture density and inner
color. Based on the result of Tuckey’s test at the terms level product liking of
sweetness,dahlia tuber flower fluor taste, texture,pores and inner color,mostly
preferred product is roll cake with 10% dahlia flower tuber flour substitution.

Keywords : Dahlia Flower Tuber Flours, Roll Cake, Consumer Acceptance,
Physical Quality
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