
SKRIPSI 
 

PENGARUH PENGGUNAAN YUDANE BERBAHAN DASAR 

TEPUNG LOKAL TERHADAP KUALITAS 

 ROTI SHOKUPAN 

 

 

 

 
 

 

SHOLAHUDDIN AL AYYUBI 

5515164386 

 

 

 

 

 

Skripsi Ini Ditulis Untuk Memenuhi Sebagai Persyaratan Dalam 

Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan 

 

 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TATA BOGA 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA 

2023



 

i 

 

HALAMAN PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI 

 

Judul : Pengaruh Penggunaan Yudane Berbahan Dasar Tepung Lokal 

Terhadap Kualitas Roti Shokupan 

Penyusun : Sholahuddin Al Ayyubi 

NIM : 5515164386 

Tanggal Ujian : 9 Agustus 2023 

 

 

 

Disetujui Oleh: 

Pembimbing I Pembimbing II 

  

Dr. Cucu Cahyana S.Pd. M.Sc Dr. Ari Fadiati, M.Si 

NIP. 197409142001121001 NIP.195805081982032001 

 

 

 

 

Mengetahui, 

Koordinator Program Studi Pendidikan Tata Boga 

 

Dr. Guspri Devi Artanti S.Pd, M.Si 

NIP. 197808022005022001 

 

 

 

 

 

 

  



 

ii 

 

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI 

Judul Skripsi : Pengaruh Penggunaan Yudane Berbahan Dasar Tepung 

Lokal Terhadap Kualitas Roti Shokupan 

Penyusun : Sholahuddin Al Ayyubi 

NIM : 5515164386 

 

Disetujui Oleh: 

Pembimbing I Pembimbing II 

 

 

 

 

 

 

Dr. Cucu Cahyana S.Pd. M.Sc Dr. Ari Fadiati, M.Si 

NIP. 197409142001121001 NIP.195805081982032001 
 

 

Pengesahan Panitia Ujian Skripsi 

Ketua Penguji Anggota Penguji I Anggota Penguji II 

 

 

 

 

 

 

 

Dra. Mutiara Dahlia M.Kes Dr. Guspri Devi Artanti S.Pd, M.Si Dr. Nur Riska, M.Si 

NIP. 196301141991032001 NIP. 197808022005022001 NIP. 19790415200502004 

   

Mengetahui, 

Koordinator Program Studi Pendidikan Tata Boga 

 

 

 

 

 

Dr. Guspri Devi Artanti S.Pd, M.Si 

NIP. 197808022005022001 

  



 

iii 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

iv 

 

LEMBAR PERNYATAAN  

 

 
Dengan ini saya menyatakan bahwa: 

1.  Karya tulis ini adalah hasil dan belum pernah diajukan untuk mendapatkan 

gelar Sarjana Pendidikan, Baik di Universitas Negeri Jakarta Maupun di 

perguruan Tinggi lainnya. 

2.  Karya tulis ini adalah murni gagasan rumusan dan inovasi saya sendiri dengan 

arahan dosen pembimbing. 

3.  Dalam karta tulis saya ini tidak terdapat karya arau pendapat yang telah ditulis 

atau dipublikasikan orang lain, kecuali secara tertulis dengan jelas 

dicantumkan sebagai acuan dalam naskah dan disebutkan nama pengarang dan 

dicantumkan dalam daftar pustaka. 

4.  Pernyataan ini  saya buat dengan sesungguhnya dan apabila dikemudian hari 

terdapat penyimpangan dan ketidak benaran dalam pernyataan ini maka saya 

bersedia menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah 

diperoleh karena karya tulis ini serta sanksi lainnya dengan norma yang berlaku 

di Universitas Negeri Jakarta. 

 

 

 

 

      Jakarta, Mei 2023 

Yang Membuat Pernyataan  

 

 

 

 

 

 

Sholahuddin Al Ayyubi 

No.Reg.5515164386 

 



 

i 

 

 

 
PENGARUH PENGGUNAAN YUDANE BERBAHAN DASAR 

TEPUNG LOKAL TERHADAP KUALITAS  ROTI SHOKUPAN 

 

 

SHOLAHUDDIN AL AYYUBI 

Pembimbing : Dr.Cucu Cahyana, M.Sc dan Dr. Ari Fadiati, M.Si 

 

 

ABSTRAK  

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan yudane berbahan 

dasar tepung lokal terhadap kualitas fisik dan organoleptik roti shokupan, sebagai 

pemanfaatan bahan pangan lokal dan memberikan variasi baru roti shokupan. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pastry and Bakery Program Studi 

Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta. Waktu penelitian dimulai pada 

bulan Oktober 2021-Juli 2023 dengan menggunakan metode eksperimen. 

Penelitian diawali dengan menguji coba pembuatan roti shokupan dengan teknik 

yudane, dilanjutkan dengan percobaan penggunaan aneka tepung lokal yaitu tepung 

beras, tepung beras ketan dan tepung mocaf. Penilaian organoleptik diuji kepada 45 

orang panelis agak terlatih dengan aspek eksternal : volume, keseragaman bentuk, 

warna kerak, karakteristik kulit. Aspek internal: pori-pori, warna remah, tekstur 

jaringan, rasa susu, aroma susu dan kualitas pengunyahan. Pada penilaian kualitas 

fisik dilakukan penilaian aspek volume dan tinggi, Berdasarkan hasil uji hipotesis 

menggunakan Uji Kruskal Wallis menunjukan tidak terdapat  pengaruh signifikan 

terhadap aspek eksternal  (volume, keseragaman bentuk, warna kerak, karakteristik 

kulit) dan aspek internal (pori-pori, warna remah, tekstur jaringan, rasa susu, aroma 

susu dan kualitas pengunyahan). Berdasarkan hasil uji kualitas fisik menggunakan 

anova pada aspek volume dan tinggi menunjukan bahwa tidak terdapat pengaruh 

signifikan pada roti shokupan menggunakan  yudane berbahan dasar tepung beras, 

tepung beras ketan dan tepung mocaf. Dengan demikian hasil penelitian ini 

menyimpulkan bahwa kualitas roti shokupan dangan yudane tepung beras, tepung 

beras ketan dan tepung mocaf memiliki kualitas yang sama 

 

 
Kata kunci : Tepung Lokal, Roti Shokupan, Yudane, Kualitas Organoleptik, 

Kualitas Fisik  
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ABSTRACT 

 

The objective of this reserch is to analyze the effect of using locally sourced yudane 

made from various types of flour on the physical and organoleptic quality of 

shokupan bread, as a way to utilize local food ingredients and introduce new 

variations of shokupan bread. The research was conducted at the Pastry and 

Bakery Laboratory of the culinary art vocational study program Program at 

Jakarta State University. The research period spanned from October 2021 to July 

2023.The study began with the experimentation of making shokupan bread using 

the yudane technique, followed by using various locally sourced flours, such as rice 

flour, glutinous rice flour, and mocaf (modified cassava) flour. The physical aspects 

of the bread were assessed by examining the volume and height, while the 

organoleptic evaluation was conducted with 45 somewhat trained panelists, 

considering external aspects such as volume, uniformity of shape, crust color, and 

skin characteristics, as well as internal aspects such as bread pores, crumb color, 

texture, taste, and flavour.Based on the results of the Hypothesis Test using the 

Kruskal-Wallis Test, it was found that the best product characteristics were 

exhibited by shokupan bread made with yudane using glutinous rice flour. 

Furthermore, based on the results of the Anova test on physical quality, it was 

determined that there was no significant difference in the effect of yudane made 

from rice flour, glutinous rice flour, and mocaf flour. The result of this study 

conclude that the quality of shokupan bread  with yudane using rice flour, glutinous 

rice flour and mocaf flour has the same quality. 
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