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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG GAPLEK TERHADAP KUALITAS 

FISIK DAN DAYA TERIMA KUE PUTRI AYU 

 

HENI WULANSARI 

Pembimbing: Dr. Ir. Alsuhendra, M.Si, dan Dr. Ari Fadiati, M.Si 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung gaplek 

terhadap kualitas fisik dan daya terima kue putri ayu. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Pastry Bakery Program Studi Pendidikan Tata Boga Universitas 

Negeri Jakarta, dimulai sejak bulan April 2020 hingga bulan Juni 2023. Metode 

yang digunakan pada penelitian ini merupakan metode eksperimen dengan 

menggunakan tiga jenis perlakuan yaitu 40%, 50%, dan 60%. Sampel penelitian 

tersebut kemudian diujikan dengan menilai kualitas fisik yang meliputi daya 

kembang dan stabilitas daya kembang menggunakan Anova satu arah dengan hasil 

PValue 0,163  > 𝛼 = 0,05 pada aspek daya kembang dan PValue 0,207  > 𝛼 = 0,05 pada 

aspek stabilitas daya kembang yang artinya tidak terdapat perbedaan signifikan 

pada kedua aspek tersebut. Uji daya terima yang dinilai secara organoleptik 

menggunakan uji hedonik telah diujikan kepada 25 panelis agak terlatih meliputi 

aspek warna; cita rasa (rasa manis, aroma pandan, aroma gaplek, getir, umami yaitu 

tingkat kegurihan yang berasal dari santan), tekstur (keempukan; kelembutan), pori-

pori dan volume. Hasil uji hipotesis yang dilakukan menunjukkan bahwa terdapat 

pengaruh pada aspek warna dan cita rasa (rasa manis, umami dan getir) terhadap 

kue putri ayu yang disubstitusi dengan tepung gaplek. Namun tidak terdapat 

pengaruh pada aspek cita rasa lain (aroma pandan dan aroma gaplek); tekstur 

(keempukan dan kelembutan); pori-pori dan volume. Kesimpulan dari penelitian 

ini adalah merekomendasikan kue putri ayu substitusi tepung gaplek 40% untuk 

dikembangkan dan dimanfaatkan sebagai bahan pangan lokal bersifat fungsional, 

serta untuk meningkatkan nilai ekonomis pada tepung gaplek.  

 

Kata Kunci : Tepung gaplek, Kue putri ayu, Daya terima, Kualitas fisik  
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THE EFFECT OF SUBSTITUTION CASSAVA POWDER ON PHYSICAL 

QUALITY AND ACCEPTANCE PUTRI AYU CAKE 

 

HENI WULANSARI 

 

Supervisor: Dr. Ir. Alsuhendra, M.Si, and Dr. Ari Fadiati, M.Si 

 

ABSTRACT 

This research aims to analyze the effect of cassava powder substitution on the 

physical quality and acceptability of  putri ayu cake. The study was conducted at 

the Pastry Bakery Laboratory of the Culinary Education Program, Universitas 

Negeri Jakarta. The research period spanned from April 2020 to June 2023. The 

method employed in this research was experimental, utilizing three different 

treatments: 40%, 50%, and 60% cassava powder substitution levels. The research 

samples were assessed for physical quality aspects, including the cake's rising 

ability and its stability, using one-way ANOVA with results indicating a P-value of 

0.163 > α = 0.05 for the rising ability aspect and a P-value of 0.207 > α = 0.05 for 

the stability of rising aspect, indicating no significant differences in these aspects. 

Acceptance testing, evaluated organoleptically through hedonic testing, was 

performed with 25 semi-trained panelists. The assessment covered various 

attributes such as color, flavor (sweetness, pandan aroma, cassava aroma, 

bitterness, umami originating from coconut milk), texture (softness, tenderness), 

pores, and volume. The results of hypothesis testing showed an influence on the 

color and flavor aspects (sweetness, umami, and bitterness) of cassava flour-

substituted putri ayu cake. However, there was no influence observed on other 

flavor aspects (pandan and cassava aromas), texture (softness and tenderness), 

pores, and volume. In conclusion, this research recommends developing and 

utilizing putri ayu cake with a 40% cassava flour substitution as a functional local 

food ingredient. This substitution can enhance the economic value of cassava 

powder. 

 

Keywords: Cassava powder, Kue putri ayu, Acceptability, Physical quality 
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