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PENGARUH SUBSTITUSI PATI GEMBILI
(Dioscorea esculenta) PADA PEMBUATAN KUE SAGU KEJU
TERHADAP SIFAT FISIK DAN DAYA TERIMA KONSUMEN

YUNI MULIYANA

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

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh persentase
substitusi pati gembili (Dioscorea esculenta) pada pembuatan kue sagu keju
terhadap sifat fisik dan daya terima konsumen melalui aspek warna (luar dan
dalam), aroma (butter/keju dan gembili), rasa (keju, gembili dan manis), dan tekstur
(rapuh). Penelitian berlangsung sejak bulan Januari 2022 hingga bulan November
2023 di Universitas Negeri Jakarta. Penelitian ini termasuk kedalam penelitian
kuantitatif dengan metode eksperimen terhadap 3 perlakuan (Substitusi 10%, 20%
dan 30%). Pengujian dengan uji organoleptik, yaitu uji hedonik yang dilakukan
kepada 30 orang panelis agak terlatih. Hasil uji hipotesis ANOVA menunjukkan
bahwa substitusi pati gembili 30% memperoleh nilai paling besar pada daya
kembang dan substitusi pati gembili 20% memperoleh nilai paling tinggi pada
penurunan kadar air. Hasil uji hipotesis statistik dengan menggunakan uji friedman
menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi pati gembili pada
pembuatan kue sagu keju terhadap daya terima konsumen dalam seluruh aspek,
sehingga dapat diputuskan bahwa kue sagu keju substitusi pati gembili dengan
persentase 30% adalah formula yang paling disukai secara umum dan
direkomendasikan untuk dikembangkan dalam usaha lebih lanjut sebagai
peningkatan pangan lokal yang memiliki sifat fungsional.

Kata kunci: daya terima konsumen, kue sagu keju, pati gembili, sifat fisik
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EFFECT OF GEMBILI STARCH SUBSTITUTION
(Dioscorea esculenta) IN MAKING SAGO CHEESE CAKE
ON THE PHYSICAL PROPERTIES AND CONSUMER ACCEPTANCE

YUNI MULIYANA

Supervisor: Dr. Ir. Mahdiyah, M. Kes dan Dra. Mutiara Dahlia, M. Kes

ABSTRACT

This research aims to determine and analyze the effect of the percentage of gembili
(Dioscorea esculenta) starch substitution in making sago cheese cake on the
physical properties and consumer acceptability through the aspects of color
(outside and inside), aroma (butter/cheese and gembili), taste (cheese, gembili and
sweet), and texture (brittle). The research will take place from January 2022 to
November 2023 at Jakarta State University. This research is included in
guantitative research with experimental methods for 3 treatments (10%, 20% and
30% substitution). Testing with organoleptic tests, namely hedonic tests carried out
on 30 somewhat trained panelists. The results of the ANOVA hypothesis test showed
that 30% gembili starch substitution obtained the greatest value for swelling power
and 20% gembili starch substitution obtained the highest value for reducing water
content. The results of statistical hypothesis testing using the Friedman test show
that there is no effect of gembili starch substitution in making sago cheese cake on
consumer acceptance in all aspects, so it can be decided that 30% gembili starch
substitute for sago cheese cake is the most preferred formula in general and
recommended to be developed in further efforts to improve local food that has
functional properties.

Keywords: cheese sago cake; consumer acceptance; gembili starch; physical
properties
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