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PENGARUH SUBSTITUSI PUREE UBI CILEMBU  

DALAM PEMBUATAN KUE BINGKA  

TERHADAP SIFAT FISIK DAN DAYA TERIMA KONSUMEN 

 

ESA ISLAMI 

Pembimbing: Dra. Sachriani, M.Kes., dan Dr. Nur Riska, S.Pd., M.Si 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini mengevaluasi pengaruh substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan 

kue bingka terhadap sifat fisik dan daya terima konsumen. Dengan metode 

eksperimen, penelitian ini menggunakan substitusi puree ubi cilembu pada tingkat 

20%, 40%, dan 60%, melibatkan 5 panelis ahli dan 30 panelis agak terlatih untuk 

menilai aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji sifat fisik menunjukkan 

bahwa substitusi puree ubi cilembu secara signifikan berpengaruh terhadap 

karakteristik fisik baking loss kue bingka, tetapi tidak secara signifikan berpengaruh 

terhadap karakteristik fisik daya kembang dan daya terima konsumen. Substitusi 

60% memberikan daya kembang tertinggi (13,73%) tetapi tidak disukai 

dibandingkan substitusi 40%, yang menunjukkan keseimbangan optimal antara 

karakteristik fisik dan sensorik. Selain itu, baking loss paling tinggi terjadi pada 

substitusi 20%, menunjukkan hubungan antara kandungan protein dan sifat fisik 

kue. Meskipun tidak ada perbedaan signifikan pada uji daya terima berdasarkan 

warna, aroma, rasa, dan tekstur, substitusi 40% menjadi pilihan paling disukai 

panelis. Penelitian ini merekomendasikan penggunaan substitusi 40% puree ubi 

cilembu dalam pembuatan kue bingka sebagai alternatif inovatif untuk 

meningkatkan nilai ekonomi dan diversifikasi pangan lokal, mendukung 

kemandirian pangan dengan memanfaatkan sumber daya lokal. Hasil ini semakin 

mempertegas potensi ubi cilembu sebagai bahan substitusi yang fungsional dan 

ekonomis. 

Kata kunci: Substitusi Puree Ubi Cilembu, Kue Bingka, Sifat Fisik, Daya 

.Terima Konsumen
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THE EFFECT OF CILEMBU SWEET POTATO PUREE SUBSTITUTION  

IN MAKING BINGKA CAKE  

ON THE PHYSICAL PROPERTIES AND CONSUMER ACCEPTABILITY 

 

ESA ISLAMI 

Supervisor: Dra. Sachriani, M.Kes., dan Dr. Nur Riska, S.Pd., M.Si 

 

ABSTRACT 

This study evaluated the effect of cilembu sweet potato puree substitution in making 

bingka cake on physical properties and consumer acceptability. Using an 

experimental method, this study used cilembu sweet potato puree substitution at 

levels of 20%, 40%, and 60%, involving 5 expert panelists and 30 moderately 

trained panelists to assess aspects of color, aroma, taste, and texture. The physical 

properties test results showed that the substitution of cilembu sweet potato puree 

significantly affected the physical characteristics of baking loss of bingka cake, but 

did not significantly affect the physical characteristics of expandability and 

consumer acceptability. The 60% substitution gave the highest rise (13.73%) but 

was not preferred over the 40% substitution, indicating an optimal balance between 

physical and sensory characteristics. In addition, baking loss was highest in the 

20% substitution, indicating a relationship between protein content and physical 

properties of the cake. Although there was no significant difference in the 

acceptability test based on color, aroma, taste, and texture, the 40% substitution 

was the most preferred choice by the panelists. This study recommends the use of 

40% substitution of cilembu sweet potato puree in making bingka cake as an 

innovative alternative to increase the economic value and diversification of local 

food, supporting food self-sufficiency by utilizing local resources. These results 

underscore the potential of cilembu yam as a functional and economical 

substitution ingredient. 

Keywords: Cilembu Sweet Potato Puree Substitution, Bingka Cake, Physical 

Properties, Consumer Acceptability 

  



 

ix 

 

DAFTAR ISI 

 

LEMBAR PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI .............................................  ii 
HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI .......................................................  iii 
LEMBAR PERNYATAAN ...........................................................................  iv 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI 

KARYA ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS .....................  v 
KATA PENGANTAR ....................................................................................  vi 
ABSTRAK ......................................................................................................  vii 
ABSTRACT ....................................................................................................  viii 

DAFTAR ISI ...................................................................................................  ix 
DAFTAR TABEL ..........................................................................................  xii 

DAFTAR GAMBAR ......................................................................................  xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................  1 

 

BAB 1  PENDAHULUAN .............................................................................  1 
1.1. Latar Belakang Masalah ............................................................................  1 
1.2. Identifikasi Masalah ..................................................................................  4 

1.3. Pembatasan Masalah .................................................................................  4 
1.4. Perumusan Masalah ..................................................................................  5 

1.5. Tujuan Penelitian ......................................................................................  5 
1.6. Manfaat Penelitian ....................................................................................  5 

 

BAB II KAJIAN PUSTAKA .........................................................................  7 
2.1. Landasan Teori ..........................................................................................  7 

2.1.1. Sifat Fisik ...........................................................................................  7 
2.1.2. Daya Terima Konsumen ....................................................................  9 

2.1.3. Kue Bingka ........................................................................................  14 
2.1.3.1.Karakteristik Kue Bingka ........................................................... 

 .................................................................................................... Erro

r! Bookmark not defined. 
2.1.3.2.Bahan Pembuatan Kue Bingka ...................................................  16 

2.1.3.3.Tahapan Pembuatan Kue Bingka................................................  23 
2.1.4. Ubi Cilembu .......................................................................................  26 

2.1.4.1.Jenis-jenis Ubi Cilembu ..............................................................  28 

2.1.4.2.Puree Ubi Cilembu .....................................................................  30 
2.1.5. Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu .......................................  32 

2.2. Penelitian yang Relevan ............................................................................  33 

2.3. Kerangka Pemikiran ..................................................................................  35 

2.4. Hipotesis Penelitian ...................................................................................  36 

 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN ....................................................  37 

3.1. Tempat, Waktu, dan Subjek Penelitian .....................................................  37 
3.2. Populasi, Sampel, dan Teknik Pengambilan Sampel ................................  37 

3.2.1. Populasi ..............................................................................................  37 
3.2.2. Sampel................................................................................................  37 
3.2.3. Teknik Pengambilan Sampel .............................................................  37 



 

x 

 

3.3. Definisi Operasional..................................................................................  38 
3.3.1. Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu .......................................  38 
3.3.2. Sifat Fisik Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu ......................  38 
3.3.3. Daya Terima Konsumen Kue Bingka Substitusi  

 Puree Ubi Cilembu ............................................................................  38 

3.4. Metode Penelitian......................................................................................  39 
3.5. Variabel Penelitian ....................................................................................  40 
3.6. Desain Penelitian .......................................................................................  40 

3.6.1. Desain Penelitian Sifat Fisik ..............................................................  40 
3.6.2. Desain Penelitian Daya Terima Konsumen .......................................  41 

3.7. Prosedur Penelitian....................................................................................  43 
3.7.1. Kajian Pustaka ...................................................................................  43 

3.7.2. Proses Pembuatan Puree Ubi Cilembu ..............................................  43 

3.7.3. Tahapan Pembuatan Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu ......  47 
3.7.4. Penelitian Pendahuluan ......................................................................  52 

3.7.4.1 Proses Uji Coba Pembuatan Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ....................................................  53 

3.8. Instrumen Penelitian..................................................................................  58 
3.9. Teknik Pengambilan Data .........................................................................  62 

3.10. Teknik Analisis Data ...............................................................................  62 
3.10.1. Uji Sifat Fisik...................................................................................  62 

3.10.2. Uji Organoleptik ..............................................................................  63 
3.11. Hipotesis Statistik ....................................................................................  64 

3.11.1. Hipotesis Statistik Sifat Fisik ..........................................................  65 

3.11.2. Hipotesis Statistik Daya Terima Konsumen ....................................  65 
 

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN ..............................  66 

4.1. Hasil Penelitian .........................................................................................  66 
4.2. Hasil Uji Validasi ......................................................................................  67 

4.2.1. Penilaian Validasi Aspek Warna .......................................................  67 

4.2.1.1.Penilaian Validasi Aspek Warna Bagian Atas Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ....................................................  67 
4.2.1.2.Penilaian Validasi Aspek Warna Bagian Sisi Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ....................................................  68 
4.2.1.3.Penilaian Validasi Aspek Warna Bagian Dalam Kue Bingka 

Substitusi Puree Ubi Cilembu ....................................................  69 

4.2.2. Penilaian Validasi Aspek Aroma Ubi Cilembu Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ...........................................................  70 

4.2.3. Penilaian Validasi Aspek Rasa Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ...........................................................  71 
4.2.4.1.Penilaian Validasi Aspek Rasa Ubi Cilembu Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ....................................................  71 
4.2.4.2.Penilaian Validasi Aspek Rasa Manis Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ....................................................  72 
4.24.3. Penilaian Validasi Aspek Rasa Gurih Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ....................................................  73 
4.2.4. Penilaian Validasi Aspek Tekstur Kue Bingka 

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ...........................................................  74 



 

xi 

 

4.3. Hasil Uji Daya Terima Konsumen ............................................................  75 

 

4.3.1. Penilaian Daya Terima Aspek Warna Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ...........................................................  75 
4.3.1.1.Penilaian Daya Terima Aspek Warna Bagian Atas  

 Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu ................................  75 
4.3.1.2.Penilaian Daya Terima Aspek Warna Bagian Sisi  

 Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu ................................  77 
4.3.1.3.Penilaian Daya Terima Aspek Warna Bagian Dalam  

 Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu ................................  78 

4.3.2. Penilaian Daya Terima Aspek Aroma Kue Bingka 

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ...........................................................  80 

4.3.3. Penilaian Daya Terima Aspek Rasa Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ...........................................................  81 
4.3.4. Penilaian Daya Terima Aspek Tekstur Kue Bingka  

 Substitusi Puree Ubi Cilembu ...........................................................  83 
4.4. Hasil Uji Sifat Fisik Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu .............  84 

4.4.1. Uji Daya Kembang ............................................................................  84 
4.4.2. Uji Baking Loss ..................................................................................  86 

4.5. Pembahasan Hasil Penelitian ....................................................................  88 
4.5.1. Uji Sifat Fisik .....................................................................................  88 

4.5.2. Uji Daya Terima ................................................................................  89 
4.6. Kelemahan Penelitian ................................................................................  91 

 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN .........................................................  92 

5.1. Kesimpulan ................................................................................................  92 
5.2. Saran  .........................................................................................................  93 
 

DAFTAR PUSTAKA .....................................................................................  94 

LAMPIRAN………………………………………………………………….   101 

 

 

  



 

xii 

 

DAFTAR TABEL 

 

Nomor Judul Tabel Halaman 

Tabel 2.1. Klasifikasi Ilmiah Ubi Cilembu 27 

Tabel 2.2. Tabel Penelitian yang Relevan 33 

Tabel 3.1. 
Desain Penelitian Variabel Sifat Fisik  

Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu 
41 

Tabel 3.2. 
Desain Penelitian Formulasi Kue Bingka Substitusi 

Puree Ubi Cilembu Terhadap Daya Terima Konsumen 
42 

Tabel 3.3. Rendemen Puree Ubi Cilembu 46 

Tabel 3.4. Bingka Peralatan Pembuatan Kue Bingka 48 

Tabel 3.5. Kriteria Komposisi Bahan Kue 49 

Tabel 3.6. Formula Standar Kue Bingka 53 

Tabel 3.7. Hasil Uji Coba Formula Standar Kue Bingka 54 

Tabel 3.8. Formula Kue Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu 54 

Tabel 3.9. 
Hasil Uji Coba Formula Kue Bingka Substitusi Puree 

Ubi Cilembu 20% 
55 

Tabel 3.10. 
Hasil Uji Coba Formula Kue Bingka Substitusi Puree 

Ubi Cilembu 40% 
56 

Tabel 3.11. 
Hasil Uji Coba Formula Kue Bingka Substitusi Puree 

Ubi Cilembu 60% 
57 

Tabel 3.12. 
Hasil Uji Coba Formula Kue Bingka Substitusi Puree 

Ubi Cilembu 80% 
58 

Tabel 3.13. Instrumen Uji Validasi Panelis Ahli 59 

Tabel 3.14. Instrumen Uji Daya Terima 60 

Tabel 3.15. 
Data yang Didapatkan Dengan Mengaplikasikan Uji 

Anova (Uji F) 
62 

Tabel 4.1. 
Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Atas Kue Bingka 

Substitusi Puree Ubi Cilembu 
66 

Tabel 4.2. 
Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Sisi Kue Bingka 

Substitusi Puree Ubi Cilembu 
67 

Tabel 4.3. 
Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Dalam Kue 

Bingka Substitusi Puree Ubi Cilembu 
68 

Tabel 4.4. 
Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Kue Bingka Substitusi 

Puree Ubi Cilembu 
69 

Tabel 4.5. 
Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Ubi Cilembu Kue Bingka 

Substitusi Puree Ubi Cilembu 
70 

Tabel 4.6. 
Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Manis Kue Bingka 

Substitusi Puree Ubi Cilembu 
71 

Tabel 4.7. 
Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Gurih Kue Bingka 

Substitusi Puree Ubi Cilembu 
72 



 

xiii 

 

Tabel 4.8. 
Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur Kue Bingka Substitusi 

Puree Ubi Cilembu 
73 

Tabel 4.9. 
Penilaian Data Hasil Uji Daya Terima Aspek Warna 

Bagian Atas 
75 

Tabel 4.10. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Warna Bagian Atas 76 

Tabel 4.11. 
Penilaian Data Hasil Uji Daya Terima Aspek Warna 

Bagian Sisi 
76 

Tabel 4.12. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Warna Bagian Sisi 77 

Tabel 4.13. 
Penilaian Data Hasil Uji Daya Terima Aspek Warna 

Bagian Dalam 
78 

Tabel 4.14. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Warna Bagian Dalam 79 

Tabel 4.15. Penilaian Data Hasil Uji Daya Terima Aspek Aroma 79 

Tabel 4.16. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Aroma 80 

Tabel 4.17. Penilaian Data Hasil Uji Daya Terima Aspek Rasa 81 

Tabel 4.18. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Rasa 82 

Tabel 4.19. Penilaian Data Hasil Uji Daya Terima Aspek Tekstur 82 

Tabel 4.20. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Tekstur 83 

Tabel 4.21. Data Pengukuran Uji Daya Kembang 84 

Tabel 4.22. Hasil Uji Anova Daya Kembang 84 

Tabel 4.23. Hasil Hipotesis Daya Kembang 84 

Tabel 4.24. Data Pengukuran Uji Baking Loss 85 

Tabel 4.25. Hasil Perhitungan Uji Baking Loss 85 

Tabel 4.26. Hasil Uji Anova Baking Loss 86 

Tabel 4.27. Hasil Hipotesis Baking Loss 86 

Tabel 4.28. Hasil Perhitungan Uji Duncan Pada Uji Baking Loss 86 

   

   

 

 



 

xiv 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

Nomor Judul Gambar Halaman 

Gambar 2.1. Kue Bingka 15 

Gambar 2.2. Ubi Cilembu Jenis Nirkum 28 

Gambar 2.3. Ubi Cilembu Jenis Rancing 28 

Gambar 2.4. Ubi Cilembu Jenis Odos 29 

Gambar 2.5. Ubi Cilembu Jenis Inul 29 

Gambar 2.6. Bagan Alur Pembuatan Puree Ubi Cilembu 32 

Gambar 3.1. Bagan Alur Pembuatan Puree Ubi Cilembu 46 

Gambar 3.2. 
Bagan Alur Pembuatan Kue Bingka Substitusi 

Puree Ubi Cilembu 
52 

Gambar 3.3. Hasil Uji Coba Formula Standar 53 

Gambar 3.4. 
Hasil Uji Coba Formula Kue Bingka Substitusi 

Puree Ubi Cilembu 20% 
55 

Gambar 3.5. 
Hasil Uji Coba Formula Kue Bingka Substitusi 

Puree Ubi Cilembu 40% 
56 

Gambar 3.6. 
Hasil Uji Coba Formula Kue Bingka Substitusi 

Puree Ubi Cilembu 60% 
57 

Gambar 3.7. 
Hasil Uji Coba Formula Kue Bingka Substitusi 

Puree Ubi Cilembu 80% 
57 

Gambar 4.1. 
Grafik Hasil Rata-rata Uji Validasi Substitusi 

Puree Ubi Cilembu Pada Pembuatan Kue Bingka 
74 

Gambar 4.2. Grafik Hasil Rata-rata Uji Daya Kembang 84 



 

1 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Nomor Judul Lampiran Halaman 

Lampiran 1. Instrumen Penilaian Uji Validasi 101 

Lampiran 2. Instrumen Penilaian Uji Daya Terima 103 

Lampiran 3. 
Hasil Uji Validasi Kue Bingka Substitusi Puree Ubi 

Cilembu 
105 

Lampiran 4. 
Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Warna 

Bagian Atas 
108 

Lampiran 5. 
Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Warna Bagian 

Atas dengan Uji Friedman 
109 

Lampiran 6. 
Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Warna 

Bagian Sisi 
110 

Lampiran 7. 
Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Warna Bagian 

Sisi dengan Uji Friedman 
111 

Lampiran 8. 
Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Warna 

Bagian Dalam 
112 

Lampiran 9. 
Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Warna Bagian 

Dalam dengan Uji Friedman 
113 

Lampiran 10. Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Aroma 114 

Lampiran 11. 
Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Aroma dengan 

Uji Friedman 
115 

Lampiran 12. Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Rasa 116 

Lampiran 13. 
Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Rasa dengan Uji 

Friedman 
117 

Lampiran 14. Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Tekstur 118 

Lampiran 15. 
Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Tekstur dengan 

Uji Friedman 
119 

Lampiran 16. Tabel Distribusi X2 120 

Lampiran 17. 
Hasil Uji Sifat Fisik Daya Kembang Menggunakan 

Uji Anova 
121 

Lampiran 18. 
Hasil Uji Sifat Fisik Baking Loss dengan 

Menggunakan Uji Anova 
123 

Lampiran 19. Tabel Distribusi F Uji Anova 126 

Lampiran 20. Tabel q Duncan Multiple Range Test 127 

Lampiran 21. Rendemen Puree Ubi Cilembu 128 

Lampiran 22. Dokumentasi Pembuatan Kue Bingka 129 

Lampiran 23. Dokumentasi Pembuatan Puree Ubi Cilembu 131 

Lampiran 24. 
Dokumentasi Uji Fisik Daya Kembang dan Baking 

Loss 
132 

Lampiran 25. Dokumentasi Pengambilan Data Uji Daya Terima 134 



 

2 

 

Lampiran 26. Label Kemasan Kue Bingka 135 

Lampiran 27. Daftar Riwayat Hidup 136 

 


