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PENGARUH PENGGUNAAN TEPUNG STEEL-CUT OAT, ROLLED OAT,
DAN QUICK OAT TERHADAP KUALITAS FISIK DAN DAYA TERIMA
KONSUMEN SUS KERING

SITI FATIMAH RAMADHANTI
Pembimbing : Dr. Ir. Ridawati, M.Si., dan Dr. Ir. Alsuhendra, M.Si.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan tepung steel-cut
oat, rolled oat dan quick oat terhadap kualitas fisik dan daya terima konsumen sus
kering meliputi aspek volume, warna, aroma, rasa, kerenyahan, dan ukuran rongga.
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pastry dan bakery Program Studi Pendidikan
Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta yang dimulai sejak bulan
Juli 2023 sampai Desember 2024. Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif
dengan metode eksperimen terhadap 3 jenis perlakuan tepung oat yang berbeda,
yaitu steel-cut oat, rolled oat, dan quick oat. Uji organoleptik dilakukan kepada 5
dosen panelis ahli yaitu dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga, dilanjutkan
dengan uji daya terima konsumen yang dilakukan oleh 30 orang panelis agak
terlatih. Hasil menunjukkan bahwa sus kering penggunaan tepung steel-cut oat
mendapatkan nilai tertinggi pada aspek warna. Kemudian pada sus kering
penggunaan tepung quick oat mendapatkan nilai tertinggi pada aspek volume,
aroma oat, rasa oat, rasa gurih, aftertaste, kerenyahan, dan ukuran rongga. Hasil
pengujian hipotesis statistik dengan uji friedman menunjukkan bahwa tidak
terdapat pengaruh penggunaan tepung steel-cut oat, rolled oat dan quick oat
terhadap daya terima sus kering pada aspek volume, warna, aroma, rasa, tektstur
kerenyahan, dan ukuran rongga. Hasil uji hipotesis kualitas fisik menunjukkan tidak
terdapat perbedaan nyata terhadap sus kering dengan steel-cut oat, rolled oat dan
quick oat pada aspek daya kembang dan ukuran rongga. Berdasarkan hasil tersebut,
disimpulkan bahwa sus kering penggunaan tepung steel-cut, rolled oat, dan quick
oat dapat direkomendasikan untuk dikembangkan lebih lanjut karena semua
mendapatkan hasil penilaian yang baik, jika ingin mendapatkan potensi kandungan
serat yang lebih tinggi maka direkomendasikan dengan penggunaan tepung steel-
cut oat.

Kata Kunci: Sus Kering, Steel-cut Oat, Rolled Oat, Quick Oat, Kualitas Fisik,
Daya Terima
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THE EFFECT OF USING STEEL-CUT OAT, ROLLED OAT, AND QUICK
OAT FLOUR ON THE PHYSICAL QUALITY AND CONSUMER
ACCEPTANCE OF DRY CHOUX PASTRY

SITI FATIMAH RAMADHANTI
Supervisor : Dr. Ir. Ridawati, M.Si., dan Dr. Ir. Alsuhendra, M.Si.

ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of using steel-cut oat, rolled oat, and quick oat
flour on the physical quality and consumer acceptability of dry choux pastry,
including aspects such as volume, color, aroma, taste, crispiness, and cavity size.
The research was conducted in the Pastry and Bakery Laboratory of the Culinary
Arts Education Program, Faculty of Engineering, Universitas Negeri Jakarta, from
July 2023 to December 2024. This study is a quantitative research using an
experimental method involving three different oat flour treatments: steel-cut oat,
rolled oat, and quick oat.The organoleptic test was conducted with five expert
panelists, who are lecturers in the Culinary Education Program, followed by a
consumer acceptance test with 30 semi-trained panelists. The results showed that
dry choux pastry made with steel-cut oat flour received the highest score in the
color aspect. Meanwhile, dry choux pastry made with quick oat flour received the
highest scores in terms of volume, oat aroma, oat taste, savory taste, aftertaste,
crispiness, and cavity size. The statistical hypothesis testing using the Friedman
test showed no significant effect of using steel-cut oat, rolled oat, and quick oat
flour on consumer acceptance in terms of volume, color, aroma, taste, crispiness
texture, and cavity size. Additionally, the hypothesis testing on physical quality
indicated no significant differences in the expansion and cavity size among dry
choux pastries made with steel-cut oat, rolled oat, and quick oat. Based on these
results, it is concluded that dry choux pastry made with steel-cut oat, rolled oat,
and quick oat can be further developed, as all received good evaluation scores. If
a higher fiber content is desired, the use of steel-cut oat flour is recommended.

Keywords: Dry Choux Pastry, Steel-cut Oat, Rolled Oat, Quick Oat, Physical
Quality, Consumer Acceptability

Vi



DAFTAR ISI

LEMBAR PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI ..., i
HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI......cocoiiiiiiieeeeeee e i
LEMBAR PERNYATAAN ...ttt i
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH
UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS ..o iv
KATA PENGANTAR ...ttt v
ABSTRAK ..ottt Vi
ABSTRACT ........ ..o g T oo oreressesressnssnans vii
DAFTAR IS ..ottt e e a e s ree e viii
DAFTAR TABEL ..ot X
DAFTAR GAMBAR. ...ttt Xii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt e nnaa e nnraa e Xiii
BAB | PENDAHULUAN . .......ootiiiinin s sne e 1
1.1 Latar Belakang Masalah ..o 1
1.2 Identifikasi Masalah ..o 5
1.3 Pembatasan Masalah ...............coviiiiiiiiiiii e 5
1.4 Perumusan Masalah............ccoovieiiiieiiee e 6
1.5 Tujuan PelElibian ... B ... .. ... o....... 4. 6
1.6 Kegunaan Penelitian ...........ccccvivieiieiiesieeie et sae e enne e sae e nne s 6
BAB I KAJIAN PUSTAKA ..ot 7
2. NLandasgDFeori rgnese.. B & 5 W . .. X o 7

& 1M KualRas Pisik......... .V am L LRSI, ............ Bu Mool oo 7
2.1.2 Daya Terima KONSUMEN............cooiiiiiiiiisiesisesiese et 7
21350 Rering.....~. A8 N A Sl 13
21400t . PP e, 26
2.1.5 Tepung Oal Mg - Mg caasg s caagsB e o e coeeeseneereeneseneesssenenas 33
2.1.6 Sus Kering Dengan Penggunaan Tepung Oat...........ccocvvvvivrivnieieinnnnns 35

2.2 Penelitian Yang Relevan ..........cccveoviieii e 35
2.3 Kerangka PeMIKIFaNn ..........cooveiiiieieiieie e 38
2.4 Hipotesis PENelItIaN .........c.ccvoiiiiiiiiiie e 39
BAB 111 METODOLOGI PENELITIAN ..o 40
3.1 Tempat, Waktu dan Subjek Penelitian ............ccccoeoeiiiiiniiiicceeee 40

viii



3.2 Populasi dan Sampel Penelitian ..o 40

3.3 DefiniSi OPErasioNal.........ccooiiiiiiiiiiiiieene s 41
3.4 Metode, Rancangan dan Prosedur Penelitian ............cccoocvevveiieeiic e, 43
3.4.1 Metode Penelitian ..........cccovieiiiiiiiesiece e 43
3.4.2 Rancangan Penelitian ............ccccoeiieiiieie i 44
3.4.3 Prosedur Penelitian...........couiieieieieie e 45
3.5 Instrumen Penelitian ..o 62
3.6 Teknik Pengumpulan Data ..........ccveiiiiiiiinnieniesiesese e 65
3.7 Teknik ANAliSIS DAL ........cieeieiiiieiiieieeie et e 65
3.7.1 Uji KUAKITAS FISTK....cvviiiieiieiiecciee ettt 65
3.7.2 Uji Daya Terima KONSUMEN.........coiuiiiiieiieeiiie e esiee e ssieesinesieessee e 67
3.8 HIPOLESIS SEALISTIK.....coverriiiiiieiiisirieee e 68
3.8.1 Hipotesis Statistik Kualitas FiSiK ............ccccoviiiiiiniiiiiineenescscsie 68
3.8.2 Hipotesis Statistik Daya Terima Konsumen ............cccoceeereneneniinnnns 69
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN ......cccccoooiiiiieiiieeeien, 70
CN DG i W e | R AY Ve 70
4.1.1 Hasil UjJi Validasi ......ccccoviiiiiiiieieieiese s 70
4.1.2 Hasil Uji Kualitas FISIK .........cccueiiiiieiieie e e 79
4.1.3 Hasil Uji Daya Terima KONSUMEN .......ccccoiiiierieniniieniesee e sieeee e 82
4.1.4 Potensi Kandungan Serat Pangan Pada Sus Kering Dengan Tepung
Steel-cut Oat, Rolled Oat, dan QUICK Oat..........cccevreerreeriiieeneerr e 92
4.2 Pembahasan Hasil Penelitian..........ccccccovviieiieeiesie i 93
4.2.1 Pembahasan Uji Daya Terima KONSUMEN...........cccceiirenenenenieninienn 93
4.2.2 Pembahasan Kualitas FiSiK..........cccceiiieiieiieiieiniie e e 97
4.3 Kelemahan Penelitian ..ot 99
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 100
5.1 Kesimpulan.......... Mg . et s ..o 100
5.2 SANAN ..ttt b et et e b e e e are e 100
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 102
LAMPIRAN. ...ttt sttt ne et nre s 107



Nomor
2.1
2.2

2.3

2.4
2.5

2.6
2.7

3.1

3.2

3.3
3.4
3.5
3.6
3.7
3.8
3.9
3.10
3.11
3.12
3.13
3.14
3.15
3.16

3.17
3.18
4.1
4.2
4.3

DAFTAR TABEL

Judul Tabel
Kandungan Gizi Sus Kering Per 100 gram
Bahan-Bahan Dalam Pembuatan Sus Kering
Kandungan Gizi Pada Tepung Terigu Protein Sedang Per
100 gram

Kandungan Gizi Margarin per 100 gram
Komposisi Zat Gizi Telur Ayam Per 100 gram

Komposisi Gizi Beberapa Jenis Serealia Per 100 g Bahan

Kandungan Gizi Pada Steel-cut Oat, Rolled Oat, Quick
Oat dan Tepung Terigu Per 100 gram

Rancangan Penelitian Kualitas Fisik Terhadap Sus Kering
Dengan Penggunaan Berbagai Jenis Tepung Oat
Rancangan Penelitian Daya Terima Konsumen Terhadap
Sus Kering Dengan Penggunaan Berbagai Jenis Tepung Oat
Persiapan Alat Pembuatan Tepung Oat

Persiapan Bahan Pembuatan Tepung Oat

Persiapan Alat Pembuatan Sus Kering

Komposisi Formula Standar Sus Kering ke-1

Hasil Uji Coba ke-1 Formula Standar

Komposisi Formula Standar Sus Kering ke-2

Hasil Uji Coba Produk ke-2 Formula Standar

Komposisi Formula Yang Digunakan Pada Uji Coba ke-1
Hasil Uji Coba Formula ke-1

Komposisi Formula Yang Digunakan Pada Uji Coba ke-2
Hasil Uji Coba Formula ke-2

Komposisi Formula Yang Digunakan Pada Uji Coba ke-3
Hasil Uji Coba Formula ke-3

Hasil Rendemen Sus Kering Dengan Tepung Steel-cut Oat,
Rolled Oat, dan Quick Oat
Instrumen Penilaian Validasi Uji Mutu Hedonik

Instrumen Penilaian Uji Hedonik
Hasil Uji Validasi Aspek Volume
Hasil Uji Validasi Aspek Warna
Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Oat

Halaman
14
15

16

18
20

27

46
47
49
54
55
55
56
56
57
58
59
60
61
61

62
64
71
72
73



4.4
4.5
4.6
4.7
4.8
4.9
4.10
411
412
4.13
4.14
4.15
4.16
4.17
4.18
4.19
4.20
4.21
4.22
4.23
4.24
4.25
4.26
4.27
4.28
4.29

Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Oat

Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Gurih

Hasil Uji Validasi Aspek Aftertaste

Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur Kerenyahan

Hasil Uji Validasi Aspek Ukuran Rongga

Hasil Hitung Uji Kualitas Fisik Daya Kembang
Hasil Uji Hipotesis Kualitas Fisik Aspek Daya Kembang
Hasil Uji Kualitas Fisik Ukuran Rongga

Hasil Uji Hipotesis Aspek Kualitas Ukuran Rongga
Hasil Uji Daya Terima Aspek VVolume

Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek VVolume
Hasil Uji Daya Terima Aspek Warna

Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Warna
Hasil Uji Daya Terima Aspek Aroma Oat

Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Aroma Oat
Hasil Uji Daya Terima Aspek Rasa Oat

Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Rasa Oat
Hasil Uji Daya Terima Aspek Rasa Gurih

Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Rasa Gurih
Hasil Uji Daya Terima Aspek Aftertaste

Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Aftertaste
Hasil Uji Daya Terima Aspek Kerenyahan

Hasil Uji Hipotesis Daya Terima Aspek Kerenyahan
Hasil Uji Daya Terima Aspek Ukuran Rongga

Hasil Uji Hipotesis Aspek Daya Terima Ukuran Rongga

Hasil Perhitungan Kandungan Serat Pangan Pada Sus
Kering Dengan Tepung Steel-cut Oat, Rolled Oat, dan Quick
Oat

Xi

74
75
76
77
78
80
80
81
81
82
83
84
84
85
86
86
87
87
88
89
89
90
01
01
92
93



Nomor
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
2.7
2.8
2.9

2.10
2.11
2.12
2.13
2.14
2.15
2.16
3L

3.2
3.3

3.4
3.5
3.6
3%
3.8
3.9
3.10
3.11
3.12
3.13
3.14
4.1

4.2

DAFTAR GAMBAR

Judul Gambar
Sus Kering
Tepung Terigu
Air
Margarin
Telur
Baking Powder
Garam
Bagan Alur Pembuatan Sus Kering
Oat
Struktur oat
Whole oat
Steel-cut oat
Rolled oat
Quick oat
Instant oat
Tepung Oat
Bagan Alur Pembuatan Tepung Steel-cut Oat, Rolled Oat,
dan Quick Oat
Bagan Alur Pembuatan Sus Kering Produk Kontrol
Bagan Alur Pembuatan Sus Kering Tepung Steel-cut Oat,
Rolled Oat, dan Quick Oat
Hasil Uji Coba ke-1
Hasil Uji Coba ke-2
Hasil Uji Coba Tepung Steel-cut Oat ke-1
Hasil Uji Coba Tepung Rolled Oat ke-1
Hasil Uji Coba Tepung Quick Oat ke-1
Hasil Uji Coba Tepung Steel-cut Oat ke-2
Hasil Uji Coba Tepung Rolled Oat ke-2
Hasil Uji Coba Tepung Quick Oat ke-2
Hasil Uji Coba Tepung Steel-cut Oat ke-3
Hasil Uji Coba Tepung Rolled Oat ke-3
Hasil Uji Coba Tepung Quick Oat ke-3
Diagram Hasil Uji Validasi Sus Kering Dengan Tepung
Steel-cut Oat, Rolled Oat, dan Quick Oat
Diagram Hasil Uji Kualitas Fisik Daya Kembang dan
Ukuran Rongga Sus Kering Dengan Tepung Steel-cut Oat,
Rolled Oat, dan Quick Oat

Xii

Halaman
14
15
17
18
19
21
22
24
26
28
28
29
29
29
30
33
48

52
53

54
55
57
57
S7
59
59
59
60
60
60
79

82



DAFTAR LAMPIRAN

Nomor Judul Lampiran Halaman
1 Instrumen Uji Validasi Dosen Ahli 107
2 Lembar Uji Daya Terima Konsumen 109

3 Perhitungan Hasil Uji Validasi Panelis Ahli Sus Kering 111
Dengan Tepung Steel-cut Oat, Rolled Oat, dan Quick Oat

4 Hasil Rendemen Sus Kering Dengan Tepung Steel-cut Oat, 112
Rolled Oat, dan Quick Oat

5 Potensi Perhitungan Kandungan Serat Pada Sus Kering 113
Dengan Tepung Steel-cut Oat, Rolled Oat, dan Quick Oat

6 Hasil Uji Kualitas Fisik Daya Kembang 114
7 Hasil Perhitungan Kualitas Fisik Ukuran Rongga 116
8 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Volume 118
9 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Warna 120
10 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Aroma Oat 122
11 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Rasa Oat 124
12 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Rasa Gurih 126
i ¢ Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Aftertaste 128
14 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Kerenyahan 130
15 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Ukuran Rongga 132
16 Food Cost Pembuatan Sus Kering Oat 134
17  Tabel Chi-square 187
18 Dokumentasi Pembuatan Sus Kering Tepung Oat 138
19 Dokumentasi Penggilingan Tepung Oat 139
20 Dokumentasi Uji Fisik Daya Kembang 140
21 Dokumentasi Uji Fisik Rongga 141
22 Dokumentasi Pengambilan Data 142

23 Label dan Kemasan Produk Sus Kering Tepung Oat 143

Xiii



