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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG JAGUNG (Zea mays L) PADA 

PEMBUATAN CAKE TAPE TERHADAP SIFAT FISIK DAN DAYA 

TERIMA KONSUMEN 

NURUL KHOLIFAH ZAHRANSYAH 

Pembimbing: Sachriani dan Rina Febriana 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung jagung 

dengan persentase 30%, 40%, dan 50% pada pembuatan cake tape terhadap sifat 

fisik dan daya terima konsumen. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode eksperimen yang dilaksanakan di Laboratorium Pastry Bakery Tata 

Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Penelitian dilakukan pada bulan 

Juli 2023 hingga Februari 2025. Penelitian untuk uji analisis sifat fisik yang 

meliputi daya kembang dan stabilitas daya kembang menggunakan uji Anova. Hasil 

terbaik pada aspek daya kembang terdapat pada persentase 40%. Hasil terbaik pada 

aspek stabilitas daya kembang terdapat pada persentase 30%. Penelitian pengujian 

daya terima menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 30 orang. Hasil penelitian 

daya terima konsumen yang dihitung dengan uji friedman pada keseluruhan aspek 

yang meliputi, warna kerak cake, warna remah cake, kelembutan cake, pori-pori 

cake, aroma dari butter, aroma dari tepung jagung, rasa dari tepung jagung, dan rasa 

manis cake menyatakan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan. Hasil dari 

penelitian ini produk yang paling disukai oleh konsumen adalah cake tape substitusi 

tepung jagung dengan persentase sebesar 40%. Kesimpulan dari penelitian ini 

adalah merekomendasikan cake tape substitusi tepung jagung dengan persantese 

40% untuk mengoptimalkan penggunaan tepung jagung serta diversifikasi tepung 

lokal. 

Kata Kunci: Cake Tape, Tepung Jagung, Sifat Fisik, Daya Terima Konsumen 
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THE EFFECT OF CORN FLOUR SUBSTITUTION OF CAKE TAPE 

TOWARDS PHYSICAL PROPERTIES AND CONSUMER 

ACCEPTABILITY 

NURUL KHOLIFAH ZAHRANSYAH 

Advisior: Sachriani and Rina Febriana 

ABSTRACT 

This study aims to analyze the effect of corn flour substitution with a percentage of 

30%, 40%, and 50% in making tape cake on physical properties and consumer 

acceptance. The method used in this study is an experimental method carried out at 

the Pastry Bakery Tata Boga Laboratory, Faculty of Engineering, Universitas 

Negeri Jakarta. The study was conducted from July 2023 to February 2025. 

Research for the analysis of physical properties including volume ratio and volume 

ratio stability using the Anova test. The best results in the volume ratio aspect were 

at a percentage of 40%. The best results in the volume ratio stability aspect were at 

a percentage of 30%. The acceptance test study used 30 semi trained panelists. The 

results of the consumer acceptance study using the Friedman test on all aspects 

including the color of the cake crust, the color of the cake crumbs, the softness of 

the cake, the pores of the cake, the aroma of butter, the aroma of corn flour, the 

taste of corn flour, and the sweetness of the cake stated that there was no significant 

effect. The results of this study showed that the product most preferred by 

consumers was corn flour substituted tape cake with a percentage of 40%. The 

conclusion of this study is to recommend tape cake to be substituted with corn flour 

with a percentage of 40% to optimize the use of corn flour and diversify local flour. 

Keywords :  Cake Tape, Corn Flour, Physical Properties, Consumer’s 

Acceptance 
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