SKRIPSI

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG GEMBILI (Dioscorea
esculenta L.) TERHADAP SIFAT FISIK DAN MUTU SENSORIS
KUE MUFFIN

9nfe/@enﬁa ~ ﬂfgnifm

FARSYA NABILA
1514621035

Skripsi Ditulis Untuk Memenuhi Sebagaian Persyaratan Dalam
Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TATA BOGA
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA
2025



HALAMAN PERSETUJUAN UJIAN SKRIPSI

Judul : PENGARUH SUBTITUSI TEPUNG GEMBILI (Dioscorea
esculenta L ) TERHADAP SIFAT FISIK DAN MUTU SENSORIS KUE
MUFFIN

Penvusun : Farsya Nabila
NIM . 1514621035
Disenujui Oleh:
Pembimbing 1. Pembimbing I,

Dra. Sathriani, M.Kes
NIP 199006132022032007 NIP 196402041988032001

Mengetahui,
Koordinator Program Studi Pendidikan Tata Boga

.

 Dr- Aanis Kandriasari, S.Pd, M.Pd.
NIP198411022014042007




HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI

Judul - PENGARUH SUBTITUSI TEPUNG GEMBILI (Dioscorea
esculenta L) TERHADAP SIFAT FISIK DAN MUTU SENSORIS KUE
MUFFIN

Penyusun : Farsya Nabila

NIM ;151462103

Tanggal Ujian : 08 Juli 2025

Disetujui Oleh:

Pembimbing I, Pembimbing II,

Dra. Sachriani, M.Kes
NIP 199006132022032007 NIP 196402041988032001

Pengesahan Panitia Ujian Skripsi

Ketua Penguji, Anggota Penguji 1. Anggota Penguii i,

= g%w ¥
Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes Efrina, M.Sc Dr.lr. Mahdivah, V.Kes

NIP 196301141991032001, NIP 1982020920080 12006 NIP 19640204 1998032001

Mengetahui,
Koordinator Program Studi Pendidikan Tata Bog.x

Dr. Annis Kandriasari, S.Pd, M.Pd.
NIP 19841 1022014042002

1




LEMBAR PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa:

I. Skripsi ini merupakan karya asli dan belum pernah diajukan untuk
mendapatkan gelar akademik sarjana, baik di Universitas Negeri Jakarta
maupun Perguruan Tinggi lain.

2. Skripsi ini belum dipublikasikan, kecuali secara tertulis dengan jelas
dicantumkan sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan nama
pengarang dan dicantumkan dalam daftar pustaka

3. Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila di kemudian
hari terdapat penyimpangan dan ketidakbenaran, maka saya bersedia
menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang diperoleh, serta

sanksi lainnya sesuai dengan norma yang berlaku di Universitas Negeri
Jakarta.

Jakarta, 31 Juli 2025
Yang membuat pernyataan

TEMPEL
X001733670.
A

Farsya Nabila
NIM. 1514621035

iv

& Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

R T BT,

KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET DAN
IERNOLOGI
UNIVERSITAS NEGERITAKARTA
UPT PERPUSTAKAAN
Jalan Rawamangun Muka Jakarta 13220
Telepon/tax: 021-4894221
Laman: hib.unp.ac.id

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI
KARYA ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS

Schagai sivitas akademika Universitas Negeri Jakarta, yang bertanda tangan di
bawah i, saya:

Nama : Farsya Nabila

NIM : 1514621035

FFakultasProdi : Teknik/ Pendidikan Tata Boga
Alamat Email ¢ larsvanabilal @gmail. com

Demi pengembangan ilmu pengetahuan, menyetujui untuk memberikan kepada
UPT Perpustakaan Universitas Negeri Jakarta, Hak bebas Royalti Non-Eksklusif
atas karya ilmiah:

Wskrips [_J7esis [ Jpiserasi [ painainaya (...

Yang berjudul:

Pengaruh Substitusi Tepung Gembili (Dioscorea esculenta 1.) Terhadap Sifat
Fisik dan Mutu Sensoris Kue Muffin

Dengan Hak Bebas Royalti Non-Eksklusif ini UPT Perpustakaan Universitas
Negeri Jakarta berhak menyimpan, mengalihmediakan, mengelolanya dalam
bentuk pangkalan data (database). mendistribusikannya, dan
menampilkan/mempublikasikannya di internet atau media lain secara fulitext
untuk kepentingan akademis tanpa perlu meminta ijin dari saya selama tetap
mencantumkan' nama saya sebagai penulis/pencipta dan atau penerbit yang
bersangkutan.

Saya bersedia untuk menanggung secara pribadi, tanpa melibatkan pihak
Perpustakaan Universitas Negeri-Jakarta, segala bentuk tuntutan hukum yang
timbul atas pelanggaran Hak Cipta dalam karya ilmiah saya ini.

Demikian pernyataan ini'saya buat dengan sebenamya

Jakarta. 31 Juli 2023

Farsyva Nabila




KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kehadiran Tuhan Yang Maha Esa, atas berkat

rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi yang
berjudul “Pengaruh Substitusi Tepung Gembili (Dioscorea esculenta L.) Terhadap
Sifat Fisik dan Mutu Sensoris Kue Muffin”. ini disusun untuk memenuhi salah
satu syarat kelulusan untuk mencapai gelar sarjana pada Prodi Pendidikan Tata
Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta Skripsi ini tidaklah dapat
terwujud dengan baik tanpa adanya bimbingan, dorongan, saran-saran, dan
bantuan dari berbagai pihak. Maka dari itu, pada kesempatan ini penulis ingin
menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar- besarnya kepada:

1.

2
f

Dr. Annis Kandriasari, M.Pd selaku dosen Koordinator Program Studi
Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta

Dr. Ir. Ridawati, M.Si. selaku dosen Pembimbing Akademik

Yeni Yulianti M.Pd dan Dra. Sachriani M.Kes selaku Dosen Pembimbing
yang sudah meluangkan waktu membimbing selama jalannya penelitian
sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi.

Seluruh Dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik
Universitas Negeri Jakarta yang telah memberikan ilmu pengetahuan
kepada kami para mahasiswa.

Laboran, dan staff Tata Usaha di Program Studi Pendidikan Tata Boga
Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta yang telah memberikan sarana
dan prasarana selama kegiatan praktikum dan administrasi selama proses
perkuliahan.

Orang tua, kakak — adik, dan teman-teman yang selalu mendukung secara
materi maupun non materi selama proses penelitian berlangsung.

Penulis sangat terbuka untuk menerima kritik dan saran guna
penyempurnaan lebih lanjut. Harapannya, ini dapat memberikan manfaat
bagi semua pihak yang terkait dan menjadi sumber referensi yang berguna
dalam pemahaman serta penerapannya.

Jakarta, 08 Juli 2025
Penyusun

Vi



DAFTAR ISI

HALAMAN PERSETUJUAN UJIAN SKRIPSI......ccccccoiiiiiieie e, I
HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI ..o iii
LEMBAR PERNYATAAN. ...ttt nraee e iv
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH
UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS.......cccoiiitiiiice e %
KATA PENGANTAR ...ttt sttt sttt Vi
DAFTAR [SI....... g e seeesaterseeuesnainnsesses TP e ot M o coeeveenaensensnarans vii
DAFTAR TABEL ...ttt iX
DAFTAR GAMBAR ...ttt sttt Xi
DAFTAREAMPIRAN.....all..........g04. ... ..o B Xii
ABSTRAK................. .. ......... 08 .. .............LL.. X
ABGNRACT................ [ .......... o ........... . ................... N... % Xi
BAB:l PENDAHUISUZRISS............ FE............ 00— ... 0 0 1
1.1 Latar BelaKang ........cccoeeuiiieiieiiiiie et stee e see s eestesnn e st te e s e e e snes 1
1.2 Identifikasi Masalah .............ccooiiiiiiiiiii s 5
18 PembataSan VIGSEIEE.. " 5 0 ... S . .l .................. ..} 5
U4 PerumusaiipEiassllShimm.cum. ... 5. B ... S ... 8
1D TUJUEN Pene o e ... «eccal i e e s 9
B6 1 Manfaal PenelTTrar™., . B e B .o B el 11
BAR.IFKAJIANTEORITIKT.... s R ER L S 12
2.1 "gandasan Teorl"...........c.co...... B g 12
2.1.1 Weitat Fisik o oligh.. . age o m i 12
2.1.2  IMULU SENSOTIS .vveveererenieeteeieesiesiee e eseesseesteesae e ssessnessaesseeeeeneeseeenseanes 8
2.1.3  GembDIll i i v tieam e aandl e g e e teeeeeeeareeeeseesreas 13
2.1.4  Tepung Gembili ... 15
2.1.5  KUE MUFFIN oot 16
2.1.5.1 Metode Pembuatan MUffin ..........cccoveiis it 19
2.1.5.2 Bahan Pembuatan MUFfin ........cccooviiiiiic i 21
2.1.6 Substitusi Tepung Gembili pada Pembuatan Kue Muffin ...................... 23
2.2 Penelitian REIEVAN..........ooiiiei e 24
2.3 Kerangka PEmiKIran.........ccocoooiiiiiiiiiciii e 26
2.4 Hipotesis Penelitian..........ccccooiiiiiiiiiii e 27

vii



BAB Il METODE PENELITIAN......cooiii e 28

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ... 28
3.2 Populasi dan SAMPEL ........cccooiiiiiiiice e 28
3.3 Definisi OPerasional...........ccccviiiiieieiiie e 28
3.4 Variabel penelitian ..........cccooveiiiiiiiee s 31
3.5 Metode, Rancangan dan penelitian ............c.cccooevieii i, 31
3.5.1  Metode PENelitian..........cccouiiiiiiiieie ittt 31
3.5.2 Rancangan Penelitian ............ccooeiveiiiiiiicse e 32
3.6 Persiapan Bahan dan Alat ...........ccccooeviiiiiiiic e 33
3.6 MjiiCoba Formulasi . ......... 208 .......... 00 ... i B 45
3.7.F Instrumen Penehifl@n.ic................ot il eeeeenee s sesnmennsbbe e eeeeresenssensensefune sbanees 52
3.8 Teknik Pengambilan Data...........ccccoveiieiiieiieiie e 54
3.9 Teknik ANaliSis Data............cccviiiiieiiiieiiesie st §7
89.1 UjilSicukes. W ....... 5. 0. S SR 57
8.9.2 Uji|MURESERSONISIN..... 2. B ... S . ............... A.. 58
3.9.3 __Hieesic STANGEHCTS ... 8. BY.... .. . ... ... ] 59
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN ..o, 58
d.THasiliPenelitinEsiE:. Sl ... e ... . 61
4.1 Hasil Wji, Valicljtasmee 8 5 5. S ....... 0 5o e i 61
4.1.2 Hasil Uji Fisik Terhadap Substitusi Tepung Gembili Pada Pembuatan
MUMR . Bl e ccnvenns e sieccssee e o oo B e sl Tl 59
4.1.3 Deskripsi Hasil Uji Mutu Sensoris Terhadap Substitusi Tepung Gembili
Pada MUFTTH . Bmmmes: v veeeeveensenseeitene haniTheetteaueesesssessoerssagmmmmmlle . 00 e e eeeaeenrennrenns 66
4.2 Pembahasan ..o . . ™ e eice e aattl e g ceveeeteeeee e s 83
4.2.1 Pengaruh Tepung Gembili terhadap Sifat Fisik Muffin....................... 884
4.2.2 Pengaruh Tepung Gembili terhadap Mutu Sensoris Muffin................. 896
4.3 Kelemalhahpendlitigm £ £ 8 45 LS. ... 0 F Lo g LS8R L 911
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN.......coii ittt 925
5.1 KESIMPUIAN ..ot 926
5.2 SAIAN ..ttt b et re e 938
DAFTAR PUSTAKA L ettt ettt raee e e e snae e 123
LAMPIRAN ..ottt ettt sttt s saese st e ene et 145

viii



Nomor

Tabel 2.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

SISO AR g BE2 -

10.

il

I,

13.

14.

15.

16.

17.

18.

DAFTAR TABEL

Judul Tabel

Karakteristik muffin

Alat Pembuatan Tepung Gembili
Bahan Pembuatan Tepung Gembili
Karakteristik tepung gembili

Hasil ayakan tepung gembili
Bahan Pembuatan Kue muffin

Alat Pembuatan Kue muffin

Diagram Alur Pembuatan Kue muffin
Substitusi Tepung Gembili

Bahan Uji Coba Kue muffin dengan
Formula Standar

Hasil Uji Coba Kue muffin Formula
standar

Bahan Uji Coba Kue muffin Formula
Substitusi 10%

Hasil Uji Coba Kue muffin Formula
Substitusi 10%

Bahan Uji Coba Kue muffin Formula
Substitusi 20%

Hasil Uji Coba Kue muffin Formula
Substitusi 20%

Bahan Uji Coba Kue muffin Formula
Substitusi 30%

Hasil Uji Coba Kue muffin Formula
Substitusi 30%

Bahan Uji Coba Kue muffin Formula
Substitusi 40%

Hasil Uji Coba Kue muffin Formula
Substitusi 40%

Instrumen Uji Mutu Sensoris & Panelis

Halaman

19
33
35
37
38
40
40
44

45

46

47

47

48

49

50

50

51

52

53



Tabel 3. 19.
Tabel 3. 20.
Tabel 4. 2.

Tabel 4. 3.

Tabel 4. 4.

Tabel 4. 5.

Tabel 4. 6.

Tabel 4. 7.

Tabel 4. 8.

Tabel 4. 9.

Ahli
Instrumen Uji Fisik
Tabel Uji Sidik Ragam (Uji F)

Hasil Uji Validitas Warna Remah muffin
Substitusi Tepung Gembili

Hasil Uji Validitas Aroma Butter muffin
Substitusi Tepung Gembili

Hasil Uji Validitas Aroma Butter muffin
Substitusi Tepung Gembili

Hasil Uji Validasi Tekstur Kulit muffin
Substitusi Tepung Gembili

Hasil Uji Validasi Tekstur Remah muffin
Substitusi Tepung Gembili

Hasil Uji Validasi Rasa Manis muffin
Substitusi Tepung Gembili

Hasil Uji Validasi Rasa Gembili muffin
Substitusi Tepung Gembili

Hasil Uji Validasi Pori - Pori muffin
Substitusi Tepung Gembili

54
57
62

63

64

65

66

67

68

68



Nomor
Gambar 1. 1.

Gambar 1. 2
Gambar 3. 1

Gambar 3. 2.
Gambar 3. 3.

Gambar 3. 4.

Gambar 3. 5.

Gambar 3. 6

Gambar 3. 7

Gambar 3. 8

Gambar 3. 9

Gambar 3. 10

DAFTAR GAMBAR

Judul Gambar
Umbi Gembili (Dioscorea
esculenta L.)
Kue muffin
Skema Kerja Pembutan Tepung
Gembili
Kue muffin kontrol
Muffin Uji Coba Substitusi 10%
Tepung Gembili
Muffin Uji Coba Substitusi 20%
Tepung Gembili
Muffin Uji Coba Substitusi 30%
Tepung Gembili
Muffin Uji Coba Substitusi 40%
Tepung Gembili
llustrasi gambar perhitungan
volume badan muffin
Ilustrasi gambar perhitungan
volume bagian atas muffin
llustrasi gambar perhitungan
volume akhir muffin
llustrasi gambar perhitungan
daya kembang muffin

Xi

Halaman
14

17
39

45
46

48

49

51

55

55

56

57



Nomor
Lampiran 1.
Lampiran 2.

Lampiran 3.
Lampiran 4.

Lampiran 5.

Lampiran 6.
Lampiran 7.

Lampiran 8.
Lampiran 9.
Lampiran 10.
Lampiran 11.

DAFTAR LAMPIRAN

Judul Lampiran
Lembar Instrumen Uji Mutu Sensoris
Hasil Uji Validitas Dosen Ahli Terhadap
muffin Substitusi Tepung Gembili dengan
persentase 20%, 30% dan 40%.
Hasil Uji Validasi Kue muffin Substitusi
Tepung Gembili 20%
Hasil Uji Validasi Kue muffin Substitusi
Tepung Gembili 30%
Hasil Uji Validasi Kue muffin Substitusi
Tepung Gembili 40%
Foto pembuatan tepung gembili
Proses pembuatan muffin substitusi tepung
gembili
Foto Kegiatan Saat Pengambilan Data
Foto Uji Fisik muffin
Hasil Perhitungan Uji Fisik
Hasil Perhitungan Mutu Sensoris

xii

Halaman
98
101

101

102

103

104
105

110
111
112
123



PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG GEMBILI (Dioscorea esculenta L.)
TERHADAP SIFAT FISIK DAN MUTU SENSORIS KUE MUFFIN

Farsya Nabila

Pembimbing: Yeni Yulianti, M.Pd, Dra. Sachriani, M.Kes .

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung gembili
(Dioscorea esculenta L.) terhadap sifat fisik meliputi volume badan, volume
keseluruhan dan daya kembang dan mutu sensoris kue muffin meliputi aspek
warna, rasa, aroma, tekstur dan pori pori. Penelitian berlangsung sejak bulan
agustus 2024 hingga bulan Juli 2025 di Universitas Negeri Jakarta. Penelitian ini
termasuk ke dalam penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen terhadap 3
perlakuan substitusi tepung gembili, yaitu 20%, 30%, dan 40%. Teknik
pengambilan sampel dilakukan secara acak (random sampling). Pengujian dengan
uji organoleptik, yaitu uji mutu sensoris yang dilakukan kepada 45 orang panelis
agak terlatih. Analisis data uji yang digunakan yaitu uji Anova untuk aspek sifat
fisik dan uji Kruskal Wallis untuk aspek mutu sensoris. Hasil analisis deskriptif
terhadap ketiga perlakuan kue muffin menunjukkan subtitusi tepung gembili 20%
memiliki nilai rata rata terbaik pada aspek warna remah sebesar 4,4 yaitu kuning
dan tekstur kulit sebesar 4,4 halus. Pada subtitusi 30% memiliki nilai rata rata
terbaik pada aspek warna kulit yaitu sebesar 4,3 yaitu kuning kecokelatan dan
aspek pori-pori 4,2 yaitu besar. Pada subtitusi 40% memiliki nilai rata rata terbaik
pada aspek aroma gembili sebesar 4,53 yaitu tidak beraroma gembili, aspek tekstur
remah sebesar 4,6 yaitu lembut, aspek rasa manis sebesar 4,53 yaitu manis dan
aspek rasa gembili sebesar 3,4 yaitu agak terasa gembili. Hasil uji sifat fisik
menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap substitusi gembili pada pembuatan
muffin pada aspek volume badan, volume keseluruhan dan daya kembang. Hasil uji
mutu sensoris menunjukkan adanya pengaruh pada aspek warna kulit dan tekstur
kulit. Adapun hasil dari penelitian ini adalah muffin dengan substitusi tepung
gembili dinilai terbaik sifat fisik dan mutu sensoris karena mendapatkan penilaian
yang baik. Muffin dengan substitusi tepung gembili 40% direkomendasikan untuk
dipasarkan.

Kata kunci: Tepung Gembili, Dioscorea esculenta L, Sifat Fisik, Mutu
Sensoris, Kue Muffin
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EFFECT OF SUBSTITUTION OF GEMBILI (Dioscorea esculenta L.)
TURKEY ON THE PHYSICAL AND SENSORY FEATURES OF MUFFIN
CAKE

Farsya Nabila
Advisor: Yeni Yulianti, M.Pd, Dra. Sachriani, M.Kes.

ABSTRACT

This research aims to analyze the effect of substituting gembili flour (Dioscorea
esculenta L.) on the physical properties and sensory quality of muffins. This
research aims to analyze the effect of substituting gembili flour on the physical
properties and sensory quality of muffins, including aspects of color, taste, aroma,
texture, and porosity. The research was conducted from August 2024 to juli 2025
at the University of Jakarta. This study is a quantitative study using an
experimental method with three treatments of yam flour substitution, namely
20%, 30%, and 40%. Sampling was conducted using random sampling. Sensory
quality testing was conducted using an organoleptic test involving 45 moderately
trained panelists. Data analysis used the ANOVA test for physical properties and
the Kruskal-Wallis test for sensory quality. Descriptive analysis of the three
muffin treatments showed that the 20% cassava flour substitution had the best
average score for crumb color at 4.4 (yellow) and crust texture at 4.4 (smooth). At
30% substitution, the best average score was for crust color at 4.3 (light brown)
and pore size at 4.2 (large). The 40% substitution had the best average score in the
cassava aroma aspect at 4.53, which was no cassava aroma, the crumb texture
aspect at 4.6, which was soft, the sweetness aspect at 4.53, which was sweet, and
the cassava taste aspect at 3.4, which was slightly cassava-like. The results of the
physical property test showed significant differences in gembili substitution in
muffin production in terms of body volume, overall volume, and expansion
capacity. The results of the sensory quality test showed an effect on skin color and
skin texture. The results of this study indicate that muffins with gembili flour
substitution are successful in terms of physical properties and sensory quality
because they received good ratings. Bread flour with 40% gembili flour
substitution is recommended for development and marketing.

Keywords: Gembili Flour, Dioscorea esculenta L, Physical Properties, Sensory
Quality, Muffin Cake

Xiv



	5a0276b0bbb147bc74fe28359163f42cf6be668d3d84d429627bb7c1e8c9eff0.pdf
	eec8d55c2e5618543540f7b439b36d0f1f52e7a580605ca242b0169df3b34663.pdf
	655b45117c304162b3647c4eba6ac2574668a2bd87380b32700b4213e93e87a4.pdf
	HALAMAN PERSETUJUAN UJIAN SKRIPSI

	CamScanner 08-07-2025 12.10
	eec8d55c2e5618543540f7b439b36d0f1f52e7a580605ca242b0169df3b34663.pdf
	HALAMAN PERSETUJUAN UJIAN SKRIPSI
	655b45117c304162b3647c4eba6ac2574668a2bd87380b32700b4213e93e87a4.pdf



