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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh substitusi tepung jagung (Zea 

mays L.) dengan persentase 20%, 30%, dan 40% pada pembuatan kulit kue sus 

terhadap kualitas fisik dan organoleptik meliputi aspek warna, aroma, rasa, tekstur, 

dan rongga. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pastry & Bakery, Universitas 

Negeri Jakarta dengan menggunakan metode eksperimen. parameter kualitas fisik 

dianalisis menggunakan uji ANOVA, sedangkan kualitas organoleptik dianalisis 

menggunakan uji Kruskal – Wallis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi 

tepung jagung memberikan pengaruh signifikan terhadap diameter rongga kue sus. 

Uji lanjut pada kualitas fisik menunjukkan bahwa substitusi tepung jagung sebesar 

20% menghasilkan diameter rongga yang lebih besar dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya. Pada uji organoleptik, substitusi tepung jagung berpengaruh 

nyata terhadap aspek tekstur dan rongga kue sus. Perlakuan substitusi tepung 

jagung 20% memperoleh skor tertinggi pada aspek tekstur, sedangkan pada aspek 

rongga, perlakuan 20% dan 30% menunjukkan nilai yang sama baiknya. 

Berdasarkan keseluruhan hasil, dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung jagung 

sebesar 20% merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan kue sus dengan 

kualitas fisik yang optimal serta nilai organoleptik yang menujukkan mutu terbaik 

pada aspek tekstur dan rongga. 

Kata Kunci: Substitusi Tepung Jagung, Kue Sus, Kualitas Fisik, Organoleptik. 
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ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of corn flour substitution (Zea mays L.) with 

a percentage of 20%, 30%, and 40% in making choux pastry on physical and 

organoleptic qualities, which include aspects of color, aroma, taste, texture, and 

cavity. The research was conducted at the Pastry & Bakery Laboratory of the State 

University of Jakarta using the experimental method. Physical quality parameters 

were analyzed using an ANOVA test, while organoleptic quality was analyzed using 

the Kruskal-Wallis test. The results showed that corn flour substitution had a 

significant effect on the diameter of the choux pastry cavity. Further tests on 

physical quality showed that cornstarch substitution of 20% produced a larger 

cavity diameter than the other treatments. In the organoleptic test, cornstarch 

substitution significantly affected the texture and cavity aspects of the choux pastry. 

The 20% cornstarch substitution treatment obtained the highest value in the texture 

aspect, while in the cavity aspect, the 20% and 30% treatments showed the same 

good value. Based on the overall results, it can be concluded that the 20% corn 

flour substitution was the best treatment, as it produced choux pastry with optimal 

physical quality and organoleptic values that indicate the best quality in terms of 

texture and cavity. 

Keywords: Corn Flour, Substitution, Choux Pastry, Physical Quality, Organoleptic. 
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