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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh formulasi tepung kentang 

sebagai bahan pengikat pada kue talam ubi, yang mencakup aspek kekenyalan, 

warna, rasa, aroma dan tekstur. Penelitian dilaksanakan dari bulan September 2024 

hingga Juni 2025 di Laboratorium Pastry Bakery, Universitas Negeri Jakarta. Jenis 

penelitian ini termasuk ke dalam penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen 

yang melibatkan 3 perlakuan formulasi tepung kentang, yaitu 30%, 40% dan 50%. 

Teknik pengambilan sampel dilakukan secara acak (random sampling), dimana 

setiap sampel diberikan kode yang hanya diketahui oleh peneliti. Pengujian uji 

organoleptik dilakukan dengan uji mutu hedonik yang dilakukan kepada 15 panelis 

agak terlatih pada setiap sampelnya. Untuk analisis pada uji kekenyalan, digunakan 

uji Anova dan dilanjutkan dengan uji Duncan sebagai analisis lanjutan. Sementara 

itu, analisis data pada uji organoleptik menggunakan uji Kruskal Wallis, diikuti 

dengan uji Tukey. Hasil dari uji kekenyalan menunjukkan adanya pengaruh nyata 

pada aspek kekenyalan dengan persentase tertinggi pada perlakuan 50%. Hasil 

pengujian hipotesis menunjukkan tidak adanya pengaruh yang nyata pada aspek 

warna, rasa, aroma kentang dan tekstur bagian bawah. Hasil pengujian hipotesis 

pada aspek aroma ubi dan kekenyalan menunjukkan adanya pengaruh nyata. 

Adapun hasil dari penelitian ini persentase yang direkomendasikan terdapat pada 

persentase 30% untuk dijadikan acuan penelitian selanjutnya. 

Kata kunci : Kue Talam Ubi, Tepung Kentang, Kekenyalan, Kualitas 

Organoleptik 
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ABSTRACT 

 

This study aims to analyze the effect of potato flour formulation as a binding agent 

in sweet potato cakes, covering aspects of elasticity, color, taste, aroma, and 

texture. The study was conducted from September 2024 to June 2025 at the Pastry 

Bakery Laboratory, University of Jakarta. This research falls under quantitative 

research using an experimental method involving three potato flour formulation 

treatments: 30%, 40%, and 50%. Sampling was conducted using random sampling, 

where each sample was assigned a code known only to the researcher. 

Organoleptic testing was performed using a hedonic quality test conducted on 15 

moderately trained panelists for each sample. For chewiness testing analysis, an 

ANOVA test was used, followed by a Duncan test as a post-hoc analysis. 

Meanwhile, data analysis for the organoleptic test used the Kruskal-Wallis test, 

followed by the Tukey test. The results of the firmness test showed a significant 

effect on the firmness aspect, with the highest percentage in the 50% treatment. The 

results of the hypothesis testing showed no significant effect on the color, taste, 

aroma of the potato, and texture of the bottom part. The hypothesis testing results 

for aroma and firmness showed a significant effect. The recommended percentage 

from this study is 30%, which can be used as a reference for further research. 

Keywords : Sweet potato cake, potato flour, Chewiness, organoleptic quality 
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