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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG GEMBILI (Dioscorea esculenta L.) 

TERHADAP DAYA KEMBANG DAN KUALITAS SENSORI MARBLE 

CAKE 

 

MARIA CITRA PUTRI ANGGITA 

 

Pembimbing: Yeni Yulianti, M.Pd dan Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh susbtitusi tepung gembili 

terhadap daya kembang dan kualitas sensori marble cake. Penelitian ini 

berlangsung sejak bulan September 2024 hingga bulan Desember 2025 di 

Universitas Negeri Jakarta. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode eksperimen terhadap 3 perlakuan substitusi tepung gembili, yaitu 20%, 

30%, dan 40%. Teknik pengambilan sampel dilakukan secara acak (random 

sampling). Pengujian dengan uji sensori yang dilakukan kepada 45 orang panelis 

agak terlatih. Analisis data yang digunakan yaitu uji kruskal wallis untuk aspek 

sensori dan uji anova untuk daya kembang. Hasil uji hipotesis menunjukkan 

substitusi tepung gembili 30% mendapatkan nilai tertinggi pada aspek tekstur 

remah dan rasa gembili. Marble cake substitusi tepung gembili 20% mendapatkan 

nilai tertinggi pada aspek warna kulit, warna remah corak putih dan cokelat, aroma 

butter dan gembili, tekstur kulit, dan rasa manis. Hasil uji daya kembang 

menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek daya kembang marble cake 

substitusi tepung gembili. Hasil uji hipotesis dengan uji kruskal wallis 

menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh terhadap kualitas sensori marble cake 

substitusi tepung gembili pada aspek warna remah corak cokelat, aroma butter, 

aroma gembili, tekstur kulit, rasa manis, dan rasa gembili. Terdapat pengaruh 

terhadap kulitas sensori marble cake substitusi tepung gembili pada aspek warna 

kulit, warna remah corak putih, dan tekstur remah. Hasil dari penelitian ini adalah 

substitusi tepung gembili terhadap kualitas sensori dan daya kembang marble cake 

dinilai berhasil karena mendapatkan penilaian yang baik. Marble cake dengan 

substitusi tepung gembili 20% direkomendasikan untuk dikembangkan dalam 

pemanfaatan tepung gembili sebagai alternatif pangan pengganti tepung terigu. 

Kata kunci: Daya Kembang, Kualitas Sensori, Marble Cake, Tepung Gembili 
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THE EFFECT OF GEMBILI FLOUR SUBSTITUTION (Dioscorea esculenta 

L.) ON EXPANSION AND SENSORY QUALITY OF MARBLE CAKE 

MARIA CITRA PUTRI ANGGITA 

Supervisor: Yeni Yulianti, M.Pd and Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes 

ABSTRACT 

This research aims to analyze the effect of gembili flour substitution on the 

expansion and sensory quality of marble cake. This research will take place from 

September 2024 to December 2025 at Jakarta State University. The method used in 

this study is an experimental method applied to 3 treatments of gembili flour 

substitution, namely 20%, 30%, and 40%. The sampling technique was carried out 

randomly. Testing was conducted using sensory evaluation on 45 semi-trained 

panelists. The data analysis used was the Kruskal-Wallis test for sensory aspects 

and the Anova test for dough development. The hypothesis testing results show that 

substituting 30% gembili flour received the highest score for crumb texture and 

gembili flavor. Marble cake with 20% gembili flour substitution received the 

highest score for crust color, crumb color with white and brown patterns, butter 

and gembili aroma, crust texture, and sweetness. The leavening power test results 

showed no effect on the leavening power aspect of marble cake with gembili flour 

substitution. The hypothesis test results using the Kruskal Wallis test showed no 

effect on the sensory quality of marble cake with gembili flour substitution for 

crumb color with brown patterns, butter aroma, gembili aroma, crust texture, 

sweetness, and gembili flavor. There was an effect on the sensory quality of marble 

cake with gembili flour substitution for crust color, crumb color with white patterns, 

and crumb texture. The results of this study indicate that the substitution of yam 

flour for sensory quality and the development of marble cake was successful 

because it received good ratings. Marble cake with 20% gembili flour substitution 

is recommended for development in utilizing gembili flour as a food alternative to 

wheat flour. 

Keywords: Expansion, Sensory Quality, Marble Cake, Gembili Flour 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

viii 
 

DAFTAR ISI  

 

HALAMAN PERSETUJUAN UJIAN SKRIPSI ................................................ i 

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI .............................................................. ii 

LEMBAR PERNYATAAN ................................................................................. iii 

LEMBAR PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK 

KEPENTINGAN AKADEMIS ........................................................................... iv 

KATA PENGANTAR ........................................................................................... v 

ABSTRAK ............................................................................................................ vi 

ABSTRACT .......................................................................................................... vii 

DAFTAR ISI ....................................................................................................... viii 

DAFTAR TABEL ................................................................................................. x 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiii 

DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................... xiv 

BAB I PENDAHULUAN ...................................................................................... 1 

1.1 Latar Belakang Masalah ................................................................................ 1 

1.2 Identifikasi Masalah ...................................................................................... 5 

1.3 Pembatasan Masalah ...................................................................................... 5 

1.4 Perumusan Masalah ....................................................................................... 5 

1.5 Tujuan Penelitian ........................................................................................... 5 

1.6 Kegunaan Penelitian ...................................................................................... 6 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ........................................................................... 7 

2.1 Landasan Teoritik .......................................................................................... 7 

2.1.1 Daya Kembang ..................................................................................... 7 

2.1.2 Kualitas Sensori ................................................................................... 8 

2.1.3 Marble Cake ....................................................................................... 11 

2.1.4 Gembili (Dioscorea esculenta) .......................................................... 26 

2.1.5 Marble cake dengan Substitusi Tepung Gembili ............................... 31 

2.2 Penelitian Yang Relevan ............................................................................. 33 

2.3 Kerangka Pemikiran .................................................................................... 35 

2.4 Hipotesis Penelitian ..................................................................................... 36 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN ......................................................... 37 

3.1 Tempat, Waktu dan Subjek Penelitian ........................................................ 37 

3.2 Populasi, Sampel dan Teknik Pengambilan Sampel ................................... 37 



 

ix 
 

3.3 Definisi Operasional .................................................................................... 38 

3.4 Metode, Rancangan dan Prosedur Penelitian .............................................. 40 

3.5 Instrumen Penelitian .................................................................................... 62 

3.6 Teknik Pengumpulan Data .......................................................................... 66 

3.7 Teknik Analisis Data ................................................................................... 66 

3.8 Hipotesis Statistik ........................................................................................ 68 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................ 70 

4.1 Deskripsi Data ............................................................................................. 70 

4.2 Pembahasan Hasil Penelitian ..................................................................... 102 

4.3 Kelemahan Penelitian ................................................................................ 107 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................ 109 

5.1 Kesimpulan ................................................................................................ 109 

5.2 Saran .......................................................................................................... 110 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................ 112 

LAMPIRAN ....................................................................................................... 117 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

x 
 

DAFTAR TABEL 

Nomor Judul Tabel Halaman 
 

2. 1  Klasifikasi Cake       13 

2. 2  Komposisi Gizi dalam 100 gram Gembili    27 

2. 3  Kandungan Gizi Tepung Gembili per 100 g    28 

2. 4  Komposisi Kimia Tepung Gembili per 100 g    28 

3. 1  Instrumen Uji Validasi      42 

3. 2  Rancangan Penelitian Uji Kualitas Sensori    43 

3. 3  Rancangan Penelitian Daya Kembang    43 

3. 4 Daftar Alat-Alat yang Digunakan pada Pembuatan     

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili    45 

3. 5  Uji Coba 1 Formula Standar Marble Cake    46 

3. 6  Hasil Uji Coba 1 Formula Standar Marble Cake   47 

3. 7  Uji Coba 2 Formula Standar Marble Cake    48 

3. 8  Hasil Uji Coba 2 Formula Standar Marble Cake   48 

3. 9  Alat Pembuatan Tepung Gembili     49 

3. 10  Hasil Uji Coba Pembuatan Tepung Gembili    52 

3. 11  Uji Coba Formula Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 20% 56 

3. 12  Hasil Uji Coba Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 20% 56 

3. 13  Uji Coba Formula Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 30% 57 

3. 14  Hasil Uji Coba Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 30% 58 

3. 15  Uji Coba Formula Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 40% 58 

3. 16  Hasil Uji Coba Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 40% 59 

3. 17  Uji Coba Formula Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 50% 60 

3. 18  Hasil Uji Coba Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 50% 60 

3. 19  Formula Marble Cake Substitusi Tepung Gembili   61 

3. 20  Instrumen Penelitian Validasi      63 

3. 21  Instrumen Penelitian Uji Sensori     64 

3. 22  Instrumen Penialaian Uji Daya Kembang    65 

3. 23  Analisis Ragam Anova      68 

4. 1  Hasil Uji Validasi Aspek Warna Kulit pada Pembuatan Marble            

Cake  Substitusi Tepung Gembili     71 

4. 2  Hasil Uji Validasi Aspek Warna Remah Corak Putih pada          

Pembuatan Marble Cake  Substitusi Tepung Gembili  72 

4. 3  Hasil Uji Validasi Aspek Warna Remah Corak Cokelat pada       

Pembuatan Marble Cake  Substitusi Tepung Gembili  73 

4. 4  Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Butter pada Pembuatan Marble          

Cake  Substitusi Tepung Gembili     75 

4. 5  Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Gembili pada Pembuatan Marble        

Cake  Substitusi Tepung Gembili     76 

4. 6  Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur Kulit pada Pembuatan Marble           

Cake  Substitusi Tepung Gembili     77 



 

xi 
 

4. 7  Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur Remah pada Pembuatan Marble       

Cake  Substitusi Tepung Gembili     78 

4. 8  Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Manis pada Pembuatan Marble              

Cake  Substitusi Tepung Gembili     80 

4. 9  Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Gembili pada Pembuatan Marble          

Cake  Substitusi Tepung Gembili     81 

4. 10  Hasil Uji Daya Kembang Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 

Sebelum Dipanggang       82 

4. 11  Hasil Uji Daya Kembang Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 

Sesudah Dipanggang       83 

4. 12  Hasil Hitung Uji Daya Kembang Marble Cake Substitusi Tepung    

Gembili        83 

4. 13  Hasil Perhitungan Anova Daya Kembang Marble Cake Substitusi     

Tepung Genbili       84 

4. 14  Hasil Uji Hipotesis Analisis Daya Kembang Marble Cake Substitusi 

Tepung Genbili       84 

4. 15  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Warna Kulit pada Pembuatan         

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili    85 

4. 16  Hasil Uji Hipotesis Analisis Kualitas Sensori Aspek Warna Kulit         

pada Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili  86 

4. 17  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Warna Remah Corak Putih pada 

Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili   87 

4. 18  Hasil Uji Hipotesis Analisis Kualitas Sensori Aspek Warna Remah     

Corak Putih pada Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung          

Gembili        88 

4. 19  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Warna Remah Corak Cokelat pada 

Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili   89 

4. 20  Hasil Uji Hipotesis Analisis Kualitas Sensori Aspek Warna Remah    

Corak Cokelat pada Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung      

Gembili        91 

4. 21  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Aroma Butter pada Pembuatan       

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili    91 

4. 22  Hasil Uji Hipotesis Analisis Kualitas Sensori Aspek Aroma Butter       

pada Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili  92 

4. 23  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Aroma Gembili pada Pembuatan     

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili    93 

4. 24  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Aroma Gembili pada Pembuatan    

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili    94 

4. 25  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Tekstur Kulit pada Pembuatan       

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili    95 

4. 26  Hasil Uji Hipotesis Analisis Kualitas Sensori Aspek Tekstur Kulit        

pada Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili  96 

4. 27  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Tekstur Remah pada Pembuatan    

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili    96 



 

xii 
 

4. 28  Hasil Uji Hipotesis Analisis Kualitas Sensori Aspek Tekstur Remah    

pada Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili  98 

4. 29  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Rasa Manis pada Pembuatan         

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili     99 

4. 30  Hasil Uji Hipotesis Analisis Kualitas Sensori Aspek Rasa Manis           

pada Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili  100 

4. 31  Hasil Uji Kualitas Sensori Aspek Rasa Gembili pada Pembuatan   

Marble Cake Substitusi Tepung Gembili    100 

4. 32  Hasil Uji Hipotesis Analisis Kualitas Sensori Aspek Rasa Gembili        

pada Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili  102 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xiii 
 

DAFTAR GAMBAR 

Nomor Judul Gambar Halaman 
 

2. 1  Bagan Alur Proses Pembuatan Marble Cake    25 

2. 2  Gembili        26 

2. 3  Diagram Alur Pembuatan Tepung Gembili    30 

3. 1  Uji Coba 1 Formula Standar Marble Cake    47 

3. 2  Uji Coba 2 Formula Standar Marble Cake    48 

3. 3 Diagram Alur Pembuatan Tepung Gembili    51 

3. 4  Bagan Alur Proses Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung 

 Gembili        55 

3. 5  Hasil Uji Coba Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 20% 56 

3. 6  Hasil Uji Coba Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 30% 57 

3. 7  Hasil Uji Coba Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 40% 59 

3. 8  Hasil Uji Coba Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 50% 60 

3. 9  Ilustrasi Pengukuran Daya Kembang Marble Cake   62 

4. 1  Diagram Uji Daya Kembang      84 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647833
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647834
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647841
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647842
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647844
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647844
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647845
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647846
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647847
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647848
file:///C:/KULIAH%20CITRA/SEMESTER%208/SEMPRO%20&%20SKRIPSI/BACKUP%20SKRIPSI%20Maria%20Citra%20Putri%20Anggita%20Revisi%20setelah%20sidang.docx%23_Toc216647849


 

xiv 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

Nomor Judul Lampiran Halaman 

 

1  Lembar Uji Validasi       117 

2  Lembar Uji Kualitas Sensori      120 

3  Hasil Uji Validitas Dosen Ahli Terhadap Marble Cake Substitusi  

 Tepung Gembili Dengan Persentase 20%, 30%, dan 40%. 123 

4  Hasil Uji Validasi Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 20% 124 

5  Hasil Uji Validasi Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 30% 125 

6  Hasil Uji Validasi Marble Cake Substitusi Tepung Gembili 40% 126 

7  Hasil Perhitungan Uji Daya Kembang    127 

8  Tabel Distribusi F Uji Anova      129 

9  Tabel Duncan        130 

10  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Warna Kulit 131 

11  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Warna Remah  

 Corak Putih 133 

12  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Warna Remah  

 Corak Cokelat        137 

13  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Aroma Butter 139 

14 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Aroma Gembili 141 

15  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Tekstur Kulit 143 

16  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Tekstur Remah 145 

17  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Rasa Manis 147 

18  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Rasa Gembili 150 

19  Tabel Chi Square       152 

20  Tabel Q        153 

21  Proses Pembuatan Tepung Gembili     154 

22  Bahan – Bahan Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung 

 Gembili        155 

23  Proses Pembuatan Marble Cake Substitusi Tepung Gembili  156 

24  Bukti Validasi        157 

25  Dokumentasi Pengambilan Data     158 

26  Dokumentasi Uji Daya Kembang     159 


