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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG JAGUNG (Zea mays Indurate)
TERHADAP SIFAT FISIK DAN MUTU SENSORIS KULIT PASTEL
KERING MINI

FATHIMAH AZZAHRO

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

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung jagung
terhadap sifat fisik mencakup aspek kerapuhan dan daya serap minyak serta uji
mutu sensoris mencakup aspek warna, aroma, rasa dan tekstur pada kulit pastel
kering mini. Penelitian dilaksanakan dari bulan Desember 2024 hingga Januari
2026 di Laboratorium Pastry Bakery untuk uji mutu sensoris sedangkan sifat fisik
bertempat di Laboratorium Rekayasa Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Negeri
Jakarta. Jenis penelitian ini termasuk kedalam penelitian kuantitatif dengan
metode eksperimen, dengan perlakuan substitusi tepung jagung sebanyak 20%,
30% dan 40%. Teknik pengambilan sampel dilakukan secara acak, dimana setiap
panelis mendapatkan satu sampel acak dengan diberi kode yang hanya diketahui
oleh peneliti. Pengujian uji mutu sensoris dilakukan kepada 15 panelis agak
terlatih untuk setiap sampelnya. Uji sifat fisik menggunakan alat 7Texture Profile
Analyzer untuk aspek kerapuhan dan untuk aspek daya serap minyak
menggunakan perhitungan perbandingan selisih antara sebelum dan sesudah
kertas baking paper terserap minyak. Teknik analisis sifat fisik menggunakan uji
Anova dan dilanjutkan dengan uji Duncan, sedangkan untuk analisis uji mutu
sensoris menggunakan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan dangan uji Tuckey.
Hasil uji kerapuhan menunjukan adanya pengaruh nyata dengan hasil terbaik yaitu
pada perlakuan 30%, sementara pada aspek daya serap minyak tidak terdapat
pengaruh nyata. Hasil pengujian mutu sensoris pada aspek warna, aroma jagung,
rasa gurih, rasa jagung, dan tekstur (kerenyahan) menunjukan tidak adanya
pengaruh nyata. Adapun hasil dari penelitian ini persentase yang
direckomendasikan terdapat pada persentase 40% untuk dijadikan acuan penelitian
selanjutnya, karena keseimbangan yang baik antara karakteristik fisik dan mutu
sensoris, sehingga berpotensi menghasilkan produk dengan kualitas yang stabil,
cita rasa yang disukai.

Kata Kunci: Kulit Pastel, Tepung Jagung, Sifat Fisik, Mutu Sensoris.
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THE EFFECT OF CORN FLOUR (Zea mays Indurate) SUBSTITUTION
ON THE PHYSICAL PROPERTIES AND SENSORY QUALITY OF MINI
DRY PASTEL SKIN

FATHIMAH AZZAHRO

Adyvisor: Yeni Yulianti, M.Pd, dan Dra. Sachriani, M.Kes

ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of corn flour substitution on physical
properties, including brittleness and oil absorption, as well as sensory quality tests
covering color, aroma, taste, and texture in mini dry pastel skins. The research
was conducted from December 2024 to January 2026 at the Pastry Bakery
Laboratory for sensory quality testing, while physical properties were tested at the
Food Engineering Laboratory, Jakarta State University. This type of research is
classified as quantitative research using the experimental method, with corn flour
substitution treatments of 20%, 30%, and 40%. Sampling was conducted
randomly, with each panelist receiving one random sample coded only known to
the researcher. Sensory quality testing was conducted on 15 moderately trained
panelists for each sample. Physical properties were tested using a Texture Profile
Analyzer for friability and oil absorption using a calculation of the difference
between before and after the baking paper absorbed oil. The physical property
analysis technique used the Anova test, followed by the Duncan test, while the
sensory quality analysis used the Kruskal Wallis test, followed by the Tuckey test.
The brittleness test results showed a significant effect, with the best results
obtained at 30% treatment, while there was no significant effect on oil absorption.
Sensory quality test results for color, corn aroma, savory taste, corn taste, and
texture (crispness) showed no significant effect. The results of this study show
that the recommended percentage is 40%, which can be used as a reference for
further research, due to the good balance between physical characteristics and
sensory quality, thus having the potential to produce products with stable quality
and desirable taste.

Keywords: Pastel Shell, Corn Flour, Physical Properties, Sensory Evaluation.

vii



DAFTAR ISI

LEMBAR PENGESAHAN SKRIPSI ....cuiiiininnicsensensnecsnissecssecssssnssseessessesssees i
HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSL......ccoocienniinninnseissanessansssssssasossssssasssssssans ii
LEMBAR PENYATAAN .cuciniiriisicsninsnnssessscsssissecssissssssessssssessssssssssssssassssssssssns iii
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI.......c.ccccccuueee.. iv
KATA PENGANTAR ....uuootiiiticninnnstisssisesssecssissssssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssss \%
ABSTRAK auiiiiticiniinnuinsennensisssissesssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssns vi
ABSTRACT cuuiiiriinicensnicsnissnssecssissssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssassssssssssssss vii
LD VN 2 . N 2 viii
DAFTAR TABEL....uciiviiniininninsnicseissiissncssessesssessssssssssssssessssssasssssssssssssssssssssassase X
DAFTAR GAMBAR......couiiiieneineinensnisssissenssesssisssssasssssssssssasssssssssssssasssssssssss xii
DAFTAR LAMPIRAN ...uuciviiiiisrinseisenssicssnsnsssessssssessssssssssssssesssssssssssssssssssssess xiii
BAB I PENDAHULUAN . ....ccoiiiirtininseissensessscssesssssssissssssssssssssssssssassssssssssssssssss 1
1.1 Latar Belakang .........cccuoeciieiieiiiieiieeiieie e 1
1.2 Identifikasi Masalah ... 4
1.3 Pembatasan Masalah .............cccccoiiiiiiiiiiiiiieieee e 4
1.4 Perumusan Masalah ... 4
1.5 Tujuan Penelitian ...........c.ccooviviiiiiiieiieiie et 4
1.6 Kegunaan Penelitian.............ccceeviiieiiiiiiiiieeie e 5
BAB II KERANGKA TEORITIK.......ccccccevisensrrssnnsuecsnissansancsansecssecasssessccssees 6
2.1 Landasan TeOTT........ceuuiiiiiiiiiiiieiie et 6
2.1.1  SifE ST Y N . S —— L 6

2.1 2=MuiiSCilsneis . . . . o .. A
2.1.3=—JaguTiEuNunuu——— .. MO (... SRSS— .l .."........ 10

2. 1.1 Tepung JAGUNGZ ..cccoeneiieeeiiiiee et ee e rte e e erae e eeaeeeeenane 15
2.1.2  Pastel Kering MiNi ........cccueeiiiiieeiieniieeiieseeeseesieeieesvesseeesaeeninenns 24
2.1.3  Kulit Pastel Kering Mini Susbtitusi Tepung Jagung......................... 31

22 Penelitian Relevan.........cccooieiiiiiiiiiiiiiiecccceece e 32
2.3 Kerangka Pemikiran...........cccccoiieiiiiiiiieiiiece e 34
2.4 Hipotesis Penelitian............ccoecuieiiieiieniiiiiieieeieeeeee s 35
BAB III METODOLOGI PENELITIAN ......cccovinninnnnsseicsanessassssessassssssssasons 36
3.1 Tempat, Waktu dan Subjek Penelitian...........ccooeevienieiiiiinininncnnn, 36
3.2 Populasi dan Sampel Penelitian ............ccccieiiieeniiienieeeiieeiee e, 36
33 Definisi Operasional..............occeerieiiieiieiiiienieeieee et 37
3.3.1 Kulit Pastel Kering Mini Substitusi Tepung Jagung.............cccuo...... 37
3.3.2  Sifat Fisik Kulit Pastel Kering Mini Substitusi Tepung Jagung....... 37
3.3.3 Mutu Sensoris Kulit Pastel Kering Mini Substitusi Tepung Jagung 37

3.4 Metode, Rancangan dan Prosedur Penelitian............ccccoeveriieniiennnnnnne. 38
3.4.1 Metode Penelitian...........cceeueiiiiiiiiniiiiiiieeeeee e 38
3.4.2 Rancangan Penelitian..........cccccceevviieniiiiiienieeiieiecieeee e 39
3.4.3 Prosedur Penelitian...........coooeiiiiiiiiiiiiiiiiiceeee e 40

3.5 Instrumen Penelitian............coocueeriiiiienieeiieieceeee e 60
3.6 Teknik Pengumpulan Data............ccoovveeiiiiiciieieeee e 63
3.6.1  Sifat FISTIK .oveiieriiiieiieieeee e 63

viii



3.60.2  IMULU SEISOTIS. o eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeereseeeraneeeeeeeaeeeeaaanenes 64

3.7 Teknik Analisis Data........cooooiiiiiiiiiie e 64
3.7.1  Uji Sifat FiSiK ..ovuviriiiiiiieieiieccciec e 64
3.7.2  UjJi MULU SENSOTIS .vvveeeeiieeiieeeiieeeiteeeesieeesieeesaeeesseeessseeessneesnsseesnns 65

3.8 Hipotesis StatiStik.........cccieriiiiiiiiiiiiieeecee e 66
3.8.1  Uji Sifat FiSiK ..ooveiieiieiecieeeeeeee e 66
3.8.2  UjJi MULU SENSOTIS ..eeevvieniieeiiieiieeiieeiieeieestteeeteesaeeeneenseesseeseeesneenes 67

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN.....coivininrensensnissensesssnssssssesssssasssssans 68

4.1 Hasil Penelitian .........ccoeoieriiniiiiiiiiiiicnicecesteseeceee e 68
4.1.1  Hasil Uji Validasi......cceeeoieiiiieeniieeeiiieiiiieeeiee e esvee e 68
4.1.2  Hasil Uji Sifat Fisik Substitusi Tepung Jagung Pada Pembuatan Kulit

Pastel Kering MiINi .......ccccueieeiiieiiiieeiiie et eeieeesieeeseveeeevee e 73
4.1.3 Hasil Uji Mutu Sensoris Substitusi Tepung Jagung Pada Pembuatan
Kulit Pastel Kering Mini..........ccccovveeiiieeeiiieesiieesiie e et e 77

4.2 Pembahasan Hasil Penelitian ..........c..ccoceverieniniiiniiniiiiniciieicsces 82

4.2.1 Pembahasan Uji Sifat FisiK.........cccoooviiiiiiiieiiieececce e, 82

4.2.2 Pembahasan Uji MUtu SENSOTIS .......eevueeriieriienieeiiienieeniiesieeieesveesneens 83

43 Kelemahan Penelitian............occoiiiiiiiiiiiiiiiiiiceeeee e 85

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..cccccevenicsnissesssnsssssssssnssassssssssssssssssssssses 86
5.1 Kesimiiei, . SUm— ........ 0. 0........ S - .........]. 86
5.2 Saran. S N . B BN SRS — . .......1. 87

DAFTAR PUSTAKA .....couietiitiiinisnisensaccssssnsssessssssnsssssssssssssssssssssassssssssssssss 88

LAMPIRAN ....ciivininsnissensaisssnssasssnssssssessstssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssses 92




No
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.7
3.8
3.9
3.10
3.11
3.12
3.13
3.14
3.15

3.16
3.17

3.18
219
3.20
3.21
3.22
3.23
3.24
3.25
3.26
3.27
3.28

3.29

3.30

DAFTAR TABEL

Judul Tabel
Kandungan Nutrisi Tepung Jagung
Standar Tepung Jagung
Sifat Tepung Jagung
Kandungan Margarin
Bahan Pembuatan Kulit Pastel Kering Mini
Hasil Penelitian Relevan
Rancangan Penelitian Uji Validasi
Rancangan Penelitian Uji Fisik
Rancangan Penelitian Uji Mutu Sensoris
Alat Pengolahan Pastel Kering Mini
Formulasi Pastel Kering Mini
Bahan Pembuatan Kulit Pastel Kering Mini
Bahan Uji Coba Produk Kontrol I
Hasil Uji Coba Produk Kontrol Percobaan I
Bahan Uji Coba Produk Kontrol 11
Hasil Uji Coba Produk Kontrol Percobaan II
Bahan Uji Coba Produk Kontrol 111
Hasil Uji Coba Produk Kontrol Percobaan III
Alat Membuat Tepung Jagung
Karakteristik Tepung Jagung
Rendemen Tepung Jagung
Alat Pengolahan Pastel Kering Mini Substitusi Tepung
Jagung
Bahan Pembuatan Kulit Pastel Kering Mini Substitusi
Tepung Jagung
Formula Kulit Pastel Kering Minii Substitusi Tepung
Jagung 20%
Hasil Uji Coba Formula Substitusi Tepung Jagung 20%
Formula Kulit Pastel Kering Minii Substitusi Tepung
Jagung 30%
Hasil Uji Coba Formula Substitusi Tepung Jagung 30%
Formula Kulit Pastel Kering Minii Substitusi Tepung
Jagung 40%
Hasil Uji Coba Formula Substitusi Tepung Jagung 40%
Formula Kulit Pastel Kering Minii Substitusi Tepung
Jagung 50%
Hasil Uji Coba Formula Substitusi Tepung Jagung 50%
Formula Kulit Pastel Kering Minii Substitusi Tepung
Jagung 60%
Hasil Uji Coba Formula Substitusi Tepung Jagung 60%
Formula Penelitian Kulit Pastel Kering Mini Substitusi
Tepung Jagung
Instrumen Penelitian Uji Sifat Fisik Kulit Pastel Kering
Mini Substitusi Tepung Jagung
Instrumen Penelitian Uji Validasi Panelis Ahli Kulit
Pastel Kering Mini Substitusi Tepung Jagung

Halaman
21
22
23
26
28
32
39
40
40
41
42
43
45
45
46
46
47
47
48
50
51

51

52

55
55
56
56
57
57
58
58
59
59
60

60

61



3.31

3.32
4.1

42
43
4.4

4.5

4.6
4.7
4.8
4.9
4.10
4.11
4.12
4.13
4.14
4.15
4.16
4.17
4.18
4.19
4.20
4.21
4.22
4.23
4.24
4.25

Instrumen Penelitian Uji Mutu Sensoris Kulit Pastel
Kering Mini Substitusi Tepung Jagung

Tabel Uji Ragam Sidik (Uji F)

Hasil Uji Validasi Aspek Warna Kulit Pastel Kering Mini
Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Jagung Kulit Pastel
Kering Mini

Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Gurih Kulit Pastel Kering
Mini

Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Jagung Kulit Pastel
Kering Mini

Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur (Kerenyahan) Kulit
Pastel Kering Mini

Hasil Rekapitulasi Uji Validasi

Hasil Uji Sifat Fisik Kerapuhan

Hasil Uji Anova Sifat Fisik Aspek Kerapuhan

Hasil Hipotesis Uji Sifat Fisik Aspek Kerapuhan

Hasil Uji Duncan Sifat Fisik Aspek Kerapuhan

Hasil Uji Sifat Fisik Aspek Daya Serap Minyak

Hasil Uji Anova Sifat Fisik Aspek Daya Serap Minyak
Hasil Hipotesis Uji Sifat Fisik Aspek Daya Serap Minyak
Hasil Rekapitulasi Uji Sifat Fisik

Hasil Uji Mutu Sensoris Aspek Warna Kulit

Hasil Uji Hipotesis Kruskal Wallis Aspek Warna Kulit
Hasil Uji Mutu Sensoris Aspek Aroma Jagung

Hasil Uji Hipotesis Kruskal Wallis Aspek Aroma Jagung
Hasil Uji Mutu Sensoris Aspek Rasa Gurih

Hasil Uji Hipotesis Kruskal Wallis Aspek Rasa Gurih
Hasil Uji Mutu Sensoris Aspek Rasa Jagung

Hasil Uji Hipotesis Kruskal Wallis Aspek Rasa Jagung
Hasil Uji Mutu Sensoris Aspek Kerenyahan

Hasil Uji Hipotesis Kruskal Wallis Aspek Kerenyahan
Hasil Rekapitulasi Uji Mutu Sensoris

xi

62

64
68

69

70

71

71

72
73
74
74
74
75
76
76
76
77
78
78
79
79
80
80
80
81
81
82



No
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
2.7
2.8
2.9
2.10
2.11
2.12
2.13
2.14
2.15
2.16
2.17
3.1
3.2
33
34
35

3.6

3.7

3.8

3.9
3.10
3.11
3.12

DAFTAR GAMBAR

Judul Gambar
Alat Texture Profil Analyzer (TPA)
Jagung Mutiara
Jagung Gigi Kuda
Jagung Manis
Jagung Brondong
Jagung Tepung
Jagung Ketan
Jagung Polong
Beras Jagung
Tepung Jagung
Tortila Chips
Minyak Jagung
Bagan Alir Proses Pembuatan Tepung Jagung
Pastel Kering Mini
Tepung Terigu
Bagan Alir Pembuatan Kulit Pastel Kering Mini
Bagan Alir Pembuatan Pastel Kering Mini
Bagan Alir Prosedur Pembuatan Kulit Pastel Kering Mini
Hasil Uji Coba Produk Kontrol Percobaan I
Hasil Uji Coba Produk Kontrol Percobaan II
Hasil Uji Coba Produk Kontrol Percobaan III
Bagan Alir Pembuatan Tepung Jagung
Bagan Alir Pembuatan Kulit Pastel Kering Mini
Substitusi Tepung Jagung
Hasil Uji Coba Produk Substitusi Tepung Jagung 20%
Hasil Uji Coba Produk Substitusi Tepung Jagung 30%
Hasil Uji Coba Produk Substitusi Tepung Jagung 40%
Hasil Uji Coba Produk Substitusi Tepung Jagung 50%
Hasil Uji Coba Produk Substitusi Tepung Jagung 60%
Proses Pengambilan Data Kerapuhan

xii

Halaman
6
11
11
12
12
12
13
13
14
14
14
15
21
24
25
30
31
44
45
46
47
50

54

55
56
57
58
59
63



Nomor

o

O 01O L B WD

11

12

13

14
15
16
17
18
19
20
21
D

DAFTAR LAMPIRAN

Judul Lampiran
Instrumen Penilaian Uji Validasi
Instrumen Penilaian Uji Mutu Sensoris
Perhitungan Hasil Uji Validasi 20%
Perhitungan Hsil Uji Validasi 30%
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Aspek Warna
Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Mutu Sensoris
Aspek Aroma Jagung
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Hasil Rekapitulasi Uji Mutu Sensoris
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Tabel Duncan
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