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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG KIMPUL (Xanthosoma sagittifolium) 

PADA PEMBUATAN MUFFIN TERHADAP KUALITAS FISIK DAN 

DAYA TERIMA KONSUMEN 

 

AJENG SEKAR KINANTI 

 

Pembimbing: Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes. dan Dr. Ir. Ridawati, M.Si. 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh substitusi tepung kimpul 

(Xanthosoma sagittifolium) dengan variasi persentase 10%, 30% dan 50% pada 

pembuatan muffin terhadap daya terima konsumen dan kualitas fisik meliputi aspek 

warna, rasa manis, rasa kimpul, aroma kimpul, tekstur dan remah. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Pastry & Bakery, Universitas Negeri Jakarta dengan 

menggunakan metode eksperimen kepada 30 panelis agak terlatih. Parameter 

kualitas fisik dianalisis menggunakan uji ANOVA dan uji lanjut Duncan, 

sedangkan daya terima konsumen dianalisis menggunakan uji Friedman dan uji 

lanjut Tuckey. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung kimpul tidak 

berpengaruh signfikan terhadap baking loss muffin, tetapi berpengaruh signifikan 

terhadap daya kembang. Uji lanjut pada kualitas fisik menunjukkan bahwa 

substitusi tepung kimpul sebesar 10% menghasilkan daya kembang yang lebih 

besar dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Pada uji daya terima konsumen, 

substitusi tepung kimpul tidak berpengaruh signifikan terhadap aspek rasa manis 

dan aroma kimpul muffin, tetapi berpengaruh signifikan pada aspek warna, rasa 

kimpul, tekstur, dan remah. Hasil uji lanjut Tuckey menunjukkan perlakuan 

substitusi tepung kimpul 10% berbeda nyata dengan muffin substitusi tepung 

kimpul 50%. Berdasarkan keseluruhan hasil, dapat disimpulkan bahwa substitusi 

tepung kimpul 10% merupakan perlakuan yang dapat direkomendasikan untuk 

konsumen karena menghasilkan muffin dengan daya kembang terbaik dan 

memperoleh skor rata-rata tertinggi pada aspek warna, rasa manis, rasa kimpul, 

aroma kimpul, tekstur, dan remah. 

 

Kata kunci: Tepung Kimpul, Muffin, Daya Terima Konsumen, Kualitas Fisik 
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THE EFFECT OF COCOYAM FLOUR (Xanthosoma sagittifolium) 

SUBSTITUTION IN MUFFIN PRODUCTION ON PHYSICAL QUALITY 

AND CONSUMER ACCEPTANCE 

 

AJENG SEKAR KINANTI 

 

Supervisor: Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes. and Dr. Ir. Ridawati, M.Si. 

 

ABSTRACT 

This study aimed to examine the effect of substituting cocoyam (Xanthosoma 

sagittifolium) flour at levels of 10%, 30%, and 50% on muffin consumer acceptance 

and physical quality—specifically color, sweetness, cocoyam flavor, coocyam 

aroma, texture, and crumb. The research was conducted at the Pastry & Bakery 

Laboratory of the State University of Jakarta using an experimental method 

involving 30 semi-trained panelists. Physical quality parameters were analyzed 

using ANOVA and Duncan’s post-hoc test, while consumer acceptance was 

analyzed using the Friedman test and Tukey’s post-hoc test. The results showed that 

cocoyam flour substitution did not significantly affect muffin baking loss; however, 

it did significantly affect the muffin's expansion (rise). Post-hoc analysis of physical 

quality revealed that 10% cocoyam flour substitution resulted in greater expansion 

compared to the other treatments. Regarding consumer acceptance, cocoyam flour 

substitution did not significantly affect the muffin's sweetness or cocoyam aroma; 

but it did significantly influence color, cocoyam flavor, texture, and crumb. Tukey’s 

post-hoc test results indicated a significant difference between the 10% substitution 

treatment and the 50% substitution treatment. Based on the overall findings, it is 

concluded that 10% cocoyam flour substitution is the recommended treatment for 

consumers, as it produced muffins with the best expansion and achieved the highest 

average scores for color, sweetness, cocoyam flavor, cocoyam aroma, texture, and 

crumb. 

 

Keyword: Cocoyam Flour, Muffin, Consumer Acceptability, Physical Quality 
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