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ABSTRACT

This research is motivated by the fact that Indonesia has a diversity of types consisting of dry cakes and wet
cakes, one of which is cupcakes. Cupcakes are Indonesian cakes originating from mainland China which
have now become a typical Indonesian cake. Cupcakes have a soft texture with a sweet taste and have a
shape that blooms like a bowl. Therefore, in this research the author used potato flour as a partial substitute
for rice flour in making cupcakes. This research aims to analyze the effect of 5%, 10% and 15% potato
starch substitution on the quality of the shape, color, aroma, texture and taste of the cupcakes produced.
This type of research is a pure experiment (true experiment) with a completely randomized design method
with one factor. The type of data is primary data sourced from 3 expert panelists who filled in the
organoleptic test format. The data obtained were tabulated in table form and analysis of variance
(ANOVA) was carried out, if significantly different, continued with the Duncan test. The substitution of
potato starch has an effect on the quality of the shape (neat, uniform and flaky), texture (soft) and taste
(sweet and typical of potatoes) and the best quality test results for potato flour cupcakes were found in
treatment X3 with 15% potato starch substitution.
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ABSTRAK

Penelitian ini dilatar belakangi dengan Indonesia memiliki keanekaragaman jenis yang terdiri dari kue
kering dan kue basah yang salah satunya yaitu kue mangkok. Kue mangkok merupakan kue Indonesia
yang berasal dari daratan Cina yang kini telah menjadi kue Indonesia. Kue mangkok memiliki tekstur
lembut dengan rasa manis serta memiliki bentuk yang merekah seperti mangkok. Maka dari itu dalam
penelitian ini penulis menggunakan tepung kentang sebagai bahan pengganti sebagian tepung beras pada
pembuatan kue mangkok. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung kentang
sebanyak 5%, 10%, dan 15% terhadap kualitas bentuk, warna,aroma, tekstur dan rasa kue mangkok yang
dihasilkan. Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperiment) dengan metode rancangan
acak lengkap satu faktor. Jenis data yaitu data primer yang bersumber dari 3 orang panelis ahli dengan
mengisi format uji organoleptik. Data yang diperoleh ditabulasi dalam bentuk tabel dan dilakukan analisis
varian (ANAVA), jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan. Substitusi tepung kentang
berpengaruh terhadap kualitas bentuk (rapi, seragam, dan merekah), tekstur (lembut) dan rasa (manis dan
khas kentang) dan hasil uji kualitas kue mangkok tepung kentang terbaik yaitu terdapat pada perlakuan X3
dengan substitusi tepung kentang sebanyak 15%.
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PENDAHULUAN

Kue Indonesia memiliki keanekaragaman jenis yang terdiri dari kue kering dan kue basah yang
salah satunya yaitu kue mangkok. Kue mangkok merupakan kue Indonesia yang berasal dari daratan
Cina yang kini telah menjadi kue khas Indonesia (Gustina, 2015). Dinamakan kue mangkok karena
kue tersebut dikukus dengan menggunakan cetakan yang berbentuk mangkok berukuran kecil. Pada
kue mangkok bahan utamanya yaitu tepung beras, tepung terigu dan bahan pengembangnya selain
baking powder juga menggunakan tapai dan ragi. Kue mangkok memiliki tekstur sangat lembut
dengan rasa manis serta memiliki bentuk yang merekah seperti mangkok (Lestari et al., 2018). Kue
mangkok merupakan salah satu kue yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia. Kue mangkok
dapat kita temui pada setiap pasar dan toko kue (Suryanti, 2018). Seiring berkembangnya waktu
semakin banyak dijumpai variasi dari kue mangkok yang salah satu nya yaitu kue mangkok gula
merah. Selain tepung beras menjadi bahan utama kue mangkok yang menghasilkan tekstur lembut,
ada bahan pengembangnya yang menjadi salah satu bahan utama dalam pembuatan kue mangkok
yaitu tapai. Tapai adalah makanan yang dibuat dari bahan sumber pati seperti umbi-umbian atau
serealia dan ragi yang difermentasi selama 2-3 hari. Tapai yang biasa digunakan dalam pembuatan kue
mangkok yaitu tapai singkong.

Ragam kue mangkok sudah banyak beredar dipasaran, namun untuk meningkatkan inovasi
produk terbaru pada kue mangkok yang saat ini belum banyak dilakukan dan meningkatkan
kandungan gizi yang ada pada kue mangkok, oleh karena itu diperlukan bahan pangan lainnya sebagai
pengganti sebagian pada tepung beras. Untuk itu dilakukan substitusi sebagian tepung beras dalam
pembuatan kue mangkok, sekaligus untuk meningkatkan pemakaian bahan pangan lokal yang mudah
di dapatkan dan untuk inovasi penganekaragaman jenis kue mangkok. Maka dari itu dalam penelitian
ini penulis menggunakan tepung kentang sebagai bahan pengganti sebagian tepung beras pada
pembuatan kue mangkok.

Tepung kentang adalah tepung yang berasal dari pengirisan umbi kentang yang selanjutnya
dikeringkan lalu dihaluskan hingga menjadi tepung. Tepung kentang memiliki daya serap yang tinggi,
bertekstur halus, rasa manis, dan memiliki aroma harum khas tepung kentang (Rezona dan Gusnita,
2021). Tepung kentang kaya akan vitamin B1 dan vitamin B2, pati, kandungan abu, kandungan serat
dan asam amino esensial, sehingga dapat dimanfaatkan untuk menambah energi dan digunakan
sebagai bahan serbaguna yang dapat dimasukkan dalam pengembangan berbagai produk pangan
(Nurhidayastin, 2023). Umbi kentang yang digunakan dalam pembuatan tepung kentang adalah umbi
kentang kuning dengan varietas granola. Rezona (2021) Berpendapat bahwa “Pada umumnya
masyarakat dan industri olahan kentang hanya menggunakan kentang dengan bentuk yang bagus,
sedangkan kentang kurang bermutu atau yang rusak sewaktu pemanenan menyebabkan kentang tidak
terpakai, maka kentang tersebut dapat dimanfaatkan untuk kemudian diolah menjadi tepung kentang”.
Hal inilah yang menjadi dasar substitusi tepung kentang terhadap tepung beras pada pembuatan kue
mangkok.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan pada proses pembuatan kue mangkok dengan penambahan tepung
kentang dapat dilihat pada Tabel 1 berikut ini:

Tabel 1. Bahan-bahan Kue Kue Mangkok dengan Penambahan Tepung Kentang

Komposisi Bahan Penelitian

No. Nama Bahan Kontrol
5% 10% 15%
1.  Tepung beras 170 gr 162 gr 153 gr 145gr
2. Tepung terigu 49 gr 49 gr 49 gr 49 gr
3. Tepung Kentang 8gr 17 gr 25gr
4.  Gula pasir 75 gr 75 9r 759r 75 gr
5. Gulamerah 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
6. Ragi 1 sdt 1 sdt 1 sdt 1 sdt
7.  Tapai singkong 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
8. Air 290 ml 290 ml 290 ml 290 ml
9. Baking powder Yo sdt Y2 sdt Y2 sdt Y5 sdt
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Penelitian ini memakai metode (RAL) Rancangan Acak Lengkap dengan tiga kali pengulangan
dan 4 perlakuan. Ini meliputi: 5% (X1), 10% (X2) dan 15% (X3) Pengumpulan data dilakukan melalui uji
indera, dari 3 anggota panelis ahli yaitu dosen IKK Konsentrasi Tata Boga terhadap kualitas kue mangkok
dengan penambahan tepung kentang, meliputi bentuk (mekar, rapi dan seragam), warna (coklat muda),
aroma (harum), tekstur (lembut) dan rasa (manis dan khas kentang). Setelah dilakukan uji sensori dan
didapatkan data, dibuat tabel tabulasi data, lakukan analisis varian (ANOVA), jika data yang diperoleh
adalah Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Proses pembuatan kue mangkok yang
dihasilkan dengan penambahan tepung kentang dapat dilihat pada Gambar 1 dibawah ini:

Temme baraz, temme
terizw, tepuns kentans
Eula pasir, ragi

Diacuk rata laln mazukdean
g].ll.amamh'-angtdah

Ihmnkmdantum;la.dnnm
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Kue Mangkok Dengan Substitusi Tepung Kentang

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil kualitas kue mangkok dengan substitusi tepung kentang pada Gambar 2 berikut:

5.00

v 4.50

£ 500

= .

= 300

= 250

2.00

1.50

1.00

0.50

0.00

X0 (0%) X1(5%) X2 (10%) X3 (15 %)

M Bentuk Rapi 4.00 422 433 4.44
W Bentuk Seragam 422 433 433 4.33
Bentuk Merekah 4.33 4.33 433 4.44
Warna 389 400 411 411
®m Aroma 4.00 411 422 43272
W Tekstur 3.89 411 411 411
m Rasa Manis 4.00 411 411 411
m Rasa Khas Kentang 2.56 3.33 3.89 422

Gambar 2. Hasil Uji Organolaptik Tepung Kentang Terhadap Kualitas Kue Mangkok

(Substitusi Tepung Kentang Pada Pembuatan Kue Mangkok)
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Berdasarkan Gambar 2, hasil kualitas bentuk (merekah) terbaik dapat dilihat pada perlakuan X3
(15%) dengan nilai 4,44 dengan indikator cukup bentuk (motif merekah). Pada hasil kualitas bentuk (rapi)
terbaik dapat dilihat pada perlakuan X3 (15%) dengan nilai 4,44 dengan indikator rapi. Sedangkan hasil
kualitas bentuk (seragam) terbaik dapat dilihat pada perlakuan X3 (15%) dengan nilai 4,33 dengan
indikator seragam. Hasil kualitas warna terbaik dapat dilihat pada perlakuan X3 (15%) dengan nilai 4,11
yang memiliki indikator warna coklat muda. Hasil kualitas aroma terbaik dapat dilihat pada perlakuan X3
(15%) dengan nilai 4,22 dengan indikator aroma harum. Hasil kualitas tekstur lembut terbaik dapat dilihat
pada perlakuan X3 (15%) dengan nilai 4,00 dengan indikator lembut. Hasil kualitas rasa manis terbaik
dapat dilihat pada perlakuan X3 (15%) dengan nilai 4,11 dengan indikator manis. Hasil kualitas rasa
kentang terbaik dapat dilihat pada perlakuan X3 (15%) dengan nilai 4,22 dengan indikator khas kentang.
Dari hasil diatas dapat diketahui bahwa perlakuan komprehensif yang terbaik adalah X3 (15%), kualitas
warna (coklat muda), aroma (harum), tekstur (lembut) dan rasa (manis dan kentang).

Hasil analisis varian (ANAVA) dari uji sensoris kualitas bentuk (mekar, rapi, dan seragam), aroma
(harum), tekstur (lembut) dan rasa (manis) tidak berbeda nyata. Namun terdapat perbedaan yang signifikan
dari rasa khas kentang, sehingga dilakukan uji Duncan, seperti pada Tabel 2.

Table 2. Hasil Uji Duncan Pengaruh Penambahan Tepung Kentang Terhadap Kualitas Kue Mangkok

No Indikator (Kualitas) < XN‘I*“ Sampel < <
o 1 2 3

1 rasa (kentang) 2,56, 3,33, 3,89, 4,22,

Keterangan: Huruf berada dibelakang angka dalam tabel menyatakan perbedaan yang signifikan.

Berdasarkan Tabel 2 diatas, dapat dilihat bahwa hasil uji Duncan untuk Kualitas Rasa (Kentang)
X0 (0%) berbeda nyata dengan X1 (5%), X2 (10%) tidak berbeda nyata dengan X3 (15%). Berikut ini
pengaruh tepung kentang terhadap penambahan kualitas kue mangkok berdasarkan indikatornya:
1. Pengaruh Kualitas Bentuk (Rapi, Seragam, dan Merekah) Kue Mangkok dengan Substitusi

Tepung Kentang Sebanyak 5%, 10% dan 15%

Bentuk merupakan unsur utama yang dapat dilihat langsung oleh orang yang akan menikmatinya.
Kue mangkok dibuat dengan menggunakan cetakan khusus yang berbentuk mangkok yang kemudian
dilakukan pengukusan pada adonan lalu dimasak sehingga bentuk menyerupai bolu mekar. Bentuk
merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi minat komsumen untuk mencoba suatu makanan.
Sesuai dengan pernyataan Berli (2020) “bentuk merupakan bagian terpenting yang dapat memberi standar
dan ciri khas dari makanan tertentu”. Bentuk kue mangkok dalam penelitian adalah berbentuk rapi,
seragam dan mekar.

a. Kualitas Bentuk Rapi
Kualitas bentuk rapi dengan substitusi tepung kentang sebanyak 0% (XO0) skornya 4,00 dengan
kategori berbentuk rapi, substitusi tepung kentang sebanyak 5% (X1) skornya 4,22 dengan
kategori berbentuk rapi, substitusi tepung kentang sebanyak 10% (X2) skornya 4,33 dengan
kategor berbentuk rapi dan substitusi tepung kentang sebanyak 15% (X3) skornya 4,44 dengan
kategori berbentuk rapi. Berdasarkan uji statistik data dari hasil penelitian diperoleh nilai
Fhitung sebesar 1,73 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian hasil
analisis varian (ANAVA) menyatakan Ho diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak terdapat
pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung kentang terhadap kualitas bentuk (rapi) kue mangkok.
hal ini sejalan dengan pendapat Sutomo dan Izzati (2013) menyatakan bahwa “cetakan sangat berperan
penting dalam pembentukan dan membagi adonan sehingga tercipta bentuk yang seragam dan rapi”.
b. Kualitas bentuk seragam
Kualitas bentuk seragam dengan substitusi tepung kentang sebanyak 0% (XO) skornya 4,22
dengan kategori berbentuk seragam, substitusi tepung kentang sebanyak 5% (X1) skornya 4,33
dengan kategori berbentuk seragam, substitusitepung kentang sebanyak 10% (X2) skornya 4,33
dengan kategor berbentuk seragam dan substitusi tepung kentang sebanyak 15% (X3) skornya
4,33 dengan kategori berbentuk seragam. Berdasarkan uji statistik data dari hasil penelitian
diperoleh nilai Fhitung sebesar 1,20 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76 dengan
demikian hasil analisis varian (ANAVA) menyatakan Ho diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung kentang terhadap kualitas bentuk (seragam)
kue mangkok
c. Kualitas bentuk Merekah
Kualitas bentuk merekah dengan substitusi tepung kentang sebanyak 0% (XO0) skornya 4,33
dengan kategori berbentuk merekah, substitusi tepung kentang sebanyak 5% (X1) skornya 4,33
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dengan kategori berbentuk merekah, substitusi tepung kentang sebanyak 10% (X2) skornya 4,33
dengan kategor berbentuk merekah dan substitusi tepung kentang sebanyak 15% (X3) skornya
4,44 dengan kategori berbentuk merekah. Berdasarkan wuji statistik data dari hasil penelitian
diperoleh nilai Fhitung sebesar 0,38 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76 dengan
demikian hasil analisis varian (ANAVA) menyatakan Ho diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung kentang terhadap kualitas bentuk (merekah)
kue mangkok

2. Pengaruh Kualitas Warna Kue Mangkok dengan Substitusi Tepung Kentang Sebanyak 5%, 10%

dan 15%

Kualitas warna dengan substitusi tepung kentang sebanyak 0% (XO0) skornya 3,67 dengan
kategori berwarna coklat muda, substitusi tepung kentang sebanyak 5% (X1) skornya 4,00 dengan
kategori berwarna coklat muda, substitusi tepung kentang sebanyak 10% (X2) skornya 4,11
dengan kategor berwarna coklat muda dan substitusi tepung kentang sebanyak 15% (X3) skornya
4,11 dengan kategori berwarna coklat muda. Berdasarkan wuji statistik data dari hasil
penelitian diperoleh nilai Fhitung sebesar 2,22 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76
dengan demikian hasil analisis varian (ANAVA) menyatakan Ho diterima dan Ha ditolak, sehingga
tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung kentang terhadap kualitas berwarna
coklat muda kue mangkok. Warna kue mangkok dipengaruhi saat proses pengukusan, hal ini sejalan
dengan pendapat Nurhamidah (2015) “Warna merupakan kriteria dasar untuk nmenentukan kualitas
makanan, antara lain warna juga dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia dalam makanan,
seperti pencoklatan, penguningan dan lainnya”.

3. Pengaruh Kualitas Aroma Kue Mangkok dengan Substitusi Tepung Kentang Sebanyak 5%, 10%
dan 15%

Kualitas aroma dengan substitusi tepung kentang sebanyak 0% (XO0) skornya 4,00 dengan
kategori beraroma harum, substitusi tepung kentang sebanyak 5% (X1) skornya 4,11 dengan
kategori beraroma harum, substitusi tepung kentang sebanyak 10% (X2) skornya 4,22 dengan
kategor beraroma harum dan substitusi tepung kentang sebanyak 15% (X3) skornya 4,22 dengan
kategori beraroma harum. Berdasarkan uji statistik data dari hasil penelitian diperoleh nilai
Fhitung sebesar 0,33 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% vyaitu 4,76 dengan demikian hasil
analisis varian (ANAVA) menyatakan Ho diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak terdapat
pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung kentang terhadap kualitas beraroma harum kue
mangkok. Bahan yang mempengaruhi aroma pada kue mangkok adalah gula merah dan bahan lainnya
yang dapat menimbulkan aroma pada kue mangkok yaitu kentang. Hal ini sejalan dengan pendapat
Holinesti dan Fauzzia (2021) yang menyatakan bahwa aroma merupakan bau harum pada makanan
dipengaruhi oleh bahan yang digunakan. Berdasarkan hal ini dapat disimpulkan bahwa hal yang
mempengaruhi aroma kue mangkok pada penelitian ini adalah gula merah dan kentang. Kualitas
aroma harum terbaik terdapat pada perlakuan X3 (15%) dengan kategori beraroma harum.

4. Pengaruh Kualitas Tekstur Kue Mangkok dengan Substitusi Tepung Kentang Sebanyak 5%, 10%
dan 15%

Kualitas tekstur dengan substitusi tepung kentang sebanyak 0% (XO0) skornya 3,89 dengan
kategori lembut, substitusi tepung kentang sebanyak 5% (X1) skornya 4,11 dengan kategori
lembut, substitusi tepung kentang sebanyak 10% (X2) skornya 4,11 dengan kategor lembut dan
substitusi tepung kentang sebanyak 15% (X3) skornya 4,11 dengan kategori lembut. Berdasarkan
uji statistik data dari hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung sebesar 0,33 lebih kecil dari
Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian hasil analisis varian (ANAVA) menyatakan Ho
diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung
kentang terhadap kualitas tekstur lembut kue mangkok. Menurut Diah Surjani (2009) menyampaikan
“Tekstur pada suatu makanan dapat dilihat dari segi kekeringan, kelembapan, kerapuhan, kekerasan,
kelembutan dan kekenyalan makanan tersebut. Tekstur pada makanan dapat kita rasakan
menggunakan indera peraba atau tangan”. Tekstur kue mangkok tampak lembut dikarenakan bahan
utamanya yang merupakan tepung beras.

5. Pengaruh Kualitas Rasa Kue Mangkok dengan Substitusi Tepung Kentang Sebanyak 5%, 10% dan
15%

Rasa merupakan aspek dominan dalam menilai suatu makanan setelah penampilan. Menurut
Rani Mariana (2020) “rasa dari makanan dapat dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dalam proses
pembuatan makanan tersebut. Tanpa adanya rasa (manis, asam, asin, dan pahit) makanan itu tidak
bernilai karena lidah tidak bisa menerima rangsangan dari makanan tersebut”. Walaupun warna dan
tekstur makanan baik jika rasanya tidak baik maka makanan itu tidak bisa diterima. Rasa kue

(Substitusi Tepung Kentang Pada Pembuatan Kue Mangkok)
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mangkok pada penelitian ini yaitu rasa kentang dan rasa manis. Rasa tersebut diperoleh dari

penggunaan tepung kentang dan gula pasir.

a. Kualitas Rasa Manis
Kualitas rasa manis dengan substitusi tepung kentang sebanyak 0% (XO0) skornya 4,00
dengan kategori manis, substitusi tepung kentang sebanyak 5% (X1) skornya 4,11 dengan
kategori manis, substitusi tepung kentang sebanyak 10% (X2) skornya 4,11 dengan kategor
manis dan substitusi tepung kentang sebanyak 15% (X3) skornya 4,11 dengan kategori
manis. Berdasarkan wuji statistik data dari hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung sebesar
0,00 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian hasil analisis varian
(ANAVA) menyatakan Ho diterima dan Ha ditolak, sehingga tidak terdapat pengaruh yang
signifikan dari substitusi tepung kentang terhadap kualitas rasa manis kue mangkok. Sejalan
dengan pendapat Putri dan Syarif (2023) menyatakan bahwa penambahan bahan baku lain seperti
gula, dan bahan lainnya dalam pembuatan kue mangkok juga meningkatkan rasa dari kue
mangkok karena gula memberikan rasa yang khas terdapat pada kue mangkok saat pengukusan.

b. Kuliatas Rasa Kentang
Kualitas rasa manis dengan substitusi tepung kentang sebanyak 0% (XO0) skornya 2,56
dengan kategori kurang khas kentang, substitusi tepung kentang sebanyak 5% (X1) skornya
3,33 dengan kategori kurang khas kentang, substitusi tepung kentang sebanyak 10% (X2)
skornya 3,89 dengan kategori kurang khas kentang dan substitusi tepung kentang sebanyak
15% (X3) skornya 4,22 dengan kategori khas kentang. Berdasarkan wuji statistik data dari
hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung sebesar 34,00 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5%
yaitu 4,76 dengan demikian hasil analisis varian (ANAVA) menyatakan Ho ditolak dan Ha
diterima, sehingga terdapat pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung kentang terhadap
kualitas rasa (kentang) kue mangkok. Oleh karna itu, dilakukan uji Duncan untuk melihat
perbedaan pengaruh.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh penggunaan tepung kentang terhadap kualitas kue
mangkok yang telah dilakukan uji organoleptik dan hasil dari uji analisis varian (ANAVA) terdapat
pengaruh perbedaan nyata terhadap penggunaan tepung kentang pada setiap perlakuan sebanyak 5%, 10%,
dan 15% terhadap kualitas rasa (khas kentang) dan tidak terdapat pengaruh nyata terhadap kualitas bentuk
(bentuk seragam dan rapi), warna (warna coklat muda pada kue mangkok), aroma (aroma khas kentang),
tekstur (lembut), rasa (manis). Untuk hasil terbaik kualitas rasa (khas kentang) terdapat pada X3 yaitu 4,22
dengan kategori khas kentang.
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