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ABSTRACT 

Muffins are a type of bread without yeast that are made in personal sizes and can be eaten in just a few bites. Muffins 
that are generally developed at this time are classified as quick bread because they use chemical raising agents that can 
react quickly as a substitute for yeast which is a biological raising agent that reacts more slowly. In this research, the 
main ingredients in making muffins are wheat flour, sugar, eggs, fat, baking powder and liquid. Jicama flour is flour 
that comes from jicama tubers that are dried, ground, then sifted to become flour. Currently, there are many innovations 
in muffin recipes both in terms of taste and raw materials for making them. The city of Padang is the area that produces 
the most jicama in West Sumatra, but it is still limited in terms of processing because jicama is usually only consumed 
fresh. Thus, to optimize the processing, especially for jicama fruit which is no longer attractive to sell because the skin 
color has started to turn black, the author wants to use it by processing it into flour which will be substituted in muffins.   
This research aims to analyze the effect of 15%, 30% and 45% substitution of jicama flour on the quality of shape, color, 
aroma, texture and taste of the muffins produced. The type of research used in this research is pure experiment (True 
Experiment) with organoleptic tests. The research was carried out 3 times with 4 treatments each and tested on 3 expert 
panelists. Then the data obtained was tabulated in table form and analysis of variance (ANOVA) was carried out. If 
they differed, they were tested using the Duncan Multi Ranges Test (DMRT). Then data analysis is carried out, if the 
data obtained by Fcount is greater than Ftable then proceed with the Duncan test. Muffins with jicama flour 
substitution had the best results at 15% treatment (X1). 
 
Keyword:  Jicama Flour, Muffin, Quality  

 

ABSTRAK 

 Muffin merupakan jenis roti tanpa ragi yang dibuat dengan ukuran personal dan habis dimakan hanya 

dalam beberapa gigitan saja. Muffin yang umumnya dikembangkan pada saat ini tergolong quick bread 

karna menggunakan agen pengembang kimia yang dapat bereaksi dengan cepat sebagai pengganti ragi 

yang merupakan agen pengembang biologis yang bereaksi dengan lebih lambat. Dalam penelitian ini 

Bahan utama dalam pembuatan Mufinadalah tepung terigu, gula, telur, lemak, baking powder dan cairan. 

Tepung bengkuang adalah tepung yang berasal dari umbi bengkuang di dikeringkan lalu dihaluskan 

kemudian diayak sehingga menjadi tepung. Saat ini banyak ditemukan inovasi resep muffin baik dari segi 

rasa maupun dari bahan baku pembuatannya. Kota Padang merupakan daerah penghasil bengkuang 

terbanyak di Sumatera Barat, namun masi terbatas dari segi pengolahannya karna biasanya bengkuang 

hanya dikonsumsi dalam keadaan segar. Dengan demikian untuk mengoptimalkan pengolahannya 

terutama pada buah bengkuang yang sudah tidak menarik lagi untuk dijual karna warna kulitnya yang 

sudah mulai menghitam, maka penulis ingin memanfaatkannya dengan mengolahnya menjadi tepung 

yang akan di substitusikan pada Muffin.  Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi 

tepung bengkuang sebanyak 15%, 30% dan 45% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan  rasa 

pada muffin yang dihasilkan. Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah eksperimen murni 

(True Eksperiment) dengan uji organoleptik. Penelitian dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan dengan 

masing-masing 4 perlakuan dan diujikan kepada 3 orang panelis ahli. Kemudian data yang diperoleh 

ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan analisis varian (ANAVA), jika berbeda akan diuji dengan 

Duncan Multi Ranges Test (DMRT). Kemudian dilakukan analisis data, jika data yang diperoleh Fhitung 

lebih besar dari Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Muffin dengan substitusi tepung bengkuang 

memiliki hasil terbaik pada perlakuan 15% (X1). 
 
Kata kunci: Tepung Bengkuang, Muffin Dan Kualitas  
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PENDAHULUAN 

Muffin merupakan salah satu dari sekian banyak jenis cake yang banyak diminati oleh berbagai 

kalangan umur, mulai dari kanak-kanak hingga orang dewasa. Rasanya yang enak dan ukurannya yang 

kecil menjadikan kudapan satu ini bisa dinikmati dalam beberapa gigitan saja. Muffin memiliki tekstur 

yang padat, menggumpal pada bagian isinya dan bentuknya mirip dengan cupcake. Muffin tergolong 

kedalam quick bread karna menggunaan agen pengembang kimia yang bereaksi lebih cepat sebagai 

pengganti ragi.  

Muffin terbuat dari tepung terigu, telur, gula, lemak, baking powder, susu dan garam. Muffin yang 

terbuat dari tepung terigu memiliki bentuk yang seragam, bagian puncak melingkar berwarna coklat 

keemasan, memiliki rongga ukuran sedang, rasanya manis, tekstur yang padat dan aroma yang sedap. 

Muffin saat ini mengalami perkembangan yang sangat pesat dapat diliat dari banyaknya variasi muffin 

dengan berbagai rasa. Untuk itu penulis ingin memvariasikannya dengan menambahkan tepung 

bengkuang. 

Tepung bengkuang merupakan tepung yang berasal dari bengkuang yang dikeringkan, lalu 

dihaluskan dan diayak sehingga menjadi tepung. Bengkuang yang digunakan dalam peneltian ini adalah 

bengkuang yang sudah kering dan sudah tidak bisa dipasarkan lagi serta kandungan airnya sudah mulai 

berkurang. Bengkuang memiliki kadar air yang tinggi sehingga menyebabkan umur simpan bengkuang 

menjadi lebih singkat jika disimpan dalam keadaan segar. Untuk itu salah satu cara untuk memperpanjang 

umur simpan bengkuang adalah dengan mengolahnya menjadi tepung. Bengkuang dalam bentuk tepung 

lebih mudah penanganannya, manfaatnya akan lebih banyak serta daya simpannya akan lebih lama. Hal 

inilah yang menjadi dasar substitusi tepung bengkuang terhadap kualitas muffin yang meliputi aspek 

warna, tekstur, aroma, bentuk dan rasa. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan yang di gunakan dalam pembuatan Muffin dengan subtitusi tepung bengkuang dapat di lihat 

pada Tabel 2 berikut: 

Tabel 1. Bahan-Bahan Pembuatan Muffin dengan Penambahan Tepung Bengkuang 

N

o. 

Nama Bahan Kontrol Komposisi Bahan Penelitian 

15% 30% 45% 

1.  Tepung terigu 2500 gr 212,5 gr 175 gr 137 gr 

2.  Tepung bengkuang - 37,5 gr 75 gr 112,5 gr 

3.  Telur 5 btr 5 btr 5 btr 5 btr 

4.  Gula pasir 250 gr 250 gr 250 gr 250 gr 

5.  Margarin 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 

6.  Baking powder 8 gr 8 gr 8 gr 8 gr 

7.  Susu cair 120 ml 120 ml 120l 120 ml 

8.  Minyak sayur 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr 

 

Penelitian ini memakai metode (RAL) Rancangan Acak Lengkap dengan tiga kali pengulangan dan 

4 perlakuan. Ini meliputi : 15% (X1), 30% (X2), 45% (X3) pengumpulan data di lakukan melalui uji indra, 

dari 3 anggota panelis ahli yaitu dosen IKK Konsentrasi Tata Boga terhadap kualitas muffin  dengan 

subtitusi tepung bengkuang, meliputi bentuk (seperti cangkir mengikuti wadah), warna (kuning 

kecoklatan), aroma (harum telur dan mentega), tekstur (lembut), dan rasa (manis dan khas bengkuang). 

Setelah dilakukan uji sensori dan didapatkan data, di buat tabel tabulasi data, lakukan analisis varian 

(ANAVA), jika data yang di peroleh adalah Fhitung > Ftabel maka di lanjutkan dengan uji Duncan. 

Proses pembuatan Muffin yang di hasilkan dengan penambahan tepung bengkuang dapat di lihat pada 

gambar 1 di bawah ini. 
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Gambar 1. Diagram alir Pembuatan Muffin dengan Substitusi Tepung Bengkuang 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil kualitas muffin dengan subtitusi tepung bengkuang pada gambar 2 dibawah ini: 

 

 
Gambar 2. Hasil Analisis Substitusi Tepung Bengkuang Terhadap Kualitas Muffin 

 

Berdasarkan gambar 2 diatas dapat diketahui bahwa nilai rata-rata uji jenjang untuk kualitas 

Muffin tepung bengkuang, hasil terbaik kualitas bentuk (rapi) yaitu pada perlakuan X1 yaitu 4,00 dengan 

kategori bentuk rapi. Lalu hasil terbaik kualitas warna (kuning keemasan) yaitu pada perlakuan X1 dengan 

rata-rata 4,22 dengan kategori wana kuning keemasan. Selanjutnya hasil terbaik kualitas aroma (harum) 

terdapat pada perlakuan X1 dengan rata-rata 4,33 dengan kategori aroma harum. Kemudian hasil terbaik 

kualitas tekstur (lembut) terdapat pada perlakuan X1 dengan nilai rata-rata 3,89 dengan kategori tekstur 

lembut. Lalu hasil terbaik kualitas rasa (manis) terdapat pada perlakuan X3 dengan rata-rata 3,89 dengan 

kategori rasa manis. 
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 Hasil analisis (ANAVA) dari uji sesnsoris kualitas bentuk (rapi), aroma (Harum), Tekstur 

(lembut), dan rasa (manis) tidak berbeda nyata. Namun terdapat perbedaan yang signifikan dari warna 

kuning keemasan sehingga dilakukan uji Duncan seperti pada tabel 3 dibawah ini.  

 

No Indikator (Kualitas) Nilai Sampel 

Xo X1 X2 X3 

1 Warna (Kuning Keemasan) 4,11a 4,22 b 4,11 b 3,67 b 

Berikut ini pengaruh tepung kentang terhadap penambahan kualitas kue mangkok berdasarkan 

indikatornya: 

a. Bentuk 

Bentuk merupakan unsur pertama yang dapat dilihat secara langsung oleh orang yang 

menikmatinya. Penampakan bentuk rapi merupakan karakteristik yang dilihat dan dinilai oleh konsumen. 

Makanan disajikan dalam bentuk-bentuk tertentu agar menarik dan dapat menimbulkan keinginan orang 

untuk mencoba rasanya. Hal ini sesuai dengan penyataan Shevkani dan Singh (2014) yang berpendapat 

bahwa ciri khas muffin yang baik yaitu memiliki bentuk yang seragam dan ringan serta rapi. Lalu menurut 

Prakoso (2011) kriteria bentuk muffin yang baik yang dihasilkan adalah meninggi dan bagian atasnya 

merekah. 

Hasil analisis (ANAVA) pada kualitas bentuk rapi menunjukkan Ho diterima dan Ha ditolak yang 

artinya tidak dapat pengaruh pada kualitas bentuk. Hal ini dibuktikan dari Fhitung  lebih kecil dari pada 

Ftabel yaitu 0.03 dengan Ftabel 4.76 yang artinya hipotesis diterima. Adapun nilai rata-rata yang 

diperoleh disetiap perlakuan yaitu nilai X0 dengan rata-rata 4.11, X1 dengan rata-rata 4.00, X2 dengan 

rata-rata nilai 4.00 dan X3 dengan rata-rata nilai 4.00. 

b. Warna 

Warna merupakan corak suatu benda atau kesan yang dipantulkan mata dari cahaya yang 

dipantulkan oleh benda. Menurut Nugrheni (2014) “warna merupakan salah satu parameter selain cita 

rasa, tekstur dan nilai nutrisi yang menentukan persepsi konsumen terhadap suatu bahan pangan”. Warna 

yang baik akan menarik seseorang untuk mencoba makanan tersebut. Sesuai dengan pendapat Hanani 

(2015)  Kriteria warna muffin yang baik yaitu pada lapisan permukaan atasnya berwarna kuning 

keemasan 

Hasil analisis (ANAVA) pada kualitas warna kuning keemasan  menunjukkan Ho diterima dan 

Ha ditolak yang artinya tidak dapat pengaruh pada kualitas aroma. Hal ini dibuktikan dari Fhitung  lebih 

kecil dari pada Ftabel yaitu 1.20 dengan Ftabel 4.76 yang artinya hipotesis diterima. Adapun nilai rata-

rata yang diperoleh disetiap perlakuan yaitu nilai X0 dengan rata-rata 3.78, X1 dengan rata-rata 3.89, X2 

dengan rata-rata nilai 3.78 dan X3 dengan rata-rata nilai 3.78. 

c. Aroma  

Aroma merupakan salah satu faktor penting bagi konsumen dalam memilih makanan yang 

disukainya. Kelezatan makanan ditentukan oleh aroma dari makanan tersebut (Winarno 2003). Industri 

makanan menganggap sangat penting melakukan uji bau karna dapat dengan cepat memberikan hasil 

penilaian suatu produk disukai atau tidak. Sebagaimana pendapat  Hanani (2015) “ciri khas aroma muffin 

yang baik adalah memiliki aroma harum khas dari bahan-bahan yang digunakan.” Kemudian menurut  

Prakoso (2011) kualitas aroma muffin yang baik yang dihasilkan adalah beraoma harum khas muffin.  
     Hasil analisis (ANAVA) pada kualitas aroma harum menunjukkan Ho diterima dan Ha ditolak 

yang artinya tidak dapat pengaruh pada kualitas aroma. Hal ini dibuktikan dari Fhitung  lebih kecil dari 

pada Ftabel yaitu 0.01 dengan Ftabel 4.76 yang artinya hipotesis diterima. Adapun nilai rata-rata yang 

diperoleh disetiap perlakuan yaitu nilai X0 dengan rata-rata 4.33, X1 dengan rata-rata 4.33, X2 dengan 

rata-rata nilai 4.33 dan X3 dengan rata-rata nilai 4.22. 

d. Tekstur  

Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari beberapa sifat fisik yang 

meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indra peraba 

dan perasa, termasuk mulut dan penglihatan. Menurut Handojo (2015) “ada banyak macam tekstur 

makanan yaitu halus atau kasar, keras atau lembut, cair atau padat, empuk atau tidak”. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Shevkani dan Singh (2014) Ciri khas muffin yang baik yaitu memiliki tekstur lembut, 

ringan serta lembab dan tidak membutuhkan volume pengembangan yang besar.  Hasil analisis (ANAVA) 

pada kualitas tekstur lembut  menunjukkan Ho ditolak dan Ha diterima yang artinya terdapat pengaruh 

pada kualitas tekstur. Hal ini dibuktikan dari Fhitung  lebih besar dari pada Ftabel yaitu 7.20 dengan 

Ftabel 4.76 yang artinya hipotesis tidak diterima. Adapun nilai rata-rata yang diperoleh disetiap perlakuan 
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yaitu nilai X0 dengan rata-rata 4.11, X1 dengan rata-rata 4.22, X2 dengan rata-rata nilai 4.11 dan X3 

dengan rata-rata nilai 3.67. 

e. Rasa 

Menurut Winarno (2007), penerimaan konsumen terhadap rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor 

yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dengan komponen rasa yang lain”. Walaupun warna dan tekstur 

makanan baik, jika rasanya tidak baik maka makanan tersebut tidak akan diterima. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Rosmania (2012) yang menyatakan umumnya rasa ideal pada muffin adalah manis. Kemudian 

menurut Prakoso (2011) kualitas rasa muffin yang baik adalah memiliki rasa manis dan gurih sesuai 

dengan bahan yang digunakan sebagai campuran pada muffin  tersebut. 
Hasil analisis (ANAVA) pada kualitas manis  menunjukkan Ho diterima dan Ha ditolak yang 

artinya tidak dapat pengaruh pada kualitas tekstur. Hal ini dibuktikan dari Fhitung  lebih kecil dari pada 

Ftabel yaitu 1.56 dengan Ftabel 4.76 yang artinya hipotesis diterima. Adapun nilai rata-rata yang 

diperoleh disetiap perlakuan yaitu nilai X0 dengan rata-rata 4.00, X1 dengan rata-rata 3.78, X2 dengan 

rata-rata nilai 3.89 dan X3 dengan rata-rata nilai 3.89. 

 

KESIMPULAN 

Bentuk muffin pada penelitian ini adalah berbentuk rapi, berwarna kuning keemasan, beraroma 

harum, bertekstur lembut serta memiliki rasa yang manis. Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh signifikan terhadap kualitas warna 

(kuning keemasan), tekstur (lembut) muffin  dan tidak terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas 

bentuk (rapi), aroma (harum) dan rasa (manis). Hasil kualitas kue mangkok dengan penambahan tepung 

kentang yang terbaik yaitu pada perlakuan X1 (15%).  

Saran yang dapat disampaikan terkait penelitian yang sudah dilaksanakan antara lain : Pada saat 

pengadukan adonan muffin pastikan adonan teraduk secara merata agar tidak ada gumpalan dan bintil-

bintil pada adonan sehingga pada pemanggangan akan memiliki hasil yang bagus. kemudian pada saat 

akan mengoven pastikan oven telah dipanaskan dan suhu sudah diatur sesuai yang suhu yang diingikan 

agar muffin dapat mengembang dengan sempurna.   
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