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ABSTRACT

Breadfruit in Indonesia is available very abundantly and is spread throughout
almost all islands in Indonesia and processing breadfruit into flour is one way to
use breadfruit so that its shelf life lasts longer. Breadfruit flour can be processed
into various kinds of food products, one of which is cake. In this study the authors
conducted an experiment to make steamed chocolate cake with breadfruit flour
substitution. The purpose of this study was to obtain the formulation of steamed
chocolate cake with breadfruit flour substitution, to determine the acceptance level
of steamed chocolate cake with breadfruit flour substitution, and to determine the
percentage of breadfruit flour that produced the best chocolate steamed cake. This
study used an experimental method using the hedonic test. The hedonic test was
carried out with 25 panelists. The formulation used in this study was 100% wheat
flour as control, 25% breadfruit flour, 50% breadfruit flour, and75% breadfruit
flour. The results of this study, namely the 25% formulation of breadfruit flour
which obtained the highest score compared to other formulations with a sample
mean value of 4.2 out of 5 and an overall acceptability of 84% which was in the
category of the product favored by the panelists.

Keywords: Cake, Chocolate Cake, Breadfruit Flour.

ABSTRAK

Buah sukun di Indonesia tersedia sangat melimpah dan penyebarannya hampir
diseluruh pulau di Indonesia dan pengolahan buah sukun menjadi tepung
merupakan salah satu cara pemanfaatan buah sukun agar massa simpannya lebih
lama. Tepung sukun dapat diolah menjadi berbagai macam produk makanan, salah
satunya adalah cake. Dalam penelitian ini penulis melakukan eksperimen
pembuatan steamed cake chocolate dengan subtitusi tepung sukun. Tujuan
penelitian ini adalah untuk memperoleh fomulasi dari steamed cake chocolate
dengan subtitusi tepung sukun, mengetahui tingkat penerimaan steamed cake
chocolate dengan subtitusi tepung sukun, serta untuk mengetahui presentase tepung
sukun yang menghasilkan steamed cake chocolate terbaik. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimen dengan menggunakan uji hedonik. Uji hedonik
dilakukan dengan jumlah panelis sebanyak 25 orang. Formulasi yang digunakan
dalam penelitian ini, yaitu 100% tepung terigu sebagai kontrol, 25% tepungsukun,
50% tepung sukun, dan 75% tepung sukun. Hasil dari penelitian ini, yaitu formulasi
25% tepung sukun yang memperoleh nilai paling unggul dibanding formulasi
lainnya dengan nilai rerata sampel 4,2 dari 5 dan overall accepptability 84% yang
berkategori produk tersebut disukai oleh panelis.

Kata Kunci: Cake, Cake Chocolate, Tepung Sukun.

Vii



DAFTAR ISI

LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR ... I
LEMBAR PERSETUJUAN SIDANG TUGAS AKHIR ......cccccooiiiiien ii
PERNYATAAN ORIGINALITAS TUGAS AKHIR ..., \Y;
PERNYATAAN PUBLIKASI ILMIAH ... Y
PRAIK AT A ettt e e e e st a e e e e e e vi
ABSTRACT ..ttt e e e et e e anra e e vii
DAFTAR ISH .. ettt viii
DAFTAR GAMBAR ...ttt X
DAFTAR TABEL ...ttt Xi
B A | e 1
PENDAHULUAN ... 1
A, Latar BelaKang .........ooovveiiiie s 1
B. ldentifikasi Masalah .............ccccooviiiiiiiiic 2
C. Batasan Masalah.............coooiiiiiiiiiie 3
D. RUMUSAN MASAIAN ........eoiiiiiiiiiie e 3
E. Tujuan Penelitian .........cceeiviiiiiiiie e 4
F. Manfaat Penelitian ..........ccoovoiiiiiiiiiiic e 4
BAB I TINJAUAN PUSTAKA ..o 5
AL STEAME. ...t 5
B CAKE . 6
C. Sukun (Artocarpus AItIlIS) .........coovieiiiie e 13
D.  TEePUNQG SUKUN .....eeiiiieiiiee ettt e e e e e sana e 14

viii



BAB .. 17

METODE PELAKSANAAN ... ..ottt 17
A. Data/Objek PenUIISAN ........coviiiiiiieiii e 17
B. Teknik Pengumpulan Data ..........cccceeiieiiieiiieniieiee e 17
C. RUANG LINGKUP . ..cttiiiieiii ettt 21
D.  LangKah Kerja........ccuoiiiiiiieiieiiie sttt 21

BAB TV e 28

PEMBAHASAN ...ttt e aneaeeas 28
A.  Uji Pembuatan Produk...........ccccoiiiiiiiii e 28
B.  HaSIHPenelitian ..........cccooiiiiiiii e 31
C. Estimasi Harga Jual...........cccooiiiiiiiiiic e 41

BA B Ve 46

PENUTUP L.t 46
A, KESIMPUIAN ... 46
B, SAran......oooii 47

DAFTAR PUSTAKA et 48

LAMPIRAN L.t 51
BIODATA MAHASISWA ... s 51

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PENELIS (INFORMED

CONSENT ) .ttt et et 52
FORMULIR PANELIS UNTUK MUTU FISIK .......cccooiiiiiiici 53
PENILAIAN PANELIS ... 54
DOKUMENTASI ... 58



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Alat Steamer/KUKUSAN ............ooiiiiiiiie e 6
Gambar 2. Loyang Chiffon Cake ... 10
Gambar 3. Buah SUKUN ..........ooiiiie s 13
Gambar 4. TEPUNG SUKUN......cuviiiieiii ettt 14
Gambar 5. Ruang UjJi Panelis .........cccooiiiiiiiiiiie e 33
Gambar 6. Produk Uji Panelis ............coooiiiiiiiiiiie e 33
Gambar 7. Diagram Batang Rata-Rata Indikator Aroma...........cccccceevveevnveennnen. 34
Gambar 8. Diagram Batang Rata-Rata Indikator Warna...............ccccoeeveevvveennen. 35
Gambar 9. Diagram Batang Rata-Rata Indikator Rasa ..............cccccveevvveeiiiveennnen. 37
Gambar 10. Diagram Batang Rata-Rata Indikator Tekstur...........cc.ccoccveviveennnen. 39



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Kandungan Gizi Sukun per 1000 ........cccooverieenieniiienieenee s 14
Tabel 2. Kandungan Gizi Tepung Sukun per 1009 .........cccooverneeninennnne 15
Tabel 3. Skor Tingkat KeSuKaan .............ccceeiuieiiiieiiiie i 20
Tabel 4. Kriteria SKor Interval...........ccccoovieiiiii i 20
Tabel 5. Konsentrasi Variabel ...........cccccooveiiii i 21
Tabel 6. Formulasi Produk Steamed Cake Chocolate...............cccccvevneeee. 22
Tabel 7. Bilagan ACAK..........cooiiiiieiieie e 23
Tabel 8. Bahan yang digunakan untuk Steamed Cake Chocolate.............. 24
Tabel 9. Alat ProdUKSI .......cooviieiiiie e 25
Tabel 10. Proses Produksi Steamed Cake Chocolate..............cccccevvernnene. 29
Tabel 11. Penilaian PENUIIS .........cccoeiiiveiiiieeiiee e 31
Tabel 12. Rata-Rata INdiKator ArOmMa..........cccvuveevvreeiiieeeiiieesieeesieee s 33
Tabel 13. Rata-Rata Indikator Warna ............cccccevvveneiiie e 35
Tabel 14. Rata-Rata Indikator Warna ............cccccevvvevieinin e 37
Tabel 15.Rata-Rata Indikator TeKStUT..........cccoiviiiiiiiiie e 38
Tabel 16. Hasil Keseluruhan Uji HedoniK ............ccccoooiviiviii i, 40
Tabel 17. Perhitungan HPP Sampel A.........ooovviiiie e 42
Tabel 18. Perhitungan HPP Sampel B .........cccooveeiieicie e 43
Tabel 19. Perhitungan HPP Sampel C .........cooovieiieiiee e 44
Tabel 20. Penilaian Indikator Aroma...........cccoovveiieniieeiee e 54
Tabel 21. Penilaian Indikator Warna ...........cccoeeiieiieinie e 55
Tabel 22. Penilaian INdikator Rasa...........ccccveiiiiiieiieniie e 56
Tabel 23. Penilaian Indikator TEKSTUT.........ccveiieiieiiieie e 57

Xi



	LAPORAN TUGAS AKHIR
	Disusun Oleh ANISA VITRI AYUASIH
	PROGRAM STUDI SENI KULINER JURUSAN PARIWISATA
	PRAKATA
	ABSTRACT

	ABSTRAK
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR TABEL

