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ABSTRAK 

Penelitian ini berjudul “Eksperimen Muffin Tepung Gaplek kombinasi 

Tepung Beras”  dilatar belakangin oleh keingintahuan peneliti terhadap muffin 

dan selama ini muffin yang mudah ditemukan pada umumnya terbuat dari tepung 

terigu. Dengan demikian peneliti memiliki ide bagaimana jika muffin yang 

berbahan dasar tepung terigu diganti menjadi tepung gaplek dan dikombinasi 

tepung beras. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah tepung gaplek 

bisa menjadi bahan pengganti tepung terigu dalam pembuatan muffin dan ingin 

mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap muffin berbahan dasar tepung 

gaplek kombinasi tepung beras yang ditinjau dari segi warna, aroma, teksture, 

rasa, serta penampilan. 

metode pengambilan sampel yang digunakan yaitu teknik sampling 

sukarela (voluntary sampling), yang dimana responden pada penelitian ini adalah 

mahasiwa/i Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta sebanyak 50 orang 

dan dilakukan penelitian sebanyak empat kali. Peneliti memilih para responden 

yang terdiri dari para mahasiswa/i yang tergabung dalam kegiatan kulinary dan 

pastry. Teknik pengambilan data dalam penelitian ini menggunakan eksperimen, 

wawancara dan kuisioner. Teknik analisis data menggunakan data hedonic. 

Hasil penelitian menunjukkan pada tingkat kesukaan konsumen umum 

terhadap eksperimen muffin tepung terigu dan muffin tepung gaplek kombinasi 

tepung beras dari aspek warna, aroma tekture, rasa dan penampilan yang paling 

disukai oleh konsumen adalah aspek warna karena memiliki prosentase 3,52 

untuk muffin tepung terigu, sedangkan muffin tepung gaplek kombinasi tepung 

beras yaitu 3,52 dengan responden 50 orang, kedua aspek  aroma dari muffin 

tepung terigu 3,48, sedangkan muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras yaitu 

3,46, ketiga aspek teksture dari muffin tepung terigu yaitu 3,44, sedangkan muffin 

tepung gaplek kombinasi tepung beras yaitu 3,42, ke empat  aspek rasa dari 

tepung terigu yaitu 3,4, sedangkan muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras 

3,4, dan kelima aspek penampilan dari muffin tepung terigu yaitu 3,38, sedangkan 

muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras 3,38. Maka kesimpulan dari tingkat 

kesukaan konsumen yaitu muffin tepung gaplek kombinasi tepung beras disukai 

oleh konsumen pada aspek warna, rasa, dan penampilan dengan skor yang 

seimbang dari responden dengan muffin tepung terigu. Sedangkan untuk aspek 

aroma dan tekstur mempunyai sedikit perbedaan nilai atau skor dari responden, 

dikarenakan aroma muffin gaplek yang mempunyai aroma telur yang kuat, dan 

teksture yang mangsir(kasar tapi lembut).   

Kata Kunci : Muffin, tepung gaplek, tepung beras, aspek warna, aroma, teksture, 

penampilan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang Masalah 

Ubi kayu merupakan umbi yang sangat dikenal di Indonesia 

sebagai pengganti makanan pokok di daerah-daerah yang sulit 

mendapatkan bahan makanan pokok seperti beras. Singkong atau umbi 

ketela pohon merupakan sumber energi yang kaya karbohidrat namun 

sangat miskin protein, akan tetapi sumber protein yang bagus justru 

terdapat pada daun singkong karena mendapatkan asam amino metionina. 

Sumber  

http://www.kerjanya.net/faq/17970-singkong.html  

Ubi kayu ini juga sangat mudah ditanam di seluruh Indonesia serta 

tidak harus menunggu musimnya dan sangat mudah dijumpai. Sifat itulah 

yang menyebabkan tanaman singkong seringkali disebut sebagai gudang 

persediaan dibawah tanah. Ubi kayu tidak tahan disimpan meskipun 

ditempatkan dilemari pendingin, gejala kerusakan ditandai dengan 

keluarnya warna biru gelap akibat terbentuknya asam sianida yang bersifat 

racun. 

Ubi kayu  menjadi salah satu bahan pangan yang utama, tidak 

hanya di Indonesia akan tetapi juga di dunia. Di Indonesia ubi kayu 

merupakan makanan pokok ke 3 (tiga) setelah padi-padian dan jagung.  

http://www.kerjanya.net/faq/17970-singkong.html


2 
 

Ubi kayu umumnya dikembangkan di daerah kering dan menjadi andalan 

petani di daerah tersebut. Ubi kayu sebagai komoditas bahan pangan 

masih sering dianggap sebagai usaha sampingan sehingga 

pengembangannya belum dilakukan secara intensif. Disamping sebagai 

bahan makanan, ubi kayu juga dapat digunakan sebagai bahan baku 

industri dan pakan ternak. Ubi yang dihasilkan mengandung air sekitar 

60%, pati 25%-35%, serta protein, mineral, serat, kalsium, dan fosfat. Ubi 

kayu merupakan sumber energi yang lebih tinggi dibanding padi, jagung, 

ubi jalar (Widianta dan Dewi, 2008: 24). 

Menurut Sri Nuryani Soedjono (1991:40). Dengan perkembangan 

zaman  ubikayu  tidak hanya diolah, seperti direbus dan digoreng, namun 

juga dapat dibuat kue atau pastry. Di era modern ini dengan mengolah 

umbi singkong menjadi berbagai macam jenis tepung, dan salah satunya 

adalah tepung gaplek, karena tepung gaplek tidak menggandung gluten 

atau bebas gluten, sehinga menjadikan bahan makanan khusus untuk 

pasien  autisme.  

Menurut Sri Nuryani Soedjono (1991:43) Tepung gaplek adalah 

salah satu hasil pengolahan ubi kayu dengan cara pengeringan sinar 

matahari, yaitu dijemur atau pengeringan buatan dengan oven atau api 

dapur. Kualitas tepung singkong yang baik dapat dilihat dari warnanya. 

gaplek yang baik akan berwarna putih cerah. Selain itu, kandungan air 

gaplek yang baik tidak terlalu tinggi. Sehingga  gaplek yang dapat 

dijadikan bahan campuran makanan dan bebas gluten, namun tepung beras 
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juga dapat dijadikan menjadi salah satu tepung sebagai pengganti tepung 

terigu atau tepung gandum. 

Tepung beras merupakan tepung yang berasal dari gilingan beras 

umumnya. tepung beras sering digunakan untuk membuat aneka jajanan 

pasar, seperti kue lapis, nagasari, kue talam, putu ayu dan lainnya. 

menjadikan  tepung beras sebagai bahan pembuatan cake dan pastry salah 

satunya adalah kue Muffin. 

Di Indonesia, penjualan muffin pun banyak peminatnya di pasaran. 

Muffin banyak disukai masyarakat mulai dari  anak-anak sampai orang 

dewasa. Muffin disukai karena mempunyai variasi rasa, yaitu rasa manis 

dan rasa plain dengan tekstur antara cake dan roti. Salah satu bahan utama 

dalam pembuatan muffin  adalah tepung terigu.  

 Muffin banyak beredar dipasaran dengan bentuk berbagai macam, 

Muffin dikemas dengan kemasan yang menarik. Pada umumnya muffin 

berbentuk bulat seperti bolu kukus yang dicetak dengan dilapisi cup cake, 

dan ada yang dicetak langsung dengan cetakan muffin. Bedanya 

permukaan bolu kukus mekar seperti bunga, sedangkan pada muffin 

berbentuk seperti permukaan jamur, Biasanya permukaan muffin ada yang 

ditaburi coco chip, kismis, almond, dan lainnya.  

http://www.aremafood.com/kuliner/tag/muffin-adalah/ 

 

http://www.aremafood.com/kuliner/tag/muffin-adalah/
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Disini peneliti ingin melakukan eksperimen dengan memanfaatkan 

tepung gaplek dan tepung beras sebagai bahan pembuatan cake dan pastry. 

Dalam pembuatan muffin ini peneliti membuat  perbandingan yang telah 

ditentukan adalah 60% : 40%, yaitu 60% adalah tepung gaplek, dan 40% 

tepung beras. Dengan inovasi-inovasi ini diharapkan nanti dapat 

digunakan di masyarakat dan bisa membuat tepung gaplek menjadi bahan 

campuran kedalam pembuatan pastry lainnya. Dengan demikian peneliti 

ingin mengangkat judul penelitian ini, yaitu “ Eksperimen Pembuatan 

Muffin Subsitusi Tepung Gaplek Kombinasi Tepung Beras “ 

B. Rumusan Masalah  

Dengan melihat dari permasalah yang diangkat maka peneliti ingin 

merumuskan masalah tersebut “ Bagaimana pengaruh tingkat kesukaan 

muffin subsitusi tepung gaplek kombinasi tepung beras 60% : 40%  dilihat 

dari segi rasa, tekstur, aroma, warna, dan penampilan?“ 

C. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini adapun peneliti membatasi dari pada masalah 

yang diangkat agar nantinya dalam membahas masalah tersebut tidak 

keluar dari topik pembahasan maka peneliti membahas tentang penelitian 

ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana tanggapan responden terhadap hasil olahan muffin berbahan 

dasar tepung gaplek kombinasi tepung beras. 
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2. Apakah tepung gaplek dan tepung beras dapat menjadi bahan pengganti 

dari   tepung terigu dalam pembuatan muffin 

 

D. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil olahan muffin 

dengan berbahan dasar tepung gaplek kombinasi tepung beras 

1. Untuk mengetahui bagaimana tanggapan responden terhadap hasil 

olahan muffin berbahan tepung gaplek kombinasi tepung beras 

2. Untuk mengetahui apakah tepung gaplek dan tepung beras dapat 

menjadi bahan pengganti dari tepung terigu dalam pembuatan muffin 

 

E. Manfaat Penelitian  

Adapun yang diharapkan dari penelitian yang dilakukan ini adalah: 

1. Bagi Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan inovasi-inovasi baru 

bagi masyarakat dan bisa memanfaatkan tepung gaplek sebagai 

bahan pembuatan cake. 

2. Bagi lembaga (STP AMPTA) 

Dapat mendorong mahasiswa STP AMPTA dalam 

mengaplikasikan sesuatu yang baru dan kreatif, serta dapat menjadi 

referensi yang bermanfaat bagi penulis maupun pembaca. 
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3. Bagi penelitan  

Penelitian ini diharapkan dapat membatu mahasiswa mengetahui 

manfaat tepung gaplek dan bisa dijadikan bahan utama dalam 

pembuatan pastry lainnya, seperti muffin. 
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