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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas tepung beras merah 

dalam pembuatan roll cake dengan respon konsumen sebagai pendekatan 

penelitian. Sampel dari penelitian ini adalah mahasiswa/i UKM Pastry dan Bakery 

serta beberapa dosen dan expert sejumlah 67 responden, untuk menghitung jumlah 

sampel dalam penelitian ini menggunakan rumus slovin. 

Analisis yang digunakan dalam penelitian ini ialah statistik deskriptif. 

Variabel yang diukur adalah Rasa, Warna, Aroma dan Tekstur. Penelitian ini 

menganalisis data dengan cara melakukan eksperimen kemudian membandingkan 

kesimpulan yang ditarik berdasarkan jawaban konsumen dengan hasil wawancara 

terhadap beberapa dosen dan expert serta mahasiswa/i UKM Pastry dan Bakery. 

Disamping itu, pembahasan kualitas makanan yang terdiri dari faktor rasa, warna, 

aroma dan tekstur. Hal ini dikarenakan kualitas makanan dan respon konsumen 

merupakan satu kesatuan yang tidak terpisahkan, yang artinya kualitas makanan 

merupakan dasar dari respon konsumen. 

Eksperimen mengenai tepung beras merah dalam eksperimen ini telah 

peneliti amati dengan memaksimalkan kualitas tepung beras merah dalam 

pembuatan roll cake. Ini terbukti bahwa faktor rasa, aroma dan tekstur roll cake 

tepung beras merah “baik”, respon positif tersebut rata-rata pada skala 4. 

Kemudian dalam faktor warna dikatakan bahwa warna tepung beras merah 

“cukup baik”, respon positif tersebut rata-rata pada skala 3. Di dalam ekperimen 

peneliti menemui kendala, dimana kendala tersebut dapat membuat konsumen 

kurang berminat terhadap roll cake tepung beras merah, ini disebabkan perbedaan 

metode pengolahan pada pembuatan roll cake. Akan tetapi, dengan metode yang 

tepat maka dihasilkan roll cake tepung beras merah yang digemari konsumen dan 

layak dijual dipasaran. 

 

Kata kunci:  eksperimen, kualitas makanan, respon konsumen 
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ABSTRACT 

 

 This study aims to determine the quality of brown rice flour in making 

roll cake with consumer response as a research approach. The samples from this 

study were UKM / Pastry and Bakery students and 67 lecturers and experts, to 

calculate the number of samples in this study using the Slovin formula. 

The analysis used in this study is descriptive statistics. The variables measured 

were taste, color, aroma and texture.  

 

 This study analyzes the data by conducting experiments and then 

comparing conclusions drawn based on consumer answers with the results of 

interviews with several lecturers and experts as well as students of UKM Pastry 

and Bakery. Besides that, the discussion of the quality of food which consists of 

factors of taste, color, aroma and texture. This is because food quality and 

consumer response is an inseparable unity, which means that food quality is the 

basis of consumer response. 

 

 Experiments on brown rice flour in this experiment have been observed 

by researchers by maximizing the quality of brown rice flour in making roll cake. 

It is evident that the taste factor, aroma and texture of the brown rice flour cake 

roll are “good”, the positive response is on average at scale 4. Then in the color 

factor it is said that the color of brown rice flour is “quite good”, the positive 

response is on scale 3. In the experiment researchers encountered obstacles, 

where these constraints can make consumers less interested in brown rice flour 

cake roll, this is due to different processing methods in making roll cake. 

However, with the right method, the brown rice flour cake roll that is favored by 

consumers and deserves to be sold in the market is produced. 

 

 

Keywords: experimentation, food quality, consumer response 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Industri Kuliner saat ini sedang mengalami kemajuan yang begitu 

pesat. Salah satunya industri cake shop. Cake shop ialah toko yang 

menjual berbagai macam menu kue dan roti. Kue dan roti istilah lainnya 

adalah pastry dan bakery. Pastry adalah bagian dari organisasi Food & 

Beverages Product yang khusus mengolah cake, Roll Cake, chocolate, 

pudding, dan aneka dessert lainnya. Menurut Adjab Subagjo (2007:87) 

Pastry adalah suatu bagian dari food product atau dapur yang terdapat di 

dalam lingkup Food And Beverage Department yang memiliki tugas di 

dalam pembuatan dessert atau juga makanan penutup, snack atau 

makanan pengirim minuman,  seperti misalnya kue dan roti.   

Cake adalah kue yang kaya akan rasa dan makanan yang sangat 

populer belakangan ini. Dalam pembuatan cake banyak menggunakan 

lemak dan gula sebagai pembentuk struktur cake. Struktur cake sangat 

ditentukan oleh bahan yang digunakan. Cake adalah adonan yang terbuat 

dari tepung terigu, telur, gula, lemak, dan bahan pengembang bahan 

kimia yang dimatangkan dengan teknik pembakaran (Brilina, 2014; 1).  

Roll Cake Menurut Marita (2015:64) merupakan sejenis cake yang 

dibuat dari telur, terigu, gula, dicetak di loyang yang agak pipih sehingga 

menghasilkan lembaran cake tipis yang dioles bahan isian kemudian 
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digulung. Keistimewaan Roll Cake terletak pada tampilannya yang 

unik, tekstur lembut, rasa lezat, dan isian/olesan variatif. Pada umumnya 

roll cake dibuat dengan bahan dasar tepung terigu berprotein rendah.        

Namun kini, Cake dapat divariasi dengan menggunakan bahan yang 

beraneka ragam, dengan kata lain tidak hanya menggunakan tepung 

terigu saja untuk membuat cake. Adapun banyak cake yg menggunakan 

bahan tepung terigu. Adapun cara untuk berkreasi dengan mengganti 

tepung terigu sebagai bahan dasar dalam pembuatan cake, salah satunya 

dengan menggunakan bahan pangan lokal, yaitu dengan bahan Beras 

Merah. 

        Bukan hanya para petani yang gemar menanam tanaman ini 

tetapi juga kalangan masyarakat. Hal ini disebabkan karena Beras Merah 

merupakan tanaman yang mudah ditanam, cepat tumbuh, cepat 

berkembang biak, dan hanya dibutuhkan waktu sekitar 8 hingga 12 bulan 

untuk berproduksi. Selain itu, Beras Merah dapat tumbuh dimana-mana 

baik sebagai tanaman maupun batas pagar sekitar rumah dan pekarangan 

termasuk kebun. Beras Merah juga sangat digemari, bukan saja karena 

rasanya yang enak, namun juga kandungan gizi serta manfaatnya. Akan 

tetapi, Beras Merah merupakan produk yang bersifat mudah rusak, 

mudah terjadi pencoklatan, dan umur simpannya yang juga sangat 

terbatas. 

        Beras Merah tidak hanya dapat dijadikan kudapan tetapi Beras 

Merah juga dapat dijadikan tepung. Tepung Beras Merah adalah salah 



3 
 

 
 

satu cara pengawetan Beras Merah dalam bentuk olahan. Syarat 

pembuatan tepung Beras Merah adalah Beras Merah mentah yang sudah   

tua dan nilai guna, lebih mudah diolah atau proses menjadi produk yang 

memiliki nilai ekonomi tinggi, lebih mudah dicampur dengan tepung dan 

bahan lainnya, serta menambah umur simpan Beras Merah sendiri 

(Kaleka, 2013: 61). 

        Selama ini tepung Beras Merah sebatas dimanfaatkan untuk 

pembuatan kudapan, namun berdasarkan survei sementara yang 

dilakukan oleh peneliti belum ada penelitian yang mengkaji tentang 

pemanfaatan tepung Beras Merah sebagai bahan pembuatan Roll Cake. 

Dengan demikian peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang 

pemanfaatan tepung Beras Merah sebagai bahan dasar dengan judul  ” 

ANALISIS PENGGUNAAN TEPUNG  BERAS MERAH SEBAGAI 

SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU PADA PEMBUATAN ROLL 

CAKE “.  

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, permasalahan yang perlu 

dibahas dalam penelitian ini yaitu “Bagaimana kah pendapat panelis 

tentang kualitas roll cake berbahan dasar tepung beras merah dilihat dari 

aspek aroma, warna, tekstur, dan rasa?” 

C. Batasan Masalah 

Pembahasan dari penelitian ini agar tidak melebar, maka 

diperlukan batasan masalah. Dalam penelitian ini peneliti ingin 
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mengetahui bagaimana pendapat panelis tentang kualitas roll cake 

berbahan dasar tepung beras merah dilihat dari aspek aroma, warna, 

tekstur, dan rasa. 

D. Tujuan Penelitian  

Sesuai dengan rumusan masalah diatas, tujuan peneleitian adalah 

untuk mengetahui bagaimana pendapat panelis tentang kualitas roll cake 

berbahan dasar tepung beras merah dilihat dari aspek aroma, warna, 

tekstur, dan rasa. 

E. Manfaatan Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi  

pihak-pihak yang terkait antara lain : 

1. Bagi Masyarakat 

Sebagai bahan pertimbangan atau pedomanan di dalam pengolahan 

tepung Beras Merah sebagai bahan dasar pembuatan Roll Cake . 

2. Bagi Lembaga STP AMPTA 

Sebagai referensi lembaga dengan adanya penelitian ini, terutama 

yang berkaitan dengan Roll Cake dan penggunaan bahan yang akan 

digunakaan. 

3. Bagi Peneliti 

Untuk dapat menambah pengetahuan dan memperluas wawasan 

dalam pemanfaatan tepung Beras Merah menjadi bahan dalam 

pembuatan Roll Cake.  
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