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ABSTRAK 

Penelitian ini berjudul “Uji Kesukaan Muffin Amerika Menggunakan Bahan Dasar 

Tepung Bekatul Sebagai Subtitusi Tepung Terigu”. Dilatar belakangi peneliti memiliki 

ide untuk mengganti tepung terigu dengan tepung bekatul. Penelitian ini bertujuan 

memperkenalkan kalau tepung bekatul bisa di pakai untuk pengganti bahan dasar 

pembuatan Muffin dan sebagai bahan pangan alternatif yang bisa digunakan. Peneliti 

juga ingin melihat tinggkat kesukaan responden terhadap cookies berbahan dasar 

tepung sorgum yang ditinjau dari segi aroma, rasa, tekstur dan warna. 

Metode penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif, teknik pengambilan data dalam 

penelitian ini menggunakan eksperimen, dan kuesioner. Teknik analisis data 
menggunakan uji friedman dan uji hedonic.  

Hasil uji kesukaan menunjukkan : (1) Muffin berbahan dasar tepung bekatul dari aspek 

aroma memiliki nilai asymp sig.sebesar .315 > 0,05, nilai aspek rasa memiliki asymp 
sig. sebesar.603 > 0,05, aspekt ekstur memiliki nilai asymp sig. .345 > 0,05, aspek 

warna memiliki asymp sig. sebesar .117 > 0,05. (2) Hasil dari penelitian Muffin tepung 
bekatul memili rasa yang manis, tekstur beremah, memiliki warna yang menarikdan 

memiliki aroma harum, hal ini dapat dilihat dari nilai responden. Kesimpulan dari 
hasil penelitian ini Muffin tepung bekatul memiliki nilai asymp sig > 0,05 yang artinya 
Ha diterima dan HO ditolak, yang berarti Muffin berbahan tepung bekatul disukai oleh 

responden dari segihal rasa, warna, aroma, dan tekstur dan Muffin tepung bekatul 
dapat diterima oleh konsumen secara aroma, rasa, tekstur dan warna. 

Kata kunci : Muffin, Tepung Bekatul aspek tesktur, rasa, warna, dan aroma.  
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ABSTRACT 

The title of this research is "America's Preference of Muffin Test Using Bread Flour as 

a Substitute for Wheat Flour". This research was motivated by the idea of replacing 

wheat flour with bran flour. This study aims to introduce that rice bran flour can be used 

as a substitute for the basic ingredients for making muffins and as an alternative food 

ingredient that can be used. Researchers also want to see the level of respondents' 

preference for cookies made from sorghum flour in terms of aroma, taste, texture and 

color.  

This research method is a quantitative research, data collection techniques in this study 

using experiments, and questionnaires. Data analysis technique using Friedman test and 

hedonic test.  

The results of the preference test showed: (1) Muffins made from rice bran flour from 

the aspect of aroma had an asymp sig value. of .315 > 0.05, the value of the taste aspect 

has an asymp sig. of .603 > 0.05, the texture aspect has a value of asymp sig. .345 > 

0.05, the color aspect has an asymp sig. of .117 > 0.05. (2) The results of the research 

on bran flour muffins have a sweet taste, crumbly texture, attractive color and fragrant 

aroma, this can be seen from the respondents' scores. The conclusion from the results of 

this study was that bran flour muffins had an asymp sig value > 0.05 which means Ha is 

accepted and HO is rejected, which means that bran flour muffins are preferred by 

respondents in terms of taste, color, aroma, and texture and bran flour muffins are 

acceptable. by consumers in terms of aroma, taste, texture and color. 

Keywords: Muffin, Rice bran flour aspects of texture, taste, color, and aroma. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Muffin merupakan kue yang berbahan dasar terigu, margarin, gula, serta 

bahan tambahan lainnya seperti baking powder. Pengembangan volume Muffin 

tidak menggunakan ragi seperti roti tawar, melainkan menggunakan bahan 

pengembang kimia seperti baking powder untuk menghasilkan gas karbon 

dioksida dan pemerangkapan udara selama proses creaming serta pengocokan 

telur(Prakoso, 2011:4). 

Bekatul atau rice bran merupakan salah satu hasil samping proses 

penggilingan padi. Pada proses penggilingan beras pecah kulit diperoleh hasil 

samping dedak 8-9% dan bekatul sekitar 2-3%. Dedak kasar tidak dapat 

dikonsumsi oleh manusia, tetapi bekatul masih dapat dijadikan bahan makanan 

untuk dikonsumsi.Ketersediaan bekatul di Indonesia cukup banyak dan 

mencapai 4.5-5 juta ton setiap tahunnya. Bekatul merupakan makanan sehat 

alami mengandung antioksidan, multivitamin dan serat tinggi untuk penangkal 

penyakit degeneratif atau kronis juga kaya akan pati, protein, lemak, vitamin 

dan mineral (Damayanthi, 2007:28). 

Bekatul padi merupakan limbah pengolahan padi menjadi beras dan 

kualitasnya bermacam-macam tergantung varietas padi. Bekatul padi 

digunakan sebagai pakan ternak, karena mempunyai kandungan gizi yang 

tinggi, harga relatif murah, mudah diperoleh dan penggunaannya tidak bersaing 
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dengan manusia. Bekatul padi merupakan bahan pakan yang telah digunakan 

secara luas oleh peternak di Indonesia. Bekatul padi mempunyai potensi yang 

besar sebagai bahan pakan sumber energi bagi ternak.Komposisi kimia bekatul 

sangat bervariasi, bergantung dari faktor agronomis padi, termasuk varietas 

padi, dan proses penggilingannya. Bekatul kaya akan vitamin B komplek (B1, 

B2, B3, B5, dan B6), vitamin E, carotenoids, asam lemak esensial, dietary 

fiber, asam amino, y-oryzanol, polyphenols, mineral, dan phytosterols. 

(Ardiansyah,2002:239)  

Melihat hal tersebut peneliti ingin membuat produk dari bahan yang tidak 

lazim digunakan untuk produk makanan namun memiliki Zat Gizi yang dapat 

berpotensi menggantikan tepung terigu. Peneliti memilih Muffin karena 

pembuatan produk tidak terlalu sulit dan banyak orang yang dapat membuatnya 

kelak dan menjadi alternatif bahan pangan serta disukai konsumen, maka 

Peneliti akan melaksanakan penelitian dengan judul “UJI 

KESUKAANMUFFIN AMERIKA MENGGUNAKAN BAHAN DASAR 

TEPUNG BEKATUL SEBAGAI SUBTITUSI TEPUNG TERIGU” 

Pembuatan produk yang mudah dan alat yang di butuhkan  sederhana,di 

harapkan mendapatkan hasil yang sesuai dengan keinginan Peneliti. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang diuraikan, maka Peneliti 

menentukan rumusan masalah yaitu, Bagaimana kesukaan responden terhadap 

kue Muffin berbahan dasar tepung bekatul? 

 

C. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini menitik beratkan batasan masalah dibuat agar hasil 

dari penelitian atau pembahasan dapat lebih fokus, Batasan masalah dalam 

penelitian ini adalah aspek kesukaanresponden terhadap Muffinberbahan dasar 

tepung bekatul yang hanya terdiri dari aroma, rasa, tekstur dan warna. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan rumusan masalah yang telah dikemukakan diatas, peneliti 

ingin mengetahui kesukaanrespondenterhadap a)aroma, b) rasa, c) tekstur, d) 

warna kue Muffin berbahan dasar tepung bekatul. 
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E. Manfaat Penelitian 

Diharapkan penelitian ini dapat membawa manfaat sebagai berikut : 

1. Bagi Peneliti 

Untuk mengetahui pentingnya pemanfaatan tepung bekatul 

berdasarkan kualitas dan penggunaannya. 

2. Bagi STP AMPTA Yogyakarta 

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi 

peneliti selanjutnya, terutama yang berkaitan dengan tepung 

bekatul dan penggunaan bahan yang akan digunakan. 

3. Bagi Masyarakat 

Bahwa tepung bekatul dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

tambah dalam pembuatan Muffin, sehingga dapat meningkatkan 

nilai ekonomis bagi penghasil tepung bekatul dan meningkatkan 

minat masyarakat terhadap Muffin yang berbahan tepung bekatul. 
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