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Abstrak
Received: 20 Juni 2025 Penelitian ini mengevaluasi pengaruh substitusi puree ubi cilembu pada
Revised: 27 Juni 2025 pembuatan kue bingka terhadap sifat fisik dan daya terima konsumen.
Accepted: 01 Juli 2025 Dengan metode eksperimen, penelitian ini menggunakan substitusi puree

ubi cilembu pada tingkat 20%, 40%, dan 60%, melibatkan 5 panelis ahli
dan 30 panelis agak terlatih untuk menilai aspek warna, aroma, rasa,
dan tekstur. Hasil uji sifat fisik menunjukkan bahwa substitusi puree ubi
cilembu secara signifikan memengaruhi karakteristik fisik baking loss
kue bingka, tetapi tidak secara signifikan memengaruhi karakteristik fisik
daya kembang dan daya terima konsumen. Substitusi 60% memberikan
daya kembang tertinggi (13,73%) tetapi tidak disukai dibandingkan
substitusi  40%, yang menunjukkan keseimbangan optimal antara
karakteristik fisik dan sensorik. Selain itu, baking loss paling tinggi
terjadi pada substitusi 20%, menunjukkan hubungan antara kandungan
protein dan sifat fisik kue. Meskipun tidak ada perbedaan signifikan pada
uji daya terima berdasarkan warna, aroma, rasa, dan tekstur, substitusi
40% menjadi pilihan paling disukai panelis. Penelitian ini
merekomendasikan penggunaan substitusi 40% puree ubi cilembu dalam
pembuatan kue bingka sebagai alternatif inovatif untuk meningkatkan
nilai ekonomi dan diversifikasi pangan lokal, mendukung kemandirian
pangan dengan memanfaatkan sumber daya lokal. Hasil ini
menggarisbawahi potensi ubi cilembu sebagai bahan substitusi yang
fungsional dan ekonomis.
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PENDAHULUAN

Kentang merupakan komoditas yang berasal dari subsektor holtikultura
yang berpotensi untuk dikembangkan produktivitasnya dilihat dari tingkat
permintaannya untuk kebutuhan masyarakat maupun industri. Di sisi lain kentang
juga termasuk sebagai salah satu komoditas ekspor dengan nilai daya jual yang
cukup tinggi (Fitrianto, 2016). Berdasarkan data Neraca Bahan Makanan yang
dirilis oleh Badan Pangan Nasional, banyaknya jumlah permintaan kentang di
Indonesia antara tahun 2019-2022 masih belum dapat diimbangi dengan tingkat
produksi kentang oleh petani lokal, sehingga pemerintah melakukan impor kentang
untuk memenuhi jumlah permintaan konsumsi terhadap kentang.

Melihat tingginya jumlah impor kentang di Indonesia, maka dari itu
penganekaragaman pangan dapat menjadi salah satu upaya guna mencegah Kkrisis
suplai komoditas kentang. Dengan memanfaatkan sumber pangan lokal lainnya
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sebagai pengganti kentang, maka dapat membantu mengurangi ketergantungan
masyarakat serta meningkatkan nilai ekonomis dari bahan pangan lokal lainnya.

Menurut Gardjito et al., (2013) Bahan pangan lokal dengan kandungan
karbohidrat dari umbi-umbian berpotensi untuk menjadi sumber bahan makanan
fungsional milik bangsa Indonesia. Salah satu varian umbi-umbian dengan potensi
dikembangkan bentuk penganekaragamannya adalah ubi cilembu. Ubi cilembu
termasuk sebagai jenis ubi jalar dengan karakteristik rasa paling manis jika
dibandingkan dengan varian ubi jalar jenis lainnya. Jika mengacu terhadap rasnya,
ubi cilembu tergolong sebagai ubi jalar dari ras lokal dengan daerah asal Desa
Cilembu, Kecamatan Pamulihan, Kabupaten Sumedang, Jawa Barat.

Penelitian yang dilakukan Insan Karimah et al., (2023) menyatakan bahwa
pemanfaatan umbi-umbian sebagai bahan pangan pokok dapat membantu
pemenuhan kebutuhan gizi sesuai dengan konsep gizi seimbang melalui konsumsi
bahan pangan yang beragam. Karakteristik tekstur dari ubi cilembu adalah lembut
dan pulen, pada dasarnya ubi cilembu juga telah memiliki pemanis alami yang aman
dikonsumsi. Apabila dipanggang, ubi cilembu akan mengeluarkan cairan seperti
madu (Haryati et al., 2015). Ubi cilembu mempunyai karakteristik warna krem
kemerahan pada kulit dan dagingnya serta akan berubah warna menjadi kekuningan
setelah melalui proses pemasakan. Ubi cilembu diketahui memiliki kandungan
karbohidrat yang kaya. Selain kandungan karbohidrat, ubi cilembu juga memiliki
kandungan vitamin, fitokimia, serat (pektin, selulosa, hemiselulosa), pati, dan
mineral (Ukom et al., 2009 diacu dalam Yuliansar et al., 2020). Jumlah kandungan
pati ubi cilembu tergolong cukup tinggi yaitu sekitar 75,28% (Julita & Kusnandar,
2012 diacu dalam Mahmudatussa’adah, 2014). Kelebihan lain yang dimiliki ubi
cilembu adalah kandungan lemak yang dimiliki ubi cilembu dapat dikategorikan
rendah yaitu 0,1 gr (Pratiwi, 2016).

Penambahan ubi cilembu dapat mempengaruhi warna produk yang
dihasilkan, hal ini berkaitan dengan penelitian Almadania, (2019) tentang Pengaruh
Penambahan Puree Ubi Cilembu (Ipomea Batatas (L). Lam) dan Karagenan
Terhadap Sifat Organoleptik Es Krim yang menegaskan bila tambahan puree ubi
cilembu dan karagenan memiliki pengaruh terhadap warna es krim ubi cilembu
dikarenakan pengaruh dari pigmen karotenoid pada ubi cilembu. Kandungan
karotenoid pada ubi cilembu dapat membantu pencegahan kerusakan sel-sel tubuh,
selain itu ubi cilembu juga dapat mempertahankan kesehatan mata dikarenakan
tingginya kandungan vitamin A di dalamnya. Selain memengaruhi warna,
penambahan ubi cilembu pada makanan juga dapat berpengaruh terhadap
kandungan karbohidrat, menurut O. A. Lestari et al., (2020) dalam penelitian Mutu
Glikemik Kue Bingke Variasi Umbi di Kota Pontianak menyatakan bahwa secara
tidak langsung modifikasi bahan baku umbi-umbian dapat menambah komposisi
karbohidrat pada kue bingka.

Untuk mempermudah pengaplikasian serta menjaga nilai gizi yang
terkandung di dalamnya, ubi cilembu dapat diolah terlebih dahulu menjadi puree.
Menurut Chayati, (2011) pemakaian puree ubi jalar pada proses produksi cake dan
jenis roti dinilai lebih menguntungkan dikarenakan kandungan zat gizi yang
menghilang tidak sebanyak seperti pada penepungan. Puree ubi cilembu yang
digunakan dalam penelitian ini diolah melalui metode pengukusan, menurut
Cendikia, (2016) Ubi kukus memiliki kelebihan berupa rasa dengan karakter yang
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lebih manis jika dibandingkan dengan ubi rebus maupun olahan tepung yang
berasal dari ubi.

Pemanfaatan ubi cilembu sebagai bahan pangan lokal dapat dilakukan
dengan mengolahnya menjadi kue tradisional. Kue tradisional merupakan jajanan
kecil, yang resepnya diturunkan secara turun-temurun dari leluhur (Rahmadona et
al., 2017). Kue bingka ialah kue tradisional khas Banjar, Kalimantan Selatan yang
berbentuk bunga berkelopak enam dengan karakteristik rasa manis yang berpadu
dengan tekstur lembut serta aromanya yang khas. Masyarakat suku Banjar biasa
menghidangkan kue bingka pada acara perayaan istimewa seperti syukuran atau
pernikahan.

Menurut Rahmawaty & Maharani, (2013) ditinjau dari karakteristiknya,
terdapat dua jenis kategori kue tradisional Indonesia, yaitu kue kering dan kue
basah. Kue bingka termasuk dalam kategori kue tradisional basah, Pada awalnya
kue bingka hanya memiliki varian rasa yaitu kentang dan telur, namun Kkini kue
bingka sudah dapat dinikmati dengan berbagai varian rasa seperti bingka susu,
bingka durian, bingka keju, dan lainnya. Selain sebagai panganan, ubi cilembu dan
kue bingka juga dapat dimanfaatkan sebagai media untuk menyampaikan pesan dan
informasi. Hal ini sejalan dengan pernyataan Pangestuti, (2016) bahwa media dapat
menjadi perantara atau apapun yang dapat menyediakan informasi bagi
penerimanya.

Berdasarkan uraian di atas, penggunaan puree ubi cilembu pada pembuatan
kue bingka diharapkan mampu menghasilkan kue bingka dengan kualitas yang
diharapkan berupa tekstur yang lembut, memiliki aroma, rasa, dan warna sesuai
karakteristik standarnya sehingga dapat diterima konsumen. Menurut Imelda et al.,
(2022) dalam penelitian Pendampingan Kelompok Young Preneur Dalam Proses
Produksi Bingka Cempedak menjelaskan bahwa perpaduan antara kue tradisional
dengan bahan pangan lokal dapat menjadi inovasi untuk menambah nilai jual
produk dan bahan. Berdasarkan hal tersebut, maka penggunaan ubi cilembu pada
penelitian ini dilakukan sebagai langkah untuk menciptakan inovasi
penganekaragaman pangan lokal dengan cara melakukan substitusi puree ubi
cilembu dalam proses pembuatan kue bingka serta sebagai upaya mengeksplorasi
bentuk penganekaragaman bahan pangan lokal untuk mewujudkan ketahanan dan
kemandirian pangan. Berdasarkan hal tersebut, maka penelitian berkenaan
“Pengaruh Substitusi Puree Ubi Cilembu Dalam Pembuatan Kue Bingka Terhadap
Sifat Fisik dan Daya Terima Konsumen” perlu untuk dilakukan. Target
dilakukannya penelitian ini ialah guna menelaah pengaruh substitusi puree ubi
cilembu dalam pembuatan kue bingka terhadap sifat fisik dan daya terima
konsumen.

METODE

Dalam suatu riset, populasi dapat diartikan sebagai keseluruhan data dengan
karakteristik khusus serta batasan jelas yang dapat menjadi sumber data dalam
sebuah riset. Pada penelitian ini populasi yang diangkat ialah kue bingka substitusi
puree ubi cilembu. Sampel yang digunakan dalam riset ini adalah kue bingka
substitusi puree ubi cilembu dengan persentase substitusi sebanyak 20%, 40%,
60%. Pelaksanaan uji organoleptik guna memperoleh data dalam penelitian ini
melibatkan panelis ahli sejumlah lima (5) orang dosen ahli yang berasal dari
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Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta
dan panelis agak terlatih sejumlah 30 orang mahasiswa Program Studi Pendidikan
Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta untuk memperoleh data
terkait aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Metode penelitian yang diterapkan pada penelitian ini merupakan metode
eksperimen dengan tujuan guna memahami kaitan sebab akibat antara satu (1) atau
lebih variabel terhadap variabel lainnya. Para panelis akan memberikan penilaian
dengan memilih skala penilaian dari masing-masing aspek uji, kemudian data
tersebut akan direkapitulasi guna mengetahui daya terima konsumen terhadap kue
bingka substitusi puree ubi cilembu. Teknik pengambilan data dalam riset ini
menggunakan penilaian uji fisik dan organoleptik yang terdiri dari instrumen
penilaian uji validasi yang dilakukan oleh 5 orang dosen Program Studi Pendidikan
Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta sebagai panelis ahli. Selain
itu digunakan pula instrumen uji organoleptik yang diberikan kepada 30 orang
panelis agak terlatih yang berasal dari mahasiswa Program Studi Pendidikan Tata
Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Dalam pelaksanaan uji validasi
dan daya terima, para panelis akan diberikan 3 sampel kue bingka substitusi puree
ubi cilembu kemudian panelis diarahkan untuk memberikan penilaian mengacu
pada produk yang disajikan dengan mempertimbangkan aspek warna, aroma, rasa,
dan tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
1. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Friedman
Hasil perhitungan kepada 30 orang panelis agak terlatih memperoleh X2
hitung = 3,95 pada taraf signifikan = 0,05, dengan df = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99.
Berikut adalah tabel hasil perhitungan analisis pada aspek warna bagian atas kue
bingka substitusi puree ubi cilembu:
Tabel 1. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Warna Bagian Atas
Aspek Penilaian X2Hitung X?Tabel Kesimpulan

. X? Hitung < X? Tabel
Warna Bagian Atas 3,95 5,99 Ho diterima dan H1 ditolak

Sumber: Dokumen Penulis
Berdasarkan tabel di atas, ditunjukkan bahwa X2 hitung < X?tabel, sehingga
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada kue bingka
substitusi puree ubi cilembu terhadap daya terima konsumen dalam aspek warna
bagian atas.
2. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Friedman
Hasil perhitungan kepada 30 orang panelis agak terlatih memperoleh X2
hitung = 1,95 pada taraf signifikan = 0,05, dengan df = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99.
Tabel hasil perhitungan analisis pada aspek warna bagian sisi kue bingka substitusi
puree ubi cilembu dapat dilihat sebagai berikut:
Tabel 2. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Warna Bagian Sisi
Aspek Penilaian X2Hitung X?Tabel Kesimpulan

o X? Hitung < X? Tabel
Warna Bagian Sisi 1.95 5,99 Ho diterima dan H1 ditolak
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Sumber: Dokumen Penulis

Berdasarkan tabel di atas, ditunjukkan bahwa X2 hitung < X tabel, sehingga
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada kue bingka
substitusi puree ubi cilembu terhadap daya terima konsumen dalam aspek warna
bagian sisi.
3. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Friedman

Hasil perhitungan kepada 30 orang panelis agak terlatih memperoleh X2
hitung = 1,4 pada taraf signifikan = 0,05, dengan df = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99.
Tabel hasil perhitungan analisis pada aspek warna bagian dalam kue bingka
substitusi puree ubi cilembu dapat dilihat sebagai berikut:

Tabel 3. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Warna Bagian Dalam

Aspek Penilaian X2Hitung X?Tabel Kesimpulan

. X? Hitung < X? Tabel
Warna Bagian Dalam 14 5,99 Ho diterima dan H1 ditolak

Sumber: Dokumen Penulis
Berdasarkan tabel di atas, ditunjukkan bahwa X2 hitung < X?tabel, sehingga
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada kue bingka
substitusi puree ubi cilembu terhadap daya terima konsumen dalam aspek warna
bagian dalam.
4. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Friedman
Hasil perhitungan kepada 30 orang panelis agak terlatih memperoleh X2
hitung = 0,65 pada taraf signifikan = 0,05, dengan df = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99.
Tabel hasil perhitungan analisis pada aspek aroma kue bingka substitusi puree ubi
cilembu dapat dilihat sebagai berikut:
Tabel 4. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Aroma
Aspek Penilaian X2Hitung X?Tabel Kesimpulan
X2 Hitung < X? Tabel
Aroma 0,65 599 Ho diterima dan H1 ditolak
Sumber: Dokumen Penulis

Berdasarkan tabel di atas, ditunjukkan bahwa X hitung < X? tabel, sehingga
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada kue bingka
substitusi puree ubi cilembu terhadap daya terima konsumen dalam aspek aroma.
5. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Friedman

Hasil perhitungan kepada 30 orang panelis agak terlatih memperoleh X2
hitung = 2,07 pada taraf signifikan = 0,05, dengan df = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99.
Tabel hasil perhitungan analisis pada aspek rasa kue bingka substitusi puree ubi
cilembu dapat dilihat sebagai berikut:

Tabel 5. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Rasa
Aspek Penilaian X2Hitung X?Tabel Kesimpulan
X? Hitung < X? Tabel
Rasa 2,07 599 Ho diterima dan H1 ditolak
Sumber: Dokumen Penulis

Berdasarkan tabel di atas, ditunjukkan bahwa X hitung < X tabel, sehingga
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada kue bingka
substitusi puree ubi cilembu terhadap daya terima konsumen dalam aspek rasa.

6. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Friedman
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Hasil perhitungan kepada 30 orang panelis agak terlatih memperoleh X2
hitung = 5 pada taraf signifikan = 0,05, dengan df = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99.
Tabel hasil perhitungan analisis pada aspek tekstur kue bingka substitusi puree ubi
cilembu dapat dilihat sebagai berikut:

Tabel 6. Hasil Uji Hipotesis Pada Aspek Tekstur
Aspek Penilaian X2Hitung X?Tabel Kesimpulan
X? Hitung < X? Tabel
Tekstur > 5,99 Ho diterima dan H1 ditolak
Sumber: Dokumen Penulis

Berdasarkan tabel di atas, ditunjukkan bahwa X2 hitung < X?tabel, sehingga
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada kue bingka
substitusi puree ubi cilembu terhadap daya terima konsumen dalam aspek tekstur.

Tabel 7. Hasil Hipotesis Daya Kembang
Aspek Penilaian Fhitung Ftabel Kesimpulan
Fhitung < Ftabel
Daya Kembang 0,78 514 Maka Ho diterima dan Hj ditolak

Berdasarkan hasil perhitungan pada tabel di atas, diperoleh Fhiwng 0,78
dengan taraf signifikansi a = 0,05; Dbp = 2, Dbg = 6, maka diperoleh Ftape 5,14.
Hal tersebut menunjukkan bahwa Fhitung < Ftaber Sehingga Ho diterima dan Hi ditolak.
Maka dapat diambil kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi puree ubi
cilembu terhadap karakteristik daya kembang kue bingka substitusi puree ubi
cilembu 20%, 40%, dan 60%.

Daya Kembang

20 13,73
7,84 98

., | N

20% 40% 60%

Mean (%)

M Perlakuan
Gambar 1. Grafik Hasil Rata-rata Uji Daya Kembang

Mengacu kepada grafik di atas, tampak bahwa tingkat daya kembang pada
kue bingka substitusi puree ubi cilembu dengan perlakuan substitusi 20%, 40%, dan
60% memiliki hasil yang berbeda. Hasil pengukuran daya kembang pada kue
bingka substitusi puree ubi cilembu dengan persentase 20% memiliki daya
kembang terendah sejumlah 7,84%.

Daya kembang pada kue bingka substitusi puree ubi cilembu dengan
persentase 40% meningkat sejumlah 9,8%. Daya kembang pada kue bingka
substitusi puree ubi cilembu dengan persentase 60% memiliki nilai tertinggi
sejumlah 13,73%. Berdasarkan data tersebut, dapat disimpulkan bahwa semakin
tinggi jumlah substitusi puree ubi cilembu maka semakin tinggi nilai rata-rata uji
sifat fisik daya kembang yang diperoleh. Hasil pengukuran daya kembang tertinggi
terdapat pada kue bingka substitusi puree ubi cilembu dengan persentase 60% yaitu
senilai 13,73%.

Tabel 8. Hasil Hipotesis Baking Loss
Aspek Penilaian Fhitung Ftabel Kesimpulan
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Fhitung > Frapel

Baking Loss 6,3 5,14 Maka Ho ditolak dan H; diterima

Berdasarkan hasil perhitungan pada tabel di atas, diperoleh Fhitwung 6,3 dengan
taraf signifikansi o = 0,05; Dbp = 2, Dbg = 6, maka diperoleh Ftae 5,14. Hal
tersebut menunjukkan bahwa Fhitung > Franel S€hingga Ho ditolak dan H; diterima.
Maka diperoleh kesimpulan bahwa terdapat pengaruh substitusi puree ubi cilembu
terhadap baking loss kue bingka substitusi puree ubi cilembu 20%, 40%, dan 60%.
Tahap selanjutnya dilakukan uji lanjutan dengan menggunakan uji Duncan untuk
membandingkan perbedaan signifikan pada masing-masing perlakuan dengan hasil
sebagai berikut:

Tabel 9. Hasil Perhitungan Uji Duncan Pada Uji Baking Loss
Rata- Rata-rata +

Perlakuan rata DMRT Simbol Kesimpulan
3 (60%) 21,7 24,58333333 Tidak berbeda nyata
dengan perlakuan 2
2(40%) 233 2628833333 b |lax berbedanyata
dengan perlakuan 1
1 (20%) 25.8 } b Berbeda nyata dengan

perlakuan 3

Berdasarkan hasil uji Duncan pada tabel di atas, dapat disimpulkan bahwa
pada kue bingka substitusi puree ubi cilembu perlakuan 60% tidak berbeda nyata
dengan perlakuan 40% karena memiliki salah satu simbol yang sama, kemudian
perlakuan 40% juga tidak berbeda nyata dengan perlakuan 20% dikarenakan
memiliki salah satu simbol yang sama, dan perlakuan 20% berbeda nyata dengan
perlakuan 60% karena memiliki simbol yang berbeda

PEMBAHASAN HASIL PENELITIAN
1. Uji Validasi

Tahap uji validasi pada aspek warna bagian atas oleh panelis ahli
menunjukkan bahwa substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka
dengan perlakuan 60% memiliki hasil rata-rata tertinggi dengan skala kategori
warna kuning. Kemudian substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka
dengan perlakuan 20% memiliki nilai rata-rata lebih besar dari perlakuan 40%
dengan skala kategori warna kuning. Substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan
kue bingka dengan perlakuan 40% memiliki nilai rata-rata terendah dan termasuk
sebagai kategori skala warna krem. Berdasarkan hasil uji validasi, dapat
disimpulkan bahwa jumlah perlakuan substitusi puree ubi cilembu dapat
mempengaruhi warna bagian atas kue bingka.

Pengujian validasi pada aspek warna bagian sisi oleh panelis ahli
menunjukkan bahwa substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka
dengan perlakuan 20% dan 40% memiliki hasil rata-rata yang sama dengan skala
kategori warna kuning. Kemudian substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan
kue bingka dengan perlakuan 60% memiliki nilai rata-rata terendah dan termasuk
sebagai kategori skala warna kuning. Berdasarkan hasil uji validasi, dapat
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disimpulkan bahwa perlakuan 20%, 40%, dan 60% substitusi puree ubi cilembu
pada pembuatan kue bingka terdapat pada skala warna kuning.

Pengujian validasi pada aspek warna bagian dalam oleh panelis ahli
menunjukkan bahwa substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka
dengan perlakuan 60% memiliki nilai rata-rata tertinggi dan termasuk sebagai
kategori skala warna krem. Kemudian pada perlakuan 20% dan 40% memiliki nilai
rata-rata yang sama dengan skala kategori warna putih gading. Berdasarkan hasil
uji validasi, dapat disimpulkan bahwa perlakuan substitusi puree ubi cilembu pada
pembuatan kue bingka dapat mempengaruhi warna bagian dalam kue bingka.

Tahap uji validasi pada aspek aroma ubi cilembu oleh panelis ahli
menunjukkan bahwa substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka
dengan perlakuan 60% memiliki hasil rata-rata tertinggi dengan kategori skala agak
beraroma ubi cilembu. Kemudian substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue
bingka dengan perlakuan 40% memiliki nilai rata-rata lebih besar dari perlakuan
20% dengan kategori skala agak beraroma ubi cilembu. Substitusi puree ubi
cilembu pada pembuatan kue bingka dengan perlakuan 20% memiliki nilai rata-rata
terendah dan termasuk sebagai skala kategori tidak beraroma ubi cilembu.
Berdasarkan hasil uji validasi, dapat disimpulkan bahwa jumlah perlakuan
substitusi puree ubi cilembu dapat mempengaruhi aroma ubi cilembu dalam
pembuatan kue bingka.

Pengujian validasi pada aspek rasa ubi cilembu oleh panelis ahli
menunjukkan bahwa substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka
dengan perlakuan 40% memiliki hasil rata-rata tertinggi dengan skala kategori agak
terasa ubi cilembu. Kemudian substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue
bingka dengan perlakuan 60% memiliki nilai rata-rata lebih besar dari perlakuan
20% dengan skala kategori agak terasa ubi cilembu. Substitusi puree ubi cilembu
pada pembuatan kue bingka dengan perlakuan 20% memiliki nilai rata-rata
terendah dan termasuk sebagai kategori skala tidak terasa ubi cilembu. Berdasarkan
hasil uji validasi, dapat disimpulkan bahwa jumlah perlakuan substitusi puree ubi
cilembu dapat mempengaruhi rasa ubi cilembu pada kue bingka.

Pengujian validasi pada aspek rasa manis oleh panelis ahli menunjukkan
bahwa substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka dengan perlakuan
20%, 40%, dan 60% memiliki hasil rata-rata yang sama dengan skala kategori
manis. Berdasarkan hasil uji validasi, dapat disimpulkan bahwa perlakuan 20%,
40%, dan 60% substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka tidak
mempengaruhi rasa manis dari kue bingka.

Pengujian validasi pada aspek rasa gurih oleh panelis ahli menunjukkan
bahwa substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka dengan perlakuan
20%, 40%, dan 60% memiliki hasil rata-rata yang sama dengan skala kategori
gurih. Berdasarkan hasil uji validasi, dapat disimpulkan bahwa perlakuan 20%,
40%, dan 60% substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka tidak
mempengaruhi rasa gurih dari kue bingka.

Tahap uji validasi pada aspek tekstur oleh panelis ahli menunjukkan bahwa
substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka dengan perlakuan 20%
memiliki hasil rata-rata tertinggi dengan skala kategori lembut. Kemudian
substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka dengan perlakuan 40%
memiliki nilai rata-rata lebih besar dari perlakuan 60% dengan skala kategori agak
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lembut. Substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka dengan perlakuan
60% memiliki nilai rata-rata terendah dan termasuk sebagai kategori skala agak
lembut. Berdasarkan hasil uji validasi, dapat disimpulkan bahwa jumlah perlakuan
substitusi puree ubi cilembu dapat mempengaruhi tekstur kue bingka.

2. Uji Sifat Fisik

Uji sifat fisik terhadap kue bingka substitusi puree ubi cilembu dalam
penelitian ini meliputi daya kembang dan baking loss. Dalam uji daya kembang
yang telah dilakukan, kue bingka substitusi puree ubi cilembu menunjukkan tingkat
daya kembang tertinggi terdapat pada perlakuan kue bingka substitusi puree ubi
cilembu persentase 60% dengan nilai rata-rata 13,73% apabila dibandingkan
dengan perlakuan kue bingka substitusi puree ubi cilembu persentase 20% dengan
nilai rata-rata 7,84% dan persentase 40% dengan nilai rata-rata 9,8%. Berdasarkan
hal tersebut, dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi jumlah substitusi puree ubi
cilembu maka semakin tinggi daya kembang pada kue bingka. Berdasarkan hasil
analisis menggunakan uji anova, diperoleh hasil Fhitung (0,78) < Franel (5,14) sehingga
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi puree ubi cilembu
dalam pembuatan kue bingka.

Menurut penelitian yang dilakukan Oktaviana et al., (2017a) aspek daya
kembang produk dipengaruhi oleh faktor kadar amilopektin, protein, dan lemak.
Peningkatan daya kembang pada kue bingka substitusi puree ubi cilembu
dipengaruhi oleh perbedaan kandungan amilopektin antara ubi cilembu dan
kentang. Menurut Hersoelistyorini et al., (2015) amilopektin memiliki sifat untuk
merangsang terjadinya proses pemekaran.

Pada hasil uji baking loss, perlakuan kue bingka substitusi puree ubi
cilembu dengan pengurangan berat tertinggi yang disebabkan oleh penyusutan air
pada saat proses pemanggangan terdapat pada perlakuan 20% dengan rata-rata
25,8%. Sedangkan pada kue bingka substitusi puree ubi cilembu perlakuan 40%
memiliki rata-rata 23,3% dan perlakuan 60% memiliki rata-rata 21,7%. Hasil
perhitungan uji anova pada sifat fisik baking loss menunjukkan bahwa Fhitung (6,3)
> Fuabel (5,14) sehingga dapat diambil kesimpulan jika terdapat pengaruh substitusi
puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka. Setelah analisis dilanjutkan dengan
uji Duncan, diperoleh hasil bahwa perlakuan substitusi 20% berbeda nyata
dibandingkan perlakuan 60%.

Mengacu kepada nilai hasil tersebut dapat disimpulkan jika semakin tinggi
jumlah substitusi puree ubi cilembu pada adonan kue bingka maka akan semakin
sedikit pula penyusutan air pada produk kue bingka yang telah dipanggang.
Menurut Thongram et al., (2016) semakin tinggi kandungan protein pada tepung,
maka akan menyerap air lebih banyak dikarenakan memiliki water holding
capacity. Hal ini sejalan dengan penelitian Nuriya Kiromi et al., (2023) bahwa
semakin banyak jumlah dari tepung ubi cilembu yang digunakan, maka akan
mengurangi kandungan protein di dalamnya.

3. Uji Daya Terima

Pada uji daya terima aspek warna bagian atas kue bingka substitusi puree
ubi cilembu, persentase 20% memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,4 tergolong
sebagai skala suka. Hasil uji hipotesis yang dilakukan menunjukkan tidak terdapat
pengaruh yang signifikan. Hal ini dapat disimpulkan berdasarkan hasil uji friedman
yang menyatakan bahwa pada warna bagian atas x? hitung (3,95) < x?tabel (5,99).
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Pada uji daya terima aspek warna bagian sisi kue bingka substitusi puree
ubi cilembu, persentase 40% memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,33 tergolong
sebagai skala suka. Uji hipotesis yang dilakukan menggunakan uji friedman
menyatakan bahwa x? hitung (1,95) < x? tabel (5,99) menunjukkan bahwa tidak
terdapat pengaruh yang signifikan pada masing-masing perlakuan.

Pada uji organoleptik aspek warna bagian dalam kue bingka substitusi puree
ubi cilembu, persentase 40% memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,2 termasuk
sebagai skala suka. Hasil uji hipotesis dengan menggunakan uji friedman
menyatakan bahwa x? hitung (1,4) < x? tabel (5,99) yang menunjukkan jika tidak
terdapat pengaruh yang signifikan pada setiap perlakuan. Menurut Naibaho et al.,
(2024) penambahan ubi cilembu ke dalam adonan produk dodol mempengaruhi
warna yang dihasilkan menjadi cokelat kekuningan dikarenakan kandungan beta
karoten pada ubi cilembu yang dapat berperan sebagai pigmen warna. Hal ini
sejalan dengan penelitian Mahmudatussa’adah, (2014) bahwa kandungan gula pada
ubi jalar dapat berpengaruh terhadap sifat fungsional pati diantaranya warna dan
tekstur produk.

Uji organoleptik aspek aroma kue bingka substitusi puree ubi cilembu
persentase 20% dan 60% memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,27 termasuk pada
skala suka. Hasil uji hipotesis dengan uji friedman menyatakan bahwa x? hitung
(0,65) < x2tabel (5,99) sehingga tidak terdapat pengaruh yang signifikan terhadap
setiap perlakuan. Menurut Falade & Akingbala, (2010) penambahan puree umbi-
umbian terhadap produk kue tidak selalu mengakibatkan perbedaan signifikan pada
aspek aroma, meskipun meningkatkan nilai gizi pada produk. Hal ini sejalan dengan
penelitian S. N. Putri et al., (2021) yang menjelaskan bahwa salah satu faktor aroma
ubi cilembu yang tidak begitu kuat dipengaruhi karena mudah menguapnya
senyawa volatile ubi pada suhu tinggi.

Pada uji organoleptik terhadap aspek rasa kue bingka substitusi puree ubi
cilembu persentase 40% memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,33 termasuk skala
suka. Hasil uji hipotesis menggunakan uji friedman menyatakan x? hitung (2,07) <
x? tabel (5,99) sehingga dapat disimpulkan jika tidak terdapat pengaruh yang
signifikan dari setiap perlakuan. Berdasarkan hasil penelitian S. N. Putri et al.,
(2021) semakin banyak penambahan tepung ubi cilembu pada produk gelato maka
akan semakin meningkatkan rasa manis produk, hal ini dipengaruhi oleh kandungan
fruktosa dalam ubi cilembu serta penggunaan gula.

Pada uji organoleptik aspek tekstur kue bingka substitusi puree ubi cilembu
persentase 40% menunjukkan nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,2 yang termasuk
sebagai skala suka. Pada uji hipotesis menggunakan uji friedman menyatakan
bahwa x? hitung (5) < x? tabel (5,99) sehingga tidak terdapat pengaruh yang
signifikan pada masing-masing perlakuan. Menurut Sasaki et al., (2000)
kekompakan tekstur pada biskuit dipengaruhi oleh interaksi antar komponen
amilosa dan amilopektin. Tepung ubi jalar memiliki kandungan amilosa dan
amilopektin yang dapat berpengaruh terhadap tingkat kekerasan pada produk kue
nastar (Suarningsih et al., 2022).

KESIMPULAN

Berdasarkan data hasil penelitian uji sifat fisik terhadap produk kue bingka
substitusi puree ubi cilembu dengan perlakuan 20%, 40%, dan 60% telah
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memperoleh hasil pengujian meliputi aspek daya kembang dan baking loss. Hasil
pengujian pada aspek daya kembang memperoleh tingkat daya kembang tertinggi
pada kue bingka substitusi puree ubi cilembu 60% dengan nilai rata-rata sebesar
13,73%. Hasil analisis uji sifat fisik pada aspek baking loss menyatakan bahwa
pengurangan berat kadar air tertinggi selama proses pemanggangan terjadi pada kue
bingka substitusi puree ubi cilembu 20% dengan nilai rata-rata 25,8%.

Berdasarkan pengambilan data terhadap daya terima konsumen pada
penelitian kue bingka substitusi puree ubi cilembu dengan persentase 20%, 40%,
dan 60% mencakup aspek warna bagian atas, warna bagian sisi, warna bagian
dalam, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil pengujian hipotesis statistik dengan
menggunakan uji friedman menyimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh nyata
dari substitusi puree ubi cilembu pada pembuatan kue bingka terhadap daya terima
konsumen pada seluruh aspek yang diujikan.

Hasil pengujian secara deskripsi menyimpulkan bahwa kue bingka
substitusi puree ubi cilembu 40% memiliki nilai rata-rata paling unggul dan disukai
olen panelis dibandingkan dengan perlakuan dengan persentase lainnya
berdasarkan aspek warna bagian atas, warna bagian sisi, warna bagian dalam,
aroma, rasa, dan tekstur.

Kesimpulan dalam penelitian ini adalah produk kue bingka dengan
substitusi puree ubi cilembu diterima oleh konsumen serta tidak ditemukan
perbedaan nyata pada aspek uji daya terima. Berdasarkan penjelasan di atas, peneliti
merekomendasikan penerapan formula kue bingka dengan perlakuan substitusi
40% dikarenakan formula perlakuan ini memiliki kecenderungan disukai oleh
konsumen serta memiliki hasil mendekati keseluruhan aspek produk yang
diharapkan.
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