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Abstrak

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh upaya pemanfaatan tepung gaplek sebagai bahan pangan lokal
alternatif pengganti tepung beras dalam pembuatan kue apem panggang. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung gaplek terhadap sifat organoleptik kue apem
panggang serta menentukan formulasi terbaik berdasarkan tingkat penerimaan panelis. Penelitian
menggunakan metode kuantitatif dengan desain eksperimen satu jalur menggunakan empat
perlakuan subtitusi tepung gaplek sebesar 15%, 30%, 45%, dan 60%. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Tata Boga Universitas Negeri Surabaya dengan melibatkan 30 panelis yang terdiri
atas panelis terlatih dan semi terlatih. Teknik pengumpulan data dilakukan melalui uji organoleptik
menggunakan lembar penilaian skala numerik terhadap aspek warna, aroma, rongga, tekstur, dan
rasa. Data dianalisis menggunakan uji ANAVA satu jalur dan dilanjutkan dengan uji Duncan pada
taraf signifikansi 0,05. Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi tepung gaplek berpengaruh
nyata terhadap warna, rongga, tekstur, dan rasa, namun tidak berpengaruh nyata terhadap aroma.
Formulasi subtitusi tepung gaplek 15% menghasilkan karakteristik terbaik pada aspek rongga dan
tekstur, sedangkan subtitusi 60% unggul pada aspek warna dan rasa. Penelitian ini menunjukkan
bahwa tepung gaplek berpotensi digunakan sebagai bahan pangan lokal alternatif dalam
pengembangan produk kue tradisional.

Kata kunci: apem panggang, organoleptik, subtitusi, tepung gaplek
Abstract

This study was motivated by the effort to utilize cassava flour as a local food alternative to
substitute rice flour in the production of baked apem cake. The purpose of this study was to
determine the effect of cassava flour substitution on the organoleptic properties of baked apem
cake and to identify the best formulation based on panelists’ acceptance levels. This research
employed a quantitative experimental method with a one-way experimental design using four
substitution treatments, namely 15%, 30%, 45%, and 60% cassava flour substitution. The study
was conducted at the Culinary Laboratory of Universitas Negeri Surabaya involving 30 trained
and semi-trained panelists. Data collection was carried out through organoleptic testing using a
numerical scale assessment sheet covering color, aroma, pore structure, texture, and taste. Data
were analyzed using One Way ANOVA followed by Duncan’s Multiple Range Test at a
significance level of 0.05. The results showed that cassava flour substitution significantly affected
color, pore structure, texture, and taste, but did not significantly affect aroma. The 15%
substitution formulation showed the best characteristics in pore structure and texture, while the
60% substitution excelled in color and taste. The study indicates that cassava flour has potential
as an alternative local food ingredient in the development of traditional cake products.

Keywords: baked apem cake, cassava flour, organoleptik, subtitution
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PENDAHULUAN

Kue apem merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang memiliki cita
rasa khas, tekstur lembut, dan aroma fermentasi yang disukai masyarakat. Kue ini
umumnya dibuat menggunakan tepung beras sebagai bahan utama yang dikombinasikan
dengan tape singkong, gula, santan, dan ragi. Selain memiliki nilai budaya yang kuat, kue
apem juga menjadi salah satu jajanan tradisional yang masih banyak dikonsumsi hingga
saat ini.

Pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai alternatif pengganti tepung terigu
maupun tepung beras terus dikembangkan untuk mendukung diversifikasi pangan. Salah
satu bahan pangan lokal yang berpotensi digunakan adalah tepung gaplek. Tepung gaplek
merupakan tepung yang berasal dari singkong kering yang diolah menjadi tepung halus
dan memiliki kandungan karbohidrat tinggi. Tepung gaplek juga dikenal sebagai bahan
pangan bebas gluten yang dapat dimanfaatkan dalam berbagai produk olahan pangan.

Penggunaan tepung gaplek dalam produk pangan dapat memengaruhi karakteristik
sensori produk, seperti warna, aroma, tekstur, rongga, dan rasa. Tingginya kandungan pati
pada tepung gaplek mampu memengaruhi struktur adonan dan hasil akhir produk setelah
proses fermentasi dan pemanggangan. Pada penggunaan dalam jumlah tertentu, tepung
gaplek dapat memberikan karakteristik warna lebih cokelat, aroma khas singkong, serta
tekstur yang lebih padat dibandingkan penggunaan tepung beras.

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa subtitusi tepung lokal dalam
produk apem dapat memengaruhi sifat organoleptik produk. Penelitian Luthfiya dan
Wibowo (2023) menunjukkan bahwa subtitusi tepung labu kuning pada apem panggang
memberikan pengaruh terhadap karakteristik fisik dan organoleptik produk. Namun,
penelitian mengenai penggunaan tepung gaplek pada kue apem panggang masih terbatas.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh
subtitusi tepung gaplek terhadap sifat organoleptik kue apem panggang yang meliputi
warna, aroma, rongga, tekstur, dan rasa serta menentukan formulasi terbaik berdasarkan
tingkat penerimaan panelis.

METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dengan jenis penelitian eksperimen.
Dalam uji organoleptik panelis yang digunakan sebanyak 30 panelis yang meliputi 5
panelis terlatih dan 25 panelis semi terlatih. Pengumpulan data dilakukan menggunakan
uji organoleptik dengan instrumen berupa lembar penilaian skala numerik empat tingkat.
Data hasil penilaian panelis dianalisis menggunakan uji ANAVA satu jalur (One Way
ANOVA). Jika terdapat perbedaan nyata, analisis dilanjutkan menggunakan uji Duncan
pada taraf signifikansi 5%. Desain penelitian yang digunakan adalah eksperimen satu
jalur dengan empat perlakuan subtitusi tepung gaplek, yaitu 15%, 30%, 45%, dan 60%
dari total penggunaan tepung beras. Desain penelitian yang digunakaan pada penelitian
ini ada di tabel bawah ini:

Tabel 1. Desain Penelitian
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Variabel bebas dalam penelitian ini ialah tingkat subtitusi tepung gaplek, variabel
terikatnya berupa sifat organoleptik kue apem panggang yang meliputi warna, aroma,
rongga, tekstur, dan rasa. Untuk variabel kontrolnya antara lain komposisi bahan yang
digunakan, proses pembuatan, peralatan yang digunakan, kondisi lingkungan dan panelis.

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Tata Boga Universitas Negeri Surabaya.
Waktu pelaksanaan penelitian produk kue apem panggang dengan subtitusi tepung gaplek
dilakukan mulai bulan Agustus 2024

Bahan yang digunakan meliputi tepung beras, tepung gaplek, tepung tapioka,
santan, gula, tape singkong, ragi, air kelapa, dan garam. Seluruh bahan selain tepung
gaplek dan tepung beras dibuat sama pada setiap perlakuan. Proses pembuatan dilakukan
melalui tahap pencampuran bahan, fermentasi selama satu jam, dan pemanggangan
menggunakan cetakan apem.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Sifat Organoleptik
Warna

Hasil uji organoleptik dari aspek warna produk kue apem panggang dengan
subtitusi tepung gaplek dianalisis menggunakan ANOVA, untuk melihat ada atau
tidaknya pengaruh dari subtitusi tepung gaplek terhadap warna dari kue apem panggang.
Adapun hasil tersaji pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Anova Aspek Warna
Sum of Mean
Squares Df Square F Sig.
Aspek Between | 70.425 3] 23.475|34.253| <.001
Warna |Groups
'Within 79.500| 116 .685
Groups
Total 149.925| 119

Berdasarkan Tabel 4.1 hasil uji ANOVA pada sifat organoleptik aspek warna
sampel (A, B, C dan D) menunjukkan nilai Fhitung 34.253 dengan tingkat signifikan
0.001<0.05, hal ini dimaknai bahwasanya adanya pengaruh nyata (signifikan) terhadap
aspek warna dari pengaruh subtitusi tepung gaplek pada kue apem panggang. Adanya
pengaruh signifikan terhadap aspek warna pada kue apem panggang dikarenakan adanya
pengaruh dari tepung gaplek sebagai salah satu variabel kontrol yang memberikan warna
putih kecoklatan pada kue apem panggang.

Berdasarkan hasil uji ANOVA dijelaskan adanya pengaruh subtitusi tepung gaplek
terhadap hasil warna kue apem panggang maka dilakukan uji lanjutan. Uji lanjutan ini
menggunakan uji duncan untuk melihat perbedaan hasil produk kue apem panggang
eksperimen dari tiap sampel. Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 3.
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Tabel 3. Hasil Uji Duncan Aspek Warna

Duncana
Subset for alpha = 0.05
Formule 1 2 3
Resep A 30 1.4000
Resep B 30 2.0000
Resep C 30 2.2000
Resep D 30 3.5000
Sig. 1.000 351 1.000

Berdasarkan hasil uji Duncan pada aspek warna (Tabel 4.2), terlihat bahwa setiap
formula berada pada subset yang berbeda, yang menunjukan adanya perbedaan nyata
antar perlakuan. Resep A berada pada subset dengan nilai terendah, sedangkan resep D
berada pada sebset tertinggi dengan skor warna paling besar. Hal ini menunjukan bahwa
peningkatan persentase subtitusi tepung gaplek menyebabkan perubahan warna kue apem
panggang menjadi semakin gelap dan berbeda nyata dibandingkan formula dengan
subtitusi rendah.

Perubahan warna ini sesuai dengan kajian pustaka yang menyatakan bahwa tepung
gaplek memiliki warna alami cenderung krem kecoklatan dan kandungan gula pereduksi
yang lebih tinggi dibandingkan tepung beras, sehingga mempercepat terjadinya reaksi
maillard selama proses pemanggangan. Reaksi tersebut menghasilkan senyawa
melanoidin yang menyebabkan warna produk menjadi lebih cokelat (Widowati dkk.,
2019; Yuliani & Estiasih, 2020). Oleh karena itu, semakin nyata perubahan warna yang
dihasilkan.

Aroma

Hasil uji organoleptik dari aspek aroma produk kue apem panggang dengan
subtitusi tepung gaplek dianalisis menggunakan ANOVA, untuk melihat ada atau
tidaknya pengaruh dari subtitusi tepung gaplek terhadap aroma dari kue apem panggang.
Adapun hasil tersaji pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji ANOVA Aspek Aroma
Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Aspek [Between | 2.758 3 919|1.152 331
Aroma |Groups
Within 92.567| 116 798
Groups
Total 95.325| 119

Berdasarkan Tabel 4.3 hasil uji ANOVA pada sifat organoleptik aspek aroma
sampel (A, B, C, dan D) menunjukan nilai Fhitung 1.152 dengan tingkat signifikan
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0.331>0.05, hal ini dimaknai bahwasanya produk kue apem panggang dengan subtitusi
tepung gaplek tidak adanya pengaruh nyata (signifikan) terhadap aspek aroma.
Dengan demikian, hipotesis nol diterima, sehingga tidak diperlukan uji lanjut duncan
pada aspek aroma.

Tidak adanya perbedaan aroma yang signifikan ini sesuai dengan kajian pustaka
yang menyatakan bahwa aroma pada pada produk kue apem panggang lebih banyak
dipengaruhi oleh bahan fermentasi (seperti ragi dan tape), proses pemanggangan, serta
senyawa volatil hasil reaksi maillard, dibandingkan oleh jenis tepung sumber pati.
Tepung gaplek meiliki aroma yang relatif netral setelah melalui proses pengeringan dan
pemanggangan, sehingga tidak menimbulkan perbedaan aroma yang mencolok ketika
disubtitusikan dengan tepung beras (Widowati dkk., 2019; Handayani dkk., 2020). Selain
itu, penggunaan bahan tambahan yang sama pada seluruh perlakuan menyebabkan
karakter aroma yang dihasilkan cenderung seragam dan dapat diterima secara relatif oleh
panelis.

Rongga

Hasil uji organoleptik dari aspek rongga produk kue apem panggang dengan
subtitusi tepung gaplek dianalisis menggunakan ANOVA, untuk melihat ada atau
tidaknya pengaruh dari subtitusi tepung gaplek terhadap rongga dari kue apem panggang.
Adapun hasil tersaji pada tabel 5.

Tabel 5. Hasil Uji ANOVA Aspek Rongga
Sum of Mean

Squares Df Square F Sig.
Aspek [Between | 80.000| 3| 26.667[60.417| <.001
Rongga |Groups
Within 51.200| 116 441
Groups
Total 131.200( 119

Berdasarkan Tabel 4.4 hasil uji ANOVA pada sifat organoleptik aspek rongga
sampel (A, B, C dan D) menunjukkan nilai Fhitung 60.417 dengan tingkat signifikan
0.001<0.05, hal ini dimaknai bahwasanya produk kue apem panggang dengan subtitusi
tepung gaplek adanya pengaruh nyata (signifikan) terhadap aspek rongga. Adanya
pengaruh signifikan terhadap aspek rongga pada kue apem panggang dikarenakan adanya
perbedaan dalam kemampuan pati kedua bahan (tepung beras dan tepung gaplek) dalam
menjebak dan mempertahankan gas karbon dioksida (CO-) hasil fermentasi.

Berdasarkan hasil uji ANOVA dijelaskan adanya pengaruh subtitusi tepung gaplek
terhadap hasil rongga kue apem panggang dilakukan uji lanjutan. Uji lanjutan ini
menggunakan uji duncan untuk melihat perbedaan hasil produk kue apem panggang
eksperimen dari tiap sampel. Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 6.
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Tabel 6. Hasil Uji Duncan Aspek Rongga

Duncans
Formula N Subsetfor alpha =0.05
1 2 3 4
ResepD 30 11333
ResepC 30 19333
ResepB 30 23333
Resep A 30 3.4000
Sig- 1.000 1.000 1.000 1.000

o

Berdasarkan Tabel 4.4 memperlihatkan bahwasanya setiap formula berada pada
subset yang berbeda, dengan Resep A memiliki nilai rata-rata rongga tertinggi (3.4000)
dan Resep D terendah (1.1333). hal ini menunjukan bahwa semakin tinggi proporsi
tepung beras dibandingkan dengan tepung gaplek, struktur rongga cenderung lebih baik
dan seragam, sedangkan peningkatan subtitusi tepung gaplek menyebabkan rongga
semakin kecil dan padat. Temuan ini sejalan dengan penelitian Nurhayati dkk. (2019)
yang menyatakan bahwa subtitusi tepung non-terigu atau non-beras pada produk pangan
tradisional dapat menurunkan volume dan porositas akibat keterbatasan pembentukan
jaringan penahan gas.

Tekstur

Hasil uji organoleptik dari aspek tekstur produk kue apem panggang dengan
subtitusi tepung gaplek dianalisis menggunakan ANOVA, untuk melihat ada atau
tidaknya pengaruh dari subtitusi tepung gaplek terhadap tekstur dari kue apem panggang.
Adapun hasil tersaji pada Tabel 7.

Tabel 7. Hasil Uji ANOVA Aspek Tekstur

Sum of Mean
Squares Df Square F Sig.

Aspek [Between | 32.692| 3| 10.897|27.341| <.00
Tekstur |Groups 1
Within 46.233| 116 .399
Groups
Total 78.925| 119

Berdasarkan Tabel 4.5 hasil uji ANOVA pada sifat organoleptik aspek tekstur
sampel (A, B, C dan D) menunjukkan nilai Fhitung 27.341 dengan tingkat signifikan
0.001<0.05, hal ini dimaknai bahwasanya produk kue apem panggang dengan subtitusi
tepung gaplek adanya pengaruh nyata (signifikan) terhadap aspek tekstur. Adanya
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pengaruh signifikan terhadap aspek tekstur pada kue apem panggang dikarenakan adanya
perbedaan karakteristik pati antara tepung gaplek dan tepung beras.

Berdasarkan hasil uji ANOVA dijelaskan adanya pengaruh subtitusi tepung gaplek
terhadap hasil tekstur kue apem panggang dilakukan uji lanjutan. Uji lanjutan ini
menggunakan uji duncan untuk melihat perbedaan hasil produk kue apem panggang
eksperimen dari tiap sampel. Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Duncan Aspek Tekstur

Duncan=
Formula N Subset for alpha = 0.05

1 2 3
ResepD 30 1.3000
ResepC 30 1.7667
ResepB 30 24333
Resep A 30 2.6000
Sig. 1.000 1.000 309

Berdasarkan tabel 4.6 memperlihatkan bahwasannya terdapat perbedaan nyata
antar perlakuan, dimana Resep A memperolehnilai rata-rata tekstur tertinggi (2.6000),
diikuti Resep B (2.4333), Resep C (1.7667), dan resep D (1.3000). pola ini menunjukan
bahwa semakin tinggi tingkat subtitusi tepung gaplek, tekstur kue apem panggang
cenderung semakin keras dan kurang disukai oleh panelis. Hal ini sejalan dengan kajian
pustaka yang menyatakan bahwa penggunaan tepung umbi-umbian dalam jumlah tinggi
dapat menurunkan kelembutan produk karena kandungan amilosa dan serat yang tinggi
menyebabkan struktur remah menjadi lebih padat (Onyango dkk., 2011; Apriyantono
dkk,. 1989). Dengan demikian, formulasi dengan tingkat subtitusi rendah menghasilkan
tekstur yang paling mendekati kue apem panggang konvensional berbahan dasar tepung
beras.

Rasa

Hasil uji organoleptik dari aspek rasa produk kue apem panggang dengan subtitusi
tepung gaplek dianalisis menggunakan ANOVA, untuk melihat ada atau tidaknya
pengaruh dari subtitusi tepung gaplek terhadap rasa dari kue apem panggang. Adapun
hasil tersaji pada tabel 9.

Tabel 9. Hasil Uji ANOVA Aspek Rasa

Sum of Mean
Squares Df Square F Sig.
Aspek [Between | 73358 3| 24.453| 121.046|<.001
Rasa |Groups
Within 23.433|116 202
Groups

Total 96.792| 119
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Berdasarkan Tabel 4.1 hasil uji ANOVA pada sifat organoleptik aspek rasa sampel
(A, B, C dan D) menunjukkan nilai Fhitung 121.046 dengan tingkat signifikan
0.001<0.05, hal ini dimaknai bahwasanya produk kue apem panggang dengan subtitusi
tepung gaplek adanya pengaruh nyata (signifikan) terhadap aspek rasa. Adanya pengaruh
signifikan terhadap aspek rasa pada kue apem panggang dikarenakan tepung gaplek
membawa senyawa volatil dan kandungan nutrisi yang berbeda secara mendasar dari
tepung beras, mempengaruhi sensoris para panelis.

Berdasarkan hasil uji ANOVA dijelaskan adanya pengaruh subtitusi tepung gaplek
terhadap hasil rasa kue apem panggang dilakukan uji lanjutan. Uji lanjutan ini
menggunakan uji duncan untuk melihat perbedaan hasil produk kue apem panggang
eksperimen dari tiap sampel. Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 10.

Tabel 10. Hasil Uji Duncan Aspek Rasa

Duncans
Formula N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4
Resep A 30 1.0000
ResepB 30 1.6333
ResepC 30 25000
ResepD 30 3.0333
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Berdasarkan Tabel 4.8 memperlihatkan bahwasanya setiap formulasai berbeda
pada kelompok subset yang berbeda, yaitu Resep A memiliki nilai rata-rata (1.0000),
Resep B (1.6333), Resep C (2.5000), dan Resep D (3.0333). hal ini menunjukan bahwa
seluruh perlakuan berbeda nyata satu sama lain pada taraf a = 0.05, sehingga tidak ada
formulasi yang memiliki tingkat rasa yang sama. Sesuai dengan kajian pustaka, formulasi
denga tingkat subtitusi tepung gaplek yang lenih tinggi cenderung menghasilkan rasa
khas gaplek yang semakin kuat, sehingga memngaruhi tingkat penerimaan panelis.
Dengan demikian, dapat disimpulakan bahwa subtitusi tepung gaplek berpengaruh
signifikan terhadap rasa kue apem panggang, dan setiap peningkatan persentase subtitusi
menghasilkan karakter rasa yang berbeda secara nyata.

B. Ketentuan Produk Terbaik

Penentuan produk kue apem panggang terbaik ditentukan berdasarkan hasil
organoleptik yang dilakukan oleh para panelis terlatih dan panelis semi terlatih.
Penentuan produk kue apem panggang terbaik ditentukan berdasarkan aspek pengujian
yaitu, warna, aroma, rongga, tekstur, dan rasa. Penilaian produk kue apem panggang
terbaik berdasarkan nilai tertinggi dari hasil uji lanjut Duncan. Sampel yang memiliki
nilai tertinggi dan berada kolom subset tertinggi yang akan mendapatkan ceklist (V')
sebagai sampel dengan nilai terbaik berdasarkan aspek yang diujikan. Setelah dilakukan
penentuan sampel terbaik berdasarkan setiap aspek yang diajukan selanjutnya bagian
yang mendapat ceklist akan ditotalkan untuk melihat sampel mana yang paling banyak
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mendapatkan ceklist. Hasil analisis penentuan produk terbaik kue apem panggang dengan
subtitusi tepung gaplek tersaji pada Tabel 11.

Tabel 11. Tabel hasil Analisis Produk Kue Apem Panggang Terbaik

Nilai Subset Tertinggi
Aspek | Sampel A | Sampel B | Sampel C | Sampel D

(15%) (30%) (45%) (60%)
Warna 1.4000* 2.0000° 2.2000° 3.5000¢
Aroma
Rongga 3.4000¢ 2.3333¢ 1.9333° 1.1333%
Tekstur 2.6000° 2.4333¢ 1.7667° 1.3000*
Rasa 1.0000* 1.6333° 2.5000¢ 3.0333¢
Total 2 1 0 2

Berdasarkan Tabel 4.9, bahwasanya sampel (A dan D) memiliki total yang sama
sebanyak 2. Maka pada penelitian ini menentukan kue apem panggang subtitusi tepung
gaplek terbaik berdasarkan hasil uji Duncan adalah Sampel A dengan subtitusi tepung
gaplek 15% dan Sampel D dengan subtitusi tepung gaplek 60%. Setiap sampel terbaik
tersebut memiliki aspek yang terbaik berbeda-beda, untuk hasil yang terbaik pada sampel
A dengan subtitusi tepung gaplek 15% yaitu pada aspek rongga dan aspek tekstur, dan
hasil terbaik berikutnya yaitu pada sampel D dengan subtitusi tepung gaplek 60% adalah
pada aspek warna dan aspek rasa. Dari kedua sampel terbaik tersebut memiliki
kekurangan yang berbeda juga yaitu, pada sampel A memiliki kekurangan pda aspek
warna, aroma, dan rasa. Sedangkan pada sampel D memiliki kekurangan pada aspek
aroma, aspek rongga, dan aspek tekstur.

Dari kedua sampel terbaik diatas memiliki aspek terbaik yang berbeda
dikarenakan, pada sampel A aspek terbaiknya merupakan aspek rongga dan aspek tekstur,
hal tersebut dikarenakan prosentase subtitusi tepung gaplek tidak begitu besar, dimana
tepung gaplek memiliki pati yang berpotensi mengubah struktur rongga pada adonan kue
apem secara keseluruhan. Perubahan ini juga bisa membuat tekstur kue apem menjadi
lebih empuk, lebih liat, atau bahkan lebih kasar/berserat. Pengaruh lainnya yaitu
viskoelastisitas (kekentalan/kekenyalan), dengan peningkatan viskoelastisitas pati
singkong dapat memperkuat dinding gelembung gas (CO,) yang terbentuk selama
fermentasi membuat dinding gelembung lebih kuat, maka gas akan lebih sulit lepas,
sehingga rongga yang terbentuk menjadi berkembang lebih besar, dan apabila persentase
subtitusi terlalu tinggi akan membuat rongga menjadi lebih kecil dan adonan kue apem
menjadi lebih padat.

Sedangkan pada sampel terbaik kedua yaitu sampel D memiliki aspek terbaiknya
yaitu aspek warna dan aspek rasa, hal tersebut dikarenakan adanya reaksi polifenol yang
terkandung dalam singkong. Polifenol memicu reaksi browning melalui interaksi dengan
enzim polifenolase dan oksigen dan udara, menghasilkan warna coklat. Semakin tinggi
persentase subtitusi tepung gaplek, semakin gelap warna coklat yang dihasilkan. Lalu
pada aspek rasa dikarenakan tepung gaplek yang berasal dari singkong yang di keringkan
lalu diolah menjadi tepung masih membawa rasa khas singkong, sehingga semakin tinggi
subtitusi tepung gaplek maka semakin kuat rasa khas pada gaplek.
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Gambar 1. Hasil jadi produk

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan pada bab sebelumnya, maka dapat

dirumuskan suatu kesimpulan adalah sebagai berikut:

1.

Subtitusi tepung gaplek berpengaruh signifikan terhadap warna, rongga, tekstur dan
rasa, serta tidak berpengaruh terhadap aroma.

2. Berdasarkan analisis penentuan formula terbaik dari lima aspek organoleptik,
diperoleh bahwa Sampel A (15% subtitusi tepung gaplek) dan Sampel D (60%
subtitusi tepung gaplek) merupakan formula terbaik, dengan Sampel A unggul pada
aspek rongga dan tekstur, serta Sampel D unggul pada aspek warna dan rasa.

SARAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka beberapa saran yang dapat
diberikan adalah sebagai berikut:
1.

Perlu dilakukan uji kandungan gizi terhadap kue apem panggang dengan subtitusi
tepung gaplek untuk mengetahui nilai gizi seperti kadar air, protein, lemak,
karbohidrat, dan serat, sehingga dapat memberikan informasi yang lebih lengkap
mengenai kualitas produk secara nutrisi.

Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengeksplorasi penggunaan tepung gaplek
pada produk apem kukus, guna mengetahui pengaruh subtitusi terhadap karakteristik
sensori dan tekstur pada metode pengolahan yang berbeda.

Perlu dilakukan uji daya simpan untuk mengetahui stabilitas mutu produk selama
penyimpanan, baik dari segi perubahan fisik, kimia, maupun organoleptik, sehingga
dapat menentukan masa simpan yang optimal.

Disarankan untuk melakukan perancangan desain kemasan yang sesuai guna

meningkatkan daya tarik produk serta melindungi mutu kue apem panggang selama
distribusi dan penyimpanan.

DAFTAR PUSTAKA
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