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PENGARUH VARIASI SUBSTITUSI TEPUNG SUKUN (ARTOCARPUS ALTILIS) 

TERHADAP DAYA SERAP AIR DAN TINGKAT PENGEMBANGAN KUE 

MUFFIN 

 
Ketergantungan masyarakat pada tepung terigu semakin meningkat. 

Salah satu cara untuk mengatasi ketergantungan akan tepung terigu adalah 
dengan pemanfaatan produk olahan pangan lokal berbasis non serealia berupa 
tepung sukun. Tepung sukun digunakan sebagai alternatif bahan substitusi 
pengganti terigu yang akan diolah menjadi kue muffin. Kue muffin merupakan 
salah satu jenis kue manis yang dipanggang dalam kertas cup kecil dan disajikan 
fresh from the oven  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh variasi substitusi 
tepung sukun (0%,15%,25%,35%) terhadap daya serap air dan tingkat 
pengembangan kue muffin. Data dianalisis menggunakan uji One Way Anova 
satu arah program SPSS Versi 17, apabila terdapat pengaruh dilanjutkan dengan 
uji LSD  
 Hasil  penelitian  menunjukkan bahwa substitusi tepung sukun 35% suhu 
80⁰C daya serap airnya paling tinggi. Paling rendah pada substitusi tepung sukun 
0% suhu 60⁰C. Hasil persentase tingkat pengembangan paling tinggi dari variasi 
substitusi tepung sukun 0% sebesar 98,4%, kemudian diikuti substitusi tepung 
sukun 15% sebesar 93,8%  

Kesimpulan dari penelitian menyatakan bahwa tidak ada pengaruh variasi 
substitusi tepung sukun dengan suhu yang sama terhadap daya serap air serta 
tidak ada pengaruh variasi substitusi tepung sukun dengan suhu yang berbeda 
terhadap daya serap air dan adanya pengaruh dari variasi substitusi tepung 
sukun terhadap tingkat pengembangan kue muffin.  

 
Kata Kunci :  Variasi Substitusi Tepung Sukun, Daya Serap Air, Tingkat     

    Pengembangan, Kue Muffin 
 

Kepustakaan : 19 : 1994 – 2011 
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ABSTRACT 
 

IKA ROCHMAWATI J 300 090 026 

 
THE EFFECT OF DIFFERENT SUBSTITUTION OF BREADFRUIT FLOUR 
(ARTOCARPUS ALTILIS) TOWARD WATER ABSORBTION AND EXPANSION 
RATE OF MUFFIN CAKE 

 
 Nowadays, the addiction of wheat flour have been increasing one of the 
solution to avoid this is using local food production, non-cereal based, which is 
breadfruit flour can used as material substitution. Breadfruit flour can be 
substitute as the now material to make muffin cake. 
 The aims of study was to determine the effect of different substitution of 
breadfruit flour which is (0%,15%,25%,35%) toward water absorbtion and 
expansion rate of muffin. The data were analysed by anova test followed by LSD 
with SPSS 17. The result figures that there are correlation between water 
absorbsion indifferent temperature and different substitution of breadfruit flour 
with expansion rate of muffin cakes 
 The result shows that the highest absorbtion level was held in 35% 
substitution in  80⁰C. however the lowest absorbsion level was in 0% substitution 
with 60⁰C in addition, the highest expantion rate was happened in 0% substitution 
which is the expansion rate 98,4%, then followed by 15% substitution with 93,8% 
expantion rate. 
  Overall the data indicates that there are correlation between different 
substitution breadfruit in similar temperatures with water absorbtion nevertheless, 
there is correlation between different substitution of breadfruit with the level of 
water absobtion and there is correlation between level substitution of breadfruit 
flour with expansion rate of muffin cake. 
 
Keyword : Variation of breadfruit, breadfruit flour, water absorption,     

    expension rate, muffin cake 
Bibliography   : 19 : 1994 - 2011   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 





vi 
 

 

RIWAYAT HIDUP 

 

 

  Nama   : Ika Rochmawati 

Tempat/Tanggal lahir : Surakarta, 23 April 1991 

Jenis Kelamin  : Perempuan 

Agama   : Islam 

Alamat   : JL.Tertotejo no.9 Premulung  Rt 02/09 Sondakan 

                                      Laweyan SOLO 

Riwayat Pendidikan : 1. Lulus TK Aisyiyah Bustanut Atfal tahun 2001 

     2. Lulus SD N Premulung Sondakan Laweyan SOLO 

      tahun 2003  

     3. Lulus SMP N 15 Surakarta tahun 2006 

     4. Lulus SMK N 6 Surakarta tahun 2009  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 







viii 
 

   MOTTO  

Jadikanlah Sabar dan Sholat sebagai penolongmu. Dan sesungguhnya yang demikian 

itu sungguh berat, kecuali bagi orang orang yang khusyu’ 

(QS. Al Baqoroh 4-5) 

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah selesai 

dari (sesuatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh sungguh (urusan) yang lain, dan 

hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap.”  

(QS. Al-Insyirah 6-8) 

Sukses sering datang kepada orang yang berani bertindak. Ia jarang mendatangi 

orang yang malu malu yang selalu takut pada konsekuensi konsekuansi  

(Jawaharlal Nehru) 

Semua Keberhasilan yang kau impikan itu berada dibalik semua hal yang kau takuti  

(Mario Teguh) 

Nikmatilah hidup mu karna hidup adalah panggung sandiwara 

Apa pun yang terasa nikmat adalah hasil dari kerja keras sendiri 

Nasip dapat dirubah dan takdir tidak dapat dirubah 

(Penulis) 
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