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ABSTRACT 

 
YOSHIMA INTAN SUKEKSI. J 310 110 046 
 
THE DEVELOPMENT LEVEL AND ACCEPTIBILITY OF CUPCAKE MADE 
FROM SOME VARIETY OF FERMENTED CORN FLOUR 

Background: 
The food made from wheat flour led to the economy and nutrition problem. Efforts 
to anticipate the use of wheat flour is to produce flour based food local, for 
example modified corn flour with the fermentation. The fermented corn flour as 
the ingredient of cupcake can compose the development and different 
acceptabillity with wheat flour. 
Objective: 
This research has the purpose to know the level of development and acceptibility 
on makes cupcake from some variety of flour corn fermentation. 
Research Method: 
This research using of the complete random planning with 4 methods. Each 
method was done three times, that is cupcake of flour corn fermented variety of 
pop, cupcake of flour corn fermented variety of sweetcorn, cupcake of flour corn 
fermented variety of hybrid and cupcake of wheat flour as control. 
Result: 
The result of this research indicates that the best level of development of the 
cupcake from sweet corn, that is 84,43% and the acceptibility by corn cupcake 
show color and scent of the most popular is the varieties of pop. Taste and 
texture of the cupcake the most popular is the varieties of hybrid, while on 
occupancy toward all of them the most popular is the varieties of pop. 
Conclusion: 
The level development on cupcake show the difference of statistic test, on 
occupancy of statistic has the differance in color, texture and acceptibility. 
  
Keyword : development level, the flour corn fermentation, cupcake 
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ABSTRAK 
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TINGKAT PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA CUPCAKE DARI 
BEBERAPA VARIETAS TEPUNG JAGUNG TERFERMENTASI 
 
Pendahuluan:  
Produk makanan yang berbahan dasar tepung terigu dapat menyebabkan 
permasalahan dari segi ekonomi dan gizi. Upaya mengantisipasi penggunaan 
tepung terigu adalah dengan pembuatan tepung berbasis pangan lokal yaitu 
jagung termodifikasi dengan cara fermentasi. Tepung jagung terfermentasi 
sebagai bahan dasar pembuatan cupcake dapat membentuk pengembangan 
dan daya terima yang berbeda dengan terigu. 
Tujuan:  
Penelitian ini bertujuan untuk mengukur tingkat pengembangan dan daya terima 
cupcake dari beberapa varietas tepung jagung terfermentasi. 
Metode Penelitian:  
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 
kali ulangan, yaitu cupcake dari tepung jagung terfermentasi varietas pop, 
cupcake dari tepung jagung terfermentasi varietas manis, cupcake dari tepung 
jagung terfermentasi varietas hibrida dan cupcake dari tepung terigu sebagai 
kontrol. 
Hasil: 
Hasil penelitian menunjukkan tingkat pengembangan yang paling baik adalah 
cupcake dengan bahan dasar tepung jagung manis yaitu 84,43% dan hasil uji 
daya terima cupcake menunjukkan warna dan aroma yang paling disukai adalah 
tepung varietas pop. Rasa dan tekstur yang paling banyak disukai adalah tepung 
varietas hibrida, sedangkan secara keseluruhan yang paling disukai adalah 
tepung varietas pop. 
Kesimpulan: 
Ada perbedaan tingkat pengembangan cupcake tepung terigu terhadap cupcake 
berbahan dasar tepung jagung terfermentasi varietas berbeda. Sedangkan daya 
terima ada beda nyata terhadap warna, tekstur dan keseluruhan cupcake. 
 
 
Kata kunci : Tingkat pengembangan, tepung jagung terfermentasi, 

cupcake 
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