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ABSTRAK
PUTRI INDRI HAPSARI. J 300 120 021

TINGKAT PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA BOLU KUKUS BERBAHAN
DASAR TEPUNG SINGKONG (Manihot esculenta Crantz) YANG
DISUBSTITUSI TEPUNG DAUN KATUK (Sauropus androgynus)

Pendahuluan: Singkong dan daun katuk dapat diolah menjadi tepung melalui
pengeringan dan penghalusan serta dapat digunakan sebagai bahan baku
pengganti tepung terigu. Penggunaan tepung singkong dan tepung daun katuk
dalam pembuatan bolu kukus dapat mengurangi ketergantungan masyarakat
akan tepung terigu, sehingga dapat dikonsumsi semua kelompok masyarakat.
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat pengembangan dan
daya terima bolu kukus berbahan dasar tepung singkong yang disubstitusi
tepung daun katuk.

Metode Penelitian: Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan
acak lengkap dengan 4 (empat) perlakuan substitusi tepung daun katuk yang
berbeda yaitu 0%, 2,5%, 5% dan 7,5%. Data analisis tingkat pengembangan dan
daya terima bolu kukus dianalisis dengan menggunakan uji statistik One Way
Anova dan apabila terdapat pengaruh dilanjutkan uji Duncan Multiple Range Test
(DMRT) dengan taraf signifikansi 95%.

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat pengembangan bolu kukus
dipengaruhi oleh substitusi tepung daun katuk. Substitusi 0% dan 2,5%
menunjukkan tingkat pengembangan tertinggi pada bolu kukus. Bolu kukus
dengan substitusi tepung daun katuk 2,5% merupakan bolu kukus yang paling
disukai oleh panelis.

Kesimpulan: Tidak terdapat pengaruh substitusi tepung daun katuk terhadap
tingkat pengembangan pada bolu kukus. Ada pengaruh substitusi tepung daun
katuk terhadap daya terima.

Kata kunci: Tingkat pengembangan, daya terima, bolu kukus, tepung singkong,
tepung daun katuk.
Kepustakaan: 42 (1985 — 2014)
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ABSTRACT
PUTRI INDRI HAPSARI. J 300 120 021

DEVELOPMENT LEVEL AND CONSUMER ACCEPTANCE STEAMED
SPONGECAKE OF BASIC CASSAVA FLOUR IN SUBSTITUTION KATUK
LEAVES FLOUR

Background: The cassava and katuk leaves can be processed into flour through
drying and refining and also can be used as raw materials in substituting wheat
flour. The cassava flour and katuk leaves flour substitution in making steamed
spongecake can reducing the people demand of wheat flour, so it can be
consumed by all people.

Purpose: The purpose of the research was to evaluate development level and
consumer acceptance steamed spongecake of basic cassava flour in substitution
katuk leaves flour.

Research Method: This research used complete random design with four
different sampling ratio of katuk leaves flour, which is 0%, 2,5%, 5% and 7,5%.
Data were analyzed of steamed spongecake development and consumer
acceptance using statistic test method One Way Anova and continued with
Duncan Multiple Range Test (DMRT) with 95% significant ratio.

Result: The result indicated that steamed spongecake development was affected
by the substitution of katuk leaves flour. 0% and 2,5% ratio of katuk leaves flour
substitute have a great result and have a good steamed spongecake
development. Steamed spongecake with 2,5% ratio of katuk leaves flour
substitute were the most preferred by consumers.

Conclusion: There is no effect of substitution wheat flour into katuk leaves flour
on steamed spongecake development. There is an effect of substitution wheat
flour into katuk leaves flour to the acceptability.

Keywords: development level, consumer acceptance, steamed spongecake,
cassava flour, katuk leaves flour.
Bibliography: 42 (1985 — 2014)
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