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Abstrak 
Indonesia memiliki ketergantungan yang signifikan terhadap impor tepung terigu, 
seperti yang tercatat dalam data dari Badan Pusat Statistik (BPS) mengenai impor 
tepung terigu sepanjang tahun 2021. Tanaman jewawut memiliki potensi sebagai 
sumber pangan lokal yang cukup besar di Indonesia. Meskipun potensi jewawut sebagai 
sumber pangan lokal cukup besar, minimnya pengetahuan masyarakat tentang 
pemanfaatan jewawut menyebabkan penggunaannya terbatas, bahkan hanya sebatas 
pakan burung. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung 
jewawut pada pembuatan butter cake terhadap daya terima konsumen. Penelitian ini 
dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pastry dan Bakery Program Studi Pendidikan Tata 
Boga Universtas Negeri Jakarta. Waktu penelitian dimulai pada bulan September 2021 
hingga februari 2024. Metode yang dilakukan dalam penelitian ini adalam metode 
eksperimen. Sampel penelitian yang digunakan adalah butter cake substitusi tepung 
jewawut sebanyak 20%,30% dan 40%, kemudian diuji kepada 30 panelis agak terlatih 
yang menilai beberapa aspek organoleptik. Berdasarkan uji hipotesis statistik dengan 
menggunakan uji Friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh penggunaan 
substitusi tepung jewawut sebesar 20%,30% dan 40% pada pembuatan butter cake pada 
aspek volume, warna remah, kelembutan, pori-pori, aroma butter, aroma tepung 
jewawut dan rasa manis. Sedangkan pada aspek warna permukaan atas dan rasa tepung 
jewawut terdapat peredaan yang signifikan terhadap butter cake substitusi tepung 
jewawut. Berdasarkan hasil uji hipotesis statistik uji kualitas fisik dengan menggunakan 
uji Anova menunjukan bahwa aspek daya kembang tidak terdapat pengaruh  atau 
perbedaan nyata substitusi tepung jewawut sebanyak 20%, 30%, dan 40% pada  
pembuatan butter cake.Kesimpulan dari penelitian ini adalah merekomendasikan butter 
cake  substitusi tepung jewawut 30% untuk dikembangkan dalam mengoptimalkan 
pemanfaatan tepung jewawut sebagai bahan pangan lokal. 
 
Kata kunci: Tepung Jewawut, Butter cake, Daya Terima Konsumen, Kualitas Fisik 
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Abstract 

This research aims to study and analyze the effect of jewaut flour substitution in butter 
cake on consumer acceptance. The study was conducted at the Pastry and Bakery 
Laboratory, Culinary Education Study Program, Universitas Negeri Jakarta. The research 
started in September 2021 to february 2024.  The method used in this study was an 
experimental method. The research sample were butter cake with jewawut flour 
substitution at 20%, 30%, and 40%, than tested on 30 semi trained panelists evaluating 
various organoleptic aspects. Based on the results of the statistical hypothesis test using 
the Friedman test, it shows that there are no influence of substituted jewaut flour at 
20%, 30%, and 40% in the making of butter cake in volume, color of crumb, softness, 
pores, butter aroma, aroma of jewawut flour and sweetness aspect. While on the color 
aspect of the upper surface and the taste of jewawut flour there is a significant differece 
in butter cake substitute with jewawut flour. Based on the results of the statistical 
hypothesis test, the physical quality test using the Anova test showed that the aspects of 
swellability had no significant effect or difference in the substitution of jewawut flour at 
20%, 30%, and 40% in the manufacture of butter cake. The conclusion of this study is to 
recommend butter cake with 30% jewawut flour substitution to be developed in 
optimizing the use of jewawut flour as a functional local food. 
 
Keywords: Jewawut flour, Butter cake, Consumer Acceptance, Physical Quality 
  
PENDAHULUAN: 

Indonesia merupakan negara yang kaya akan berbagai macam sumber bahan 
pangan terutama bahan yang berbasis karbohidrat. Salah satu bahan pangan berbasis 
karbohidrat yang erat digunakan yakni penggunaan tepung (Ekafitri & Isworo, 2014; 
Widowati, 2011). 
            Menurut data dari Badan Pusat Statistik (BPS), kebutuhan impor tepung terigu 
di Indonesia sepanjang 2021 mencapai 31,34 ribu ton dengan nilai total US$ 11,81 juta. 
Menurut (Azrai, 2021) tanaman jewawut atau dikenal juga dengan sebutan jewawut 
memiliki potensi ketersediaan yang cukup besar di Indonesia, sehingga memiliki peluang 
dalam pengembangan sebagai salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan 
terhadap impor tepung terigu juga untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional 
yaitu dengan pemanfaatan bahan baku berbasis lokal sebagai bahan substitusi tepung 
terigu untuk aneka produk olahan.  
           Jewawut merupakan kelompok serealia yang pernah dimanfaatkan menjadi 
makanan pokok utama masyarakat di benua Asia khususnya Asia Timur dan Tenggara 
(Aini, 2022). Dikarenakan minimnya pengetahuan masyarakat tentang pemanfaatan 
jewawut, masyarakat hanya memanfaatkan jewawut sebagai pakan untuk burung 
(Prabowo, 2010a). Padahal tanaman ini sejatinya dapat diolah menjadi sumber pangan 
oleh masyarakat untuk menunjang ketahanan pangan dan mengatasi masalah 
kelaparan. 
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           Menurut hasil penelitian dan pengembangan pertanian melalui Balai Penelitian 
Tanaman Serealia, tanaman jewawut dapat tumbuh di daerah yang memiliki tingkat 
kesuburan tanah yang rendah, dengan kelembaban rendah, dan kondisi lingkungan yang 
panas. Indonesia telah mampu menyediakan teknologi produksi jewawut di berbagai 
daerah seperti Pulau Buru, Jember, dan termasuk di Sulawesi Selatan seperti Enrekang, 
Sidrap, Maros, Majene dan daerah lainnya dengan angka  produktivitas >3-4 ton/ha. 
Tanaman jewawut memilki masa panen yang relatif singkat yaitu 2,5-3 bulan sehingga 
dinilai memiliki produktivitas yang tinggi. 
            Pada umumnya terdapat beberapa jenis jewawut yang dikenal di masyarakat 
diantaranya pearl millett atau dikenal dengan jewawut, foxtail millet, Proso millet, 
japanese millet, Finger millett. Dari masing-masing jenis jewawut memiliki kandungan 
nutrisi yang beragam. Pada penelitian ini, jenis jewawut yang digunakan ialah pearl 
millet dengan bahasa latin Pennisetum glaucum. Alasan peneliti memilih jewawut jenis 
pearl millet dikarenakan jenis jewawut ini memiliki karakteristik hasil rendemen 
berwarna lebih mirip dengan tepung terigu dibandingkan dengan jenis jewawut lainnya. 
Berdasarkan hasil penelitian (Prabowo, 2010b) mengenai karakteristik tepung jewawut 
yang ditinjau dari komposisi kimia, mengandung kadar air 9,19%, kadar abu 1,80%, kadar 
protein 11,29%, kadar lemak 2,58%, kadar karbohidrat 74,52%, kadar pati 56,53% dan 
kadar serat kasar 2,01% sehingga didapati hasil bahwa jewawut dapat disejajarkan 
dengan tepung terigu dan perlu dilakukan aplikasi dari jewawut menjadi suatu produk 
sehingga dapat mensubstitusikan tepung terigu. 
            Pada penelitian karakteristik brownies kukus cokelat berbahan dasar pati garut 
dengan substitusi parsial tepung jewawut oleh Muhammad et al., (Muhammad et al., 
2020) mendapatkan hasil bahwa substitusi tepung jewawut 50% memiliki kontribusi 
sebagai produk pangan yang menghasilkan sumber serat yang baik karena memberikan 
kontribusi diatas 10% dari total kebutuhan serat pada anak usia 5-6 tahun. Pada 
penelitian lainnya yang dilakukan oleh Widyastuti et al., (Widyastuti et al., 2019) 
mengenai karakteristik biskuit tersubstitusi tepung jewawut, memiliki hasil terbaik 
melalui uji hedonik dengan perlakuan persentase substitusi sebesar 40% menunjukkan 
bahwa peningkatan persentase substitusi tepung jewawut menyebabkan biskuit yang 
dihasilkan akan semakin gelap, rasa biskuit meninggalkan after taste pahit, kerenyahan 
berkurang dikarenakan tepung yang memiliki serat yang tinggi sehingga memiliki 
kemampuan untuk menghalangi pembentukkan kompleks antara pati dan protein yang 
membentuk body cookies sehingga cohesiveness cookies akan menurun. 
           Salah satu produk Pastry and Bakery yang sudah banyak dikenal dan diminati 
masyarakat adalah cake (Indra et al., 2023). Cake dan produk pastry berasal dari selera 
dan budaya makan bangsa Eropa yang dibawa oleh bangsa Belanda ke negara Indonesia 
(Astawan, 2009).  Ditinjau dari banyaknya persentase lemak yang digunakan, terdapat 3 
pembagian cake yaitu Batter type, foam type, dan chiffon type (Utami et al., 2014). 
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            Jenis cake yang dipilih untuk diteliti adalah butter cake. Butter cake  merupakan 
kue dengan karakteristik tekstur yang padat dan tidak terlalu mengembang tetapi 
empuk dan citarasanya lebih berat akibat penggunaan lemak yang cukup banyak. Butter 
cake berasal dari variasi Pound Cake Inggris yang secara tradisional dibuat menggunakan 
bahan dengan jumlah yang sama untuk menghasilkan jenis kue yang lembut, namun 
kokoh dan mudah dibentuk (Harteti et al., 2016). Selain itu, kue yang dibuat dari adonan 
tepung terigu, mentega dan gula ini juga dikenal sangat popular dan mudah 
membuatnya. 
            Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh (Viani, 2022) mengenai analisis 
mutu sensorik butter cake dengan berbagai jenis metode pembuatan (separated eggs 
method, all in method dan creaming method),  memiliki hasil bahwa metode pembuatan 
butter cake menggunakan metode creaming method memiliki hasil lebih baik 
dibandingkan dengan metode lainnya. Selain itu, metode ini memiliki waktu pembuatan 
yang efisien dan proses pembuatan yang lebih mudah sehingga penelitian ini dapat 
dilanjutkan untuk meneliti daya terima konsumen. 
            Dengan demilikian, peneliti merasa tertarik untuk memanfaatkan tepung 
jewawut sebagai substitusi dalam pembuatan butter cake dengan menggunakan teknik 
pembuatan creaming method, sehingga diharapkan dapat menghasilkan produk dengan 
kualitas yang baik dari segi warna, volume, tekstur, aroma, rasa karena diasumsikan 
bahwa karekteristik butter cake dapat disejajarkan dengan tepung terigu sehingga dari 
potensi tersebut perlu diteliti bagaimana formulasi untuk menciptakan substitusi butter 
cake tepung jewajut terbaik. 
         Oleh karena itu, penelitian ini merupakan inovasi terbaru pada produk olahan 
pangan, sebagai alternatif pangan berbasis lokal tepung jewawut pengganti tepung 
terigu. Penelitian ini disusun dengan judul “Pengaruh Substitusi Tepung Jewawut 
(Pennisetum Glaucum) pada Butter cake terhadap Daya Terima Konsumen”. 

Penelitian ini bertujuan untuk menginvestigasi potensi penggunaan tepung 
jewawut sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan butter cake dengan metode 
creaming. Melalui penelitian ini, diharapkan dapat ditemukan formula yang optimal 
untuk menciptakan butter cake berbahan dasar tepung jewawut yang memiliki kualitas 
yang baik dari segi warna, volume, tekstur, aroma, dan rasa sehingga dapat diterima 
dengan baik oleh konsumen. Manfaat penelitian ini sangat penting dalam konteks 
kedaulatan pangan dan pengurangan ketergantungan terhadap impor tepung terigu di 
Indonesia. Dengan memanfaatkan sumber daya lokal seperti jewawut, penelitian ini 
dapat memberikan kontribusi positif dalam meningkatkan ketahanan pangan nasional 
serta memberikan alternatif pangan yang lebih sehat dan bergizi kepada masyarakat. 
Implikasi penelitian ini melampaui bidang pangan saja, tetapi juga mencakup aspek 
ekonomi, sosial, dan lingkungan dengan mempromosikan diversifikasi pangan, 
pemanfaatan sumber daya lokal, dan pengurangan jejak karbon yang dihasilkan dari 
kegiatan impor pangan. Dengan demikian, penelitian ini menjadi langkah inovatif yang 
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berpotensi untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat, memperkuat ketahanan 
pangan, dan mendukung pembangunan berkelanjutan di Indonesia. 
 
METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan pada September 2021 hingga februari 2024.Penelitian ini 
dilakukan di Laboratorium Pastry & Bakery  Program Studi Pendidikan Tata Boga, 
Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. 

Pada penelitian ini, populasi yang digunakan adalah butter cake dengan 
substitusi tepung jewawut. Sampel adalah bagian yang dipilih dari populasi dan akan 
digunakan dalam penelitian. Pada penelitian ini sampel yang digunakan adalah butter 
cake dengan substitusi tepung jewawut yang berbeda, yaitu pada 20%, 30%, dan 40%. 

Teknik pengambilan sampel pada penelitian ini adalah random sampling (acak) 
dengan memberikan kode pada setiap sampel butter cake tepung jewawut dengan 
persentase yang berbeda kepada 30 panelis agak terlatih yang hanya diketahui oleh 
peneliti. 

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimen dalam pembuatan 
produk butter cake tepung jewawut dengan substitusi 20%, 30% dan 40%. Selain itu, 
penelitian ini  menggunakan metode survey untuk melakukan uji organoleptik untuk 
menilai daya terima produk yang meliputi aspek warna permukaan atas, volume, warna 
remah, kelembutan, pori-pori, aroma butter, aroma tepung jewawut, rasa tepung 
jewawut dan rasa manis.. 

Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah alat yang digunakan untuk 
membuat butter cake  substitusi tepung jewawut dan alat yang digunakkan untuk 
mengayak tepung jewawut. Alat yang digunakkan untuk membuat tepung jewawut 
meliputi timbangan, baskom (bowl), mixer, spatula, kuas, cetakkan wadah alumunium 
foil ukuran 7.5cm x 7.5cm x 3cm, kertas baking, oven, colling rack. Sedangkan ayakan 
yang digunakkan untuk tepung jewawjut adalah ayakan 200 mesh agar tepung jewawut 
yang diperoleh sangat halus. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung  
terigu protein sedang, tepung jewawut, mentega jenis salted butter, gula kastor, telur 
baking powder. 

Proses pembuatan jewawut menjadi tepung dimulai dengan pemisahan jewawut 
dengan kulit arinya setelah itu dibersihkan dari kotoran lalu diolah ke mesin penepungan 
dan diakhiri dengan proses pengayakan menggunakan ayakan (Prabowo, 2010b). Berikut 
ini merupakan tahapan proses pembuatan tepung jewawut dalam bentuk diagram alur. 

 
 
 
 
 
 

Pemilihan  Jewawut 

Pencucian 

Pengeringan Sinar 
matahari 
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Pembuatan butter cake substitusi tepung jewawut dimulai dari tahapan 

pemilihan bahan, penimbangan bahan, pencampuran bahan menggunakan metode 
creaming methode, pencetakkan, pemanggangan menggunakan suhu atas dan bawah 
175℃ bawah dengan lama pemangganagan 35 menit, pengeluaran dari loyang dan 
pendinginan menggunakan colling rack. 

Analisis data yang digunakan untuk menguji hipotesis pada penelitian ini adalah 
uji friedman dengan uji lanjutanya yaitu uji tuckey yang menilai 9 aspek penilaian dengan 
3 buah perlakuan yang berbeda yaitu substitusi  tepung jewawut 20%, 30% dan 40%. 
Sedangkan uji fisik yang dilakukan adalah uji daya kembang dengan analisis data yang 
digunakan adalah uji anova. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
a. Hasil uji daya terima konsumen 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek warna permukaan atas 
butter cake substitusi tepung jewawut menyatakan bahwa terdapat pengaruh pada 
butter cake substitusi tepung jewawut sebesar 20%, 30% dan 40%. Oleh karena itu, 
dilanjutkan dengan uji perbandingan ganda Tuckey. Hasil uji Tuckey menyatakan 
bahwa data pada pembuatan butter cake substitusi tepung jewawut perlakuan 20% 
berbeda nyata dengan substitusi 30%, perlakuan 20% tidak berbeda nyata dengan 
substitusi 40%. Sedangkan pada perlakuan 30% bebeda nyata dengan substitusi 
40%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa butter cake substitusi tepung jewawut 
20% dan 30% merupakan produk yang lebih disukai dari aspek warna permukaan 
atas. Faktor yang mempengaruhi warna permukaan atas yaitu adanya reaksi 
maillard yang terjadi saat proses pemanggangan. Reaksi maillard meruapakan 
reaksi antara protein, gula dan panas yang tinggi sehingga menghasilkan perubahan 
warna menjadi kecoklatan (Ridhani & Aini, 2021). Reaksi maillard terjadi pada suhu 
120ºC atau lebih diatasnya, reaksi yang terjadi hanya mempengaruhi warna pada 
permukaan atas produk saja. Permukaan atas adonan butter cake yang dekat 
dengan oven bagian atas mengakibatkan proses pembentukan warna yang cepat 
pada bagian atas. 

Penepungan 

Pemisahan jewawut 
dengan kulit ari 

Pengayakkan  

Tepung Jewawut 
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Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek volume pada butter 
cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. Pada 
uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek volume 
pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% dan 40%. 
Volume pada butter cake terbentuk melalui serangkaian proses yang terjadi selama 
proses persiapan dan pemanggangan. Proses pemanggangan/baking 
mempengaruhi kualitas volume yang dihasilkan, pengembangan dari gluten dapat 
dilakukan secara mekanis/fisik secara kimiawi atau kombinasi dari keduanya. Faktor 
pendukung lainnya dalam pembentukan volume yaitu penggunaan bahan 
tambahan seperti baking powder. Pada penelittian ini menggunakan  jenis baking 
powder single acting yang mana akan bereaksi pada saat pemanggangan dengan 
melepaskan gas apabila terkena dengan air. Oleh karena itu, semakin banyak 
susbtitusi tepung jewawut dalam pembuatan butter cake tidak mempengaruhi 
aspek volume butter  cake. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek warna remah pada 
butter cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
Pada uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek warna 
remah pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% 
dan 40%. Warna remah dihasilkan dari beberapa faktor, diantaranya penggunaan 
telur pada pembuatan butter cake. Menurut Karina et al, (2017) pengunaan telur 
khususnya kuning telur akan mempengaruhi warna pada produk makanan karena 
telur meberikan warna kuning secara alami. Semakin kuning warna pada kuning 
telur maka akan berpengaruh pada produk makanan tersebut. Proses pengadukan 
dan pemanggangan juga mempengaruhi warna remah yang dihasilkan, oleh karena 
itu waktu yang digunakan harus terkontrol dengan stabil. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek kelembutaan pada 
butter cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
Pada uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek 
kelembutan pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 
30% dan 40%. Aspek kelembutan dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan. 
Penggunaan lemak dalam produk makanan akan mempengaruhi tekstur yang 
dihasilkan (Mamuaja, 20a16).  Butter dan margarin yang digunakan pada penelitian 
ini berfungsi untuk memperbaiki tesktur. Kandungan lemak yang terdapat pada 
butter dan margarin membantu menghasilkan butter cake yang memiliki tekstur 
yang lembut. Oleh karena itu, semakin banyak substitusi tepung jewawut pada 
pembuatan butter cake tidak mempengaruhi aspek kelembutan. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek pori-pori pada butter 
cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. Pada 
uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek pori-pori 
pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% dan 40%. 
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Menurut (Arif, 2019) pori-pori merupakan lubang atau sel yang terbentuk oleh busa 
yang dihasilkan dari bahan yang digunakan yaitu telur, gula dan cake emulsifier. 
Busa tersebut dihasilkan dari proses mixing, oleh karena itu proses tersebut harus 
terkontrol mulai dari kecepatan alat dan waktu yang digunakan. Udara yag 
terperangkap dalam adonan butter cake selama proses mixing mengakibatkan 
udara tersebut memperluas dan menciptakan ruang di dalam kue, sehingga 
menghasilkan pori-pori pada butter cake. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek aroma butter pada 
butter cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
Pada uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek aroma 
butter pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% 
dan 40%. Faktor yang mempengaruhi yaitu butter memiliki aroma yang lebih kuat 
dibandingkan margarin dikarenakan butter terbuat dari lemak hewani seperti lemak 
sapi, lemak kambing, minyak ikan dan jenis lemak lainnya (Mamuaja, 2016). Aroma 
butter akan lebih terasa aromanya oleh indra penciuman saat butter cake setelah 
proses pemanggangan. Hal ini dikarenakan saat pemanggangan terjadi proses 
pembentukan aroma yang dihasilkan dari reaksi panas pada oven dengan bahan 
yang terdapat pada produk makanan (Gardjito et al, 2019). 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek aroma jewawut pada 
butter cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
Pada uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek aroma 
jewawut pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% 
dan 40%. Tepung jewawut memiliki aroma yang khas dibandingkan tepung dari jenis 
biji-bijian lainnya. Menurut (Manjilala et al., 2021) aroma tepung jewawut pada 
produk makanan tidak menghasilkan aroma yang tajam. Hal ini dikarenakan 
penggunaan bahan-bahan seperti gula dan butter memiliki aroma yang lebih kuat 
sehingga menutupi aroma dari tepung jewawut. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada rasa  jewawut butter cake 
substitusi tepung jewawut menyatakan bahwa terdapat pengaruh pada butter cake 
substitusi tepung jewawut sebesar 20%, 30% dan 40%. Oleh karena itu, dilanjutkan 
dengan uji perbandingan ganda Tuckey. Hasil uji Tuckey menyatakan bahwa data 
pada pembuatan butter cake substitusi tepung jewawut sebanyak 20% tidak 
berbeda nyata dengan substitusi 30%, substitusi 20% berbeda nyata dengan 
perlakuan substitusi 40% dan perlakuan substitusi 30% berbeda nyata dengan 
substitusi 40%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa aspek rasa tepung jewawut 
butter cake substitusi tepung jewawut perlakuan substitusi 20% dan pelakuan 
substitusi 30% lebih di sukai dibandingkan dengan perlakuan 40%. Menurut 
penelitian yang dilakukan oleh (Hijrianti & Widodo, 2018) menyatakan bahwa 
substitusi tepung jewawut sebanyak 30%, 40%, 50% dan 60% yang paling disukai 
pada aspek rasa adalah sebanyak 30%, semakin besar substitusi tepung jewawut 
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yang dilakukan maka rasa tepung jewawut semakin terasa. Tepung jewawut 
memiliki rasa yang khas sehingga mempengaruhi rasa pada produk makanan. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek rasa manis pada butter 
cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. Pada 
uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek rasa manis 
pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% dan 40%. 
Faktor yang mempengaruhi yaitu penggunaan gula yang terdapat pada butter cake. 
Secara kimiawi gula mengacu pada karbohidrat yang memiliki rasa manis, 
berukuran kecil dan mudah larut (Rahayu & Ridawati, 2015). Penggunaan gula pada 
penelitian ini menggunakan gula berjenis castor sugar yang memiliki butiran halus 
sehingga mudah larut dalam adonan butter cake. 

b. Hasil uji fisik daya kembang 
Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek warna permukaan atas 

butter cake substitusi tepung jewawut menyatakan bahwa terdapat pengaruh pada 
butter cake substitusi tepung jewawut sebesar 20%, 30% dan 40%. Oleh karena itu, 
dilanjutkan dengan uji perbandingan ganda Tuckey. Hasil uji Tuckey menyatakan 
bahwa data pada pembuatan butter cake substitusi tepung jewawut perlakuan 20% 
berbeda nyata dengan substitusi 30%, perlakuan 20% tidak berbeda nyata dengan 
substitusi 40%. Sedangkan pada perlakuan 30% bebeda nyata dengan substitusi 
40%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa butter cake substitusi tepung jewawut 
20% dan 30% merupakan produk yang lebih disukai dari aspek warna permukaan 
atas. Faktor yang mempengaruhi warna permukaan atas yaitu adanya reaksi 
maillard yang terjadi saat proses pemanggangan. Reaksi maillard meruapakan 
reaksi antara protein, gula dan panas yang tinggi sehingga menghasilkan perubahan 
warna menjadi kecoklatan (Gardjito, M, Retno Indrati, Zahra Y, 2019). Reaksi maillard 
terjadi pada suhu 120ºC atau lebih diatasnya, reaksi yang terjadi hanya 
mempengaruhi warna pada permukaan atas produk saja. Permukaan atas adonan 
butter cake yang dekat dengan oven bagian atas mengakibatkan proses 
pembentukan warna yang cepat pada bagian atas. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek volume pada butter 
cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. Pada 
uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek volume 
pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% dan 40%. 
Volume pada butter cake terbentuk melalui serangkaian proses yang terjadi selama 
proses persiapan dan pemanggangan. Proses pemanggangan/baking 
mempengaruhi kualitas volume yang dihasilkan, pengembangan dari gluten dapat 
dilakukan secara mekanis/fisik secara kimiawi atau kombinasi dari keduanya 
(Cahyana, 2019). Faktor pendukung lainnya dalam pembentukan volume yaitu 
penggunaan bahan tambahan seperti baking powder. Pada penelittian ini 
menggunakan  jenis baking powder single acting yang mana akan bereaksi pada saat 
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pemanggangan dengan melepaskan gas apabila terkena dengan air. Oleh karena itu, 
semakin banyak susbtitusi tepung jewawut dalam pembuatan butter cake tidak 
mempengaruhi aspek volume butter  cake. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek warna remah pada 
butter cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
Pada uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek warna 
remah pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% 
dan 40%. Warna remah dihasilkan dari beberapa faktor, diantaranya penggunaan 
telur pada pembuatan butter cake. Menurut (Karina, Sa’idah Multi, 2017) pengunaan 
telur khususnya kuning telur akan mempengaruhi warna pada produk makanan 
karena telur meberikan warna kuning secara alami. Semakin kuning warna pada 
kuning telur maka akan berpengaruh pada produk makanan tersebut. Proses 
pengadukan dan pemanggangan juga mempengaruhi warna remah yang dihasilkan, 
oleh karena itu waktu yang digunakan harus terkontrol dengan stabil. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek kelembutaan pada 
butter cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
Pada uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek 
kelembutan pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 
30% dan 40%. Aspek kelembutan dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan. 
Penggunaan lemak dalam produk makanan akan mempengaruhi tekstur yang 
dihasilkan (Mamuaja, 2016).  Butter dan margarin yang digunakan pada penelitian ini 
berfungsi untuk memperbaiki tesktur. Kandungan lemak yang terdapat pada butter 
dan margarin membantu menghasilkan butter cake yang memiliki tekstur yang 
lembut. Oleh karena itu, semakin banyak substitusi tepung jewawut pada 
pembuatan butter cake tidak mempengaruhi aspek kelembutan. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek pori-pori pada butter 
cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. Pada 
uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek pori-pori 
pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% dan 40%. 
Menurut (Arif, 2019) pori-pori merupakan lubang atau sel yang terbentuk oleh busa 
yang dihasilkan dari bahan yang digunakan yaitu telur, gula dan cake emulsifier. 
Busa tersebut dihasilkan dari proses mixing, oleh karena itu proses tersebut harus 
terkontrol mulai dari kecepatan alat dan waktu yang digunakan. Udara yag 
terperangkap dalam adonan butter cake selama proses mixing mengakibatkan 
udara tersebut memperluas dan menciptakan ruang di dalam kue, sehingga 
menghasilkan pori-pori pada butter cake. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek aroma butter pada 
butter cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
Pada uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek aroma 
butter pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% 
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dan 40%. Faktor yang mempengaruhi yaitu butter memiliki aroma yang lebih kuat 
dibandingkan margarin dikarenakan butter terbuat dari lemak hewani seperti lemak 
sapi, lemak kambing, minyak ikan dan jenis lemak lainnya (Mamuaja, 2016). Aroma 
butter akan lebih terasa aromanya oleh indra penciuman saat butter cake setelah 
proses pemanggangan. Hal ini dikarenakan saat pemanggangan terjadi proses 
pembentukan aroma yang dihasilkan dari reaksi panas pada oven dengan bahan 
yang terdapat pada produk makanan (Gardjito, M, 2019). 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek aroma jewawut pada 
butter cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
Pada uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek aroma 
jewawut pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% 
dan 40%. Tepung jewawut memiliki aroma yang khas dibandingkan tepung dari jenis 
biji-bijian lainnya. Menurut (Manjilala et al., 2021) aroma tepung jewawut pada 
produk makanan tidak menghasilkan aroma yang tajam. Hal ini dikarenakan 
penggunaan bahan-bahan seperti gula dan butter memiliki aroma yang lebih kuat 
sehingga menutupi aroma dari tepung jewawut. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada rasa  jewawut butter cake 
substitusi tepung jewawut menyatakan bahwa terdapat pengaruh pada butter cake 
substitusi tepung jewawut sebesar 20%, 30% dan 40%. Oleh karena itu, dilanjutkan 
dengan uji perbandingan ganda Tuckey. Hasil uji Tuckey menyatakan bahwa data 
pada pembuatan butter cake substitusi tepung jewawut sebanyak 20% tidak 
berbeda nyata dengan substitusi 30%, substitusi 20% berbeda nyata dengan 
perlakuan substitusi 40% dan perlakuan substitusi 30% berbeda nyata dengan 
substitusi 40%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa aspek rasa tepung jewawut 
butter cake substitusi tepung jewawut perlakuan substitusi 20% dan pelakuan 
substitusi 30% lebih di sukai dibandingkan dengan perlakuan 40%. Menurut 
penelitian yang dilakukan oleh (Hijrianti & Widodo, 2018) menyatakan bahwa 
substitusi tepung jewawut sebanyak 30%, 40%, 50% dan 60% yang paling disukai 
pada aspek rasa adalah sebanyak 30%, semakin besar substitusi tepung jewawut 
yang dilakukan maka rasa tepung jewawut semakin terasa. Tepung jewawut 
memiliki rasa yang khas sehingga mempengaruhi rasa pada produk makanan. 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada aspek rasa manis pada butter 
cake  substitusi tepung jewawut dapat diterima dan disukai oleh konsumen. Pada 
uji analisis  hipotesis menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada aspek rasa manis 
pada butter cake substitusi tepung jewawut dengan persentase 20%, 30% dan 40%. 
Faktor yang mempengaruhi yaitu penggunaan gula yang terdapat pada butter cake. 
Secara kimiawi gula mengacu pada karbohidrat yang memiliki rasa manis, 
berukuran kecil dan mudah larut (Rahayu, Suci, & Ridawati, 2015). Penggunaan gula 
pada penelitian ini menggunakan gula berjenis castor sugar yang memiliki butiran 
halus sehingga mudah larut dalam adonan butter cake. 
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