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 Background: The utilization of local food ingredients as substitutes for 
wheat flour is increasingly important to support food diversification and 
the development of functional food products. Pearl millet flour 
(Pennisetum glaucum) has potential as an alternative ingredient in bakery 
products; however, its impact on consumer acceptability, particularly in 
butter cake, has not been widely explored. 
Objective: This study aims to analyze the effect of pearl millet flour 
substitution in butter cake on consumer acceptability based on sensory 
and physical quality attributes. 
Methods: An experimental study was conducted at the Pastry and Bakery 
Laboratory, Culinary Education Study Program, Universitas Negeri 
Jakarta, from September 2021 to February 2024. Butter cake samples 
were formulated with pearl millet flour substitution levels of 20%, 30%, 
and 40%. Sensory evaluation was carried out by 30 semi-trained panelists 
using organoleptic tests. Data were analyzed using the Friedman test for 
sensory attributes and ANOVA for physical quality. 
Results: The results showed that pearl millet flour substitution had no 
significant effect on cake volume, crumb color, softness, pore structure, 
butter aroma, pearl millet aroma, or sweetness. Significant differences 
were observed only in upper surface color and pearl millet flavor. Physical 
quality analysis indicated no significant differences in cake swellability 
among the substitution levels. 
Conclusion: Butter cake with pearl millet flour substitution up to 40% is 
acceptable to consumers, with a 30% substitution level recommended as 
the optimal formulation. Pearl millet flour demonstrates strong potential 
as a functional local ingredient in butter cake without reducing consumer 
acceptability. 

  
Keywords: 
jewawut flour; 
butter cake; 
consumer acceptance; 
physical quality; 

 

 

Kata Kunci:  
tepung millet; kue mentega; 
penerimaan konsumen; kualitas 
fisik 

 Abstrak 

Latar Belakang: Pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai pengganti 
tepung terigu semakin penting untuk mendukung diversifikasi pangan 
dan pengembangan produk pangan fungsional. Tepung millet mutiara 
(Pennisetum glaucum) memiliki potensi sebagai bahan alternatif dalam 
produk roti; namun, dampaknya terhadap penerimaan konsumen, 
terutama dalam kue mentega, belum dieksplorasi secara luas. 
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh 
substitusi tepung millet mutiara dalam kue mentega terhadap 
penerimaan konsumen berdasarkan atribut kualitas sensorik dan fisik. 
Metode: Studi eksperimental dilakukan di Laboratorium Pastry dan 
Bakery, Program Studi Pendidikan Kuliner, Universitas Negeri Jakarta, 
pada September 2021 hingga Februari 2024. Sampel kue mentega 
diformulasikan dengan tingkat substitusi tepung millet mutiara sebesar 
20%, 30%, dan 40%. Evaluasi sensorik dilakukan oleh 30 panelis semi 
terlatih menggunakan tes organoleptik. Data dianalisis menggunakan 
tes Friedman untuk atribut sensorik dan ANOVA untuk kualitas fisik. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung millet 
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mutiara tidak memiliki efek yang signifikan pada volume kue, warna 
remah, kelembutan, struktur pori-pori, aroma mentega, aroma millet 
mutiara, atau rasa manis. Perbedaan yang signifikan diamati hanya pada 
warna permukaan atas dan rasa millet mutiara. Analisis kualitas fisik 
menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan dalam kemampuan 
pembengkakan kue di antara tingkat substitusi. 
Kesimpulan: Kue mentega dengan substitusi tepung millet mutiara 
hingga 40% dapat diterima oleh konsumen, dengan tingkat substitusi 
30% direkomendasikan sebagai formulasi optimal. Tepung millet 
mutiara menunjukkan potensi yang kuat sebagai bahan lokal fungsional 
dalam kue mentega tanpa mengurangi penerimaan konsumen. 

To cite this article: Hakimah, D., Mahdiyah, M., & Dahlia, M. (2024). Evaluasi Penerimaan Konsumen Kue 
Mentega dengan Substitusi Tepung Millet Mutiara (Pennisetum glaucum). Journal of Law & Social Politics, 2 (1), 
87-95. https://doi.org/10.59261/jlsp.v2i1.44  

 

PENDAHULUAN 
Indonesia merupakan negara yang kaya akan berbagai sumber pangan, terutama bahan 

berbasis karbohidrat. Salah satu makanan berbasis karbohidrat yang banyak digunakan adalah 
penggunaan tepung. Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS), kebutuhan impor tepung terigu di 
Indonesia sepanjang tahun 2021 mencapai 31,34 ribu ton dengan total nilai US$ 11,81 juta. 
Menurut pabrik jewawut yang juga dikenal dengan jewawut memiliki potensi ketersediaan yang 
cukup besar di Indonesia, sehingga memiliki peluang dalam pengembangan sebagai salah satu 
upaya untuk mengurangi ketergantungan impor tepung terigu sekaligus meningkatkan 
ketahanan pangan nasional, yaitu dengan menggunakan bahan baku berbasis lokal sebagai 
pengganti tepung terigu untuk berbagai produk olahan. 

Jewawut adalah kelompok sereal yang telah digunakan sebagai makanan pokok utama 
masyarakat di benua Asia, khususnya Asia Timur dan Tenggara. Karena kurangnya pengetahuan 
masyarakat tentang penggunaan jewawut, masyarakat hanya menggunakan jewawut sebagai 
pakan burung. Bahkan, tanaman ini sebenarnya dapat diolah menjadi sumber pangan oleh 
masyarakat untuk mendukung ketahanan pangan dan mengatasi masalah kelaparan (Aini, 2022). 
Menurut hasil penelitian dan pengembangan pertanian melalui Balai Penelitian Tanaman Sereal, 
tanaman jewawut dapat tumbuh di daerah dengan kesuburan tanah rendah, 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 memiliki masa panen yang relatif singkat yaitu 2,5-3 bulan sehingga dianggap 
memiliki produktivitas yang tinggi. 

Secara umum, ada beberapa jenis jewawut yang dikenal di masyarakat, antara lain 
mutiara millett atau dikenal dengan Jewawut, foxtail milllet, Proso millet, japanese milllet, Finger 
millet. Setiap jenis jewawut memiliki kandungan gizi yang beragam. Dalam penelitian ini, jenis 
jewawut yang digunakan adalah millet mutiara dengan bahasa Latin Pennisetum glaucum. Alasan 
mengapa peneliti memilih jenis millet mutiara  jewawut Karena jenis jewawut ini memiliki 
karakteristik hasil berwarna yang lebih mirip dengan tepung terigu dibandingkan dengan jenis 
jewawut lainnya. Berdasarkan hasil penelitian tentang karakteristik tepung jewawut yang 
ditinjau dari komposisi kimianya, mengandung kadar air 9,19%, kadar abu 1,80%, kandungan 
protein 11,29%, kandungan lemak 2,58%, kandungan karbohidrat 74,52%, kandungan pati 
56,53% dan kandungan serat kasar 2,01% sehingga ditemukan bahwa jewawut dapat 
dibandingkan dengan tepung terigu dan perlu untuk Oleskan dari jewawut menjadi suatu produk 
sehingga dapat menggantikan tepung terigu.Click or tap here to enter text. 

Dalam penelitian khas brownies Steamed Chocolate Based of Arrowroot Starch with 
Partial Substitusi Tepung Jewawut oleh Muhammad & Sasti, (2020) Diperoleh hasil bahwa 50% 
substitusi tepung Jewawut memiliki kontribusi sebagai produk makanan yang menghasilkan 
sumber serat yang baik karena menyumbang lebih dari 10% dari total kebutuhan serat pada anak 
usia 5-6 tahun. Dalam penelitian lain yang dilakukan oleh Widyastuti, (2019) Mengenai 
karakteristik biskuit pengganti tepung jewawut, mendapatkan hasil terbaik melalui uji hedonik 
dengan perlakuan persentase substitusi sebesar 40% menunjukkan bahwa peningkatan 
persentase substitusi tepung jewawut menyebabkan biskuit yang dihasilkan menjadi lebih gelap, 
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meninggalkan rasa biskuit setelah dicicipi Pahit, renyah dikurangi karena tepung yang memiliki 
serat tinggi sehingga memiliki kemampuan untuk menghalangi pembentukan kompleks antara 
pati dan protein yang membentuk body cookies sehingga kohesivitas cookie akan menurun. 

Studi oleh Cheung et al., (2025) menunjukkan bahwa panelis konsumen dapat menerima 
substitusi tepung pearl millet yang difermentasi hingga 20% dalam roti sandwich sebelum tingkat 
kesukaan menurun secara signifikan. Penelitian ini menekankan pentingnya menemukan 'sweet 
spot' antara manfaat kesehatan dan penerimaan konsumen dalam mengintegrasikan bahan-
bahan kaya nutrisi seperti millet ke dalam produk pangan. Temuan ini memberikan wawasan 
penting tentang batas penerimaan konsumen terhadap substitusi tepung alternatif dalam produk 
bakery. Penelitian terkini oleh Singh et al., (2025) menegaskan bahwa tepung millet, termasuk 
pearl millet (millet mutiara), kaya akan serat pangan, mineral esensial, vitamin, dan antioksidan, 
menawarkan manfaat nutrisi dan pangan yang superior dibandingkan dengan tepung terigu 
olahan. Pearl millet mengandung protein dalam kisaran 8-18%, yang menjadikannya alternatif 
yang menarik untuk diversifikasi produk bakery. Temuan ini mendukung potensi penggunaan 
tepung millet mutiara dalam formulasi kue mentega sebagai upaya meningkatkan nilai gizi 
produk bakery sambil mengurangi ketergantungan pada tepung terigu impor. 

Salah satu  produk Pastry dan Bakery yang banyak dikenal dan diminati oleh masyarakat 
adalah kue (Indra, 2023). Kue dan  produk kue kering  berasal dari rasa dan budaya makan orang 
Eropa yang dibawa oleh Belanda ke Indonesia.  Dilihat dari persentase lemak yang digunakan 
besar, ada 3 jenis kue, yaitu jenis adonan, jenis busa, dan jenis sifon. Arepally et al., (2023) dalam 
evaluasi biskuit berbasis multi-millet menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu dengan 
tepung millet pada berbagai tingkat (20%, 40%, 60%, 80%, dan 100%) menghasilkan 
peningkatan signifikan dalam kandungan serat, abu, dan aktivitas antioksidan produk. Penelitian 
tersebut mengkonfirmasi bahwa tepung millet memiliki kapasitas penyerapan air dan minyak 
yang lebih tinggi, yang dapat mempengaruhi karakteristik tekstur dan umur simpan produk 
bakery. Hasil ini memberikan dasar empiris untuk penggunaan tepung millet dalam berbagai 
aplikasi bakery dengan mempertimbangkan modifikasi formulasi yang diperlukan. 

Jenis kue yang  dipilih untuk diperiksa adalah kue mentega. Kue mentega Ini adalah kue 
dengan karakteristik tekstur yang padat dan tidak terlalu lembut tetapi empuk dan rasanya lebih 
berat karena penggunaan lemak yang cukup banyak. Kue mentega berasal dari variasi Kue Pon 
Bahasa Inggris yang dibuat secara tradisional menggunakan jumlah bahan yang sama untuk 
menghasilkan jenis kue yang lembut, namun kokoh dan mudah dibentuk. Selain itu, kue yang 
terbuat dari tepung terigu, mentega, dan adonan gula ini juga dikenal sangat populer dan mudah 
dibuat. Dalam penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Analisis Kualitas Sensorik, kue mentega 
dengan berbagai jenis metode pembuatan (metode telur terpisah, metode all in dan metode krim), 
memiliki hasil bahwa metode pembuatan kue mentega menggunakan metode krimmemiliki hasil 
yang lebih baik dibandingkan dengan metode lain. Selain itu, metode ini memiliki waktu 
pembuatan yang efisien dan proses manufaktur yang lebih mudah sehingga penelitian ini dapat 
dilanjutkan untuk meneliti penerimaan konsumen.  

GM et al., (2024) dalam penelitiannya tentang substitusi tepung pearl millet pada muffin 
menunjukkan bahwa substitusi 50% tepung terigu dengan tepung pearl millet menurunkan 
viskositas adonan selama tahap pemanasan awal, yang dikaitkan dengan dilusi protein gluten. 
Meskipun gluten memberikan viskoelastisitas unik yang banyak digunakan dalam pembuatan 
produk bakery, penelitian tersebut menemukan bahwa hingga substitusi 50%, produk masih 
dapat diterima secara sensorik. Temuan ini memberikan pemahaman tentang bagaimana 
substitusi tepung millet mempengaruhi sifat rheologi dan tekstur produk kue. 

Dengan pemikiran tersebut, peneliti tertarik untuk menggunakan tepung jewawut sebagai 
pengganti dalam pembuatan kue mentega dengan menggunakan teknik pembuatan metode 
creaming, sehingga diharapkan dapat menghasilkan produk dengan kualitas yang baik dari segi 
warna, volume, tekstur, aroma, rasa karena diasumsikan bahwa karakteristik kue mentegadapat 
dibandingkan dengan tepung terigu sehingga dari potensi ini perlu diteliti cara merumuskan 
untuk membuat substitusi kue mentega tepung jelly terbaik. Oleh karena itu, penelitian ini 
merupakan inovasi terbaru dalam produk makanan olahan, sebagai alternatif pangan lokal untuk 
tepung jewawut sebagai pengganti tepung terigu. Penelitian ini disusun dengan judul "Pengaruh 
Substitusi Tepung Jewawut (Pennisetum Glaucum) pada Kue Mentega untuk Penerimaan 
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Konsumen". 
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji potensi pemanfaatan tepung jewawut sebagai 

pengganti tepung terigu dalam pembuatan kue mentega dengan metode krim. Melalui penelitian 
ini diharapkan dapat ditemukan formula yang optimal untuk menciptakan kue mentega yang 
terbuat dari 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 mengurangi ketergantungan impor tepung 
terigu di Indonesia. Dengan memanfaatkan sumber daya lokal seperti jewawut, penelitian ini 
dapat memberikan kontribusi positif dalam meningkatkan ketahanan pangan nasional dan 
memberikan alternatif pangan yang lebih sehat dan bergizi kepada masyarakat. Implikasi dari 
penelitian ini melampaui sektor 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 merupakan langkah inovatif yang berpotensi meningkatkan kesejahteraan 
masyarakat, memperkuat ketahanan pangan, dan mendukung pembangunan berkelanjutan di 
Indonesia. 

 
METODE 

Penelitian ini dilakukan sejak September 2021 hingga Februari 2024.Penelitian ini 
dilakukan  di Laboratorium Pastry & Bakery, Program Studi Pendidikan Kuliner, Fakultas Teknik, 
Universitas Negeri Jakarta. Dalam penelitian ini, populasi yang digunakan adalah kue mentega 
dengan substitusi tepung jewut. Sampel adalah bagian terpilih dari populasi dan akan digunakan 
dalam penelitian. Dalam penelitian ini, sampel yang digunakan adalah kue mentega dengan 
substitusi tepung jewawut yang berbeda, yaitu pada 20%, 30%, dan 40%. Teknik pengambilan 
sampel dalam penelitian ini adalah random sampling dengan memberikan kode pada setiap 
sampel tepung jelwut kue mentega dengan persentase yang berbeda dengan 30 panelis yang agak 
terlatih yang hanya dikenal oleh peneliti. 

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimental dalam pembuatan  produk kue 
mentega dengan substitusi 20%, 30% dan 40%. Selain itu, penelitian ini menggunakan metode 
survei untuk melakukan uji organoleptik untuk menilai penerimaan produk yang meliputi aspek 
warna permukaan atas, volume, warna remah, kelembutan, pori-pori,  aroma mentega, aroma 
tepung jewawut, rasa tepung jewawut dan manisnya. Alat yang digunakan untuk penelitian ini 
adalah alat yang digunakan untuk membuat  pengganti tepung jewawut kue mentega dan alat yang 
digunakan untuk menyaring tepung jewawut. 

 Alat yang digunakan untuk membuat tepung jewawut antara lain timbangan, mangkuk, 
mixer, spatula, kuas, wadah aluminium foil cetak berukuran 7,5cm x 7,5cm x 3cm, kertas roti, oven, 
colling rack. Sedangkan ayakan yang digunakan untuk tepung jewawut adalah saringan 200 mesh 
sehingga tepung jewawut yang diperoleh sangat halus. Bahan-bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah tepung terigu protein sedang, tepung jewawut, mentega asin, gula kastor, 
baking powder telur. Proses pembuatan jewawut menjadi tepung diawali dengan pemisahan 
jewawut dengan kulit kering, setelah itu dibersihkan dari kotoran, kemudian diolah menjadi 
mesin tepung dan diakhiri dengan proses pengayakan menggunakan saringan. Berikut ini adalah 
tahapan proses pembuatan tepung jewawut berupa diagram alir. 
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Gambar 1. Diagram Alur Pengolahan Tepung Millet Mutiara 

 

Pembuatan  penggantian tepung jewawut butter cake dimulai dari tahapan pemilihan 
bahan, penimbangan bahan, pencampuran bahan menggunakan  metode creaming, printing, 
baking menggunakan suhu atas dan bawah 175℃ menit dengan waktu memanggang 35 menit, 
dikeluarkan dari loyang dan pendinginan menggunakan colling rack. Metode creaming yang 
digunakan dalam penelitian ini mengikuti prinsip-prinsip yang dijelaskan oleh Liu et al., (2025), 
di mana pengocokan mentega dan gula bersama-sama menciptakan kantong udara mikroskopis 
yang mengembang selama pemanggangan, membantu kue mengembang dan menghasilkan 
tekstur yang lembut. 

 Proses creaming yang tepat sangat penting untuk menghasilkan struktur kue yang 
diinginkan, karena kristal gula memotong mentega dan menciptakan jaringan lemak, gula, dan 
udara yang stabil. Analisis data yang digunakan untuk menguji hipotesis dalam penelitian ini 
adalah uji Friedman dengan uji lanjutan yaitu tes Tuckey yang menilai 9 aspek penilaian dengan 
3 perlakuan yang berbeda yaitu substitusi tepung jewuta 20%, 30% dan 40%. Sementara itu, uji 
fisik yang dilakukan adalah uji pengembangan dengan analisis data yang digunakan adalah uji 
anova. Pendekatan evaluasi sensorik dalam penelitian ini selaras dengan temuan Sciences, (2022) 
yang menekankan bahwa tekstur memainkan peran penting dalam penerimaan konsumen 
terhadap produk bakery. Atribut tekstural yang paling sering dievaluasi dalam produk bakery 
meliputi kekerasan (hardness), kohesivitas, kekenyalan (springiness), dan kelengketan 
(chewiness), yang semuanya dinilai dalam penelitian ini untuk memberikan profil sensorik yang 
komprehensif dari kue mentega substitusi tepung millet mutiara. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Penerimaan Konsumen (Evaluasi Sensorik) 

Penerimaan konsumen terhadap kue mentega dengan substitusi tepung millet mutiara 
dievaluasi melalui pengujian organoleptik yang melibatkan 30 panelis semi-terlatih. Atribut 
sensorik yang dinilai meliputi warna permukaan atas, volume, warna remah, kelembutan, 
struktur pori-pori, aroma mentega, aroma millet mutiara, rasa millet mutiara, dan rasa manis. 
Analisis statistik dilakukan dengan menggunakan tes Friedman, diikuti dengan uji post hoc Tukey 
untuk atribut yang menunjukkan perbedaan yang signifikan. 

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa warna permukaan atas secara signifikan 
dipengaruhi oleh tingkat substitusi tepung millet mutiara sebesar 20%, 30%, dan 40%. Tes Tukey 
menunjukkan bahwa kue mentega dengan substitusi 20% berbeda secara signifikan dari yang 
memiliki substitusi 30%, sedangkan substitusi 20% tidak berbeda secara signifikan dari 
substitusi 40%. Sebaliknya, substitusi 30% berbeda secara signifikan dari substitusi 40%. Hasil 
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ini menunjukkan bahwa kue mentega dengan substitusi tepung millet mutiara 20% dan 30% lebih 
disukai dalam hal warna permukaan atas.  

Variasi warna permukaan dikaitkan dengan reaksi Maillard yang terjadi saat 
memanggang, terutama pada permukaan kue yang paling dekat dengan elemen pemanas atas 
(Adna Ridhani et al., 2021). Untuk atribut volume, hasil uji Friedman menunjukkan tidak ada 
perbedaan yang signifikan antara kue mentega dengan substitusi tepung millet mutiara 20%, 
30%, dan 40%. Ini menunjukkan bahwa peningkatan tingkat substitusi tidak berdampak buruk 
pada volume kue. Pembentukan volume dalam kue mentega dipengaruhi oleh perkembangan 
gluten dan pembentukan gas selama memanggang, didukung dengan penggunaan baking powder 
sebagai bahan ragi (Zainal et al., 2018). 

Demikian pula, atribut warna remah tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan di 
seluruh tingkat substitusi. Warna remah dipengaruhi oleh pigmentasi kuning telur dan kondisi 
memanggang yang terkontrol, di mana kuning telur menyumbangkan warna kuning alami pada 
produk roti. Atribut kelembutan juga menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan di antara 
perawatan. Kelembutan tekstur dalam kue mentega sangat dipengaruhi oleh kandungan lemak, 
terutama mentega dan margarin, yang berfungsi sebagai agen empuk dan membantu menjaga 
struktur remah yang lembut terlepas dari tingkat substitusi tepung.  

Atribut struktur pori tidak berbeda secara signifikan di antara tingkat substitusi. 
Pembentukan pori-pori dihasilkan dari penggabungan udara selama pencampuran dan stabilitas 
busa yang dihasilkan oleh telur, gula, dan pengemulsi, yang diawetkan melalui kecepatan dan 
durasi pencampuran yang terkontrol (Zainal et al., 2018). Untuk aroma mentega, tidak ada 
perbedaan signifikan yang diamati di seluruh tingkat substitusi. Aroma mentega tetap dominan 
karena senyawa volatil kuat yang ada dalam mentega, yang diintensifkan selama memanggang 
melalui reaksi yang diinduksi panas. 

Demikian pula, atribut aroma millet mutiara tidak menunjukkan perbedaan yang 
signifikan. Tepung millet mutiara diketahui menghasilkan aroma ringan yang dapat ditutupi oleh 
bahan-bahan yang lebih kuat seperti mentega dan gula dalam produk roti (Suaib, 2021). 
Sebaliknya, atribut rasa millet mutiara menunjukkan efek tingkat substitusi yang signifikan. Tes 
Tukey mengungkapkan bahwa kue mentega dengan substitusi 20% dan 30% tidak berbeda 
secara signifikan satu sama lain, tetapi keduanya berbeda secara signifikan dari tingkat substitusi 
40%. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat substitusi yang lebih tinggi mengintensifkan rasa 
karakteristik millet mutiara, yang memengaruhi preferensi panelis (Hijrianti & Multidisiplin, 
2018). Atribut rasa manis tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan di antara perawatan. 
Persepsi rasa manis terutama dipengaruhi oleh jenis dan jumlah gula yang digunakan. 
Penggunaan gula kastor, yang larut dengan mudah dan merata, berkontribusi pada rasa manis 
yang konsisten di semua formulasi. 
 

Hasil Uji Kualitas Fisik (Swellability) 

Kualitas fisik dievaluasi menggunakan uji kemampuan pembengkakan yang dianalisis 
oleh ANOVA. Hasil penelitian menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan dalam 
kemampuan pembengkakan antara kue mentega dengan substitusi tepung millet mutiara 20%, 
30%, dan 40%. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan tingkat substitusi tidak secara signifikan 
mempengaruhi kapasitas ekspansi kue mentega selama memanggang. Stabilitas kemampuan 
pembengkakan dapat dikaitkan dengan efektivitas metode krim dan penggunaan baking powder 
kerja tunggal, yang melepaskan gas selama memanggang dan mendukung ekspansi kue yang 
konsisten. 

 
Pembahasan 

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa tepung millet mutiara (Pennisetum glaucum) 
dapat diganti dengan tepung terigu dalam formulasi kue mentega tanpa mengurangi penerimaan 
konsumen atau kualitas fisik secara signifikan. Perbedaan signifikan yang diamati dalam warna 
permukaan atas terkait erat dengan reaksi Maillard, yang melibatkan interaksi antara protein dan 
gula pereduksi di bawah suhu tinggi. Seperti yang dijelaskan oleh Adna Ridhani et al., (2021), 
reaksi ini terutama mempengaruhi permukaan kue yang terpapar panas yang lebih tinggi, 
menghasilkan warna yang lebih gelap pada tingkat substitusi yang lebih tinggi. Seperti yang 
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dijelaskan oleh Murata, (2021), reaksi Maillard dimulai dari kondensasi antara gugus karbonil 
gula dan gugus amino asam amino/protein, mengikuti pembentukan senyawa intermediat yang 
selanjutnya bereaksi membentuk senyawa aroma dan polimer nitrogenous coklat yang dikenal 
sebagai melanoidin. Pembentukan warna coklat pada permukaan kue mentega terutama 
disebabkan oleh akumulasi melanoidin, yang intensitasnya meningkat dengan suhu dan waktu 
pemanggang yang lebih lama. Pada tingkat substitusi tepung millet mutiara yang lebih tinggi, 
variasi dalam komposisi asam amino dan gula pereduksi dapat mempengaruhi kecepatan dan 
intensitas reaksi Maillard. 

Efek signifikan yang diamati pada rasa millet mutiara sejalan dengan temuan sebelumnya 
yang menunjukkan bahwa tepung millet mutiara memiliki profil rasa khas yang menjadi lebih 
menonjol seiring dengan peningkatan tingkat substitusi (Hijrianti & Multidisiplin, 2018). 
Meskipun karakteristik rasa ini masih dapat diterima pada tingkat substitusi 20% dan 30%, 
menjadi kurang disukai pada 40%, menunjukkan bahwa intensitas rasa adalah faktor pembatas 
dalam formulasi substitusi yang lebih tinggi. Tidak adanya perbedaan yang signifikan dalam 
volume dan kemampuan pembengkakan menunjukkan bahwa pengurangan gluten karena 
substitusi tepung millet mutiara tidak membahayakan struktur kue. Hal ini dapat dijelaskan oleh 
efek gabungan dari aerasi mekanis selama proses krim dan ragi kimia dari baking powder, yang 
bersama-sama mendukung retensi dan ekspansi gas selama memanggang (Zainal et al., 2018). 

Qi et al., (2025) menjelaskan bahwa dalam produk berbasis tepung, reaksi Maillard yang 
moderat berkontribusi pada profil warna dan rasa yang diinginkan, sedangkan reaksi yang 
berlebihan dapat menyebabkan pencoklatan berlebih dan kehilangan asam amino esensial. Suhu 
dan waktu merupakan faktor penting yang mempengaruhi reaksi Maillard, dengan reaksi tipikal 
terjadi di atas 120°C. Dalam penelitian ini, kontrol suhu pemanggang yang ketat (175°C selama 35 
menit) membantu mencapai keseimbangan optimal antara pengembangan warna yang menarik 
dan mempertahankan kualitas nutrisi produk. 

Atribut terkait tekstur, termasuk kelembutan dan struktur pori-pori, dipertahankan di 
semua tingkat substitusi.Atribut aroma tetap konsisten di seluruh perawatan, karena senyawa 
aroma mentega yang kuat membayangi aroma tepung millet mutiara yang relatif ringan (Suaib, 
2021). Persepsi rasa manis juga tidak terpengaruh, karena konsentrasi dan jenis gula tetap 
konstan, memastikan intensitas rasa manis yang seragam, Olakanmi et al., (2024) menekankan 
bahwa evaluasi sensorik modern dalam industri bakery harus selaras dengan ekspektasi 
konsumen terkait sifat sensorik seperti tekstur, rasa, penampilan, dan kandungan nutrisi.  

Dalam konteks penelitian ini, kombinasi analisis instrumental (uji pembengkakan) dan 
evaluasi sensorik (uji organoleptik) memberikan pemahaman komprehensif tentang kualitas 
produk. Pendekatan terintegrasi ini memungkinkan identifikasi formulasi optimal yang 
memenuhi standar teknis sekaligus mempertahankan penerimaan konsumen yang tinggi. Secara 
keseluruhan, penelitian ini menegaskan bahwa tingkat substitusi 30% mewakili formulasi yang 
paling optimal, menyeimbangkan penerimaan sensorik dan pemanfaatan fungsional tepung millet 
mutiara. Temuan ini memperkuat potensi tepung millet mutiara sebagai bahan fungsional lokal 
yang mendukung diversifikasi pangan, mengurangi ketergantungan pada tepung terigu impor, 
dan berkontribusi pada ketahanan pangan nasional sambil mempertahankan penerimaan 
konsumen yang dapat diterima.  

Azrai, (2021) menekankan pentingnya pengembangan teknologi budidaya tanaman 
sereal minor lokal seperti sorgum dan jewawut sebagai bagian dari strategi ketahanan pangan 
nasional. Pemanfaatan sumber daya lokal yang berkelanjutan, termasuk jewawut millet mutiara, 
sejalan dengan upaya diversifikasi pangan dan pengurangan ketergantungan pada komoditas 
impor. Teknologi budidaya yang tepat dan pengembangan produk berbasis bahan lokal seperti 
yang dilakukan dalam penelitian ini merupakan langkah strategis untuk memperkuat sistem 
pangan nasional yang lebih resilient dan mandiri. 

Capriles et al., (2023) dalam tinjauan mereka tentang pendekatan sensorik dan konsumen 
terhadap produk bakery bebas gluten menyatakan bahwa pengembangan produk bakery dengan 
bahan alternatif memerlukan keseimbangan cermat antara karakteristik sensorik, nilai nutrisi, 
dan penerimaan konsumen. Temuan penelitian ini yang menunjukkan bahwa substitusi 30% 
tepung millet mutiara menghasilkan keseimbangan optimal sejalan dengan prinsip ini, di mana 
manfaat fungsional dari bahan alternatif dapat dioptimalkan tanpa mengorbankan kualitas 
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sensorik yang dapat diterima konsumen.  
Penelitian Chinma et al., (2022) memperkuat temuan ini melalui investigasi terhadap 

biskuit yang diproduksi dari tepung finger millet yang dikecambahkan dan tepung kacang 
Bambara. Studi tersebut menunjukkan bahwa produk bakery berbasis millet dapat mencapai 
tingkat penerimaan konsumen yang baik, dengan formulasi 50% tepung finger millet dan 50% 
tepung kacang Bambara menerima skor penerimaan keseluruhan tertinggi. Penelitian ini 
menggarisbawahi bahwa peningkatan proporsi tepung alternatif dalam produk bakery secara 
signifikan meningkatkan kandungan protein, aktivitas antioksidan, dan kandungan fenolik total, 
sambil menurunkan indeks glikemik. Temuan ini sejalan dengan hasil penelitian ini yang 
menunjukkan bahwa substitusi tepung millet mutiara tidak mengorbankan karakteristik sensorik 
penting seperti kelembutan dan struktur pori, mengkonfirmasi potensi tepung millet sebagai 
bahan fungsional yang dapat diterima konsumen dalam pengembangan produk bakery yang lebih 
sehat dan bergizi tinggi. 

 
KESIMPULAN 

Penelitian ini mengevaluasi efek substitusi tepung millet mutiara (Pennisetum glaucum) 
terhadap penerimaan konsumen dan kualitas fisik kue mentega. Temuan menunjukkan bahwa 
mengganti tepung millet mutiara pada tingkat 20%, 30%, dan 40% tidak secara signifikan 
mempengaruhi sebagian besar atribut sensorik, termasuk volume, warna remah, kelembutan, 
struktur pori, aroma mentega, aroma millet mutiara, dan rasa manis. Perbedaan yang signifikan 
diamati hanya pada warna permukaan atas dan rasa millet mutiara, terutama pada tingkat 
substitusi yang lebih tinggi. Analisis kualitas fisik juga mengungkapkan bahwa tingkat substitusi 
tidak secara signifikan mempengaruhi kemampuan pembengkakan kue. Secara keseluruhan, kue 
mentega dengan substitusi tepung millet mutiara hingga 40% tetap dapat diterima oleh 
konsumen, dengan tingkat substitusi 30% diidentifikasi sebagai formulasi paling optimal. Hasil 
ini menunjukkan bahwa tepung millet mutiara memiliki potensi yang kuat sebagai bahan lokal 
fungsional dalam produk roti, berkontribusi pada diversifikasi makanan dan mengurangi 
ketergantungan pada tepung terigu impor sambil mempertahankan kualitas produk yang dapat 
diterima. 
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