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Abstract 

The objective of the research is to study the influence corn flour substitute on making semprit cookies 

with different percentages towards consumer acceptability. This research conducted on Pastry and 

Bakery Laboratory, Vocational Education in Culinary Arts, State University of Jakarta since September 

2019 until August 2020. This research uses experiment method. Consumer acceptability test done by 20 

not trained panelists to assess of semprit cookies covering aspects colors, flavor, tastes, and textures 

semprit cookies. Hypothesis test result using Friedman Test with significant level a = 0.05 continued 

with Tuckey’s Test show that there is influence on semprit cookies substitute with corn flour on colors 

aspects percentages 35%, 50%, and 65% towards consumer acceptability. The result of taste and texture 

aspects also shows there is influence of semprit cookies with corn flour substitute towards consumer 

acceptability. While in aroma aspects there is no influence of semprit cookies substitution corn flour 

towards consumer acceptability. Based on consumer acceptability test noted that the most preffered 

product on semprit cookies with corn flour substitute is semprit cookies with percentages 50%. 
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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh substitusi tepung jagung pada pembuatan kue 

semprit dengan persentase yang berbeda terhadap daya terima konsumen. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Pastry and Bakery, Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Jakarta sejak September 2019 hingga Agustus 2020. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen. Uji daya terima konsumen dilakukan pada 20 panelis agak terlatih untuk menilai kue 

semprit meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur kue semprit. Hasil pengujian hipotesis 

menggunakan uji Friedman dengan taraf signifikan a = 0.05 dan dilanjutkan dengan uji Tuckey 

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh pada kue semprit substitusi tepung jagung pada aspek warna 

dengan persentase 35%, 50%, dan 65% terhadap daya terima konsumen. Hasil pada aspek rasa dan 

tekstur juga menunjukkan adanya pengaruh kue semprit substitusi tepung jagung terhadap daya terima 

konsumen. Sedangkan pada aspek aroma tidak terdapat pengaruh substitusi tepung jagung terhadap 

daya terima konsumen. Berdasarkan hasil uji daya terima konsumen diketahui bahwa produk yang 

paling disuka pada pembuatan kue semprit substitusi tepung jagung adalah kue semprit dengan 

substitusi tepung jagung dengan persentase 50%. 

Kata-kata kunci: tepung jagung, kue semprit, daya terima konsumen 
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PENDAHULUAN 

Kebutuhan tepung terigu semakin meningkat seiring dengan beragamnya produk olahan berbasis 

tepung terigu. Menurut data Badan Pusat Statistik (2019), di Indonesia jumlah impor bahan pangan 

gandum pada tahun 2017 mencapai 11,4 juta ton. Hal ini menunjukkan Indonesia sudah sangat 

banyak mengimpor bahan makanan gandum yang merupakan bahan baku dalam membuat tepung 

terigu. 

Budaya mengkonsumsi tepung pada masyarakat Indonesia perlu ditindaklanjuti dengan 

mengembangkan aneka tepung lokal untuk mengurangi penggunaan terigu (Budijono et al. 2008; 

Sasongko dan Puspitasari 2008). Sebagai upaya percepatan ketahanan pangan nasional salah satu 

aplikasinya adalah menurunkan penggunaan impor dan mengoptimalkan pemanfaatan pangan lokal 

agar tercapai swasembada pangan. Tercapainya swasembada pangan harus didukung pula oleh 

pemanfaatan jenis-jenis komoditi pangan lokal strategis. Dengan melakukan penggalian potensi 

bahan pangan lokal melalui diversifikasi pangan, maka akan mendukung ketahanan pangan nasional 

serta mengurangi ketergantungan masyarakat akan terigu. (Prasetiya, 2014) 

Jagung (Zea mays L.) merupakan tanaman pangan dunia yang terpenting selain gandum dan padi. 

Manfaat jagung tidak hanya sebagai bahan pangan, tetapi juga bahan pakan dan bahan industri 

lainnya. Diperkirakan lebih dari 55% kebutuhan jagung dalam negeri digunakan untuk pakan 30% 

untuk konsumsi pangan selebihnya untuk kebutuhan lainnya dan bibit, hal ini menyebabkan 

kebutuhan akan jagung terus mengalami peningkatan (Kasryno dkk., 2007).  

Kandungan nutrisi jagung tidak kalah dengan gandum, bahkan jagung memiliki keunggulan 

karena mengandung pangan fungsional seperti serat pangan, unsur Fe, dan beta-karoten (pro vitamin 

A) (Suarni dan Firmansyah 2005). Jagung berperan penting dalam perkembangan industri pangan. 

Produk olahan jagung secara tradisional telah lama dikenal masyarakat Indonesia dan dengan 

sentuhan teknologi pengolahan dapat dihasilkan produk semitradisional hingga modern (Suarni & 

Subagio, 2013). Jagung merupakan salah satu tanaman pangan penting. Produksinya terus meningkat 

beberapa tahun terakhir, dengan jumlah produksi dari tahun 2015 sebesar 19,6 juta ton, tahun 2016 

23,5 juta ton, tahun 2017 sebesar 28,9 juta ton, dan Angka Ramalan I pada tahun 2018 sebesar 30 

juta ton atau mengalami kenaikan (3,91%) dibanding tahun 2017 (Badan Pusat Statistik, 2018). 

Jagung dalam bentuk tepung lebih fleksibel, lebih tahan lama, praktis, dapat diperkaya dengan zat 

gizi (fortifikasi), dan lebih cepat dimasak sesuai dengan tuntutan kehidupan modern yang serba 

praktis (Damardjati et al. 2000; Suarni dan Firmansyah 2005). Berbagai macam pangan olahan dapat 

dibuat dari tepung jagung, salah satunya adalah kue kering (cookies). Karakteristik bahan dasar yang 

digunakan dalam pembuatan kue kering adalah kadar glutennya rendah atau tidak sama sekali, 

memiliki daya serap air rendah dan sulit diragikan (Sutomo, 2008).  

Pada umumnya kue semprit dibuat dari tepung terigu. Namun dengan adanya penelitian kue 

kering berbasis tepung jagung, diharapkan dapat mengurangi penggunaan tepung terigu yang setiap 

tahun semakin meningkat. Selain itu, pembuatan kue semprit menggunakan tepung jagung juga 

bertujuan sebagai diversifikasi pangan, meningkatkan gizi pada kue semprit karena merupakan 

sumber karbohidrat dan serat, serta memperkaya variasi kue semprit. 

METODE 

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimen dengan melakukan uji coba pembuatan 

kue semprit yang disubstitusi tepung jagung dimulai dari persentase 35% dari total tepung yang 

digunakan. Tempat penelitian untuk pembuatan kue semprit substitusi tepung jagung ini dilakukan di 

Laboratorium Pastry dan Bakery, Gedung H, lantai 2, Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas 

Teknik, Universitas Negeri Jakarta dan pengujian uji daya terima konsumen dilakukan di lingkungan 

sekitar peneliti. Aspek yang diuji pada penelitian ini meliputi aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur 

dari kue semprit substitusi tepung jagung. Teknik pengambilan sampel pada penelitian ini dilakukan 

secara acak (random sampling) dengan memberikan kode yang hanya diketahui oleh peneliti pada 

setiap sampel kue semprit substitusi tepung jagung dengan persentase yang berbeda kepada 20 

panelis. 
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Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung terigu protein rendah, tepung jagung, 

butter oil substitute (BOS), gula halus, telur, dan baking powder. Alat yang digunakan antara lain 

bowl, mixer, scale, rubber spatula, oven. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil dari uji daya terima konsumen adalah sebagai berikut: 
1. Aspek Warna 

TABEL 1.  Hasil Penilaian Aspek Warna 

Kategori 

Kue Semprit Substitusi Tepung Jagung 

35% 50% 65% 

n % n % n % 

Sangat Suka 4 20 12 60 5 25 

Suka 9 45 7 35 7 35 

Agak Suka 6 30 1 5 7 35 

Tidak Suka 1 5 0 0 1 5 

Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Jumlah 20 100 20 100 20 100 

Mean 3,8 4,55 3,8 

Median 4 5 4 

Modus 4 5 4 

 

Hasil penelitian untuk aspek warna kue semprit substitusi tepung jagung persentase 35% 

memperoleh nilai rata-rata 3,8, persentase 50% memperoleh nilai rata-rata 4,55, sedangkan 

persentase 65% memperoleh nilai rata-rata 3,8. Hasil penilaian dengan uji Friedman dapat 

disimpulkan bahwa ada pengaruh warna terhadap kue semprit substitusi tepung jagung pada aspek 

warna dengan memperoleh nilai 8,45 > 5,99 dengan taraf signifikan a = 0,05. Warna pada kue 

semprit substitusi tepung jagung dihasilkan dari seberapa besar persentase tepung jagung yang 

digunakan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Saragih (2016) warna kuning bersumber dari jagung 

yang mengandung senyawa karotenoid, sehingga semakin banyak tepung jagung yang ditambahkan 

akan sebanding dengan besarnya intensitas warna kuning yang dihasilkan pada produk. 

 

2. Aspek Rasa 

TABEL 2. Hasil Penilaian Aspek Aroma 

Kategori 

Kue Semprit Substitusi Tepung Jagung 

35% 50% 65% 

n % n % n % 

Sangat Suka 4 20 7 35 5 25 

Suka 8 40 10 50 9 45 

Agak Suka 5 25 3 15 5 25 

Tidak Suka 3 15 0 0 1 5 

Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Jumlah 20 100 20 100 20 100 

Mean 3,65 4,2 3,9 

Median 4 4 4 

Modus 4 4 4 

 

Pada aspek aroma kue semprit substitusi tepung jagung dengan persentase 35% memperoleh nilai 

rata-rata 3,65, persentase 50% memperoleh nilai rata-rata 4,2, sedangkan persentase 65% 

memperoleh nilai rata-rata 3,9.Setelah dilakukan pengujian melalui uji Friedman menunjukkan hasil 

bahwa tidak terdapat pengaruh dalam aspek aroma dengan nilai x2 hitung = 3,7 pada taraf signifikan 

a=0,05, sedangkan x2 tabel pada derajat kepercayaan yaitu sebesar 5,99. Jika dilihat dari data 
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tersebut, perbedaan yang dipengaruhi oleh kue semprit substitusi tepung jagung hanya sedikit dan 

tidak signifikan karena hasil aroma yang diperoleh pada tiap perlakuan tidak terlalu jauh. Sehingga 

dapat dikatakan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata pada kue semprit substitusi tepung jagung 

dalam aspek aroma. 

 

3. Aspek Rasa 

TABEL 3.  Hasil Penilaian Aspek Rasa 

Kategori 

Kue Semprit Substitusi Tepung Jagung 

35% 50% 65% 

n % n % n % 

Sangat Suka 3 15 9 45 2 10 

Suka 10 50 10 50 9 45 

Agak Suka 5 25 1 5 8 40 

Tidak Suka 2 10 0 0 1 5 

Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Jumlah 20 100 20 100 20 100 

Mean 3,7 4,4 3,6 

Median 4 4 4 

Modus 4 4 4 

 

Penilaian pada aspek rasa kue semprit substitusi tepung jagung pada persentase 35% 

menghasilkan nilai rata-rata sebesar 3,7, lalu pada persentase 50% memperoleh nilai rata-rata 4,4, 

dan persentase 65% memperoleh nilai rata-rata 3,6. Setelah melalui uji Friedman hasil yang 

didapatkan bahwa terdapat pengaruh kue semprit substitusi tepung jagung dalam aspek rasa. Rasa 

yang dihasilkan semakin terasa jagung seiring dengan besarnya persentase tepung jagung yang 

digunakan. Persentase penggunaan tepung jagung juga memengaruhi perbedaan nilai rata-rata dari 

setiap perlakuan. Begitu pula pada penelitian Hardiyanti (2016) bahwa hasil yang diperoleh 

menunjukkan terdapat perbedaan rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cookies yang 

diujikan. 

 

4. Aspek Tekstur 

TABEL 4. Hasil Penilaian Aspek Tekstur 

Kategori 

Kue Semprit Substitusi Tepung Jagung 

35% 50% 65% 

n % n % n % 

Sangat Suka 6 30 9 45 4 20 

Suka 8 40 10 50 6 30 

Agak Suka 6 30 1 5 10 50 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Jumlah 20 100 20 100 20 100 

Mean 4 4,4 3,7 

Median 4 4 3,5 

Modus 4 4 3 

 

Pada aspek tekstur kue semprit substitusi tepung jagung. Pada kue semprit substitusi tepung 

jagung persentase 35% memperoleh nilai rata-rata 4, persentase 50% memperoleh nilai rata-rata 4,4 

dan persentase 65% memperoleh nilai rata-rata 3,7. Setelah melalui uji Friedman dapat disimpulkan 

bahwa ada pengaruh terhadap kue semprit substitusi tepung jagung dalam aspek tekstur. Hal ini 

dikarenakan semaki banyak persentase tepung jagung yang digunakan akan membuat kadar serat 

pada kue semprit semakin meningkat. Hal ini sesuai dengan Suarni (2009) bahwa kadar serat 

makanan meningkat sesuai dengan persentase substitusi tepung jagung terhadap terigu. Begitu pula 
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pada penelitian Anisa (2016) semakin besar persentase substitusi tepung jagung maka tekstur bolu 

kukus juga akan semakin kasar. Sehingga perbedaan persentase tepung jagung yang digunakan akan 

semakin memengaruhi tekstur pada kue semprit yang dihasilkan. 

KESIMPULAN 

Hasil yang didapat pada uji hipotesis menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh pada aspek 

aroma kue semprit substitusi tepung jagung terhadap daya terima konsumen. Sedangkan hasil uji 

hipotesis untuk aspek lain seperti aspek warna, rasa, dan tekstur menunjukkan terdapat pengaruh kue 

semprit substitusi tepung jagung terhadap daya terima konsumen.  

Uji perbandingan lanjutan pada penelitian membuktikan bahwa kue semprit substitusi tepung 

jagung dengan persentase 50% adalah formula yang paling disukai secara umum dan merupakan 

produk yang dapat direkomendasikan untuk penelitian lebih lanjut. 
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