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ABSTRAK

Harum Caisar Tanpili, 2024: “Pengaruh Subsitusi Tepung Gandum
Terhadap Kualitas Sensori Wingko Babat”.
Skripsi Padang:Prodi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga Konsentrasi Tata
Boga. Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi wingko babat yang merupakan salah satu
makanan tradisional yang di gemari pada kalangan masyarakat, namun masih
belum terinovasi. Tepung gandum dapat dimanfaatkan menjadi bahan
penganekaragaman pangan pada wingko babat dengan cara subtitusi tepung
gandum agar meningkatkan nilai fungsionalnya. Penelitian ini bertujuan
menganalisis pengaruh subsitusi tepung gandum sebanyak 20%, 35%, 50%
terhadap kualitas sensori bentuk,warna,aroma, tekstur, dan rasa pada wingko
babat.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen yaitu melakukan percobaan
langsung tentang pengaruh subsitusi tepung gandum utuh terhadap kualitas
wingko babat dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga (3) kali. Jenis data
yaitu data primer yang bersumber dari 3 orang panelis terbatas dengan
mengisi format uji organoleptik. Teknik analisis yang dilakukan yaitu analisis
data binominal yang melihat apakah berbeda nyata terhadap perlakuan dan
selanjutnya menggunakan analisis varian (ANAVA) untuk menganalisis data
uji organoleptik. Hasil analisis varian menunjukan sig <0,05 yang berati Ho
di tolak dan Ha diterima sehingga ada pengaruh yang signifikan maka dari itu
akan dilanjut dengan uji duncan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang
signifikan terhadap subtitusi tepung gandum sebanyak 20%, 35%, dan 50%
terhadap kualitas bentuk (bulat) karena Fhitung 1,93 < Ftabel 4,76, kualitas
bentuk (ketebalan) karena Fhitung 1,00 < Ftabel 4,76, kualitas warna karena
Fhitung 1,83 < Ftabel 4,76 , kualitas aroma karena Fhitung 0,47< Ftabel 4,76,
kualitas tekstur karena Fhitung 0,57 < Ftabel 4,76, kualitas rasa (manis &
gurih) karena Fhitung 0,00 < Ftabel 4,76. Sedangkan rasa (gandum) terdapat
pengaruh yang signifikan karena Fhitung 12,79 > Ftabel 4,76.

Kata Kunci : Pengaruh, Tepung Gandum, Wingko Babat.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang sebagian besar sumber
perekonomian masyarakat berasal dari sektor pertanian. Berbagai jenis bahan
pangan mulai dari serealia, umbi-umbian, sayur dan buah merupakan hasil dari
sektor pertanian yang ada di Indonesia. Banyaknya jenis bahan pangan
menjadikan negara ini memiliki berbagai jenis makanan dan jajanan tradisional.
Produk olahan pangan tradisonal umumnya terbuat dari bahan baku umbi-
umbian seperti singkong dan ubi jalar, maupun yang berbahan baku dari tepung
beras, baik beras ketan putih maupun beras ketan hitam.

Salah satu makanan tradisional yang dapat dikembangkan yaitu wingko
babat. Wingko termasuk makanan ringan yang cukup populer di beberapa
Wilayah Indonesia. Wingko merupakan kue tradisional yang berasal dari daerah
Babat, Jawa Timur. Kemudian berkembang di Semarang, Jawa Tengah dan
menjadi salah satu oleh-oleh khas Kota Semarang.

Wingko merupakan kudapan yang terbuat dari tepung ketan yang dicampur
dengan parutan kelapa muda atau setengah tua, gula pasir dan tepung ketan.
Sebagai perekat adonan biasanya menggunakan santan atau air biasa. Wingko
memiliki rasa manis legit dengan cita rasa gurih dari kelapa. Wingko biasanya
berbentuk bundar dan biasa disajikan dalam keadaan hangat. Warna wingko
terdiri dari warna bagian luar dan warna bagian dalam. Warna bagian luar

wingko yang baik adalah berwarna coklat dan tidak gosong, karena hasil



pemanggangannya. Warna bagian dalam wingko berwarna putih cerah atau sesuai
dengan warna bahan yang digunakan atau ditambahkan. Tekstur wingko adalah
kenyal, padat, dan berserat kelapa. Wingko dijual di pasaran dalam bentuk bundar
berukuran besar maupun berukuran kecil yang dikemas dengan bungkusan yang

terbuat dari kertas (Lazuardi & Eviana, 2019).

Pada umumnya bahan dasar pembuatan wingko babat terbuat dari tepung ketan.
Tepung ketan yang terkena air akan mengental dan licin, karena memiliki
amilopektin yang lebih besar dibandingkan dengantepung-tepung lain. Amilopektin
inilah yang meyebabkan tepung ketan lebih pulen dibandingkan dengan tepung
lainnya. Makin tinggi kandungan amilopektin pada pati maka makin pulen pati
tersebut (Almatsier, 2018: 36). Tepung ketan juga memiliki kandungan seperti

karbohidrat, protein, vitamin, lemak, serat, mineral, dan air.

Tepung ketan yang digunakan dalam pembuatan kue tradisional ini ada
baiknya dikurangi penggunaannya dan diganti dengan bahan pangan lainnya untuk
penganekargaman pangan. Salah satunya adalah Gandum. Gandum yang digunakan
yaitu tepung gandum sebagai pengganti bahan pokok maupun komposit dalam
pembuatan kue. Penggunaan tepung gandum dimaksudkan untuk mengembangkan
keanekaragaman dan pemanfaatannya pada pembuatan kue-kue tradisional yang ada
di Indonesia. Menurut Berliantari 2018 “Tepung gandum memiliki kandungan
polisakarida yang tediri dari amilosa dan amilopektin. Tepung gandum memiliki

kadar amilosa sebesar 25% dan amilopektin 75%*.



Tepung gandum berasal dari biji gandum yang tidak mengalami pemurnian
sehingga masih diselimuti oleh lapisan bekatulnya ("bran™) yang berwarna coklat.
Biji gandum yang telah mengalami pemurnian akan kehilangan lapisan bekatulnya
sehingga berwarna putih. Dari biji gandum putih inilah dihasilkan tepung terigu
melalui penggilingan dan pengayakan. Tepung gandum yang dihasilkan dari biji
gandum yang tidak dimurnikan berwarna coklat. Serat pangan yang tinggi
merupakan keunggulan dari tepung gandum utuh, selain itu tepung gandum utuh
memiliki kandungan gizi karbohidrat 60-80%, protein 6-17%, lemak 1,5-20% dan

sejumlah vitamin (Wahyuningtias, Dianka dkk 2014).

Tepung gandum ini jarang sekali dilirik padahal banyak sekali manfaatnya
salah satunya yaitu memperlambat gula darah dan mempunyai indeks glisemik (1G)
yang rendah. Selain itu tingkat kesukaan penggunaan tepung gandum ini lebih
banyak disukai oleh kalangan masyarakat. Bisa dilihat pada penelitian terdahulu
yang penulis temukan tentang tepung gandum ini diantaranya: 1) Uji Kesukaan
Hasil Jadi Kue Brownies Menggunakan Tepung Terigu dan Tepung Gandum Utuh
( Wahyuningtias, Dianka dkk, 2014 ) 2) Pengaruh Substitusi Gandum Utuh
(Triticum aestivum L) Varietas DWR-162 Terhadap Daya Cerna Pati Biskuit (Anik
Tri Haryani, 2015) dan masih banyak lagi. Dari dua penelitian tersebut hasilnya

untuk tingkat kesukaan dan kandungan baik yang ada pada tepung gandum.

Penggunaan tepung gandum sebagai substitusi dalam pembuatan wingko babat

yanag akan paneliti lakukan yaitu tidak hanya sebagai memvariasikan bahan dasar



campuran dalam pembuatan wingko babat saja namun juga sebagai upaya variasi
bentuk, warna, aroma,, tekstur dan rasa pada wingko babat sehingga wingko babat
hasil eksperimen ini berbeda dengan wingko yang sudah ada di pasaran. Pada tahap
pra eksperimen, peneliti sudah melakukan uji coba penelitian membuat wingko
babat dengan bahan dasar tepung gandum dan kelapa parut tanpa adanya
penggunaan tepung ketan tetapi tekstur wingko yang dihasilkan kurang padat dan
kurang memiliki tekstur kenyal khas wingko. Dengan melihat tekstur wingko hasil
eksperimen maka dapat disimpulkan bahwa tetap diperlukan penggunaan tepung
ketan sebagai salah satu komposisi bahan dalam pembuatan wingko babat yang
berfungsi untuk membentuk tekstur kenyal padat khas yang dimiliki wingko babat,
sehingga peneliti menarik kesimpulan bahwa pembuatan wingko babat ini dapat

disubsitusi dengan tepung gandum dengan peresentase 20%, 35%, dan 50%.

Berdasarkan beberapa penelitian di atas, dapat dilihat keuntungan yang
diperoleh dari tepung gandum, maka peneliti tertarik untuk menggunakan tepung
gandum karena ingin membuat wingko babat gandum yang memiliki ciri khas yang
berbeda, tepung gandum yang digunakan tetap mengandung komponen germ
(bagian dalam gandum yang mengandung asam lemak baik), endosperm (lapisan
tengah gandum yang banyak mengandung karbohidrat dan protein) dan juga dedak
atau kulit terluar gandum yang mengandung banyak serat, vitamin dan juga mineral

lalu dihaluskan hingga komponen kulitnya pun tidak terbuang.



B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang maka identifikasi masalah adalah kurangnya
pemanfaatan tepung gandum dan belum adanya inovasi wingko babat sehingga
membuat peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang subsitusi tepung
gandum pada wingko babat dengan presentase 20%, 35%, 50%.
C. Batasan Masalah
Berdasarkan masalah diatas, maka yang menjadi batasan masalah dalam
penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas sensori bentuk, warna, aroma,
tekstur dan rasa dari subtitusi tepung gandum sebanyak 20%, 35%, dan 50%
dari jumlah tepung dalam pembuatan wingko babat dengan menggunakan
teknik pengolahan yang sama.
D. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka timbul
permasalah yang dirumuskan sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh substitusi tepung gandum dengan presentase 20%,
35% , 50% terhadap kualitas bentuk pada wingko babat ?
2. Bagaimana pengaruh substitusi tepung gandum dengan presentase 20%,
35% , 50% terhadap kualitas warna pada wingko babat ?
3. Bagaimana pengaruh substitusi tepung gandum dengan presentase 20%,
35% , 50% terhadap kualitas aroma pada wingko babat ?
4. Bagaimana pengaruh substitusi tepung gandum dengan presentase 20%,

35% , 50% terhadap kualitas tekstur pada wingko babat ?



5. Bagaimana pengaruh substitusi tepung gandum dengan presentase 20%,
35% , 50% terhadap kualitas rasa pada wingko babat ?
E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah yang dikemukan, maka penelitian ini
bertujuan untuk :
1. Menganalisis kulitas bentuk subsitusi tepung gandum terhadap wingko
babat sebanyak 20%, 35%, 50%.
2. Menganalisis kulitas warna subsitusi tepung gandum terhadap wingko
babat sebanyak 20%, 35%, 50%.
3. Menganalisis kulitas aroma subsitusi tepung gandum terhadap wingko
babat sebanyak 20%, 35%, 50%.
4. Menganalisis kulitas tekstur subsitusi tepung gandum terhadap wingko
babat sebanyak 20%, 35%, 50%.
5. Menganalisis kulitas rasa subsitusi tepung gandum terhadap wingko
babat sebanyak 20%, 35%, 50%.
F. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan memiliki banyak manfaat bagi pembaca.
Manfaat yang ingin dicapai dalam penelitian adalah :
1. Manfaat Terhadap Peneliti
Meningkatkan kemampuan analisis peneliti terutama pada subsitusi

tepung gandum terhadap kualitas sensori wingko babat.



2.

Manfaat Terhadap Masyarakat

Memberikan wawasan kepada masyarakat bahwa tepung gandum dapat
digunakan pada olahan makanan tradisional wingko babat sehingga adanya
suatu penganekaragaman pangan.
Manfaat Terhadap Mahasiswa

Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan wingko babat,
khususnya kepada mahasiswa Program Studi Tata Boga Departemen Iimu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas

Negeri Padang



BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Setelah penelitian dilaksanakan dan dilakukan uji organoleptik, maka

penelitian ini dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung gandum
terhadap kualitas sensori bentuk (bulat) wingko babat sesuai dengan hasil
analisis varian (ANAVA) bahwa Fhitung 1,93 lebih kecil dari Ftabel pada
taraf 5% yaitu 4,76. Hasil uji organoleptik bentuk bulat pada uji jenjang

hasil terbaik terdapat pada X1 (3,78) dengan kategori bentuk bulat.

2. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung gandum
terhadap kualitas sensori bentuk (ketebalan) wingko babat sesuai dengan
hasil analisis varian (ANAVA) bahwa Fhitung 1,00 lebih kecil dari Ftabel
pada taraf 5% yaitu 4,76. Hasil uji organoleptik bentuk ketebalan pada uji
jenjang hasil terbaik terdapat pada X2 dan X3 (3,44) dengan kategori

cukup sama tebal.

3. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung gandum
terhadap kualitas sensori warna wingko babat sesuai dengan hasil analisis

varian (ANAVA) bahwa Fhitung 1,83 lebih kecil dari Ftabel pada taraf
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5% vyaitu 4,76. Hasil uji organoleptik pada uji jenjang hasil terbaik

terdapat pada X2 (3,55) dengan kategori cukup kecoklatan.

. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung gandum
terhadap kualitas sensori aroma wingko babat sesuai dengan hasil analisis
varian (ANAVA) bahwa Fhitung 0,47 lebih kecil dari Ftabel pada taraf
5% yaitu 4,76. Hasil uji organoleptik aroma pada uji jenjang terdapat hasil
terbaik pada semuanya dengan rata-rata (3.55) dengan kategori cukup

harum.

. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung gandum
terhadap kualitas sensori tekstur wingko babat sesuai dengan hasil
analisis varian (ANAVA) bahwa Fhitung 0,57 lebih kecil dari Ftabel pada
taraf 5% yaitu 4,76. Hasil uji organoleptik tekstur pada uji jenjang hasil

terbaik terdapat pada X3 (3,67) dengan kategori cukup kenyal padat.

. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung gandum
terhadap kualitas sensori rasa(gandum) wingko babat sesuai dengan hasil
analisis varian (ANAVA) bahwa Fhitung 12,79 lebih besar dari Ftabel
pada taraf 5% vyaitu 4,76. Hasil uji organoleptik rasa gandum pada uji
jenjang hasil terbaik terdapat pada X3 (2,88) dengan kategori cukup rasa

gandum.
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7. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung gandum
terhadap kualitas sensori rasa manis & gurih wingko babat sesuai dengan
hasil analisis varian (ANAVA) bahwa Fhitung 0,00 lebih kecil dari Ftabel
pada taraf 5% yaitu 4,76. Hasil uji organoleptik bentuk ketebalan pada uji
jenjang hasil terbaik terdapat pada X1, X2 dan X3 (3,55) dengan kategori

cukup manis & gurih.

B. Saran

Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan saran

sebagai berikut :

1. Disarankan pada penelitian berikutnya jika ingin meneliti kualitas rasa
gandum yang tinggi bisa memberikan perlakuan lebih dari 50% karna

akan mempengaruhi rasa pada wingko babat.

2. Perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut tentang tingkat kesukaan
terhadap wingko babat dengan subtitusi tepung gandum dan tingkat

ketahanan dari produk ini.
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