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ABSTRAK 
 

Muffin merupakan produk bakery yang terbuat dari tepung terigu, 

margarin, gula, serta bahan tambahan lainnya seperti baking powder. Muffin 

termasuk dalam jenis quick bread yang tidak menggunakan ragi sehingga 

pembuatannya cukup cepat. Kentang merupakan komoditas tanaman 

terbanyak keempat yang dibudidayakan di dunia. Kandungan gizi tepung 

kentang sangat baik karena memiliki resistant starch yang tinggi serta 

ditunjang dengan glycemic load yang rendah membuat komoditas ini 

berpotensi sebagai pensubstitusi tepung terigu yang baik. Substitusi tepung 

kentang dengan proporsi tertentu pada muffin merupakan salah satu usaha 

diversifikasi pangan dan meningkatkan nilai gizi dari muffin. Penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh substitusi terigu dengan tepung 

kentang terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik dari muffin. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan satu faktor, yaitu proporsi tepung terigu dan tepung kentang dengan 

enam level dan empat kali ulangan. Substitusu terigu dengan tepung 

kentang yang digunakan adalah 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%. 

Substitusi terigu dengan tepung kentang memberikan pengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia meliputi kadar air, Aw, volume pengembangan, 

densitas, hardness, serta chewiness, dan sifat organoleptik, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap springiness dan cohesiveness pada α = 5%. 

Tingkat substitusi yang dapat diterima adalah 5%. 

 

Kata kunci : muffin, tepung kentang, terigu, diversifikasi pangan. 
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ABSTRACT 

 

 Muffin is a bakery product that is made from wheat flour, 

margarine, sugar, and additives such as baking powder. Muffin is the type 

of quick bread that does not use yeast in its manufacturing process. Potato is 

the fourth largest commodity in the world. Nutrient content of potato flour 

is very good because it has a high resistant starch and low glycemic load so 

that this commodity has a good potential for wheat flour substitution. The 

use of potato flour with a certain proportion of the muffin is one of 

diversification and improvement of the nutritional value of muffins. This 

research was conducted to determine the effect of the substitution of wheat 

flour and potatoes flour on the physicochemical and organoleptic properties 

of the muffin. The used experimental design was a Randomized Block 

Design (RBD) with one factor, proportion of flour and potato flour with six 

levels and four replications. Proportion of Wheat Flour and Potato flour 

which used are 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, and 30%. Substitution 

wheat flour with potatoes flour on muffin influence the physicochemical 

tests including moisture content, Aw, volume expansion, density, hardness, 

springiness, and organoleptic characteristic of muffin but have no 

significant effect to springiness and cohesiveness at α = 5%. The accepted 

substitution level is 5%. 

 

Key word :  muffin, potato flour, wheat flour, food diversification . 
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