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ABSTRACT 

Bingke was a traditional cake that resembles a kue lumpur that was made of 
wheat flour, sugar, milk, coconut milk, egg, and salt. The purposes of this 
research were to know the best substitution of wheat flour and sweetcorn pasta in 
the making of Bingke cake and to find out the product of sweetcorn composition 
that the most preferred of consumers. This research used a randomized complete 
block design (RCBD) one factor that was the ratio of formulation between wheat 
flour and sweetcorn pasta was repeated four times by six levels. The observing 
parameters were measured of water content, developmental power and sensory. 
The data obtained were analyzed by the ANOVA test of a 5% test level. The 
results showed the best treatment for Bingke 15 g sweetcorn and 10 g wheat flour, 
water content 63.53% and developmental power 8.75%. The sensory 
characteristics of sweetcorn Bingke were the taste 4.0 (like), sweetness level 4.1 
(like), texture 4.3 (like), and preference 4.4 (like).  
 
Keywords: substitution, sweetcorn pasta, wheat flour 

 

ABSTRAK 

Bingke merupakan makanan tradisional yang menyerupai kue lumpur dengan 
bahan baku tepung terigu, gula, susu, santan, telur dan garam. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui substitusi terbaik tepung terigu dengan pasta jagung 
manis dalam pembuatan kue bingke dan untuk mendapatkan produk bingke 
jagung manis dengan komposisi yang paling disukai konsumen. Penelitian ini 
menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) satu faktor yaitu rasio formulasi 
antara tepung terigu dengan pasta jagung manis diulang sebanyak 4 kali 
pengulangan dengan 6 taraf. Parameter pengamatan yang diukur adalah kadar air, 
daya kembang dan sensori. Data yang diperoleh dianalisis dengan uji ANOVA 
taraf uji 5%. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik yaitu bingke dengan 
15 g pasta jagung manis dan 10 g tepung terigu, dengan kadar air 63,53%, daya 
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kembang 8,75%. Karakteristik sensori bingke jagung manis adalah rasa 4,0 
(suka), tingkat kemanisan 4,1 (suka), tekstur 4,3 (suka) dan kesukaan 4,4 (suka).  
 
Kata kunci: substitusi, terigu, pasta jagung manis. 

PENDAHULUAN 

Bingke merupakan makanan 

tradisional yang menyerupai kue 

lumpur dengan bahan baku tepung 

terigu, gula, susu, santan, telur dan 

garam. Kue bingke mempunyai 

tekstur yang lembut dan rasa manis 

serta tanpa bahan pengawet sintetis. 

Kue bingke umumnya dijual dengan 

varian original, namun dengan 

kemajuan dalam bidang teknologi 

pangan kue bingke dijual dengan 

berbagai varian rasa meliputi durian, 

keju, coklat dan pandan. Terigu 

merupakan bahan utama pada kue 

bingke. Ketergantungan masyarakat 

Indonesia terhadap terigu sangat 

tinggi karena banyaknya produk 

olahan pangan yang menggunakan 

terigu. Asosiasi produsen tepung 

terigu Indonesia (APTINDO) 

menyatakan konsumsi terigu di 

Indonesia pada tahun 2016 mencapai 

5,86 juta ton (Anonim., 2016). Untuk 

itu diperlukan kajian penerapan 

bahan pangan serealia lainnya yang 

dapat mensubsitusi terigu. Selain 

untuk mengurangi ketergantungan 

pada terigu upaya diversifikasi 

pangan juga penting dilakukan yaitu 

untuk menggali potensi-potensi 

pangan lain. Salah satu potensi 

pangan lokal yang ada di Indonesia 

yaitu jagung manis. Tanaman jagung 

manis atau sweet corn merupakan 

tanaman yang berumur pendek, 

mudah ditanam dan dipelihara, cepat 

panen, buahnya enak dimakan tetapi 

tidak tahan lama. Jagung manis 

biasanya dibuat sebagai olahan 

makanan sederhana seperti pudding, 

bubur jagung, bakwan jagung, susu 

jagung dan es krim. Jagung bisa 

dibuat menjadi pasta jagung dan 

tepung jagung. Pasta jagung manis 

merupakan jagung manis yang sudah 

dikukus atau direbus dan 

dihancurkan menggunakan blender 

atau parutan hingga menjadi pasta. 

Pasta jagung manis lebih mudah 

diolah daripada tepung jagung yang 

memerlukan waktu yang lama.  

Substitusi tepung terigu 

dengan produk (pasta) jagung manis 

pada pembuatan kue bingke sangat 

memungkinkan karena nutrisi jagung 

manis relatif tidak berbeda dengan 

terigu, bahkan jagung mempunyai 
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kandungan pangan fungsional seperti 

-karoten (pro vitamin 

A) yang tidak dimiliki terigu yang 

dapat memberi nilai tambah pada 

produk tersebut (Suarni dan 

Firmansyah, 2005).  

Jagung merupakan salah satu 

tanaman sumber karbohidrat kedua 

setelah beras (Purwono, 2005). 

Jagung mengandung asam lemak 

essensial yang sangat bermanfaat 

bagi pencegahan penyakit 

arterosclerosis atau penyempitan 

pembuluh darah. Jagung memiliki 

kandungan minyak non kolesterol 

yang dapat mencegah penyakit kulit 

kasar/palegra (Rahmahwati, 2014).  

Tepung terigu merupakan tepung 

yang diperoleh dari biji gandum yang 

digiling (Matz, 1972). Sifat yang 

dimiliki tepung terigu yaitu 

kemampuan dalam membentuk 

gluten pada adonan membuat adonan 

elastis dan tidak mudah hancur pada 

proses pemasakan hingga 

pencetakan. Kualitas terigu yang 

dikehendaki yaitu memiliki 

kandungan air 14%, kandungan 

protein 8-12%, kandungan abu 

maksimal 0,60%, dan gluten basah 

24-36% (Astawan, 2004).  

Menurut Winarno (1993), 

tepung terigu memiliki kandungan 

gluten yang sebagian besar terdiri 

dari protein, lengket seperti karet, 

dan dapat diperoleh dari adonan 

tepung terigu yang dicuci dengan air. 

Tepung dengan kandungan gluten 

apabila dicampur dengan tepung 

tanpa kandungan gluten akan 

menghasilkan tepung campuran 

dengan kadar gluten yang lebih 

rendah. Subarna (1992), menjelaskan 

bahwa tepung terigu dengan 

kandungan protein 7,5 - 8% cocok 

digunakan dalam pembuatan 

crackers. Hal ini akibat dari sifat 

tepung yang menyerap air sedikit dan 

adonan kurang elastis. 

Jagung manis (sweet corn) 

merupakan komoditas palawija dan 

termasuk dalam keluarga (famili) 

rumput-rumputan (Gramineae) genus 

zea dan spesies zea mays saccharata. 

Jagung manis memiliki ciri-ciri 

endosperm berwarna bening, kulit 

biji tipis, kandungan pati sedikit, 

pada waktu masak biji berkerut. 

Produk utama jagung manis adalah 

buah/tongkolnya, biji jagung manis 

mempunyai bentuk, warna dan 

kandungan endosperm yang 

bervariasi tergantung pada jenisnya. 
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Biji jagung manis terdiri atas tiga 

bagian utama yaitu kulit biji (seed 

coat), endosperm dan embrio 

(Koswara, 2009). 

 

METODE PENELITIAN 

A. Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah rancangan acak 

kelompok (Steel dan Torrie, 1991), 

satu faktor yaitu rasio substitusi 

antara tepung terigu dengan pasta 

jagung manis diulang sebanyak 4 

(empat) kali pengulangan dengan 6 

taraf. 

 
B. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk 

pembuatan kue bingke yaitu, 

timbangan, kompor gas, oven, mixer, 

blender, baskom, pisau, sendok, 

piring, saringan, cetakan bingke. Alat 

analisis yang digunakan yaitu Tusuk 

gigi, mistar, desikator, oven, neraca 

analitik, penjepit, sendok, dan cawan 

logam platina. 

Bahan yang digunakan untuk 

pembuatan bingke jagung manis 

yaitu, pasta jagung manis, tepung 

terigu protein sedang, telur, santan, 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air  

Air merupakan komponen 

penting yang terdapat pada bahan 

pangan. Kandungan air yang terdapat 

pada bahan pangan dapat 

mempengaruhi daya tahan bahan 

makanan dan dapat mempengaruhi 

penampakan, tekstur maupun citarasa 

dari makanan tersebut (Winarno, 

1992). Analisis kadar air pada 

penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui banyaknya air yang 

terdapat pada bingke jagung.  

Hasil ANOV

menunjukkan bahwa penggunaan 

tepung terigu dan pasta jagung manis 

pada berbagai konsentrasi 

berpengaruh tidak nyata terhadap 

kadar air bingke pasta jagung manis, 

sehingga tidak dilanjutkan dengan uji 

BNJ. Nilai rerata kadar air bingke 

pasta jagung manis disajikan pada 

Tabel 1.   

Tabel 1. Menunjukan bahwa 

rerata kadar air bingke berkisar 

antara 56,84  63,79%. Rerata kadar 

air tertinggi terdapat pada perlakuan 

bingke dengan kombinasi 20 gram 

pasta jagung manis dan 5 gram 

tepung terigu yaitu 63,79%, 

sedangkan nilai rerata kadar air 
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terendah terdapat pada perlakuan 

bingke dengan kombinasi 0 gram 

pasta jagung manis dan 25 gram 

tepung terigu yaitu 56,84%. 

Berdasarkan hasil data ini, diperoleh 

bahwa penambahan pasta jagung 

dengan konsentrasi yang semakin 

tinggi dapat meningkatkan nilai 

kadar air bingke yang dihasilkan. Hal 

ini dikarenakan kadar air dari jagung 

manis (dalam 100 gram bahan) 

sekitar 72,7% (Suarni dan Yasin, 

2011), sedangkan kadar air tepung 

terigu (dalam 100 gram bahan) 

sekitar 12,42% (USDA, 2001). 

Semakin tinggi konsentrasi pasta 

jagung manis yang digunakan dalam 

pembuatan bingke akan 

menghasilkan nilai kadar air bingke 

yang tinggi pula dan semakin tinggi 

konsentrasi terigu yang digunakan 

akan menghasilkkan nilai kadar air 

bingke yang semakin rendah. Kadar 

pasta lebih tinggi kadar terigu, tetapi 

karena jarak antar perlakuan hanya 

5% maka tidak nampak 

perbedaannya. 

Tabel 1. Kadar air 
Pasta jagung 
manis ; terigu 

(gram) 

Kadar Air 
Rerata (%) ± SD 

0 ; 25 56,84 ± 8,35 
5 ; 20 60,20 ± 9,29 

10 ; 15 57,19 ± 6,92 
15 ; 10 63,53 ± 3,23 

20 ; 5 3,79 ± 3,63 
25 ; 0 61,01 ± 3,76 

 
Daya Kembang  

Daya kembang bingke 

merupakan kemampuan bingke 

mengalami pertambahan ukuran 

sebelum dan setelah proses 

pemanggangan. Perhitungan daya 

kembang kue bingke dihitung 

berdasarkan perbandingan volume 

bingke dengan volume adonan awal. 

menunjukan bahwa penggunaan 

tepung terigu dan pasta jagung manis 

dengan konsentrasi yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap daya 

kembang bingke jagung manis yang 

dihasilkan, sehingga dilanjutkan 

mengetahui perbedaan antar 

perlakuan (Lampiran 8). Rerata 

persentase daya kembang bingke 

pasta jagung manis berkisar antara 

6,82  11,08%, data persentase 

masing-masing perlakuan disajikan 

pada Tabel 2.  

Tabel 2. Daya kembang 

Pasta jagung 
manis ; terigu 

(gram) 

Kadar Air 
Rerata (%) ± SD 

0 ; 25 11,08 ± 1,95 a 
5 ; 20 10,78 ± 1,98 ab 

10 ; 15 9,53 ± 2,74 b 
15 ; 10 8,75 ± 1,66 c 
20 ; 5 6,82 ± 1,35 d 
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25 ; 0 6,97 ± 1,25 d 
 

Tabel 2. menunjukkan bahwa 

bingke perlakuan 0 g pasta jagung 

manis ; 25 g terigu memiliki nilai 

daya kembang yang berbeda tidak 

nyata terhadap nilai daya kembang 

bingke perlakuan 5 g pasta jagung 

manis ; 20 g terigu. Namun, nilai 

daya kembang bingke perlakuan 0 g 

pasta jagung manis ; 25 g terigu 

berbeda nyata dengan nilai daya 

kembang bingke perlakuan 10 g 

pasta jagung manis ; 15 g terigu, 15 g 

pasta jagung manis ; 10 g terigu, 20 g 

pasta jagung manis ; 5 g terigu serta 

bingke perlakuan 25 g pasta jagung 

manis ; 0 g terigu.  

Bingke perlakuan 5 g pasta 

jagung manis ; 20 g terigu memiliki 

nilai daya kembang yang berbeda 

tidak nyata terhadap nilai daya 

kembang bingke perlakuan 0 g pasta 

jagung manis ; 25 g terigu dan 

bingke perlakuan 10 g pasta jagung 

manis ; 15 g terigu. Namun, nilai 

daya kembang bingke perlakuan 5 g 

pasta jagung manis ; 20 g terigu 

berbeda nyata dengan nilai daya 

kembang bingke perlakuan 15 g 

pasta jagung manis ; 10 g terigu, 20 g 

pasta jagung manis ; 5 g terigu serta 

bingke perlakuan 25 g pasta jagung 

manis ; 0 g terigu.  

Bingke perlakuan 10 g pasta 

jagung manis ; 15 g terigu memiliki 

nilai daya kembang yang berbeda 

tidak nyata dengan perlakuan 5 g 

pasta jagung manis ; 20 g terigu. 

Namun, nilai daya kembang bingke 

perlakuan 10 g pasta jagung manis; 

15 g terigu berbeda nyata dengan 

nilai daya kembang bingke perlakuan 

0 g pasta jagung manis ; 25 g terigu, 

15 g pasta jagung manis ; 10 g terigu, 

20 g pasta jagung manis ; 5 g terigu 

serta bingke perlakuan 25 g pasta 

jagung manis ; 0 g terigu.  

Bingke perlakuan 20 g pasta 

jagung manis ; 5 g terigu memiliki 

nilai daya kembang yang berbeda 

tidak nyata dengan bingke perlakuan 

25 g pasta jagung manis ; 0 g terigu. 

Namun, nilai daya kembang bingke 

perlakuan 20 g pasta jagung manis ; 

5 g terigu berbeda nyata dengan 

perlakuan bingke 0 g pasta jagung 

manis ; 25 g terigu, 5 g pasta jagung 

manis ; 20 g terigu, 10 g pasta jagung 

manis ; 15 g terigu serta bingke 

perlakuan 15 g pasta jagung manis ; 

10 g terigu.  

Persentase daya kembang 

bingke tertinggi terdapat pada 
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perlakuan 0 g pasta jagung ; 25 g 

terigu yaitu 11,08%, sedangkan 

persentase daya kembang bingke 

terendah terdapat pada perlakuan 20 

g pasta jagung manis ; 5 g terigu 

yaitu 6,82%. Persentase daya 

kembang bingke semakin menurun 

seiring dengan semakin tingginya 

konsentrasi pasta jagung manis yang 

ditambahkan pada pembuatan 

bingke. Hal ini dikarenakan jagung 

manis yang disubstitusikan tidak 

mengandung gluten. Gluten 

berfungsi mempertahankan gas untuk 

mendapatkan volume dan tekstur 

yang diinginkan dalam sistem 

adonan(Pusuma dkk., 2018). 

Wijayanti (2007), juga 

menambahkan bahwa daya kembang 

suatu bahan berkaitan erat dengan 

kemapuan suatu adonan dalam 

menahan gelembung-gelembung 

CO2 selama proses fermentasi. 

 
Organoleptik 

Karakteristik yang diuji 

organoleptik pada penelitian ini 

adalah rasa, tingkat kemanisan, 

tekstur dan kesukaan secara 

keseluruhan. Uji organoleptic pada 

penelitian ini dianaissi dengan 

metode kruskall wallis dan data uji 

organoleptik bingke pasta jagung 

manis disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Nilai organoleptic 

Pasta jagung 
manis ; terigu 

(gram) 

Rasa  Tingkat 
kemanisan 

Tekstur  Kesukaan  

0 ; 25 3,3 ±1,20 3,3 ±0,69 3,5 ± 0,78 3,6 ± 0,57 
5 ; 20 3,2 ± 0,90 3,4 ± 0,73 3,5 ± 0,83 3,4 ± 0,86 

10 ; 15 32,2 ± 0,90 3,4 ± 0,87 3,5 ± 0,74 3,5 ± 0,75 
15 ; 10 4,0 ± 0,85 4,1 ± 0,82 4,3 ± 0,70 4,4 ± 0,68 
20 ; 5 3,4 ± 1,02 3,2 ± 0,87 3,1 ± 0,80 3,2 ± 0,91 
25 ; 0 3,0 ± 0,89 2,8 ± 0,76 2,8 ± 0,79 3,1 ± 0,86 
 = 0,05 Sig. = 0,353 Sig. = 0,002 Sig. = 0,004 Sig. = 0,096 

Keterangan: jika Asymp. Sig. < 

Hasil rerata uji organoleptik 

terhadap rasa bingke pasta jagung 

manis berkisar antara 3,0  4,0, yaitu 

berkisar antara agak suka hingga 

suka. Rerata nilai uji organoleptic 

rasa tertinggi terdapat pada bingke 

dengan perlakuan 15 gram pasta 

jagung manis : 10 gram terigu yaitu 

4,0 (suka), sedangkan rerata nilai uji 

organoleptik terendah terdapat pada 

bingke perlakuan 25 gram pasta 

jagung : 0 gram terigu, yaitu 3,0 

(agak suka). Berdasarkan Tabel 4.3, 

diketahui bahwa konsentrasi pasta 
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jagung manis dan terigu yang 

digunakan pada pembuaatan bingke 

memberikan pengaruh tidak nyata 

terhadap rasa bingke yang 

0,353.  

Rerata uji organoleptik 

terhadap tingkat kemanisan bingke 

berkisar antara 2,8  4,1, yaitu 

berkisar antara agak suka hingga 

suka. Nilai rerata uji organoleptik 

bingke dengan tingkat kemanisan 

tertinggi terdapat pada perlakuan 15 

gram pasta jagung manis ; 10 gram 

terigu yaitu 4,1 (suka) tingkat 

kemanisan yang paling disukai, 

sedangkan nilai rerata uji 

organoleptik bingke dengan tingkat 

kemanisan terendah terdapat pada 

perlakuan 25 gram pasta jagung 

manis ; 0 gram terigu, yaitu 2,8 (agak 

suka). 

Rerata uji organoleptik 

terhadap tekstur bingke berkisar 

antara 2,8  4,3, yaitu berkisar antara 

agak suka hingga suka. Nilai rerata 

uji organoleptik terhadap tekstur 

bingke tertinggi (tabel 7) terdapat 

pada perlakuan 15 gram pasta jagung 

manis ; 10 gram terigu yaitu 4,3 

(suka), sedangkan nilai rerata uji 

organoleptik terhadap tekstur bingke 

terendah terdapat pada perlakuan 25 

gram pasta jagung manis ; 0 gram 

terigu, yaitu 2,8 (agak suka). 

Berdasarkan Tabel 4.3, diketahui 

bahwa konsentrasi pasta jagung 

manis dan terigu yang digunakan 

dalam pembuatan bingke 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap tektur bingke yang 

dihasilka

0,004.  

Berdasarkan Tabel 4.3, 

diketahui bahwa konsentrasi pasta 

jagung manis dan terigu yang 

digunakan dalam pembuatan bingke 

memberikan pengaruh tidak nyata 

terhadap kesukaan panelis pada 

Rerata uji organoleptik terhadap 

kesukaan bingke berkisar antara 3,1 

 4,4, yaitu berkisar antara agak suka 

hingga suka. Nilai rerata uji 

organoleptik bingke dengan tingkat 

kesukaan tertinggi terdapat pada 

perlakuan 15 gram pasta jagung 

manis ; 10 gram terigu yaitu 4,4 

(suka), sedangkan nilai rerata uji 

organoleptik bingke dengan tingkat 

kesukaan terendah terdapat pada 

perlakuan 25 gram pasta jagung 

manis ; 0 gram terigu, yaitu 3,1 (agak 

suka).  



 

 KAJIAN SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN PASTA JAGUNG MANIS (Zea 
mays saccharata sturt) PADA PEMBUATAN KUE BINGKE 

56 

 

Nilai Perlakuan Terbaik  
Perlakuan terbaik bingke 

pasta jagung manis dianalisis dengan 

uji indeks efektivitas (De Garmo 

dkk., 1984) berdasarkan kadar air, 

daya kembang dan uji organoleptik 

bingke pasta jagung yang dihasilkan. 

Perlakuan terbaik bingke pasta 

jagung manis disajikan pada Gambar 

1. 

 

Gambar 1. Perlakuan terbaik bingke 
pasta jagung 

 
KESIMPULAN 

Subtitusi bingke pasta jagung manis 

terbaik yaitu perlakuan 15 gram 

pasta jagung manis dan 10 gram 

terigu. Karekteristik fisikokimia dan 

sensori dari perlakuan terbaik bingke 

pasta jagung manis yang dihasilkan 

adalah kadar air 63,53%, daya 

kembang 8,75%, rasa 4,0 (suka), 

tingkat kemanisan 4,1 (suka), tekstur 

4,3 (suka) dan kesukaan 4,4 (suka). 
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