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Inovasi Russian Honey Cake (Medovik) Dengan Bahan Dasar Tepung Talas

ABSTRAK

Russian Honey Cake (Medovik) merupakan salah satu hidangan penutup yang berasal dari
Rusia, Russian Honey Cake (Medovik) adalah kue lapis yang terdiri dari biskuit yang
berbahan dasar tepung terigu, madu dan frosting. Sampai saat ini belum ada pengembangan
Russian Honey Cake yang berbahan dasar tepung selain tepung terigu. Secara umum
penelitian ini bertujuan untuk membuat inovasi Russian honey cake dengan bahan dasar
tepung talas. Menganalisis formula resep Russian Honey Cake dengan bahan dasar tepung
talas yang baik, Menganalisis sensori Russian Honey Cake dengan bahan dasar tepung
talas, Menilai daya terima Russian Honey Cake dengan bahan dasar tepung talas. Metode
penelitian yang digunakan pada penelitian ini menggunakan true experimental dengan
desain penelitian QDA (Quantitative Descriptive Analysis). Kriteria Panelis ahli dalam
penelitian ini adalah pastry chef dengan jabatan mnimal chef de partie dengan 5 tahun
pengalaman bekerja sebanyak 5 orang untuk menganalisis sensori produk Russian honey
cake dengan instrumen skala garis. Panelis konsumen digunakan untuk menilai daya terima
sebanyak 30 orang dengan menggunakan instrumen hedonik. Resep Standar untuk
pembuatan Russian Honey Cake dengan bahan dasar tepung talas terdiri dari 3 komponen
yaitu biskuit, sirup madu dan frosting. Untuk adonan biskuit madu diperlukan 23% Tepung
Talas (Sangrai), 3,1% Madu, 10,7% Gula Pasir, 6,7% Unsalted Butter, 5,8% Putih Telur,
4% Kuning Telur, 0,3% Vanili, dan 0,3% Soda Kue. Untuk sirup madu 3,6% Air Hangat,
0,4% madu dan 0,9% Susu UHT Plain. Yang terakhir untuk frosting. Terdiri dari 22,2%
Cream Cheese, 4,4% Sour Cream, 11,5% Whipped Cream, 2,2% Madu, dan 0,9% Gula
Halus. Hasil uji sensori dari produk Russian Honey Cake dengan bahan dasar tepung talas
sudah bisa dinyatakan sesuai dengan produk acuan dilihat dari aspek warna, tekstur, rasa,
aroma hingga tampilan keseluruhan. Daya terima Russian Honey Cake dengan
mendapatkan hasil yang dinyatakan suka oleh panelis konsumen.

Kata Kunci: Inovasi, Russian Honey Cake, Medovik, Tepung Talas
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Innovation Of Russian Honey Cake (Medovik) With Taro Flour
ABSTRACT

Russian Honey Cake (Medovik) is a dessert originating from Russia, Russian Honey Cake
(Medovik) is a layer cake consisting of biscuits made from flour, honey and frosting. Until
now there has been no development of Russian Honey Cake which is made from flour other
than wheat flour. In general, this study aims to create an innovation of Russian honey cake
with taro flour as the basic ingredient. Analyzing the recipe formula for Russian Honey
Cake with good taro flour base, Sensory analysis of Russian Honey Cake with taro flour
base, Assessing the acceptability of Russian Honey Cake with taro flour base. The research
method used in this study uses a true experimental research design with QDA (Quantitative
Descriptive Analysis). Criteria The expert panelists in this study were pastry chefs with a
minimum position of chef de partie with 5 years of experience working as many as 5 people
to analyze sensory products of Russian honey cake with a line scale instrument. Consumer
panelists were used to assess the acceptability of 30 people using hedonic instruments. The
standard recipe for making Russian Honey Cake with taro flour consists of 3 components,
namely biscuits, honey syrup and frosting. For honey biscuit dough you need 23% Taro
Flour (Roasted), 3.1% Honey, 10.7% Sugar, 6.7% Unsalted Butter, 5.8% Egg White, 4%
Egg Yolk, 0.3% Vanilla , and 0.3% Baking Soda. For honey syrup 3.6% Warm Water, 0.4%
honey and 0.9% UHT Plain Milk. The last one is for the frosting. Consists of 22.2% Cream
Cheese, 4.4% Sour Cream, 11.5% Whipped Cream, 2.2% Honey, and 0.9% Refined Sugar.
Sensory test results from the Russian Honey Cake product with taro flour as the base
material can already be stated according to the reference product in terms of color, texture,
taste, aroma and overall appearance. The acceptance of Russian Honey Cake by getting
results that were stated like by consumer panelists.

Keywords: Innovation, Russian Honey Cake, Medovik, Taro Flour
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