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ABSTRAK 

Indonesia memiliki potensi umbi-umbian yang sangat besar untuk dijadikan tepung atau 

dapat meningkatkan nilai ekonomi dan diversifikasi pangan. Salah satu jenis umbi yang 

tingkat konsumsinya kurang oleh masyarakat umum di Indonesia adalah umbi ganyong. 

Ganyong atau dalam Bahasa latin Canna edulis Kerr merupakan tanaman yang cukup 

potensial sehingga dapat diolah dan dijadikan produk antara, misalnya pati dan tepung 

yang bermutu tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengganti atau substitusi 

dari suatu makanan. Croffle merupakan inovasi produk yang berasal dari kedua jenis 

produk pastry, produk tersebut yaitu croissant dan waffle dengan penambahan tepung 

ganyong sebagai bahan substitusi. Metode dan desain penelitian yang digunakan adalah 

true eksperimental. Partisipan dalam penelitian ini merupakan panelis ahli yang terdiri 

dari tiga orang panelis dan merupakan chef dari Hotel Holiday Inn Bandung. Uji daya 

terima dilakukan oleh panelis tidak ahli atau konsumen umum sebanyak 30 orang yang 

berada di sekitar tempat tinggal penulis. Penelitian ini menggunakan instrument angket 

untuk uji organoleptik dengan menggunakan skala likert berbentuk checklist. Hasil 

penelitian ini adalah produk yang diterima secara positif oleh konsumen dengan hasil 

penilaian yang ditinjau dari: kategori bentuk dengan mendapatkan nilai tertinggi sebesar 

46,7%; kategori aroma 60%; kategori rasa 56,7%; kategori warna 56,7%; kategori tekstur 

luar 50%; kategori tekstur dalam 46,7%; dan kategori kesan keseluruhan 50%. Hasil 

penilaian uji hedonik terhadap produk croffle substitusi tepung ganyong oleh konsumen 

diperoleh hasil “suka”. 

Kata Kunci: croffle, daya terima, substitusi, tepung ganyong, umbi ganyong. 
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ABSTRACT 

Indonesia has a huge potential for tubers to be used as flour or can increase economic 

value and diversify food. One type of tuber whose consumption level is lacking by the 

general public in Indonesia is cannabis tubers. Canna or in Latin Canna edulis Kerr is a 

plant that has enough potential so that it can be processed and used as an intermediate 

product, for example starch and high-grade flour so that it can be used as a substitute or 

substitute for a food. Croffle is a product innovation derived from both types of pastry 

products, these products are croissants and waffles with the addition of cannabis flour as 

a substitute. The research method and design used is true experimental. Participants in 

this study were expert panelists consisting of three panelists and were chefs from the 

Holiday Inn Hotel Bandung. The acceptability test was conducted by 30 non-expert 

panelists or general consumers who were in the vicinity of the author's residence. This 

study used a questionnaire instrument for organoleptic tests using a checklist-shaped 

likert scale. The results of this study are products that were received positively by 

consumers with assessment results reviewed from: the form category with the highest 

score of 46,7%; aroma category 60%; taste category 56,7%; color category 56,7%; outer 

texture category 50%; texture category within 46,7%; and an overall impression 

category of 50%. The results of the hedonic test assessment of cannabis flour substitution 

croffle products by consumers obtained the results of "likes". 

Keywords: croffle, acceptability, substitution, canna flour, canna tuber. 
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