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ABSTRAK

Dilatarbelakangi oleh keingintahuan peneliti terhadap cendol dan selama
ini mudah ditemukan pada umumnya terbuat dari tepung beras. Dengan demikian
peneliti memiliki ide bagaimana bila cendol yang berbahan dasar tepung beras
menjadi berbahan dasar tepung ubi ungu. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui proses pembuatan cendol berbahan dasar tepung ubi ungu dan ingin
mengetahui bagaimana tingkat kesukaan responden terhadap cendol berbahan
dasar tepung ubi ungu yang ditinjau dari rasa, warna, dan tekstur.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen, kuesioner
dan pengamatan langsung. Responden pada penelitian ini adalah masyarakat
sekitar Grogol 3, Bejiharjo, Karangmojo, Gunungkidul. Peneliti sudah melakukan
eksperimen selama 2 bulan. Jumlah resoponden yang digunakan sebanyak 36
orang yang terdiri dari anak anak, remaja dan orang tua. Peneliti memilih
responden tersebut yang mengetahui dan menyukai produk cendol. Pada
penelitian ini peneliti mengunakan Uji Independent sample t-test untuk
menganalisis data.

Hasil penelitian menggunakan uji independent sample t-test cendol tepung
ubi ungu dari aspek rasa , aspek warna, dan aspek tekstur yaitu hasil dari hipotesis
pada atribut rasa yaitu menunjukkan t hitung lebih kecil dari pada t tabel ( 0,9899
< 2,042), hipotesis pada atribut warna yaitu menunjukkan t hitung lebih kecil dari
pada t tabel (-1,9277 < 2,042, hipotesis pada atribut tekstur yaitu menunjukkan t
hitung lebih kecil dari pada t tabel ( -0,2851 < 2,042 ) . Yang berarti bahwa Ha
ditolak dan Ho diterima, artinya bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan dari
tingkat kesukaan masyarakat terhadap cendol berbahan dasar tepung ubi ungu
dan cendol berbahan dasar tepung beras dilihat dari aspek rasa, warna, dan tekstur.

Kata kunci : Cendol tepung ubi ungu, aspek rasa, warna, tekstur, Uji T Test
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Kuliner berkaitan erat dengan konsumsi makanan sehari hari.
Dalam sebuah hidangan tentunya juga terdapat meliputi appetizer sampai
dessert . di sini saya akan membuat salah satu minuman yang dapat di jadikan
sebagai dessert . Dengan menjadikannya cendol sebagai minuman dessert
yang mungkin dapat di sajikan dengan berbagai bahan pendukung makan
dengan keunikan minuman tersebut dapat menarik banyak konsumen untuk
mencoba mencicipi minuman tersebut . Dengan meningkatnya tingkat
kesukaan konsumen maka dapat meningkatkan keuntungan bagi perusahaan
tersebut yang memproduksi maupun memasarkan minuman tersebut. Dampak
ini tentunya sudah di rasakan oleh berbagai bidang usaha salah satunya adalah
minuman siap saji. Cendol ini tentunya dapat di gunakan sebagai dessert
pengganti seperti cake maupun ice cream . Cendol ini dapat di konsumsi oleh
semua kalanagan dari anak anak sampai dewasa. Cendol ini dahulunya
terbuat dari tepung hunkwe, tepung beras . Namun dengan beriringnya zaman
modern makan cendol juga dapat terbuat dari Tepung Ubi Ungu yang
mungkin mempunyai beberapa khasiat yang lebih unggul di banding tepung
lainnya dari segi gizi maupun manfaatnya bagi kesehatan .

Cendol merupakan minuman yang dahulunya terbuat dari tepung
hunkwe, namun Kkini cendol bisa juga terbuat dari tepung beras. Namun

dengan berkembangnya zaman maka Cendol dapat di buat dengan


https://id.wikipedia.org/wiki/Minuman
https://id.wikipedia.org/wiki/Tepung_beras

menggunakan tepung ubi ungu yang tentunya memiliki banyak khasiat seperti
unggul dalam gizi maupun manfaat. Berkembang kepercayaan populer dalam
masyarakat Indonesia bahwa istilah "cendol” mungkin sekali berasal dari kata
"jendol", yang ditemukan dalam bahasa Sunda, Jawa, dan Indonesia. Hal ini
merujuk sensasi jendolan yang dirasakan ketika butiran cendol dimakan.

Cendol memiliki tekstur yang kenyal dan umumnya berwarna hijau.
Cendol terbentuk sebagai akibat dari proses gelatinisasi pati. Agar
dihasilkan cendol yang memiliki sifat tekstur kenyal, maka perlu
ditambahkan bahan pengental atau pengenyal. Salah satu jenis bahan
pengental atau pengenyal adalah tepung tapioka.

Dengan menggunakan tepung ubi ungu maka pembuatan cendol
tidak melalui proses pewarnaan lagi karena tepung tersebut sudah memiliki
pewarnaan alami dari ubi tersebut sehingga aman apabila di konsumsi bagi
konsumen.

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) merupakan salah satu
jenis ubi jalar yang banyak ditemui di Indonesia selain berwarna putih,
kuning dan ungu . Poir memiliki warna yang ungu yang cukup pekat pada
daging ubinya sehingga banyak menarik perhatian. Nutrisi yang terkandung
di dalam ubi jalar ungu adalah vitamin A, C, serat pangan, zat besi, potasium
( kandungan mineral ) dan protein .

Tepung ubi jalar ungu memiliki bentuk seperti tepung biasa dan
berwarna ungu keputihan namun setelah terkena air warnanya menjadi ungu

tua.



Di Indonesia banyak berbagai sumber daya yang kurang
dimanfaatkan dengan baik oleh para masyarakat sekitar. Seperti contohnya
Ubi Ungu biasanya hanya di jadikan sebagai makanan sajian saja tetapi di
balik semua itu Ubi Ungu dapat di olah menjadi tepung dan biasanya dapat
di olah menjadi berbagai makanan seperti pewarnaan campuran makanan
maupun bahan pembuaran kue , Ubi Ungu bisa diolah kembali menjadi
bahan dasar dalam pembuatan makanan seperti yang saya lakukan
eksperimen dalam pembuatan cendol. Dengan cara menjadikan Ubi Ungu
sebagai bahan dasar dalam pembuatan cendol. Oleh karena itu penulis
ingin mengambil topik penelitian dengan judul “SUBTITUSI TINGKAT
KESUKAAN MASYARAKAT TERHADAP CENDOL BERBAHAN
DASAR TEPUNG BERAS DENGAN CENDOL BERBAHAN DASAR

TEPUNG UBI UNGU”

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah di uraikan di atas maka
penulis merumuskan masalah sebagai berikut :
Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap cendol dengan bahan
dasar tepung beras dengan tepung ubi ungu dari segi warna, tekstur, dan
rasa ?
. Batasan Masalah
Penulis melakukan batasan masalah karena keterbatasan yang di

miliki terkait waktu, serta pengetahuan teoritis yang berhubungan dengan



penelitian yang dilakukan, sehingga penelitian ini tidak terlalu lebar dan
dapat di lakukan lebih focus.
. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan penelitian
yang ingin di sampaikan oleh penulis adalah berikut :
Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap tekstur , warna
dan rasa cendol khas umumnya yang terbuat dari tepung beras dengan
cendol dari tepung ubi ungu
. Manfaat penelitian
Penelitian ini di harapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan
bermanfaat sejalan dengan tujuan penelitian di atas manfaat dari
penelitian ini adalah :
1. Bagi Peneliti
Memberikan pemikiran dan ide ide terbaru dalam pembuatan
cendol dengan pemberian rasa, sehingga makanan ini dapat di
kembangkan di masa yang akan datang sebagai minuman khas yang di
gemari oleh masyarakat umum.
2. Bagi Pembaca
Pembaca dapat terinspirasi untuk mengolah makanan lainnya
dalam berinovasi mengolah minuman cendol dengan menggunakan
bahan ubi ungu dan di harapkan di sukai maupun di terima oleh

masyarakat.



3. Bagi Masyarakat
Masyarakat dapat berinovasi dalam mengolah minuman cendol
dengan menggunakan bahan ubi ungu sehingga dapat menghasilkan

minuman yang enak untuk di konsumsi.
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