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HALAMAN MOTTO 

 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya.” 

(QS. Al-Baqarah:286) 

 

“Barang siapa yang berjalan untuk mencari ilmu, Allah akan memudahkan 

dirinya jalan menuju surga.” 

(HR. Muslim) 

 

“YOU DID WELL TODAY” 

(Dini Ciptaningrum Siwi Brata) 

 

“Everyone has their own pace, and your pace is special. So don’t care about 

others to much” 

(Bang Chan) 

 

“Like mate, Stop Procrastinating” 

(Stray Kids) 

 

“Jangan ragu pada dirimu sendiri, coba percaya dirilah pada dirimu sendiri. 

You’re doing good” 

(Grow Up – Stray Kids) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Kedelai merupakan salah satu jenis bahan makanan nabati yang 

berupa kacang-kacangan yang mengandung protein tinggi. Dibandingkan 

dengan beras, jagung, singkong, dan kacang hijau, kedelai mempunyai 

kandungan protein yang lebih tinggi, hamper menyamai kadar protein pada 

susu skim kering.  

Di Indonesia, kedelai merupakan salah satu komoditi pangan utama 

setelah padi dan jagung (Dahlia, 2014:32). Pemafaat kedelai di Indonesia 

biasanya dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan tahu, tempe, 

oncom, dan juga susu kedelai. Namun selain itu kedelai juga dapat diolah 

menjadi tepung agar pemanfaatan kedelai dapat lebih luas lagi. Tepung 

kedelai merupakan kedelai yang dilumat atau dihaluskan hingga menjadi 

serbuk atau tepung. Saat ini, masih jarang penggunaan tepung kedelai 

sebagai bahan pembuatan makanan. Tepung kedelai juga memiliki 

kandungan gizi yang cukup baik, sehingga layak dijadikan sebagai bahan 

makanan. Selain memiliki kandungan gizi dan protein yang cukup baik, 

tepung kedelai juga memiliki kandungan gluten yang cukup rendah, 

sehingga dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu bagi mereka 

yang memiliki alergi terhadap gluten. 
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Seperti yang sudah kita ketahui jika tepung terigu memiliki 

kandungan gluten yang cukup tinggi, sehingga dinilai tidak cukup baik bagi 

beberapa orang tertentu yang memiliki alergi gluten. Ada sebagian orang 

yang menderita Celiac Disease, Auto Immune, Thyroid Disease, serta Autis 

yang disarankan untuk tidak mengkonsumsi gluten karena dapat 

mengganggu kesehatan penderita penyakit tersebut. Maka dari itu tepung 

kedelai dapat menjadi salah satusolusi pengganti tepung terigu bagi mereka 

yang tidak dapat mengonsumsi gluten. Terinspirasi dari hal tersebut penulis 

ingin mencoba utuk membuat produk inovatif berasal dari tepung kedelai, 

yaitu Churros. 

  Churros merupakan makanan yang berasal dari Spanyol. 

Kebanyakan orang mengenal churros atau churro dengan sebutan donat 

Spanyol meskipun bentuknya tidak seperti donat pada umumnya. Churros 

memiliki bentuk yang unik yaitu panjang dan tebal. Pada dasarnya churros 

memiliki bahan dasar yang sama dengan sus (choux) yaitu air, margarin, 

tepung terigu dan telur, hanya saja yang membedakan adalah dari proses 

memasaknya jika susu dimsak dengan cara di panggang / dioven sedangkan 

churros dengan cara digoreng. Churros memiliki tekstur yang renyah diluar 

dan lembut didalam dengan rasa gurih. Biasanya churros disajikan dengan 

saus coklat atau juga bisa disajikan  dengan taburan brown sugar dan 

cinnamon powder. 

Di kalangan remaja Indonesia saat ini churros sudah cukup dikenal. 

Banyak café yang telah menjadikan churros sebagai salah satu menu 
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camilan sehingga membuat churros semakin banyak dikenal. Karena 

melihat hal tersebut peneliti mencoba untuk berkreasi terhadap churros 

dengan cara menggunakan tepung kedelai sebagai subtitusi tepung terigu 

dalam produk ini. Karena dari sepengetahuan peneliti belum ada produk 

churros yang menggunakan tepung kedelai sebagai subtitusi tepung terigu 

dalam pembuatan churros. Untuk itu peneleti berusaha untuk membuat 

inovasi baru pembuatan churros dengan menggunakan tepung kedelai 

sebagai subtitusi tepung terigu.  

Berdasarkan latar belakang tersebut penulis tertarik untuk meneliti 

lebih lanjut mengenai churros berbahan dasar tepung  kedelai dengan judul: 

PENGARUH PENGGUNAAN TEPUNG KEDELAI SEBAGAI 

SUBTITUSI TEPUNG TERIGU DALAM PRODUK CHURROS. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Apakah benar bahwa kandungan gluten pada tepung kedelai lebih 

rendah dari tepung terigu? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap churros berbahan 

dasar tepung kedelai dengan churros berbahan dasar tepung terigu 

berdasarkan aspek warna, tekstur, dan rasa? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dikemukakan diatas, 

maka tujuan peneliti melakukan penelitian ini adalah: 
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1. Untuk mengetahui apakah benar kandungan gluten pada tepung kedelai 

lebih rendah daripada tepug terigu 

2. Untuk mengetahui perbedaan tingkat kesukaan konsumen terhadap 

churros yang menggunakan tepung terigu dengan churros yang 

menggunakan tepung kedelai sebagai subtitusi tepung terigu ditinjau 

dari aspek warna, tekstur, dan rasa. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Peneliti berharap semoga dengan adanya penelitian ini dapat 

memberikan hasil yang berarti dan bermanfaat sesuai dengan tujuan 

penelitian ini. Adapun manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Manfaat bagi dunia kuliah 

a. Secara umum penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

kontribusi yang berarti bagi pengembangan dunia kuliner di  

Indonesia. 

b. Secara khusus penelitian ini diharapkan dapat menambah 

penghasilan bagi pengusaha kuliner churros. 

2. Manfaat bagi penulis 

a. Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai satu motivasi 

untuk meningkatkan kreatifitas dan dapat menimbulkan semangat 

berwirausaha yang nantinya akan bermanfaat bagi penulis dan 

orang lain. 
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b. Akan menjadi suatu pengalaman yang menarik bagi peneliti dan 

penulis juga dapat menuangkan penelitian ini menjadi suatu karya 

ilmiah. 

3. Manfaat bagi lembaga 

Dari penelitian eksperimen ini diharapkan dapat dijadikan sebagai 

masukan untuk pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa yang 

melakukan penelitian eksperiman. 
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