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ABSTRAK

Penelitian ini berjudul “Analisa Kesukaan Konsumen Terhadap Olahan
Mie Basah Berbahan Dasar Tepung Kacang Merah” Dilatar belakangi oleh
keingintahuan peneliti terhadap mie basah dan selama ini mudah ditemukan
pada umumnya terbuat dari tepung terigu. Dengan demikian peneliti memiliki
ide bagaimana bila mie basah berbahan tepung kacang merah sebagai
pengganti bahan utama dari tepung terigu.

Jenis penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif, yang mana responden
pada penelitian ini adalah mahasiswa/l Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA
Yogyakarta dimana jumlah responden sebanyak 40 orang. Peneliti memilih
para responden yang terdiri dari para mahasiswa/i yang tergabung dalam
kegiatan kulinary dan pastry. Teknik pengambilan data dalam penelitian ini
menggunakan eksperimen, observasi dan kuisioner. Teknik analisis data
menggunakan statistik deskriptif.

Hasil penilaian eksperimen mie basah berbahan dasar tepung kacang
merah yaitu dari aspek rasa yang didapat dari responden, aspek rasa memiliki
nilai mean 2.85 dan nilai t 3.165 pada variabel rasa legit yang paling disukai
dari aspek rasa. Dari aspek aroma yang didapat dari responden, aspek aroma
memiliki nilai mean 2.83 dan nilai t 3.232 pada variabel aroma kacang merah
yang paling disukai dari aspek aroma. Dari aspek rasa yang didapat dari
responden, aspek warna memiliki nilai mean 2.90 dan nilai t 4.284 pada
variabel warna menarik yang paling disukai dari aspek warna. Dari aspek rasa
yang didapat dari responden, aspek warna memiliki nilai mean 2.90 dan nilai t
4.284 pada variabel warna menarik yang paling disukai dari aspek warna.

Kata kunci : Mie Basah, tepung kacang merah, aspek rasa, aroma, warna,
tekstur.
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ABSTRAC

This research entitled "Analysis of Consumer Preference of Processed Wet
Noodles Made from Red Bean Flour”. The background is the researcher's
curiosity about wet noodles and so far it is easy to find, generally made from
wheat flour. Thus the researchers have an idea what if the wet noodles made
from red bean flour as a substitute for the main ingredient of wheat flour.

This type of research is a quantitative study, in which the respondents in
this study were students of the Yogyakarta AMPTA Tourism College where the
number of respondents was 40 people. Researchers selected respondents
consisting of students who are members of kulinary and pastry activities. The
data collection techniques in this study used experiments, observations and
questionnaires. The data analysis technique used descriptive statistics.

The results of the experimental assessment of wet noodles made from red
bean flour are from the taste aspect obtained from the respondents, the taste
aspect has a mean value of 2.85 and a t value of 3.165 on the most preferred
legit flavor variable from the taste aspect. From the aroma aspect obtained
from the respondents, the aroma aspect has a mean value of 2.83 and a t value
of 3.232 on the most preferred red bean aroma variable from the aroma
aspect. From the taste aspect obtained from the respondents, the color aspect
has a mean value of 2.90 and a t value of 4.284 on the most preferred
attractive color variable from the color aspect. From the taste aspect obtained
from the respondents, the color aspect has a mean value of 2.90 and a t value
of 4.284 on the most preferred attractive color variable from the color aspect.

Keywords : wet noodles, red bean flour, aspect taste, aroma, colour, and
texture.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kebutuhan dan permintaan gandum di Indonesia sangat tinggi, meskipun
Indonesia sebagai Negara yang hanya memiliki dua musim tidak dapat
menghasilkan gandum dalam jumlah tinggi. Hal ini menyebabkan sulitnya
mengurangi impor gandum ke Indonesia. Meskipun pada semester pertama tahun
2018 total impor gandum sebanyak 4,59 juta ton telah berkurang secara signifikan
dari jumlah impor gandum pada semester pertama 2017 sebesar 5,4 ton, tidak
dapat dipungkiri bahwa konsumsi harian masyarakat dari gandum sebagai bahan
dasar untuk membuat makanan. Contoh olahan yang hampir setiap hari digunakan

dari tepung gandum atau tepung terigu adalah mie.

Mie merupakan produk makanan dengan bahan baku tepung terigu sangat populer
di kalangan masyarakat Indonesia mulai dari anak-anak, remaja, dewasa, sampai
orang tua. Produk mie umumnya digunakan sebagai sumber energi karena
memiliki karbohidrat yang tinggi.adapun produk mie yang beredar di pasaran
yaitu mie mentah/segar, mie basah, mie kering, mie goring, dan mie instan. Mie
basah adalah produk makanan yang dibuat dari tepung terigu adonan tipis dan
panjang yang telah digulung, dikeringkan, dan dimasak dalam air mendidih. Mie
basah merupakan makanan alternative pengganti beras yang banyak dikonsumsi

masyarakat.



Bahan dasar pembuatan mie basah pada umumnya menggunakan tepung terigu.
Penggunaan tepung terigu sebagai bahan makanan utama dikarenakan tepung
terigu memiliki fleksibilitas yang tinggi dalam berbagai olahan makanan.
Besarnya konsumsi terigu menyebabkan naiknya impor terigu Indonesia. Sebagai
salah satu upaya mengurangi impor terigu tersebut perlu dilakukan beberapa
penelitian penggunaan bahan pangan untuk pembuatan makanan ataupun

keperluan lain.

Dewasa ini banyak variasi mie basah yang menggunakan bahan baku selain
tepung terigu. Hal tersebut menunjukkan bahwa kecenderungan tepung terigu
sebagau bahan pokok dalam pembuatan mie basah dapat digantikan dengan
penggunaan bahan lain. Kondisi ini dapat menjadi sarana untuk mengurangi

ketergantungan terhadap tepung terigu.

Kacang merah merupakan jenis kacang-kacangan yang memiliki kadar
karbohidrat yang tertinggi, kadar protein yang setara kacang hijau, kadar lemak
yang jauh lebih rendah dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah, serta
memiliki kadar serat yang setara dengan kacang hijau, kedelai dan kacang tanah.
Kadar serat pada kacang merah jauh lebih tinggi dibandingkan beras, jagung,
sorgum dan gandum. Dibandingkan dengan sumber protein hewani keunggulan
kacang merah adalah bebas kolesterol, sehingga aman untuk dikonsumsi oleh
semua golongan masyarakat dari berbagai kelompok umur. Protein kacang merah
juga dapat digunakan untuk menurunkan kadar kolesterol LDL yang bersifat jahat
bagi kesehatan manusia, serta meningkatkan kadar kolesterol HDL yang bersifat

baik bagi kesehatan manusia (Astawan,2010:87).



Sekarang ini, masih jarang pengolahan mie basah menggunakan bahan utama
yang berasal dari kacang-kacangan. Dengan demikian, penulis ingin meneliti
membuat mie basah yang menggunakan bahan dasar tepung kacang merah untuk
mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap hasil mie basah berbahan dasar
tepung kacang merah. Berdasarkan uraian di atas, peneliti mengangkat dalam
bentuk skripsi dengan judul “ANALISA TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN
TERHADAP OLAHAN MIE BASAH BERBAHAN DASAR TEPUNG

KACANG MERAH”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah dari batasan masalah yang telah
dikemukakan, maka dapat dikemukakan rumusan masalah dalam penelitian ini
yaitu : Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap olahan mie basah

berbahan dasar tepung kacang merah dari segi rasa, aroma, warna dan tekstur ?

C. Batasan Masalah

Agar menghindari terjadinya penyimpangan atau kesalahan pada penelitian, maka
penulis membatasi terhadap tingkat kesukaan konsumen terhadap olahan mie
basah berbahan dasar tepung kacang merah dari segi rasa, aroma, warna dan

tekstur.

D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan permasalahan diatas, tujuan yang ingin dicapai dalam penulisan

tugas akhir ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap



olahan mie basah berbahan dasar tepung kacang merah dari segi rasa, aroma,

warna, dan tekstur.
E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan bermanfaat
sejalan dengan tujuan penelitian diatas. Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Bagi mahasiswa
Sebagai sarana mengembangkan kreatifitas dan keterampilan serta menambah
pengetahuan tentang pengolahan bahan pangan lokal, khususnya tepung kacang
merah.

2. Bagi Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA
Penelitian ini bermanfaat baik mahasiswa Sekolah Tinggi Pariwisata Ampta
khususnya pengelolaan perhotelan untuk dijadikan sebagai referensi agar
menambah wawasan dan pengetahuan pembaca.

3. Bagi penulis
Penelitian ini memberikan pemikiran dan ide-ide dalam mengolah suatu produk
yang berbahan dasar kacang merah, sehingga produk ini dapat dikembangkan

dimasa yang akan datang sebagai produk yang digemari masyarakat umum.
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