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 ABSTRAK 

 

Penelitian dengan judul “ANALISIS INOVASI KUE TRADISIONAL  

ONDE-ONDE BERBAHAN DASAR TEPUNG KEDELAI”. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui 1. Proses pembuatan onde-onde berbahan dasar 

tepung kedelai dan 2. Bagaimana penelaian atau respon partisipan terhadap 

pengolahan tepung kedelai dalam pembuatan onde-onde dari aspek tekstur, rasa, 

aroma dan warna. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen, dengan menggunakan 

instrumen angket atau kuisioner dengan jumlah responden 20 orang yang semua 

mahasiswa STP AMPTA Yogyakarta. Alat analisis yang digunakan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan konsumen yaitu dengan uji hedonic dan uji one 

sample T-test berhubungan. Dan uji test statistic parametris untuk mengetahui 

perbedaan antara kue onde-onde tepung kedelai dan kue onde-onde tepung ketan.  

Hasil analisis menunjukan bahwa ada perbedaan antara kue onde-onde 

tepung kedelai dan kue onde-onde tepung ketan. Perbedaannya terletak pada 

aspek tekstur, rasa, aroma warna. Berkaitan dengan analisis tersebut, hasil uji t-

test menunjukan tingkat kesukaan konsumen terhadap produk berada diatas rata-

rata yaitu pada aspek tektur dengan nilai t hitung 14,0763, aspek rasa 8,2607, 

aspek aroma 27,1428 dan aspek warna 3,3062. Dari semua aspek ditemukan 

perbedaan pada semua kue onde-onde tepung kedelai dan onde-onde tepung 

ketan. Saran yang dapat diberikan terkait dari hasil penelitian dengan tingkat 

kesukaan konsumen masih perlu adanya inovasi produk-produk lainnya sehingga, 

produk tersebut nantinya dapat memberi manfaat yang baik bagi masyarakat. 

 

Kata kunci : Tepung kedelai, kue onde-onde, analisis inonasi. 
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The research with the title "ANALYSIS INNOVATION OF TRADITIONAL 

ONDE-ONDE CAKE BASED ON SOYBEAN FLOUR". This study aims to 

determine 1. The process of making dumplings made from soy flour and 2. How 

are the participants' research or responses to the processing of soybean flour in 

making dumplings from the aspects of texture, taste and aroma. 

This type of research is experimental, using a questionnaire or 

questionnaire instrument with the number of respondents 20 people who are all 

students of STP AMPTA Yogyakarta. The analysis tool used to determine the level 

of consumer preference is the hedonic test and the one sample T-test. And a 

parametric statistical test to determine the difference between soybean flour onde-

onde cake and glutinous rice flour onde-onde cake. 

The results of the analysis show that there is a difference between soybean 

flour dumplings and glutinous rice dumplings. The difference lies in the aspects of 

texture, taste and aroma. In connection with this analysis, the results of the t-test 

show that the level of consumer preference for the product is above average, 

namely in the texture aspect with a t value of 14,0763, taste aspects 8,2607, 

aroma aspects 27,1428. From all aspects found differences in all soybean flour 

dumplings and glutinous rice flour dumplin. Suggestions that can be given are 

related to the results of research with the level of consumer preference, there is 

still a need for innovation in other products so that these products can provide 

good benefits for the community. 

 

 

Key words : Soy flour, onde-onde cake, innovation analysis.
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ABSTRACT  



 

1 

BAB I 

 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Seiring perkembangan zaman, jajanan pasar memang seolah tenggelam 

oleh menjamurnya makanan-makanan waralaba yang memakai brand luar 

negri. Tidak heran jika anak-anak Indonesia sekarang lebih mengenal burger, 

hotdog, atau donat dari pada onde-onde atau nogosari yang merupakan 

makanan tradisional khas Indonesia. 

Jajanan pasar juga lebih organik karena tidak menggunakan bahan-

bahan kimia dalam proses pembuatannya, sehingga boleh di bilang lebih 

sehat. Dari segi harga pun jajanan pasar juga lebih murah. Sayangnya, 

sekarang ini jajanan tradisional sangat susah ditemukan di kota-kota besar. 

Beberapa Bakery masih ada yang menjual namun mereka tetap menitik 

beratkan kepada cake and bread yang berasal dari luar. 

Beras merupakan bahan makanan pokok bagi penduduk indonesia. 

Oleh karena itu beras memegang peranan penting di dalam kehidupan 

ekonomi dan situasi beras secara tak langsung dapat mempengaruhi situasi 

bahan-bahan konsumsi lainnya.  

Salah satunya dengan mengganti sebagian bahan dasar (substitusi) 

dengan bahan lain yaitu tepung kedelai. Banyak penelitian yang 

mengungkapkan manfaat konsumsi polong-polong seperti kedelai.  Makanan 

berbasis kedelai diyakini sebagai sumber protein berkualitas dengan 

kandungan lemak jenuh rendah dan bahkan bebas kolestrol, pada tanggal 26 
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Oktober 1999, FDA (food and Drugs Administration) di Amerika menyetujui 

suatu pernyataan bahwa protein kedelai berperan dalam menurunkan resiko 

penyakit jantung koroner. Penyakit ini berkaitan dengan komponen yang 

terkandung dalam kedelai yang memiliki kandungan lemak jenuh tetapi 

kolestrolnya rendah, sehingga mampu mengurangi risiko penyakit jantung 

koroner. (Winarsi, 2010:16) 

Makanan penting bagi kesehatan dan kesejahtraan manusia. Bukan saja 

makanan yang menurut selera atau yang apa adanya, melaikan makanan 

tertentu yang dibutuhkan manusia.  

Memasuki era globalisasi, Indonesia masih menghadapi gizi ganda, 

yaitu masalah gizi kurang dan masalah gizi lebih dengan resiko penyakit yang 

yang ditimbulkan. Masalah gizi ganda ini terdapat di masyarakat pedesaan dan 

perkotaan. Masalah gizi ganda pada hakikatnya merupakan masalah perilaku. 

Untuk mengoreksi masalah gizi yang baik dan benar di samping pendekatan 

lain. Oleh karena itu, diperlukan acuan/bahan Komunikasi, Impormasi, dan 

Edukasi (KIE) tentang perilaku gizi yang baik dan benar. Pengentahuan 

masyarakat tentang pemilihan makanan yang baik untuk mencapai hidup yang 

sehat dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain ekonomi, sosial, budaya, 

kondisis kesehatan, dan lain sebagainya. (Wisnu, 2018:1) 

Masyakat Indonesia yang doyan makan tahu atau tempe sudah pasti 

mengenal jenis bahan bakunya. Kedua makanan tersebut sudah sangat dikenal 

oleh seluruh lapisan masyarakat di pelosok negri ini. Kedelai, itulah bahan 

baku dari makanan tahu dan tempe yang sudah begitu melekat di kalangan 



3 
 

 

masyarakat Indonesia tersebut. (Wisnu, 2018:10) 

Meski masyarakat sejak lama terbiasa mengkonsumsi makanan dari 

kedelai, namun masih banyak yang belum mengetahui dan menyadari bahwa 

kedelai memiliki kegunaan yang sangat banyak. Kandungan gizi yang cukup 

tinggi, bahkan sangat bermanfaat untuk menurunkan kadar kolestrol dalam 

darah serta mencegahtimbulnya penyakit jantung. (Wisnu, 2018:2) 

Dari berbagai informasi yang mengungkapkan khasiat dan kandungan 

kedelai, masih belum cukup menjadi referensi untuk dijadikan satu komoditas 

mencegah dan mengobati penyakit tertentu. Oleh karena itu, jika dicermati 

lebih saksama, ternayata kandungan kedelai mampu menghasilkan sejumlah 

produk makanan atau minuman tertentu. (Wisnu, 2018:2) 

Melihat berbagai manfaat dan khasiatnya, sangat disayangkan bahwa 

sampai saat ini negara kita masih belum dapat memenuhi sendiri kebutuhan 

akan kedelai. Kita masih mengimpor dari negara lain guna mencukupinya. 

Oleh karena itu, kiranya pemberdayaan akan tanaman pangan kedelai perlu 

mendapat perhatian bersama. 

Dari uraian diatas, penulis berkeinginan unuk membahasnya dalam 

sebuah proposal penelitian dengan judul “ANALISIS INOVASI KUE 

TRADISIONAL ONDE-ONDE BERBAHAN DASAR TEPUNG 

KEDELAI”. Dalam hal ini penulis lebih menyorot bagaimana inovasi tepung 

kedelai dari tekstur, rasa, aroma dan warna yang di hasilkan oleh tepung 

kedelai. 
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B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana proses pembuatan onde-onde melalui bahan baku tepung 

kedelai. 

2. Apakah ada perbedaan penilaian atau responden partisipan kue onde-onde 

dari bahan dasar tepung kedelai berdasarkan aspek tekstur, rasa, aroma dan 

warna. 

C. Batasan Masalah 

Agar pokok masalah yang dibahas tidak terlalu luas dan untuk 

mempermudah memahaminya maka penulis memberikan batasan masalah 

yang hanya membahas tentang bagaimana hasil pengolahan tepung kedelai 

dalam pembuatan onde-onde di tinjau dari aspek tekstur, rasa, aroma dan 

warna. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas,maka tujuan penelitian ini adalah: 

1. Proses pembuatan onde-onde berbahan dasar tepung kedelai  

2. Bagaimana penelaian atau respon partisipan terhadap pengolahan tepung 

kedelai dalam pembuatan onde-onde dari aspek tekstur, rasa, aroma dan 

warna. 
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E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan harapan bisa bermanfaat bagi para 

pembaca. Adapun beberapa manfaat dari penelitian ini adalah: 

 

1. Bagi STP AMPTA 

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi pebeliti 

selanjutnya. 

2. Bagi Pengusaha Industri Yang Bergerak Di Bidang Onde-onde 

Meningkatkan ketertarikan masyarakat terhadap onde-onde 

perubahan dasar tepung kedelai. 

3. Bagi Masyarakat 

Menambah inovasi dan jenis variasi produk olahan onde-onde 

dengan menggunakan bahan dasar tepung kedelai. 

4. Bagi penulis 

Menghasilkan inovasi baru dan menambah ilmu pengetahuan dan 

kaidah ilmu yang berfokus pada eksperimen sehingga menghasilkan 

inovasi produk baru. 
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