
 

SKRIPSI 

STUDI TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP PRODUK 

KWETIAU MENGGUNAKAN TEPUNGBERAS MERAH DENGAN 

KWETIAU TEPUNG BERAS PUTIH 

 

 

 

Oleh : 

SAFA PRAYUDA 

NO. MHS : 317101089 

 

 

PROGRAM STUDI PENGELOLAAN PERHOTELAN  

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA  

YOGYAKARTA 

2021 

 

 



 

i 
 

SKRIPSI 

STUDI TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP PRODUK 

KWETIAU MENGGUNAKAN TEPUNG BERAS MERAH  

DENGAN KWETIA TEPUNG BERAS PUTIH 

 

Untuk Memenuhi Syarat Guna Memperoleh 

Derajat Sarjana Terapan Pariwisata 

 

Oleh : 

SAFA PRAYUDA 

NO. MHS : 317101089 

 

 

PROGRAM STUDI PENGELOLAAN PERHOTELAN  

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA  

YOGYAKARTA 

2021 

 



 

ii 
 



 

iii 
 



 

iv 
 



 

v 
 

 

 

MOTTO 

 

 

 

Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan. 

 karena itu bila telah selesai dalam suatu urusan,kepad tuhan. 

Berharaplah. 

 

( Q.S AL Insyirah : 6-8) 

 

 

One Love 

 

One  Heart 

 

Les’s Get Together 

 

 

( Bob Marley)
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ABSTRAK 

 

 

 Masyarakat indonesia menyukai makanan dengan jenis mie, oleh karena 

itu perlu adanya diversifikasi atau pengembangan produk dari beras agar tidak 

tergeser oleh bahan pangan impor seperti gandum. pengembangan produk 

berbahan baku tepung beras diharapkan dapat mengurangi ketergantungan 

masyarakat Indonesia akan tepung terigu, salah satunya adalah kwetiau yang 

merupakan mie yang biasanya berasal dari tepung beras putih selain itu peneliti 

juga akan mencoba menggunakan tepung beras merah sebagai solusi santapan 

kwetiau yang lebih sehat dan rendah karbohidrat. Berdasarkan hal tersebut peneliti 

tertarik melakukan penelitian dengan judul  “Studi Tingkat Kesukaan 

Konsumen Tehadap Produk Kwetiau Menggunakan Tepung Beras Merah 

Dengan Kwetiau Menggunakan Tepung Beras Putih”. 

 Tujuan penelitian ini untuk mengetahui (!) perbedaan yang signifikan dari 

aspek rasa, warna, dan tekstur antara produk kwetiau menggunakan tepung beras 

merah dan kwetiau beras putih. (2) tingkat kesukaan konsumen terhadap produk 

kwetiau menggunakan tepung beras merah dan kwetiau beras putih dari segi rasa, 

warna dan tekstur. 

 Hasil pada penelitian ini menujukan bahwa : (1) tidak ada perbedaan  dari 

segi rasa antara kwetiau beras merah dengan kwetiau beras putih dengan nilai 

signifikan (-0,2229<2,045) : (2) adanya perbedaan dari segi warna antara kwetiau 

beras merah dengan kwetiau beras putih dengan nilai signifikan (-2,3057>2,045) : 

(3) tidak ada perbedaan dari segi tekstur antara kwetiau beras merah dengan 

kwetiau beras putih dengan nilai signifikan (-1,1054<2,045). 

 

Kata Kunci : kwetiau beras merah ,kwetiau beras putih, tepung beras merah 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Kuliner Tionghoa memiliki sejarah yang panjang sampai bisa 

masuk ke nusantara, yang awalnya populer di kota-kota besar atau kota 

pelabuhan tempat para komunitas Tionghoa bermukim perlahan-lahan 

mulai diterima oleh masyarakat asli Nusantara dan kemudian menyebar 

di berbagai daerah lain di Indonesia. Beberapa panganan khas Tionghoa 

yang masih berhubungan dengan kota tertentu, seperti Medan, 

Palembang, Kalimantan Barat, Jakarta, Semarang, dan berbagai kota lain. 

Salah satu kuliner yang populer dari Tiongkok adalah Kwetiau 

yang termasuk salah satu jenis mie yang ada, Setelah terkenal di Cina 

Mie semakin banyak tersebar dan berkembang di Korea, Taiwan, Jepang 

dan negara-negara di Asia dan bahkan berkembang luas di daerah Eropa 

(Paul Freedman dan Koo Siu Ling 2019 : 4), mie ini juga yang 

merupakan cikal bakal dari hadirnya kwetiau. Pada perkembangannya, 

Kwetiau tidak hanya dikonsumsi untuk perayaan atau momen-momen 

tertentu, kwetiau ini dapat dinikmati sehari-hari dan dapat di temui di 

seluruh penjuru Indonesia. Kwetiau yang awalnya berasa dari Tiongkok 

dengan mendapat sedikit perubahan, Bangsa Cina biasanya memasak 

Kwtiau menggunakan Minyak babi dan mencampur dengan irisan daging 

babi padahal mayoritas penduduk Indonesia tidak bisa mengkonsumsi 

https://www.google.co.id/search?safe=strict&hl=en&sxsrf=ALeKk00VLDv4JDM9nqVb2MoW3Txn6FB-6g:1625394476825&q=inauthor:%22Paul+Freedman,+Koo+Siu+Ling%22&tbm=bks
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daging Babi sehingga terjadi berberapa penyesuaian.  

Fenomena Kuliner nusantara yang kerap  kali  bersentuhan  dengan  

kuliner  dari  luar  negeri sehingga terjadi yang disebut “infiltrasi 

kuliner” merujuk pada “Derasnya berbagai pengaruh makanan asing 

yang masuk dan menjadi bagian dari hidangan Indonesia pada awal abad 

ke-20” ( dikutip dari Beb Vuyk Vuyk dalam Fadly Rahman, 2016 : 6 ). 

Di Indonesia beredar banyak jenis mie, tetapi yang paling banyak 

berkembang adalah jenis mie yang berbahan baku tepung terigu dari 

gandum. Padahal Indonesia bukan produsen gandum melainkan produsen 

beras dan makanan pokoknya berupa nasi dari beras. Akhir-akhir ini, mie 

mulai sedikit demi sedikit menggeser nasi sebagai makanan pokok 

penduduk Indonesia. Oleh karena itu perlu adanya diversifikasi atau 

pengembangan produk dari beras agar tidak tergeser oleh bahan pangan 

impor seperti gandum. Diversifikasi pengembangan produk berbahan 

baku tepung beras diharapkan dapat mengurangi ketergantungan 

masyarakat Indonesia akan tepung terigu, salah satunya adalah kwetiau 

yang merupakan mie yang biasanya berasal dari tepung beras putih. Pada 

umumnya memang kwetiau menggunakan tepung beras putih, tetapi 

peneliti juga akan mencoba menggunakan tepung beras merah sebagai 

solusi santapan kwetiau yang lebih sehat dan rendah karbohidrat. 

Berdasarkan uraian diatas, peneliti sangat tertarik untuk mempelajari dan 

melakukan penelitian tentang “Studi Tingkat Kesukaan Konsumen 

Tehadap Produk Kwetiau Menggunakan Tepung Beras Merah 
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Dengan Kwetiau Menggunakan Tepung Beras Putih”. 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang masalah yang diperoleh oleh peneliti 

maka rumusan masalah yang ditentukan oleh peneliti antara lain : 

1. Apakah ada perbedaan yang signifikan dari aspek rasa, warna, dan 

tekstur antara produk kwetiau menggunakan tepung beras merah 

dan kwetiau beras putih ? 

2. Apakah ada perbedaan tingkat kesukaan konsumen terhadap 

produk kwetiau menggunakan tepung beras merah dan kwetiau 

beras putih dari segi rasa, warna dan tekstur? 

C. Batasan Masalah 

 

Supaya pembahasan masalah yang diteliti tidak menyimpang dari 

bahasan masalah yang ingin penulis teliti, maka penelitian yang akan 

diambil dilakukan dan dibatasi hanya pada “Studi Tingkat Kesukaan 

Konsumen Terhadap Produk Kwetiau Menggunakan Tepung Beras 

Merah Dengan Kwetiau Tepung Beras Putih”. 

D. Tujuan Penelitian 

 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan yang ingin 

dicapai penulis antara lain : 

1. Untuk mengetahui perbedaan yang signifikan dari aspek rasa, 

warna, dan tekstur antara produk kwetiau menggunakan tepung 

beras merah dan kwetiau beras putih ? 

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk 
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kwetiau menggunakan tepung beras merah dan kwetiau beras putih 

dari segi rasa, warna dan tekstur? 

E. Manfaat Penelitian 

 

1. Bagi Penulis 

Dapat menambah pengetahuan mengenai pembuatan kwetiau 

dengan menggunakan tepung beras merah dan mengetahui 

pemanfaatan serta nutrisi yang terkandung di dalam tepung beras 

merah berdasarkan kualitas dan penggunaanya. 

2. Bagi Lembaga Pendidikan 

Sebagai bahan pustaka dan studi bagi lembaga pendidikan 

mengenai studi tingkat kesukaan konsumen terhadap tepung beras 

merah pada pembuatan kwetiau. 

3. Bagi Masyakarat 

Dapat memberikan informasi mengenai pemanfaatan tepung 

beras merah sebagai salah satu bahan pembuatan kwetiau beserta 

manfaat yang terkandung di dalamnya 
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