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MOTTO 

 

“Dan diantara mereka ada yang berdoa, ya Tuhan kami, berilah kami kebaikan di 

dunia dan kebaikan di akhirat dan lindungilah kami dari azab neraka.“ 

(Q.S. Al-Baqarah Ayat 201) 

 

 

Jangan kau iri kepada seorang pun atas sebuah nikmat, karena kau tidak tahu apa 

yang ALLAH akan ambil darinya dan jangan bersedih atas sebuah musibah, 

karena kau tidak tahu apa yang akan ALLAH hadiahkan untukmu. Maka selalu 

ucapkan Alhamdulillah. 

(Syekh Mutawalli Sya’rawi) 

 

 

Tidak ada manusia yang baik-baik saja didunia ini, semua sedang berjuang 

dengan ujiannya masing-masing. 

(Nurul Nazla) 
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ABSTRAK 

 Cream soup adalah satu jenis hidangan soup yang berwujud kental dengan 

penambahan bahan pengental berupa roux yaitu pencampuran tepung dan butter 

serta penambahan susu atau cream. Dalam proses ini dilakukan pencampuran 

bahan, proses pemasakan kemudian dilanjutkan proses penyaringan. Pada 

penelitian ini penulis memilih tepung porang sebagai bahan dasar dalam pembuatan 

crem soup. Pemilihan tepung porang ini didasari karena kandungan glukomannan 

yang terdapat dalam tepung dapat mengentalkan produk. 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental yang bertujuan untuk 

mengetahui cara pembuatan cream soup menggunakan tepung porang serta respon 

konsumen terhadap produk eksperimen ditinjau dari segi tekstur, warna, aroma dan 

rasa. Pengumpulan data pada penelitian ini adalah dengan menggunakan kuisioner. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu uji hedonik untuk menganalisa 

tingkat kesukaan responden dan uji t untuk menguji diterima atau tidak hipotesis 

penelitian. 

Hasil dari uji hedonik terhadap produk eksperimen yaitu tekstur cream soup 

mendapatkan nilai rata-rata 3,83 dengan kriteria suka. Sedangkan hasil uji t-test 

didapatkan nilai t hitung > t tabel, yaitu 35,461 > 1,699. Warna cream soup 

mendapatkan nilai rata-rata 4,20 dengan kriteria sangat suka. Sedangkan hasil uji t-

test didapatkan nilai t hitung > t tabel, yaitu 34,626 > 1,699. Aroma cream soup 

mendapatkan nilai rata-rata 4,63 dengan kriteria sangat suka. Sedangkan hasil uji t-

test didapatkan nilai t hitung > t tabel, yaitu 51,777 > 1,699. Rasa cream soup 

mendapatkan nilai rata-rata 4,67 dengan kriteria sangat suka. Sedangkan hasil uji t-

test didapatkan nilai t hitung > t tabel, yaitu 53,310 > 1,699. Indikator rasa 

memperoleh nilai tertinggi pada uji hedonik dengan nilai rata-rata 4,67 dan uji t 

dengan nilai t hitung yaitu 53,310. Maka dapat disimpulkan H0 pada penelitian ini 

ditolak dan Ha diterima serta cream soup tepung porang disukai masyarakat. 

Kata Kunci : Tepung Porang, Cream Soup, Respon Konsumen. 
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ABSTRACT 

 Cream soup is a kind of dish with an extra coagulated materials called roux, 

the mixing of flour and butter, with an extra milk or cream. In this proccess, the 

ingredients are mixed, then cooking, and advanced to filtering. In this study, author 

choose Porang flour as a prime material in the making of cream soup, based on its 

glucomannan contained in it which able to coagulate product. 

This study was an experimental study, aimed to determine how to make cream 

soup by utilizing Porang flour and consumer’s response towards an experimental 

product in terms of texture, colour, flavour, and taste. The method used for data 

collection in this study was by questionnaire. The test used in this study were a 

hedonic test, to analyze levels of respondent’s pleasure and T test to examine either 

the hypothesis of this study is approved or rejected. 

The result of hedonic test on experimental object, the cream soup, in terms of 

texture had average value at 3.83 with pleasure criteria. Meanwhile the result of T 

test showed the value of t-statistics is higher than t-table, at 35.461 > 1.699. In 

terms of colour, the cream soup had average value at 4.20 with very pleasure 

criteria. Meanwhile the result of T test showed the value of t-statistics is higher than 

t-table, at 34.626 > 1.699. In terms of flavour, the cream soup had average value 

at 4.63 with very pleasure criteria. Meanwhile the result of T test showed the value 

of t-statistics is higher than t-table, at 51.777 > 1.699. In terms of taste, the cream 

soup had average value at 4.67 with very pleasure criteria. Meanwhile the result of 

T test showed the value of t-statistics is higher than t-table, at 53.310 > 1.699. The 

taste indicator obtained the highest value on the hedonic test with an average value 

of 4.67 and the t t-stasistics with a calculated t value of 53,310. Therefore, it can 

be concluded that H0 is rejected and Ha is approved and the Porang-floured cream 

soup is pleased by society. 

Keywords : Porang Flour, Cream Soup, Consumer’s Response. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Penelitian 

Sebagai negara yang kaya akan sumber daya alam, Indonesia memiliki 

potensi pangan lokal dari berbagai jenis umbi-umbian yang berpotensi untuk 

menambah zat gizi dalam menu makanan. Diantara umbi-umbian tersebut ialah 

porang. Porang merupakan salah satu jenis tumbuhan umbi-umbian berupa 

semak yang dapat dijumpai di daerah tropis dan sub-tropis. Belum banyak 

dibudidayakan dan ditemukan tumbuh liar di dalam hutan.  

Porang merupakan tanaman yang mengandung glukomannan atau biasa 

disebut dengan mannan yang merupakan polisakarida yang dapat larut dalam 

air dan dianggap sebagai serat pangan. Umbi porang sangat jarang digunakan 

untuk konsumsi langsung karena mengandung kristal kalsium oksalat yang 

menyebabkan rasa gatal, sehingga sering dibuat tepung. Tepung porang 

merupakan tepung yang terbuat dari umbi porang yang mempunyai kandungan 

glukomannan lebih tinggi dari pada komponen lain yang terdapat dalam tepung 

tersebut. Tingginya kandungan glukomannan yang terdapat pada umbi porang 

membuat tepung porang banyak  digunakan dalam dunia industri salah satunya 

industri makanan yang digunakan dalam mengolah makanan seperti 

pembuatan kue, mie dan bahan pembuatan soup.  

Soup merupakan makanan cair yang terbuat dari kaldu daging, ayam, ikan 

dan tambahan isian, bahan aroma serta bumbu-bumbu lainnya. Soup terbagi 

menjadi beberapa jenis diantaranya yaitu cream soup. Cream soup 



2 
 

sendiri termasuk kedalam thick soups, dimana terdapat penambahan tepung 

terigu serta penambahan susu dan cooking cream.  

Berdasarkan data dari APTINDO (Asosiasi Produsen Tepung Terigu 

Indonesia), di Indonesia jumlah impor bahan pangan yang tertinggi adalah 

gandum yang merupakan bahan utama pembuatan tepung terigu mencapai 6,3 

ton pertahun. Hal ini menunjukkan Indonesia sudah sangat banyak mengimpor 

bahan makanan gandum. Tanpa disadari impor gandum dalam jumlah yang 

banyak dapat mengancam stabilitas perekonomian negara. Selain itu beberapa 

orang juga menghindari gluten yang terkandung didalam tepung terigu karena 

alasan kesehatan terutama penderita celiac disease atau alergi terhadap protein 

gluten yang menyebabkan gangguan kekebalan. 

Oleh karena itu untuk mengurangi impor terigu perlu dilakukan beberapa 

penelitian penggunaan bahan pangan lain sebagai alternatif untuk pembuatan 

cream soup serta alternatif bagi penderita celiac disease salah satunya adalah 

menggunakan tepung porang yang merupakan bahan pangan lokal. 

Permasalahan tersebut menjadikan penulis untuk memanfaatkan tepung porang 

menjadi bahan dasar dalam pembuatan cream soup sebagai alternatif dalam 

penggantian tepung terigu yang aman dikonsumsi. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian yang telah dikemukakan diatas, 

maka penulis mengidentifikasikan masalah dalam pertanyaan sebagai berikut: 
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1. Bagaimana proses pembuatan cream soup yang terbuat dari tepung 

porang? 

2. Bagaimana respon konsumen terhadap cream soup berbahan tepung 

porang ditinjau dari segi tekstur, warna, aroma serta rasa? 

C. Batasan Masalah 

Pembatasan suatu masalah digunakan untuk menghindari penyimpangan 

masalah serta membatasi jangkauan proses yang akan dibahas agar penelitian 

lebih fokus dan terarah. Adapun batasan masalah pada penelitian ini adalah 

peneliti mengangkat jenis tepung berupa tepung porang untuk diolah menjadi 

produk cream soup. Peneliti menggunakan 100% tepung porang dalam 

penelitian kemudian produk eksperimen akan di uji melalui uji hedonik untuk 

mengetahui respon masyarakat terhadap indikator dari segi tekstur, warna, 

aroma serta rasa pada cream soup berbahan dasar tepung porang. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah dikemukakan 

diatas, maka tujuan dari penelitian ini ialah:  

1. untuk mengetahui proses pembuatan cream soup berbahan dasar tepung 

porang. 

2. Respon konsumen terhadap cream soup berbahan dasar tepung porang 

ditinjau dari segi tekstur, warna, aroma serta rasa. 
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E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

a. Penulis memperoleh wawasan dan pengalaman langsung cara 

membuat cream soup berbahan tepung porang.  

b. Penulis mengetahui respon konsumen terhadap cream soup berbahan 

tepung porang. 

2. Bagi Lembaga STP AMPTA 

a. Penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan kajian atau pengayaan 

serta referensi pustaka bidang kuliner Di STP AMPTA Yogyakarta. 

b. Penelitian ini dapat digunakan sebagai acuan dan pertimbangan bagi 

mahasiswa STP AMPTA untuk melakukan penelitian selanjutnya 

terutama bidang kuliner. 

3. Bagi Masyarakat 

a. Penelitian ini dapat meningkatkan nilai ekonomi dari tepung porang. 

b. Penelitian ini dapat menambah wawasan dan sumbangan pikiran 

kepada masyarakat tentang pemanfaatan tepung porang serta sebagai 

acuan dalam pengembangan berbagai produk olahan tepung porang. 
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