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ABSTRAK

Tepung kacang koro pedang merupakan salah satu metode pengolahan
kacang koro pedang untuk dijadikan bahan olahan utama untuk berbagai variasi
makanan sebagai pengganti tepung terigu. Keunggulan tepung kacang koro
pedang dari olahan lainnya yaitu memiliki masa simpan yang lebih lama, nilai
ekonomis tinggi, dapat diolah menjadi berbagai macam produk seperti cookies,
kue dan roti. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan tepung
kacang koro pedang pada olahan brownies kukus dengan respon konsumen
sebagai pendekatan penelitian yang berjumlah 20 responden yang terdiri dari
mahasiswa/l STP AMPTA Yogyakarta.

Penelitian ini menggunakan metode penelitian kuantitatif dan eksperimen
yang digunakan dalam penilitan ini adalah uji hedonik. variabel yang diukur
adalah warna, penampilan, tekstur, aroma dan rasa. Penelitian ini menganalisis
data dengan excel yang didapat dari cara melakukan eksperimen kemudian
menarik kesimpulan berdasarkan jawaban konsumen dengan hasil wawancara
ternadap beberapa expert, serta mahasiswa/l STP AMPTA Yogyakarta.
Disamping itu pembahasan tingkat kesukaan makanan yang terdiri dari faktor
warna, penampilan, tekstur, aroma dan rasa. Hal ini karena tingkat kesukaan
makanan dan respon konsumen merupakan satu kesatuan yang tidak terpisahkan
yang artinya tingkat kesukaan makanan merupakan dasar dari respon konsumen.

Hasil analisis eksperimen mengenai tepung kacang koro pedang ini telah
peneliti amati dengan memaksimalkan kualitas tepung kacang koro pedang pada
olahan brownies kukus, ini terbukti bahwa faktor warna pada brownies kukus
tepung kacang koro pedang “sangat suka” respon positif tersebut rata-rata pada
skala 5. Kemudian faktor penampilan pada brownies kukus tepung kacang koro
pedang “suka” rata-rata pada skala 4. kemudian untuk tekstur tepung kacang koro
pedang ini “suka” rata-rata diberi skala 4. Selanjutnya untuk aroma tepung kacang
koro pedang ini “cukup suka” rata-rata skala 3. Dan untuk rasanya “sangat suka”
dan respon positif dengan rata-rata pada skala 5. Sehingga pada pembuatan
brownies kukus tepung kacang koro pedang ini berhasil dan sudah diterima oleh
masyarakat.

Kata kunci: eksperimen, tingkat kesukaan makanan, tepung kacang koro
pedang
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ABSTRACT

Peanut flour is one of the processing methods for sword koro beans to be
used as the main processed material for a variety of foods as a substitute for
wheat flour. The advantages of the sword bean flour from other preparations are
that it has a longer shelf life, high economic value, can be processed into various
products such as cookies, cakes and bread. This study aims to determine the level
of preference for swordfish flour in processed steamed brownies with consumer
responses as a research approach totaling 20 respondents consisting of students
of STP AMPTA Yogyakarta.

This research uses quantitative research methods and the experiment used
in this research is the hedonic test. The variables measured were color,
appearance, texture, aroma and taste. This study analyzes data using excel
obtained from conducting experiments and then draws conclusions based on
consumer answers with the results of interviews with several experts, as well as
students of STP AMPTA Yogyakarta. In addition, the discussion of the level of
food preferences consisting of color, appearance, texture, aroma and race factors.
This is because the level of food preference and consumer response is an
inseparable unit, which means that the level of food preference is the basis of
consumer response.

The results of the experimental analysis of this sword koro bean flour have
been observed by the researchers by maximizing the quality of sword koro bean
flour in processed steamed brownies, it is evident that the color factor in the
steamed koro sword flour brownies "very like" the positive response on average
on a scale of 5. Then the appearance factor on the sworded koro bean flour
steamed brownies “likes” on a scale of 4. on average, then for the texture of this
sword koro bean flour “like” the average is given a scale of 4. Next for the aroma
of this sword koro bean flour is “quite like” the average scale is 3. And the taste
is "very like" and the response is positive with an average on a scale of 5. So that
the making of koro sword flour steamed brownies is successful and has been
accepted by the community.

Key words: experiment, food preference level, swordfish koro bean flour
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Brownies kali pertama dihidangkan dalam acara World Columbian
Exposition of 1983 yang digelar di Chicago, Amerika Serikat. Menurut
sejarahnya, brownies adalah kue coklat yang gagal karena lupa
memasukan bahan pengembang oleh seorang juru masaknya , kue tersebut
mempunyai tekstur dalam yang moist (lembab), bagian atas brownies
bertektur kering, memiliki rasa yang manis dan aroma khas coklat. Namun
kegagalan kue brownies tersebut menjadi disukai banyak orang mulai dari
anak-anak hingga orang dewasa, selain itu brownies juga cocok
dihidangkan untuk cemilan karena disajikan dalam potongan-potongan
kecil (Mulyati, 2015).

Brownies dapat dibedakan menjadi dua macam, yaitu brownies
panggang dan brownies kukus. Brownies tersebut dibedakan berdasarkan
metode pematangan adonan brownies. Adonan brownies panggang
dimatangkan dengan metode pemanggangan sedangkan adonan brownies
kukus dimatangkan dengan metode pengukusan. Metode yang berbeda
memberikan perbedaan Kkarakteristik pada produk akhir brownies.
Brownies panggang memiliki nilai sensasi basah saat di mulut yang lebih

rendah dibandingkan brownies kukus. Menurut Apriadji (2008) . bahan-



bahan yang digunakan dalam pembuatan brownies adalah tepung terigu,
lemak, telur, gula, cokelat.Pada umumnya bahan utama dalam pembuatan
brownies adalah terigu.

Tepung terigu merupakan tepung/bubuk halus yang berasal dari biji
gandum (Aceng 2008). Penggunaan tepung terigu yang menjadi bahan
utama dalam pembuatan berbagai macam makanan menjadikan naiknya
impor terigu Indonesia. Sebagai salah satu upaya mengurangi tingginya
impor terigu tersebut perlu dilakukan beberapa penelitian penggunaan
bahan pangan lain sebagai alternatif subtitusi bahan pangan untuk
pembuatan makanan maupun keperluan lain yaitu dengan mengganti
tepung terigu dengan tepung kacang koro pedang.

Kacang koro pedang merupakan sejenis tanaman yang memiliki
persamaan kandungan gizi dengan kedelai. Kacang koro pedang dibagi
menjadi dua jenis yaitu kacang koro pedang biji merah dan kacang koro
biji putih. Kacang koro pedang biji merah memiliki kandungan protein
32% dan kacang koro biji putin memiliki kandungan protein sebesar
27,4% (Nabilla, 2013). Kacang koro biji putih biasanya banyak di temukan
di daerah Jawa Barat sedangkan kacang koro biji merah biasanya
ditemukan di Jawa Tengah. Kandungan protein pada tanaman koro ini
cukup tinggi hampir setara dengan kandungan protein hewani. Kandungan
protein pada koro pedang tersusun atas albumin, globulin, glutelin

(Andrew,dkk 2006).



Salah satu fungsi dari protein yang terdapat dari tepung kacang koro
adalah globulin yaitu sebagai pembentuk emulsi pada pembuatan roti
(Andrew,dkk 2006). Disamping kandungan proteinnya yang cukup tinggi
diketahui tanaman koro juga mengandung vitamin Bl dan B2 (Doni,
2005). Komposisi kimia yang cukup besar yaitu kandungan karbohidrat
dalam jenis polisakarida (amilosa dan amilopektin) dan protein pada koro
pedang membuka peluang baru untuk memanfaatkan koro pedang sebagai
bahan baku produk protein rich flour (PRF) atau tepung kaya protein
(Subagio,dkk 2002). Selain manfaat tersebut, kacang koro memiliki
kekurangan yaitu terkandungnya senyawa sianida yang bersifat toksik.
Kandungan sianida pada kacang koro cukup tinggi vyaitu sekitar
71,23mg/kg (Wiwik, 2014). Koro-koroan berpotensi sebagai pangan
fungsional dengan adanya kandungan polifenol (Handjani 2008 dalam
Hasyim 2013).

Alasan peneliti untuk memilih kacang koro pedang sebagai bahan
eksperimen dalam pembuatan brownies adalah karena kacang koro pedang
sangat jarang dimanfaatkan oleh masyarakat dalam membuat olahan
makanan, dan harga kacang koro pedang di pasar cukup murah, sehingga
dengan eksperimen yang peneliti buat, Upaya pemanfaatan kacang koro
sebagai bahan baku pembuatan tepung diharapkan dapat membantu
mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung
terigu , dan membuat inovasi olahan baru dari kacang koro pedang sebagai

brownies serta memperkenalkan produk lokal selain itu dapat menunjang



harga jual kacang koro pedang dipasar akan naik dan semakin banyak
minat masyarakat dalam mengolah kacang koro pedang sebagai bahan
olahan makanan.

Harapan peneliti brownies kacang koro pedang ini akan menjadi
pilihan cemilan bukan hanya enak namun sehat yang bisa dikonsumsi
semua kalangan baik dari anak kecil hingga lansia. Sehingga brownies
kacang koro pedang ini dapat digemari oleh masyarakat Indonesia seperti
brownies pada umumnya. Di Indonesia, terdapat banyak tanaman kacang
koro pedang namun belum banyak yang mengolahnya untuk dijadikan
tepung pengganti terigu padahal pada saat ini import terigu di Indonesia
sangat tinggi ini yang mendasari penggunaan tepung kacang koro sebagai
salah satu upayah untuk mengurangi konsumsi tepung terigu di Indonesia.
Sehingga nantinya brownies koro yang dihasilkan tidak hanya kaya akan
kandungan lemak dan karbohidrat saja tetapi mengandung nilai lebih
yaitu kandungan proteinnya yang tinggi, maka dari itu peneliti akan
menjawab permasalahan tersebut dengan membuat olahan brownies dari
kacang koro pedang .Disini menurut peneliti brownies kacang koro
pedang dapat bersaing dengan brownies pada umumnya, karena khasiat,
kandungan dan kelebihan-kelebihan yang dimiliki oleh kacang koro
pedang, oleh karena itu peneliti merasa tertarik untuk meneliti tentang
“Pemanfaatan kacang koro pedang sebagai tepung pengganti bahan dasar

pembuatan brownies”.



Berdasarkan pertimbangan latar belakang diatas penulis berkeinginan
menyusun proposal ini dengan judul, “Eksperimen Pembuatan Brownies
Kukus Berbahan Dasar Tepung Kacang Koro Pedang (Canavalia

Ensiformis) Sebagai Subtitusi Tepung Terigu

. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang diperoleh oleh peneliti maka
rumusan masalah yang ditentukan oleh peneliti antara lain :
1. Apakah tepung kacang koro pedang dapat digunakan menjadi bahan
pembuatan brownies ?
2. Bagaimana tingkat kesukaan responden terhadap brownies kacang koro

pedang ditinjau dari segi warna, penampilan, tekstur, aroma, dan rasa ?

. Batasan Masalah

Supaya pembahasan masalah yang diteliti tidak menyimpang
dari bahasan masalah yang ingin penulis teliti, maka penelitian yang
akan dilakukan dan dibatasi hanya pada “ Eksperimen Pembuatan
Brownies Kukus Berbahan Kacang Koro Pedang (Canavalia

Ensiformis) Sebagai Subtitusi Tepung Terigu “.

. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan penelitian yang
ingin dicapai penulis antara lain :
1. Untuk mengetahui apakah tepung kacang koro pedang dapat digunakan

menjadi bahan pembuatan brownies .



2. Untuk mengetahui bagaimana tingkat kesukaan responden terhadap
brownies tepung kacang koro pedang ditinjau dari segi warna,

penampilan, tekstur, aroma, dan rasa.

. Manfaat Penelitian
Penelitian ini bermanfaat untuk siapa saja yang ingin mengetahui
maupun meningkatkan nilai guna dari brownies tepung kacang koro
pedang, sehingga nilai guna dari brownies tepung kacang koro pedang
menjadi lebih baik. Adapun manfaat yang diharapkan melalui penelitian
ini adalah sebagai berikut:
1. Manfaat Teoritis
Penelitian ini diharapkan mampu dijadikan sebagai referensi untuk
mengaplikasikan teori-teori yang didapatkan dari perkuliahan sehingga
dapat meningkatkan pemahaman mahasiswa. Serta penelitian ini
diharapkan mampu untuk memberikan manfaat untuk penulis dan
Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta.
a. Bagi penulis
Karya tulis ini diharapkan dapat memotivasi penulis untuk
berwirausaha dengan memanfaatkan bahan dasar dari tepung
tepung kacang koro yang nantinya akan bermanfaat bagi penulis
maupun orang lain.
b. Bagi akademis / lembaga
Memberikan informasi tentang pemanfaatan tepung kacang koro

pedang untuk referensi dan masukan bagi mahasiswa.



Memberikan data tentang pembuatan brownies dengan subtitusi
tepung kacang koro pedang .
c. Bagi pembaca
Memberikan wawasan dan ide olahan dari tepung kacang koro
pedang agar dapat dikonsumsi .
2. Meningkatkan pemanfaatan tepung kacang koro pedang sebagai produk
olahan yang memiliki nilai jual yang tinggi, serta menjadi prospek
kedepan dalam mengembangkan usaha produk olahan dari tepung

kacang koro pedang.
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