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MOTTO 

 

Berbahagialah orang yang mendapat hikmat, orang yang memperoleh kepandaian, 

karena keuntungannya melebihi keuntungan perak, dan hasilnya melebihi emas. Ia 

lebih berharga daripada permata, apapun yang kamu inginkan tidak dapat 

menyamainnya. 

(  Amsal 3:3-15) 

Thank to be God. He give us the victory trought and Lord Jesus crist. 

( 1 corinthians 15:57) 

Sukses tidak diukur dari posisi yang kita capai, tapi dari kesulitan-kesulitan yang 

berhasil kita atasi ketika kita meraih kesuksesan. 

( Penulis) 
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ABSTRAK 

 

 Macaron merupakan jenis cookies terbuat dari tepung almond, putih telur, 

dan gula pasir yang bagian tengah nya diisi dengan cream atau dengan selai buah-

buahan. Rasa macaron renyah saat digigit dan lembut ketika sudah berada di 

dalam mulut. Salah satu bahan utama dalam pembuatan macaron adalah tepung 

kacang almond yang biasa disebut almond meal atau almond powder. Penelitian 

ini didasarkan pada rumusan masalah yaitu apakah tepung kacang merah dapat 

digunakan sebagai substitusi tepung almond dalam pembuatan macaron. Apakah 

ada perbedaan tingkat kesukaan konsumen terhadap produk macaron berbahan 

dasar tepung almond dan berbahan tepung kacang merah dari kajian bentuk, 

aroma, tekstur dan rasa. 

 Penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimen. Metode pengambilan 

data yang digunakan yaitu tes, dimana calon responden harus mengetahui secara 

umum tentang macaron dan menggunakan kuesioner yang dibagikan kepada 30 

orang responden. Populasinya adalah mahasisawa Sekolah Tinggi Pariwisata 

AMPTA Yogyakarta yang dipilih dengan kriterian dan bersedia menjdai 

responden. Hasil penelitian melalui  nilai probabilitas menunjukkan bahwa: (1) 

nilai probabilitas dari aspek rasa adalah 0.102, nilai probabilitas dari aspek aroma 

adalah 0.033, nilai probabilitas dari aspek bentuk adalah 0.083 dan nilai 

probabilitas dari aspek tektur adalah 0.157, dari hasil nilai probabilitas 

disimpulkan bahwa hanya aspek aroma yang berbeda secara signifikan karena 

nilai probabilitasnya < 0,05. (2) dari keempat aspek yaitu aspek aroma yang 

paling disukai hal ini dapat dibuktikan dari nilai Chi-Square yang paling besar 

yaitu 4.545. 

 

Kata Kunci : Macaron, Substitus kacang merah, tingkat kesukaan konsumen 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

  Indonesia merupakan negara  yang kaya akan hasil sumber daya 

alam yang terbentang dari sabang sampai merauke dengan daratan yang 

cukup luas yang tersusun rapih oleh ribuan pulau yang ada di sekitarnya. 

60%  rakyat Indonesia sendiri bermata pencarian sebagai petani. 

Sebenarnya negara ini di untungkan karena di karuniai kondisi alam yang 

mendukung, hamparan alam yang luas, keaneka ragaman hayati yang 

melimpah, serta beriklim tropis dimana sinar matahari terjadi sepanjang 

tahun sehingga bisa menanam sepanjang tahun. (www.google.com) 

   Kacang merah kaya akan asam folat, kalsium, karbohidrat 

kompleks, serat, dan protein yang tergolong tinggi. Kandungan 

karbohidrat kompleks dan serat yang tinggi dalam kacang merah dapat 

menurunkan kadar kolesterol darah. Kadar indeks glikemik kacang merah 

juga termasuk rendah sehingga menguntungkan penderita diabetes dan 

menurunkan risiko timbulnya diabetes. Kacang merah atau kacang jago 

termasuk kacang-kacangan yang banyak terdapat diseluruh pelosok tanah 

air. Pada catatan botani jenis kacang- kacangan, kacang merah ditemukan 

pertama kali di Amerika Tengah kemudian dikembangkan diseluruh dunia 

dan berkembang dengan baik di negeri yang terletak di sekitar 

khatulistiwa. Di indonesia  
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 daerah yang paling banyak menghasilkan kacang merah adalah di kepulauan 

kalimantan. (Irfan, H. Hendro Sunarjono: 2003: 16). 

 Kacang merah yang biasa dikonsumsi adalah berupa kacang kering. 

Di Indonesia, kacang merah kering umumnya dimasak menjadi bubur, sup 

atau campuran sayur, nasi tim atau es. Kacang merah juga sering dimasak 

menjadi selai manis yang digunakan sebagai pengisi beberapa kue seperti 

bakpau, kue bulan, kue moci, kue dorayaki, donat isi, dan lain-lain.  

 Macaron adalah kue sederhana yang terbuat dari almond bubuk, 

gula, dan putih telur. Banyak kota-kota di seluruh Perancis yang menikmati 

kelezatan dari macaron. Pada awal abad ke-20 Pierre Desfontaines, cucu 

dari Louis Ernest Laduree di Paris memiliki ide untuk memodifikasi 

macaron dengan mengisinya dengan ganache dan ditempelkan menjadi satu. 

Sejak saat itu, macaron Perancis diakui secara nasional di Perancis dan 

menjadi cookies terlaris di toko kue ritel (Niken Wulandari, 2013:21). 

 (Niken Wulandari, 2003:20). Macaron merupakan jenis cookies 

yang lahir di Italia, yang diperkenalkan oleh koki Catherine de Medici tahun 

1553. Istilah macaron memiliki asal yang sama seperti makaroni yang 

artinya adonan halus. 

 Berdasarkan sejarahnya tersebut, macaron menjadi salah satu kue 

khas Perancis yang sudah dikenal banyak orang hingga ke Indonesia. 

Macaron yang dikenal pada saat ini masih berbahan dasar putih telur, gula, 
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dan tepung almond dimana dua buah shell macaron direkatkan menjadi satu 

dan ditengahnya diberikan filling (ganache, cream chese, butter cream). 

 Salah satu bahan pembuatan macaron adalah tepung almond, yang 

biasa disebut almond meal atau almond powder. almond diduga  berasal dari 

Asia barat dan Afrika Utara. Orang Romawi merupakan orang Yunani 

pertama yang menanam kacang ini. sehingga disebut dengan “kacang 

yunani” saat ini kacang almond banyak ditemukan disekitar laut 

Mediterania, termasuk Spanyol, Italia, Portugal, dan Maroko, ditemukan 

juga di daerah California, Amerika serikat (Made Astawan,2009). 

 Dikarenakan kacang almond yang lebih mahal dibandingkan kacang 

merah, penulis ingin membuat sebuah inovasi  macaron yang menggunakan 

bahan dasar tepung kacang merah untuk mengetahui tingkat kesukaan pasar 

terhadap hasil jadi macaron berbahan dasar tepung kacang merah. Dengan 

adanya inovasi yang dikembangkan , daya terima masyarakat terhadap 

macaron berbahan dasar tepung kacang merah dapat tinggi dibandingkan 

macaron berbahan dasar tepung almond. Berdasarkan uraian diatas, penulis 

tertarik melakukan penelitian “PENGARUH TEPUNG KACANG MERAH 

SEBAGAI SUBSTITUSI TEPUNG ALMOND DALAM OLAHAN 

PRODUK MACARON” 
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B. Rumusan Masalah 

  Dengan latar belakang diatas, penulis ingin menuliskan masalah 

sebagai berikut; 

1. Apakah ada perbedaan tingkat kesukaan konsumen terhadap produk 

macaron berbahan dasar tepung almond dan berbahan tepung kacang 

merah dari kajian rasa, bentuk, tekstur dan aroma ? 

2. Diantara rasa, bentuk, tekstur dan aroma macaron manakah yang 

paling disukai konsumen ? 

C. Batasan Masalah 

 

 Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, maka fokus 

masalah yang menjadi beberapa pokok titik tolak ukur dalam 

melaksanakan  penelitiam ini adalah sebagai berikut : bagaimana hasil 

perbandingan macaron berbahan dasar tepung almond dan macaron 

berbahan dasar tepung kacang merah dari segi rasa, bentuk, tekstur dan 

aroma? 

   Dalam eksperimen kali ini, akan dibatasi masalah tepung kacang 

merah sebagai substitusi tepung almond dan pengaruh rasa tepung kacang 

merah terhadap hasil produk olahan dibidang pastry yaitu macaron dan 

perbedaan rasa, bentuk, tekstur dan aroma penggunaan tepung kacang 

merah sebagai inovasi dalam pembuatan macaron. 
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D. Tujuan penelitian 

1. Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap rasa, bentuk, 

tekstur dan aroma macaron berbahan dasar tepung almond dan berbahan 

tepung kacang merah. 

2. Dari variabel rasa, bentuk, tekstur dan aroma manakah yang disukai 

konsumen terhadap macaron berbahan tepung almond dan macaron 

berbahan dasar tepung kacang merah. 

 

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 Penulis 

Memberikan pemikiran dan ide-ide terbaru dalam pembuatan produk 

di bidang pastry, sehingga produk ini dapat dikembangkan di masa 

yang akan datang sebagai produk yang digemari oleh masyarakat 

umum. 

2. Bagi Pembaca 

Pembaca dapat terinspirasi untuk mengolah makanan lainnya  

menggunakan tepung kacang merah sebagai pengganti tepung almond 

dan diharapkan disukai dan diterima oleh masyarakat. 

3. Bagi STP AMPTA Yogyakaarta 
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Penelitian ini diharapkan dapat memberikan tambahan khasanah 

bacaan ilmiah bagi mahasiswa dan dapat digunakan sebagai bahan 

pertimbangan dan acuan dalam penulisan karya ilmiah dibidang bakery 

& pastry. 
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