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Ringkasan  

Penelitian dengan judul “Analisis Tingkat Kesukaan Konsumen 

Terhadap Kue Cubit Dengan Penggunanan Pewarna Alami Daun 

Binahong (anredera cordifolia)”  merupakan jenis penelitian dengan 

menggunakan pendekatan diskriptif kualitatif dimana penelitian ini 

meggambarkan secara sistematis, akurat dan faktual, tetang aspek – aspek 

yang akan di gunakan sebagai acuan. 

Metode pengumpulan data menggunakan penelitian diskriptif 

dimana hasil penelitian meliputi aspek warna, aroma dan rasa. Responden 

yang dipilih secara acak sebanyak 20 responden, yang dilakukan dengan 

cara megumpulkan data dari kuisioner, wawancara, serta dokumentasi. 

Oleh karena itu pada tahap ini diperlukan analisis taksonomi yaitu analisis 

terhadap keseluruhan data yang terkumpul berdasarkan domain yang telah 

ditetapkan. 

Peneliti melakukan percobaan sebanyak 4 kali sehingga ditemui 

adonan yang menyerupai kue cubit menggunakan pewarna alami daun 

binahong kemudian di uji tingkat kesukaannya. Pada pembuatan kue cubit 

dengan daun binahong ini peneliti menggunakan cooking prosedur yang 

sama dengan cooking method yang ada di resep kue cubit. Hasil uji 

tingkat kesukaan menunjukkan bahwa penggunaan daun binahong 10 dan 

15 lembar. Data dari Microsoft Exel juga menunjukkan mean dari 

komposisi daun binahong 10 dan 15 lembar memiliki kesamaan yaitu 

176, sedangkan mean dari komposisi daun binahong 20 lembar 181. 

 

Kata Kunci : Tingkat kesukaan, kue cubit, pewarna, daun binahong 
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ABSTRACT 

 The research with the title "Analysis of the Level of Consumer Preference 

for Cubit Cakes with the Use of Natural Dyes for Binahong Leaves (anredera 

cordifolia)" is a type of research using a qualitative descriptive approach where this 

research describes systematically, accurately and factually, the aspects that will be 

used as reference. 

 Methods of data collection using descriptive research where the results 

include aspects of color, aroma and taste. The respondents were randomly selected 

as many as 20 respondents, which was done by collecting data from questionnaires, 

interviews, and documentation. Therefore, at this stage, a taxonomic analysis is 

needed, namely an analysis of the overall data collected based on predetermined 

domains. 

 The researcher conducted the experiment 4 times so that he found a dough 

that resembled a cubit cake using natural dyes from binahong leaves and then tested 

his favorite level. In making the cubit cake with binahong leaves, the researchers 

used the same cooking procedure as the cooking method in the cubit cake recipe. The 

results of the favorite level test showed that the use of 10 and 15 pieces of binahong 

leaves. Data from Microsoft Exel also shows that the mean composition of binahong 

leaves 10 and 15 sheets has the same thing, namely 176, while the mean of the 

composition of binahong leaves 20 sheets is 181. 

 

  

Keywords: level of preference, pinch cake, coloring, binahong leaves 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Di era modern ini banyaknya perkembangan ilmu pengetahuan dan 

teknologi yang dapat menyebabkan kemajuan-kemajuan hampir seluruh aspek 

di kehidupan manusia. Semakin banyak peralatan canggih yang mengiringi 

dalam kehidupan masyarakat sehari - hari. Imbasnya semakin berkembangnya 

zaman, semua hal tentang tradisional perlahan ditinggalkan dalam penyesuaian 

hidup sebagai manusia modern. Salah satu hal yang mulai ditinggalkan adalah 

makanan tradisional yang memiliki proses penyajiannya memakan waktu 

cukup lama bila dibandingkan dengan makanan cepat saji (fast food) yang saat 

ini telah beredar secara luas dipasaran, contoh makanan tradisional seperti kue 

cubit yang sudah mulai langka ditemui. 

Kue cubit (pinch cake) merupakan salah satu jenis kue basah jajanan 

tradisional khas Indonesia. Yang sangat khas dari kue cubit adalah alat 

memasaknya yang bentuknya menyerupai loyang panggangan bundar dengan 

beragam bentuk cetakan di dalamnya. Kue ini dimasak dengan cara dipanaskan 

diatas kompor bukan di dalam oven, adonan kue cubit mirip dengan adonan 

pancake  (Soemantri, 2017:12).  
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Jajanan kue cubit banyak ditemukan di beberapa daerah, baik di 

pinggir jalan maupun di dalam supermarket atau pun mall dengan varian 

rasa kue cubit yang dapat pilih. Seperti rasa red velvet, tiramisu, green tea 

atau original yang didominasi dengan rasa kue yang manis dan enak untuk 

menjadi cemilan. Sebagai tambahan informasi konon, jajanan kue ini 

dinamakan kue cubit berawal dari proses pembuatan yang dilakukan oleh 

para pembuatnya pada saat kue ini telah masak, maka mereka mengambil 

kuenya dengan menggunakan penjepit yang terbuat dari kayu untuk 

mengapit kue tersebut, dan alat tersebut disebut “pencapit”. 

Kue cubit merupakan makanan yang banyak digemari oleh berbagai 

macam kalangan usia karena memiliki rasa yang manis, lembut dan legit. 

Pada dasarnya kue cubit hanya memiliki warna asli dari adonan yaitu kuning 

keputih-putihan dan sedikit pucat. Pada saat ini banyak kue cubit yang 

mempunyai warna bervariasi dan mencolok karena pewarna makanan yang 

digunakan, namun semakin berkembangnya zaman dan majunya teknologi 

sangat disayangkan dengan adanya penggunaan pewarna makanan banyak 

mengandung bahan kimia yang membahayakan bagi tubuh, namun 

masyarakat modern mulai meninggalkan pewarna makanan yang dibuat 

secara alami. Peneliti akan melakukan eksperimen menggunakan pewarna 

alami pada kue cubit yang terbuat daun binahong (Anredera cordifolia). 

  Warna yang menarik akan membuat penampilan kue menjadi 

semakin mengunggah selera. Namun harus waspada terhadap pewarna 

makanan yang digunakan, banyak penggunaan perwarna makanan yang 
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terbuat dari bahan kimia yang tentunya tidak baik bagi kesehatan jika 

dikonsumsi secara berkala. Di dalam pembuatan kue cubit ini akan 

menggunakan pewarna yang aman dikonsumsi. Secara umum bahan 

pewarna makanan yang digunakan dalam makanan olahan terbagi menjadi 

dua yaitu pewarna sintetis dan alami. Pewarna sintetis umunya terbuat dari 

bahan kimia yang dapat membahayakan bagi tubuh jika dikonsumsi dan 

akan menimbulkan gangguan kesehatan jika dikonsumsi secara berkala. 

Ada kalanya pewarna dapat digunakan namun harus dibatasi dan 

proporsional serta tidak berlebihan. Pewarna alami akan lebih aman jika 

dibandingkan dengan pewarna makanan sintetis karena menggunakan 

bahan yang berasal dari alam, namun pewarna makanan dari alami 

terkadang memiliki kekurangan yaitu warna yang kurang stabil dan dalam 

pembuatannya membutuhkan jumlah bahan alami yang cukup banyak. 

Pewarna makanan adalah beberapa zat yang paling kontroversial 

ditambahkan ke makanan dan minuman di era modern. Pewarna secara 

khusus ditambahkan untuk mengubah warna produk dan membuat mereka 

lebih menarik bagi konsumen. Pewarna digunakan dalam berbagai macam 

fasilitas produksi makanan komersial, serta dalam masakan domestik di 

seluruh dunia. Alasan untuk popularitas mereka adalah bahwa individu 

secara psikologis terbukti mengasosiasikan warna tertentu dengan rasa 

tertentu, dan warna makanan dapat mempengaruhi individu untuk melihat 

rasa dalam produk, terlepas dari jenis produk baik itu permen, anggur, bir, 

minuman ringan, atau bahkan air (Denny, 2015 : 7). 
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 Bahan pewarna makanan terbagi dalam dua kelompok yaitu 

pewarna alami dan pewarna buatan. Di Indonesia, peraturan mengenai 

penggunaan zat pewarna yang diizinkan dan dilarang untuk pangan diatur 

melaui SK Menteri Kesehatan Ri Nomor 722/Menkes/Per/IX/88 mengenai 

bahan tambahan pangan. Namun di Indonesia seringkali terjadi 

penyalahgunaan pemakaian zat pewarna untuk sembarang bahan pangan, 

misalnya zat pewarna untuk tekstil dan kulitt dipakai untuk mewarnai bahan 

pangan. Timbulnya penyalahgunaan tersebut antara lain disebabkan oleh 

ketidaktahuan masyarakat mengenai zat pewarna untuk pangan, dan 

disamping itu harga zat pewarna untuk industri jauh lebih murah 

dibandingkan dengan harga zat pewarna untuk pangan (Marsanti dan 

Widiarini, 2018 : 31). 

Selain dari rasa, aroma dan bentuk, pewarna merupakan salah satu 

kunci utama dalam adanya suatu produk, dengan hanya melihat penampilan 

luarnya saja konsumen akan tertarik dan seolah-olah dapat merasakannya. 

Pewarna makanan sangat dibutuhkan karena dapat menunjang penampilan 

dari suatu produk yang dibuat. Pewarna juga dapat dibilang sebagai kunci 

dari suatu produk, karena kebanyakan konsumen akan merasa tertarik 

melihat dari fisik suatu produk. Dari sekian banyaknya bahan pewarna 

makanan yang beredar banyak yang mengandung bahan kimia yang 

membahayakan bagi tubuh, maka peneliti akan mengganti pewarna sintetis 

tersebut menjadi pewarna alami yang terbuat daun binahong sebagai bahan 

eksperimen. Karena daun binahong dapat digunakan sebagai alternatif 
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pewarna alami berwarna hijau yang baik bagi tubuh, menyehatkan, aman 

dan memiliki banyak khasiat, tentunya aman jika dikonsumsi secara 

berkala. Di sisi lain daun binahong banyak tumbuh secara liar dan belum 

dimanfaatkan sebagai bahan tambahan makanan. Masyarakat mengetahui 

daun binahong hanya sebagai obat bubuh atau obat luar saja.  

Dengan adanya inovasi pembuatan pewarna alami dari daun 

binahong diharapkan akan dapat mengurangi dampak penyakit yang 

ditimbulkan dari pewarna makanan yang berasal dari bahan kimia. Pada 

dasarnya daun binahong memiliki rasa yang sedikit pahit, tetapi dengan 

pengolahan yang benar dan penambahan komposisi pada kue cubit, rasa 

pahit dari daun binahong tersebut tersamarkan. Daun binahong memiliki zat 

klorofil yang tinggi, sehingga warna hijau yang dihasilkan lebih menarik 

dibandingkan dengan pewarna makanan lainnya baik dari alami maupun 

buatan. 

 Daun binahong atau sering disebut (Anredera cordifolia) adalah 

tanaman merambat sukulen yang memiliki daun berbentuk hati dan umbi 

tebal berdaging. Sebagian orang menganggap binahong sebagai tanaman 

gulma perusak namun sebenarnya tanaman ini memiliki banyak manfaat 

(Astrid, 2016:21). 

 Daun binahong berasal dari kawasan kering Bolivia, Paraguai, 

Uruguay, Brazil, dan Argentina Selatan. Pada tahun 1800, tanaman ini 

diperkenalkan oleh imigran Portugal hingga ke Amerika dan Inggris. Di 
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Indonesia binahong banyak ditemukan di berbagai tempat dan dipercaya 

dapat menyembuhkan berbagai penyakit (Astrid, 2016:22). 

 Pemanfaatan daun binahong dalam bidang kesehatan di Indonesia 

masih sangat minim, hanya baru-baru ini namanya naik daun. Binahong 

merupakan tanaman herbal yang merayap atau memanjat, batangnya tidak 

berkayu dan sangat lemah dengan bentuk bulat, lunak, dan bercabang. 

Daunnya termasuk daun tunggal, terletak berseling, bertangkai sangat 

pendek (subsesile), bentuk jantung (cordata), panjang 5-10 cm, lebar 3-7 

cm, ujung runcing, pangkal berlekuk (emerginatus), tepi rata, helaian dun 

tipis lemas, permukaan licin, bisa dimakan. Pada ketiak daun keluar bunga 

majemuk sepanjang 3-21 cm dengan mahkota putih dan ujung ungu (Dini, 

2014 : 31). 

 Binahong berupa tumbuhan menjalar dengan panjang mencapai 

lima meter. Batangnya lunak, silindris, saling membelit, berwarna merah, 

dan permukaan halus. Hampir semua bagian tanaman binahong, seperti 

umbi, batang, dan daun dapat digunakan dalam terapi herbal. Kandungan 

kimia binahong hingga saat ini belum diketahui. Daun binahong memiliki 

kandungan antioksidan dan antivirus yang cukup tinggi (Yellia, 2009 : 56). 

Kandungan kimia yang terdapat pada daun binahong antara lain, 

flavonoid, asam oleanolik, protein, asam askorbat, dan saponin. Berbagai 

kandunga kimia tersebut menyebabkan daun binahong dapat bersifat 
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antibakteri, antivirus, antiinflamasi, analgesic (pereda nyeri), dan 

antioksidan (Arief, 2015 : 60).  

Berdasarkan penelitian, binahong sangat baik untuk reviitalisasi 

kulit, memberi stamina ekstra, melancarkan peredaran darah, mencegah 

stroke, dan asam urat. Selain itu mengonsumsi binahong mampu 

meningkatkan vitalitas pria, mengatasi pembengkakan dan pembekuan 

darah, memulihkan kondisi lemah dan menyembuhkan luka setelah operasi 

(Yellia, 2009:56). 

Daun binahong dapat menyebabkan pusing, gelisah, lekas marah, 

insomnia, sakit kepala, kurang nafsu makan, mual, muntah, kesemutan, 

kesulitan buang air kecil, dan detak jantung berdebar. Zat stimulan kafein 

jika dikonsumsi dengan binahong dapat memberikan efek samping yang 

membahayakan bagi tubuh, termasuk mengancam jiwa. Sumber kafein 

termasuk kopi, teh, dan kacang kola. Bagi ibu hamil dan menyusui daun 

binahong tidak aman, maka jangan gunakan. Selain itu dapat menyebabkan 

nyeri dada (angina) lebih buruk karena merangsang hati. 

Binahong bagi masyarakat awam menganggapnya hanya sebagai 

gulma atau tanaman liar sebagai penghijau halaman rumah. Binahong 

sangat jarang dipergunakan sebagai bahan tambahan makanan, kebanyakan 

hanya dijadikan sebagai obat seperti direbus atau ditumbuk. Masyarakat 

belum mengetahui bahwa daun binahong dapat dikonsumsi, banyak yang 

menggunakan daun binahong hanya sebagai penyembuh luka luar dan 
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belum mengetaui bahwa terdapat banyak kasiat dari daun binahong bila 

dikonsumsi. Dengan adanya inovasi tersebut dapat memanfaatkan daun 

binahong yang tumbuh liar disembarang tempat dan digunakan sebagai 

pewarna makanan yang sangat baik bagi kesehatan tubuh. 

Daun binahong merupakan bahan alami berasal dari tumbuhan 

(herbal) yang dapat mengobati berbagai penyakit, zat yang terkandung 

dalam daun binahong cenderung tidak memiliki efek samping negatif yang 

terlalu besar bagi tubuh. Belum terdapati pemanfaatan daun binahong 

sebagai pengganti pewarna sintetis yang sudah banyak beredar dan 

membahayakan bagi tubuh.  

Kreasi daun binahong saat ini hanya digunakan sebagai teh binahong 

dan jarang digunakan sebagai pewarna makanan, adanya inovasi tersebut 

akan menambah kreasi produk makanan sehat yang mengurangi dampak 

penyakit terdapat pada pewarna makanan buatan, dapat menyehatkan tubuh 

karena memiliki zat yang tidak berbahaya jika dikonsumsi, dapat 

menyadarkan masyarakat sekitar agar lebih memanfaatkan potensi dari 

daun binahong yang tumbuh secara liar dan sangat banyak ditemukan, serta 

dapat membuka mata masyarakat bahwa sehat mahal harganya. 

Alasan penelilti membuat kue cubit dengan menggunakan pewarna 

alami daun binahong adalah karena banyak sekali yang menyukai produk 

kue cubit dari kalangan anak kecil sampai dewasa. Peneliti membuat kue 

cubit untuk mengurangi penggunaan pewarna sintetis yang tentunya sangat 
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tidak baik bagi kesehatan jika dikonsumsi secara berkala. Kandungan yang 

terdapat di dalam daun binahong yang digunakan sebagai pewarna ini baik 

untuk kesehatan karena bersifat antibakteri, antivirus, antiinflamasi, 

analgesic (pereda nyeri), dan antioksidan. 

Dari uraian di atas, makan peneliti merasa tertarik untuk membuat 

suatu penelitian dengan mengambil judul “Analisis Tingkat Kesukaan 

Konsumen Terhadap Kue Cubit Dengan Penggunaan Pewarna Alami Daun 

Binahong (anredera cordifolia)”. 

B. Fokus Masalah 

Ditinjau dari latar belakang masalah yang dikemukakan 

sebelumnya, maka rumusan masalah tersebut adalah “bagaimana analisis 

tingkat kesukaan konsumen terhadap kue cubit dengan penggunaan 

pewarna alami daun binahong (Anredera cordifolia) yang ditinjau dari 

aspek warna, aroma dan rasa dengan komposisi penggunaan daun binahong 

10 lembar, 15 lembar dan 20 lembar”.  

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap kue cubit 

dengan pewarna alami dari daun binahong (Anredera cordifolia). 

2. Untuk megetahui respon konsumen terhadap produk kue cubit 

dengan pewarna alami dari daun binahong (Anredera cordifolia) 

hasil eksperimen di tinjau dari aspek warna, aroma dan rasa. 
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3. Menciptakan inovasi terbaru pembuatan pewarna makanan alami 

dari daun binahong yang akan menambah kreasi produk makanan 

sehat dan mengurangi dampak penyakit terdapat pada pewarna 

makanan buatan. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi lembaga  

Sebagai sumbangsih bagi ilmu pengetahuan mengenai 

penerapan pewarna makanan dari daun binahong ke dalam produk 

kue cubit dan menambah koleksi serta dapat dimanfaatkan sebagai 

informasi. 

 

2. Bagi objek penelitian 

Hasil dari eksperimen tersebut dapat menjadi referensi bagi 

penelitian penulis serta membantu dalam proses penyusunan 

penelitian dan dapat memperdalam pengetahuan tentang penerapan 

pewarna makanan alami dari daun binahong ke dalam produk kue 

cubit. 

3. Bagi penulis 

a.  Hasil dari eksperimen penggunaan daun binahong dalam 

pembuatan pewarna makanan alami diharapkan dapat 

berguna dan dimanfaatkan dengan baik dalam penerapan 

warna alami ke dalam produk kue cubit. 
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b. Hasil dari eksperimen diharapkan dapat membuat peluang 

usaha dari pembuatan pewarna alami daun binahong yang di 

terapkan ke dalam produk kue cubit. 

c. Hasil dari eksperimen diharapkan menjadi pedoman 

informasi penggunaan pewarna alami daun binahong dalam 

pembuatan kue cubit 
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