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MOTTO

“Jaminan kehidupan berasal dari pengetahuan bahwa setiap hari anda

meningkatkan diri anda”

-Anthony Robbins-

“Sekolah maupun kuliah tidak mengajarkan apa yang harus kita pikirkan dalam

hidup ini. Mereka mengajarkan kita cara berfikir logis, analitis dan praktis”

-Azis White-

“Why Worry? If you’ve done the very best you can, then worrying

won’t make it any better”

-Walt Disney-

“Setiap langkah adalah tujuan, jika engkau melangkan kearah yang baik maka

hal yang engkau dapatkan adalah kebaikan”

-Data Pribadi-



ABSTRAK

Penelitian yang berjudul "Analisa Tentang Penilaian Tingkat Kesukaan
Responden Terhadap Rasa, Aroma, dan Tekstur Pada Olahan Kue Putu Ayu
Berbahan Dasar Tepung Kacang Merah", dimotivasi oleh rasa ingin tahu
peneliti tentang kue putu ayu yang mudah ditemukan umumnya terbuat dari
tepung terigu. Oleh karena itu, peneliti telah berfikir bagaimana jika kue putu
ayu yang terbuat dari tepung terigu diubah menjadi tepung kacang merah
sebagai bahan dasar dalam pembuatan kue putu ayu. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui bagaimana tanggapan responden terhadap kue putu ayu
berbahan dasar tepung kacang merah yang dinilai dari aspek rasa, aroma, dan
tekstur jika dibandingkan dengan kue putu ayu berbahan dasar tepung terigu.

Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif, dimana responden
dalam penelitian ini adalah karyawan berserta mahasiswa STP AMPTA
Yogyakarta. Pemilihan responden berdasarkan Sampling Purposive yaitu
populasi dalam penelitian ini sebanyak 100 orang dan dipilih 15 orang dengan
jawaban terbaik sebagai responden. Dari 15 responden tersebut dilakukan uji
coba sebanyak dua kali percobaan sehingga data yang diperoleh yaitu sebanyak
30 data. Metode analisis data untuk menguji hipotesis menggunakan
Independent Sample T-test, uji persyaratan dilakukan yaitu uji validitas dan uji
reliabilitas.

Hasil independent sample T-test berdasarkan indikator rasa
menunjukkan bahwa nilai t hitung lebih kecil dari nilai t tabel (0,4783 < 2,045)
artinya tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap rasa kue putu ayu
berbahan dasar tepung kacang merah dengan kue putu ayu berbahan dasar
tepung terigu. Berdasarkan indikator aroma menunjukkan bahwa nilai t hitung
lebih kecil dari nilai t tabel (0,9136 < 2,045) artinya tidak ada perbedaan yang
signifikan terhadap aroma kue putu ayu berbahan dasar tepung kacang merah
dengan kue putu ayu berbahan dasar tepung terigu. Berdasarkan indikator
tekstur menunjukkan bahwa nilai t hitung lebih kecil dari nilai t tabel (0,5530 <
2,045) artinya tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap tekstur kue putu
ayu berbahan dasar tepung kacang merah dengan kue putu ayu berbahan dasar
tepung terigu.

Kata Kunci: Kue Putu Ayu, Tepung Kacang Merah, Rasa, Aroma, Tekstur.
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ABSTRAK

The study entitled "Analysis of The Assessment of Respondents Preference
Level for Taste, Aroma, And Texture in Processed Putu Ayu Cakes Made From
Red Bean Flour", was motivated by researchers' curiosity about easy-to-find
putu ayu cakes which are generally made from wheat flour. Therefore,
researchers have thought what if the putu ayu cake made from wheat flour is
converted into red bean flour as a basic ingredient in making putu ayu cake.
This study aims to determine how respondents' responses to putu ayu cakes
made from red bean flour were assessed in terms of taste, aroma, and texture
when compared to wheat flour-based putu ayu cakes.

This type of research is quantitative research, where respondents in this
study are employees and students of STP AMPTA Yogyakarta. The selection of
respondents based on purposive sampling that the population in this study as
many as 100 peopls and selected 15 peoples with the best answer as
respondents. Of the 15 respondent, researcher conducted two trials so that the
data obtained were as many as 30 data. Data analysis methods to test
hypotheses using the Independent Sample T-test, requirements testing is done
namely the validity test and reliability test.

The results of the independent sample T-test based on flavor indicators
show that the value of t test is smaller than the value of t table (0.4784 <
2.045) meaning that there is no significant difference in the taste of the putu
ayu cake made from red bean flour with the putu ayu cake made from wheat
flour. Based on the aroma indicator shows that the value of t test is smaller
than the value of t table (0.9136 < 2.045) meaning that there is no significant
difference in the aroma of putu ayu cake made from red bean flour with white
the putu ayu cake made from wheat flour. Based on texture indicators shows
that the value of t test is smaller than the value of t table (0.5530 < 2.045)
meaning that there is no significant difference in the texture of the putu ayu
cake made from red bean flour with the putu ayu cake made from wheat flour.
From the analysis results of make putu ayu with the basic ingredientof red
bean flour and wheat flour through three aspects there are no difference,
meaning that red bean flour can be a complete substitute for wheat flour in
make putu ayu cake.

Keywords: Putu Ayu Cake, Red Bean Flour, Taste, Aroma, Texture.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Masyarakat Indonesia mulai mengalami ketergantungan terhadap
tepung terigu. Tepung terigu merupakan bahan dasar dalam pembuatan
aneka macam kue kering, roti, cake. biscuit dan aneka cemilan yang sering
di gunakan masyarakat indonesia dalam kesehariannya.

Menurut Emil Salim (2011:1-2), salah satu produk pertanian yang
menjadi kebutuhan pokok masyarakat Indonesia adalah tepung terigu.
Tepung terigu merupakan salah satu bahan dasar kebutuhan rumah tangga
dan industri-industri makanan. Tepung terigu banyak digunakan sebagai
bahan dasar berbagai produk olahan seperti mi, roti, kue, dan berbagai
aneka makanan kecil. Tepung terigu menjadi produk yang penting bagi
masyarakat Indonesia karena tepung terigu telah menjadi bahan baku yang
telah banyak digunakan untuk menghasilkan berbagai macam produk
makanan.

Indonesia memiliki konsumsi yang besar terhadap produk tepung
terigu, sedangkan kapasitas produks tepung terigu di Indonesia masih
rendah. Tingkat produksi tepung terigu nasional masih rendah dan
tingginya permintaan produk tepung terigu menyebabkan harga tepung
terigu dirasakan oleh konsumen masih tinggi. Bahan baku tepung terigu

berasal dari biji gandum sehingga ketersediaannya ditentukan oleh



produksi pertanian gandum. Produksi gandum nasional belum
mampu memenuhi total permintaan dalam negeri sehingga dari tahun ke
tahun terjadi peningkatan gandum dari negara lain. Hal ini menyebabkan
program peningkatan bahan pangan nasional tidak tumbuh dan
berkembang.

Deregulasi  menyebabkan pasokan terigu impor ke Indonesia
meningkat dari tahun ke tahun. Berdasarkan data yang dihimpun oleh
Aptindo (asosiasi pengusaha tepung terigu Indonesia), volume impor
tepung terigu nasiona Maret 2009 melonjak menjadi 49.632.825 ton.
Dengan peningkatan sebesar 214,9% dibandingkat Maret 2008, yaitu
sebesar 15.759.625 ton. Sedangkan data BPS Maret 2010 menyebutkan
volume impor tepung terigu selama Januari 2010 sebesar 60.029 ton, naik
sebesar 275,9% dibandingkan dengan periode yang sama tahun lalu yaitu
sebesar 15.968 ton. Ini menunjukkan kenaikan yang signifikan dari tahun
ke tahun. Kenaikan impor terigu juga sering terjadi pada bulan-bulan
menjelang lebaran, natal, pemilu, atau hgjatan nasional. (Emil Salim,
2011:3-4).

Upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap terigu perlu dicari
sumber tepung dari bahan baku lokal. Salah satunya adalah
pemanfaatan kacang-kacangan yang mampu tumbuh baik di Indonesia.

Menurut Made Astawa (2009:4), Kacang-kacangan merupakan
sumber protein yang baik, dengan kandungan protein berkisar antara 20-

35%. Selain itu, kacang-kacangan juga merupakan sumber lemak, vitamin,



mineral dan serat pangan (dietary fiber). Salah satu jenis kacang-kacangan
yang dapat dibuat menjadi tepung sebagai alternatif subtitusi tepung terigu
adal ah kacang merah.

Menurut Made Astawa (2009:20-21), Kacang Jogo atau kacang
merah (Phaseolus vulgaris L) bukan merupakan tanaman asli Indonesia.
Tanaman ini berasal dari Meksiko Selatan, Amerika Selatan, dan dataran
Cina. Selanjutnya tanaman tersebut menyebar ke daerah lain seperti
Indonesia, Maaysia, Karibia, Afrika timur, dan Afrika Barat. Di
Indonesia, daerah yang banyak ditanami kacang jogo adalah Lembang
(Bandung), Pacet (Cipanas), Kota Batu (Bogor), dan Pulau Lombok,

Biji kacang jogo berwarna merah atau merah berbintik-bintik putih.
Oleh karena itulah, dalam kehidupan sehari-hari kacang jogo juga disebut
sebaga kacang merah (red kidney bean). Nama lain untuk kacang merah
dalah kacang galing. Kacang merah hanya dimakan dalam bentuk bijiyang
telah tua, baik dalam keadaan segar maupun yang telah dikeringkan.

Biasanya yang dimanfaatkan dari kacang merah adalah bijinya . biji
kacang merah merupakan bahan makanan yang mempunyai energi tinggi
dan sekaligus sumber protein nabati yang potensial. Kacang merah dapat
digunakan sebagai sayur (sayur asam, sup, campuran salad, sambal
goreng, kacang goreng, bahan dodol, wajik, dan aneka kue lainnnya.

Kacang merah terkenal sebagai sumber protein nabati , karena itu
peranannya dalam perbaikan gizi sangatlah penting. Disamping kaya akan

protein , biji kacang merah juga merupakan sumber karbohidrat, minera



dan vitamin. Kandungan vitamin per 100g bhiji kacang merah adalah:
Vitamin A 30 d, thiamin/vitamin B1 0,5 mg, riboflavin/vitamin B2 0,2
mg, sertaniasin 2,2 mg.

Dibandingkan kacang-kacangan lainnya, kacang merah memiliki
kadar karbohidrat yang tertinggi, kadar protein yang setara kacang hijau,
kadar lemak yang jauh lebih rendah dibandingkan kacang kedelai dan
kacang tanah, serta memiliki kadar serat yang setara dengan kacang hijau,
kedelai dan kacang tanah. Kadar serat pada kacang merah jauh lebih tinggi
dibandingkan beras, jagung, sorgum, dan gandum. (Made Astawa,
2009:20-21).

Keunggulan dari pengolahan kacang merah menjadi tepung kacang
merah adalah meningkatkan daya guna, hasil guna dan nilai guna, lebih
mudah diolah atau diproses menjadi produk yang memiliki nilai ekonomi
tinggi, lebih mudah dicampur dengan tepung-tepung dan bahan lainnya.
Penggunaan tepung kacang merah sebagai bahan subtitusi dalam pembuatan
produk kue memiliki beberapa keunggulan. Penggunaan tepung kacang
merah dalam pembuatan produk kue dapat memanfaatkan potensi kacang
merah di Indonesia, khususnya di Pulau Nusa Penida, Kabupaten
Klungkung, Provinsi Bali, dan dapat mendukung diversifikas atau
penganekaragaman produk pangan. Karena pada umumnya produk kue
dibuat dengan menggunakan tepung terigu sebagai bahan dasarnya,
penggunaan tepung kacang merah sebagai bahan subtitusi dapat mengurangi

ketergantungan terhadap tepung terigu. Selain itu, karakteristik tepung



kacang merah juga mendukung kondisi proses pembuatan produk kue, yaitu
kandungan glutennya yang sedikit sehingga mendukung kondisi pembuatan
yang tidak memerlukan pengembangan gluten.

Penggunaan tepung kacang merah sebagai subtitusi tepung terigu
dalam pembuatan produk yang dapat dimakan belum banyak dilakukan oleh
masyarakat Indonesia. Tepung kacang merah mempunyai prospek yang
sangat bagus sebagai bahan dasar dalam pembuatan aneka kue atau jgjan
pasar, karena merupakan sumber protein nabati dan karbohidrat yang
berasal dari sumber daya lokal yang dapat diolah sesuai dengan kebutuhan
dalam pembuatan jenis-jenis kue, jgjanan pasar atau makanan lainnya. Salah
satu makanan lokal yang berbahan dasar tepung terigu dan dapat dibuat

dengan menggunakan tepung kacang merah sebagai bahan dasar adalah kue

putu ayu.

Kue putu ayu merupakan salah satu produk turunan dari terigu yang
banyak dikonsums oleh masyarakat Indonesia khususnya masyarakat
perkotaan. Putu ayu biasanya digunakan sebagai makanan selingan pada
suatu hidangan pesta atau selamatan. Selain itu dapat pula sebagai
pengiring minum teh yang disgjikan kepada tamu atau sebagai bekal ke
kantor atau sekolah. Namun terigu sebagai bahan baku putu ayu di
Indonesia masih impor. Salah satu tepung yang mungkin bisa dijadikan
bahan dasar dalam pembuatan kue putu ayu sebagai subtitusi tepung terigu

yaitu tepung kacang merah.



Kue putu ayu adalah salah satu olahan yang bisa dijadikan
aternatif untuk mengoptimalkan pemanfaatan tepung kacang merah.
Dalam pembuatannya kue putu ayu dimasak dengan cara dikukus. Warna
hijau dari kue putu ayu berasal dari daun suji yang awanya ditumbuk
halus dan dilarutkan dengan air hangat kemudian dicampurkan ke adonan
tepung yang sudah tercampur bahan lainnya. Adapun bahan-bahan yang
dibutuhkan dalam pembuatan Kue putu ayu antara lain tepung terigu,
Ovalet, garam, gula pasir, telur, santan kental, vanili, dan daun suji sebagai
pewarna hijau.

Oleh karena itu, peneliti melakukan eksperimen ini agar
mengetahui apakah penggunaan kacang merah sebagai bahan dasar dalam
pembuatan kue putu ayu layak dikonsums dan bagaimana penilaian
tingkat kesukaan responden terhadap rasa, aroma, dan tekstur kue putu ayu
berbahan dasar tepung kacang merah.

Peneliti sangat mengharapkan hasil dari penelitian ini dapat diterima
dimasyarakat Indonesia dan khususnya di Pulau Nusa Penida, Sehingga
dapat mengoptimalkan penggunaan produk lokal yaitu kacang merah.
selain itu, pada saat musim panen melimpah kacang merah dapat lebih
bermanfaat dan merubah pola pikir masyarakat akan daya guna kacang
merah sehingga kacang merah tidak dipandang sebelah mata. Dengan
adanya daya guna kacang merah yang lebih maka petani lokal juga dapat
antusias dalam membudidayakan tanaman kacang merah, serta mampu

menciptakan inovas produk lokal dengan menggunakan bahan lokal tanpa



harus tergantung sepenuhnnya terhadap produk impor yaitu tepung terigu.
Karena pada saat musim panen, produks kacang merah di Pulau Nusa
Penida dapat dikatakan sangat tinggi, akan tetapi pola pikir masyarakat

sangat terbatas untuk memanfaatkan kacang merah menjadi suatu produk.

Berdasarkan latar belakang diatas mendorong pendliti  untuk
membahas dalam bentuk proposal penelitian dengan judul “ANALISA
TENTANG PENILAIAN TINGKAT KESUKAAN RESPONDEN
TERHADAP RASA, AROMA, DAN TEKSTUR OLAHAN KUE

PUTU AYU BERBAHAN DASAR TEPUNG KACANG MERAH”.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti merumuskan masalah
yang akan di kai dalam penelitian ini memiliki pokok dan tolak ukur
daam melaksanakan penelitian ini adalah sebagai berikut “Bagaimana
Penilaian Tingkat Kesukaan Responden Terhadap Rasa, Aroma, dan

Tekstur Olahan Kue Putu Ayu Berbahan Dasar Tepung Kacang Merah”.

. Batasan Masalah

Agar penelitian ini tidak meluas, maka peneliti membatas
penelitian ini pada rasa, aroma, dan tekstur olahan kue putu ayu berbahan
dasar tepung kacang merah, dan olahan kue putu ayu berbahan dasar

tepung terigu.



D. Tujuan Pendlitian

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan yang ingin
dicapai dalam penelitian ini adalah :
1. Untuk mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap rasa, aroma,
dan tekstur olahan kue putu ayu berbahan dasar tepung kacang merah.
2. Untuk mengetahui apakah tepung kacang merah dapat dijadikan bahan
dasar dalam pembuatan kue putu ayu.

3. Untuk menciptakan inovasi baru pada olahan kue putu ayu.

E. Manfaat Penelitian
Jadi pembuatan kue putu ayu berbahan dasar tepung kacang merah

diharapkan memiliki manfaat sebagal berikut :

1. Bagi Pendliti
Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai motivasi untuk lebih
mendorong jiwa wirausaha yang nantinya akan bermanfaat bagi penulis
dan orang lain, serta dapat menyajikan data mengenai produk olahan
kue putu ayu berbahan dasar tepung kacang merah.

2. Bagi STPAMPTA
Menygjikan data mengena tepung kacang merah dapat digunakan
sebagal subtitus tepung terigu dalam pembuatan kue putu ayu dan
camilan lainnya, dan sebaga pedoman kue putu ayu berbahan dasar
tepung kacang merah.

3. Bagi Industri



Memberi data hasil penelitian untuk menjadi bahan petimbangan
pengembangan lebih lanjut mengenai produk olahan kue putu ayu
berbahan dasar tepung kacang merah.

. Bagi Pemerintah

Memberikan alternatif sumber pangan yang menyehatkan yaitu olahan
kue putu ayu berbahan dasar tepung kacang merah. Dapat dikonsumsi
masyarakat sebagai kue yang sangat bermanfaat baik bagi tubuh karena
banyak mengandung protein nabati, vitamin dan karbohidrat yang
tinggi.

. Bagi Masyarakat

Menambah jenis variasi olahan produk kue putu ayu berbahan dasar
tepung kacang merah yang sangat bermanfaat baik bagi kesehatan
tubuh manusia dan sebagai salah satu aternatif untuk mengkonsumsi
dan memanfaatkan kacang merah sebagai bahan dasar dalam

pembuatan produk lokal.
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