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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas Tepung kacang hijau 

pada pembuatan kue kering cornflake. Sampel dari penelitian ini adalah 

mahasiswa/I semester 8 pengelolaan perhotelan 2016 serta beberapa dosen dan 

expert sejumlah 67 panelis, untuk menghitung jumlah sampel dalam penelitian ini 

menggunakan rumus slovin. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah statistik deskriptif 

dengan menggunakan Teknik skala likert. Variabel yang diukur adalah 

penampilan, rasa, warna, tekstur dan aroma. Penelitian ini menganalisis data 

dengan cara melakukan experiment kemudian membandingkan hasil dari 

kesimpulan yang ditarik berdasarkan jawaban responden dari hasil wawancara 

terhadap beberapa expert, dosen, mahasiswa, dan mahasiswi STP AMPTA 

Yogyakarta. 

Hasil dari penelitian ini adalah Terbukti bahwa menurut panelis faktor 

penampian retak “Cukup setuju” pada skala 3 dan penampilan keras “Setuju” 

pada skala 4. Rasa manis dan gurih “Setuju” pada skala 4. Warna hijau terang dan 

hijau gelap “Cukup setuju” pada skala 3. Tekstur renyah “sangat setuju” pada 

skala 5 dan tekstur keras “Cukup setuju” pada skala 3. Aroma harum “setuju” 

pada skala 4 dan aroma langu “tidak setuju” pada skala 2. Secara keseluruhan 

dapat disimpulkan bahwa kue kering cornflake bahan dasar tepung kacang hijau 

disukai dan dapat diterima oleh responden 

 

Kata kunci : Exsperimen, Kualitas makanan, Respon konsumen 
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ABSTRAC 

This study aims to determine the quality of mung bean flour in making 

cornflake pastries. The samples of this study were students semester 8 of 

hospitality management 2016 and some lecturers and experts totaling 67 panelists, 

to calculate the number of samples in this study using the slovin formula. 

The method used in this research is descriptive statistics using the 

Likert scale technique. The variables measured were appearance, taste, color, 

texture and aroma. This study analyzed the data by conducting experiments and 

then comparing the results of the conclusions based on respondents' answers from 

interviews with several experts, lecturers, students, and students of STP AMPTA 

Yogyakarta. 

The results of this study are proven that according to the panelists the 

cracked appearance factor is "quite agreeable" on a scale of 3 and the hard 

appearance is "agree" on a scale of 4. Sweet and savory flavors "Agree" on a scale 

of 4. Light green and dark green colors "quite agree" on a scale of 3. Texture 

crunchy "totally agree" on a scale of 5 and hard texture "quite agreeable" on a 

scale of 3.A sweet aroma "agrees" on a scale of 4 and an unpleasant aroma 

"disagrees" on a scale of 2. Overall it can be concluded that cornflakes are the 

basic ingredients of peanut flour green is liked and accepted by respondents 

 

Keywords: Experiment, food quality, consumer response 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Sesuai sejarahnya, kue kering berasal dari Negara Belanda Konon awal 

mula dibuat secara tidak sengaja, Semula pembuat kue hanya sekadar mencoba 

dengan mengambil sedikit namun hasilnya menjadi kering dan rasanya tak 

kalah lezat, Kebiasaan membuat kue kering pun berlanjut dan menjadi 

kebiasaan berbagai Negara, dan kini juga popular di Indonesia (Rita, 2014: 5). 

Menurut Paran dalam (Ratri, 2016:1) mengatakan bahwa kue kering adalah 

produk makanan yang dikeringkan dengan cara dioven, terbuat dari tepung 

terigu, gula, lemak dan telur dengan kadar air kurang dari 4% dan dapat 

disimpan dalam waktu yang cukup lama yaitu 4 – 6 bulan. 

Kue kering cornflake merupakan kue kering yang banyak diminati oleh 

masyarakat mulai dari anak-anak, hingga orang dewasa. Kue kering yang 

memiliki tekstur renyah, berbentuk tipis datar atau pipih, rasa yang manis dan 

gurih, mempunyai ukuran kecil yang berbahan dasar tepung terigu, dan bahan 

tambahan lain. Pada bagian topping kue kering biasanya dikreasikan dengan 

tambahan keju, choco chip, cornflake maupun kacang. 

Seiring dengan bertumbuhnya keanekaragaman dalam pengolahan 

makanan, saat ini kue kering tidak hanya berbahan dasar tepung terigu saja. 

Bahan dasar kue kering dapat diganti dengan jenis tepung – tepungan lain 

seperti tepung jagung, tepung ubi ungu, dan tepung dari pati umbi-umbian. 
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Penggantian bahan dasar dalam pembuatan kue kering dapat meningkatkan 

nilai gizi yang tidak terdapat pada tepung terigu atau memberikan ciri khas 

tertentu. Selain umbi-umbian banyak bahan pangan lokal lain yang 

mengandung nilai gizi dan bisa dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan 

kue kering. Salah  satunya tepung dari kacang hijau karena bahan tersebut 

belum banyak digunakan pada olahan makanan kering.  

Kacang hijau  (Vigna radiata) telah lama dikenal masyarakat dunia. Di 

Indonesia, kacang hijau menempati posisi konsumsi yang penting dan 

merupakan sumber gizi yang baik. Kacang hijau tinggi akan protein serta 

rendah lemak jenuh, dan rendah sodium , selain itu juga mengandung 

antioksidan. Menurut Mustakim dalam (Ratri Nurcahyani 2016: 2) berpendapat 

bahwa, lebih dari 65% kebutuhan protein dan 80% kebutuhan energi dalam 

pola makan penduduk di Negara-negara sedang berkembang, dipenuhi dari 

sumber nabati. Kacang hijau sangat mudah dijumpai di berbagai tempat seperti 

pasar, warung kecil, hingga swalayan. Pertumbuhan tanaman kacang hijau 

yang tidak mengenal musim yang ada membuat kacang hijau menjadi bahan 

makanan yang mudah didapat. Menurut M. Mustakim (2016:62) menambahkan 

bahwa kandungan nutrisi yang kaya manfaat dari kacang hijau sangat 

bermanfaat bagi kesehatan untuk sistem kekebalan tubuh, metabolisme, 

jantung dan organ tubuh lainnya, pertumbuhan sel, perlindungan terhadap 

radikal bebas dan penyakit seperti kanker dan diabetes. Bahan pangan ini juga 

memiliki kandungan serat yang tinggi, rendah lemak jenuh, rendah sodium, 

tidak mengandung kolesterol dan bebas gluten. 
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Kacang hijau dapat di manfaatkan sebagai bahan baku kue kering dengan 

cara diolah menjadi tepung kacang hijau terlebih dahulu. Pembuatan tepung 

kacang hijau relatif mudah karena hanya dilakukan persotiran, perendaman, 

pengeringan dengan cara penjemuran dan jika kacang hijau sudah kering 

selanjutnya dilakukan penggilingan/ditumbuk dan pengayakan. Pada penelitian 

ini penulis ingin mengetahui kualitas bahan dasar tepung kacang hijau pada 

pembuatan kue kering. Dengan adanya tersebut perlu adanya modifikasi kue 

kering kembali, salah satunya dengan memanfaatkan bahan pangan lokal yang 

ada dilingkungan sekitar untuk memproduksi makanan berbasis tepung yang 

lebih bervariatif, salah satu alternative yang dilakukan adalah membuat 

kombinasi kue kering dengan tepung kacang hijau. Tepung kacang hijau tidak 

memiliki gluten yang dapat  dihasilkan dari bahan pembuatan kue kering.  

Selanjutnya, penulis akan melalukan percobaan dengan membuat kue 

kering berbahan utama tepung kacang hijau dari indikator tampilan, rasa, 

warna, tekstur dan aroma , jika masi memiliki tekstur adonan agak lembek, 

selanjutnya bisa di tambahkan atau ditingkatkan lagi bahan-bahan pelengkap 

lainnya dalam pembuatan kue kering sampai adonan sudah membaik. Oleh 

karena itu  penulis tertarik memilih judul “Analisis kualitas tepung kacang 

hijau pada pembuatan kue kering cornflake  ”. 
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B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dapat diambil rumusan 

masalah dalam penelitian ini yaitu: 

Apakah penggunaan Tepung Kacang Hijau dapat digunakan dalam 

pembuataan kue kering ? 

 

C. Batasan Masalah 

 

Agar pokok masalah yang dibahas tidak terlalu luas dan untuk 

mempermudah memahaminya maka penulis memberikan batasan masalah 

yang hanya membahas tentang Kualitas pembuatan tepung kacang hijau kue 

kering cornflake dengan indikator penampilan, rasa, warna, tekstur, dan aroma 

dilihat dari respon konsumen.   

 

D. Tujuan Penelitian 

 

Berdasarkan perumusan dan batasan masalah diatas, maka tujuan dari 

penelitian ini ialah : 

Ingin mengetahui kualitas Tepung kacang hijau dapat digunakan dalam 

proses pembuatan kue kering cornflake. 
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E. Manfaat Penelitian 

 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat kepada pihak sebagai berikut : 

1. Bagi Penulis 

 Penelitian ini di harapkan berguna untuk mengetahui apakah tepung 

kacang hijau dapat digunakan sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan kue kering cornflake. 

2. Bagi dunia kuliner 

 Diharapkan dapat memberikan pilihan bahan baku jangan terpaku pada 

satu bahan baku yaitu tepung yang melonjak tinggi. Dan dapat menambah 

variasi olahan dalam kuliner dan bagi usaha kecil. 

3. Bagi Lembaga Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

a. Hasil penelitian dapat dijadikan sebagai bahan tambahanan  

Kepustakaan Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

b. Laporan bisa berguna sebagai pengembangan penelitian lanjutan. 

4. Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi mengenai pemanfaatan tepung kacang 

hijau sebagai bahan pengganti tepung terigu terhadap hasil olahan kue 

kering. 
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