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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG KACANG POLONG (Pisum sativum 
L) PADA PEMBUATAN SUS KERING TERHADAP SIFAT FISIK DAN 

DAYA TERIMA KONSUMEN 
 

GITA KHAIRUNNISA  

 

Pembimbing: I Gusti Ayu dan Sachriani 

ABSTRAK 
 
Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang 
polong pada pembuatan sus kering terhadap sifat fisik dan daya terima konsumen 
pada aspek warna, rasa, aroma, rongga, dan tekstur. Penelitian ini dilakukan di 
laboratorium Pastry  & Bakery Universitas Negeri Jakarta yang di mulai pada bulan 
November 2022 – November 2023. Penelitian ini menggunakan metode 
eksperimen. Sampel pada penelitian ini adalah sus kering dengan substitusi tepung 
kacang polong dengan presentase 10%, 20%, 30%. Pengujian dengan uji 
organoleptik, yaitu dilakukan dengan uji hedonik kepada 30 panelis agak terlatih. 
Hasil uji hipotesis ANOVA menunjukan bahwa substitusi tepung kacang polong 
pada pembuatan sus kering pada aspek rongga dan daya kembang memperoleh nilai 
paling tinggi pada persentase 10%. Hasil uji hipotesis friedman menunjukan bahwa 
tidak terdapat pengaruh substitusi tepung kacang polong pada sus kering pada aspek 
rasa kacang polong, rasa gurih, aroma kacang polong, dan aroma telur. Pada aspek 
warna bagian dalam, warna bagian luar, rongga, tekstur bagian luar, dan tekstur 
bagian dalam menunjukan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung kacang 
polong pada sus kering. Kesimpulan pada penelitian ini adalah produk dengan 
persentase 20% adalah paling disukai dan direkomendasikan untuk dikembangkan 
sebagai produk modifikasi dari kacang - kacangan lokal.  

 
Kata kunci : Tepung Kacang Polong, Sus Kering, Sifat Fisik, Daya Terima 
Konsumen 
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THE EFFECT OF PEA FLOUR (Pisum sativum L) SUBSTITUTION IN DRY 
MIX MAKING ON PHYSICAL PROPERTIES AND CONSUMER 

ACCEPTANCE 
 

GITA KHAIRUNNISA  

 

Supervsor :  I Gusti Ayu dan Sachriani 

 

ABSTRACT  

This research was conducted to analyze the effect of pea flour substitution in 
making dry eclairs on the physical properties and consumer acceptability in the 
aspects of color, taste, aroma, cavity and texture. This research was conducted at 
the Pastry & Bakery laboratory at Jakarta State University starting in November 
2022. This research used experimental methods. The sample in this study was dry 
eclairs with the substitution of pea flour at a percentage of 10%, 20%, 30%. Testing 
using an organoleptic test, which was carried out using a hedonic test on 30 
somewhat trained panelists. The results of the ANOVA hypothesis test showed that 
the substitution of pea flour in making dry eclairs in terms of cavity and swelling 
power obtained the highest value at a percentage of 10%. The results of Friedman's 
hypothesis test showed that there was no effect of substitution of pea flour for dry 
eclairs on the aspects of pea taste, savory taste, pea aroma and egg aroma. In the 
aspects of inner color, outer color, cavity, outer texture and inner texture, it shows 
that there is an influence of pea flour substitution in dry eclairs. The conclusion of 
this research is that products with a percentage of 20% are the most preferred and 
recommended for development as modified products from local nuts. 
 
Keywords: Pea Flour, Dried Sauce, Physical Quality, Consumer Acceptability 
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