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DAYA TERIMA KONSUMEN PADA KUE SAGU KEJU SUBSTITUSI 

TEPUNG TEMPE 

NADIA DZAHABIRAHMA 

Pembimbing : Dr. Rina Febriana, M.Pd. dan Dr. Ir, Mahdiyah, M.Kes. 

ABSTRAK  

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk menganalisis tingkat daya terima 

konsumen pada kue sagu keju substitusi tepung tempe dengan persentase 15%, 

20%, dan 25%. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode 

kuantitatif dengan teknik survei. Pengujian dilakukan dengan uji hedonik 

berdasarkan aspek mutu sensori yaitu pada aspek warna bagian atas, warna bagian 

bawah, rasa keju, rasa tempe, aroma keju, aroma tempe dan tekstur pada kue sagu 

keju substitusi tepung tempe dengan skala penilaian mulai dari Sangat Suka (5), 

Suka (4), Agak Suka (3), Tidak Suka (2), dan Sangat Tidak Suka (1) dengan 

melibatkan 100 panelis konsumen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kue sagu 

keju substitusi tepung tempe dengan persentase 20% merupakan formulasi produk 

yang paling disukai dan diterima oleh panelis berdasarkan nilai rata-rata tertinggi 

pada tiap aspek mutu sensori yang diuji. Nilai rata-rata yang diperoleh yaitu 4,11 

(warna atas), 3,99 (warna bawah), 4,11 (rasa keju), 3,7 ( rasa tempe), 4,2 (aroma 

keju), 3,63 (aroma tempe) dan 4,19 (tekstur) yang termasuk dalam kategori 

penilaian “Suka”. Tingkat penerimaan tertinggi juga tercermin dari persentase 

panelis yang memberikan penilaian “suka” dan “sangat suka”, dengan nilai 

mencapai 86% pada tekstur dan 85% pada aroma keju. Sehingga dapat disimpulkan 

bahwa kue sagu keju substitusi tepung tempe dengan persentase 20% merupakan 

produk yang paling disukai dan diterima oleh konsumen dan dapat dikembangkan 

lebih lanjut sebagai produk yang layak dipasarkan, serta dijadikan dasar dalam 

penelitian lanjutan dibidang pengembangan produk dan rintisan usaha. 

 

Kata Kunci : Kue Sagu Keju, Tepung Tempe, Daya Terima Konsumen. 
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CONSUMER ACCEPTANCE OF CHEESE SAGO COOKIES WITH 

TEMPEH FLOUR SUBSTITUTION 

NADIA DZAHABIRAHMA 

Supervisor : Dr. Rina Febriana, M.Pd. dan Dr. Ir, Mahdiyah, M.Kes. 

ABSTRACT 

This study was conducted to analyze the level of consumer acceptance of cheese 

sago cookies substituted with tempeh flour at concentrations of 15%, 20%, and 

25%. The method used in this study was quantitative with a survey technique. The 

evaluation was carried out using a hedonic test based on sensory quality aspects, 

namely top color, bottom color, cheese flavor, tempeh flavor, cheese aroma, tempeh 

aroma, and texture of the cheese sago cookies substituted with tempeh flour. The 

assessment employed a rating scale from Strongly Like (5), Like (4), Slightly Like 

(3), Dislike (2), to Strongly Dislike (1), involving 100 consumer panelists. The 

results showed that the formulation with 20% tempeh flour substitution was the 

most liked and accepted by the panelists, based on the highest average scores for 

each tested sensory quality aspect. The average scores obtained were 4.11 (top 

color), 3.99 (bottom color), 4.11 (cheese flavor), 3.7 (tempeh flavor), 4.2 (cheese 

aroma), 3.63 (tempeh aroma), and 4.19 (texture), all falling within the “Like” 

category. The highest acceptance was also reflected in the percentage of panelists 

who rated the product as “like” or “strongly like,” with up to 86% for texture and 

85% for cheese aroma. It can be concluded that the cheese sago cookies with 20% 

tempeh flour substitution is the most favored and accepted product by consumers 

and has potential for further development as a marketable product, as well as 

serving as a basis for subsequent research in product development and business 

start-ups. 

 

Keywords : Cheese Sago Cookies, Tempeh Flour, Consumer Acceptance 





 

vi 

 

DAFTAR ISI 

 

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI SARJANA TERAPAN ....................... i 

LEMBAR PERNYATAAN .................................................................................. ii 

KATA PENGANTAR .......................................................................................... iii 

ABSTRAK ............................................................................................................ iv 

ABSTRACT ............................................................................................................ v 

DAFTAR ISI ......................................................................................................... vi 

DAFTAR TABEL............................................................................................... viii 

DAFTAR GAMBAR ............................................................................................ ix 

DAFTAR LAMPIRAN ......................................................................................... x 

 

BAB I  PENDAHULUAN ..................................................................................... 1 
1.1. Latar Belakang Masalah ............................................................................... 1 

1.2. Rumusan Masalah ......................................................................................... 4 

1.3. Tujuan Penelitian .......................................................................................... 4 

1.4. Kegunaan Penelitian ..................................................................................... 4 

 

BAB II  KAJIAN PUSTAKA ............................................................................... 6 
2.1. Landasan Teori ............................................................................................. 6 

2.1.1. Daya Terima Konsumen ................................................................. 6 

2.1.2. Aspek Penilaian Daya Terima Konsumen ...................................... 7 

2.1.3. Kue Sagu Keju .............................................................................. 12 

2.1.4 Kue Sagu Keju Substitusi Tepung Tempe ..................................... 13 

2.1.5. Bahan Pembuatan Kue Sagu Keju Substitusi Tepung Tempe ...... 14 

2.1.6. Proses Pembuatan Kue Sagu Keju Substitusi Tepung Tempe ...... 17 

2.2. Kerangka Pemikiran ................................................................................... 20 

 

BAB III  METODOLOGI PENELITIAN ........................................................ 22 
3.1. Tempat, dan Waktu Penelitian .................................................................... 22 

3.2. Bahan dan Alat yang Digunakan ................................................................ 22 

3.2.1  Bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Kue Sagu Keju  

 Substitusi Tepung Tempe .............................................................. 22 

3.2.2  Alat Pembuatan Kue Sagu Keju Substitusi Tepung Tempe .......... 23 

3.2.3  Daya Terima Konsumen pada Produk Kue Sagu Keju  

 Substitusi Tepung Tempe .............................................................. 25 

3.3. Metode Penelitian ....................................................................................... 26 

3.4. Rancangan Penelitian .................................................................................. 26 

3.5. Pengumpulan Data ...................................................................................... 27 

3.5.1  Instrumen Uji Daya Terima Konsumen Kue Sagu Keju  

 Substitusi Tepung Tempe .............................................................. 28 

3.6. Teknik Analisis Data .................................................................................. 29 

 

BAB IV  HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN .................................. 31 
4.1. Hasil Penelitian ........................................................................................... 31 

4.1.1 Hasil Uji Daya Terima Aspek Warna Bagian Atas ....................... 31 

4.1.2 Hasil Uji Daya Terima Aspek Warna Bagian Bawah .................... 33 

4.1.3 Hasil Uji Daya Terima Aspek Rasa Keju ...................................... 34 



 

vii 

 

4.1.4 Hasil Uji Daya Terima Aspek Rasa Tempe .............................................. 36 

4.1.5 Hasil Uji Daya Terima Aspek Aroma Keju ................................... 37 

4.1.6 Hasil Uji Daya Terima Aspek Aroma Tempe ................................ 38 

4.1.7 Hasil Uji Daya Terima Aspek Tekstur........................................... 40 

4.2. Pembahasan ................................................................................................ 41 

 

BAB V  KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................. 45 
5.1. Kesimpulan ................................................................................................. 45 

5.2. Saran ........................................................................................................... 46 

 

DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................... 47 

LAMPIRAN ......................................................................................................... 50 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP  .......................................................................... 69 



 

viii 

 

DAFTAR TABEL 

Nomor Judul Tabel                           Halaman 

3. 1  Formulasi Kue Sagu Keju Substitusi Tepung Tempe 22 

3. 2  Alat yang Digunakan dalam Proses Pembuatan Kue Sagu  

 Keju Substitusi Tepung Tempe 23 

3. 3  Rancangan  Penelitian Daya Terima Konsumen pada Produk  

 Kue Sagu Keju Substitusi Tepung Tempe 27 

3. 4  Instrumen Uji Daya Terima Pada Produk Kue Sagu Keju  

 Substitusi Tepung Tempe 28 

  



 

ix 

 

DAFTAR GAMBAR 

Nomor Judul Gambar                           Halaman 

2.  1  Kue Sagu Keju 12 

2.  2  Tepung Tapioka 14 

2.  3  Tepung Tempe 15 

2.  4  Margarin 15 

2.  5  Gula Halus 16 

2.  6  Telur 16 

2.  7  Santan 17 

2.  8  Keju 17 

2.  9  Diagram Alir Pembuatan Kue Sagu Keju Substitusi Tepung  

 Tempe 19 

3.  1  Bowl 23 

3.  2  Rubber Spatula 23 

3.  3  Wooden Spatula 23 

3.  4  Scale 23 

3.  5  Hand Mixer 24 

3.  6  Piping Bag 24 

3.  7  Scissors 24 

3.  8  Spuit 24 

3.  9  Baking Tray 24 

3. 10  Cooling Rack 24 

3. 11  Cheese Grater 23 

3. 12  Strainer 23 

3. 13  Frying Pan 24 

3. 14  Deck Oven 24 



 

x 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

Nomor Judul Lampiran                           Halaman 

 1  Instrumen Uji Daya Terima Konsumen 50 

 2  Data Panelis 52 

 3  Hasil Perhitungan Data Aspek Warna Bagian Atas 54 

 4  Hasil Perhitungan Data Aspek Warna Bagian Bawah 56 

 5  Hasil Perhitungan Data Aspek Rasa Keju 58 

 6  Hasil Perhitungan Data Aspek Rasa Tempe 60 

 7  Hasil Perhitungan Data Aspek Aroma Keju 62 

 8  Hasil Perhitungan Data Aspek Aroma Tempe 64 

 9  Hasil Perhitungan Data Aspek Tekstur 66 

10  Produksi Sampel Produk dan Pengambilan Data Uji Daya  

 Terima 68 

  


