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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG KACANG KORO PEDANG
(Canavalia ensiformis) PADA PEMBUATAN BOTERKOEK TERHADAP
KUALITAS FISIK DAN MUTU SENSORI

CHANDRA MUHAMMAD ISKANDARSYAH

Pembimbing: Rusilanti dan Alsuhendra

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh substitusi tepung kacang koro
pedang terhadap kualitas fisik dan mutu sensori pada produk boterkoek. Penelitian
dilakukan secara eksperimental dengan tiga perlakuan, yaitu substitusi tepung
kacang koro pedang sebanyak 50%, 60%, dan 70% ke dalam formula standar
boterkoek. Uji kualitas fisik dilakukan melalui pengukuran volume kue dan tingkat
kerapuhan, sementara mutu sensori dinilai oleh 45 panelis agak terlatih berdasarkan
aspek warna (bagian luar dan dalam), aroma (kacang koro pedang dan butter), rasa
(kacang koro pedang, manis), dan kekompakkan struktur kue. Uji kualitas fisik
dilakukan dengan 3 kali pengulangan terhadap aspek volume maupun tingkat
kerapuhan menunjukkan tidak terdapat pengaruh nyata substitusi tepung kacang
koro pedang terhadap volume maupun tingkat kerapuhan boterkoek dengan
substitusi tepung kacang koro pedang 50%, 60% dan 70%. Uji mutu sensori
dilakukan dengan pengujian hipotesis menggunakan Uji Kruskal-Wallis pada taraf
signifikan a = 0,05. Hasil uji menunjukan bahwa tidak terdapat pengaruh signifikan
pada 5 aspek yaitu aspek warna bagian luar, warna bagian dalam, aroma kacang
koro pedang, rasa boterkoek dan kekompakkan struktur kue. Sedangkan 2 aspek
lainnya menunjukkan terdapat pengaruh substitusi tepung kacang koro pedang
terhadap mutu sensori boterkoek diantaranya pada aspek aroma butter dan rasa
kacang koro pedang. Uji coba lanjutan dilanjutkan dengan Uji Tuckey, berdasarkan
hasil Uji Tuckey, peneliti menyimpulkan bahwa secara keseluruhan produk terbaik
pada penelitian ini adalah boterkoek dengan tepung kacang koro pedang 50%. Hasil
ini menunjukkan bahwa tepung kacang koro pedang dapat meningkatkan mutu
sensori tertentu boterkoek tanpa mengganggu kualitas fisiknya, serta berpotensi
sebagai pengganti tepung terigu.

Kata Kunci : Tepung Kacang Koro Pedang, Canavalia Ensiformis, Boterkoek,
Kualitas Fisik, Mutu Sensori
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THE EFFECT OF SWORD BEAN FLOUR (Canavalia ensiformis)
SUBSTITUTION ON THE PHYSICAL QUALITY AND SENSORY
ATTRIBUTES OF BOTERKOEK

CHANDRA MUHAMMAD ISKANDARSYAH

Advisor : Rusilanti and Alsuhendra

ABSTRACT

This study aims to examine the effect of substitution of jack bean flour on the
physical quality and sensory quality of boterkoek products. The study was
conducted experimentally with three treatments, namely substitution of jack bean
Sflour by 50%, 60%, and 70% into the standard boterkoek formula. The physical
quality test was carried out by measuring the cake volume and the level of friability,
while the sensory quality was assessed by 45 semi-trained panelists based on the
aspects of color (outside and inside), aroma (jack bean and butter), taste (jack bean,
sweet), and the compactness of the cake structure. The physical quality test was
carried out with 3 repetitions on the volume and level of friability aspects, showing
that there was no significant effect of substitution of jack bean flour on the volume
or level of friability of boterkoek with substitution of jack bean flour of 50%, 60%
and 70%. The sensory quality test was carried out by hypothesis testing using the
Kruskal-Wallis Test at a significance level of o. = 0.05. The test results showed that
there was no significant effect on 5 aspects, namely the outer color, inner color,
aroma of sword bean, boterkoek taste and compactness of the cake structure. While
the other 2 aspects showed that there was an effect of substitution of sword bean
flour on the sensory quality of boterkoek including the butter aroma and taste of
sword bean. Further trials were continued with the Tuckey Test, based on the
results of the Tuckey Test, the researchers concluded that overall the best product
in this study was boterkoek with 50% sword bean flour. These results indicate that
sword bean flour can improve certain sensory qualities of boterkoek without
disturbing its physical quality, and has the potential to be a substitute for wheat

flour.

Keywords: Sword Bean Flour, Canavalia ensiformis, Boterkoek, Physical Quality,
Sensory Attributes

vil



DAFTAR ISI

LEMBAR PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI .....cuciniiniirennecserssecsessanssensaccsanens i
HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI .......ccoieninninnrnnsensnssanssessssssssssssasssasssesss ii
LEMBAR PERNYATAAN ..coinviiricrensenssissesssesssnsssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssans jii
LEMBAR PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH ......ccceeeevueeneenne iv
KATA PENGANTAR ....uoiiiitintnsinsnisensessansssssesssisssssssssssssssssssssssssssssssassssssns v
ABSTRAK ..uueeiiinnineininsninsnissenssssssisssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssss vi
ABSTRACT uueiiitinensensuissnnsesssissssssssssessssssssssssssisssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssss vii
DAFTAR ISLuucuiiiiiiininniinisencsnisssisssessisssnssscssessssssessssessessasssesssssssssssssssssssssess viii
DAFTAR TABEL.....cccconinuinneisnicerssnisnesaisssssscsssssassasssasssssssssssssssssssssassssssssssssssssse X
DAFTAR GAMBAR ......cuuiiiireiticniseissecssisnessesssssssssascsssssssssesssssssssssssssssens xii
DAFTAR LAMPIRAN ....ucioviiiinreinrensessaissenssesssmssssssesssssssssssssssssasssssssssssssssssssss xiii
BAB I PENDAHULUAN ...cicninicstinsnissncssessesssncsssssssssessssssssssssssssssessassasssssssssssssns 1
1.1 Latar Belakang Masalah ............cccccvviiiiiniiiiniecie e 1
1.2 Identifikasi Masalah ...........ccceouiriiniiiiiiiiieieeeee e 4
1.3 Pembatasan Penelitian ...........cccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeceee e 4
1.4 Perumusan Masalah...........ccccooiiiiiiiiiiiiiiieceee e 4
15 Tujuan Penchilieiim........... qule........... SESE— ................ N . Q.. 5
1.6 Manfaat Penelitian............ccoceeiuiriiniiiiiniiiiiienieseeceeee e 5
BAB Il KERANGKA TEORITIK.......ccocceevennuicsurssensnssunssessnssnsssesssessasssessasssassns 6
2.1 Landasan TEOTL ....cecueeueeruerierieeiieeiienieesiestesieesteeatesteessesneesteenieeseesseesaesaeens 6
2.1.1 KUGNEES\FYSHSN ... B .. (S A—— ... .8 6
2.1.2 MULU SENSOTT ..uvervieneieiiniienieeiiestesitenteetesteessessaesesanseentesseesseensesneens 6
2.1.3 Kacang Koro Pedang (Canavalia ensiformis)...............c.cccuue..... 12
2.1.4 Tepung Kacang Koro Pedang ............ccceeeveviiiinieniiieniiiiiiecieen, 14
p SN e - W W S S A 18
2.1.6 Boterkoek Substitusi Tepung Kacang Koro Pedang .................... 26
D.2 Peficlitian YARGSRCTISEEN W o T G ST, . oo B 26
A3 KeramGlsa BeffGiamer... AL 40 00 ..y’ ... (... 0. ¥ 28
D A\ HipotCsiggBenelitian A P NGNS ... ... 50 %o .. ... 29
BAB III METODOLOGI PENELITIAN .....ccovvievinensuicsersessaecssnssesssessasesessane 30
3.1 Tempat, Waktu Penelitian Dan Subjek Penelitian.............ccccocceeeeneenne. 30
3.2 Populasi dan Sampel Penelitian............ccooceevieeiiieniieiiiinieeiieieeeeenee. 30
3.3 Definisi Operasional............ccccciiiiiiiiiiieiiieeciee e 31
3.3.1 Boterkoek Substitusi Tepung Kacang Koro Pedang .................... 31

3.3.2 Kualitas Fisik Boterkoek Substitusi Tepung Kacang
Koro Pedang........cccooiiiiiiiiiiiiiieiie e 31

3.3.3 Mutu Sensori Boterkoek Substitusi Tepung Kacang
Koro Pedang...........ooouiieiiiieiieee e 31
3.4 Metode, Rancangan dan Prosedur Penelitan ..........cc.ccccoeceniiiincnenne. 33
3.4.1 Metode Penelitian..........cocceeeieeiiiiiiiniiiiieiceeeceeeeeee e, 33
3.4.2 Rancangan Penelitian ..........ccccooeeiiniininiinieneeicneccceeeceee 33
3.5 Variabel Penelitian ..........ccccoiiiiiiiiiiiiiiiiicceeeeeeeeee e 34
3.6 Prosedur Penelitian...........cccoovuieiiiiiiiiiiiiiieieeeeee e 35
3.6.1 Kajian Pustaka.........cccceeeiiiiiiiiiiiiicceecee e 35
3.6.2 Proses Pembuatan Tepung Kacang Koro Pedang........................ 35

viii



3.6.3 Proses Pembuatan Boterkoek Substitusi Tepung Kacang

KOro Pedang...........ooouiieiiiieiiiecee et 41

3.6.4 Penelitian Pendahuluan.............ccocooeiiiiiinniiiiiiiiieeeeee, 46

3.7 Instrumen Penelitian............ccocvieiiiieiiieeciie et 54

3.8 Teknik Pengambilan Data............cccoeviiiiiiniiiiieieeiieeeeeeeeeen 58

3.9 Teknik Analisis Data .........cccoooiieiiiiiiiiiiiieee e 58

3.9.1 Uji Kualitas FiSiK .......cccoeiiiriiiiiiiiiieieeice e 58

3.10 Hipotesis StatiStiK ......cc.eeeeuieeriieeiiieeciie et 60
3.10.1 Hipotesis Statistik Kualitas FisiK..........ccccoceviieniiieniiniieieeien. 60

3.10.2 Hipotesis Statistik Mutu Sensori ........ccceeevveeerireeiiveeecreeeieeeenne 60

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN......cccceeeeseisensnnssasssessane 62
4.1 Hasil Penelitian.........cccceeiiiiiiiiiiiiiiiiienie et 62

4.1.1 Hasil Uji Validasi.......ccceeeuierieeiieiieciieciceieeie e 62

4.1.2 Hasil Uji FiSiK ...ooueeiieiiiieiiceeeeeeeee e 70

4.1.3 Hasil Uji MUtU SENSOT1....c.ueeruieeiieniieeiiesiieeieeniieeitienieeesieenseeseneens 73

4.2 Pembahasan Hasil penelitian.............cccoceeeviiieiiiieeciie e 84

4.2.1 Pembahasan Hasil Uji FiSik .........cccceecveniiiniiiiniiiiienieciecie e, 84

4.2.2 Pembahasan Hasil Uji Mutu Sensori.......cccceccveeeeveeeiieesiieeninieenns 85

4.3 Kelemahan Penelitian.............coeevieeiiieniieniienieciiecie e 86
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..ccccevinicsuissanssnssansssssessansssssssssssssassssssass 88
5.1 Kesimpfifin SEu ........... . HH........... S ...\ 88

5.2 Saran (S NSRS ... 0. SSSSES— A 89
DAFTAR PUSTAKA .....cuiiiiineinnicsinsecsnicsissesssisssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 90
LIANPTRAN... \CUUS—— ... 8 ... S S .........cccc00ncl s 93

X



Nomor

Tabel 2.1
Tabel 2.2
Tabel 3.1
Tabel 3.2
Tabel 3.3
Tabel 3.4

Tabel 3.5

Tabel 3.6
Tabel 3.7
Tabel 3.8

Tabel 3.9

Tabel 3.10

Tabel 3.11

Tabel 3.12

Tabel 3.13

Tabel 3.14
Tabel 3.15
Tabel 3.16
Tabel 4.1
Tabel 4.2
Tabel 4.3
Tabel 4.4
Tabel 4.5
Tabel 4.6
Tabel 4.7
Tabel 4.8
Tabel 4.9
Tabel 4.10
Tabel 4.11
Tabel 4.12
Tabel 4.13
Tabel 4.14
Tabel 4.15
Tabel 4.16
Tabel 4.17
Tabel 4.18

DAFTAR TABEL

Judul Tabel Halaman

Kandungan Gizi Kacang Koro Pedang

Kandungan Gizi Telur Ayam dalam 100g

Skor Skala Penilaian

Rancangan Penelitian

Alat Pembuatan Tepung Kacang Koro Pedang

Alat Pembuatan Boterkoek Substitusi Tepung Kacang Koro
Pedang

Bahan Pembuatan Boterkoek Substitusi Tepung Kacang

Koro Pedang

Formula Standar Boterkoek

Uji Coba 2 Revisi Formula Standar Boterkoek

Uji Coba Tahap 3 Formula Boterkoek Substitusi Tepung Kacang
Koro Pedang 40%

Uji Coba Tahap 4 Formula Boterkoek Substitusi Tepung Kacang
Koro Pedang 50%

Uji Coba Tahap 5 Formula Boferkoek Substitusi Tepung Kacang
Koro Pedang 60%

Uji Coba Tahap 6 Formula boterkoek Substitusi Tepung Kacang
Koro Pedang 70%

Uji Coba Tahap 7 Formula Boterkoek Substitusi Tepung Kacang
Koro Pedang 80%

Formula Penelitian Lanjutan Boterkoek Substitusi Tepung
Kacang Koro Pedang

Instrumen Uji Volume

Instrumen Uji Kerapuhan

Instrumen Uji Mutu Sensori

Hasil Uji Validitas Aspek Warna Bagian Luar

Hasil Uji Validitas Aspek Warna Bagian Dalam

Hasil Uji Validitas Aspek Aroma Kacang Koro Pedang

Hasil Uji Validitas Aspek Aroma Butter

Hasil Uji Validitas Aspek Rasa Kacang Koro Pedang

Hasil Uji Validitas Aspek Rasa Boterkoek

Hasil Uji Validitas Aspek Struktur Kekompakkan

Hasil Uji Hipotesis Kualitas Fisik Aspek Volume

Hasil Uji Hipotesis Kualitas Fisik Aspek

Hasil Uji Mutu Hedonik Aspek Warna Bagian Luar

Hasil Uji Hipotesis Aspek Warna Bagian Luar

Hasil Uji Mutu Hedonik Aspek Warna Bagian Dalam

Hasil Uji Hipotesis Aspek Warna Bagian Dalam

Hasil Uji Mutu Hedonik Aspek Aroma Kacang Koro Pedang
Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma Kacang Koro Pedang

Hasil Uji Mutu Hedonik Aspek Aroma Butter

Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma Butter

Hasil Uji Tuckey Aspek Aroma Butter

14
21
32
34
35

41

42
46
47

48

49

50

51

52

54
54
55
55
63
64
65
66
67
68
69
71
72
73
74
75
76
76
717
78
79
79



Tabel 4.19 Hasil Uji Mutu Hedonik Aspek Rasa Kacang Koro Pedang
Tabel 4.20 Hasil Uji Hipotesis Aspek Rasa Kacang Koro Pedang
Tabel 4.21 Hasil Uji Tuckey Aspek Rasa Kacang Koro Pedang

Tabel 4.22 Hasil Uji Mutu Hedonik Aspek Rasa Boterkoek

Tabel 4.23 Hasil Uji Hipotesis Aspek Rasa Boterkoek

Tabel 4.24 Hasil Uji Mutu Hedonik Aspek Struktur Kekompakkan
Tabel 4.25 Hasil Uji Hipotesis Aspek Struktur Kekompakkan

xi

80
81
81
82
82
83
84



Nomor

Gambar 2.1
Gambar 2.2
Gambar 2.3
Gambar 2.4
Gambar 2.5
Gambar 2.6
Gambar 2.7
Gambar 2.8
Gambar 3.1
Gambar 3.2

Gambar 3.3
Gambar 3.4
Gambar 3.5
Gambar 3.6
Gambar 3.7
Gambar 3.8
Gambar 3.9

Gambar 4.1
Gambar 4.2

DAFTAR GAMBAR

Judul Gambar Halaman

Tanaman Kacang Koro Pedang

Kacang Koro Benguk

Kacang Koro Gude

Kacang Koro Kratok

Kacang Koro Pedang

Diagram Alur Pembuatan Tepung Kacang Koro Pedang
Boterkoek

Diagram Alur Pembuatan Boterkoek

Pembuatan Tepung Kacang Koro Pedang

Diagram Alur Pembuatan Boterkoek Substitusi Tepung Kacang
Koro Pedang

Produk Uji Coba 1 Formula Standar Boterkoek

Produk Uji Coba 2 Formula Standar Boterkoek

Produk Uji Coba 3 Boterkoek Substitusi Tepung Kacang Koro
Pedang 40%

Produk Uji Coba 4 Boterkoek Substitusi Tepung Kacang Koro
Pedang 50%

Produk Uji Coba 5 Boterkoek Substitusi Tepung Kacang Koro
Pedang 60%

Produk Uji Coba 6 Boterkoek Substitusi Tepung Kacang Koro
Pedang 70%

Produk Uji Coba 7 Boterkoek Substitusi Tepung Kacang Koro
Pedang 80%

Grafik Hasil Uji Volume Boterkoek

Grafik Hasil Uji Kerapuhan Boterkoek

xii

11
11
12
12
13
17
18
25
39

45
46
47
48
49
50
51
52

70
72



DAFTAR LAMPIRAN

Nomor Judul Lampiran Halaman
Lampiran 1 Lembar Uji Validasi Dosen Ahli 93
Lampiran 2 Lembar Uji Mutu Sensori 97
Lampiran 3 Hasil Uji Validasi Dosen Ahli 101

Lampiran 4 Perhitungan Hasil Uji Mutu Sensori Aspek Warna Bagian Luar 102
Lampiran 5 Perhitungan Hasil Uji Mutu Sensori Aspek Warna Bagian Dalam 104
Lampiran 6 Perhitungan Hasil Uji Mutu Sensori Aspek Aroma Kacang Koro

Pedang 106
Lampiran 7 Perhitungan Hasil Uji Mutu Sensori Aspek Aroma Butter 108
Lampiran 8 Perhitungan Hasil Uji Mutu Sensori Aspek Rasa Kacang Koro

Pedang 111

Lampiran 9 Perhitungan Hasil Uji Mutu Sensori Aspek Rasa Boterkoek 114
Lampiran 10 Perhitungan Hasil Uji Mutu Sensori Aspek Struktur

Kekompakkan 116
Lampiran 11 Perhitungan Hasil Uji Kualitas Fisik Kerapuhan 118
Lampiran 12 Perhitungan Hasiil Uji Kulitas Fisik Volume 119
Lampiran 13 Table Chi-Square 120
Lampiran 14 Q Tabel Tuckey 121
Lampiran 15 Proses Pembuatan Kacang Koro Pedang 122
Lampiran 16 Proses Pembuatan Boterkoek 124
Lampiran 17 Desain Kemasan 125
Lampiran 18 Uji Kualitas Fisik Aspek Kerapuhan 126
Lampiran 19 Uji Kualitas Fisik Aspek Volume 127

Lampiran 20 Pengambilan Data Uji Mutu Sensori 128

xiil



