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MUTU SENSORI TTEOK (KUE BERAS) DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG 

KACANG HIJAU (Vigna radiata L.) KUPAS KULIT 

SALWA NABILA 

Pembimbing : Dr. Nur Riska, S.Pd., M.Si. dan Salsa Belladinna Putri Utami, 

M.Pd. 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan formulasi tteok (kue beras) dengan 

substitusi tepung kacang hijau (Vigna radiata L.) kupas kulit untuk melihat mutu 

sensori yang meliputi aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penelitian dilakukan 

di Laboratorium Pengolahan Makanan, Program Studi Seni Kuliner dan 

Pengelolaan Jasa Makanan, Universitas Negeri Jakarta, yang dimulai pada bulan 

Maret sampai dengan Juli 2026. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah 

metode eksperimen secara bertahap dengan teknik analisis deskriptif. Uji coba yang 

dilakukan memperoleh formula perlakuan substitusi sebesar 5%, 15%, dan 25% 

yang kemudian akan dilakukan uji mutu sensori kepada 10 panelis terbatas yang 

terdiri dari 5 dosen Program Studi Seni Kuliner dan Pengelolaan Jasa Makanan dan 

5 orang ahli dari pihak industri. Hasil uji validasi mutu sensori menunjukkan bahwa 

formula 5% memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada setiap aspeknya, yaitu aspek 

warna sebesar 4,5 (diantara krem muda dan putih gading), aroma sebesar 4 (tidak 

beraroma tepung kacang hijau), rasa sebesar 4,1 (tidak terasa tepung kacang hijau), 

dan tekstur sebesar 4,2 (kenyal). Formula ini memiliki karakteristik yang paling 

mendekati produk standar. Meski demikian, secara keseluruhan sebanyak 6 panelis 

memilih formula 15%, 3 panelis memilih formula 5%, dan 1 panelis memilih 

formula 25%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa ketiga perlakuan formula layak 

untuk dikembangkan lebih lanjut. Penelitian ini menunjukkan potensi tepung 

kacang hijau kupas kulit sebagai bahan substitusi pembuatan tteok guna menambah 

variasi tteok serta mengoptimalkan pemanfaatan bahan pangan lokal. 

 

Kata Kunci: Mutu Sensori, Tteok (Kue Beras), Tepung Kacang Hijau Kupas Kulit 
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SENSORY QUALITY OF TTEOK (RICE CAKE) WITH PEELED MUNG 

BEAN (Vigna radiata L.) FLOUR SUBSTITUTION 

SALWA NABILA 

Pembimbing : Dr. Nur Riska, S.Pd., M.Si. and Salsa Belladinna Putri Utami, 

M.Pd. 

ABSTRACT 

This study aimed to develop a tteok (rice cake) formulation using peeled mung bean 

flour (Vigna radiata L.) substitution and to evaluate its sensory quality, including 

the aspects of color, aroma, taste, and texture. The research was conducted at the 

Food Processing Laboratory, Culinary Arts and Food Service Management Study 

Program, Universitas Negeri Jakarta, from March to July 2026. This study 

employed an experimental method carried out in stages, combined with a 

descriptive analysis technique. The trials produced three substitution treatment 

formulas, namely 5%, 15%, and 25%, which were subsequently subjected to a 

sensory quality test involving 10 limited panelists, consisting of 5 lecturers from the 

Culinary Arts and Food Service Management Study Program and 5 industry 

experts. The results of the sensory quality validation test showed that the 5% 

formula obtained the highest mean scores across all aspects, namely 4.5 for color 

(between light cream and ivory white), 4.0 for aroma (no mung bean flour aroma 

detected), 4.1 for taste (no mung bean flour taste detected), and 4.2 for texture 

(chewy). This formula exhibited characteristics closest to the standard product. 

Nevertheless, overall preference results showed that 6 panelists selected the 15% 

formula, 3 panelists selected the 5% formula, and 1 panelist selected the 25% 

formula. These results indicate that all three treatment formulas are feasible for 

further development. This study demonstrates the potential of peeled mung bean 

flour as a substitution ingredient in tteok production, contributing to product 

variation and optimizing the utilization of local food ingredients. 

 

Keywords: Sensory Quality, Tteok (Rice Cake), Peeled Mung Bean Flour 
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