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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Tepung Kacang Hijau 

Tepung kacang hijau merupakan salah satu produk setengah jadi 

yang berfungsi sebagai bahan baku berbagai jenis olahan pangan. 

Berdasarkan SNI 01-3728-1995, tepung ini didefinisikan sebagai partikel-

partikel halus yang diperoleh dari biji kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) 

setelah melalui proses pengupasan kulit ari dan penggilingan menjadi 

tepung (Retno Isti Komah, 2017). 

Tepung kacang hijau memiliki potensi luas dalam industri pangan, 

misalnya dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan mie yang kaya akan 

kalsium, magnesium, dan fosfor, maupun dalam pembuatan roti. 

Penambahan sekitar 10% tepung kacang hijau pada tepung terigu terbukti 

dapat menghasilkan roti dengan nilai gizi lebih tinggi serta memberikan 

peningkatan pada cita rasa, warna, dan aroma. Selain itu, tepung ini juga 

dapat dipakai dalam pembuatan berbagai kue, baik kue kering, kue basah, 

maupun jajanan tradisional (Tiffani et al., 2017). 

Seperti halnya kelompok kacang-kacangan lainnya, kacang hijau 

dikenal memiliki mutu protein yang cukup baik. Dalam 100 gram kacang 

hijau terkandung sekitar 22,2 gram protein, serta sejumlah mineral esensial 

bagi tubuh, di antaranya fosfor 320 mg, kalium 125 mg, dan zat besi 7,5 mg. 

Dengan kandungan tersebut, penggunaan tepung kacang hijau tidak hanya 

mampu meningkatkan kadar protein, tetapi juga memperbaiki tekstur serta 

memperkaya rasa produk olahan pangan. 

1. Manfaat Tepung Kacang Hijau 

Salah satu bahan pangan yang dikenal memiliki kandungan serat 

cukup tinggi adalah kacang hijau. Menurut Isnaeni, Ana Pertiwi, dan 

Iriantom (2012), kacang hijau yang juga kaya akan protein serta kalsium 

berpotensi dijadikan makanan selingan bergizi, khususnya bagi anak 

dengan masalah stunting. Penelitian Fitriyanti dan Nurdini (2017) bahkan 

menunjukkan bahwa konsumsi kacang hijau dapat berkontribusi dalam 
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peningkatan panjang badan anak. 

Di Indonesia, kacang hijau (Phaseolus radiata L.) merupakan bahan 

pangan yang sudah cukup populer dan banyak dikonsumsi masyarakat. 

Namun demikian, pemanfaatannya dalam bentuk produk olahan masih 

relatif terbatas. Selama ini kacang hijau umumnya hanya diolah menjadi 

bubur kacang hijau, dijadikan isian kue bakpia (kumbu), maupun diolah 

sebagai minuman sari kacang hijau (Rahman, 2011). 

Kandungan serat kacang hijau tercatat sekitar 7,5 gram per 100 gram 

bahan, jumlah yang mampu menyumbang sekitar 20% dari kebutuhan serat 

harian (Persagi, 2020). Dengan kandungan gizi tersebut, tepung kacang 

hijau memiliki nilai penting sebagai bahan pangan fungsional yang dapat 

memperkaya zat gizi pada berbagai produk olahan. 

Tabel 1 Kandungan Zat Gizi Kacang Hijau Per 100 Gr 
 

No Kandungan 
Gizi 

Kacang 
Hijau 

Satuan 

1  Kalori 345 Kalori 

2   Protein 22,2 Gram 

3   Lemak 1,2 Gram 

      4        Karbohidrat 62,9 Gram 

5 Serat 6,5 Gram 

                      Sumber : TKPI 2017 

2. Hasil Olahan Tepung Kacang Hijau 
Pada masa sekarang, tepung kacang hijau banyak dimanfaatkan 

dalam industri pangan sebagai bahan tambahan maupun substitusi, 

misalnya pada pembuatan mie, biskuit, snack bar, serta berbagai produk 

olahan lainnya. Tepung ini tidak hanya dikenal memiliki kadar protein yang 

cukup tinggi, tetapi juga mampu meningkatkan cita rasa sehingga lebih 

disukai konsumen (Khairunissa et al., 2018). 

Sejumlah penelitian telah mendukung pemanfaatan tepung kacang 

hijau dalam diversifikasi pangan. Pratiwi et al. (2019) meneliti substitusi 

tepung kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) dalam pembuatan makanan 
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tradisional Gorontalo, yaitu Ilabulo. Penelitian lain oleh Pratama dan Nisa 

(2014) menunjukkan bahwa pengolahan mie kering dengan penambahan 

tepung kimpul (Xanthosoma sagittifolium) dan substitusi tepung kacang 

hijau dapat meningkatkan mutu produk. Sementara itu, Yanti (2019) 

mengkaji pengaruh penambahan tepung kacang hijau terhadap 

karakteristik sensori bolu kukus. 

3. Cara Pembuatan Tepung Kacang Hijau 

Cara pembuatan tepung kacang hijau menurut (Ratnasari & Yunianta, 

2015) 

a. Bahan tepung kacang hijau 

- Kacang hijau 

b. Alat pembuatan tepung kacang hijau 

- Ayakan tepung 

- Oven 

- Waskom dan blender 

c. Proses pembuatan tepung kacang hijau 

- Kacang hijau disortir untuk mendapatkan kacang hijau yang baik 

- Kemudian kacang hijau dicuci dengan menggunakan air bersih 

- Setelah dicuci lakukan perendaman selama 5 jam 

- Setelah itu tiriskan dan buang kulit arinya 

- Selanjutnya keringkan dalam oven pada suhu 60°C selama ±3 jam 

d. Setelah kering kacang hijau dihaluskan menggunakan blender 

Setelah digiling halus, lalu ayak dengan ayakan tepung 

sehingga menghasilkan tepung kacang hijau. 

B. Daun Kelor 

1.  Pengertian Daun Kelor 

Kelor i(Moringa ioleifera) imerupakan itumbuhan iyang imudah itumbuh idi 

idaerah itropis iseperti iIndonesia idan iberbagai ikawasan itropis ilainnya idi 

idunia. iKelor imerupakan itumbuhan iyang ikaya iakan imanfaat. iSetiap 

ibagian idari itumbuhan itersebut idapat idimanfaatkan. iAkar, ikulit iakar, ikulit 

ibatang, idaun idan ibiji idari ikelor imemiliki ikhasiat iobat. i(Kamalia iet ial., 

i2023). 
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Kelor, iatau iMoringa iO'leifera, iadalah itumbuhan iyang imudah i tumbuh 

idi iwilayah itropis iseperti iIndonesia idan ibanyak itempat ilain idi iseluruh 

idunia. iKelor iadalah isalah isatu ijenis itanaman iperdu iyang idapat imencapai 

iketinggian iantara i7 idan i11 imeter. iIni ijuga imudah idibiakkan idan itidak 

imembutuhkan iperawatan iyang isignifikan. i(Antioksidan, i2021). 

Helaian ianak idaun iberwarna ihijau isampai ihijau ikecokelatan i dengan 

ibentuk ibundar itelur iatau ibundar iterbalik. iMereka ipanjang iantara i1 ihingga 

i3 icm idan ilebar i4 ihingga i1 icm. iDaun ikelor imemiliki ikandungan izat igizi 

iyang itinggi, idengan i17.2 img/100 ig, idibandingkan idengan isayuran 

ilainnya. iIni itermasuk ivitamin iA, ivitamin iB, iprotein, ikalsium, idan ivitamin 

iC.(Nur iet ial., i2023). 

Selain iitu, idaun ikelor imengandung ibanyak ijenis iasam iamino, iseperti 

iasam iaspartat, iasam iglutamat, ialanin, ivalin, ileusin, iisoleusin, ihistidin, 

ilisin, iarginin, ivenilalanin, itriftopan, isistein, idan imethionin. iAda i3.4% ifenol 

idalam idaun ikelor isegar i(Nur iet ial., i2023) 

2. i iManfaat iDaun iKelor 

  Daun ikelor iMoringa ioleifera iL. imemiliki ibanyak imanfaat iuntuk 

i setiap ibagian itanamannya, isehingga idisebut isebagai i"Tanaman iAjaib". 

iBagian iakar ikelor idapat idigunakan isebagai iantitumor, imenurunkan 

itekanan idarah, iantioksidan, ianti iinflamasi, iradio-protektif, idan idiuretik. 

iBagian idaun ijuga ibermanfaat isebagai ianti iscorbutic, iyang idapat 

imengurangi iiritasi. iTanaman ikelor imengandung i36 isenyawa ianti 

iinflamasi iserta i46 ijenis iantioksidan. i(Nur iet ial., i2023). 

Tanaman ikelor imemiliki ibanyak ikeuntungan isecara iekonomis idan 

ikesehatan. iKelor itidak ihanya ikaya iakan inutrisi itetapi ijuga imemiliki isifat 

ifungsional iyang ibermanfaat ibagi ikesehatan imanusia. iKandungan inutrisi 

idan iberbagai izat iaktif iyang iterkandung idalam itanaman iini idapat 

idimanfaatkan iuntuk ikesejahteraan imanusia idan ilingkungan. i(Nur iet ial., 

i2023) 
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                            3. i iKandungan iGizi iDaun iKelor 

Jenis itanaman iyang isangat ikaya iakan izat igizi iadalah ikelor i(Moringa 

ioleifera). iBeberapa ipenelitian isebelumnya itelah idilakukan iuntuk 

imengevaluasi ikandungan igizi idaun ikelor, iantara ilain ioleh iZakaria iet ial. 

iDengan imengambil idaun imuda i(2 itangkai idi ibawah ipucuk isampai 

itangkai i9 iatau i10), ipenelitian itersebut imenemukan iprotein i(28,25%), ibeta 

ikaroten i(Pro-vitamin iA) i11,93 img, iCa i(2241,19) img, ibesi i(36,91) img, idan 

iMg i(28,03) img. i(Irwan, i2020). i 

Salah isatu ibagian idari itanaman ikelor iyang itelah ibanyak iditeliti 

ikandungan igizi idan ikegunaannya ibaik iuntuk ibidang ipangan idan 

ikesehatan iadalah ibagian idaun. iDi ibagian itersebut iterdapat iragam inutrisi, 

idi iantaranya ikalsium, ibesi, iprotein, ivitamin iA, ivitamin iB idan ivitamin. 

iKandungan izat igizi idaun ikelor ilebih itinggi ijika idibandingkan idengan 

isayuran ilainnya iyaitu iberada ipada ikisaran iangka i17.2 img/100 ig. 

iPenelitian ilebih ilanjut imenyebutkan ibahwa idaun ikelor imengandung 

iantioksidan itinggi idan iantimikrobia. iHal iini idisebabkan ioleh iadanya 

ikandungan iasam iaskorbat, iflavonoid, iphenolic, idan ikaratenoid i(Yameogo 

iet ial., i2019). i 

Tabel i2 iKandungan iGizi iDaun iKelor iDalam i100 iGr 

No  i i i iKomposisi Jumlah Satuan 

1  i i i i i i i iEnergi 92  i i i i i i i i iKkal 

2 Protein  i i  i5,1 Gr 

 i i i i3  i i i i i i i iLemak  i i i1,6 Gr 

 i i i i4 Karbohidrat  i i i14,3 Gr 

 

5  i i i i i i i iKalsium  i i i i i i i i i1.077 mg 

 i6  i i i i i i i i iSerat  i i i8,2 mg 

7  i i i i i iVitamin iC  i i i i i i i i i i ii22 m 

 i i i Sumber i: iTKPI i2017 
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4. Hasil iOlahan iDaun iKelor 

Daun ikelor idapat idigunakan iuntuk imembuat iberbagai ijenis imakanan 

idan iminuman, iseperti isayur ibening, ijuice, iomelet, ikeripik, i nastar, idonat, 

ibakwan, imie, idan imakanan iherbal i(Covid- iet ial., in.d.) 

Daun ikelor idigunakan isebagai ibahan ipembuatan iMPASI iyang imurah, 

iaman, imudah ididapatkan, idan ibergizi itinggi. iDaun ikelor iadalah imakanan 

ipadat iyang ikaya igizi. iDaun ikelor ijuga idapat idigunakan iuntuk imembuat 

inugget, ibakpia, idan imie ikelor iserta ikerupuk, ibrownies, idan imie ikelor 

i(Lestari i& iSari, i2018). iSelain iitu, idaun ikelor idapat idigunakan iuntuk 

imembuat ikukis idan imie i(Kamalia iet ial., i2023). 

C. Stick 

1. Pengertian iStick 

Perkembangan idunia ikuliner iIndonesia isaat iini imengalami ikemajuan 

iyang ipesat. iIndustri ikuliner iIndonesia isaat iini iberkembang imenjadi 

iindustri ipengolahan imakanan iyang ikreatif.Tidak imemandang i usia, ibaik 

ianak-anak, iremaja, imaupun iorang idewasa imenyukai imakanan icemilan. 

iCemilan ibiasanya idikonsumsi isebagai iselingan isebelum imakan iutama 

iseperti isarapan, imakan isiang, idan imakan imalam iuntuk imenahan irasa 

ilapar isejenak. iCamilan imemiliki ikategori iyaitu icamilan imanis idan icamilan 

igurih i(A.A iGunawan i2024). 

Menurut iPeter iSalim idalamPratiwi i(1985:962) iStik i(stick) imerupakan 

ikata iserapan idari ibahasa iinggris iyang imempunyai iarti itongkat iatau 

isesuatu iyang iberbentuk imemanjang iseperti ibatang. iStik ibawang 

imerupakan isalah isatu imakanan iringan iyang iberbahan idasar itepung 

i terigu, imargarin, ibawang imerah, ibawang iputih idan iair. i(Nilnal iMuna 

i 2017). 

Makanan iini idisebut istick ikarena ibentuknya ipanjang idan ipipih iseperti 

itongkat. iBahan-bahan iberkualitas itinggi idiperlukan iuntuk ikue iyang ibaik. 

iTepung iterigu iadalah ibahan iutama ipembuatan istick. iBahan ilain iyang 

idiperlukan iuntuk imembuat istick iadalah itepung iterigu, ikeju, itelur, iair, 

igaram, imerica, itepung itapioka, idan iminyak igoreng. i(Utami iet ial, i2016) 
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2. Standar iResep iStick 

Tabel i3. iStandard iResep iStick iBawang 

No Bahan Jumlah iBahan 

1 Tepung iTapioka 150 igr 

2 Tepung iTerigu 350 igr 

3 Santan iCair iInstan 150 iml 

4 Mentega 75 igr 

5 Telur 1 ibtr 

6 Bawang imerah 25 igr 

7 Bawang iputih 15 igr 

8 Lada 3 igr 

9 Garam 5 igr 

10 Kaldu iBubuk 7 igr 

Sumber: i(Maulid iNabila,Ita iFatkhur iRomadhoni,dkk i2024) 
3. Syarat iMutu iStick iBawang 

Tabel i4 iSyarat iMutu iStick iBawang i(SNI i293:2022) 
 

 i iNo Kriteria iUji Satuan Persyaratan 

1 Bau, irasa, iaroma, 

tekstur 

  

2 Kadar iair Fraksi imassa, i% Maks. i4 

3 Proses 

ipenggorengan 

Fraksi imassa, i% Maks. i38 

4 Tanpa iproses 

penggorengan 

Fraksi imassa, i% Maks. i30 

5 Kadar igaram 

(dihitung isebagai iNaCl) 

Fraksi imassa, i% Maks. i2,5 

6 Bilangan iasam mg iKOH/g iminyak Maks. i2 

7 Bilangan iperoksida Mekperoksida/ 
i1000g iMinyak 

Maks. i10 

8 Kadar iabu itidak ilarut 

dalam iasam 

Fraksi imassa, i% Maks. i0,1 

 i i i i i i i i i i i i i i i iiSumber: i(Maulid iNabila,Ita iFatkhur iRomadhoni,dkk i2024) 



 ̀
 

13  

    Membagi, Membentuk, dan Gilas Adonan 

4. Proses iPembuatan iStandar iResep iStick iBawang 

1. iAlat i 
 i ia. iWaskom 

 i ib. iSendok iGoreng 

 i ic. iPiring 

 i id. iKompor iGas 

 i ie. iTimbangan 

 i if. i iAmpia 

 i ig. iKuali 

Sumber: iHarahap i2019 

5. iProsedur iPembuatan iStick iBawang 

- Telur idikocok iterlebih idahulu, ikemudian itambahkan itepung 

iterigu 

- Masukkan imargarin idan ikeju iparut, iaduk isebentar ihingga 

iadonan iberbulir iseperti ipasir. isambil idiaduk ihingga ikalis. 

- Bagi iadonan imenjadi i5, ibentuk ibulat, ipipihkan. iGilas iadonan 

imenggunakan iampia ihingga isetipis i4 icm. 

- Cetak imemanjang imenggunakan iampia idengan iukuran i7 icm. 

iUlangi iproses iserupa ipada isisa ibahan.  

- Goreng isecara ibertahap ihingga imatang idan ikecokelatan. 

iAngkat. itiriskan. iSaat isudah itidak ipanas, imasukkan ike idalam 

istoples ikedap iudara. iSajikan. 

Gambar 1 Skema Pembuatan Stick Bawang 

 
 

 

 
 

 

Cetak Adonan setipis 4 cm dan Panjang 7 cm, lalu 
goreng 

 

Pencampuran Bahan 

 

Pembuatan Adonan 
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D. Panelis 

Panelis imenguji istick idengan itingkat ikesukaan imereka iterhadap 

iaroma, irasa, itekstur, idan iwarna idari i1-5, idengan itujuan imenemukan istick 

iyang ipaling iditerima. iAnggota ipanelis iatau iorang iyang iterlibat idalam 

ipenilaian iorganoleptik idari iberbagai ikesan isubjektif iproduk iyang idisajikan 

idikenal isebagai ipanelis. iPanelis iadalah ialat iatau iinstumen iyang 

i digunakan iuntuk imenilai ikualitas idan imenganalisis isifat-sifat isensorik 

isuatu iproduk. iAda ibeberapa ijenis ipanelis idalam ipengujian 

iorganoleptik.(Arry iSazama, i2018). 

1. Panelis iPerseorangan 

Panelis iperseorangan isangat ipeka. iPanel iindividu isangat 

imemahami isifat, ifungsi, idan iproses ipengolahan ibahan iyang iakan idinilai, 

idan imereka imenguasai iteknik ianalisis ioganoleptik idengan ibaik. iDengan 

ikemampuan iini, 

panelis iperseorangan imenjadi isangat ipenting idalam iindustri itertentu, 

i yang imengakibatkan i tarif iyang imahal. 

2. Panelis iPerseorangan iTerbatas 

Panelis iterbatas iterdiri idari itiga ihingga ilima iorang iyang isangat 

ipeka. iMereka itidak ihanya imemiliki ikepekaan iyang ibaik itetapi ijuga ibelajar 

itentang ipenanganan iproduk iyang idiuji idan imetode ipenilaian iindera 

ikontemporer. iCara iini idapat imenurunkan iketergantungan iseseorang ipada 

iproses ipengambilan ikeputusan. 

3. Panelis iterlatih 

Panelis iterlatih iterdiri idari i15 ihingga i25 iorang isebelumnya iyang 

idilatih iuntuk imemahami ikarakteristik itertentu. iKemampuan iuntuk 

imembedakan icita irasa, iaroma idasar, iambang ipembeda, ikemampuan 

imembedakan, idan idaya iingat iterhadap icita irasa idan iaroma ibiasanya 

imerupakan ikriteria iyang idigunakan iuntuk imemilih ipanelis iini. 

4. Panelis itidak iterlatih 
Panelis itidak iterlatih iterdiri idari i25-100 iorang iyang idipilih idari 

isekelompok iorang iberkemampuan irata-rata iyang itidak iterlatih isecara 

iformal, itetapi imempunyai ikemampuan iuntuk imembedakan idan 
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imengkomunikasikan ireaksi idan ipenilaian iorganoleptik iyang idilakukan. 

5. Panelis ikonsumen 
Panelis ikonsumen iterdiri idari i30 ihingga i100 iorang itergantung idari 

itarget ipemasaran ikomoniti. iPanelis iini idapat idikategorikan isebagai 

i panelis itidak iterlatih iyang idipilh isecara iacak idari itotal ipotensi ikonsumen 

idisuatu idaerah ipemasaran. 

E. Uji iOrganoleptik 

Uji iorganoleptik iadalah iuji iyang imenggunakan ipenginderaan idari 

ipanelis itentang isuatu iproduk. iUji iorganoleptik ideskriptif imeliputi iwarna, 

itekstur, ikepadatan iserta iuji ikesukaan. iPanelis iyang idilibatkan idalam 

ipengujian iini iberjumlah i20 iresponden i(Susila iet ial, i2019) 

1. Warna 

Mutu ibahan ipangan isecara iumum idipengaruhi ioleh ibeberapa ifaktor, 

itermasuk irasa, itekstur, inilai igizi, imikrobiologi, idan iwarna. iSebelum 

ifaktor-faktor i lainnya idipertimbangkan, ifaktor iwarna ibiasanya 

i memainkan iperan iutama idalam ipenilaian ivisual i. iWarna iproduk 

imemainkan iperan ipenting idalam imenciptakan idaya itarik ivisual idan 

iharus i menyampaikan i pesan i yang i sesuai i dengan i audiens i target 

iuntuk imenarik iminat imereka i(Dewi iet ial., i2019;Haris iet ial., i2024). 

2. Aroma 

Indra ipenciuman ierat ikaitannya idengan iaroma. iKetika ikita imencium 

isesuatu, ihidung ikita imendeteksi ikombinasi idari iempat iaroma iutama: 

iharum, iasam, itengik, idan ihangus. iAroma itersebut ikemudian idiproses 

ioleh iotak ikita iuntuk idiinterpretasikan i(Garnida iet ial., i 2018;Haris iet ial., 

i2024). 

3. Tekstur 

Penilaian itekstur imakanan idapat idilakukan idengan ijari, igigi idan ilangit- 

ilangit. iNilai iyang idiperoleh idiharapkan idapat imenjadi ipenentu ikualitas 

imakanan. iFaktor itekstur idiantaranya iadalah irabaan ioleh itangan, 

ikeempukan idan ikemudahan isaat idikunyah i(Hikmah, i2010;Nita iand 

iHafid, i2023). 
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4. Rasa 

Rasa imerupakan ifaktor iutama iditerima iatau itidaknya isuatu iproduk 

ipangan. iWalaupun isuatu iproduk ipangan imemiliki ipenampakan iyang 

imenarik, inamun irasa iakan imenjadi ifaktor iakhir iyang imenentukan 

iditerima iatau itidaknya isuatu iproduk ioleh ikonsumen(Ramadhan, 

i2011;Nita iand iHafid, i2023). 

 

F. Kerangka Konsep 

 

 

Gambar 2. Kerangka Konsep Daya Terima Stick Kacang Hijau (Vigna 

Radiata L) Dengan Penambahan Daun Kelor (Moringa O’leifera) 

Sebagai Cemilan Sehat. 

Perbandingan tepung kacang 

hijau dan daun kelor 

- Perlakuan A (100 gr : 20 gr) 

- Perlakuan B (110 gr : 20 gr) 

- Perlakuan C (120 gr : 20 gr) 

Daya Terima Stick kacang 

hijau dengan penambahan 

daun kelor sebagai cemilan 

sehat 

1. Warna 

2. Tekstur 

3. Rasa 

4. Aroma 
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G. Definisi Operasional 

Tabel 6 Defenisi Operasional 
 

No Variabel Definisi Operasional Skala 

1. Tepung Kacang 

Hijau 

Tepung yang diproleh dari kacang hijau 

utuh yang diolah melalui tahapan sortir, 

pencucian,pengeringan,penepungan  dan 

pengayakan 

Interval 

2. Daun kelor Daun kelor segar yang di petik dari 

pohonnya langsung melalui tahapan proses 

pencucian,  lalu  di  blanching  kemudian 

penyaringan dan di iris tipis tipis 

Interval 

3. Stick Kacang 

Hijau dengan 

Penambahan 

Daun Kelor 

Produk yang diproleh dengan cara 

menggoreng adonan yang dihasilkan dari 

percampuran tepung kacang hijau, irisan 

daun kelor, mentega, tepung terigu, tepung 

tapioka, telur, bawang putih, dan bawang 

merah  kemudian  dicetak  menggunakan 

ampia lalu di goreng 

Interval 

4. Mutu 

Organolepik 

Mutu stick yang ditentukan dengan uji 

oerganoleptik dinilai dari segi warna, tekstur, 

rasa, dan aroma meliputi kategori : 

Amat suka  : 5 

Sangat suka : 4 

Suka :3 

Kurang suka : 2 

Tidak Suka :1 

Ordinal 

H. Hipotesis 

Ho: Tidak ada perbedaan daya terima konsumen terhadap stick 

variasi tepung kacang hijau dengan daun kelor 

 
Ha: Ada peredaan daya terima konsumen terhadap stick variasi 

tepung kacang hijau dengan daun kelor 


