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ABSTRAK 

ANNISA FITRIANI “PENGARUH VARIASI PENGGUNAAN TEPUNG 
KACANG TOLO DAN TEPUNG DAUN BANGUN-BANGUN TERHADAP 
DAYA TERIMA KUE PIE” (DIBAWAH BIMBINGAN TETTY HERTA 
DOLOKSARIBU) 
 

Kacang tolo termasuk salah satu bahan pangan lokal yang tinggi zat 
gizi kalsium dibandingkan kacang merah, kacang tanah, kacang hijau dan 
kacang kedelai. Disisi lain, daun bangun-bangun merupakan tanaman 
yang potensial untuk dikembangkan karena memiliki manfaat sebagai 
laktagogum dan mudah ditemukan. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi 
penggunaan tepung kacang tolo dan tepung daun bangun-bangun 
terhadap daya terima kue pie. 

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak lengkap. 
Jenis perlakuan adalah variasi penggunaan tepung kacang tolo dan 
tepung daun bangun-bangun. Daya terima kue pie ditentukan dengan uji 
organoleptik menggunakan 5 skala hedonik. Analisis data menggunakan 
Uji Sidik Ragam (Anova) pada α = 5 %, bila niai P hitung ≤ α maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui jenis perlakuan yang 
saling berbeda. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh yang signifikan 
dari variasi penggunaan tepung kacang tolo dan tepung daun bangun-
bangun terhadap daya terima warna, aroma, tekstur dan rasa kue pie. Kue 
pie yang paling disukai panelis berdasarkan seluruh komponen 
organoleptik yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa adalah penggunaan 
tepung kacang tolo 45 g dan tepung daun bangun-bangun 5 g. 
 

Kata Kunci : Daun bangun-bangun, kacang tolo, pie 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pangan adalah kebutuhan dasar manusia yang paling penting, dan 

hak asasi setiap orang untuk memenuhinya. Kewajiban moral, sosial, dan 

hukum untuk memberikan kecukupan pangan bagi seluruh rakyat 

Indonesia termasuk hak asasi setiap orang. Memenuhi kecukupan pangan 

sangat penting, dan setiap negara memprioritaskan pembangunan 

ketahanan pangannya sebagai dasar untuk pengembangan sektor lain. 

Salah satu tujuan pembangunan ketahanan pangan di Indonesia adalah 

untuk memastikan bahwa setiap orang di Indonesia memiliki pasokan dan 

konsumsi makanan yang cukup, aman, berkualitas, bergizi, dan seimbang 

secara konsisten di tingkat rumah tangga, daerah, dan nasional. (Bernike, 

2019). 

Selama kehamilan dan setelah melahirkan, asupan gizi ibu menyusui 

sangat dipengaruhi oleh pertumbuhan bayi yang disusuinya. Asupan gizi 

yang tidak memadai selama kehamilan dan setelah melahirkan tidak 

hanya berpengaruh pada kesehatan ibu, tetapi juga dapat mengganggu 

pertumbuhan bayi dan produksi ASI. Proses menyusui juga merupakan 

periode yang penting bagi kesehatan bayi dan termasuk meningkatkan 

kualitas sumber daya manusia. Menyusui adalah pemberian ASI kepada 

bayi mulai dari bayi baru lahir sampai bayi berusia dua tahun. Setiap bayi 

yang baru lahir membutuhkan ASI, dan ibu harus memperhatikan pola 

makan mereka untuk mendapatkan jumlah ASI yang tepat dan volume air 

yang cukup untuk memenuhi kebutuhan dan porsi bayi. Dengan cara ini, 

ibu dapat mempertahankan cadangan energi seperti lemak, volume darah, 

dan asupan gizi yang baik. Agar idapat imenyusui isetelah imelahirkan, imaka 

iibu iharus imempersiapkan isejak idari imasa ikehamilan i(Luman, 2019). 

Karena rasanya yang manis dan renyah, pie disukai semua orang. 

Pie juga merupakan jenis makanan ringan (Dwi et al., 2018). Pie adalah 

jenis kue yang terdiri dari adonan kulit dan topping yang biasanya 

berbentuk lembaran, bulat, mangkuk, atau bungan teratai. Selain tepung 
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terigu, yang biasanya digunakan untuk membuat pie, bahan lain harus 

digunakan untuk membuat kulit pie. Oleh karena itu, untuk meningkatkan 

nutrisi, makanan olahan tepung yang terbuat dari bahan baku lokal seperti 

kacang-kacangan harus dimaksimalkan. (Kapita et al., 2019).  

Untuk perbaikan gizi, kacang-kacangan adalah sumber protein 

nabati yang penting. Karena mudah diperoleh dan murah, pengembangan 

kacang-kacangan sangat cocok untuk diversifikasi makanan dan 

memberikan sumber makanan bergizi tinggi yaitu Kacang tolo dengan zat 

besi yang tinggi merupakan sumber pangan yang baik untuk dikonsumsi 

sehari-hari (Ryandoko, 2017). 

Kacang tolo atau tunggak (Vigna unguiculate) merupakan salah satu 

jenis kacang-kacangan yang sudah dikenal masyarakat dan kacang tolo 

termasuk kedalam bahan ipangan ilokal iyang imengandung izat igizi iyang 

cukup tinggi. Kandungan kalsium kacang tolo lebih tinggi dibandingkan 

kacang imerah, ikacang itanah, ikacang ihijau idan ikacang ikedelai. kandungan 

kacang tolo sebesar 481 mg, sedangkan kacang merah 293 mg, kacang 

tanah 316 mg, kacang hijau 223, dan kacang kedelai 222 mg. Data ini 

menunjukkan bahwa kacang tolo merupakan kacang berkalsium tinggi 

dibandingkan dengan kacang-kacangan lainnya. Selain tinggi kalsium 

kacang tolo juga mengandung zat gizi seng yang tinggi, yaitu sebesar 5.9 

mg (TKPI, 2017). 

Kacang tolo biasanya hanya dikonsumsi secara langsung dengan 

cara dikukus. Pengembangan produk yang berbahan dasar kacang tolo 

semakin berkembang untuk mempermudah proses pengolahannya 

kacang tolo diolah menjadi tepung kacang tolo. Tepung kacang tolo 

merupakan salah satu tepung bebas gluten yang berasal dari biji kacang 

tolo yang sudah melalui proses penggilingan. Diversifikasi kacang-

kacangan dalam bentuk tepung kacang lebih fleksibel dalam 

penggunaannya dan lebih lama masa simpannya. Salah satu produk 

diversifikasi adalah kue pie dengan penambahan kacang tolo. Sehingga 

dengan adanya penambahan tepung kacang tolo dapat meningkatkan 

nilai gizi pada kulit pie  (Tests et al., 2020).  
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Daun bangun-bangun memiliki banyak potensi untuk dikembangkan 

karena manfaatnya sebagai laktagogum dan sifatnya yang sangat mudah 

tumbuh dengan umur panen yang singkat. Meskipun demikian, orang 

Batak hanya menggunakannya dalam bentuk olahan sebagai sayuran 

atau sop. Akibatnya, produk makanan tambahan untuk ibu menyusui 

berbasis tepung daun bangun-bangun telah dikembangkan sebagai 

produk siap saji. Jika dibandingkan dengan bentuk olahan konvensional, 

jenis produk ini akan membutuhkan waktu penyimpanan yang lebih lama. 

(Doloksaribu et al., 2015). 

Pada penelitian ini, dapat dilihat pada (Lampiran 18) nilai gizi kue pie 

dengan penambahan tepung ikacang itolo idan itepung daun bangun-bangun 

pada iperlakuan iA i(tepung ikacang itolo i45 ig idan itepung daun bangun-

bangun 5 g) memiliki kalsium 545.5 mg dan seng 3.6 mg.  Pada perlakuan 

iB i(tepung ikacang itolo i40 ig idan itepung daun bangun-bangun 10 g) memiliki 

kalsium 708.9 mg dan seng 3.4 mg dan pada perlakuan iC i(tepung ikacang 

itolo i35 ig idan itepung daun bangun-bangun 15 g) memiliki kalsium 872.3 

mg dan seng 3.3.  

Nilai gizi kue pie menurut standart resep memiliki kalsium 104.8 mg 

dan seng (zinc) 0.6 mg. Dapat dibandingkan bahwasannya nilai zat gizi 

kue pie dengan ipenambahan itepung ikacang tolo dan tepung daun 

bangun-bangun memiliki kalsium dan seng lebih tinggi dari pada kue pie 

menurut standart resep. Dari perlakuan iA, iperlakuan iB, idan iperlakuan iC 

pada (Lampiran 18) nilai gizi kalsium dan seng untuk sasaran ibu 

menyusui sudah mencukupi. 

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti tertarik untuk 

mengembangkan produk pangan lokal untuk makanan tambahan ibu 

menyusui, dalam bentuk kue pie yang kaya zat gizi seng dan kalsium 

menggunakan bahan baku selain tepung terigu yaitu  penambahan itepung 

kacang tolo dan tepung daun ibangun-bangun menjadi kue pie yang 

disukai. 
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B. Perumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh variasi penggunaan tepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima kue pie?  

 
C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan umum 

Mengetahui pengaruh variasi penggunaan tepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima kue pie 

2. Tujuan khusus 

a. Menilai pengaruh variasi penggunaan tepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima warna kue pie 

b. Menilai pengaruh variasi penggunaan tepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima aroma kue pie 

c. Menilai pengaruh variasi penggunaan tepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima tekstur kue pie 

d. Menilai pengaruh variasi penggunaan tepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima rasa kue pie 

e. Menentukan variasi penggunaan tepung kacang tolo dan tepung 

daun bangun-bangun yang paling disukai oleh panelis dari segi 

warna, aroma, tekstur dan rasa 

 
D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan tentang pengolahan tepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun dalam pembuatan kue pie. 

2. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan pengetahuan 

pengembangan pangan lokal yang berpotensi dijadikan kue pie yang 

mengandung nilai gizi yang tinggi. 

3. Bagi Institusi 

Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi bahan pembelajaran dan 

referensi bagi kalangan yang akan melakukan penelitian lebih lanjut 

dengan topik yang berhubungan dengan judul penelitian diatas.
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Kacang Tolo 

Kacang tolo (Vigna unguiculata) merupakan salah satu jenis kacang 

yang banyak dikenal di Indonesia. Kacang itolo imudah idibudidayakan idi 

iIndonesia iakan itetapi ipemanfaatannya imasih ikurang. iOleh ikarena iitu 

ikacang itolo iini idapat idikembangkan imenjadi itepung iuntuk icampuran idalam 

imakanan. Salah satu keunggulan kacang tolo yaitu mempunyai 

kandungan kalsium 481 g dan seng 5,9 g yang tinggi dibandingkan 

kacang-kacangan lainnya, mudah didapat dan harganya relatif terjangkau 

bila dibandingkan dengan kacang kedelai (Biologi et al., 2011). 

Kacang tolo memiliki nama lain, kacang dadap atau kacang tunggak. 

Kacang ini tahan terhadap kekeringan dan dapat hidup di lingkungan yang 

cukup luas, bahkan di ketinggian hingga 1.500 meter dari permukaan laut. 

Produksi kacang tolo dapat mencapai 1,5–2 ton per ha tergantung 

varietas, lokasi, musim tanam, dan metode budidaya sehingga diharapkan 

dapat mencukupi kebutuhan dalam negeri. Kandungan iprotein ikacang itolo 

iberkisar iantara i18,3-25,53% dan memiliki kandungan vitamin B1 lebih 

tinggi dibandingkan kacang hijau (Ningsih & Ismail, 2016). 

Dengan jumlah mikromineral zat besi yang tinggi, kacang tolo adalah 

sumber makanan yang bagus untuk dikonsumsi setiap hari. Namun, ada 

sedikit jenis pengolahan kacang tolo yang bermanfaat bagi kesehatan. 

(Ryandoko, 2017). 

 

 

Gambar 1. Kacang Tolo 
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1. Kandungan zat gizi Kacang tolo  

Tabel 1. Kandungan zat gizi kacang tolo per 100 g 

  No   Kandungan Gizi   Proporsi (Banyaknya)   Satuan 

  1   Energi   331   kkal 

  2   Protein   24.4   g 

  3   Lemak   1.9   g 

  4   Karbohidrat   56,6   g 

  5   Kalsium   481   mg 

  6   Fosfor   399   mg 

  7   Zinc   6   mg 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) 
 

2. Kandungan zat gizi pada kacang-kacangan  

Tabel 2. Kandungan zat gizi kacang-kacangan kering per 100 g 

No 
Nama-nama 
kacang 

Kandungan Zat Gizi 

Energi 
(kkal) 

Protein  
(g) 

Lemak  
(g) 

KH  
(g) 

Kalsium 
(mg) 

Seng 
(mg) 

1 Kacang tolo 331 24.4 1.9 56.6 481 5.9 

2 Kacang tanah 525 27.9 42.7 17.4 316 1.9 

3 Kacang hijau 323 22.9 1.5 56.8 223 2.9 

4 Kacang 
kedelai 

381 40.4 16.7 24.9 222 3.9 

Sumber : TKPI, 2017 

 

Menurut (Ismayanti, 2015), tepung kacang tolo memiliki kadar 

protein, lemak, dan kalori lebih tinggi daripada kacang tolo, tetapi memiliki 

kadar serat yang lebih rendah dari pada kacang tolo. Pada proses 

perkecambahan, kandungan karbohidrat menurun karena karbohidrat 

digunakan sebagai bahan persediaan makanan dengan cara dirombak 

menjadi glukosa. Penurunan karbohidrat ini menyebabkan naiknya kadar 

protein yang terkandung dalam kecambah kacang tolo. 
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3. Kandungan gizi tepung kacang tolo 

Tabel 3. Kandungan zat gizi tepung kacang tolo per 100 g 

No Kandungan Gizi Proporsi (banyak) Satuan  

1 Energi (kkal) 346  kkal 

2 Protein 22  g 

3 Lemak 1,3  g 

4 Karbohidrat 63,4  g 

5 Kalsium 80,3  g 

6 Sodium 23  mg 

7 Seng  3,77  mg 

8 Besi  7,54  mg 

9 Magnesium  250,2  mg 
Sumber : Matthews (1989) 

 

B. Daun Bangun-bangun (Coleus amboinicus l) 

Salah satu tanaman pangan yang memiliki kemampuan laktagogum 

adalah daun bangun-bangun (Coleus amboinicus l). Daun bangun-bangun 

difokuskan pada penggalian dan pembuktian dalam berbagai penelitian 

yang berkaitan dengan peran mereka sebagai laktagogum. Daun bangun-

bangun diolah secara tradisional sebagai sayuran atau sup berfungsi 

sebagai laktogogum secara ilmiah. (Syarief et al., 2014). 

Menurut Damanik et al. (2005) dan Warsiki et al. (2009), 

mengkonsumsi daun bangun-bangun meningkatkan berat badan bayi dan 

meningkatkan mineral susu seperti zat besi, kalium, seng, dan 

magnesium. Unsur mineral mikro yang terkandung dalam tanaman 

tersebut, seperti Cu, B, dan Zn, sangat penting untuk pembentukan tubuh 

dan proses fisiologis. Unsur-unsur ini juga membantu ternak tumbuh dan 

tetap sehat. Kandungan laktogagum dalam daun bangun-bangun 

membantu meningkatkan sekresi dan produksi ASI. (Santosa,2005).   

 

 

Gambar 2. Daun Bangun-bangun 
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1. Kandungan zat gizi daun bangun-bangun 

Tabel 4. Kandungan zat gizi daun bangun-bangun per 100 g 

No Kandungan Gizi Proporsi (Banyaknya) Satuan 

1 Kalori 27 kkal 

2 Protein 1.3 g 

3 Lemak 0.6 g 

4 Karbohidrat 4.0 g 

5 Kalsium 279 mg 

6 Fosfor 40 mg 

7 Zat besi 13.6 mg 
Sumber : TKPI, 2017 
 

2. Tepung Daun Bangun-bangun 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata rendemen tepung 

daun bangun-bangun yang diperoleh dari 100 g daun bangun-bangun 

segar adalah 8,03 g (Doloksaribu, 2014). 

Tabel 5. Kandungan zat gizi tepung daun bangun-bangun 

No Kandungan Gizi Jumlah 

1 Air 8,79 

2 Abu 7,92 

3 Lemak 9,17 

4 Protein 20,91 

5 Karbohidrat 53,21 

 

C. Kue Pie 

Pie merupakan kudapan dengan adonan dasar pastel yang terbuat 

dari campuran tepung, margarin, dan air dengan beraneka ragam isi 

sesuai keinginan (Ruaida, 2012).  

Kulit pie adalah jenis kue pastry yang memiliki rasa renyah, kering, 

dan gurih. Tepung terigu, mentega, telur, dan gula adalah bahan dasar 

kulit pie. Dua jenis adonan dasar kue pie adalah mealy (mirip pasir) dan 

flaky (mirip biji kacang). Adonan mealy lebih banyak dicampur ke dalam 

tepung, sedangkan adonan flaky dipotong atau dicampur ke dalam tepung 

sampai halus. (Gislen, 2012). 
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1. Bahan-bahan yang diperlukan pembuatan kue pie antara lain : 

a. Tepung terigu  

Tepung terigu adalah salah satu bahan utama dalam pembuatan kue 

dan roti. Tepung terigu kadar protein rendah digunakan untuk membuat 

kulit pie, yang memiliki protein antara 8% dan 9,5%. Tepung terigu ini 

lengket, tidak elastis, dan tidak dapat menyerap air. 

b. Telur  

Telur membentuk struktur dan kekokohan kulit pie, menambahkan 

kelembaban, dan meningkatkan nilai gizi. Kue dengan kuning telur akan 

menjadi lebih empuk. Telur ayam kampung atau ayam negri dapat 

digunakan; untuk kulit pie, kuning telur digunakan. 

c. Lemak (Margarin) 

Minyak dan lemak yang digunakan untuk membuat kulit pie berbeda 

dari sisi bentuknya. Minyak cair dan lemak padat pada suhu ruang. 

Sumber lemak hewani adalah lard (gajih) dari lemak sapi, kambing, 

kedelai, wijen, zaitun, kelapa sawit, dan bunga matahari. (Syarbini H.M, 

2013). 

d. Air  

Air mengontrol suhu, kepadatan, dan pemanasan atau pendinginan 

adonan. Air melarutkan garam dan menahan dan menyebarkan garam 

tanpa gumpalan, bersih, dan putih. 

e. Gula pasir 

Gula yang biasa digunakan untuk pembuatan adonan kue pie adalah 

gula pasir yang halus butirannya agar susunan kue pie rata dan empuk. 

Gula idalam ipembuatan ikue ikering iberfungsi isebagai ipengikat, ipemberi 

irasa imanis idan imemberi iwarna iagar ikue itidak ipucat.  
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2. Standart resep kue pie (Wulandari & Priyanti, 2020) 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan kue pie : 

a. 250 g Tepung terigu  

b. 125 g Mentega 

c. 5 sdm air es  

d. 2 btr Kuning telur  

e. 50 g gula halus 

 Cara pembuatan kulit pie : 

a. Campurkan mentega dan gula halus, kocok menggunakan mixer 

 hingga lembut 

b. Masukkan kuning telur, mixer kembali hingga rata 

c. Masukkan tepung terigu dan air es, uleni hingga liat.  

d. Ambil cetakan pie, olesi bagian dasar dalamnya dengan 

 margarin. Kemudian masukkan adonan dan ratakan.  

e. Tekan bagian dasar adonan menggunakan garpu 

 Bahan-bahan pembuatan isian pie : 

a. 300 g susu kental manis 

b. 250 ml air 

c. 200 g Gula pasir 

d. 5 butir kuning telur  

e. 2 sdm vanili 

 Cara pembuatan vla pie 

a. Campurkan susu, gula pasir, dan vanilli didalam panci lalu  

 rebus dengan api kecil 

b. Kocok kuning telur hingga kental 

c. Tambahkan kuning telur yang sudah dikocok  ke dalam panci, 

 aduk rata 

d. Masak hingga mengental. Setelah kental, tambahkan air.  

 Aduk rata, sisihkan 

e. Masukan vla kedalam kulit pie, kemudian panggang adonan 

 kedalam oven bersuhu 170ºC selama 15 menit 
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3. Kandungan Zat Gizi Kue Pie 

Tabel 6. Kandungan zat gizi berdasarkan standart resep kue pie 

No Kandungan Gizi Jumlah Satuan 

1 Energi 394,7 kkal 

2 Protein 7,1 g 

3 Lemak 14,2 g 

4 Karbohidrat 60,6 g 

5 Kalsium 104,8 mg 

6 Fosfor 134,8 mg 

7 Zat besi 1,0 mg 

8 Seng 0,6 mg 

9 Vitamin A 140,9 mg 

10 Vitamin C 0,6 mg 

 

D. Ibu Menyusui 

Setiap bayi yang baru lahir membutuhkan Air Susu Ibu (ASI), yang 

diberikan kepadanya mulai dari bayi baru lahir sampai bayi berusia dua 

tahun. Banyak ibu yang tidak memahami pentingnya menyusui, yang 

menyebabkan banyak anak tidak mendapatkan ASI secukupnya. Setelah 

melahirkan, ibu memiliki tanggung jawab untuk mendampingi bayinya 

sehingga mencapai pertumbuhan dan perkembangan yang optimal. Salah 

satu cara bagi ibu untuk menunjukkan kasih sayang dan meningkatkan 

hubungan antara mereka dan bayinya adalah dengan memberikan Air 

Susu Ibu (ASI). (fikawati, 2015). 

Sangat berpengaruh, konsumsi harian ibu kurang dari 1500 kalori 

dapat menyebabkan penurunan total lemak, yang mengakibatkan 

perubahan pola asam lemak. Ternyata, ibu yang kelebihan berat badan 

atau obesitas selama kehamilan juga mempengaruhi periode menyusui 

mereka. Ibu yang memiliki berat badan lebih saat melahirkan memiliki 

periode menyusui yang lebih pendek, dan sebagian besar ibu yang 

memiliki berat badan lebih sering melakukan tindakan diet atau 

mengurangi jumlah makanan yang seharusnya mereka makan. Bayi, 

terutama bayi berusia 0-6 bulan, harus tetap mendapatkan ASI eksklusif, 

dapat terkena dampak negatif dari hal ini. Ibu menyusui akan kehilangan 

15% volume ASI jika asupan kalorinya kurang dari 1500–1700 kalori, yang 

mendorong mereka untuk tidak melakukan diet. Namun, jika ibu 



 

12 

 

mengalami kelebihan berat badan, mereka dapat melakukan 

penanggulangan dengan berolahraga untuk membakar penumpukan 

lemak tubuh mereka, yang berarti mereka dapat mengurangi asupan kalori 

mereka tetapi tidak lebih dari 1800 kalori per hari, dan mereka juga dapat 

menggantinya dengan makanan tambahan. (sulistyoningsih, 2011). 

 
E. Uji Organoleptik  

Uji organoleptik adalah uji yang dilakukan untuk menentukan rasa 

dan bau dari produk makanan, minuman, dan produk lainnya. Uji kesukaan 

biasanya digunakan untuk membedakan kualitas makanan dalam hal 

warna, aroma, tekstur, dan rasa yang dapat dibedakan secara langsung. 

Menurut Mufathiroh (2013), uji ini berhasil menentukan tingkat kesukaan 

konsumen terhadap produk. 

Hedonic Scale Methode digunakan untuk uji kesukaan. Metode ini 

adalah suatu kegiatan pengujian yang dilakukan oleh satu atau lebih 

panelis dengan tujuan untuk mengetahui seberapa suka atau tidak suka 

konsumen terhadap suatu produk tertentu. 

Dalam uji panelis ini diminta mengungkapkan tanggapan dan 

mengemukakan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya 

ketidaksukaan. iTingkat-tingkat ikesukaan iini idisebut iorang iskala ihedonik 

(Rahayu, 1998). Uji ihedonik ipada ipenelitian iini iantara ilain i: 

a. Warna  

Karena warna makanan merupakan rangsangan pertama mata, 

warna memainkan peran penting dalam penampilan makanan. Ada 

kemungkinan bahwa warna makanan yang menarik dan tampak alami 

dapat meningkatkan minat ras seseorang. Faktor-faktor seperti cita rasa, 

warna, tekstur, dan nilai gizi sangat memengaruhi penilaian kualitas bahan 

makanan; warna adalah salah satu yang sangat diperhatikan. Faktor 

visual dipertimbangkan pertama dan kadang-kadang sangat penting 

sebelum faktor lain dipertimbangkan. 
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b. Aroma  

Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan seberapa baik 

suatu bahan diterima oleh pelanggan; aroma banyak menentukan 

kelezatan suatu bahan makanan, dan seseorang dapat menilai lezat 

tidaknya suatu bahan makanan dengan mengetahui apa yang ada dalam 

produk tersebut. 

c. Tekstur 

Karena konsistensi makanan mempengaruhi sensitifitas indera cita 

rasa, tekstur makanan juga mempengaruhi cita rasanya. Makanan yang 

padat atau kental merangsang indera kita lebih lambat, semakin kental 

penerimaan rasa, bau, dan cita rasa semakin berkurang. 

d. Rasa  

Salah satu faktor yang menentukan daya terima konsumen suatu 

makanan adalah rasanya; rasa dipengaruhi oleh banyak faktor, seperti 

bahan kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa 

lainnya. Sarfa melalui indra penglihatan distimulasi untuk mencicipi 

makanan saat disajikan.  

Uji organoleptik membutuhkan panelis yang jujur, tidak sakit, tidak 

lapar, dan tidak merokok. Panelis yang agak terlatih digunakan dalam 

penelitian ini karena mereka telah dilatih sebelumnya untuk memahami 

sifat-sifat tertentu dan dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji 

datanya terlebih dahulu. Namun, data yang sangat menyimpang tidak 

boleh digunakan dalam proses pengambilan keputusan. 
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F. Kerangka Konsep 

    Variabel Bebas           Variabel Terikat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Variasi Penggunaan  Tepung Kacang 

Tolo dan Tepung Daun Bangun-

bangun : 

1. Perlakuan A (tepung kacang tolo 

45g dan tepung daun bangun-

bangun 5g). 

2. Perlakuan B (tepung kacang tolo 

40g dan tepung daun bangun-

bangun 10g)  

3. Perlakuan C (tepung kacang tolo 

35g dan tepung daun bangun-

bangun 15g). 

 

Daya terima pie 

meliputi: 

1. Warna 

2. Aroma 

3. Tekstur 

4. Rasa 
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G. Definisi Operasional 

Tabel 7. Definisi Operasional 

No Variabel Definisi Skala 

1 Daya Terima 

Kue Pie 

Penerimaan panelis terhadap kue pie 

meliputi : warna, aroma, tekstur dan 

rasa. Yang ditentukan dengan uji 

organoleptik berdasarkan 5 skala, yaitu :  

1. Amat sangat suka 

2. Sangat suka 

3. Suka 

4. Kurang suka 

5. Tidak suka. 

Ordinal 

2 Variasi 

Penggunaan 

Tepung 

Kacang tolo 

Tepung Kacang tolo yang diproses 

melalui perendaman, ditiriskan, 

pengeringan, setelah itu penggilingan 

dan pengayakan sampai ke proses 

penepungan, bertujuan untuk 

menambah nilai gizi kalsium pada kue 

pie  

-  

3 Variasi 

Penggunaan 

Tepung Daun 

Bangun-

bangun 

Tepung daun  bangun-bangun melalui 

pengolahan produk, diblancing dengan 

agak kasar dan diperas, pengeringan 

dengan cabinet dryer, kemudian 

ditepungkan dan diayak. 

-  

 

H. Hipotesis  

Ho : Tidak ada pengaruh variasi penggunaan tepung kacang  tolo dan 

tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima kue pie  

Ha : Ada pengaruh variasi penggunaan tepung kacang tolo dan  

tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima kue pie           
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Lokasi penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Teknologi 

Pangan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Medan pada bulan Juni 2023.  

 
B. Jenis dan Rancangan Penelitian 

1. Jenis penelitian  

Jenis penelitian adalah eksperimental. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Percobaan Acak Lengkap (RAL), dengan 3 (tiga) perlakuan 

dan 2 (dua) pengulangan. Pada penelitian ini, jenis perlakuan yang dipilih 

didasarkan pada jumlah daun bangun-bangun segar yang biasa 

dikonsumsi masyarakat yaitu berkisar 63 dan 187,5 g per hari atau setara 

dengan jumlah tepung daun bangun-bangun 5 g, 10g, dan 15 g. 

Perlakuan : 

1. Perlakuan A yaitu penambahan tepung kacang tolo 45 g dan tepung 

daun bangun-bangun 5 g  

2. Perlakuan B yaitu penambahan tepung kacang tolo 40 g dan tepung 

daun bangun-bangun 10 g  

3. Perlakuan C yaitu penambahan tepung kacang tolo 35 g dan tepung 

daun bangun-bangun 15 g  

2. Jumlah Unit Percobaan  

Jumlah unit  percobaan (n) dalam penelitian dihitung dengan rumus: 

∑ Unit percobaan (n) 

n = r x t 

= 2 x 3 

    = 6 unit percobaan 

Keterangan : 

n = Jumlah unit percobaan 

r = Jumlah pengulangan (replikasi) 

t = Jumlah perlakuan (treatment) 
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C. Tata Letak (lay out) Percobaan  

Penentuan tata letak percobaan dimulai dengan penentuan bilangan 

acak dengan menggunakan kalkulator dengan cara menekan tombol 

“2ndf” “RND” (titik) sebanyak 6 kali dengan hasil : 0,350 ; 0,557 ; 0,196 ; 

0,496 ; 0,987 ; 0,037. Kemudian diberi urutan terendah dan tertinggi. 

Tabel 8. Bilangan acak penelitian 

No Unit 
Percobaan 

Bilangan Acak Rangking Unit Percobaan 

1 0,350 3 A1 

2 0,557 5 A2 

3 0,196 2 B1 

4 0,496 4 B2 

5 0,987 6 C1 

6 0,037 1 C2 

 

Rangking bilangan acak tersebut dianggap menjadi nomor urut percobaan 

dan dikelompokkan berdasarkan jenis perlakuan dan selanjutnya disusun 

dalam lay out percobaan berikut. 

 3            5  2            4  6            1 

          A1        A2  B1       B2  C1       C2 

 

Tabel 9. Lay out percobaan 

1 
C2 (0,037) 

2 
B1 (0,196) 

3 
A1 (0,350) 

4 
B2 (0,496) 

5 
A2 (0,557) 

6 
C1 (0,987) 

 

Keterangan : 

 A1, A2 = Perlakuan A, ulangan ke-1, ke-2, yaitu penambahan tepung 

kacang tolo sebanyak 45 g dan tepung daun bangun-bangun 5 g. 

 B1, B2 = Perlakuan B, ulangan ke-1, ke-2, yaitu penambahan tepung 

kacang tolo sebanyak 40 g dan tepung daun bangun-bangun 10 g 

 C1, C2 = Perlakuan C, ulangan ke-1, ke-2, yaitu penambahan tepung 

kacang tolo sebanyak 35 g dan tepung daun bangun-bangun 15 g 
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D. Bahan dan Alat 

1. Bahan Pembuatan Pie 

Tabel 10. Bahan pembuatan kue pie 

No Jenis Bahan 
Perlakuan 

Total Kebutuhan 
A B C 

 Pembuatan Kulit 
Pie 

Ulangan 
1 

Ulangan 
2 

1 Tepung terigu  50 g 50  g 50 g 150 g 300 g 

2 
Tepung kacang 
tolo 

45 g 40 g 35 g 120 g 240 g 

3 
Tepung daun 
bangun-bangun 

5 g 10 g 15 g 30 g 60 g 

4 Kuning telur  16 g 16 g 16 g 48 g 96 g 

5 Mentega 50 g 50 g 50 g 150 g 300 g 

6 Gula halus  30 g 30 g 30 g 90 g 180 g 

 Pembuatan Isian 
Pie 

     

1 
Susu kental 
manis 

100 g 100 g 100 g 300 g 600 g 

2 Gula pasir 10 g 10 g 10 g 30 g 60 g 

3 Kuning telur  16 g 16 g 16 g 48 g 96 g 

4 Vanili  5 g 5 g 5 g 15 g 30 g 

5 Tepung maizena 5 g 5 g 5 g 15 g 30 g 

6 Air  100 ml 100 ml 100 ml 300 ml 600 ml 

 

2. Alat Pembuatan Pie 

Tabel 11. Alat pembuatan kue pie 

No Alat Jumlah Satuan 

1 Timbangan 1 bh 

2 Oven 1 bh 

3 Cetakan pie 18 bh 

4 Loyang 2 bh 

5 Baskom 3 bh 

6 Sendok 3 bh 

7 Mixer 1 bh 

8 Teflon  1 bh 
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3. Prosedur  

a. Pembuatan tepung kacang tolo (modifikasi dari Lestari et al.,  
 2019) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Bagan Alir Pembuatan Tepung Kacang Tolo 

b. Pembuatan tepung daun bangun-bangun (modifikasi dari 
Doloksaribu, 2014) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 5. Bagan Alir Pembuatan Tepung Daun Bangun-bangun 

Disortasi, ditimbang, dicuci dan direndam selama 12 jam 

Dikukus selama 30 menit  

Dikeringkan di cabinet dryer hingga kering 
 (suhu 60̊C, selama ± 6 jam) 

Dihaluskan dan diayak 

Disortasi, ditimbang, dicuci, dan diblanching dengan uap 

(dikukus) selama 3 menit 

Dikeringkan dicabinet dryer hingga kering  
(suhu 60̊C, selama 13 jam) 

Dihaluskan dan diayak 

Kacang tolo  

Tepung kacang tolo 

Daun Bangun-bangun 

Diblender agak kasar tanpa penambahan air 

Tepung daun bangun-bangun 
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c. Prosedur pembuatan kue pie tepung kacang tolo dan tepung 

 daun bangun-bangun : 

1) Menimbang semua bahan yang digunakan setiap jenis perlakuan 

pada Tabel 10  

2) Campurkan margarin dan gula halus, kemudian di mixer 

3) Masukkan kuning telur, mixer kembali hingga rata 

4) Masukkan tepung terigu dan tepung kacang tolo uleni hingga liat.  

5) Ambil cetakan pie, olesi bagian dalamnya dengan  margarin.  

6) Kemudian masukkan adonan dan ratakan. Tekan bagian dasar 

adonan menggunakan garpu. 

7) Masukkan isian pie kedalam adonan yang sudah dicetak 

8) Kemudian panggang adonan kedalam oven bersuhu 170ºC  

9) Selama 15 menit. Angkat dan sajikan  

E. Jenis Data dan Cara Pengumpulan Data 

Uji organoleptik dilakukan untuk mengumpulkan data. Panelis dipilih 

dari mahasiswa/i Jurusan Gizi yang telah lulus mata kuliah Ilmu Teknologi 

Pangan (ITP), tidak sakit, tidak merokok, dan bersedia untuk mengikuti uji 

organoleptik. 

Sampel ditempatkan di dalam piring kecil, dan setiap piring diberi 

label sesuai dengan perawatan yang diberikan kepadanya. Untuk setiap 

percobaan, setiap panelis diberi satu lembar formulir unit organoleptik. 

Kriteria berikut digunakan untuk menilai skala hedonik: 

1 = Tidak Suka 

2 = Kurang Suka 

3 = Suka 

4 = Sangat Suka  

5 = Amat Suka   
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F. Pengolahan dan Analisis Data 

Data hasil organoleptik yang telah dikumpulkan diolah dengan 

komputer menggunakan program SPSS versi 16,00 dengan Uji Sidik 

Ragam (Anova) pada ɑ 5%. Jika nilai P hitung ɑ ≤ 5%, menunjukkan bahwa 

ada perbedaan mutu organoleptik yang signifikan diantara jenis perlakuan. 

Maka dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui jenis perlakuan 

mana yang saling berbeda. Hasil akhir dari analisa mutu organoleptik ini 

adalah ditentukannya satu jenis perlakuan tepung kacang tolo dan tepung 

daun bangun-bangun terhadap daya terima kue pie. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Tepung Kacang Tolo 

Tepung kacang tolo yang dihasilkan dari proses perendaman hingga 

pengeringan adalah berwarna putih tulang yang hampir menyerupai warna 

kacang tolo kering.  

 

Gambar 6. Tepung Kacang Tolo 

Rendemen merupakan perbandingan berat kering produk yang 

dihasilkan dengan berat bahan baku. Rendemen ekstrak dihitung 

berdasarkan perbandingan berat akhir dengan berat awal dikalikan 100% 

(Sari et al., 2021). Kacang tolo kering sebanyak 1617 g menghasilkan 

tepung kacang tolo 1559 g. Sehingga rendemennya adalah sebesar 96% 

(1559 / 1617 x 100%). 

 
B. Tepung Daun Bangun-bangun 

Tepung daun bangun-bangun yang dihasilkan dari proses 

pengukusan dan pengeringan berwarna hijau pekat. Daun bangun-bangun 

berat bersih sebanyak 1992 g menghasilkan tepung daun bangun-bangun 

91 g. Sehingga rendemennya adalah sebesar  4,5% (91 / 1992 x 100%). 

 

Gambar 7. Tepung Daun Bangun-bangun 
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C. Kue Pie 

Kue pie yang dihasilkan dari kombinasi tepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun, ada 3 perlakuan yaitu perlakuan A, 

perlakuan B dan perlakuan C.  

Tabel 12. Rendemen kue pie menurut jenis perlakuan 

Perlakuan 
Berat  

Adonan 
Berat  

kue pie 
Rendemen 

(%) 

A 
(TKT 45 g, TDB 5 g) 

270 g 210 g 77,7 % 

B 
(TKT 40 g, TDB 10 g) 

258 g 198 g 76,7 % 

C 
(TKT 35, TDB 15 g) 

240 g 186 g 77,5 % 

Keterangan : 
TKT   : Tepung Kacang Tolo 
TDB   : Tepung Daun Bangun-bangun 
 

                               

       Perlakuan A                       Perlakuan B                    Perlakuan C 

Gambar 8. Tampilan Warna Kue Pie Berdasarkan Jenis Perlakuan 
 

Kandungan zat gizi kue pie per 100 g menurut jenis perlakuan yang 

dihitung menggunakan aplikasi Nutrisurvey yang disajikan pada Tabel 13. 

Tabel 13. Perhitungan kandungan zat gizi kue pie per 100 g 

No Kandungan zat gizi Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

1. Energi (kkal) 1295,3 1294,2 1293,1 

2. Protein (g) 29,9 29,6 29,3 

3. Lemak (g) 57,1 57,4 57,7 

4. Karbohidrat (g) 168,9 168,1 167,4 

5. Kalsium (mg) 545,5 708,9 872,3 

6. Zinc (mg) 3,6 3,4 3,3 

7. Besi (mg) 14,4 22,2 29,9 
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D. Daya Terima Kue Pie 

Daya terima adalah gambaran mengenai tingkat suka atau tidak 

suka seseorang terhadap produk makanan yang dinilai menggunakan 

panca indera dengan cara melakukan uji organoleptik (Dhika, 2022). 

Uji organoleptik, juga dikenal sebagai uji indera atau uji sensori, 

menggunakan indra manusia untuk mengukur daya penerimaan produk. 

Pengujian organoleptik sangat penting untuk pengujian kualitas karena 

dapat menunjukkan kebusukan, kemunduran kualitas, dan kerusakan 

lainnya pada produk. (Wahyuningtias et al., 2010). Pada penelitian ini 

dilakukan terhadap warna, iaroma, itekstur, idan irasa. 

1. Warna  

Warna adalah indera pertama yang dapat dilihat langsung oleh 

panelis. Kualitas bahan makanan secara keseluruhan bergantung pada 

warnanya, yang tidak menyimpang dari warna yang seharusnya memberi 

kesan penilaian unik kepada panelis. (Aspects et al., 2016).  

Secara kasat mata, tampilan warna kue pie menurut jenis perlakuan 

mirip yaitu warna coklat kehijauan (Gambar 8). Hasil rata-rata nilai 

kesukaan panelis  terhadap warna kue pie disajikan pada Tabel 14. 

Tabel 14.Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna kue pie 

Perlakuan 
Nilai Kesukaan Panelis 

Nilai 
P 

Rata-rata Kategori 

0.002 

A 
(TKT 45 g, TDB 5 g) 

3.8 Suka 

B 
(TKT 40 g, TDB 10 g) 

3.3 Suka 

C 
(TKT 35 g, TDB 15 g) 

3.2 Suka 

Keterangan : 
TKT     : Tepung Kacang Tolo 
TDB     : Tepung Daun Bangun-bangun 

Tabel 14 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 

terhadap warna kue pie yang tertinggi adalah 3.8 (perlakuan A) dan 

terendah adalah 3.2 (perlakuan C). Hasil uji sidik ragam Anova seperti 
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pada Lampiran 4 menunjukkan ada perbedaan yang signifikan antara nilai 

rata-rata kesukaan panelis terhadap warna kue pie (p < 0,05).   

Analisis lanjut dengan uji Duncan menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

panelis terhadap warna kue pie perlakuan A berbeda dengan perlakuan B 

dan C, sedangkan warna kue pie perlakuan B tidak berbeda dengan 

perlakuan C. Dengan demikian, warna kue pie yang paling disukai adalah 

perlakuan A. 

2. Aroma  

Aroma adalah komponen paling penting dari cita rasa suatu produk 

makanan dan salah satu faktor yang menentukan kualitasnya, sehingga 

dapat mempengaruhi daya terima konsumen terhadapnya. Aroma yang 

dihasilkan, yaitu berasal dari perbedaan bahan-bahan yang digunakan 

dalam pembuatan, kue pie yaitu penambahan itepung kacang tolo dan 

tepung daun bangun-bangun. 

Deskripsi aroma kue pie yang dihasilkan menurut jenis perlakuan 

yaitu : aroma tepung kacang tolo (perlakuan A) ; aroma tepung kacang 

tolo dan sedikit aroma tepung daun bangun-bangun (perlakuan B) ; aroma 

tepung daun bangun-bangun (perlakuan C). Hasil rata-rata nilai kesukaan 

panelis terhadap aroma kue pie disajikan pada Tabel 15. 

Tabel 15. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma kue pie 

Perlakuan 
Nilai Kesukaan Panelis 

Nilai  
P 

Rata-rata Kategori 

0.003 

A 
(TKT 45 g, TDB 5 g) 

3.7 Suka 

B 
(TKT 40 g, TDB 10 g) 

3.3 Suka 

C 
(TKT 35 g, TDB 15 g) 

3.1 Suka 

Keterangan : 
TKT     : Tepung Kacang Tolo 
TDB     : Tepung Daun Bangun-bangun 

Tabel 15 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 

terhadap aroma kue pie yang tertinggi adalah 3.7 (perlakuan A) dan 

terendah adalah 3.1 (perlakuan C). Hasil uji sidik ragam Anova seperti 
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pada Lampiran 6 menunjukkan ada perbedaan yang signifikan antara nilai 

rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma kue pie (p < 0,05).  

Analisis lanjut dengan uji Duncan menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

panelis terhadap aroma kue pie perlakuan A berbeda dengan perlakuan B 

dan C, sedangkan aroma kue pie perlakuan B tidak berbeda dengan 

perlakuan C. Dengan demikian, aroma kue pie yang paling disukai adalah 

perlakuan A. 

3. Tekstur  

Struktur bahan atau produk dapat dirasakan melalui sentuhan kulit 

atau pencicipan. Tekstur setiap makanan berbeda-beda tergantung pada 

komposisi bahan, proses pengolahan, atau tingkat kematangan. Tekstur 

makanan mempengaruhi kualitas produk, yang pada gilirannya 

mempengaruhi penerimaan pelanggan terhadap produk makanan. 

(Lamusu, 2018). 

Deskripsi tekstur kue pie yang dihasilkan menurut jenis perlakuan 

yaitu : renyah, rapuh, sedikit keras dan tidak hancur (perlakuan A) ; 

renyah, rapuh, sedikit keras dan tidak hancur (perlakuan B) ; renyah, 

rapuh, tidak keras, dan mudah hancur (perlakuan C). Hasil rata-rata nilai 

kesukaan panelis terhadap tekstur kue pie disajikan pada Tabel 16. 

Tabel 16. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur kue pie 

Perlakuan 
Nilai Kesukaan Panelis 

Nilai 
P 

Rata-rata Kategori 

0.003 

A 
(TKT 45 g, TDB 5 g) 

3.6 Suka 

B 
(TKT 40 g, TDB 10 g) 

3.2 Suka 

C 
(TKT 35 g, TDB 15 g) 

3.1 Suka 

Keterangan : 
TKT     : Tepung Kacang Tolo 
TDB     : Tepung Daun Bangun-bangun 

Tabel 16 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 

terhadap tekstur kue pie yang tertinggi adalah 3.6 (perlakuan A) dan 

terendah adalah 3.1 (perlakuan C). Hasil uji sidik ragam Anova seperti 
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pada Lampiran 8 menunjukkan ada perbedaan yang signifikan antara nilai 

rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur kue pie (p < 0,05).  

Analisis lanjut dengan uji Duncan menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

panelis terhadap tekstur kue pie perlakuan A berbeda dengan perlakuan B 

dan C, sedangkan tekstur kue pie perlakuan B tidak berbeda dengan 

perlakuan C. Dengan demikian, tekstur kue pie yang paling disukai adalah 

perlakuan A. 

4. Rasa  

Setelah warna, aroma, dan tekstur, rasa adalah faktor berikutnya 

yang dinilai panelis. Rasa lebih banyak melibatkan indera lidah, dan rasa 

yang enak dapat menarik perhatian, sehingga pelanggan lebih cenderung 

menyukai makanan karena rasanya. Dalam penginderaan cecapan 

manusia dibagi empat cecapan yaitu manis, pahit, asam, dan asin serta 

ada tambahan respon bila dilakukan modifikasi (Lamusu, 2018). 

Deskripsi rasa kue pie yang dihasilkan menurut jenis perlakuan yaitu 

: gurih, sedikit manis, serta memiliki ciri khas kacang tolo (perlakuan A) ; 

gurih, sedikit pahit, serta memiliki ciri khas daun bangun-bangun 

(perlakuan B) ; gurih, sedikit pahit, serta memiliki ciri khas daun bangun-

bangun (perlakuan C). Hasil rata-rata nilai kesukaan panelis  terhadap 

rasa kue pie disajikan pada Tabel 17. 

Tabel 17. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa kue pie 

Perlakuan 
Nilai Kesukaan Panelis 

Nilai 
P 

Rata-rata Kategori 

0.001 

A 
(TKT 45 g, TDB 5 g) 

3.8 Suka 

B 
(TKT 40 g, TDB 10 g) 

3.3 Suka 

C 
(TKT 35 g, TDB 15 g) 

3.2 Suka 

Keterangan : 
TKT     : Tepung Kacang Tolo 
TDB     : Tepung Daun Bangun-bangun 
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Tabel 17 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 

terhadap rasa kue yang tertinggi adalah 3.8 (perlakuan A) dan terendah 

adalah 3.2 (perlakuan C). Hasil uji sidik ragam Anova seperti pada 

Lampiran 10 menunjukkan ada perbedaan yang signifikan antara nilai 

rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa kue pie (p < 0,05).  

Analisis lanjut dengan uji Duncan menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

panelis terhadap rasa kue pie perlakuan A berbeda dengan perlakuan B 

dan C, sedangkan rasa kue pie perlakuan B tidak berbeda dengan 

perlakuan C. Dengan demikian, rasa kue pie yang paling disukai adalah 

perlakuan A. 

E. Rekapitulasi Daya Terima Kue Pie yang paling disukai 

Perlakuan yang direkomendasikan berdasarkan hasil uji lanjut 

Duncan disajikan pada Tabel 18. 

Tabel 18. Rekapitulasi hasil daya terima kue pie 

Komponen yang dinilai Perlakuan yang paling disukai 

Warna A (3.8) 

Aroma A (3.7) 

Tekstur A (3.6) 

Rasa A (3.8) 

*Ditentukan berdasarkan hasil uji lanjut Duncan 

Tabel 18 menunjukkan bahwa daya terima kue pie yang lebih disukai 

dari seluruh komponen organoleptik yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa 

adalah variasi penggunaan tepung kacang tolo 45 g dan tepung daun 

bangun-bangun 5 gr. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Ada pengaruh yang signifikan dari variasi penggunaan tepung kacang 

tolo dan tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima warna kue 

pie dan yang paling disukai panelis adalah variasi penggunaan tepung 

kacang tolo 45 g dan tepung daun bangun-bangun 5 g. 

2. Ada pengaruh yang signifikan dari variasi penggunaan tepung kacang 

tolo dan tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima aroma kue 

pie dan yang paling disukai panelis adalah variasi penggunaan tepung 

kacang tolo 45 g dan tepung daun bangun-bangun 5 g. 

3. Ada pengaruh yang signifikan dari variasi penggunaan tepung kacang 

tolo dan tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima tekstur kue 

pie dan yang paling disukai panelis adalah variasi penggunaan tepung 

kacang tolo 45 g dan tepung daun bangun-bangun 5 g. 

4. Ada pengaruh yang signifikan dari variasi penggunaan tepung kacang 

tolo dan tepung daun bangun-bangun terhadap daya terima rasa kue 

pie dan yang paling disukai panelis adalah variasi penggunaan tepung 

kacang tolo 45 g dan tepung daun bangun-bangun 5 g. 

5. Kue pie yang paling disukai panelis berdasarkan seluruh komponen 

organoleptik yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa adalah penggunaan 

tepung kacang tolo 45 g dan tepung daun bangun-bangun 5 g. 

 
B. Saran  

Perlu disosialisasikan kepada masyarakat tentang pengolahan dan 

manfaat produk kue pie dari tepung kacang tolo dan tepung daun bangun-

bangun sebagai makanan tambahan ibu menyusui. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

Surat Persetujuan 

(Informed Consent) 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama : 

NIM : 

Semester : 

Telp/Hp : 

 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia sebagai 

panelis untuk sampel Kue Pie yang akan dilakukan oleh Annisa Fitriani 

NIM P01031120045 Prodi Diploma III Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes 

Medan. Demikianlah surat persetujuan ini dibuat untuk digunakan 

sebagaimana semestinya. 

 

 

 

Lubuk Pakam, 09 Juni 2023 

 

 

    Mengetahui,         

       Peneliti                       Panelis 

 

 

 

( Annisa Fitriani )                  (                                   ) 
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Lampiran 2 

Formulir Uji Organoleptik 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi : Berilah penilaian terhadap warna, aroma, tekstur,  

dan rasa dari kue pie sesuai kode berdasarkan tingkat 

kesukaan yang anda anggap paling cocok. Sebelum 

mencicipi setiap produk minum air putih terlebih 

dahulu. Tuliskan penilaian anda dengan skala sebagai 

berikut: 

amat suka = 5 

sangat suka = 4 

suka   = 3 

kurang suka = 2 

tidak suka = 1 

 

 

Kode 

Kue Pie 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

0.037     

0.196     

0.350     

0.496     

0.557     

0.987     
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Lampiran 3   

Rekapitulasi Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Kue 
Pie 

Panelis 
WARNA 

A1 A2 X B1 B2 X C1 C2 X 

1 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

2 4 3 3.5 3 2 2.5 2 3 2.5 

3 4 5 4.5 3 3 3 3 3 3 

4 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

5 4 4 4 3 2 2.5 3 4 3.5 

6 4 5 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

7 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

8 3 3 3 3 5 4 4 5 4.5 

9 4 4 4 3 3 3 3 2 2.5 

10 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

11 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

12 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

13 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

14 4 4 4 3 3 3 2 3 2.5 

15 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

16 3 4 3.5 4 4 4 2 4 3 

17 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

18 4 3 3.5 2 2 2 2 2 2 

19 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

20 4 3 3.5 4 3 3.5 2 4 3 

21 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

22 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

23 4 4 4 4 3 3.5 2 4 3 

24 3 4 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

25 4 5 4.5 4 3 3.5 2 3 2.5 

Total   95.5   82.5   81.5 

Rata-rata   3.82   3.3   3.26 
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Lampiran 4 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Kue Pie 

 

ANOVA 

GAB_WARNA 
 

 

    

 Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

4.880 2 2.440 7.027 .002 

Within 

Groups 

25.000 72 .347   

Total 29.880 74    

 

 

UJI DUNCAN 
Duncan 

WARNA N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

perlakuan C 25 3.260  

perlakuan B 25 3.300  

perlakuan A 25  3.820 

Sig.  .811 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 5 

Rekapitulasi Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis  Terhadap Aroma Kue 
Pie 

Panelis 
AROMA 

A1 A2 X B1 B2 X C1 C2 X 

1 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

2 4 4 4 3 1 2 2 2 2 

3 5 4 4.5 3 3 3 2 2 2 

4 4 4 4 4 3 3.5 3 5 4 

5 3 2 2.5 2 4 3 5 3 4 

6 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

7 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

9 4 4 4 3 3 3 3 2 2.5 

10 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

11 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

12 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

13 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5 

14 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

15 4 3 3.5 3 2 2.5 2 2 2 

16 3 2 2.5 4 3 3.5 3 3 3 

17 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

18 4 4 4 2 2 2 2 2 2 

19 4 3 3.5 5 3 4 4 3 3.5 

20 4 3 3.5 4 4 4 2 4 3 

21 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

22 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

23 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

24 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

25 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

Total    94.5   83.5   79 

Rata-rata   3.78   3.34   3.16 
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Lampiran 6 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Kue Pie 
 

ANOVA 

GAB_AROMA 
 

 

    

 

Sum of 

Squares Df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 

5.087 2 2.543 6.153 .003 

Within 

Groups 

29.760 72 .413 
  

Total 34.847 74    

 

 

UJI DUNCAN 
Duncan 

AROMA N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

perlakuan C 25 3.160  

perlakuan B 25 3.340  

perlakuan A 25  3.780 

Sig.  .326 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 7 

Rekapitulasi Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis  Terhadap Tekstur Kue 
Pie 

Panelis 
TEKSTUR 

A1 A2 X B1 B2 X C1 C2 X 

1 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

2 3 3 3 3 3 3 3 2 2.5 

3 4 4 4 2 3 2.5 3 2 2.5 

4 3 4 3.5 4 3 3.5 3 5 4 

5 2 4 3 4 1 2.5 4 2 3 

6 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

7 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

9 4 4 4 3 3 3 3 2 2.5 

10 4 4 4 3 2 2.5 3 2 2.5 

11 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

12 4 5 4.5 3 3 3 3 3 3 

13 4 4 4 4 4 4 4 5 4.5 

14 5 5 5 4 3 3.5 3 4 3.5 

15 3 3 3 4 3 3.5 4 2 3 

16 3 3 3 2 3 2.5 3 3 3 

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

18 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

19 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

20 3 3 3 3 3 3 2 4 3 

21 3 4 3.5 4 3 3.5 2 3 2.5 

22 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

23 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 

24 3 4 3.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

25 5 4 4.5 2 4 3 2 3 2.5 

Total    91   80   78 

Rata-rata    3.64   3.2   3.12 
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Lampiran 8 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Kue Pie 
 

ANOVA 

GAB_TEKSTUR 
 

 

    

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 

3.920 2 1.960 6.300 .003 

Within 

Groups 

22.400 72 .311 
  

Total 26.320 74    

 

 

UJI DUNCAN 
Duncan 

TEKSTUR N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

perlakuan C 25 3.120  

perlakuan B 25 3.200  

perlakuan A 25  3.640 

Sig.  .614 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 9 

Rekapitulasi Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis  Terhadap Rasa Kue 
Pie 

Panelis 
RASA 

A1 A2 X B1 B2 X C1 C2 X 

1 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

2 5 4 4.5 3 3 3 3 2 2.5 

3 4 4 4 3 2 2.5 3 2 2.5 

4 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

5 4 3 3.5 3 2 2.5 5 3 4 

6 5 4 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

7 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

8 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

9 5 4 4.5 3 3 3 2 2 2 

10 4 4 4 3 3 3 3 2 2.5 

11 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

12 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

13 5 5 5 5 4 4.5 3 5 4 

14 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

15 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

16 3 3 3 4 2 3 4 3 3.5 

17 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

18 4 4 4 3 2 2.5 2 3 2.5 

19 4 4 4 5 4 4.5 5 3 4 

20 5 2 3.5 3 3 3 2 4 3 

21 3 5 4 4 3 3.5 3 3 3 

22 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

23 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 

24 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

25 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

Total    95   80.5   80 

Rata-rata    3,8   3.22   3.2 
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Lampiran 10 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Kue Pie 
 

ANOVA 
 

GAB_RASA       

 Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

5.807 2 2.903 8.348 .001 

Within 

Groups 

25.040 72 .348   

Total 30.847 74    

 
 

                             UJI DUNCAN 
 
Duncan 
 

RASA N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

perlakuan C 25 3.200  

perlakuan B 25 3.220  

perlakuan A 25  3.800 

Sig.  .905 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 11 

Briefing Prosedur Uji Organoleptik 

 

Memberikan arahan saat uji organoleptik 
 

 

Menggiring 5 panelis ke dalam ruang uji organoleptik dan begitu 
seterusnya 
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Lampiran 12 

Panelis Uji Organoleptik 
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Lampiran 13 

Pembuatan Tepung Kacang Tolo 

 

 

1. Kacang tolo 

 

 

2. Kacang tolo direndam 

 

 

3. Kacang tolo sesudah 

direndam 

 

4. Kacang tolo sesudah 

dikukus 

 

 

5. Kacang tolo dikeringkan di 

cabinet dryer 

 

 

6. Hasil tepung kacang tolo 

yang sudah di ayak 
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Lampiran 14 

Bahan Pembuatan Tepung Daun Bangun-bangun 

 

 

1. Daun bangun-bangun 

 

 

2. Daun bangun-bangun 

sesudah dibersihkan 

 

 

3. Daun bangun-bangun 

sesudah dikukus 

 

 

4. Daun bangun-bangun 

setelah di haluskan 

 

 

5. Daun bangun-bangun di 

keringkan di cabinet drayer 

 

 

6. Hasil tepung daun bangun-

bangun yang sudah di ayak 
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Lampiran 15 

Bahan Pembuatan Kue Pie 
 

                                                Perlakuan A         

                       

                                                 Perlakuan B 

                     

                                                  Perlakuan C 
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Lampiran 16 

Pembuatan Kue Pie 

 Pembuatan Kulit Kue Pie 

                                                  

        Campurkan margarin                     Kemudian mixer 

             dan gula halus 

 

                                     

    Tambahkan tepung terigu,        Adonan yang sudah di mixer 

     tepung kacang tolo dan  

  tepung daun bangun-bangun 

 

 

                                                      

   Adonan  yang sudah diuleni            Masukkan kedalam cetakan   
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 Pembuatan Fla 
 
 

                                               

   Campurkan susu, gula pasir,            Masak dengan api kecil 

    kuning telur dan vanilli 

  

                                    

Tambahkan fla kedalam kulit pie               Isian pie yang sudah mengental 
 
 
 
 
 

                                     
 
 

  Panggang dengan suhu 170C                         Kue pie siap disajikan 
          selama 15-20 menit 
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Lampiran 17 

Hasil Kue Pie 

 Perlakuan A 

 

 Perlakuan B 

 

 Perlakuan C 
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Lampiran 18 

Angka Kecukupan Gizi Kalsium Ibu Menyusui 

Kelompok Umur Kalsium (mg) Seng (mg) 

19 – 29 tahun 1100 10 

30 – 49 tahun 1100 10 

Menyusui (+an)   

6 bulan pertama +200 +5 

6 bulan kedua +200 +5 
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Lampiran 19 

Anggaran Biaya Pembuatan kue pie 

No Bahan dan alat Biaya Jumlah 

1 

Bahan utama 

 Kacang tolo 

 Daun bangun-bangun 

 Tepung terigu 

 Tepung maizena 

 Telur 

 Mentega 

 Gula 

 Susu kental manis 

 Vanilli 

 Air mineral  

 

Rp. 25.000 

Rp. 30.000 

Rp. 14.600 

Rp. 5.000 

Rp. 4.000 

Rp. 6.000 

Rp. 8.000 

Rp. 8.000 

Rp. 8.000 

Rp. 4.500 

Rp. 5.000 

Rp. 118.100 

2 

Alat  

 Cetakan pie 

 Gelas takaran  

 

Rp. 22.000 

Rp. 7.500 

Rp. 29.500 

Jumlah  Rp. 147.600 
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Lampiran 20 

Surat Pernyataan 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama : Annisa Fitriani 

NIM : P01031120045 

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di KTI saya adalah 

benar saya lakukan dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang 

(ujian utama saya dibatalkan). 

 

            Pernyataan dibuat oleh,  

                                          

        (Annisa Fitriani) 
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Lampiran 21 
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Lampiran 22 

Daftar Riwayat Hidup 

Nama Lengkap    : Annisa Fitriani 

Tempat/Tanggal Lahir   : Dalu X – A, 27 Maret 2001 

Jumlah Anggota Keluarga   : 5 Orang 

Alamat Rumah    : Desa Dalu Sepuluh  A, Dusun II.  

        Tanjung Morawa 

No Hp/Telp     : 0823 6330 8980 

Riwayat Pendidikan    : 1). SD Muhammadiyah Tanjung Morawa 

                                               2). SMP Negeri 4 Tanjung Morawa 

                                               3). SMA Swasta Nur Azizi Tanjung Morawa 

Hobby      : Membaca 

Motto       : Hidup adalah pilihan. Jika ingin jadi orang  

   sukses maka berusaha dan terus berproses  

   dalam segala hal 
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Lampiran 23 

Surat Etichal Clearance 

 

 

 


