
PENGARUH PENAMBAI-IAN TEPUNG KEDELAI 

TERMAMP DAYATERIMA ICUE BANGKET SAGU 

0 leb 

DWI SlSWATl 

A 150299 

JURUSAN GlZI  M A S Y A R A R A T  D A N  SUMRERDAYA KEIAUARGA 

FAKU1,TA.S PERTANIhPd IHSTiTUT PERTANIAN BOGOR 

1985 



RTNGXASAN 

DWI SISWATT. Pengaruh Penambahan 4epung Xedelai lerha- 

dap Daya Terima Kue Bangket Sagu (Dibawah bimbingan 

14. KHUMATDI dan EMMY KARSIN). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung kedelai terhadap daya terina kue bang- 

ket sagu dan untuk mengetahui daya terima sasaran, yaitu 

an& prasekolah terhadap kue bangket yang terpilih dari 

uji organoleptik di laboratorium. 

Perlakuan pada penelitian ini adalah cara pengering 

an kedelai sebelum ditepungkan dan jumlah atau proporsi 

tepung kedelai dalam campuran. Pada cara pengeringan 

dilakukan dua cara yaitu disangrai dan dijemur. Sedang- 

kan proporsi kedelai dalam campuran dimulai pada 1 5  per- 

sen dan seterusnya dengan selang yang sama yaitu 15 per- 

sen sampai proporsi tepung kedelai 90 persen. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok 

dengzn percobaan faktorial. 

Pengamatan yang dilakukan ada.lah pengamatan orga- 

noleptik terhadap warna, aroma dan rasa. Selain itu, 

pengamatan juga dilakukan pada golongan sasaran yaitu 

anak prasekolah dan membandingkan dengan kue kontrol. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan yang 

digunakan pada pembuatan kue ini berpengaruh nyata ter- 

hadap daya terima warna, aroma dan rasa. 



Hasil penelitian uji organoleptik rnenunjukkan bah- 

wa panelis lebih menyukai warna kue dengan campuran te- 

pung kedelai yang dijemur; tetapi untuk aroma dan rasa, 

panelis lebih menyukai kue dengan campuran tepung kede- 

lai yang disangrai pada tingkat agak suka. Semakin ting- 

gi proporsi tepung kedelai dalam campuran, menyebabkan 

menurunnya tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dan 

rasa. Dengan menaiabahkan tepung kedelai di bawah 45 per- 

sen, tingkat kesukaan lebih tinggi bila dibandingkan 

dengan penambahan yang lebih tinggi lagi. Tingkat ke- 

sukaan tertinggi dicapai oleh kue dengan campuran 30 

persen tepung kedelai hasil perlakuan disangrai. Sete- 

lah dicobakan pada anak-analc prasekolah, ternyata kue 

tersebut bisa diterima pada tingkat a.galc s.&a sampai 

suka. 
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