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ABSTRAK 

Penelitianieksperimen memiliki tujuan untukimengetahuivkualitas kuevsatu 

berbahanvtepung kacangvbogor (Vigna subterranea (L.)) yang meliputi segi (1) 

aroma, (2) rasa, serta (3) tekstur. Panelis pada penelitian ini memakai panelis 

terlatih sebanyak 18 panelis. Metode pengumpulan data yang dipakai pada 

penelitian ini ialah metode observasi memakai instrument berupavlembar 

observasiluji organoleptikidengan 3 tingkatan ialah baik, cukup, kurang. Data 

dianalisis menggunakaniteknik analisisidata deskriptif kuantitatif. Hasilipenelitian 

inivmenunjukkan (1) kualitasikue satuiberbahan tepungikacang bogorimeliputi segi 

aromavberada padavkategori baik (2,77), sesuaivdengan tolakvukur  yaitu 

beraromabharum khaslkacang bogor. (2) kualitaslkue satu berbahanitepung 

kacanglbogor dilihat dari segi rasanberada dalamnkategori baik (2,94), sesuai 

denganltolak ukurlyaitu manisidan rasalkacang bogor. (3) kualitaslkue satu 

berbahanitepung kacang bogor dilihat pada segi teskturlberada dalamlkategori baik 

(2,83), sesuaildengan tolaklukur yaitulpadat dan mudahlrapuh saatidigigit. 

 

Kata kunci: tepung kacang bogor, kue satu, aroma, rasa, tekstur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

v 
 

 DAFTAR ISI 

 

HALAMAN 

PRAKATA ………………………………………………………………………...i 

ABSTRAK ……………………………………………………………………….iii 

DAFTAR ISI ……………………………………………………………………..iv 

DAFTAR TABEL ………………………………………………………………..vi 

DAFTAR BAGAN ……………………………………………………………...vii 

DAFTAR GAMBAR …………………………………………………………...viii 

DAFTAR DIAGRAM ……………………………………………........................ix 

DAFTAR LAMPIRAN…………………………………………………………....x 

BAB I PENDAHULUAN ……………………………………………………..….1 

1.1 Latar Belakang …………………………………………….………….1 

1.2 Identifikasi Masalah ………………………………………….……….8 

1.3 Pembatasan Masalah ………………………………………….………8 

1.4 Rumusan Masalah ……………………………………….……………8 

1.5 Tujuan Penelitian ……………………………………….…………….9 

1.6 Manfaat Hasil Penelitian ………………………………….…………..9 

BAB II KAJIAN PUSTAKA…………………………….………………………11 

2.1 Kacang Bogor………………………………………………………...11 

2.1.1 Kandungan Gizi Kacang bogor ……………………...…..15 

2.1.2 Tepung Kacang Bogor …………………………………..18 

2.2 Kue Satu ……………………………………………………………..22 

2.2.1 Bahan-bahan Pembuatan Kue Satu ……………...………23 

2.2.2 Alat-alat Pembuatan Kue Satu …………………………..25 

2.2.3 Proses Pembuatan Kue Satu ……………………………..28 

2.2.4 Kriteria Kue Satu ………………………………………...30 

2.3 Uji Organoleptik ………………………………………….………….32 

2.4 Kajian Hasil Penelitian Yang Relevan ………………………………34 

2.5 Kerangka Berfikir ……………………………………………………38 

 



 

vi 
 

BAB III METODE PENELITIAN …………………………………..…………..41 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ………….…………………………...41 

3.2 Rancangan Penelitian………………………………………………..41 

3.3 Prosedur Pelaksanaan Eksperimen ……………………………….…42 

3.4 Variabel Penelitian ………………………………………………….46 

3.5 Definisi Operasional Variabel Penelitian …….……………………..46 

3.6 Metode Pengumpulan Data ………….……………………………...49 

3.7 Instrument Penelitian …………………….…………………………49 

3.8 Teknik Analisis Data ………….…………………………………….51 

BAB IV HASIL DAN pEMBAHASAN…………………………...………….....55 

 4.1 Deskripsi Data …………………………………………….…………55 

 4.2 Hasil Penelitian ……………………………………………………...56 

  4.2.1 Hasil Uji Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor ………56 

 4.3 Pembahasan ………………………………………………………….59 

  4.3.1 Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor ………………...59 

BAB V PENUTUP ……………...………...……………………………………..62 

 5.1 Rangkuman ………………………………………………………….62 

 5.2 Kesimpulan ………………………………………………………….63 

 5.3 Saran …………………………………………………………………64 

DAFTAR RUJUKAN …………………………………………………………...65 

LAMPIRAN ……………………………………………………………………..69 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

vii 
 

DAFTAR TABEL 

 

Tabel                   Halaman 

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Kacang Bogor ………………………………………15 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Kacang-Kacangan …………………………………..16 

Tabel 3.1 Resep Kue Satu dengan Formula 100% Tepung Kacang Bogor ……..44 

Tabel 3.2 Skala Mutu Hedonik dan Skala Numberik …………………………...50 

Tabel  3.3 Lembar Uji Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor ………………51 

Tabel 3.4 Tolak Ukur Uji Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor …………..51 

Tabel 3.5 Konversi Skor Aktual Menjadi Nilai Skala Tiga ……………………..53 

Tabel 3.6 Acuan Pengambilan Keputusan Skala Tiga …………………………..54 

Tabel 4.1 Tabulasi Data Uji Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor ………...56 

Tabel 4.2 Hasil Uji Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor…………………..57 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

viii 
 

 

DAFTAR BAGAN 

 

Bagan                  Halaman 

Bagan 2.1 Alur Kerangka Berfikir ………………………………………………39 

Bagan 3.1 Rancangan Penelitian ………………………………………………...42 

Bagan 3.2 Proses Pembuatan Kue Satu Tepung Kacang Bogor ………………...44 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

ix 
 

 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar                  Halaman 

Gambar 1.1 Tanaman Kacang Bogor ……………………………………………..3 

Gambar 2.1 Kacang Bogor ………………………………………………………11 

Gambar 2.2 Struktur Tumbuhan Kacang Bogor ………………………………...12 

Gambar 2.3 Biji Kacang Bogor Yang Belum Dikupas dan Sudah Dikupas …….13 

Gambar 2.3 Kacang Bogor Rebus ……………………………………………….14 

Gambar 2.4 Kacang Bogor Goreng ……………………………………………...14 

Gambar 2.5 Tepung Kacang Bogor ……………………………………………..19 

Gambar 2.6 Kue Satu ……………………………………………………………22

DAFTAR DIAGRAM 

 

Diagram 4.1 Hasil Uji Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor ………………61 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

x 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

xi 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Lampiran                  Halaman 

Lampiran 01. Peminjaman Lab Produksi Dan Alat ……………………………..70 

Lampiran 02. Surat Izin Permohonan Data Kepada Kepala Prodi ………………73 

Lampiran 03. Surat Permohonan Data Ke SMK Negeri 2 Singaraja ……………74 

Lampiran 04. Surat Bukti Telah Mengambil Data Di SMK Negeri 2 Singaraja ..75 

Lampiran 05. Lembar Uji Kualitas Organoleptik ……………………………….76 

Lampiran 06. Data Hasil Lembar Uji Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor 87 

Lampran 07. Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Kue Satu Tepung Kacang Bogor 95 

Lampran 08. Lembar Persiapan dan Lembar Obervasi ………………………...102

 


