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RINGKASAN

Cendol adalah minuman khas Indonesia vang digemari di beghagai kalangan
masyarakat karena memiliki cita rasa yang segar dan manis. CendoL
e e
I . Bahan dasar dalam pembuatan
cendol umumnya terbuat dari tepung beras dan tepung tapioka, sebagai bahan
utama untuk menciptakan tekstur cendol yang khas. Seiring dengan perkembangan
inovasi pangan, berbagai upaya dilakukan untuk memodifikasi bahan baku cendol
agar variatif dan bernilai gizi tinggi. Di antara bahan yang dapat dikembangkan
menjadi cendol yaitu kacang merah yang dibuat menjadi tepung kemudian

dicampurkan dengan tepung sagu.

Mendapatkan perbandingan yang tepat h sagu [
I dalam menghasilkan cendel [l dihasilkan, [l dari segi protein,
tekstur dan organoleptik. Rancangan

I Schingga akan diperolch

I, kombinasi
diperloeh [} sampel. Faktor pertama perbandingan antaﬁ tepung sagu

I pelokuan IR
. ” B 0 % - I . P I

7% + . 30 % . P I 0 %
I 40 %, P 5 = tepung sagu 50 % + tepung kacang merah 50 % .

I (ckstur, [l uji organopetik
I

cendol yang memiliki kualitas terbaik dihasilkan
dari mm% tepung NN kacang
merah, dengan kadar proteinnya 3,5 tekstur 1,38N, uji organoleptik diantaranya
kesukaan rasa 3,03 (suka), kesukaa:b) kesukaan aroma .96
(I suka) kesukaan warna [I.75 ( [N
Kata kunci: Cendol, Tepung Sagu, Tepung Kacang merah
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salah satu [ tradisional [l Indonesia [l sangat
populer dan lapisan [N cita rasanya [N

manis serta memberikan sensasi menyegarkan. Penyajian cendol umumnya
dilengkapi dengan santan dan larutan gula merah, sehingga selain menyegarkan
juga mampu memberikan rasa kenyang. Menurut Apriliana (2019), cendgldikenal
sebagai minuman khas Indonesia yang dibuat dari tepung hunkwc,‘L
. Wulandari et al. (2019) menyatakan
bahwa cendol memiliki tekstur lembut dengan warna yang umumnya hijau. Dalam
setiap 100 gram cendol terkandung energi sebesar 95,08 kkal, karbohidrat sekitar
8,25 gram, protein 1,21 gram, serta lemak 6,44 gram. Warna hijau pada cendol
umumnya berasal dari daun suji dan pandan, sedangkan warna gelap dapat
dihasilkan dari penggunaan abu merang (Apriliana, 2019).
Pada umumnya, bahan baku utama dalam pembuatan cendol adalah tepung beras
dan tepung tapioka yang berperan penting dalam membentuk karakteristik tekstur
khas cendol. Seiring dengan berkembangnya inovasi di bidang pangan, berbagai
upaya dilakukan untuk memodifikasi bahan baku cendol guna m asilkan
produk yang lebih beragam serta memiliki nilai gizi yang lebih linggi‘,?L
alternatif | berpotensi dikembangkan |GGG dic!ah

menjadi tepung, kemudian dikombinasikan dengan tepung sagu dalam pembuatan

cendol.
R — v it

sebagai . Proses pengolahan sagu dilakukan melalui
pengadukan hingga membentuk partikel menyerupai butiran pasir, selanjutnya
dibentuk dan dikeringkan menggunakan oven (Agustina, 2013). Tepunﬂgu_

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi, namun kadar teinnya
B ot I crir cpung soc.. I
I i I i
tinggi, salah satunya adalah kacang merah.

Permasalahan yang melatarbelakangi penelitian ini diperoleh dari hasil
pengamatan di lapangan, di mana sebagian besar penjual cendol masih
menggunakan tepung beras dan tepung tapioka tanpa mempertimbangkan

penggunaan bahan altegegtif. Selain itu, pemerintah juga mendorong diversifikasi
gan sebagai upayab,
b komoditas memiliki kandungan
. vaitu sekitar 4,57 gram bahan, serta
mengandung energi sebesar 314 kkal per 100 gram bahan yang dapat dikonsumsi
(Koswara, 2012).
Tepung sagu dan tepung kacang merah memiliki karakteristik serta manfaat
yang berbeda. Tepung sagu mengandung amilopektin dalam jumlah tinggi yang
berperan dalam membentuk tekstur cendol yang kenyal, lentur, dan mudah




mengental saat dipanaskan, serta berfungsi b
meskipun rendah protein. Sementara itu,
tepung kacang merah dapat

I . mcmberikan cita rasa dan aroma khas, serta menghasilkan warna
alami yang menarik. Kandungan serat pada tepung kacang merah juga dapat
mempengaruhi tekstur cendol menjadi lebih lembut, tergantung pada proporsi
penggunaannya.

Beberapa penelitian terdahulu menunjukkan bahwa penambahan bahan
berprotein dapat meningkatkan kualitas cendol. Novianti et al. (2023) melaporkan
bahwa penambahan daging ikan lele sebesar 30% pada pembuatan cendol dawet
menghasilkan kadar protein tertinggi dan tingkat kesukaan panelis yang baik.
Penelitian serupa oleh Ekawati dan Sabrina (2020) menunjukkan bahwa
penggunaan daging ikan patin sebesar 30% mampu menghasilkan cendol dawet
dengan kualitas protein yang baik dan diterima oleh panelis.

Bergasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan dengan memanf:
kombinasib ccnd;ﬁ
kandungan gizi yang lebih

sagu [ kualitas cendol yang dihasilkan, sehingga
diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam pengembangan pangan tradisional
vang lebih sehat dan bervariasi.

1.2 Tujuan peneliti
! Menmtukan_ tepat
dalam menghasilkan cendol dengan kualitas terbaik berdasarkan parameter
protein, tekstur, dan sifat organoleptik.

2. Menganalisis kelayakan usaha pembuatan cendol dawet berdasarkan
perlakuan terbaik yang dihasilkan.

13 —
N pcmbuatan cendol [
tepung sagu [l di kombinasi dengan tepung kacang merah.
2. Mengetahui kualitas cendol yang dibuat dari tepung sagu dengan kombinasi
tepung kacang merah.

1.4 Hipotesis
1. Diduga adanya penambahan tepung kacang merah dapat meningkatkan
kualitas cendol.
2. Diduga usaha pembuatan cendol berdasarkan perlakuan terbaik layak untuk
diusahakan.
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