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RINGKASAN
HIPOLITUS ARIANTO SUDARTA. 2021340032. Pengaruh Perbandingan
Tepung Sagu Dengan Tepung Kacang Hijau Terhadap Karateristik Cendol Dawet
Serta Analisa Usahanya. Dosen Pembimbing Utama : Dr. T . Budi Santosa,
SP.,MP Dosen Pendamping : Dr. Atina Rahmawati, STP,. MP

Cendol dawet merupakan salah satu minuman tradisional Indonesia yang
populer dan digemari oleh berbagai kalangan masyarakat karena rasanya yang
manis, teksturnya yang kenyal, dan kesegarannya. Umumnya, cendol terbuat dari
tepung sagu atau tepung beras yang memberikan tekstur kenyal dan elastis pada
produk akhir. Namun, dalam upaya pengembangan produk pangan yang lebih
bernilai gizi, dilakukan inovasi dengan memanfaatkan bahan baku alternatif, salah
satunya adalah tepung kacang hijau.

Tujuan penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan perbandingan yang tepat
antara tepung sagu dengan tepung kacang hijau dalam menghasilkan cendol dawet
yang berkualitas. Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan satu faktor Sehingga akan diperoleh 5 kombinasi perlakuan,
masing-masing kombinasi perlakuan diulang sebanyak 4 kali sehingga diperloeh
20 sampel. Faktor pertama perbandingan antara tepung sagu dan tepung kacang
hijau, terdiri dari 5 perlakuan yaitu: P1 = 90% tepung sagu + 10% tepung kacang
hijau, P2 = 80% tepung sagu + 20 % tepung kacang hijau, P3 = 70 % tepung sagu
+ 30 % tepung kacang hijau, P4 = 60 % tepung sagu + 40 % tepung kacang
hijau, P5 = 50% tepung sagu + 50% tepung kacang hijau. Parameter yang diamati
pada penelitian ini yaitu kadar protein, kadar serat , uji organoleptik (aroma,
warna, tekstur dan rasa).

Hasil penelitian menunjukan bahwa cendol dawet yang memiliki kualitas
terbaik dihasilkan dari perlakuan P3 70% tepung sagu, 30% tepung kacang hijau,
dengan kadar protein 2,72%, kadar serat 5,04%, uji organeoleptik 0,05%, nilai
pada uji warna 2,73 (tidak suka), uji kesukaan aroma 3,50 (suka), uji kesukaan
rasa 3,38 (biasa) dan uji kesukaan tekstur 3,54 (sangat suka).

Kata Kunci : Cendol Dawet, Tepung Sagu, Tepung Kacang Hijau
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