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ABSTRAK  
Tepung kulit manggis adalah tepung yang berasal dari proses penghancuran yang sebelumnya sudah dikeringkan terlebih 

dahulu. Dalam mengoptimalkan kulit manggis yang beratnya mencapai 50% untuk setiap buahnya, dilakukan pengolahan 

limbah kulit manggis untuk dijadikan pemanfaatan salah satunya sebagai tepung. Kue keciput merupakan kue kering yang 

berasal dari Lombok, Nusa Tenggara Barat. Kue ini terbuat dari tepung beras ketan dan tapioka lalu dibaluri dengan wijen 

dilapisan luarnya. Penelitian ini menggunakan metode pre-experimental design menggunakan one shot study case. Teknik 

pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji mutu hedonik dan uji hedonik dengan menggunakan 

kuesioner. Sampe menggunakan 20 orang yang terdiri dari 10 orang panelis terlatih dan 10 orang agak terlatih. Data yang telah 

diperoleh menggunakan analisis uji Anova dan memiliki hasil yang nyata. Berdasarkan uji mutu hedonik diperoleh hasil panelis 

yang memaparkan bahwa kue keciput dengan perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit manggis memiliki perbedaan yang 

nyata pada aspek rasa dan tekstur, sedangkan yang tidak memiliki perbedaan nyata pada aspek warna dan aroma. Berdasarkan 

uji hedonik diperoleh hasil panelis lebih menyukai warna, aroma, rasa dan tekstur pada perlakuan sampel 1 (70%) karena 
mempunyai warna yang cokelat, aroma yang agak kuat, mempunyai rasa yang cukup manis dan gurih, dan memiliki tekstur 

yang cukup renyah. 

Kata Kunci: tepung kulit manggis, tepung tapioka, kue keciput, khas lombok. 

 

ABSTRACT 

Mangosteen peel flour is flour that comes from the crushing process which has previously been dried. In optimizing the 

mangosteen rind which weighs up to 50% for each fruit, processing of mangosteen rind waste is carried out to be used as flour, 

one of which is flour. Keciput cake is a dry cake originating from Lombok, West Nusa Tenggara. This cake is made from 

glutinous rice flour and tapioca, covered with sesame on the outside. This study uses a pre-experimental design method using 

a one shot study case. The data collection technique used in this study was the hedonic quality test and hedonic test using a 

questionnaire. Until using 20 people consisting of 10 trained panelists and 10 slightly trained people. The data that has been 

obtained uses the Anova test analysis and has real results. Based on the hedonic quality test, the results of the panelists showed 
that keciput cake with a ratio of tapioca flour and mangosteen peel flour had significant differences in taste and texture, while 

those that did not had significant differences in color and aroma aspects. Based on the hedonic test, it was found that the 

panelists preferred color, aroma, taste and texture in sample 1 (70%) because it had a brown color, rather strong aroma, had a 

fairly sweet and savory taste, and had a fairly crunchy texture. 

Keywords: kulit manggis flour, tapioca flour, kue keciput, khas lombok.

 

PENDAHULUAN 

Berbagai daerah di Indonesia memiliki berbagai 
macam camilan tradisional, misalnya dari daerah Batam ada 

camilan atau snack yaitu kue batang buruk sementara di 

daerah Nusa Tenggara Barat yakni di Lombok terdapat 

camilan makanan khas Lombok yaitu kue keciput wijen. 

Makanan ini biasanya dijadikan cemilan di 2saat hari besar 

terutama bagi umat muslim ketika merayakan hari raya Idul 

Fitri. Dalam mencari kuliner tersebut untuk dicoba dan 

dinikmati, mereka merasa belum lengkap rasanya 

pengalaman berwisata yang mereka alami bila tidak 

mencoba kuliner khas daerah yang dikunjungi (Sunaryo, 

2019). Wisata kuliner sangat berpotensi untuk 
dikembangkan dikarenakan manusia membutuhkan 

makanan tiap harinya dan mereka mempunyai minat 

tersendiri dalam memilih makanan,  maka dari itu untuk 

memenuhi kebutuhan tersebut wisata kuliner di Indonesia 

sangat berpengaruh untuk dikembangkan dan dilestarikan 

supaya membantu perekonomian masyarakat Indonesia 

(Sunaryo, 2019). 

Kue keciput merupakan makanan ringan khas Lombok, 

pada umumnya kue ini disajikan pada saat perayaan hari raya 

Idul Fitri bagi umat muslim, kue ini memiliki tampilan yang 
mirip dengan onde-onde namun memiliki ukuran cenderung 

lebih kecil, dengan taburan biji wijen dibagian lapisan 

luarnya. Tujuan penulis dalam memilih kue keciput ini 

sebagai bahan eksperimen yang akan diuji coba karena di 

Batam sendiri kue kering ini sangat umum dan sering kita 

temui pada saat perayaan besar seperti hari raya Idul Fitri. 

Namun, tidak banyak warga Batam yang mengetahui bahwa 

nama kue ini adalah keciput, mereka biasanya lebih 

mengenal kue ini dengan sebutan kue bijan atau kue onde-

onde mini. Banyak dari masyarakat sekitar yang menyukai 

kue ini terutama keluarga besar penulis. Dalam hal tersebut, 

penulis sangat ingin menginovasi kue keciput ini agar lebih 
aman bagi penderita diabetes maupun yang belum terkena, 

karena uji coba ini dilakukan dengan mengganti tepung 

tapioka yang seharusnya bagi penderita diabetes harus 
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mengurangi makanan yang terbuat dari tepung tapioka, 

dengan melakukan eksperimen penggantian tepung tapioka 

menjadi tepung kulit manggis membuat para penderita 

diabetes menjadi lebih aman untuk mengkonsumsi kue 

keciput. Sebelumnya kulit manggis banyak diolah menjadi 

berbagai macam, yaitu sebagai obat, selai, dan pembersih 

lantai. Dalam hal tersebut, penulis memanfaatkan limbah 

kulit manggis tersebut menjadi tepung dan dijadikan bahan 

tambahan dalam pembuatan makanan. 

Tapioka adalah pati yang diekstrak dari singkong. 
Tapioka memiliki kadar amilopektin yang tinggi, sehingga 

produk yang dibuat dengan tepung tapioka memiliki tekstur 

cenderung lebih renyah. Namun, tidak baik untuk penderita 

diabetes mengkonsumsi tepung ini karna mengandung 

karbohidrat yang tinggi dan kurangnya zat gizi. Tepung 

tapioka bersifat larut dalam air biasanya digunakan sebagai 

bahan pengisi dan pengikat yang menghasilkan tekstur yang 

elastis (Sofyani et al., 2020). Dalam hal ini, penguji ingin 

mengetahui apakah dengan menggantikan tepung tapioka 

dengan tepung kulit manggis dapat merubah kualitas seperti 

tingkat kerenyahan dari kue keciput. 

Manggis (Garcinia Mangostana Linn) adalah salah satu 
komoditas pertanian yang tergolong dalam anggota Family 

Guttiferae dan dijuluki dengan sebutan “the queen of fruits” 

karena memiliki banyak khasiat pada setiap bagiannya. 

Menurut (Kementerian Pertanian 2019) terdapat 4 provinsi 

penghasil buah manggis terbesar yaitu Provinsi Jawa Barat, 

Jawa Timur, Banten, dan Sumatera Barat. Kecocokan lahan 

serta sebaran wilayah yang luas memungkinkan Indonesia 

mengembangkan buah manggis. Dari hasil perbandingan 

yang telah diuji dijabarkan melalui table dibawah ini (Kong, 

2022). 
Tabel Luas panen, produksi dan produktivitas manggis di Indonesia 

tahun 2019 

 
Tepung kulit manggis adalah tepung yang berasal dari 

proses penghancuran yang sebelumnya sudah dikeringkan 

terlebih dahulu. Dengan menggunakan limbah kulit manggis 

sebagai pengganti tepung terigu di makanan akan membantu 

mencegah terjadinya berbagai penyakit salah satunnya 

penyakit diabetes. Dengan menggunakan limbah kulit 

manggis sebagai pengganti tepung tapioka dimakanan akan 

membantu mencegah terjadinya berbagai penyakit salah 

satunya adalah penyakit diabetes. Kulit manggis membantu 

mencegah penyakit diabetes dan aman untuk dikonsumsi 

bagi penderita diabetes sedangkan tepung tapioka 
mengandung karbohidrat yang sangat tinggi dan kurangnya 

zat gizi yang dapat merugikan penderita diabetes dan harus 

membatasi makanan yang menggunakan tepung tapioka 

(Najah et al., 2016). Dalam mengoptimalkan kulit manggis 

yang beratnya mencapai 50% untuk setiap buahnya, 

dilakukan pengolahan limbah kulit manggis untuk dijadikan 

pemanfaatan salah satunya sebagai tepung (N. Pratiwi, 

2021). 

Berdasarkan latar belakang diatas mendorong penulis 

untuk melakukan penelitian “Eksperimen Penambahan 

Tepung Kulit Manggis dalam Pembuatan Kue Keciput 

sebagai Makanan Tradisional Khas Lombok”. Tujuan dari 

eksperimen adalah memanfaatkan kulit manggis dari segi 

rasa, aroma, warna, dan tekstur. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Penggunaan tepung kulit manggis sebanyak 70%, 80%, 

100% didasarkan dari penelitian sebelumnya yang berjudul 

“Optimalisasi Penggunaan Tepung Kulit Manggis (Garcinia 

Mangostana L) dalam Pembuatan Pie Susu”. 
Berikut adalah formulasi bahan pembuatan kue keciput 

pengganti tepung kulit manggis.: 

 

Panelis 

Panelis adalah seseorang yang mempunyai 

kemampuan yang lebih dalam bidang sensorik serta dapat 

diandalkan untuk menganalisa dan menilai karakteristik 

suatu produk atau bahan pangan yang akan diteliti oleh 

penulis. 

1. Panelis terlatih 

Panelis terlatih adalah panelis yang memiliki kepekaan 

tinggi terhadap produk yang dihasilkan serta untuk 

mengetahui terkait dengan pengetahuan dan 
pengalamannya dalam menilai hasil produk terutama 

dalam metode pengolahan, sifat material dan sifat 

sensorik-fisik. Panelis terlatih juga bertindak sebagai 

peneliti dalam menganalisis yang umumnya terbatas 

pada keterampilan diskriminatif. (Anjani & Dwiyanti, 

2013). Dalam penelitian ini, panelis terlatih yang akan 

membantu penulis yaitu dosen Politeknik Pariwisata 

Batam Program Studi Manajemen Kuliner dan pegawai 

pastry hotel Ibis Style Batam. Dalam penelitian ini 

membutuhkan 10 orang panelis terlatih. 

2. Panelis agak terlatih 
Panelis agak terlatih adalah orang yang diberikan 

pelatihan dan pengarahan sebelumnya serta 

mengetahui sifat sensorik dari sampel yang dievaluasi. 

(Anjani & Dwiyanti, 2013). Panelis yang akan 

membantu penulis dalam penelitian ini adalah 

mahasiswa Politeknik Pariwisata Batam Program Studi 

Manajemen Kuliner. Dalam penelitian ini 

membutuhkan 10 orang panelis terlatih. 

 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik atau yang disebut juga dengan 
penilaian sensorik adalah metode penilaian yang sering 

digunakan karena dapat dilakukan secara cepat dan 

langsung. Indera yang berperan dalam uji coba organoleptik 

ini adalah indera penglihatan, penciuman, perasa dan peraba. 

Dalam menjalankan uji coba ini memerlukan seorang 

panelis. Uji organoleptik ini bertujuan agar pemberian suatu 

No.  Provinsi Luas 
Panen (Ha) 

Produksi 
(Ton) 

Produktivitas 
(Ha/Ton) 

1. Jawa Barat 8.811 74.975 8,51 

2. Jawa Timur 3.467 21.483 6,20 

3. Banten 1.670 10.269 6,15 

4. Sumatera 
Barat 

2.301 28.833 13,60 

Sumber. Kementerian Pertanian, 2019 

Bahan 
Perbandingan tepung tapioca dengan tepung 

kulit manggis 

 70% 80% 100% 

Tepung ketan putih 250gr 250gr 250gr 

Tepung tapioca 21gr 24gr  

Gula pasir 75gr 75gr 75gr 

Garam ½sdt ½sdt ½sdt 

Telur 1 butir 1 butir 1 butir 

Santan 95ml 95ml 95ml 

Air kapur sirih 65ml 65ml 65ml 

Wijen putih 250gr 250gr 250gr 

tepung kulit manggis 9gr 6gr 30gr 

Sumber: (Najah et al., 2016) 
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nilai atau skor tertentu terhadap karakteristik mutu, antara 

lain penilaian terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur dari 

suatu produk. Untuk itu, panelis ingin menguji suatu produk 

yaitu kue keciput. 

1. Uji Hedonik 

Uji hedonik adalah sebuah uji coba dalam menganalisis 

sensorik organoleptik yang diperlukan untuk 

menentukan besarnya perbedaan kualitas diantara 

beberapa produk yang sejenis dengan memberikan 

penilaian atau skor terhadap produk tertentu dan 
membantu penulis mengetahui tingkat kesukaan dari 

produk yang diciptakan. Dalam hal ini, terdapat skala 

hedonik yaitu sebagai tingkat kesukaan suatu produk, 

misalnya sangat suka, suka, cukup suka, agak tidak suka, 

tidak suka, dan sangat tidak suka (Tarwendah, 2017). 

Data uji hedonik dianalisis dengan perhitungan 

presentase pada uji kesukaan: 

f/n  x 100% 

Keterangan: 

f = jumlah kesukaan panelis 

n = jumlah panelis 

 

 
2. Uji mutu hedonic 

Uji mutu hedonik merupakan uji mutu yang 

menggunakan indera manusia seperti indera penglihatan, 
penciuman, dan perasa. Mutu hedonik lebih spesifik dari 

pada sekedar suka atau tidak suka (Pangan, 2013). Sifat 

atau karakteristik sampel terdiri atas 5 tingkatan, yaitu: 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada bagian ini peneliti memaparkan hasil penelitian 

dan pembahasan Hasil gabungan uji hedonik dan uji mutu 

hedonik pada pengolahan kue keciput dengan perbandingan 

tepung tapioka dan tepung kulit manggis yang terdiri dari 

hasil dan mutu kue keciput ditinjau dari warna, aroma, rasa 

dan tekstur.  

Hasil uji mutu hedonik panelis gabungan terhadap 

kesukaan warna, aroma, rasa, dan tekstur kue keciput 

1. Warna 

 
Berdasarkan gambar diatas dapat disimpulkan 

bahwa skor nilai rerata warna kue keciput dengan 
perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit 

manggis dengan perlakuan sampel 1 (70%) adalah 

2,7 yaitu cokelat, pada sampel 2 (80%) adalah 3,1 

yaitu ungu kecokelatan, dan pada perlakuan 3 

(100%) adalah 4,1 yaitu ungu gelap. Skor tertinggi 

nilai rerata kue keciput dengan perbandingan 

tepung tapioka dan tepung kulit manggis terdapat 

pada sampel 3 (100%) yaitu sebesar 4,1, sedangkan 

sampel 1 (70%) yaitu nilai rerata terendah. 

2. Aroma 

 
Berdasarkan gambar diatas dapat disimpulkan 

bahwa skor nilai rerata aroma kue keciput dengan 

perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit 

manggis dengan perlakuan sampel 1 (70%) adalah 

2,6 yaitu aroma kulit manggis agak kuat, sampel 2 

(80%) memiliki hasil 3,3 yaitu aroma kulit manggis 

kuat, dan pada perlakuan 3 (100%) memiliki hasil 
3,85 yaitu aroma kulit manggis kuat. Skor tertinggi 

pada perlakuan kue keciput terdapat pada sampel 3 

(100%) dengan nilai 3,85, sedangkan nilai terendah 

pada uji ini adalah sebesar 2,6 dengan sampel 1 

(70%). 

3. Rasa 

Tabel ketentuan skor uji hedonik 

Kriteria Skor Interval 

Sangat suka 5 >4-5 

Suka 4 >3-4 

Cukup suka 3 >2-3 

Kurang suka 2 >1-2 

Sangat tidak 
suka 

1 0-1 

Sumber: (Pratiwi, 2017) 

Tabel Ketentuan presentase uji hedonik 
Klasifikasi Interval 

Seluruhnya 99,1% - 100% 

Sebagian besar 75,1% - 99% 

Lebih dari setengahnya 50,1% - 75% 

Setengahnya 49,1% - 50% 

Kurang dari setengahnya 25,1% - 49% 

Sebagian kecil 1,0% - 25% 

Tidak seorangpun 0% 

Sumber: (Paramitha, 2017) 

Rasa Aroma Tekstur Warna Skor 

Sangat gurih 

dan manis 

Aroma kulit 

manggis kuat 

Sangat 

renyah 
Ungu gelap 5 

Agak gurih 

dan manis 

Aroma kulit 

manggis 

agak kuat 

Renyah 
Ungu 

kecokelatan 
4 

Cukup gurih 

dan manis 

Aroma kulit 

manggis 

sangat kuat 

Cukup 

renyah 
Cokelat 3 

Kurang 

manis dan 

gurih 

Aroma 

umum kue 

keciput  

Kurang 

renyah 

Cokelat 

muda 
2 

Tidak gurih 

dan manis 

Tidak 

beraroma 

Sangat tidak 

renyah 

Cokelat 

gelap 
1 

Sumber: Hasil olahan penulis 

  

2.7
3.1

4.1

0

1

2

3

4

5

70% 80% 100%

Nilai Rerata Warna 
Kue Keciput

(>4-5): Ungu gelap 

(>3-4): Ungu kecoklatan 

(>2-3): Cokelat 

(>1-2): Cokelat muda 

(>0-1): Cokelat gelap 

 

  

2.6

3.3
3.85

0

1

2

3

4

5

70% 80% 100%

Rerata uji aroma 
kue keciput

(>4-5): Aroma kulit manggis 

sangat kuat 

(>3-4): Aroma kulit manggis kuat 

(>2-3): Aroma kulit manggis agak 

kuat 

(>1-2): Aroma umum kue keciput 

(>0-1): Tidak beraroma 
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Berdasarkan gambar diatas dapat disimpulkan 

bahwa skor nilai rerata rasa kue keciput dengan 

perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit 
manggis pada perlakuan sampel 1 (70%) adalah 

3,45 yaitu cukup manis dan gurih, pada perlakuan 

sampel 2 (80%) adalah 3,5 yaitu cukup manis dan 

gurih, dan pada perlakuan sampel 3 (100%) adalah 

2,8 yaitu agak manis dan gurih. Skor nilai rerata 

tertinggi perlakuan sampel 2 (80%) sebesar 3,5 

pada kue keciput dengan perbandingan tepung 

tapioka dan tepung kulit manggis, sedangkan nilai 

terendah pada sampel ini terdapat pada perlakuan 

sampel 3 (100%) sebesar 2,8. 

4. Tekstur 

 
Berdasarkan gambar diatas dapat disimpulkan 

bahwa skor nilai rerata tekstur kue keciput dengan 

perbandingann tepung tapioka dan tepung kulit 

manggis dengan perlakuan sampel 1 (70%) adalah 

3,9 yaitu cukup renyah, pada perlakuan 2 (80%) 

adalah 3,45 yaitu cukup renyah, dan pada perlakuan 

sampel 3 (100%) adalah 2,8 yaitu agak kurang 

renyah. Skor tertinggi pada nilai rerata rasa kue 

keciput dengan perbandingan tepung tapioka dan 
tepung kulit manggis adalah sampel 1 (70%) 

sebesar 3,9, sedangkan nilai terendah terdapat pada 

sampel 3 (100%) sebesar 2,8. 

 

Hasil uji hedonik panelis gabungan terhadap kesukaan 

warna, aroma, rasa, dan tekstur opor ayam 

1. Warna 

Kesukaan warna kue keciput dengan perbandingan 

tepung tapioka dan tepung kulit manggis oleh 

panelis gabungan dapat ditinjau pada gambar 

dibawah ini: 

 
2. Aroma 

Kesukaan aroma kue keciput dengan perbandingan 
tepung tapioka dan tepung kulit manggis oleh 

panelis gabungan dapat ditinjau pada gambar 

dibawah ini: 

  
3. Rasa 

Kesukaan rasa kue keciput dengan peebandingan 

tepung tapioka dan tepung kulit manggis oleh 

panelis gabungan dapat ditinjau pada gambar 

dibawah ini: 

 
4. Tekstur 

Kesukaan tekstur kue keciput dengan perbandingan 

tepung tapioka dan tepung kulit manggis oleh 

panelis gabungan dapat ditinjau pada gambar 

dibawah ini: 

 

  

 

3.45 3.5

2.8

0

1

2

3

4

5

70% 80% 100%

Nilai rerata rasa kue 
keciput

(>4-5): Sangat manis dan gurih 

(>3-4): Cukup manis dan gurih 

(>2-3): Agak manis dan gurih 

(>1-2): Kurang manis dan gurih 

(>0-1): Tidak manis dan gurih 

 

 

3.9
3.45

2.8

0

1

2

3

4

5

70% 80% 100%

Rerata tekstur
kue keciput

(>4-5): Renyah 

(>3-4): Cukup renyah 

(>2-3): Agak kurang renyah 

(>1-2): Kurang renyah 

(>0-1): Tidak renyah 

 

  

3.6 3.6
3.9

0

1

2

3

4

5

70% 80% 100%

Rerata uji warna
kue keciput

(>4-5): sangat suka 

(>3-4): suka 

(>2-3): cukup suka 

(>1-2): kurang suka 

(>0-1): sangat tidak suka 

 

  

3.45 3.6
3.2

0

1

2

3

4

5

70% 80% 100%

Rerata uji aroma 
kue keciput

(>4-5): sangat suka 

(>3-4): suka 

(>2-3): cukup suka 

(>1-2): kurang suka 

(>0-1): sangat tidak suka 

 

3.7
3.2 3.05

0

1

2

3

4

5

70% 80% 100%

Rerata uji rasa
kue keciput

(>4-5): sangat suka 

(>3-4): suka 

(>2-3): cukup suka 

(>1-2): kurang suka 

(>0-1): sangat tidak suka 

 

 

3.5
3.15

2.6

0

1

2

3

4

5

70% 80% 100%

Rerata uji tekstur
kue keciput

(>4-5): sangat suka 

(>3-4): suka 

(>2-3): cukup suka 

(>1-2): kurang suka 

(>0-1): sangat tidak suka 
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Pembahasan  

1. Hasil uji mutu hedonik terhadap kesukaan warna, 

aroma, rasa, dan tekstur kue keciput 

a. Warna 

Warna tertinggi pada panelis gabungan yang 

dihasilkan oleh kue keciput dengan 

perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit 

manggis yaitu sebesar 4,1 yaitu ungu gelap 

dengan sampel (100%). Dapat disimpulkan 

bahwa warna kue keciput dengan tepung 
tapioka dan tepung kulit manggis memiliki 

perbedaan yang nyata. Warna dari setiap 

perbandingan dipengaruhi oleh banyaknya 

penggunaan dan penambahan tepung kulit 

manggis. 

b. Aroma 

Aroma tertinggi pada panelis gabungan yang 

dihasikkan oleh kue keciput dengan 

perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit 

manggis yaitu sebesar 3,85 yaitu aroma kulit 

manggis kuat pada sampel 3 (100%). Dapat 

disimpulkan bahwa aroma kue keciput dengan 
perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit 

manggis menghasilkan aroma yang nyata. 

Kandungan yang terdapat pada tepung kulit 

manggis dapat mempengaruhi aroma yang 

ditimbulkan sesuai dengan perlakuan bahan 

makanan yang digunakan. 

c. Rasa 

Rasa panelis gabungan memiliki nilai sebesar 

3,5 yaitu cukup manis dan gurih pada sampel 

2 (80%). Dapat disimpulkan kue keciput 

dengan perbandingan tepung tapioka dan 
tepung kulit manggis menghasilkan rasa yang 

manis dan gurih. Rasa yang dihasilkan kue 

keciput dengan perbandingan tepung tapioka 

dan tepung kulit manggis memiliki perbedaan 

yang nyata. Rasa dari setiap perbandingan 

dipengaruhi oleh banyaknya penggunaan atau 

penambahan tepung kulit manggis. 

d. Tekstur 

Nilai tertinggi pada tekstur panelis gabungan 

kue keciput dengan perbandingan tepung 

tapioka dan tepung kulit manggis memiliki 

nilai sebesar 3,9 yaitu cukup renyah pada 
sampel 1 (70%). Dapat disimpulkan bahwa 

tekstur kue keciput dengan tepung tapioka dan 

tepung kulit manggis menghasilkan tekstur 

renyah. Tekstur dari setiap perbandingan 

dipengaruhi oleh banyaknya penggunaan dan 

penambahan tepung kulit manggis. 

2. Hasil uji hedonik terhadap kesukaan warna, aroma, 

rasa, dan tekstur kue keciput 

a. Warna 

Skor tingkat kesukaan warna pada panelis 

gabungan dari 1 panelis dengan sampel 
perbandingan 1 (70%) sebesar 5%, skor 

tingkat kesukaan warna dari 10 panelis 

sebesar 50%, skor tingkat kesukaan warna 

dari 9 panelis  sebesar 45%. Skor tingkat 

kesukaan warna dari 1 panelis dengan sampel 

perbandingan 2 (80%) sebesar 5%, skor 

tingkat kesukaan warna dari 10 panelis 

sebesar 50%, skor tingkat kesukaan warna 

dari 9 panelis sebesar 45%. Skor tingkat 

kesukaan warna dari 3 panelis dengan sampel 

perbandingan 3 (100%) sebesar 15%, skor 

tingkat kesukaan warna dari 14 panelis 

sebesar 70%, skor tingkat kesukaan warna 

dari 2 panelis sebesar 10%, dan skor tingkat 

kesukaan warna dari 1 panelis sebesar 5%. 

b. Aroma 
Skor tingkat kesukaan aroma pada panelis 

gabungan dari 2 panelis dengan sampel 

perbandingan 1 (70%) sebesar 10%, skor 

tingkat kesukaan aroma dari 9 panelis sebesar 

45%, skor tingkat kesukaan dari 6 panelis 

sebanyak 30%, skor tingkat kesukaan aroma 

dari 2 panelis sebanyak 10%, skor tingkat 

kesukaan aroma dari 1 panelis sebanyak 5%. 

Skor tingkat kesukaan aroma dari 2 panelis 

dengan sampel perbandingan 2 (80%) sebesar 

10%, skor tingkat kesukaan dari 9 panelis 

sebanyak 45%, skor tingkat kesukaan dari 8 
panelis sebanyak 40%, skor tingkat kesukaan 

dari 1 panelis sebanyak 5%. Skor tingkat 

kesukaan aroma dari 2 panelis dengan sampel 

perbandingan 3 (100%) sebanyak 10%, skor 

tingkat kesukaan aroma dari 5 panelis sebesar 

25%, skor tingkat kesukaan aroma dari 8 

panelis sebanyak 40%, skor tingkat kesukaan 

aroma dari 5 panelis sebanyak 25%. 

c. Rasa 

Skor tingkat kesukaan rasa pada panelis 

gabungan dari 2 panelis dengan sampel 
perbandingan 1 (70%) sebesar 10%, skor 

tingkat kesukaan rasa dari 12 panelis sebesar 

60%, skor tingkat kesukaan rasa dari 4 

panelis, skor tingkat kesukaan rasa dari 2 

panelis sebesar 10%. Skor tingkat kesukaan 

rasa dari 1 panelis dengan sampel 

perbandingan 2 (80%) sebanyak 5%, skor 

tingkat kesukaan rasa dari 4 panelis sebesar 

20%, skor tingkat kesukaan rasa dari 13 

panelis sebanyak 65%, skor tingkat kesukaan 

rasa dari 2 panelis sebesar 10%. Skor tingkat 

kesukaan rasa dari 3 panelis dengan sampel 
perbandingan 3 (100%) sebesar 15%, skor 

tingkat kesukaan rasa dari 4 panelis sebesar 

20%, skor tingkat kesukaan rasa dari 5 panelis 

sebanyak 25%, skor tingkat kesukaan rasa dari 

7 panelis sebanyak 35%, dan skor tingkat 

kesukaan rasa dari 1 panelis sebanyak 5%. 

d. Tekstur 

skor tingkat kesukaan tekstur pada panelis 

gabungan dari 4 panelis dengan sampel 

perbandingan 1 (70%) sebesar 20%, skor 

tingkat kesukaan tekstur dari 9 panelis sebesar 
45%, skor tingkat kesukaan dari 3 panelis 

sebanyak 15%, skor tingkat kesukaan dari 1 

panelis sebesar 5%, skor tingkat kesukaan dari 

3 panelis sebanyak 15%. Skor tingkat 

kesukaan tekstur dari 1 panelis dengan sampel 

perbandingan 2 (80%) sebesar 5%, skor 
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tingkat kesukaan tekstur dari 8 panelis 

sebanyak 40%, skor tingkat kesukaan tekstur 

dari 6 panelis sebanyak 30%, skor tingkat 

kesukaan tekstur dari 3 panelis sebesar 15%, 

skor tingkat kesukaan tekstur dari 2 panelis 

sebanyak 10%. Skor tingkat kesukaan tekstur 

dari 2 panelis dengan sampel perbandingan 3 

(100%) sebanyak 10%, skor tingkat kesukaan 

tekstur dari 5 panelis sebanyak 25%, skor 

tingkat kesukaan tekstur dari 2 panelis 
sebanyak 10%, skor tingkat kesukaan tekstur 

dari 5 panelis sebanyak 25%, dan skor tingkat 

kesukaan tekstur dari 6 panelis sebanyak 30%. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian penulis untuk eksperimen  

perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit manggis 

dengan sampel 70%, 80%, dan 100%  dalam pembuatan kue 

keciput serta hasil olahan data  dari uji mutu hedonik dan uji 

hedonik dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Berdasarkan uji mutu hedonik diperoleh hasil sebagai 

berikut: 
Dari pemaparan panelis terlatih diungkapkan bahwa   

perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit manggis 

untuk pembuatan kue keciput terdapat perbedaan yang 

nyata pada aspek warna dan tekstur, sedangkan pada 

aspek rasa dan aroma tidak memiliki perbedaan yang 

nyata.  Sementara itu panelis agak terlatih memaparkan 

bahwa perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit 

manggis memiliki perbedaan yang nyata pada aspek 

warna dan tekstur, sedangkan aspek tidak terdapat 

perbedaan yang nyata yaitu aspek aroma dan rasa. 

Selanjutnya panelis gabungan memaparkan bahwa   
perbandingan tepung tapioka dan tepung kulit manggis 

memiliki perbedaan yang nyata pada aspek rasa dan 

tekstur, sedangkan yang tidak memiliki perbedaan 

nyata pada aspek warna dan aroma. 

2. Berdasarkan uji hedonik diperoleh hasil sebagai 

berikut: 

Panelis lebih menyukai warna, aroma, rasa dan tekstur 

pada perlakuan sampel 1 (70%) karena mempunyai 

warna yang cokelat, aroma yang agak kuat, mempunyai 

rasa yang cukup manis dan gurih, dan memiliki tekstur 

yang cukup renyah. 
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