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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG KACANG MERAH TERHADAP 

MUTU ORGANOLEPTIK SERTA KANDUNGAN ENERGI DAN NILAI 

GIZI DARI JAJE RETA 

 

ABSTRAK 

Jaje reta merupakan salah satu jajanan khas bali sejenis kue kering 

berbahan dasar tepung beras, santan, gula pasir dan garam dengan cara 

pengolahan yaitu di goreng. Penelitian ini bertujuan untuk menilai sifat 

organoleptik jaje reta dengan substitusi tepung kacang merah terhadap tepung 

beras, menggunakan jenis penelitian eksperimental dengan 5 level perlakuan 

substitusi tepung kacang merah yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, 20%.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung kacang merah 

terhadap tepung beras berpengaruh nyata terhadap rasa, tekstur, warna, dan 

penerimaan keseluruhan, tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma. Subtitusi yang 

paling diterima adalah 5% dengan hasil rasa 3,87 (suka), aroma 3,93 (suka), 

tekstur 3,60 (netral), warna 3,87 (suka), dan penerimaan keseluruhan 4,10 (suka). 

Dengan nilai energi perlakuan substitusi tepung kacang merah 5% (100 gram) 

mengandung energi sebesar 554,6 kalori, protein 7,8 gram, lemak 10,7 gram, dan 

karbohidrat 106,4  gram. 

 

Kata kunci : Tepung kacang merah, mutu organoleptik, nilai gizi   
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THE EFFECT OF RED BEAN FLOUR SUBSTITUTION ON 

ORGANOLEPTIK QUALITY AND ENERGI CONTENT AND 

NUTRITIONAL VALUE OF JAJE RETA 

ABSTRACT 

Jaje reta is one of the typical Balinese snacks, a type of pastries made from 

rice flour, coconut milk, sugar and salt by processing that is fried. This study aims 

to assess the organoleptik properties of jaje reta with red bean flour substitution 

for rice flour, using an experimental type of research with 5 levels of red bean 

flour substitution treatment, namely 0%, 5%, 10%, 15%, 20%.  

The results showed that the substitution of red bean flour for rice flour had 

a significant effect on taste, texture, color, and overall acceptance, but had no 

effect on scent. The most accepted substitution was 5% with taste 3.87 (like), 

scent 3.93 (like), texture 3.60 (neutral), color 3.87 (like), and overall acceptance 

4.10 (like) . With an energi value of 5% red bean flour substitution treatment (100 

grams) it contains 554,6 calories of energi, 7,8 grams of protein, 10,7 grams of fat, 

and 106,4  grams of carbohydrates. 

 

Keywords: red bean flour, organoleptik quality, nutritional value  
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RINGKASAN PENELITIAN 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG KACANG MERAH TERHADAP MUTU 

ORGANOLEPTIK SERTA KANDUNGAN ENERGI DAN NILAI GIZI DARI 

JAJE RETA 

 

Oleh : Ni Putu Metha Dewi Pertiwi Nadi ( P07131018024 ) 

 

Jajanan pasar seperti kue tradisional beserta modifikasinya merupakan 

ciri khas budaya Indonesia berupa kue basah maupun kue kering. Jaje reta 

merupakan salah satu jajanan khas bali sejenis kue kering berbahan dasar tepung 

beras yang dicampurkan dengan santan, gula pasir dan garam, berbentuk seperti 

kipas dengan cara pengolahan di goreng.  

Ditinjau dari segi bahan yang digunakan jaja reta ini, dalam 100 gram 

jaja reta mengandung energi 546,2 kalori, protein 7,5 gram, lemak 9,0 gram dan 

karbohidrat 108,3 gram. Berdasarkan analisis zat gizi tersebut, maka kandungan 

protein dalam jaje reta ini masih rendah. Sehingga jaja reta ini perlu dimodifikasi 

dengan bahan pangan sumber protein seperti kacang – kacangan. Tepung kacang 

merah dalam 100 gram mengandung energi sebesar 375,28 kalori, protein 17,24 

gram, lemak 2,21 gram, dan karbohidrat 71,08 gram. Sehingga diharapkan mampu 

meningkatkan kadar protein dari jaje reta apabila sebagian bahan yaitu berupa 

tepung beras digantikan dengan tepung kacang merah, namun penambahan tepung 

kacang merah akan mempengaruhi karakteristik mutu dari jaje reta karena 

modifikasi ini akan mengubah rasa, aroma, tekstur dan warna dari jaja reta yang 

dihasilkan.   

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu Menilai sifat organoleptik 

meliputi: rasa, aroma, tekstur, warna dan penilaian keseluruhan dari jaje reta 

dengan substitusi tepung kacang merah, dan Menghitung Kandungan Energi Dan 

Zat Gizi.  

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan dengan 5 jenis 

perlakuan yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, 20%.  



 

viii 

Data yang telah dikumpulkan kemudian ditabulasi dan selanjutnya dilakukan 

analisis ragam (Anova) untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Bila ada pengaruh, 

maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Untuk menghitung 

kandungan energi dan zat gizi pada jaje reta menggunakan aplikasi nutri survey 

2007. 

Dari analisis subyektif terhadap jaje reta dengan substitusi kacang 

merah dihasilkan. Tingkat kesukaan terhadap rasa berkisar antara 3,13 – 3,80 

(netral – suka), aroma 3,80 – 3,93 (netral – suka), tekstur 3,23 – 3,60 (netral – 

tidak suka), warna 3,73 – 3,93 (netral – suka), penerimaan keseluruhan berkisar 

antara 3,30 – 4,10 (netral – suka).  

Berdasarkan penilaian tersebut diketahui bahwa substitusi kacang 

merah sebanyak 5% terhadap tepung beras merupakan perlakuan yang paling bisa 

diterima oleh panelis dengan karakteristik mutu rasa 3,87 (suka), aroma 3,93 

(suka), tekstur 3,60 (netral), warna 3,87 (suka), dan penerimaan keseluruhan 4,10 

(suka). Dengan kandungan per 100 gram adalah energi sebesar 554,6 kalori, 

protein 7,8 gram, lemak 10,7 gram, dan karbohidrat 106,4  gram. Oleh karena itu 

satu porsi jaje reta (25 gram)  digunakan sebagai snack mengandung energi 

sebesar 138,7 kalori, protein 1,9 gram, lemak 2,67 gram, dan karbohidrat 26,6 

gram.  
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