
KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORIS GETUK 

SINGKONG DENGAN PENGAYAAN PROTEIN (PROTEIN 

ENRICHMENT) MENGGUNAKAN TEPUNG KACANG HIJAU  

 

 

Oleh 

PUTRI DIANA SARI 

 

 

 
 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG 

PALEMBANG 

2026 



KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORIS GETUK 

SINGKONG DENGAN PENGAYAAN PROTEIN (PROTEIN 

ENRICHMENT) MENGGUNAKAN TEPUNG KACANG HIJAU 

 

 

Oleh 

PUTRI DIANA SARI 

 

 

 

 

SKRIPSI 

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi 

Pangan 

 

 

 
 

 

Pada 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG 

 

 

PALEMBANG 

2026 



 

ii 

 

Motto 

“Apa yang menjadi milikmu, akan menemukanmu”  



 

iii 

 

RINGKASAN 

PUTRI DIANA SARI. Karakteristik Kimia dan Sensoris Getuk Singkong 

dengan Pengayaan Protein (Protein Enrichment) menggunakan Tepung Kacang 

Hijau (dibimbing oleh A D MURTADO dan RIKA PUSPITA SARI MZ). 

Peneitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan sensoris 

getuk singkong dengan pengayaan protein (protein enrichment) menggunakan 

tepung kacang hijau. Penelitian ini di laksanakan di Laboratorium Fakutas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang pada bulan Maret 2026 sampai 

dengan Agustus 2026. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) yang disusun secara non-Faktorial dengan lima perlakuan dan diulang 

sebanyak tiga kali ulangan. Perlakuan yang digunakan di dalam penelitian ini 

adalah P0 (singkong 100% dan tepung kacang hijau 0%), P1 (singkong 90% dan 

tepung kacang hijau 10%), P2 (singkong 80% dan tepung kacang hijau 20%), P3 

(singkong 70% dan tepung kacang hijau 30%), P4 (singkong 60% dan tepung 

kacang hijau 40%). Peubah yang diamati dalam penelitian ini untuk uji kimia 

meliputi kadar protein dan kadar serat. Sedangkan uji organoleptik meliputi 

warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian uji kimia menunjukkan bahwa, 

kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan P4 (7,45), kadar serat tertinggi 

terdapat pada perlakuan P4 (5,14). Sedangkan hasil uji organoleptik terhadap 

warna nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan P0 dengan nilai rata-rata 

sebesar 3,52 (agak suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma pada 

perlakuan P2 dengan nilai rat-rata sebesar 3,64 (agak suka). Tingkat kesukaan 

tertinggi terhadap rasa pada perlakuan P1 dengan nilai rat-rata sebesar 3,60 (agak 

suka).Tingkat kesukaan tertinggi terhadap tekstur pada perlakuan P1 dengan nilai 

rata-rata sebesar 4,00 (suka). 
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SUMMARY 

PUTRI DIANA SARI. Chemical and Sensory Characteristics of Cassava 

Getuk with Protein Enrichment Using Mung Bean Flour (Supervised by A D 

Murtado and Rika Puspita Sari MZ). 

This study aimed to determine the chemical and sensory characteristics of 

cassava getuk enriched with protein through the incorporation of mung bean flour. 

The research was conducted at the Laboratory of the Faculty of Agriculture, 

Universitas Muhammadiyah Palembang, from March to August 2026. The study 

employed a non-factorial Randomized Block Design (RBD) consisting of five 

treatments with three replications. The treatments were as follows: P0 (100% 

cassava and 0% mung bean flour), P1 (90% cassava and 10% mung bean flour), 

P2 (80% cassava and 20% mung bean flour), P3 (70% cassava and 30% mung 

bean flour), and P4 (60% cassava and 40% mung bean flour). The variables 

observed included chemical analyses of protein content and crude fiber content, 

while the sensory evaluation consisted of color, aroma, taste, and texture using a 

hedonic test. The chemical analysis showed that the highest protein content was 

obtained in treatment P4 (7.45%), while the highest crude fiber content was also 

found in treatment P4 (5.14%). The sensory evaluation indicated that the highest 

preference score for color was observed in treatment P0, with a mean score of 

3.52 (slightly liked). The highest preference score for aroma was recorded in 

treatment P2, with a mean score of 3.64 (slightly liked). The highest preference 

score for taste was obtained in treatment P1, with a mean score of 3.60 (slightly 

liked). Meanwhile, the highest preference score for texture was found in treatment 

P1, with a mean score of 4.00 (liked). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Sebagai bagian dari ranah kuliner Indonesia, keberagaman makanan 

tradisional merupakan salah satu aset nasional yang layak untuk dibanggakan (Dei 

et al., 2025). Makanan tradisional merupakan komponen integral dari warisan 

budaya suatu wilayah. Dalam konteks perubahan zaman, pemeliharaan kelestarian 

dan keragaman makanan tradisional menjadi krusial untuk menjaga 

keberlangsungan budaya serta menggali nilai-nilai historis dan kandungan nutrisi 

yang terkandung di dalamnya (Furqon et al., 2024). Indonesia dikenal memiliki 

keanekaragaman hayati yang tinggi serta potensi sumber daya pangan lokal yang 

signifikan, seperti singkong. (Darmayanti et al., 2025).  

Penggunaan singkong sebagai sumber pangan alternatif memainkan peran 

penting dalam upaya mewujudkan diversifikasi pangan, mengingat 

ketersediaannya yang melimpah dan kemudahan dalam proses budidayanya. 

(Salmawati et al., 2023). Diversifikasi pangan adalah pilihan strategis untuk 

meningkatkan nilai gizi makanan dengan memperluas ketersediaan pangan lokal 

serta memperkuat kemandirian pangan berkelanjutan termasuk pada produk getuk 

(Adrianton et al., 2025).  

Getuk merupakan olahan pangan asal Indonesia yang khas berasal dari 

bahan utama singkong yang direbus kemudian dihaluskan atau dilumatkan 

(Iznilillah et al., 2024). Getuk adalah makanan tradisional yang disukai oleh 

semua usia, tetapi tidak banyak informasi tentang gizi dan zat bioaktifnya (Safitri 

et al., 2016). Singkong sebagai bahan baku getuk hanya memiliki kandungan 

karbohidrat dan serat yang tinggi, tetapi kadar proteinnya rendah sehingga 

diperlukan inovasi untuk meningkatkan nilai protein (Pulungan et al., 2015). Oleh 

karena itu untuk meningkatkan nilai kandungan protein pada getuk singkong, 

maka dapat memanfaatkan protein nabati yang berasal dari kacang-kacangan, 

salah satunya kacang hijau.  

Inovasi untuk meningkatkan nilai protein pada getuk telah banyak dilakukan 

dengan penambahan berbagai jenis kacang-kacangan dengan tujuan pengayaan 
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protein pada produk. Menurut Safitri (2016), dalam penelitiannya mengenai 

perbandingan tepung kacang tolo dan singkong, diketahui bahwa kadar protein 

paling tinggi terdapat pada getuk kacang tolo dengan variasi pencampuran kacang 

tolo sebesar 75 % dengan nilai protein sebesar 6,13 %. Menurut Kurniati et al., 

(2025) dalam penelitiannya menunjukkan bahwa getuk dengan substitusi tepung 

kacang tanah 30 % dan singkong 70 % menghasilkan nilai protein sebesar 6,03 %, 

kadar air 43,38 %, kadar abu 2,76 %, dan kadar lemak 13,65 %. 

Kacang hijau (Vigna radiata) berperan sebagai sumber makanan utama 

yang mendukung upaya diversifikasi pangan. Umumnya disediakan dalam bentuk 

kacang hijau utuh, pure kacang hijau atau tepung kacang hijau (Naomi et al., 

2018). Tepung kacang hijau termasuk dalam kelompok tepung yang berasal dari 

biji-bijian (grains), bahan ini tidak mengandung gluten, dan memiliki nilai gizi 

tinggi untuk mendukung pertumbuhan (Yanti, 2019). Selain itu, kacang hijau 

mengandung protein nabati yang berpotensi untuk meningkatkan kadar protein 

(Nafiah dan Rahayu, 2024). Menurut Agustin et al., (2022), penambahan tepung 

kacang hijau dapat menurunkan kelembutan tekstur produk pangan berbasis pati. 

Menurut Agustin et al., (2022), kandungan protein kacang hijau mencapai 

22 % yang bermanfaat untuk memperbaiki sumber energi cadangan, memperbaiki 

metabolisme tubuh dan mendukung proses pertumbuhan. Menurut Wibowo et al., 

(2024), penambahan tepung kacang hijau ke dalam getuk berpotensi 

meningkatkan kandungan proteinnya untuk upaya pencegahan stunting.  

Aplikasi kacang hijau pada berbagai produk dilakukan oleh Yanti (2019) 

dengan substitusi tepung kacang hijau pada bolu kukus tepung ubi kayu 

berpengaruh terhadap kadar protein. Hasilnya menunjukkan bahwa semakin 

banyak penambahan tepung kacang hijau, semakin tinggi nilai protein, lemak dan 

kadar abu yang dihasilkan. Penambahan sebanyak 75 g tepung kacang hijau, 50 g 

tepung ubi kayu menghasilkan getuk dengan kandungan protein 5,25 %, lemak 

2,96 % dan kadar abu 1,19 %. Menurut Wardani dan Pramudya (2018) 

penambahan tepung kacang hijau pada bolu kukus sebanyak 25 % memiliki kadar 

protein tertinggi yaitu sebesar 6,89 %. Menurut Suprianto et al., (2015) substitusi 

tepung kacang hijau dalam pembuatan biskuit kimpul dengan formulasi terbaik 
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yaitu 60 % tepung kimpul dan 40 % tepung kacang hijau. dengan kadar air 5,44 

%, kadar abu 2,71 %, kadar protein 8,03 %, kadar lemak 24,88 %, dan kadar 

karbohidrat 58,93 %. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa protein pada 

kacang hijau berhasil meningkatkan nilai gizi pada beberapa produk.  

Berdasarkan uraian tersebut, maka tepung kacang hijau berpotensi 

meningkatkan nilai gizi pada getuk singkong, terutama kandungan proteinnya. 

Oleh karena itu peneliti tertarik melakukan penelitian dengan judul “Sifat Kimia 

dan Sensoris Getuk Singkong dengan Pengayaan Protein (Protein Enrichment) 

menggunakan Tepung Kacang Hijau”. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Apakah getuk dengan penambahan tepung kacang hijau dapat 

mempengaruhi sifat kimia dan sensoris getuk singkong? 

2. Berapakah penambahan tepung kacang hijau untuk menghasilkan getuk 

yang terbaik secara kimia dan sensoris? 

 

1.3 Tujuan dan Manfaat  

1.3.1 Tujuan 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung kacang hijau terhadap sifat 

kimia dan sensoris getuk singkong 

2. Mendapatkan perlakuan penambahan tepung kacang hijau untuk 

menghasilkan getuk terbaik berdasarkan analisis kimia dan sensoris. 

1.3.2 Manfaat 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan alternatif pengayaan protein nabati pada pangan tradisional 

berbasis singkong. 

2. Meningkatkan nilai tambah produk getuk sebagai pangan fungsional 

bergizi tinggi. 
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