
BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kue sagon merupakan salah satu kue tradisional yang 

populer di daerah Sumatera. Kue ini biasanya disajikan sebagai 

camilan ringan yang menemani waktu santai, dijadikan oleh-oleh 

khas daerah, atau disuguhkan kepada tamu saat perayaan hari 

raya. Secara umum, kue sagon-dibuat dari campuran beberapa 

bahan, a;m-tel{mlg\xang\’méd ung pati [lqgg i 

ketan pu parut, ai 

tepung kacang hijau ke dalam adonannya Kacang hijau 

merupakan bahan pangan lokal yang sudah lama dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia dan mudah ditemukan di pasaran. Selain 

ketersediaannya yang melimpah, kacang hijau juga dikenal 

sebagai sumber protein nabati yang baik bagi tubuh. Tepung 

kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, 

yakni sekitar 24,7% (Nugraha, 2019). Jika dibandingkan dengan 

beberapa jenis kacang-kacangan lainnya, kandungan gizi dalam
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kacang hijau tergolong cukup tinggi, sehingga menjadikannya 

sebagai pilihan untuk diolah menjadi tepung sebagai bahan 

tambahan dalam kue sagon. 

Pemanfaatan kacang hijau dalam bentuk tepung memiliki 

beberapa keunggulan, salah satunya adalah meningkatkan 

kemudahan dalam penggunaannya sehingga lebih praktis bagi 

konsumen. Dengan dijadikan tepung, kandungan protein dalam 

kacang hijau tetap dapat dlmanfaatkan tanpa harus melalm proses 

karbohidrat, dan serat dalam jumlah yang cukup tinggi. Salah satu 

komoditas unggulan yang banyak diusahakan oleh masyarakat di 

Sumatera Barat adalah kelapa. Berdasarkan data dari BPS Sumbar 

(2025), menyatakan bahwa produksi kelapa di Sumatera Barat 

pada tahun 2024 mencapai 80.046,6 ton. Produktivitas kelapa 

yang relatif tinggi, ampas kelapa yang dihasilkan dari proses
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pembuatan santan memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan 

sebagai bahan pangan olahan. 

Saat ini, ampas kelapa masih sering dianggap sebagai 

limbah dan belum dimanfaatkan secara optimal. Sebagian besar 

ampas kelapa hanya dibuang atau digunakan sebagai pakan 

ternak, padahal bahan ini masih memiliki kandungan gizi yang 

cukup baik. Salah satu cara untuk meningkatkan pemanfaatannya 

adalah dengan mengolah ampas kelapa menjadl tepung. Tepung 

h tinggi. ' Idata dari 

__'“.-::f:»_ Tasal dari 

daging : t sekit - Tepung 

33,64% 
i bahan 

n nilai 

unakan berlebihan 

akan mengurangi sifat kohesif adonan. Kandungan amilosa tepung 

kacang hijau mencapai 33% (Pradipta & Putri, 2015) sedangkan 

tepung ketan putih memiliki kandungan amilosa 17% (Fenia et al., 

2019). Sementara itu, tepung ampas kelapa hampir tidak 

mengandung pati dan didominasi oleh serat kasar, yang cenderung 

membuat adonan menjadi lebih rapuh. Kombinasi kedua bahan ini 

dalam jumlah tinggi menyebabkan adonan kehilangan struktur dan



sulit 
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dicetak, sehingga pada penelitian ini penulis membatasi 

substitusi maksimum sebesar 30% dan melakukan penelitian pada 

kue sagon dengan formulasi tepung ketan putih, tepung kacang 

hijau, dan tepung ampas kelapa pada perlakuan A 100% : 0% : 

0%, perlakuan B 70% : 25% : 5%, perlakuan C 70% : 20% : 10%, 

perlakuan D 70% : 15% : 15%, dan perlakuan £ 70% : 10% : 

20%. 

hijau 

peneliti: j i Tepung 

putih dengan tep tepung ampas kelapa. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi mengenai karakteristik kue sagon 

dari perbandingan tepung ketan putih dengan tepung kacang 

hijau dan tepung ampas kelapa. 

Memberikan informasi mengenai formulasi produk terbaik 

dari analisis yang dilakukan.
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3. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis dari tepung 

kacang hijau dan tepung ampas kelapa. 

1.5 Hipotesis Penelitian 

HO : Perbandingan tepung ketan putih dengan tepung kacang hijau 

dan tepung ampas kelapa tidak berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kue sagon. 

H1 : Perbandingan tep.lmg—ketmrpufih—dengan tepung kacang hijau 


