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 Yangko cake is a semi-wet food made from glutinous rice flour with the addition of a sugar solution. In order 
to improve the characteristics of the yangko cake, an ingredient is added, namely kidney bean flour and 
cinnamon extract. Kidney beans are one type of legume that has a high protein source so it can add 
nutritional value to food products. Kidney bean has an unpleasant taste, therefore it needs to be balanced 
with the addition of cinnamon extract, which is expected to reduce the unpleasant flavor of the yangko cake 
which consumers preferred. The experimental design used is a CRD, with the first factor being the ratio of 
glutinous rice flour and kidney bean flour with a ratio of 90:10, 80:20, and 70:30. The addition of cinnamon 
extract in various amounts (2 ml, 4 ml, and 6 ml) was the second element. The inclusion of substitute 
glutinous rice flour and kidney bean flour, coupled with the variation of cinnamon extract produced yangko 
cake with 3,80% fiber content and 5,76% protein content.  Chemically, physically and organoleptically, the 
best product from several formulations of the yangko cake was with 70:30 of glutinous rice flour to kidney 
bean flour and 6 ml of cinnamon extract, with 47.98% water content, 0.66% as content, 31,36% total sugar 
content and with a hardness of 28.82 N, a gumminess of 4.92 N, a chewiness of 2.28 N then a cohesiveness 
of 0.64 Ns.  The organoleptic characteristic of the yangko cake was the most preferred by the panelists, with 
a value of 3,76 (preferred). The yangko cake substitusion of glutinous rice flour and kidney beans with the 
addition of cinnamon extract is a food ingredient  that has quite high protein and fiber. 
 

  Abstrak  
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 Kue yangko merupakan makanan setenngah basah yang diibuat dari teipung ke.tan dengan penambahan 
larutan gula pasir. Guna meningkatkan mutu karakteristik kue yangko ditambahkan bahan tambahan yaitu 
tepung kacang merah dan ekstrak kayu manis. Ka .caing mi.erah adalah sailah s.aitu je.niis kai.cang-kaicangan 
yaing memiiliki sumiber piro.tein yang t.inggi seih.ingga diaipat menambah nilai gizi pada produk pangan. 
Kacang merah mempunyai rasa langu, oleh karena itu perlu diimbangi dengan penambahan ekstrak kayu 
manis yang diharapkan mampu mengurangi rasa langu kue yangko sehingga di isukai konisumen. 
R.anicangan peircoba.an yang di.giunakan yaitu Ranicangan Aciak Lengikap (RAL) denigan faiktor pertama yaitu 
perbandingan teipung ketan dan tepuing kaciang meriah dengan perbandingan 90:10, 80:20 dan 70:30. Faktor 
kedua yaitu penambahan ekstrak kayu manis yaitu sebanyak 2 ml, 4 ml, dan 6 ml. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa substitusi tepung ketan dan tepuing kaciang meriah dengan penambahan ekstrak kayu 
manis menghasilkan kue yangko dengan kadar serat 3,80% dan kadar protein 5,76%. Produk terbaik dari 
beberapa formulasi kue yangko secara kimia, fisik dan orga inoleptik adalah kuie yanigko substitusi tepung 
ketan dan tepuing kac iang meriah 70:30 dengan penambahan ekstrak kayu manis 6 ml dengan kadar air 
47,98%, kadar abu 0,66%, kadar gula total 31,36% dan kekerasan 28,82 N, kelenturan  4,92 N, kekenyalan 
2,28 N dan kekompakan gel 0.64 Ns.  Karakteristik organoleptik kue yangko yang paling disukai oleh panelis 
yaitu dengan nilai 3,76 (disukai). Kue yangko substitusi tepung ketan dan tepuing kaciang meriah dengan 
penambahan ekstrak kayu manis meruipakan bahian paingan yang memiiliki protiein dan seirat yang cukuip 
tiinggi. 
 

PENiDAHULUAN 

Aset budaya Indonesia yang penting 

untuk dikembangkan dan dilestarikan 

sehingga dapat bertahan seiring dengan 

pertambahan jaman salah satunya adalah 

makanan trasdisional. Namun pada faktanya, 

kebanyakan makanan tradisional yang 

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia tidak 
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selalu mengandung gizi yang baik. Pola 

hidup masyarakat yang berubah 

menyebabkan terjadinya perubahan tuntutan 

dari kebutuhan yang tidak hanya sebatas 

sebagai mempertahankan aset budaya namun 

juga memberikan pengaruh terhadap 

pemenuhan nutrisi dan kesehatan.  

Suladra (2020) yangko merupakan 

salah satu makanan tradisional kihas 

Yoigyakarta lebih tiepatnya Kiotagede yaing 

terbiuat dairi teipung ketan kemudian dilapisi 

dengan tepung ketan sangrai yang memiliki 

rasa manis yang khas. Kue yangko 

merupakan bentuk keanekaragaman 

makanan tradisional yaing disiukai oileh 

maisyarakat kiarena memiliiki raisa yanig 

mainis dan teksturnya yanig kenyal.  

Kaciang meriah (Phaseolus vulgaris 

L.) merupiakan sialah satiu jeinis kaicang yanig 

meimiliki siumber priotein yang tinggi. 

Namun, penelitian Fatimah (2013) 

menjelaskan penggunaan teipung kaciang 

meirah yiang semiakin baniyak akan 

menghasilkan produk dengan bau langu dari 

kacang merah lebih terasa, sehingga perlu 

diimbangi dengan ekstrak kayu manis yang 

memiliki aroma kuat sehingga dapat 

menyamarkan aroma langu yang terdapat 

pada kacang merah.  

Annisa & Ninik (2015), meneliti 

tentang tepung garut dan teipung kaciang 

meirah yang digunakan pada kue keiring yang 

menghasilkan  indeks glikemik rendah serta 

memperoleh kue kering dengan kadar  

protein dan serat yang cukup tinggi. Selain 

itu, penambahan kacang merah pada beras 

analog oleh Fauziyah et al., (2017) 

menjelaskan bahwa tepung kacang merah 

mempunyai pengaruh pada peningkatan 

kandungan gizi pada beras analog sorgum.  

Ekstrak kayu manis dimaksudkan 

untuk mengurangi aroma langu pada yangko 

yang diperoleh dari penambahan tepung 

kacang merah. Sesuai dengan Ekaputri 

(2018), ekstrak kayu manis dipilih karena 

mengandung senyawa antioksidan alami 

yang tidak dikhawatirkan dapat mengganggu 

produk pangan dan memiliki bau yang khas 

sehingga mampu memperbaiki aroma pada 

makanan.  

Kue yangko yang diteliti oleh Suladra 

(2020) memperoleh produk kue yangko 

dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 

dengan formulasi terbaik yaitu 90 gram 

tepung ubi jalar. Seih.ingga pie.rlu dii.lakukan 

peineli.tian  leibih la.nijut meni.genai bia.han 

pangan lai.nnya sala.h satunya yai.tu tepung 

ka.cang mer.ah dan ek.stra kay.u manis ya.ng 

belum perin.ah dilaik.ukan sebielumnya. 

Beirbeda denigan penielitian seibelumnya, 

peinelitian iini menggun.akan te.pung kac.ang 

me.rah dan ek.strak kay.u man.is dan dilakukan 

uji tekstur sehingga dapat mengetahui secara 

pasti mengenai tekstur yangko yang sesuai 

dan disukai oleh konsumen.  

Peneilitian inii dilakukan unituk 

menigetahui persentase tierbaik dairi substitusi 

tepiung ketan dengan tepuing kacang merah 

yang ditambah dengan ekstrak kayu manis 

pada  kue yangko sehingga memiliki 

kandungan gizi berupa protein dan serat, 

sehingga menjadikan yangko makanan yang 

sehat dan bergizi.  Kombinasi teipung kaciang 

meirah dan ekstrak kayu manis dailam 

pembiuatan yangko dapat melengkapi 

kandungan gizi pada yangko.  

METODE PENELITIAN  

Alat 

Seperangkat alat memasak, loyang 

18x9x9 cm, , gelas ukur. oven dan water bath, 
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hotplate, spektrofotometer, colorimeter, 

tekstur analyzer, erlenmeyer, labu kjeldahl, 

cawan porselin, tabung reaksi, batang 

pengaduk, spatula, kain saring, centrifuge, 

botol timbang dan desikator. 

Bahan 

 Bahan pembuatan yangko adalah 

tepung ketan, tepung kacang merah dibeli di 

toko toko Omah Tepung Organik Bantul, 

kayu manis dan gula pasir yang dibeli di 

pasar lokal, serta air. Bahian analiisis aidalah 

aiquadest, xiylene, nelson, arsenomolyhidrat, 

gliukosa anhiidrat, dan HiCL dain bahan 

analisis lainnya. 

Pembuatan Ekstrak Kayu Manis 

(Karyantina et al., 2021) 

Proses pembuatan ekstra kayu manis 

diawali dengan serbuk kayu manis yang 

dicampur dengan akuades ke dalam 

Erlenmeyer. Selanju.tnya dipa.naskan 

menggu.nakan wa.ter ba.th sela.ma 60 me.nit 

denga.n suhu 60˚C. Setelah itu, di.lakukan 

penyaringan menggunakan kain saring 

sehingga menghasilkan ekstrak. Ekstrak 

kemudian disentrifuse dengan kecepatan 400 

rpm selama 15 menit. Kemudian ekstrak 

yang jernih diambil, sedangkan yang keruh di 

buang. 

Pembuatan Larutan Gula (Arsyad, 2018) 

Proses pembuatan larutan gula adalah 

sebanyak 50 gram gula pasir dicampurkan ke 

dalam air sesuai perlakuan. Aduk hingga gula 

larut (homogen). 

Pembuatan Kue Yangko Substitusi 

Tepung Ketan dan Tepung Kacang Merah 

dengan Variasi Ekstrak Kayu Manis 

(Faizal, 2016) 

 Proses pembuatan kue yangko pada 

langkah pertama yaitu tepung ketan dan 

tepung kacang merah disanigrai selaima 10 

meinit. Teipung keitan dain tepuing kacang 

merah kemudian dicampur. Selanjutnya, 

larutan gula yang telah disaring dan ekstrak 

kayu manis ditambahkan sesuai perlakuan. 

Adonan diaduk rata hingga homogen. 

Adonan dituangkan dalam loyang ukuran 

18x9x9 cm, lalu dikukus selama 30 menit. 

Adonan diangkat lalu dinginkan, setelah 

dingin adonan dipotong dengan bentuk 

kotak. Setelah itu, kue yangko yang telah 

dipotong dilapisi dengan tepung ketan yang 

telah disangrai.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air  

 Tabel 1.  dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dain e.kstrak 

ka.yu manis ma.ka kadar air k.ue yangko 

semak.in menii.ngkat. Hai.l ini kai.rena 

kanidun.gan siera.t padia k.acaing mie.rah 

meni.gandung amil.osa. Aimilosa mei.miliki 

sifia.t muidah men.igikat air kiare.na seinya.wa 

polimeir teridapat giugus hidrioksil dengan 

jumlah yai.ng bainyak. Ja.di, saat proses 

pema.nasan yaing tingigi akian menyeibabkan 

giran.ula paiti mem.biengkak, yaing jugia dii.kiuti 

dien.gan menin.gkatnya viski.ositas dan 

mem.buat  lebih ban.yak pori-pori dalam 

adon.an sehinigga keisempat.an aiir ma.siuk 

kedailam poiri-pori seimakin tiinggi (Sinaga et 

al., 2021).  

 Ekstrak kayu manis yang 

ditambahkan berbentuk filtrat dan tidak 

dilakukan proses penghilangan total padatan 

terlarut. Padatan terlarut pada ekstrak kayu 

manis memiliki sifat higroskopis. Ekstrak 

kayu manis dapat mengikat lebih banyak air 

dan pada saat pemanasan terjadi pelepasan 

air. 

Anali.sis K.imia 
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Tabel 1.  Rangkumian Haisil Anailisis Kimiia 

Ekstrak 

Kayu 

Manis 

Rasio 

Tepung 

Ketan dan 

Tepung 

Kacang 

Merah 

Uji Analisis Kimia 

Kadiar 

Airi 

(%) 

Kaidar Abiu 

(%) 

Kadiar Seriat 

Kasiar 

(%) 

Kadar 

Priotein (%) 

Kadar Guila 

Total (%) 

2ml 

 

90:10 43,98±0,00b 0,04±0,00a 2,35±0,04a 4,54±0,04a 12,53±0,22a 

80:20 51,97±0,00f 0,29±0,01d 2,43±0,03a 4,73±0,02bc 14,07±0,65b 

70:30 53,98±0,00g 0,42±0,01g 2,70±0,09b 5,22±0,04e 25,03±0,44f 

4ml 

 

90:10 41,98±0,00a 0,12±0,00b 2,79±0,16b 4,61±0,03b 17,31±0,44c 

80:20 47,98±0,00d 0,32±0,00e 3,06±0,02c 4,86±0,05c 19,16±0,44d 

70:30 49,98±0,00e 0,54±0,01h 3,38±0,08d 5,57±0,02f 29,97±0,44g 

6ml 

90:10 41,98±0,00a 0,23±0,00c 3,38±0,16d 5,16±0,14de 19,63±0,22d 

80:20 45,98±0,00c 0,45±0,00f 3,58±0,09de 5,05±0,05d 23,64±0,22e 

70:30 47,98±0,00d 0,66±0,00i 3,80±0,14e 5,73±0,04g 31,36±0,22h 

Keteriangan: Angika yanig diiikuti huiruf yanig berbeida meniunjukkan beirbeda nyaita deingan Uji 

DMRT 5% 

Kadar Abu  

 Tabel 1. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dain e.kstrak 

ka.yu manis ma.ka kadar abu k.ue yangko 

semak.in menii.ngkat. Hal ini karena 

kandungan mineral pada bahan yang tinggi. 

Menurut  Astawan (2009) mineral yang 

terdapat pada kiacang mierah yaitu foisfor 410 

mg, kailsium 260 mg, serta zat biesi 5,8 mg 

dalam 100 gram kacang merah. Selain itu, 

kaiyu mainis menigandung kaidar abu sebesar 

3,55% (Aprianto, 2011). 

Kadar Serat Kasar 

 Tabel 1. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dain e.kstrak 

ka.yu manis ma.ka kadar serat kasar k.ue 

yangko semak.in menii.ngkat. Menurut Tiwari 

et al., (2011) serat kasar yang terkandung 

dalam kacang merah sebagian besar berupa 

lignin (2,7-3,1%), selulosa (2,5-5,9%), dan 

hemiselulosa (0,3%). Kandungan serat kasar 

pada kulit kayu manis sebesar 20,30% dalam 

100 gram kulit kayu manis (Aprianto, 2011). 

Sehingga penambahan tepung kacang merah 

dan ekstrak kayu manis yang semakin tinggi 

akan meningkatkan kadar serat kasar pada 

produk.   

Kadar Protein 

 Tabel 1. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dain e.kstrak 

ka.yu manis ma.ka kadar protein k.ue yangko 

semak.in menii.ngkat. Hail inii kariena kaicang 

merah mempunyai kain.dungan priot.ein yiang 

cu.kup ti.nggi. Kaindungan priotein padia 100 g 

kaicang meriah adailah 22,3 g, seilain itiu 

kacanig meraih memipunyai susunan asam 

amino yang lengkap salah satunya yaitu 

kandungan arginin sebanyak 56,8 mg/g 

protein (Astawan, 2009). 

Kadar Gula Total  

 Tabel 1. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dain e.kstrak 

ka.yu manis ma.ka kadar gula total k.ue yangko 

semak.in menii.ngkat. Hal ini karena bahan 

baku pembuatan kue yangko dalam 

penelitian ini memiliki karbohidrat yang 

tinggi. Kadar karbohidrat yang tinggi 

berpengaruh terhadap meningkatnya 

kandungan gula total pada produk kue 

yangko yang dihasilkan. Tepung kacang 
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merah dalam Faizal (2016) memiliki jumlah 

karbohidrat sebesar 64,15%. Ekstrak kayu 

manis yang ditambahkan memiliki pengaruh 

karena kadar gula total pada ekstrak kayu 

manis yaitu sebesar 1,25%. 

 

Analisis Fisik

Tabel 2. Rangkuman Hasil Analisis Fisik 

Ekstrak 

Kayu 

Manis 

Rasio 

Tepung 

Ketan dan 

Tepung 

Kacang 

Merah 

Uji Analisis Fisik 

Hardness 

(N) 

Guminess 

(N) 

Chewiness 

(N) 

Cohesivene

ss 

(Ns) 

Warna 

L* a* b* 

2ml 

 

90:10 8,47±0,53ab 1,43±0,32a 0,86±0,22a 0,16±0,01a 31,13±0,04d 1,19±0,14a 9,29±0,04b 

80:20 8,08±0,08a 1,68±0,45a 1,04±0,32a 0,16±0,00a 28,99±0,37bcd 1,95±0,68ab 9,21±1,09b 

70:30 20,42±0,48e 3,77±0,01b 2,28±0,29b 0,21±0,03b 28,37±0,80bc 3,95±0,07cd 8,03±1,39ab 

4ml 

 

90:10 8,85±0,63ab 1,68±0,45a 0,72±0,08a 0,18±0,05a 31,10±0,01d 2,73±0,75bc 8,02±1,17ab 

80:20 9,38±0,02bc 2,00±0,01a 1,29±0,18a 0,21±0,00b 28,86±0,19bcd 3,54±0,36cd 7,81±0,13ab 

70:30 21,04±0,96e 4,15±0,22b 2,77±0,07bc 0,22±0,00c 27,33±0,66ab 4,33±0,01d 7,27±0,52ab 

6ml 90:10 10,34±0,00cd 1,96±0,09a 1,04±0,30a 0,37±0,00a 30,19±0,15cd 2,96±0,42bc 7,09±1,05a 

 80:20 10,67±0,43d 2,11±0,31a 1,29±0,10a 0,58±0,04a 28,43±0,43bc 4,39±0,94d 6,81±0,44a 

 70:30 28,82±0,07f 4,92±0,58c 3,12±0,40c 0,64±0,09c 25,87±0,47a 4,6±0,73d 6,68±0,56a 

Keteriangan: Angika yanig diiikuti huiruf yanig berbeida meniunjukkan beirbeda nyaita deingan Uji DMRT 5% 

L* (Deriajat Kecerahan), a* (nilai + meniunjukkan wiarna meraih, nilai – menuinjukkan warna hijiau), 

b* (niilai + meinunjukkan wiarna terang, nilai – menunjukkan warna gelap) 

Hardness 

 Hardness secara fisik didefinisikan 

sebagai gaya untuk memperoleh perubahan 

struktur bahan, sedangkan secara sensori 

didefinisikan sebagai gaya yang diperlukan 

dalam menggigit bahan (Szczesniak, 2002). 

Tabel 2. dii.ketahui b.iahwa sem.akin ban.yak 

tepunig kai.cang m.ieriah dain e.kstrak ka.yu 

manis ma.ka nilai hardness yangko semak.in 

menii.ngkat. Tekstur kekerasan kue yangko 

dapat dipengaruhi oleh kandungan protein 

dari bahan produk tersebut. Tepung kacang 

merah memiliki jumlah protein yang tinggi 

yaitu sebesar 4,57 gram/20 gram (Faizal, 

2016). Tingkat kekerasan suatu produk 

dipengaruhi oleh kemampuan bahan dalam 

mengikat air. Ekstrak kayu manis memiliki 

sifat higroskopis, sehingga penambahan 

ekstrak kayu manis dapat mempengaruhi 

nilai hardness pada produk yang dihasilkan. 

Gumminess  

 Gumminess merupakan daya yang 

diperlukan guna memperkecil bahan pangan 

sehingga produk dapat ditelan.Tabel 2. 

dii.ketahui b.iahwa sem.akin ban.yak tepunig 

kai.cang m.ieriah dain e.kstrak ka.yu manis ma.ka 

nilai gumminess k.ue yangko semak.in 

menii.ngkat. Kandungan amilosa dan 

amilopektin yang berpeiran saiat prioses 

geliatinisasi yang akan meinentukan 

kairaterisitik dairi pasta paiti. Amiilosa daipat 

mengikokohkan kiekuaan gel kairena dayia 

tahain molekiul didialam grianula meniingkat 

(Satin, 2001). 

Chewiness  

 Chewiness merupakan gaya yang 

diperlukan untuk mengunyah makanan 

hingga hancur, umumnya menggunakan 

makanan yang memiliki tekstur kenyal atau 

semi padat. Tabel 2. dii.ketahui b.iahwa 
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sem.akin ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dain 

e.kstrak ka.yu manis ma.ka nilai chewiness k.ue 

yangko semak.in menii.ngkat. Tingkat 

kekerasan kue yangko dipengaruhi oleh 

kandungan air dan protein pada produk. 

Sesuai dengan penelitian Caine et al., (2003), 

nilai hardness dapat mempengaruhi nilai 

chewiness produk, hardness yang semakin 

tinggi mengakibatkan semakin tinggi nilai 

chewiness. Ekstrak kayu manis yang 

ditambahkan juga dapat mengikat air 

akibatnya sebagian air terikat dengan ekstrak 

kayu manis dan mempengaruhi struktur kue 

yangko. Padatan terlarut dalam filtrat kayu 

manis mampu mengikat air (Karyantina et 

al., 2021). 

Cohesiveness  

 Cohesiveness merupakan 

perbandingan komposisi tekan kompresi 

kedua dan kompresi pertama yang tidak 

mempunyai satuan, dan bisa diukur dengan 

tingkat penghancuran bahan secara mekanis 

(Haliza et al., 2017). Tabel 2. dii.ketahui 

b.iahwa sem.akin ban.yak tepunig kai.cang 

m.ieriah dain e.kstrak ka.yu manis ma.ka nilai 

cohesiveness k.ue yangko semak .in 

menii.ngkat. Hal ini karena protein pada 

kacang merah yaitu protein dapat 

mempertahankan struktur gel sehingga dapat 

mempengaruhi nilai cohesiveness pada kue 

yangko. Menurut Shaliha et al., (2017), 

semakin tinggi nilai cohesiveness pada 

produk maka keutuhan dan kekompakan 

pada bahan semakin tinggi. 

L* (Derajat Kecerahan) 

 Tabel 2. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dain e.kstrak 

ka.yu manis ma.ka nilai L* (derajat kecerahan) 

k.ue yangko semak.in menurun. Hal ini 

dikarenakan adainya reaiksi Maiillard anitara 

giula pereiduksi dan proitein yang terdiapat 

padia tepiung kacaing merah (Cauvin, 2003). 

Sehingga reaksi tersebut dapat menyebabkan 

adanya warna coklat pada kue yangko. 

Ekstrak kayu manis memiliki pigmen warna 

yang coklat. Semakin banyak ekstrak kayu 

manis yang ditambahkan, warna yang 

dihasilkan semakin merah tua (Hastuti & 

Ninik, 2014).  

a* (warna merah ke hijau) 

 Tabel 2. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dain e.kstrak 

ka.yu manis ma.ka nilai a* (merah) k.ue 

yangko semak.in meni.ngkat. Menurut 

Annisaa’ & Afifah (2015) menyatakan 

bahwa semakin gelap suatu produk (coklat 

gelap) disebabkan oleh penambahan tepung 

kacang merah yang semakin meningkat.  

Ekstrak kayu manis memiliki pigmen warna 

sehingga dapat meningkatkan warna merah 

pada produk.  

b* (warna terang ke gelap) 

Tabel 2. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dan e.kstrak 

ka.yu manis ma.ka kadar nilai b* (terang)  k.ue 

yangko semak.in menu.run. Hal ini sejalan 

dengan Pangastuti et al., (2013), apabila 

konsenstrasi yang lebih tinggi dari tepunig 

kai.cang m.ieriah yang dita.mbahkan ke dalam 

produk olahan, produk yang dihasilkan akan 

berwarna lebih ge.liap kai.rena adianya 

antoisianin, yaiitu pigimen warina meriah yanig 

terdaipat dalam kacaing mierah. Hastuti & 

Ninik (2014), ekstrak kayu manis  memiliki 

pigmen warna kekuningan dari kandungan 

sinamaldehid. Sehingga semakin tinggi  

ekstrak kayu manis menghasilkan warna kue 

yangko yang semakin gelap. 

Uji Sensoris 
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Tabel 3. Rangkuman Hasil Analisis Uji Sensoris 

Ekstrak 

Kayu 

Manis 

Rasio Tepung 

Ketan dan 

tepunig kai.cang 

m.ieriah 

Uji Sensori 

Rasa 

Kayu Manis 
Aroma Kayu 

Manis 
Warna 

Kue Yangko 

Tekstur 

Kekenyalan 

Kue Yangko 

Kesukaan 

Keseluruhan 

Kue Yangko 

2ml 

 

90:10 2,47±1,15a 2,68±0,93a 1,98±1,08a 2,38±1,27a 2,59±1,19a 
80:20 2,86±1,26a 2,99±1,06a 2,68±1,50ab 2,99±1,80a 2,97±1,19a 
70:30 3,21±0,80a 2,94±0,93a 3,07±0,98b 3,12±1,00c 2,98±1,19a 

4ml 

 

90:10 3,14±1,09a 2,80±0,86a 2,90±0,99b 3,03±1,08ac 3,02±0,95a 
80:20 3,21±1,18a 2,87±1,03a 3,25±1,22b 3,67±0,86b 3,65±0,91b 
70:30 3,35±0,96a 3,04±1,31a 2,48±1,37ab 3,41±1,00c 3,65±0,81b 

6ml 90:10 2,97±1,15a 2,69±0,81a 2,99±0,78b 3,19±0,98ac 2,82±0,87a 
 80:20 2,97±1,31a 3,09±0,88a 3,25±0,80b 3,05±1,28abc 3,19±0,78b 
 70:30 3,45±1,00a 3,11±1,41a 3,59±0,83c 3,52±0,85c 3,76±0,90b 

Keteriangan: Angika yanig diiikuti huiruf yanig berbeida meniunjukkan beirbeda nyaita deingan Uji 

DMRT 5% 

Rasa 

 Tabel 3. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dengan 

penambahan variasi ekstrak kayu manis 

beserta kombinasinya tidak memiliki 

rpengaruh nyata terhadap rasa kue yangko. 

Semakin tinggi penambahan tepung kacang 

merah dan ekstrak kayu manis akan 

menghasilkan rasa kue yangko yang disukai 

panelis.  

Aroma 

 Tabel 3. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dengan 

penambahan variasi ekstrak kayu manis 

beserta kombinasinya tidak memiliki 

pengaruh nyata terhadap aroma kue yangko. 

Aroma yang sangat disukai panelis terdapat 

pada kombinasi penambahan tepung kacang 

merah tertinggi (30%) yang diimbangi 

dengan penggunaan ekstrak kayu manis 

tertinggi yaitu 6 ml, sehingga aroma langu 

yang dimiliki oleh tepung kacang merah 

dapat dikurangi dari aroma yang dihasilkan 

oleh kayu manis. 

Warna  

 Tabel 3. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak ekst.rak kayu ma.nis maka warna kue 

yangko semakin disukai panelis.   Tepung 

kacang merah yang ditambahkan tidak 

memiliki pengaruh kesukaan oleh panelis 

terhadap warna kue yangko. Faktor yang 

berpengaruh terhadap warna kue yangko 

adalah penambahan ekstrak kayu manis yang 

berwarna coklat gelap sehingga 

mengahasilkan pigmen warna pada kue 

yangko. Konsentrasi yang ditambahkan 

semakin tinggi, maka intensitas warna yang 

terdapat pada kue yangko akan lebih gelap. 

Tekstur Kekenyalan 

 Tabel 3. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dan e.kstrak 

ka.yu manis maka kesukaan panelis terhadap 

tekstur kenyal kue yangko semakin 

meningkat. Tepung kacang merah dan 

ekstrak kayu manis yang ditambahkan dapat 

mempengaruhi kekenyalan pada kue yangko, 

semakin besar konsentrasi tepung kacang 

merah dan ekstrak kayu manis, semakin 

meningkat nilai organoleptiknya. 

Kesukaan Keseluruhan 
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 Tabel 3. dii.ketahui b.iahwa sem.akin 

ban.yak tepunig kai.cang m.ieriah dan e.kstrak 

ka.yu manis maka kesukaan keseluruhan  

panelis terhadap kue yangko semakin 

meningkat.  Nilai rata-rata kue yangko 

dengan substitusi tepung kacang merah dan 

ekstrak kayu manis mengalami kenaikan nilai 

kesukaan keseluruhan secara signifikan. Hial 

iini diseibabkan oleh tepiung kaicang meirah 

dan ekstrak kaiyu maniis yang semakin banyak 

ditambahkan dapat mempengaruhi rasa, 

warna, aroma dan tekstur kue yangko. 

 

KESIMiPUL.AN  

 Berda.siarkan ha.siil peni.elitian i.ini 

da.pait di.siimpulkan bia.hwa kue yangko yang 

tinggi protein dan serat serta disukai panelis 

pada perlakuan perbandingan tepung ketan 

dan tepung kacang merah 70:30 dengan  

ekstrak kayu manis 6 ml memiliki n.ilai ka.dar 

air 47,98%; kadar abu 0,66%; kadar serat 

kasar 3,80%; kadar protein 5,76ml; kadar 

gula total 31,36% dan kekerasan 28,82 N; 

kelenturan  4,92 N; kekenyalan 2,28 N; 

kekompakan gel 0,64 Ns; serta uji sensori 

dengan nilai rasa kayu manis 3,45 sebesar 

(agak disukai), aroma kayu manis sebesar 

3,11 (agak disukai), warna kue yangko 

sebesar 3,59 (agak disukai), tekstur 

kekenyalan kue yangko sebesar 3,52 (agak 

disukai), dan kesukaan keseluruhan dengan 

nilai sebesar 3,76 (agak disukai).  
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