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PENDAHULUAN  

 

Bayam merah (Amaranthus tricolor) merupakan salah satu sayuran yang memiliki 

potensi untuk dikembangkan menjadi berbagai produk pangan olahan. Amaranthus 

memiliki senyawa bioaktif melimpah seperti flavonoid dan asam fenolat yang sangat baik 

untuk diet kesehatan [1]. Meskipun memiliki kandungan gizi yang baik dan mudah 

ditemukan di Indonesia, pemanfaatan bayam merah dalam produk pangan olahan masih 

relatif terbatas dibandingkan dengan jenis sayuran lainnya [2]. Selain itu, bayam merah 

memiliki karakteristik mudah layu dan mengalami penurunan mutu selama penyimpanan, 

sehingga masa simpannya relatif singkat dan berpotensi menimbulkan kerugian apabila 

tidak segera diolah [3]. 

Salah satu upaya untuk meningkatkan pemanfaatan bayam merah sekaligus 

memperpanjang masa simpannya adalah dengan mengolahnya menjadi tepung [4]. 
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Kesukaan 

 Bayam merah merupakan salah satu bahan pangan lokal yang berpotensi 

dimanfaatkan dalam pengembangan produk pangan inovatif, namun 

pemanfaatannya masih terbatas dan daya simpannya relatif rendah. Di sisi 

lain, soes kering merupakan camilan yang banyak digemari masyarakat, 

tetapi pengembangannya dengan penambahan bahan pangan berbasis 

sayuran masih jarang dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengembangkan produk SOMERA (Soes Kering Bayam Merah), 

menentukan formulasi terbaik, mengetahui tingkat kesukaan konsumen, 

serta menentukan harga jual dan break-even point (BEP) produk. Penelitian 

ini menggunakan metode Research and Development (R&D) dengan model 

4D yang meliputi tahap Define, Design, Develop, dan Disseminate. Pada 

tahap Design, dilakukan pengembangan formulasi dengan substitusi tepung 

bayam merah sebesar 10%, 15%, dan 20%. Formulasi terbaik kemudian 

divalidasi oleh panelis semi terlatih dan panelis ahli sebelum diuji kepada 80 

panelis tidak terlatih menggunakan instrumen uji kesukaan dengan skala 

hedonik 1–5. Data dianalisis menggunakan paired sample t-test. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa formulasi terbaik diperoleh pada substitusi 

tepung bayam merah sebesar 15%. Produk SOMERA memperoleh nilai rata-

rata keseluruhan sebesar 4,45 yang termasuk dalam kategori suka. Analisis 

statistik menunjukkan adanya perbedaan signifikan pada atribut penampilan 

dan tekstur antara produk acuan dan produk pengembangan. Berdasarkan 

hasil penelitian, SOMERA memiliki tingkat penerimaan yang baik dan 

berpotensi dikembangkan sebagai camilan inovatif berbasis tepung bayam 

merah. Oleh karena itu, produk SOMERA direkomendasikan untuk 

dikembangkan lebih lanjut dan dipasarkan kepada masyarakat. 

 

mailto:anandarinefta.2023@student.uny.ac.id


 

Hapsari, Handayani, Pemanfaatan Tepung Bayam...523 

 

Seminar Nasional PTBB 

Volume 21, No.1, Oktober 2026, 522-532 
 

Pengolahan dalam bentuk tepung dapat meningkatkan stabilitas penyimpanan bahan, 

mempermudah proses distribusi, serta memungkinkan penggunaannya sebagai bahan 

tambahan pada berbagai produk pangan. Pengaplikasian tepung komposit berbahan 

sayuran ke dalam adonan berbasis terigu terbukti mampus meningkatkan nilai fungsional 

produk akhir tanpa merusak kualitas reologinya [5]. Tepung bayam merah juga memiliki 

karakteristik warna yang khas sehingga dapat memberikan nilai tambah pada produk yang 

dihasilkan. Pemanfaatan bahan pangan lokal dalam bentuk tepung menjadi salah satu 

alternatif inovasi yang dapat mendukung diversifikasi produk pangan [6]. 

Di sisi lain, soes kering merupakan salah satu produk pastry yang cukup populer 

di masyarakat. Produk ini dibuat dari adonan choux paste yang dipanggang hingga 

menghasilkan tekstur renyah dan berongga. Soes kering banyak diminati karena memiliki 

cita rasa yang gurih, ringan, dan cocok dikonsumsi sebagai camilan. Namun, 

pengembangan produk soes kering selama ini umumnya masih berfokus pada variasi 

bentuk, ukuran, maupun isian, sedangkan penggunaan bahan alternatif berbasis sayuran 

masih relatif jarang dilakukan. Inovasi pada adonan choux pastry dengan substitusi bahan 

nabati seperti sayuran (bayam) terbukti menghasilkan produk pastry fungsional yang 

sangat disukai (acceptable) oleh panelis dari segi kenampakan, aroma, maupun rasa [5]. 

Kondisi tersebut menunjukkan adanya peluang untuk mengembangkan produk soes kering 

dengan memanfaatkan bahan lokal yang dapat memberikan karakteristik berbeda baik dari 

segi warna, aroma, maupun cita rasa. 

Beberapa penelitian terdahulu menunjukkan bahwa bayam merah berpotensi 

dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pada berbagai produk pangan, seperti roti, mie, 

cookies, dan produk bakery lainnya. Substitusi tepung lokal kaya serat mampu 

memodifikasi sifat teknologi adonan, menurunkan ketebalan pemanggangan, namun 

meningkatkan tingkat kerenyahan (spread rate) produk pastry secara signifikan [7]. 

Penggunaan bayam merah pada produk pangan diketahui dapat memengaruhi karakteristik 

sensori produk, terutama warna dan cita rasa. Namun, penelitian mengenai pemanfaatan 

tepung bayam merah pada produk soes kering masih terbatas. Oleh karena itu, diperlukan 

penelitian yang mengkaji penggunaan tepung bayam merah sebagai bahan substitusi dalam 

pembuatan soes kering sehingga diperoleh formulasi produk yang memiliki karakteristik 

fisik dan sensori yang baik serta dapat diterima oleh konsumen. 

Penelitian ini menawarkan solusi berupa pengembangan produk soes kering 

dengan memanfaatkan tepung bayam merah sebagai bahan substitusi dalam adonan. 

Inovasi tersebut diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah bayam merah, memperluas 

pemanfaatannya dalam industri pangan, serta menghasilkan produk camilan yang memiliki 

karakteristik unik dibandingkan soes kering pada umumnya. Kebaruan penelitian ini 

terletak pada penerapan tepung bayam merah sebagai bahan substitusi dalam pembuatan 

soes kering yang dikembangkan menjadi produk SOMERA (Soes Kering Bayam Merah), 

kemudian dievaluasi berdasarkan karakteristik produk, tingkat kesukaan konsumen, 

penyajian dan kemasan, serta aspek kelayakan usaha melalui analisis harga jual, break-

even point (BEP), dan Business Model Canvas (BMC). 

Berdasarkan uraian tersebut, tujuan penelitian ini adalah mengembangkan produk 

SOMERA (Soes Kering Bayam Merah) melalui pemanfaatan tepung bayam merah dalam 

pembuatan soes kering, menentukan formulasi produk yang sesuai, mengetahui tingkat 

penerimaan konsumen, menentukan penyajian dan kemasan produk, menghitung harga jual 
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dan BEP, serta menyusun model bisnis produk menggunakan pendekatan Business Model 

Canvas (BMC). 

 

 

METODE 

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Pendidikan Tata Boga Universitas 

Negeri Yogyakarta dengan durasi waktu penelitian selama 3 bulan (Maret-Mei) tahun 

2026. 

Bahan  

Penelitian ini menggunakan bahan utama berupa tepung bayam merah yang 

diperoleh melalui proses pengeringan dan penghalusan daun bayam merah hingga menjadi 

tepung. Bahan pendukung yang digunakan meliputi tepung terigu, margarin, telur ayam, 

air, garam, keju, dan baking powder. Seluruh bahan yang digunakan dalam penelitian 

dipilih berdasarkan kualitas yang baik dan mudah diperoleh di pusat perbelanjaan maupun 

toko bahan kue di Yogyakarta. 

 

Alat  

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi oven, loyang, mixer, kom 

adonan, spatula, panci, kompor, timbangan digital, gelas ukur, sendok takar, piping bag, 

spuit bintang, saringan tepung, pisau, talenan, dan wadah penyimpanan. Peralatan tersebut 

digunakan dalam proses pembuatan tepung bayam merah, pengolahan adonan choux paste, 

pencetakan, pemanggangan, hingga penyajian produk SOMERA. 

  

Proses Pembuatan  

Tahap awal pembuatan SOMERA diawali dengan menimbang seluruh bahan 

sesuai formulasi resep, kemudian mencampurkan dan mengolah bahan hingga terbentuk 

adonan choux paste yang homogen dan siap dicetak. 
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Alur Proses 

Dimasak sampai 

mendidih 

↓ 

Diaduk 

↓ 

Dinginkan sampai suam- 

suam kuku 

↓ 

Diaduk 

↓ 

Dicetak 

↓ 

Dipanggang pada suhu 

180°C selama 20 menit 

 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Soes Kering Bayam Merah 

 

Proses Penelitian  

Metode penelitian yang digunakan adalah Research and Development (R&D) 

dengan model pengembangan 4D, yang meliputi tahap Define, Design, Develop, dan 

Disseminate. Metode ini digunakan untuk mengembangkan dan menguji kelayakan suatu 

produk hingga dapat diterima oleh konsumen [8]. Pada tahap Define, dilakukan studi 

literatur dan pencarian tiga resep acuan soes kering dari berbagai sumber. Selanjutnya, 

dipilih satu resep acuan terbaik berdasarkan hasil uji sensoris oleh panelis semi terlatih. 

Tahap Design dilakukan dengan merancang formulasi produk menggunakan substitusi 

tepung bayam merah pada resep acuan terpilih dengan persentase sebesar 10%, 15%, dan 

20%. Ketiga formulasi tersebut kemudian diuji untuk menentukan produk pengembangan 

yang memiliki tingkat penerimaan terbaik. 

Tahap Develop dilakukan dengan memproduksi produk pengembangan terpilih 

dan melakukan validasi melalui beberapa tahap uji hingga diperoleh produk yang 

memenuhi kriteria yang telah ditetapkan [9]. Penilaian dilakukan terhadap karakteristik 

sensoris yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Selanjutnya, pada tahap 

Disseminate, produk SOMERA disebarluaskan untuk dilakukan uji kesukaan oleh 80 

panelis tidak terlatih yang berasal dari berbagai kalangan masyarakat. Uji kesukaan 

dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk berdasarkan 
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penampilan, warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan [10]. Melalui tahapan 

tersebut, penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi SOMERA terbaik serta 

mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk yang dikembangkan. 

 

Analisis dan Pengolahan Data 

Penelitian ini dilakukan untuk membandingkan tingkat kesukaan antara produk 

acuan dan produk pengembangan. Pengujian menggunakan uji organoleptik dengan skala 

hedonik   1–5, yaitu 1 = sangat tidak suka hingga 5 = sangat suka. Data hasil uji kemudian 

dianalisis menggunakan paired sample t-test untuk mengetahui perbedaan tingkat kesukaan 

kedua produk. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Define  

Pada tahap ini dilakukan penentuan tiga resep acuan soes kering yang diperoleh 

dari berbagai sumber. Ketiga resep tersebut kemudian diujikan berdasarkan karakteristik 

sensoris yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan. Resep acuan 

yang terpilih selanjutnya digunakan sebagai dasar pengembangan produk dengan substitusi 

tepung bayam merah. Pemilihan resep acuan bertujuan untuk memperoleh formulasi soes 

kering yang memiliki karakteristik terbaik, seperti tekstur renyah dan berongga, cita rasa 

yang gurih, aroma yang khas, serta penampilan yang menarik. Berikut merupakan resep 

acuan terpilih dari ketiga resep yang telah diujikan. 

 
Tabel  1. Resep Acuan Terpilih 
Bahan  Komposisi 

Tepung terigu  125 g 

Margarin 100 g 

Air  210 g 

Garam  3 g 

Keju  50 g 

Telur  180 g 

Soda kue  2 

 
Sumber: (Happy Baking with Lina Tjoandra, 2022) 

 

Berdasarkan resep acuan terpilih yang telah melalui uji organoleptik, selanjutnya 

dilakukan pengembangan produk dengan penambahan substitusi tepung bayam merah 

sebesar 10%, 15%, dan 20% dari total penggunaan tepung pada formulasi soes kering. 

Ketiga formulasi tersebut kemudian diujikan untuk menentukan produk pengembangan 

dengan tingkat penerimaan terbaik. 

 

Design  

Pada tahap perancangan (design), resep acuan yang telah terpilih dikembangkan 

dengan melakukan substitusi tepung bayam merah sebesar 10%, 15%, dan 20% dari total 

penggunaan tepung. Ketiga formulasi produk pengembangan tersebut selanjutnya diujikan 

kepada panelis semi terlatih, yaitu mahasiswa, serta panelis ahli, yaitu dosen pengampu, 
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untuk menilai karakteristik warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan guna 

menentukan formulasi terbaik.  

 
Tabel  2. Formulasi Pengembangan 

Bahan  Pengembangan  
Acuan  F1 F2 F3 

Tepung terigu (g) 125  112,5  106,25  100  
Tepung bayam merah (g) 0  12,5  18,75  25  

Margarin (g) 100  100 100  100  
Air (g) 210  210  210  210  

Telur (g) 180  180  180  180  
Keju (g) 50  50  50  50  

Garam (g) 3  3  3  3  
Soda kue (g) 2  2  2  2  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2 Hasil Pengembangan 
 

 

Tabel  3. Uji Sensoris Tahap Design 

Sifat sensoris 

Nilai rerata 

Resep acuan 

terpilih 
F1 F2 F3 

Bentuk 4 4,4 4,6 4,4 

Ukuran 4 4 4,4 4 

Warna 4,4 4,4 4 3,8 

Aroma 4 4 4 4 

Rasa 4,2 3,8 4,2 4 

Tekstur 4,6 3,8 3,8 4,4 

Keseluruhan 4,4 4,2 4,4 4 
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Berdasarkan hasil uji kesukaan yang telah dilakukan, formulasi produk 

pengembangan yang terpilih adalah formulasi dengan substitusi tepung bayam merah 

sebesar 15%. Formulasi ini menghasilkan karakteristik warna, aroma, rasa, dan tekstur 

yang paling disukai oleh panelis dibandingkan formulasi lainnya. Produk soes kering 

dengan substitusi tepung bayam merah 15% selanjutnya ditetapkan sebagai formulasi 

terbaik dan dilanjutkan ke tahap develop untuk dilakukan validasi serta penyempurnaan 

produk. 

 

Develop  

Tahap Develop dilakukan dengan memvalidasi formulasi produk pengembangan 

terpilih, yaitu soes kering substitusi tepung bayam merah sebesar 15%. Validasi dilakukan 

oleh dosen ahli untuk menilai karakteristik produk yang meliputi warna, aroma, rasa, 

tekstur, bentuk, dan penampilan keseluruhan [11]. Pada tahap ini, validator memberikan 

kritik dan saran sebagai dasar penyempurnaan produk. Apabila produk telah memenuhi 

kriteria yang ditetapkan, maka validasi cukup dilakukan pada tahap pertama. Namun, 

apabila masih terdapat perbaikan yang diperlukan, maka dilakukan validasi tahap kedua 

hingga diperoleh produk yang sesuai dengan standar yang diharapkan. 

 
 

 

 

 
Gambar 3 Produk dan Kemasan 

 

Selain validasi produk, pada tahap ini juga dilakukan penyempurnaan penyajian 

dan kemasan. Produk disajikan dalam mangkuk keramik putih untuk menonjolkan tampilan 

soes kering bayam merah, serta dikemas menggunakan standing pouch ber-ziplock dengan 

bagian depan transparan dan bagian belakang berwarna cokelat. Kemasan dilengkapi label 

produk yang memuat identitas, komposisi, berat bersih, dan informasi produsen [12]. 

Setelah proses validasi dan perbaikan selesai, produk soes kering substitusi bayam merah 

siap memasuki tahap disseminate.  
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Disseminate  

Pada tahap disseminate, produk soes kering substitusi bayam merah yang telah 

melalui proses validasi disebarluaskan kepada 80 panelis tidak terlatih yang berasal dari 

berbagai kalangan masyarakat. Uji ini bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan 

konsumen terhadap produk soes kering substitusi bayam merah berdasarkan penampilan. 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan [13]. Panelis diberikan borang 

penilaian menggunakan skala hedonik 1–5. Data hasil uji kesukaan kemudian direkap dan 

dianalisis secara statistik menggunakan paired sample t-test untuk mengetahui perbedaan 

tingkat kesukaan antara produk acuan dan produk pengembangan [14]. 

 

Uji Organoleptik Paired T-Test 

Hasil uji kesukaan diperoleh dari penilaian terhadap produk acuan dan produk 

pengembangan yang melibatkan 80 panelis tidak terlatih. Parameter yang dinilai meliputi 

penampilan. warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan. Data yang diperoleh 

kemudian dianalisis menggunakan uji Wilcoxon Signed-Rank untuk mengetahui perbedaan 

tingkat kesukaan antara produk acuan dan produk pengembangan [15]. 

 
Tabel  1 Hasil Uji T-Test 

Parameter Produk Acuan Produk 

Pengembangan 
p-value 

Penampilan  4,31 ± 0, 67𝑎  4,50 ± 0, 60𝑏 ,015 

Warna  4,26 ± 0, 67𝑎 4,30 ± 0, 75𝑎 ,671 

Aroma  4,25 ± 0, 67𝑎 4,06 ± 0, 85𝑎 ,071 

Rasa 4,30 ± 0, 68𝑎 4,14 ± 0, 87𝑎 ,139 

Tekstur 4,26 ± 0, 71𝑎 4,53 ± 0, 59𝑏 <,001 

Keseluruhan  4,41 ± 0, 57𝑎 4,45 ± 0, 61𝑎 ,593 

 

Penampilan  

Hasil uji organoleptik terhadap parameter penampilan menunjukkan nilai p-value 

sebesar 0,015 (<0,05), yang berarti terdapat perbedaan yang signifikan antara produk acuan 

dan produk pengembangan. Produk SOMERA memperoleh nilai rerata penampilan lebih 

tinggi yaitu 4,50, dibandingkan dengan produk acuan 4,31. Hal ini menunjukkan bahwa 

panelis lebih menyukai penampilan produk pengembangan karena memiliki bentuk yang 

lebih seragam dan tampilan yang lebih menarik. 
 

Warna  

Hasil uji organoleptik pada parameter warna menunjukkan nilai p-value sebesar 

0,671 (>0,05), sehingga tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk acuan dan 

produk pengembangan. Meskipun demikian, produk pengembangan memiliki nilai rerata 

warna yang sedikit lebih tinggi, yaitu 4,30, dibandingkan dengan produk acuan 4,26. Hal 

ini menunjukkan bahwa penambahan tepung bayam merah masih dapat diterima oleh 

panelis tanpa memengaruhi tingkat kesukaan warna secara nyata. 
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Aroma  

Hasil uji organoleptik terhadap aroma menunjukkan nilai p-value sebesar 0,071 

(>0,05), sehingga tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk acuan dan produk 

pengembangan. Nilai rerata aroma produk acuan (4,25) sedikit lebih tinggi dibandingkan 

dengan produk pengembangan (4,06). Namun demikian, aroma khas yang dihasilkan dari 

penambahan tepung bayam merah masih dapat diterima oleh panelis. 
 

Rasa  

Hasil uji organoleptik pada parameter rasa menunjukkan nilai p-value sebesar 

0,139 (>0,05), yang berarti tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk acuan 

dan produk pengembangan. Produk acuan memperoleh nilai rerata 4,30, sedangkan produk 

pengembangan memperoleh nilai 4,14. Hasil tersebut menunjukkan bahwa substitusi 

tepung bayam merah tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat kesukaan 

panelis pada atribut rasa. 
 

Tekstur  

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur menunjukkan nilai p-value <0,001 (<0,05), 

sehingga terdapat perbedaan yang signifikan antara produk acuan dan produk 

pengembangan. Produk pengembangan memperoleh nilai rerata tekstur sebesar 4,53, lebih 

tinggi dibandingkan dengan produk acuan yaitu 4,26. Hal ini menunjukkan bahwa panelis 

lebih menyukai tekstur SOMERA karena memiliki karakteristik yang lebih renyah dan 

berongga. 
 

Keseluruhan  

Hasil uji organoleptik secara keseluruhan menunjukkan nilai p-value sebesar 0,593 

(>0,05), yang berarti tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk acuan dan 

produk pengembangan. Produk pengembangan memperoleh nilai rerata 4,45, sedangkan 

produk acuan 4,41. Meskipun tidak berbeda nyata, hasil ini menunjukkan bahwa SOMERA 

memiliki tingkat penerimaan yang baik dan dapat diterima oleh konsumen secara 

keseluruhan. 
 

 

KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian, formula terbaik SOMERA diperoleh pada substitusi 

tepung bayam merah sebesar 15%. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa produk 

pengembangan memiliki tingkat penerimaan yang baik dengan nilai rata-rata keseluruhan 

sebesar 4,45 (kategori suka). Analisis paired sample t-test menunjukkan adanya perbedaan 

signifikan pada parameter penampilan dan tekstur (p<0,05), sehingga SOMERA berpotensi 

dikembangkan sebagai camilan inovatif berbasis tepung bayam merah yang disukai 

konsumen. 
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