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ABSTRAK

Kue manju merupakan kue tradisional Jepang dari tepung terigu dan isian kacang merah yang disajikan
sebagai teman minum teh (wagashi). Kacang merah yang kaya zat gizi dapat digunakan sebagai bahan substitusi
pada kue tradisional. Tujuan penelitian ini adalah menemukan formula kue manji dengan substitusi tepung
kacang merah dan mengetahui tingkat penerimaan masyarakat terhadap produk tersebut. Metode penelitian
menggunakan Research and Development dengan model 4D, yaitu: 1) define: menentukan resep kue manju
acuan, 2) design: menemukan formula kue manju dengan substitusi tepung kacang merah (20, 30, 40%), 3)
develop: pengembangan bentuk dan topping, dan 4) disseminate: menguji tingkat penerimaan produk pada 41
panelis semi terlatih dan 53 masyarakat umum. Analisis data dilakukan secara deskriptif. Hasil penelitian
menemukan formula kue manju terbaik dengan substitusi 30% tepung kacang merah dan 70% tepung terigu
protein sedang. Spesifikasi produk pengembangan kue manju sebagai berikut: bentuk kura-kura, diameter 7 cm,
warna cokelat, rasa manis, tekstur empuk, topping whipped cream dan selai strawberry. Sifat sensoris kue manju
dengan substitusi 30% tepung kacang merah tidak berbeda nyata dengan kue manju acuan. Tingkat penerimaan
masyarakat terhadap produk pengembangan kue manju secara keseluruhan dikategorikan sangat suka (rerata
3,57) sehingga kue manju dengan substitusi tepung kacang merah dapat diterima oleh masyarakat.
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