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ABSTRAK 

 
 

Kukis merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan 

lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampang 

potongnya bertekstur padat. Bahan pokok penyusun kukis meliputi tepung, 

telur, margarin, gula, susu dan soda kue. Tepung yang umum digunakan 

dalam pembuatan kukis adalah tepung terigu. Kebutuhan tepung terigu di 

Indonesia dari tahun ke tahun semakin meningkat. Salah satu bahan yang 

dapat digunakan untuk sedikit mengurangi penggunaan terigu serta dapat 

meningkatkan nilai gizi dan karakteristik kukis rendah kalori adalah tepung 

porang. Penelitian ini bertujuan untuk (a) mengetahui pengaruh proporsi 

tepung porang terhadap perhitungan kalori dan zat gizi berdasarkan tabel 

Daftar Komposisi Bahan Makanan serta sifat fisikokimia kukis (b) 

mengetahui proporsi tepung porang yang paling disukai secara organoleptik 

dalam pembuatan kukis. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari enam taraf perlakuan, 

yaitu proporsi tepung terigu:tepung porang 100:0; 90:10; 80:20; 70:30; 60:40 

dan 50:50 dari berat total tepung dan diulang sebanyak empat kali. Data hasil 

pengujian dianalisis menggunakan uji ANOVA pada α = 5% untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan. Hasil yang menunjukkan ada pengaruh antar 

perlakuan akan dilanjutkan dengan uji DMRT pada α = 5%. Perlakuan 

terbaik ditentukan berdasarkan uji organoleptik dengan metode spider web. 

Hasil analisa perhitungan kalori kukis berkisar antara 647,37 - 795,37 Kkal; 

kalsium 189,66 - 212,66 mg; zat besi 2,22 - 3,82 mg; spread ratio 7,20 - 8,94; 

volume pengembangan 25,75% - 34,37% dan kadar air 2,50 - 3,15%, 

sedangkan hasil uji warna 4,27 - 6,60; aroma 3,83 - 7,00; rasa 4,00 - 7,00 dan 

tekstur 5,30 - 6,50. Perlakuan terbaik berdasarkan sifat organoleptik yaitu 

kukis kontrol dengan proporsi tepung terigu:tepung porang 100:0 dengan 

nilai kesukaan terhadap warna 6,50 (suka); aroma 7,00 (sangat suka);  rasa 

7,00 (sangat suka); dan tekstur 6,50 (suka). 

 

Kata Kunci : kukis, tepung porang, rendah kalori, sifat fisikokimia dan sifat 

organoleptik. 
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ABSTRACT 

 
 

Cookies are one kind of biscuit that made from soft dough, have a 

high fat content, relatively crunchy when broken and the cut section of them 

have a solid texture. The basic ingredients of cookies are flour, eggs, 

margarine, sugar, milk and baking powder. Flour that is commonly used in 

cookies making is wheat flour. The need for wheat flour in Indonesia is 

increasing from year to year. One of the ingredients that can be used to 

slightly reduce the use of wheat flour and also increase the nutritional value 

of cookies is porang flour. The purpose of this research is to (a) determine 

the effect of the proportion of porang flour on the calculation of calories and 

nutrients based on the Table of Composition of Food Ingredients and the 

physicochemical properties of cookies (b) determine the proportion of porang 

flour that is most organoleptically preferred in making cookies. The research 

design used was a Randomized Block Design (RAK) which consisted of six 

treatment levels, namely the proportion of wheat flour: porang flour 100:0; 

90:10; 80:20; 70:30; 60:40 and 50:50 of the total weight of flour and repeated 

four times. The test data were analyzed using the ANOVA test at = 5% to 

determine the difference between treatments. The results that show there is 

an effect between treatments will be continued with the DMRT test at = 5%. 

The best treatment was determined based on the organoleptic test using the 

spider web method. The results of the analysis of cookie calorie calculations 

ranged from 647.37 - 795.37 Kcal; calcium 189.66 - 212.66 mg; iron 2.22 - 

3.82 mg; spread ratio 7.20 - 8.94; expansion volume 25.75% - 34.37% and 

water content 2.50 - 3.15%, while the color test results are 4.27 - 6.60; aroma 

3.83 - 7.00; taste 4.00 - 7.00 and texture 5.30 - 6.50. The best treatment based 

on organoleptic properties was control cookies with the proportion of wheat 

flour:porang flour 100:0 with a value of preference for color 6.50 (like); 

aroma 7.00 (very like); taste 7.00 (very like); and texture 6.50 (like). 

Keywords: cookies, porang flour, low calorie, physicochemical properties 

and organoleptic properties. 
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