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Deifaniya Cellosse Roely, NRP 6103019069. Pengaruh Substitusi 

Tepung Terigu dengan Tepung Sorgum terhadap Karakteristik 

Cookies. 

Pembimbing: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

 

Tepung sorgum dapat digunakan sebagai pengganti tepung 

terigu pada pembuatan cookies. Substitusi tepung terigu dengan 

tepung sorgum merupakan salah satu upaya untuk memanfaatkan 

bahan pangan lokal dan merupakan alternatif untuk mengurangi 

ketergantungan terhadap impor gandum. Tujuan penulisan karya 

ilmiah adalah untuk menjelaskan pengaruh substitusi tepung terigu 

dengan tepung sorgum terhadap kandungan gizi, karakteristik fisik 

dan sensoris cookies. Semakin besar tingkat substitusi tepung terigu 

dengan tepung sorgum maka kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, 

dan kadar serat mengalami peningkatan, sedangkan kadar protein dan 

kadar lemak mengalami penurunan. Kekerasan dan daya patah 

cookies menurun seiring dengan peningkatan substitusi tepung terigu 

dengan tepung sorgum. Tingkat kesukaan warna, aroma, tekstur, dan 

rasa cookies mengalami penurunan seiring dengan peningkatan 

substitusi tepung terigu dengan tepung sorgum. Hal ini di karena 

warna cookies menjadi lebih gelap, muncul aroma khas sorgum yang 

mirip bau kayu dan apek, strukturnya lebih padat, bertekstur kering, 

berpasir, beremah, dan mudah hancur, serta rasa yang cenderung agak 

sepat dan pahit. 

 

Kata kunci: Cookies, Tepung Terigu, Tepung Sorgum, Karakteristik 

Cookies. 
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Deifaniya Cellosse Roely, NRP 6103019069. The Effect of 

Substitution of Wheat Flour with Sorghum Flour on Cookies 

Characteristics. 

Supervisor: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

 

Sorghum flour can be used as a substitute for wheat flour in 

making cookies. Substitution of wheat flour with sorghum flour is one 

of the efforts to utilize local food ingredients and is an alternative to 

reduce dependence on wheat imports. The purpose of writing this 

scientific paper is to explain the effect of substitution of wheat flour 

with sorghum flour on the nutritional content, physical and sensory 

characteristics of cookies. The higher level of substitution of wheat 

flour with sorghum flour will increase the water content, ash content, 

carbohydrate content, and fiber content, while protein and fat content 

will decrease. The hardness and breaking strength of cookies decrease 

with the increase in substitution of wheat flour with sorghum flour. 

The level of preference for color, aroma, texture, and taste of cookies 

decreases with the increase in substitution of wheat flour with 

sorghum flour. The color of the cookies becomes darker, a distinctive 

sorghum aroma appears which is similar to the smell of wood and 

musty, the structure is denser, the texture is dry, sandy, crumbly, and 

easily broken, and the taste tends to be rather astringent and bitter. 

Keywords:  Cookies, Wheat Flour, Sorghum Flour, Characteristics of 

Cookies 
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