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Kurnialin Sugianto (6103012106). Pengaruh Waktu Pengukusan pada
Pembuatan Tepung Kacang Merah terhadap Karakteristik Fisikokimia
dan Sensoris Cookies.
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP.

ABSTRAK

Tepung terigu yang merupakan bahan utama cookies dapat disubstitusi
dengan tepung kacang merah sebagai satu upaya untuk diversifikasi produk
cookies. Tepung kacang merah yang digunakan adalah tepung kacang
merah pregelatinisasi, yaitu tepung kacang merah yang dalam proses
pembuatannya melalui tahap pengukusan. Pengukusan menyebabkan
terjadinya gelatinisasi pati sehingga dapat menghilangkan rasa berpati pada
cookies. Waktu pregelatinisasi yang berbeda akan mempengaruhi tingkat
gelatinisasi pati tepung kacang merah yang dapat mempengaruhi
karakteristik cookies, untuk itu perlu diketahui waktu pengukusan yang
tepat. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok dengan satu faktor waktu pengukusan yang terdiri dari 6 taraf:
2,5 menit; 5 menit; 7,5 menit; 10 menit; 12,5 menit; dan 15 menit, serta
dilakukan pengulangan sebanyak empat kali. Data dianalisis dengan
Analysis of Variance pada a = 5% untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh
perlakuan terhadap sifat fisikokimia dan sensoris cookies dan Duncan’s
Multiple Range Test pada o = 5% untuk mengetahui perbedaan di antara
level perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan variasi waktu pengukusan
pada pembuatan tepung kacang merah memberi pengaruh nyata terhadap
kadar air, volume spesifik, daya patah, lightness, redness, yellowness,
chroma, hue dan sifat sensoris meliputi kesukaan warna, daya patah,
mouthfeel dan rasa cookies. Peningkatan waktu pengukusan menyebabkan
peningkatan lightness, redness, yellowness, chroma, hue dan kesukaan
panelis terhadap warna, mouthfeel dan rasa cookies, sedangkan volume
spesifik dan daya patah cookies semakin menurun. Nilai kadar air dan
kesukaan panelis terhadap daya patah pada waktu pengukusan 2,5 hingga
7,5 menit meningkat, lalu menurun seiring bertambahnya waktu
pengukusan. Waktu pengukusan kacang merah yang direkomendasikan
berdasarkan kesukaan panelis adalah 12,5 menit.
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Kurnialin Sugianto (6103012106). Effect of Steaming Time on Kidney
Bean Flour Processing on the Physicochemical and Sensory
Characteristics of Cookies.
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si.

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP.

ABSTRACT

Wheat flour is main ingredient in cookies making. It can be substituted
with red kidney bean flour as an effort to diversification cookies products.
The red kidney bean flour that used is pre-gelatinized red kidney bean flour
that making by steaming stage. Steaming cause gelatinization of starch so
that it can eliminate the starchy taste in cookies. Different pre-gelatinized
time affect the gelatinization level of kidney bean flour starch, so it’s
necessary to observe the proper steaming time. The research used
randomized block design with steaming time as treatment: 2,5 minutes; 5
minutes; 7,5 minutes; 10 minutes; 12,5 minutes; and 15 minutes, with four
replications. Data were analyzed using Analysis of Variance at o = 5%. If
the ANOVA results indicated a significant effect, data were analyzed by
Duncan’s Multiple Range Test at o = 5% to determine the level of treatment
that gave a significant difference. The results showed the steaming time on
red kidney bean flour processing provided significant effect on moisture
content, specific volume, broken power, lightness, redness, yellowness,
chroma, hue and sensory properties including colour, broken power,
mouthfeel, and taste of cookies. Increasing in steaming time caused the
lightness, redness, yellowness, chroma, hue and panelists preferences to
colour, mouthfeel and taste of cookies increase while the specific volume
and broken power decrease. The moisture content and panelist preferences
to broken power increased on steaming time 2,5 to 7,5 minute, and
decreased as the longer steaming time. Recommended steaming time of red
kidney bean was 12,5 minute (most preferred by the panelists).

Keywords: Pre-Gelatinization Kidney Bean Flour, Steaming Time, Cookies.
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