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Ayu Anggraeni Handoko (6103012056). Pengaruh Tingkat Substitusi Terigu 
dan Jenis Tepung Kacang Merah dengan Berbagai Tingkat                          
Pre-gelatinisasi terhadap Karakteristik Cookies. 
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si 
         2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, M.P. 

 
ABSTRAK 

Pemanfaatan tepung kacang merah pada produk cookies dapat dilakukan 
dengan mensubstitusi terigu pada cookies. Tingkat substitusi lebih dari 60% 
menghasilkan cookies yang mudah meremah, sangat mudah dipatahkan dan 
memiliki flavor kacang yang kuat. Tingkat substitusi terigu dengan tepung kacang 
merah di bawah 40% tidak dapat memaksimalkan pemanfaatan tepung kacang 
merah. Oleh karena itu, substitusi terigu pada cookies dilakukan dengan 
menggunakan tepung kacang merah pre-gelatinisasi. Tingkat pre-gelatinisasi 
tepung kacang merah dengan pengukusan di bawah 10 menit belum dapat 
mengurangi rasa berpati pada cookies. Pengukusan lebih dari 15 menit telah dapat 
menghilangkan rasa berpati pada cookies, namun menghasilkan cookies yang 
sangat meremah. Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan kombinasi tingkat 
substitusi terigu dan jenis tepung kacang merah dengan berbagai tingkat            
pre-gelatinisasi untuk menghasilkan cookies yang masih dapat diterima oleh 
panelis. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
faktorial. Faktor I adalah tingkat substitusi terigu dengan tepung kacang merah 
yang terdiri atas tiga taraf faktor yaitu 40%, 50% dan 60%. Faktor II adalah jenis 
tepung kacang merah dengan berbagai tingkat pre-gelatinisasi yang terdiri atas tiga 
taraf faktor yaitu pengukusan selama 10 menit; 12,5 menit dan 15 menit. 
Percobaan diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian menunjukkan interaksi 
antara tingkat substitusi terigu dan waktu pre-gelatinisasi tepung kacang merah 
berpengaruh nyata terhadap kadar air cookies. Kadar air cookies meningkat seiring 
meningkatnya tingkat substitusi terigu dan semakin singkatnya waktu pre-
gelatinisasi tepung kacang merah. Kombinasi tingkat substitusi terigu dan waktu 
pre-gelatinisasi tepung kacang merah berpengaruh terhadap organoleptik 
(kesukaan warna, daya patah, mouthfeel dan rasa) cookies. Tingkat substitusi 
terigu yang semakin tinggi menyebabkan penurunan volume spesifik, penurunan 
daya patah dan warna (L, b, c, h menurun dan a meningkat) cookies. Waktu pre-
gelatinisasi yang semakin lama menyebabkan penurunan volume spesifik, 
penurunan daya patah dan warna (L, a, b, c, h meningkat) cookies. Perlakuan yang 
dipilih adalah cookies dengan tingkat substitusi terigu 40% dan waktu pre-
gelatinisasi 12,5 menit. 

 
 

Kata kunci : cookies, tepung kacang merah, tingkat substitusi, tingkat                  
pre-gelatinisasi 
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Ayu Anggraeni Handoko (6103012056). Efffect of Wheat Flour Subtitution 
Levels and Types of Red Kidney Bean Flour in Different Pre-gelatinization 
Levels on the Characteristics of Cookies. 
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si 
 2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP 
 

ABSTRACT 

The use of red kidney bean flour in cookies making is as wheat flour 
substitution. Wheat flour substitution level more than 60% produce very crumbly, 
very brittle and have strong nutty flavour of cookies. Wheat flour substitution level 
below 40% can’t optimize the used of red kidney bean flour in cookies. because of 
that, wheat flour substitution in cookies is pre-gelatinized red kidney bean flour. 
Red kidney bean flour pre-gelatinization level below 10 minutes can’t eliminate 
starchy flavour in cookies. Red kidney bean flour pre-gelatinization level more 
than 15 minutes can eliminate starchy flavour, but produce very crumbly cookies. 
The aim of this study was to findout the combination between wheat flour 
substitution level adn types of red kidney bean flour in different pre-gelatinization 
level to produce cookies that can still be accepted by the panelists. Experimental 
design used in this research was factorial randomized block design. First factor 
was wheat flour substitution level with three levels i.e. 40%, 50%, and 60%. 
Second factor was red kidney bean flour in some pre-gelatinization levels with 
three levels i.e. 10 minutes, 12.5 minutes and 15 minutes of steaming time. The 
treatment was replicated three times. The result showed the interaction between 
wheat flour substitution level and red kidney bean flour pre-gelatinization level 
gave significant difference on moisture content of cookies. Moisture content 
increased by increasing of wheat substitution level and decreasing of red kidney 
bean flour pre-gelatinization time. The combination between wheat flour 
substitution level and red kidney bean flour pre-gelatinization level gave 
significant difference on sensory characteristics (preference of color, brittleness, 
mouthfeel and flavor) of cookies. Higher level of wheat flour substitution caused 
decreasing in specific volume, texture and color (L, b, c, h were decreasing and a 
was increasing) of cookies. Higher level of red kidney bean flour pre-gelatinization 
caused decreasing in specific volume, texture and color (L, a, b, c, and h were 
decreasing) of cookies. The treatment chosen was 40% wheat flour substitution 
and 12,5 minutes kidney bean flour pre-gelatinization time. 

 
 
Keywords : cookies, red kidney bean flour, subtitution level, pre-gelatinization 
level 
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