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Mak Alan Darma Saputra (6103012055) Karakteristik Cookies Dengan
Substitusi Parsial Tepung Kacang Hijau yang Berasal dari Suhu
Pengeringan Berbeda.
Di bawah bimbingan: 1. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputera, MS.

2. Ir. Th. Endang Widoeri Widyastuti, MP.

ABSTRAK

Tingkat konsumsi cookies yang tinggi menyediakan peluang
pemanfaatan tepung kacang hijau sebagai pensubstitusi tepung terigu dalam
pembuatan cookies. Salah satu tahapan proses yang dilakukan dalam
pembuatan tepung kacang hijau adalah pengeringan. Perbedaan suhu
pengeringan biji kacang hijau dalam proses pembuatan tepung kacang hijau
dapat menyebabkan pati kacang hijau memiliki tingkat degradasi yang
berbeda, sehingga dapat berpengaruh terhadap karakteristik cookies yang
dihasilkan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbedaan
suhu pengeringan biji kacang hijau dalam proses pembuatan tepung kacang
hijau terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik cookies kacang
hijau. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok Faktor Tunggal yaitu tepung kacang hijau yang berasal dari suhu
pengeringan yang berbeda dengan 3 taraf faktor yaitu 55°C; 60°C; dan
65°C. Parameter yang diamati adalah karakteristik fisikokimia cookies yang
meliputi kadar air, kadar gula reduksi, kekerasan, warna, daya serap air, dan
karakteristik organoleptik yang meliputi kesukaan terhadap crumbliness dan
daya penerimaan keseluruhan produk cookies. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penggunaan tepung kacang hijau yang berasal dari
suhu pengeringan yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar
gula reduksi, kekerasan, warna, dan daya serap air, namun tidak
berpengaruh terhadap kesukaan crumbliness dan kesukaan terhadap produk
cookies secara keseluruhan. Penggunaan tepung kacang hijau dengan suhu
pengeringan yang semakin tinggi dapat menurunkan kadar air,
meningkatkan kadar gula reduksi, menurunkan kekerasan, meningkatkan
lightness, menurunkan redness, meningkatkan yellowness, dan
meningkatkan daya serap air cookies kacang hijau.

Kata kunci: suhu pengeringan, tepung kacang hijau, karakteristik cookies



Mak Alan Darma Saputra (6103012055) Characteristics of Cookies With
Partial Substitution of Mungbean Flours from Different Drying
Temperatures.
Advisory commitee: 1. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

2. Ir. Th. Endang Widoeri Widyastuti, MP.

ABSTRACT

High consumption rate of cookies can increase the probability for
using mungbean flour as a substitution of wheat flour in cookies making
process. One of the steps of mungbean flour making process is drying.
Different drying temperatures of mungbean seeds in mungbean flouring
process causes different degradation level of mungbean starches, and it can
affect the characteristics of cookies. The aim of this research was to know
the effect of different drying temperatures of mungbean seeds in mungbean
flouring process to physicochemical and sensory characteristics of
mungbean cookies. The experimental design was Randomized Block
Design (RBD) with a single factor. Three levels of a factor, drying
temperatures of mungbean seeds, were 55°C; 60°C; and 65°C. The observed
parameters were physicochemical characteristics such as moisture content,
reducing sugars content, hardness, colors, water absorption capacity, and
sensory characteristics such as crumbliness and overall acceptability of
cookies. The results of the research showed that the using of mungbean
flour from different drying temperatures significantly affected on moisture
content, reducing sugars content, hardness, colors, and water absorption
capacity, but it was not significantly affected on sensory characteristics of
mungbean cookies. Increasing drying temperatures of mungbean flours
decreased moisture content, increased reducing sugars content, decreased
hardness, increased lightness, decreased redness, increased yellowness, and
increased water absorption capacity of mungbean cookies.

Keywords: drying temperatures, mungbean flour, characteristics of cookies
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