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2. Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP

ABSTRAK

Tepung terigu yang merupakan bahan baku dalam pembuatan
cookies dapat disubstitusi dengan tepung kacang hijau sebagai salah satu
upaya mengurangi kebutuhan terigu di Indonesia. Tepung kacang hijau
yang digunakan pada penelitian ini berasal dari biji kacang hijau yang
direndam dalam beberapa waktu yang berbeda. Waktu perendaman yang
berbeda akan mempengaruhi sifat tepung kacang hijau sehingga juga akan
mempengaruhi Karakteristik cookies yang dihasilkan. Jumlah substitusi
tepung kacang hijau terhadap tepung terigu yang digunakan adalah 1:4.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tepung kacang
hijau dengan beberapa waktu perendaman sebagai pensubstitusi tepung
terigu terhadap karakteristik cookies. Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor, lama perendaman,
yang terdiri dari 5 taraf: O jam, 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan 4 jam, serta
dilakukan pengulangan sebanyak lima kali.Variabel tergantung yang diukur
meliputi kadar air, kadar gula reduksi, kekerasan, warna, organoleptik
kesukaan secara keseluruhan dan crumbliness cookies. Data yang diperoleh
dianalisa dengan ANOVA (Analysis of Varians) pada 0=5% untuk
mengetahui adanya pengaruh nyata pada setiap parameter pengujian. Jika
menunjukkan perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji pembandingan
berganda Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada a = 5% untuk
mengetahui  perbedaan diantara taraf perlakuan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa cookies dengan substitusi parsial tepung kacang hijau
dengan beberapa waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar gula
reduksi, kekerasan dan warna. Semakin lama perendaman kacang hijau
menghasilkan peningkatan kadar gula reduksi dan kekerasan cookies diikuti
dengan penurunan intensitas warna cookies. Waktu perendaman yang
berbeda tidak memberikan pengaruh terhadap kadar air, kesukaan secara
keseluruhan dan kesukaan terhadap crumbliness cookies.

Kata Kunci: tepung kacang hijau, lama perendaman, karakteristik cookies



Ingrid Tertiana Ivana, NRP 6103012098. Characteristics of Cookies with
Partial Substitution of Mungbean Flour with Different Soaking Time
Advisory Committee:

1. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS

2. Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP

ABSTRACT

Wheat flours is the raw material in the manufacture of cookies that
can be substituted with mungbean flour. This substitution is one of efforts
to reduce the dependency of flour in Indonesia. Mungbean flour contains
31,1 % of starch, which has a role in the formation of cookies structure.
Mungbean flour that used in this study has been got from different soaking
time. Different soaking time would affect the characteristics of mungbean
flour so it could affect the characteristics of cookies. Used ratio amount of
mungbean flour to wheat flour was 1:4. The purpose of this study was to
determine the effect of mungbean flour with different soaking time as
substituted of wheat flour on cookies characteristic. The experimental
design was randomized block design with a factor consisting five levels of
soaking time: 0, 1, 2, 3, and 4 hours with five replications. The measured
dependent variables were moisture content, sugar reducing content,
hardness, color, overall and crumbliness of cookies acceptability. The data
were analyzed by Analysis of Variance (ANOVA) on a = 5% to find a
significant difference between the level of treatment. If the result of
ANOVA showed that there was a significant difference, it would be
continued with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) with a = 5% to
determine the differences between the levels of the treatment. The result
showed that cookies with partial substitution of mungbean with different
soaking time had a significant effect to sugar reducing content, hardness
and color. The longer of soaking time would increase sugar reducing
content and hardness of cookies followed by decreasing of color intensity of
cookies. There was no significant effect of different soaking time on
moisture content, overall acceptability and crumbliness cookies.

Keywords: mungbean flour, soaking time, characteristics of cookies.
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