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SUMMARY

FRAMITA. The Effects of Mung Bean (Phaseolus radiatus L.) Addition 

Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Cookies (Supervised by AGUS

on

WIJAYA and BASUNI HAMZAH).

The objective of this research was to determine the effects of mung bean

physical, Chemical and sensory(Phaseolus radiatus L.) flour addition on 

characteristics of cookies. The research was conducted at the Laboratory of

Chemistry of Agricultural Product, Department of Agricultural Technology, Faculty 

of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, ffom July 2011 to February 2012.

This research was arranged in non Factorial Completely Randomized Design

with five treatments and three replications for each treatment. The treatments were

the addition of mung bean flour with the concentration of Ao (control), A\ (mung

bean flour 30%), A2 (mung bean flour 40%), A3 (mung bean flour 50%), and A4

(mung bean flour 60% ). The observed parameters were the physical characteristics

(degree of swelling and texture), Chemical characteristics (water content, ash content,

and protein content) and sensory characteristics by using hedonic test for the attribute

of texture, taste, odor, and colour.

The results showed that addition of mung bean flour had significant effects 

on degree of swelling, texture, water content and hedonic test (taste and colour). The 

A2 treatment (mung bean flour 40%) was the best treatment with physical 

characteristics (degree of swelling 79.88% and texture of 177.53 gf), Chemical 

characteristics (water content of 4.01%, ash content of 1.72% and protein content of



14.506% and sensory characteristics by scoring preferences (texture of 3.00, taste of

3.20, odor of 3.16, and colour of 3.32).
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RINGKASAN

FRAMITA. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Cookies dengan Penambahan 

Kacang Hijau (Phaseolus radiatus L.). (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan 

BASUNI HAMZAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh tepung kacang 

hijau (Phaseolus radiatus L.) terhadap sifat-sifat fisik, kimia dan sensoris cookies. 

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, pada

bulan Juli 2011 sampai dengan Februari 2012.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan

lima perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan adalah 

penambahan tepung kacang hijau dengan konsentrasi Aq (kontrol), Ai (30% tepung

kacang hijau), A2 (40% tepung kacang hijau), A3 (50% tepung kacang hijau), dan A4

(60% tepung kacang hijau). Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu

karakteristik fisik (derajat pengembangan dan tekstur), karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu dan kadar protein), dan karakteristik sensoris dengan uji hedonik (tekstur, 

rasa, warna dan aroma).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan tepung kacang 

hijau berpengaruh nyata terhadap nilai derajat pengembangan, tekstur, kadar air dan 

uji hedonik (rasa dan warna). Perlakuan A2 (40% penambahan tepung kacang hijau) 

merupakan perlakuan terbaik dengan sifat fisik (derajat pengembangan 79,88% dan



tekstur 177,53 gf), sifat kimia (kadar air 4,01%, kadar abu 1,72%, dan kadar protein 

14,506%) dan sifat sensoris dengan skor kesukaan tekstur 3,00, rasa 3,20, aroma 3,16 

dan warna 3,32 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tepung terigu merupakan hasil olahan bahan pangan yang berasal dari

gandum. Gandum sebagai bahan dasar tepung terigu di Indonesia, sangat tergantung 

Sehingga peningkatan konsumsi tepung terigu berimbas padapada impor.

peningkatan impor gandum di Indonesia. Peningkatan konsumsi tepung terigu juga 

teijadi disebabkan oleh berkembangnya industri turunan tepung terigu, seperti

biskuit, pasta, mi instan, dan lain-lain.

Menurut data Badan Pusat Statistik, impor tepung terigu dari bulan Januari 

sampai Agustus tahun 2011 sudah mencapai 433.429 ton, dan dari jumlah itu 

sebanyak 231.649 berasal dari Turki (Kembaren, 2011). Salah satu cara dalam 

mengurangi permintaan tepung terigu dari luar negeri, yaitu dengan memberdayakan 

produk lokal seperti kacang hijau. Kacang hijau diolah menjadi tepung yang

disubstitusi pada tepung terigu. Penambahan tepung kacang hijau merupakan cara

untuk mengurangi ketergantungan terhadap terigu impor, serta dapat pula digunakan

untuk pembuatan produk baru seperti cookies dari tepung kacang hijau dan tepung

terigu. Penambahan tepung kacang hijau juga dapat menambah nilai gizi pada

cookies.

Menurut data Badan Statistik Nasional (2011), yang dirilis oleh Kementerian

Pertanian menunjukkan produksi kacang hijau nasional pada tahun 2010 sebesar

291.705 ton, meningkat sebesar 334.733 ton tahun 2011. Pada periode yang sama,

1
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kacang hijau ditanam di atas lahan seluas 258.157 hektar tahun 2010, naik menjadi 

292.040 hektar tahun 2011.

Kacang-kacangan merupakan sumber protein yang dapat melengkapi biji- 

bijian seperti beras dan gandum. Komoditi pertanian ini ternyata berpotensi sebagai 

sumber zat gizi yaitu protein, karbohidrat kompleks, vitamin B, mineral dan serat

makanan (Antarini, 2007).

Kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) adalah sejenis tanaman budidaya dan 

palawija yang dikenal luas di daerah tropika. Tumbuhan yang termasuk suku 

polong-polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari- 

hari sebagai sumber bahan pangan berprotein nabati tinggi. Kacang hijau di 

Indonesia menempati urutan ketiga terpenting sebagai tanaman pangan legum,

setelah kedelai dan kacang tanah (Anonim, 2011).

Kacang hijau mengandung vitamin Bi (thiamin) yang juga bermanfaat untuk 

membantu proses pertumbuhan, meningkatkan nafsu makan dan memperbaiki 

saluran pencernaan. Secara tak langsung peran ini sangat berkaitan dengan efek 

perbaikan pertumbuhan badan. Penelitian mengungkapkan bahwa defisiensi vitamin 

Bi menyebabkan waktu pengosongan lambung dan usus menjadi dua kali lebih 

lambat yang mengindikasikan proses pencernaan makanan menjadi sulit sehingga 

kemungkinan makanan tersebut tidak dapat diserap dengan baik. Vitamin Bi adalah 

bagian dari koenzim yang berperan penting dalam oksidasi karbohidrat menjadi 

energi. Vitamin B2 (riboflavin) dalam kacang hijau membantu penyerapan protein di 

dalam tubuh (Anonim, 2007).

Kacang hijau mengandung protein tinggi, sebanyak 24%. 

masyarakat sehari-hari, kacang-kacangan adalah alternatif sumber protein nabati

Dalam menu
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terbaik. Pertumbuhan sel-sel tubuh termasuk sel rambut memerlukan gizi yang baik 

terutama protein yang bisa diperoleh dari kacang hijau (Anonim, 2007).

Protein selain sebagai sumber kalori, juga diperlukan untuk pembentukan sel 

dan darah. Protein sebagai sumber zat pembangun dapat diperoleh dari produk 

hewani dan produk tumbuh-tumbuhan. Produk hewani seperti daging, ikan, susu, 

keju, telur dan hasil laut merupakan sumber protein. Selain itu sumber protein juga 

bisa didapat dari tumbuh-tumbuhan seperti kacang-kacangan, biji-bijian dan lainnya 

(Sophia, 2009). Kacang hijau memiliki bagian paling bernilai ekonomi adalah 

bijinya. Biji kacang hijau dapat direbus hingga lunak seperti bubur dan diolah 

menjadi tepung yang digunakan sebagai bahan tambahan pembuatan cookies. 

Kacang hijau biasanya dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pada kue basah, bubur 

kacang hijau, dan minuman kemasan kotak, tetapi belum banyak digunakan sebagai 

bahan utama atau bahan tambahan dalam pembuatan produk kering yang praktis 

seperti cookies.

Cookies adalah produk pangan yang diolah dengan cara dioven yang terdiri 

dari bahan seperti tepung terigu, margarin, gula, dan bahan tambahan. Cookies biasa 

dikonsumsi sebagai makanan selingan/camilan dan sering juga digunakan sebagai 

hidangan tamu saat lebaran atau acara-acara tertentu.

Produk cookies dengan bahan baku tepung kacang hijau diharapkan dapat 

disukai oleh semua kalangan masyarakat. Cookies kacang hijau ini dapat dijadikan 

sebagai makanan ringan bagi siapa saja karena mengandung zat-zat yang dibutuhkan 

seperti protein, karbohidrat kompleks, lemak, kalsium, fosfor, zat besi dan asam folat 

sehingga dapat membantu pemenuhan gizi dalam tubuh dengan takaran konsumsi 

yang tidak melebihi batas kebutuhan gizi.
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B. Tujuan

Tujuan dari penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) terhadap sifat-sifat fisik, kimia dan 

coofcies.

sensoris

C. Hipotesis

Diduga penambahan tepung kacang hijau berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies kacang hijau (.Phaseolus radiatus L.) 

yang dihasilkan.
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