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SUMMARY

BAYURINI PUJI LESTARI. The Physical, Chemical, and Henonic Characteristics
of Cookies Made from Kidney Bean and Mung Bean Flours as Snack Food for
Pregnant Mother (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

The research objective was to ditermine the physical, chemical, and hedonic
characteristics of cookies made from kidney bean and mung bean flours as snack
food for pregnant mother. It was carried out at Agricultural Product Chemistry
Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture and
Biomass Laboratory, Chemical Engineering Department, Faculty of Engineering,
Sriwijaya University from June to November 2009.

This study used randomized bloch design with two factors having three levels
for each factor and three replications for each treatment. The first factor was kidney
bean flour (A, = 15%, A; = 30%, A3 = 45%), whereas the second factor was mung
bean flour (B, = 15%, B, = 30%, B3 = 45%). The observed parameters were
expansion degree, texture, water content, ash content, protein content, lipid content,
crude ﬁbér, and hedonic test.

The results showed that the addition of kidney bean and mung bean had
significant effect on expansion degree, texture, water content, ash content, protein
content, and lipid content. Interaction of kidney bean and mung bean treatments had
significant effect on texture and water content. The panelist mostly prefered cookies

having 45% of kidney bean flour and 15% of mung bean flour or A3B, treatment.




RINGKASAN

BAYURINI PUJI LESTARI. Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Cookies Tepung
Kacang Merah dan Kacang Hijau sebagai Makanan Ringan untuk Ibu Hamil
(Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI)

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan sensoris
cookies tepung kacang merah dan kacang hijau sebagai makanan ringan untuk ibu
hamil. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, dan Laboratorium
Biomassa, Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya, pada bulan

Juni 2009 sampai November 2009.

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF) dengan dua faktor perlakuan, dan tiap perlakuan terdiri dari tiga taraf serta
tiap perlakuan diulang tiga kali. Dua perlakuan terdiri dari tepung kacang merah
(A = 15%, A, = 30%, A3 = 45%) dan konsentrasi tepung kacang hijau (B, =15%,
B2 = 30%, B3 = 45%). Parameter yang diamati meliputi derajat pengembangan,

tekstur, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, serat kasar serta uji

Sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung kacang
merah dan kacang hijau berpengaruh terhadap derajat pengembangan, tekstur, kadar

air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak. Interaksi perlakuan tepung kacang merah



dan kacang hijau berpengaruh nyata terhadap tekstur dan kadar air. Secara sensoris
cookies yang disukai panelis yaitu cookies dengan perlakuan A;B, (tepung kacang

merah 45% dan kacang hijau 15%).
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tbu hamil merupakan salah satu kelompok rawan kekurangan gizi karena
terjadi peningkatan kebutuhan gizi untuk memenuhi kebutuhan ibu dan janin yang
dikandung. Selama kehamilan seorang ibu hamil membutuhkan makanan yang
mengandung zat-zat gizi untuk kondisi tubuhnya dan perkembangan janin. Zat-zat
gizi yang diperlukan ibu hamil adalah karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan
mineral (Patimah, 2007).

Karbohidrat dan lemak adalah sebagai sumber tenaga untuk tumbuh dan
berkembangnya janin. Protein diperlukan sebagai pembentuk jaringan baru bagi
janin. Vitamin dibutuhkan untuk memperlancar proses biologis yang berlangsung
dalam tubuh ibu dan janin. Salah satu vitamin yang dibutuhkan selama kehamilan
adalah asam folat (vitamin Bg). Mineral seperti kalsium, digunakan untuk
menunjang pembentukan tulang serta persendian janin, sedangkan zat besi
diperlukan untuk mencegah terjadinya anemia atau kekurangan sel darah merah
karena adaptasi adanya perubahan fisiologis selama kehamilan (Haryanto, 2008).

Menurut Andriana (2006), asam folat dan zat besi berasal dari produk nabati
yang secara alamiah terdapat pada kacang-kacangan. Contoh bahan pangan sumber
karbohidrat adalah tepung-tepungan, sedangkan bahan pangan sumber lemak adalah
minyak dan mentega. Sumber zat pembangun berasal dari protein seperti telur, ikan
dan kacang-kacangan, sedangkan sumber zat pengatur (vitamin dan mineral) berasal

dari sayur-sayuran, buah-buahan dan kacang-kacangan.



Kacang-kacangan merupakan sumber protein yang dapat melengkapi biji-
bijian seperti beras dan gandum. Komoditi ini ternyata potensial sebagai sumber zat
gizi yaitu protein, karbohidrat kompleks, vitamin B, mineral dan serat makanan.
Selain diolah secara tradisional seperti direbus, dikukus, dan disangrai, kacang-
kacangan berpotensi menghasilkan produk baru misalnya sebagai bahan baku tepung
campuran (flour mix) yang digunakan dalam pembuatan berbagai produk pangan
seperti cookies (Antarini, 2007). |

Teknologi pengolahan tepung kacang merah dan tepung kacang hijau
merupakan penganekaragaman pangan dan peningkatan zat gizi produk
(Medikasari dan Setyani, 2008). Penambahan tepung kacang merah dan kacang
hijau sangat berpotensi untuk meminimalisir penggunaan tepung terigu. Alasan
mengkombinasikan tepung kacang merah dan kacang hijau karena kacang merah
mengandung karbohidrat kompleks, protein, vitamin B dan mineral yang cukup
tinggi, sedangkan kacang hijau mengandung serat pangan dan protein dengan
komposisi asam amino essensial yang lengkap sehingga diharapkan mampu
melengkapi zat gizi yang sangat dibutuhkan ibu hamil (Rena, 2003).

Cookies adalah jenis makanan yang dibuat dari adonan, relatif renyah dan
jika dipatahkan penampang potongannya bertekstur kurang padat.  Proses
pengolahan cookies terdiri dari beberapa tahap yaitu pembuatan adonan, pencetakan
dan pemanggangan (Departemen Perindustrian dan Perdagangan, 1992).

Produk cookies dengan bahan baku tepung kacang merah dan tepung kacang
hijau diharapkan dapat disukai oleh semua kalangan terutama ibu hamil. Cookies
kacang merah dan kacang hijau ini dapat dijadikan sebagai makanan ringan bagi ibu

hamil karena mengandung zat-zat yang dibutuhkan seperti protein, karbohidrat



kompleks, lemak, kalsium, fosfor, zat besi dan asam folat sehingga dapat membantu

pemenuhan gizi selama kehamilan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan sensoris
cookies tepung kacang merah dan kacang hijau sebagai makanan ringan untuk ibu

hamil.

C. Hipotesis

Diduga penambahan tepung kacang merah dan tepung kacang hijau dengan
konsentrasi yang berbeda memiliki pengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan

sensoris cookies tepung kacang merah dan kacang hijau yang dihasilkan.
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