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SUMMARY 

 

RATNA DWI LESTARI. The Effect of Addition Mung Bean (Vigna Radiata L.) 

Flour on Cookies Characteristics. (Supervised by UMI ROSIDAH). 

 This research aimed to study the effect of adding mung bean flour (Vigna 

Radiata L.) on the characteristics of cookies. This research used non factorial 

Complete Randomized Design with a treatment factor that was a comparison of 

mung bean flour and wheat flour which was identified from 6 levels and obtained 

6 treatments. The treatment was repeated three times. The parameters observed in 

this research were physical characteristics (color and texture), chemical 

characteristics (water content, ash content and protein content) and organoleptic 

(color, taste and aroma). The obtained physical and chemical characteristics data 

were processed using Analysis of Variance (ANOVA), real influential treatments 

were further tested using the Honest Real Difference Test at a rate of 5%. The test 

results obtained from this research show that not all parameters are real. The 

physical characteristics of water levels in cookies show no real effect. In this 

study, it was found that treatment A0 (100% wheat flour) was the treatment with 

the highest value in color characteristics is L*78.17, b*29.87, chemical 

characteristics, namely water content 4.93% and organoleptic aroma 3.28 at A5 

treatment (50% mung bean flour: 50% wheat flour) has the highest value in the 

physical characteristics of color is a*8.28, hardness 829.83 gf and chemical 

characteristics of ash content 1.87% and protein content 15.95% while in 

organoleptic color 3.16 and taste 3.28 are in A2 treatment (20% mung bean flour: 

80% wheat flour). 
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RINGKASAN 

 

RATNA DWI LESTARI. Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna 

Radiata L.) Terhadap Karakteristik Cookies (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

kacang hijau (Vigna Radiata L.) terhadap karakteristik cookies. Metode yang 

digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 

faktorial dengan faktor perlakuan yaitu perbandingan tepung kacang hijau dan 

tepung terigu yang teridiri dari 6 taraf sehingga diperoleh 6 perlakuan. Setisp 

perlakuan diulangi sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini 

yaitu karakteristik fisik (warna dan kekerasan), karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu dan kadar protein) dan organoleptic (warna, rasa dan aroma). Data 

karakteristik fisik dan kimia yang diperoleh diolah menggunakan analisis 

keragaman (ANOVA), perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut 

menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil uji yang diperoleh 

dari penelitian ini menunjukkan bahwa tidak semua parameter berpengaruh nyata. 

Karakteristik fisik kadar air pada cookies menunjukkan tidak berpengaruh nyata. 

Pada penelitian ini didapat bahwa perlakuan A0 (100% tepung terigu) merupakan 

perlakuan dengan nilai tertinggi pada karakteristik warna L*78,17, b*29,87, 

karakteristik kimia yaitu kadar air 4,93% dan organoleptik aroma 3,28. Perlakuan 

A5 (50% tepung kacang hijau : 50% tepung terigu) memiliki nilai tertinggi pada 

karakteristik fisik warna a*8,28, kekerasan 829,83 gf dan karakteristik kimia 

kadar abu 1,87% dan kadar protein 15,95% sedangkan pada organoleptik warna 

3,16 dan rasa 3,28 ada pada perlakuan A2 (20% tepung kacang hijau : 80% tepung 

terigu). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

  

1.1. Latar Belakang 

Cookies menjadi salah satu jenis makanan yang disukai semua kalangan dan 

dapat mengenyangkan, daya simpan yang relatif panjang serta memiliki bentuk 

yang unik dan kecil(Loveitasari et al., 2021). Cookies adalah jenis jajanan yang 

diminati karena rasa, bentuk dan ukurannya yang menarik bagi masyarakat luas. 

Cookies memiliki cita rasa yang beragam tergantung dengan apa yang digunakan 

sebagai bahan baku utama pembuatannya. Cookies kerap dibuat dengan memakai 

bahan-bahan pengikat dan pelembut. Beberapa bahan yang biasanya menjadi 

bahan baku pada industri pembuatan cookies diantaranya yaitu,  terigu, air, gula, 

lemak, bahan pengembang, susu bubu serta telur ayam. Bahan baku ini yang 

kemudian akan menjadi penentu karakteristik yang akan dihasilkan selama proses 

pengolahan dari cookies itu sendiri (Safira et al., 2022). 

Cookies yang ada di pasaran Indonesia biasanya terbuat dari bahan tepung 

terigu sebagai bahan baku utama dimana harga yang beredar di Indonesia 

biasanya relatif mahal dan merupakan hasil import. Terigu sendiri adalah bahan 

baku dari biji gandum yang diolah dan kemudian dapat digunakan untuk bahan 

baku  pengolahan berbagai macam produk pangan. Terigu biasanya dimanfaatkan 

sebagai bahan baku untuk pembuatan pangan diantaranya sebagai bahan baku 

pembuatan roti, mie, cake, cookies, chips, dan masih banyak lagi. Cookies dapat 

diolah dengan penambahan bahan baku lain salah satu contohnya .yaitu tepung 

kacang hijau yang mempunyai cukup banyak manfaat buat kesehatan/ (Loveitasari 

et al., 2021). Terigu memiliki gluten sebagai protein yang tidak ditemukan pada 

jenis tepung dari jenis serealia lainnya. Gluten memiliki peran penting dalam 

pencetakan dan mampu menahan gas yang ketika dipanggang menciptakan 

struktur yang kuat menyerupai karang. Namun tidak seperti saat membuat roti dan 

mie, proses pembuatan cookies  tidak butuh pembentukan gluten yang maksimal. 

Oleh karena itu, gluten dapat digantikan pada kue kering (Rahmadewi dan Sabila, 

2019).   
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Sebagai salah satu komoditas dengan potensi terbesar untuk produksi pangan 

kacang-kacangan atau tanaman polong-polongan saat ini telah dikonsumsi secara 

umum diselutruh dunia sebagai bahan baku pangan yang menjanjikan. Kacang-

kacangan termasuk kacang tanah, kedelai, kacang merah, kacang tolo, kacang 

hijau, serta kacang tanah. Seluruh jenis tanaman kacang bisa diolah dari mulai 

usia tanam muda sampai tua. Biji kacang biasanya juga bisa dimanfaatkan sebagai 

bahan baku untuk memasak sayur yang dapat dalam bentuk segar, dikeringkan 

maupun dibekukan. Selain itu, tanaman kacang-kacangan yang tua bisa diolah 

menjadi berbagai macam makanan, termasuk tepung, susu, isolat protein, 

makanan dalam kaleng, makanan ringan, serta banyak lagi. Kacang-kacangan 

ialah sumber serat, vitamin, mineral, dan lemak yang baik. (Maryam, 2021). 

Kacang hijau memiliki manfaat bagi manusia dimana diantaranya yaitu 

memperlancar buang air, obat disentri, melebatkan rambut, menyembuhkan bisul, 

menghilangkan biang keringat, menjaga daya tahan tubuh, memberikan 

penurunan buat kolesterol, memperkuat tulang, melancarkan pencernaan 

megurangkan resiko kanker, sumber protein nabati, memberikan kendali bagi 

berat badan, mengurangkan resiko anemia, memberi pencegahan tekanan darah 

tinggi, membantu otak, mengurangkan resiko diabetes, selain itu baik untuk ibu 

hamil serta ibu menyusui dan untuk mencegah penyakit jantung (Ratnasari et al., 

2021). 

Kacang hijau ialah jenis kacang yang bisa tumbuh di iklim subtropis, tahan 

dengan kekeringan, mampu bertahan terhadap hama dan penyakit. Kacang hijau 

menjadi salah satu kacang-kacangan yang mempunyai kandungan protein yang 

sangat tinggi ketiga setelah kacang tanah serta kacang kedelai. Kacang hijau bisa 

tumbuh sangat subur di Kalimantan Selatan. Sebagai tanaman kacang di Indonesia 

kacang hijau ini berada diposisi ketiga jenis legume yang banyak dimanfaatkan. 

Beberapa produk pangan berbahan dasar kacang hijau yaitu makanan bayi, bubur 

kacang hijau serta isian pada  kue. Selain itu kacang hijau juga dijadikan sebagai 

tepung kacang hijau sebagai bahan tambahan atau substitusi pada pembuatan 

produk pangan. Untuk menghasilkan tepung kacang hijau yang berkualitas tinggi 

buat bahan baku maka harus dipilih kacang hijau yang juga berkualitas bagus  
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yaitu ketika melihat bentuk butiran serta aroma kacang hijau yang tidak 

apek(Lestari et al., 2017). 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

kacang hijau (Vigna Radiata L.) terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris 

cookies. 

1.3. Hipotesis 

Penambahan tepung kacang hijau (Vigna radiate L.) diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies.
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