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ABSTRAK  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
tepung kacang tunggak dengan terigu terhadap cookies tunggak sehingga 
dihasilkan karakteristik yang baik. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk 
memanfaatkan komoditas kacang tunggak dengan memodifikasi pengolahannya, 
sebagai bahan referensi untuk penelitian ke depannya, dan sebagai diversifikasi dari 
produk pangan. 
 Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
rancangan acak kelompok (RAK) dengan 1 faktor sebanyak 4 kali ulangan yang 
dilanjutkan dengan uji Duncan. Variabel percobaan terdiri dari perbandingan 
tepung tunggak dengan terigu dengan variasi 47,39%:0%, 45,02%:2,37%, 
42,65%:4,74%, 40,28%:7,11%, 37,91%:9,48%, 37,91%:9,48%. Respon dalam 
penelitian ini meliputi kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat total, 
uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan uji kadar sianida. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung kacang tunggak 
dengan terigu berpengaruh nyata terhadap kadar protein, lemak, karbohidrat total, 
dan organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) cookies tunggak. 

 
 
Kata kunci: Cookies, tepung kacang tunggak, tepung terigu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



ABSTRACT 

 

This study aimed to determine the proper formulation of cowpea (Vigna 
unguiculata) flour with wheat in cowpea cookies to produce good characteristics. 
The benefits of this research are to take advantage of the commodities of cowpea 
by modifying its processing, as reference material for future research, and as 
diversification of food products. 
 The experimental design used in this study was a randomized block design 
(RBD) with one factor on four repetitions followed by Duncan's test. The 
experimental variables consisted of the ratio of cowpea flour to wheat with 
variations of a1 (47,39%: 0%), a2 (45,02%: 2,37%), a3 (42,65%: 4,74%), a4 
(40,28%: 7,11%), a5 (37,91%: 9,48%), dan a6 (35,55%: 11,85%). This study's 
responses included water, protein, fat, total carbohydrate, and organoleptic tests 
on color, aroma, taste, texture, and cyanide content tests on selected product 
samples. 
 The results showed that the protein, fat, total carbphydrate, and 
organoleptic (color, taste, flavour, and texture) aspects of cowpea cookies. 
 
 
Keywords: Cookies cowpea flour, wheat flour.  
 
 



I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Cookies adalah produk makanan dengan cara di-oven yang terbuat dari 

bahan tepung terigu, gula, dan margarin yang dapat disimpan dalam waktu yang 

cukup lama. Menurut Tribunnews (2013), berdasarkan data yang disampaikan oleh 

Asosiasi Pengusaha Bakery Indonesia (APEBI), peningkatan nilai pasar kue dan 

roti Indonesia tahun 2012 mencapai 31 triliun, jumlah ini meningkat 15% dari tahun 

sebelumnya sebesar 27 triliun. Namun, cookies komersial yang beredar di pasaran 

memiliki kandungan gizi yang kurang seimbang karena cookies terbuat dari tepung 

terigu, lemak, dan gula sehingga nilai gizi pada cookies terdapat pada karbohidrat 

yang paling tinggi. Dilihat dari niai gizi cookies yang beredar di pasaran, syarat 

mutu cookies berdasarkan SNI 01-2973-1992 yaitu karbohidrat 70%, lemak 9,5%, 

protein 9%. Pada umumnya, pembuatan cookies terbuat dari 100% tepung terigu. 

Cookies merupakan alternatif makanan selingan yang cukup dikenal dan 

digemari oleh masyarakat. Menurut SNI nomor 01-2973- 1992, kue kering dibagi 

menjadi 4 jenis, yaitu: biskuit keras, crackers, wafer, dan cookies. Cookies 

merupakan salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, berkadar lemak 

tinggi, relatif renyah bila dipatahkan, dan memiliki penampang potong yang 

bertekstur padat. Cookies digolongkan menjadi dua, yaitu cookies yang memiliki 

adonan keras atau disebut Hard Dough dan cookies yang memiliki adonan lunak 

atau disebut juga Soft Dough. 

Tepung merupakan bahan baku utama dalam pembuatan cookies, ada 

berbagai tepung yang berasal dari gandum, umbi, beras ketan, dan banyak lainnya. 



Selama ini yang paling sering digunakan dalam pembuatan cookies adalah terigu. 

Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (BPS) pada 2017, terjadi peningkatan 

angka impor terigu sekitar 9% dari tahun sebelumnya menjadi 11,48 juta ton. 

Keadaan ini tidak boleh dibiarkan sehingga diperlukan adanya upaya untuk 

mengurangi ketergantungan penggunaan terigu, yaitu dengan beralih pada 

penggunaan bahan lokal yang dapat dibuat menjadi tepung. 

Selain ketergantungan pada produk impor, bahan cookies yang berasal dari 

bahan tepung terigu ini memiliki kandungan gizi yang kurang seimbang, yaitu lebih 

tinggi pada kandungan karbohidrat dan lemak. Untuk peningkatan kandungan pada 

gizi cookies perlu dilakukan dengan menambahkan bahan pangan tertentu yang 

memiliki kandungan gizi yang tinggi. Oleh karena itu, yang diperlukan pada 

substitusi cookies adalah sumber protein yang berasal dari protein nabati seperti 

kacang-kacangan. Kacang-kacangan juga memiliki keunggulan dari segi harga 

yang murah, memiliki kandungan lemak yang baik untuk kesehatan, dan 

mengandung berbagai mineral dan protein.  

Di Indonesia terdapat beberapa bahan lokal yang dapat digunakan sebagai 

bahan baku tepung, salah satunya adalah kacang. Kacang-kacangan merupakan 

salah satu komoditi yang dapat dijadikan tepung. Selain bisa mengurangi 

ketergantungan impor gandum, kacang-kacangan juga mengandung gizi yang 

tinggi yaitu sebagai sumber protein yang berasal dari protein nabati sehingga 

diperlukan pada substitusi cookies. Salah satu kacang-kacangan yang dapat 

ditambahkan sebagai sumber protein adalah kacang tunggak atau disebut juga 

kacang tolo (Vigna unguiculata). 



Kacang tunggak atau kacang tolo (Vigna unguiculata) adalah salah satu 

jenis kacang-kacangan yang sudah dikenal dan dibudidayakan oleh masyarakat. 

Kacang tunggak memiliki kandungan gizi yang tinggi, bahkan dalam 100gram 

kacang tunggak mengandung 24,4 g protein yang berpotensi sebagai sumber protein 

nabati, lemak 1,9 g, karbohidrat 56,6 g, serat 1,6 gram, kalsium 481 mg, dan fosfor 

399 mg (Mahmud et al, 2008).  

Namun, kacang tunggak tidak populer seperti kacang kedelai, sebab cara 

mengkonsumsi kacang ini masih sangat terbatas (Ratnaningsih dkk,2009). Bahkan, 

sampai saat ini pemanfaatannya belum maksimal dan dipandang sebelah mata oleh 

sebagian orang. Kacang tunggak lebih banyak digunakan sebagai campuran dalam 

sayuran (Sayekti dkk,2011). 

Untuk meningkatkan manfaat kacang tunggak salah satunya dengan 

mengubahnya menjadi bentuk tepung dengan tujuan lebih fleksibel dalam 

penggunaanya dan lebih lama masa simpannya. 

Pembuatan cookies dengan penambahan tepung kacang tunggak perlu 

diperhatikan formulasinya, yaitu perbandingan antara terigu dengan tepung kacang 

tunggak sehingga didapatkan formulasi dan kandungan gizi yang sesuai. 

Berdasarkan uraian di atas, akan diteliti bagaimana formulasi yang terbaik serta 

seperti apakah pengaruhnya terhadap karakteristik cookies kacang tunggak. 

  



1.1. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, masalah yang 

dapat diidentifikasi adalah: 

Apakah substitusi terigu berpengaruh terhadap karakteristik cookies kacang 

tunggak?  

1.2. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah melakukan kajian mengenai pengaruh 

substitusi terigu terhadap karakteristik cookies kacang tunggak.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung 

terigu terhadap karakteristik cookies kacang tunggak. 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai pemanfaatan komoditas kacang 

tunggak dan modifikasi pengolahannya, sebagai bahan referensi untuk penelitian 

kedepannya, dan sebagai diversifikasi produk pangan. 

1.4. Kerangka Pemikiran   

Potensi hasil pertanian dari kacang tunggak di Indonesia cukup tinggi, yaitu 

dapat mencapai 1,5  2,0 ton/ha tergantung varietas, lokasi, musim tanam, dan budi 

daya yang diterapkan (Budhi, 2009). Melihat ketersediaannya yang cukup 

melimpah, kacang tunggak memiliki potensi untuk dikembangkan karena sejauh ini 

hanya dimanfaatkan sebagai sayuran, yaitu campuran brongkos, lodeh, dan 

makanan tradisional seperti lentho. 

Menurut Puspitasari (2015), Matz (1978), dan Eka Aprilia (2015), 

pembuatan cookies meliputi pencampuran I, pencampuran II, pembentukan adonan, 



pencetakan, dan pemanggangan dengan formulasi tepung 50%, gula 14%, margarin 

22%, telur 10%, baking powder 0,5%, garam 0,5%. Dengan waktu pemanggangan 

selama 10 15 menit dengan suhu 1600C. Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan cookies terbagi dalam dua kelompok, yaitu bahan pengikat dan bahan 

pelembut. Bahan-bahan yang berfungsi sebagai pengikat adalah tepung, susu, dan 

putih telur. Sedangkan bahan-bahan yang berfungsi sebagai pelembut adalah gula, 

lemak, baking powder, dan kuning telur. Kombinasi tepung sorgum untuk 

menghasilkan cookies berkualitas baik adalah 70:30 dilihat dari parameter kadar 

protein, zat besi, tekstur dan uji organoleptik yang meliputi aroma, tekstur, dan rasa. 

Secara umum, konsumsi protein penduduk Indonesia masih kurang 

sehingga perlu ditingkatkan produksi sumber protein yang terjangkau, baik hewani 

maupun nabati. Jenis kacang-kacangan yang terdapat di Indonesia cukup potensial 

untuk dikembangkan menjadi produk yang bergizi, aman, dan sesuai dengan selera 

masyarakat. Misalnya produk atau olahan dari biji kacang tunggak, biji turi, dan 

koro benguk (Handjajani, 2003). 

Hal ini juga sesuai menurut Wijeratne dan Nelson (1986) dalam Monograf 

Balitkabi NO. 3 1998, hlm. 120 138, tentang kebutuhan kalori dan protein di 

Asia dan negara berkembang. Di Asia, kira-kira 90% kebutuhan kalori dan 80% 

kebutuhan protein dalam makanan penduduknya dipenuhi dari tanaman, 

sedangakan di negara berkembang, angkanya sebesar 70% kalori dan 40% protein. 

Hal tersebut menunjukkan bahwa di Kawasan Asia, peranan sumber protein nabati 

sangatlah penting. Komoditas kacang-kacangan menjadi semakin penting karena 



merupakan sumber protein yang sangat potensial. Salah satu jenis kacang-kacangan 

yang cukup potensial untuk dikembangkan adalah kacang tunggak.   

Menurut Chavan et al (1989), Protein merupakan komponen yang terpenting 

pada golongan kacang-kacangan. Kandungan protein kacang tunggak 18,3 35. 

Berdasarkan lokasi akumulasinya, granula protein sebagian besar terletak pada 

embrio dan kotiledon, sedangkan pada kulit biji terdapat dalam jumlah kecil. 

Senyawa yang penting dari protein kacang tunggak adalah kandungan asam amino 

lisin, asam aspartat, dan glutamat. Lisin merupakan asam amino esensial yang 

sangat diperlukan untuk mencukupi kebutuhan standar tubuh manusia dan bersifat 

komplementer dengan golongan serealia.  

Kacang tunggak dapat diolah menjadi tepung dan dapat dimanfaatkan 

sebagai pembuatan produk yang lebih beraneka ragam. Puspitasari, et al. (2015) 

melaporkan bahwa tepung kacang tunggak dapat digunakan dalam pembuatan 

biskuit. Penggunaan tepung kacang tunggak sebesar 50% menghasilkan biskuit 

dengan karakteristik terbaik. 

Suhu dan waktu pemanggangan juga mempengaruhi nilai kekerasan biskuit 

yang dihasilkan. Pemanasan yang cepat pada suhu yang tinggi menyebabkan 

perubahan yang lebih besar pada tekstur makanan. Perubahan tekstur karena 

pemanggangan ditentukan oleh sifat makanan, suhu, dan lamanya pemanasan 

(Pratama, Iis, dan Evi 2014) 

Menurut Farkhatus (2009), perbandingan cookies campuran tepung kacang 

tunggak dan tepung beras dapat diketahui bahwa yang terpilih adalah sebesar 42,2g: 

57,8g dan penambahan gula serta margarin masing-masing sebesar 35% dan 50% 



per100g tepung dan memiliki kadar protein sebesar 10,03% dengan nilai daya cerna 

protein sebesar 76,86%. 

Menurut Putri, dkk. (2019), Crackers dengan karakteristik terbaik diperoleh 

dari perbandingan 80% terigu dan 20% tepung kacang tunggak dengan kadar air 

2,24%, kadar abu 2,62%, kadar lemak 23,93%, kadar protein 10,70%, kadar 

karbohidrat 61,28%, kadar serat kasar 6,61%, daya patah 0,44 kgf, warna suka, 

aroma netral, tekstur suka dan renyah, rasa netral dan agak khas kacang tunggak, 

dan penerimaan keseluruhan adalah suka. 

Berdasarkan latar belakang dan kerangka pemikiran di atas, maka hasil dari 

penelitian ini diharapkan penulis dapat mengetahui pengaruh substitusi terigu 

sehingga didapatkan perlakuan yang tepat dan menghasilkan cookies kacang 

tunggak yang baik dan disukai. 

1.5. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat ambil hipotesis bahwa 

perlakuan substitusi terigu diduga berpengaruh terhadap karakteristik cookies 

kacang tunggak.  

1.6. Tempat dan Waktu Penelitian. 

Tempat yang digunakan untuk penelitian ini adalah Laboratorium Penelitian 

Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung. 

Waktu penelitian yang dilakukan pada bulan April 2022 sampai bulan Juli 2022. 
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