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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana pengaruh jenis
tepung kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang hijau, kacang merah) dan
konsentrasi telur terhadap karakteristik kue simping dan bagaimana pengaruh
interaksi antara jenis tepung kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang hijau,
kacang merah) dan konsentrasi telur terhadap karakteristik kue simping
berdasarkan respon organoleptik, kimia, dan fisik.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3 dalam
rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A (Jenis
tepung kacang-kacangan) yang terdiri dari 3 taraf yaitu al (tepung kacang kedelai),
a2 (tepung kacang hijau), a3 (tepung kacang merah) dan faktor B (konsentrasi telur)
yang terdiri dari 3 taraf yaitu bl (3%), b2 (4%), b3 (5%).

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa perbandingan terbaik
tapioka dengan tepung kacang kedelai yaitu 2:1 karena berdasarkan uji organoleptik
lebih disukai dari hal aroma, rasa dan tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis tepung kacang —kacangan
(tepung kacang kedelai, tepung kacang hijau, dan tepung kacang merah)
berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, kadar pati (%), kadar protein (%),
kadar air (%), dan kekerasan (hardness) (gf). Konsentrasi telur berpengaruh
terhadap kadar pati (%) dan kadar air (%) tetapi tidak berpengaruh terhadap warna,
aroma, rasa, tekstur, dan kadar protein (%). Interaksi antara jenis tepung kacang-
kacangan (tepung kacang kedelai, tepung kacang merah, dan tepung kacang hijau)
dan konsentrasi telur berpengaruh terhadap warna dan kekerasan (hardness) (gf)
tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma, rasa, tekstur, kadar pati (%), kadar protein
(%), dan kadar air (%).

Kata Kunci: Kue Simping, Tepung Kacang Kedelai, Tepung Kacang Hijau, Tepung
Kacang Merah dan Konsentrasi Telur.
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ABSTRACT

The aims of this study were to knowing how the effect of the type of legume
flour (soybean, green bean, red bean) and egg concentration on the characteristics
of simping cake and how the interaction effect between the type of legume flour
(soybean, mung bean, red bean) and egg concentration on the characteristics
simping cake based on organoleptic, chemical, and physical responses.

This study was used a 3x3 factorial experimental design in a randomized
block design (RAK) which consisted of 2 factors, namely factor A (type of bean
flour) which consisted of 3 levels, which were al (soybean flour), a2 (mung bean
flour), a3 (ved bean flour) and factor B (egg concentration) consisting of 3 levels,
which were bl (3%), b2 (4%), b3 (5%).

The result preliminary research showed that the best ratio between
tapioca and soybean flour is 2:1 because based on organoleptic test is preferred
in terms of aroma, taste and texture.

The results showed that the type of bean flour (soybean flour, mung bean
flour, and red bean flour) had an effect on color, aroma, taste, texture, starch
contentration (%), protein contentration (%), water contentration (%) and
hardness (gf). Egg concentration has an effect on starch contentration (%) and
water contentration (%) but has no effect on color, aroma, taste, texture, and
protein contentration (%). The interaction between types of legume flour (soybean
flour, red bean flour, and mung bean flour) and egg concentration affects color and
hardness (gf) but has no effect on aroma, taste, texture, starch contentration (%),
protein contentration (%), and water contentration (%).

Keyword: Simping cake, Soybean Flour, Mung bean Flour, Red bean Flour and
Egg Concentration.
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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) Identifikasi
Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian,
(1.5.) Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis Penelitian dan (1.7.) Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Kue simping merupakan salah satu jenis makanan camilan tradisional yang
berasal dari daerah Jawa Barat khususnya daerah Kaum Kota Purwakarta dengan
bahan baku utama tapioka dan tepung terigu. Di Indonesia penggunaan tepung
terigu sebagai bahan baku industri pangan cenderung meningkat setiap tahunnya.
Berbagai produk makanan seperti mie, roti, cake, dan makanan ringan yang pada
umumnya menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku. Tepung terigu pada
dasarnya terbuat dari gandum, dan Indonesia sendiri bukan negara penghasil
gandum.

Pada dasarnya negara Indonesia adalah negara yang kaya akan sumber daya
alam dan mempunyai produk pangan lokal yang melimpah. Namun hingga saat ini
produk pangan lokal belum mampu menggeser produk pangan impor seperti tepung
terigu (gandum impor) yang mendominasi makanan di Indonesia. Salah satu
penyebabnya adalah rendahnya inovasi terhadap produk pangan lokal. (Hariadi,
2010). Sehingga untuk meningkatkan nilai ekonomis dan inovasi terhadap produk
pangan lokal bahan utama tepung terigu dalam pembuatan simping dapat
digantikan dengan tepung kacang-kacangan seperti tepung kacang kedelai, tepung

kacang hijau, dan tepung kacang merah.



Kacang-kacangan merupakan salah satu produk pangan lokal yang pengolahan
dan pemanfaatnya masih belum optimal, kacang-kacangan merupakan sumber
protein dengan kandungan proteinnya dua sampai tiga kali lebih besar daripada
serealia. Salah satu jenis kacang-kacangan yang tinggi akan kandungan proteinnya
adalah kacang kedelai. Kacang kedelai merupakan sumber protein, dan lemak serta
sebagai sumber vitamin A, E, K dan beberapa jenis vitamin B dan mineral K, Fe,
Zn, dan P. Kadar protein kacang-kacangan berkisar antara 20-25%, sedangkan pada
kacang kedelai mencapai 40%. Kadar protein dalam kacang kedelai bervariasi
misalnya tepung kacang kedelai 50%, konsentrat protein kacang kedelai 70% dan
isolate protein kacang kedelai 90% (Winarsi, 2010).

Tepung kacang kedelai merupakan salah satu olahan kacang kedelai. Olahan
dalam bentuk tepung kacang kedelai ini bertujuan untuk mengurangi kadar air
sehingga dapat memperpanjang masa simpan karena kacang kedelai mempunyai
kadar air yang tinggi dan meningkatkan cita rasa kacang kedelai. Tepung kacang
kedelai mengandung protein yang cukup tinggi dibanding dengan tepung terigu.
Protein pada kacang kedelai tersusun atas asam amino essensial yang lengkap
dengan kandungan total protein 40.09% (Jayadi, dkk, 2012).

Produk pangan lokal kacang-kacangan lainnya yang olahannya belum
termanfaatkan secara optimal adalah kacang hijau. Kacang hijau adalah sejenis
tanaman budidaya palawija yang dikenal luas di daerah tropis. Tumbuhan yang
termasuk suku polong-polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak manfaat dalam
kehidupan sehari-hari sebagai sumber pangan berprotein nabati tinggi. Kacang

hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 22% dan merupakan



sumber mineral yang penting antara lain kalsium dan phosphor. Kacang hijau di
Indonesia menempati urutan ketiga terprnting sebagai tanaman legume, setelah
kedelai dan kacang tanah. Dengan potensi yang seperti ini, kacang hijau dapat
menjadi pengisi protein dalam suatu bahan pangan, perbaikan gizi dan sekaligus
menaikkan pendapatan petani (Sidabutar, dkk, 2013).

Kandungan kacang hijau dalam 100 gram yaitu kalori (345g), protein (22,2g),
lemak (1,2g) dan karbohidrat (62,9g). Kacang hijau sebagai sumber protein nabati
yang baik dan serat yang tinggi serta rendah karbohidrat sehingga cocok untuk diet
dan pembentukan otot. Salah satu pemanfaatan kacang hijau yaitu dengan cara
diolah menjadi tepung. Tepung kacang hijau dalam 100 gram memiliki nilai gizi
yang tinggi seperti protein (31,5g), lemak (14,3g) dan serat (35,1g) Selain itu,
kacang hijau mengandung phospor sebesar 319 mg per 100 gram yang tinggi baik
bagi kesehatan tulang dan gigi (Sidabutar, dkk, 2013). Oleh karena itu, tepung
kacang hijau dapat digunakan sebagai sumber tambahan protein dan pengganti
tepung terigu dalam pembuatan kue simping.

Selain kacang hijau produk pangan lokal kacang-kacangan yang olahannya
belum termanfaatkan secara optimal adalah kacang merah. Kacang merah
merupakan jenis kacang-kacangan yang memiliki kadar karbohidrat yang tertinggi,
kadar protein yang setara kacang hijau, kadar lemak yang jauh lebih rendah
dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah, serta memiliki kadar serat yang
setara dengan kacang hijau, kedelai dan kacang tanah. Kadar serat pada kacang
merah jauh lebih tinggi dibandingkan beras, jagung, sorgum dan gandum (Astawan,

2009).



Kacang merah memiliki kandungan protein tertinggi kedua setelah kacang
kedelai, yaitu sebesar 24,37 %. Kandungan asam amino pada kacang merah, antara
lain lisin 72 mg/gram, metionin 10,56 mg/gram, triptofan 10,08 mg/gram (Afifah
dan Annisa, 2015).

Salah satu pemanfaatan kacang merah yaitu diolah menjadi tepung, Tepung
kacang merah memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan
tepung terigu. Adapun komposisi zat gizi tepung kacang merah adalah kalori 375,28
kal, protein 17,24 gram, lemak 2,21 gram, dan karbohidrat 71,08 gram. Namun,
kandungan protein yang tinggi tidak berpengaruh pada kandungan gluten tepung
kacang merah tersebut. Tepung kacang merah memiliki kandungan protein tinggi
yang tidak jauh berbeda dengan kacang kedelai dan kacang hijau dan bebas dari
protein gluten (Siddiq et al, 2010). Tepung kacang merah dapat digunakan sebagai
bahan utama dalam pembuatan kue simping.

Pembuatan kue simping dengan tepung kacang-kacangan yang tidak
mengandung gluten sebagai pensubtitusi tepung terigu akan menyebabkan tekstur
kue simping mudah patah, sehingga diperlukan penambahan bahan pengikat seperti
telur.

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa lezat,
mudah dicerna dan bergizi tinggi sehingga digemari banyak orang. Selain itu telur
mudah diperoleh dan harganya terjangkau. Masyarakat Indonesia umumnya
mencukupi kebutuhan protein dengan mengkonsumsi telur. Begitu besarnya
manfaat telur dalam kehidupan manusia sehingga telur sangat dianjurkan untuk

dikonsumsi anak-anak yang sedang dalam masa pertumbuhan, ibu hamil dan



menyusui, orang yang sedang sakit atau dalam proses penyembuhan, serta usia
lanjut (Andrianto, 2013).

Nilai Gizi yang terkandung dari kuning telur dan putih telur berbeda,
kuning telur memiliki kadar protein 16% dan kadar lemak 31%, sedangkan
putih telur memiliki kadar protein 13 %. (Moehji, 1971).

Penggunaan telur telah dikenal luas sebagai bahan pengemulsi, pengikat,
pembuih dan sebagainya, seperti dimanfaatkan untuk pembuatan mayonaise,
eskrim, mie, roti, kue, cookies, dan sebagainya. Telur yang ditambahkan pada
pembuatan kue simping dimaksudkan sebagai pengemulsi dan pengikat komponen-
komponen adonan serta untuk meningkatkan gizi dan rasa. Telur juga berperan
sebagai pengikat udara dan menahannya sebagai gelembung. (Kakashi, 2011).

Pada penelitian ini akan dicari jenis tepung kacang-kacangan (kacang kedelai,
kacang hijau, kacang merah) sebagai bahan utama pembuatan kue simping dan
konsentrasi telur yang terbaik sehingga dihasilkan kue simping yang disukai
konsumen.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang di kemukakan di atas, maka permasalahan
yang dapat dirumuskan adalah sebagai berikut:
1. Apakah jenis tepung kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang hijau,
kacang merah) berpengaruh terhadap karakteristik kue simping?
2. Apakah konsentrasi telur berpengaruh terhadap karakteristik kue simping?
3. Apakah interaksi jenis tepung kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang
hijau, kacang merah) dan konsentasi telur berpengaruh terhadap

karakteristik kue simping?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis tepung kacang-
kacangan (kacang kedelai, kacang hijau, kacang merah) dan konsentasi telur yang
tepat terhadap karakteristik kue simping bersadarkan respon organoleptik, kimia,
dan fisik.

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana
pengaruh jenis tepung kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang hijau, kacang
merah) dan konsentrasi telur terhadap karakteristik kue simping dan bahagaimana
pengaruh interaksi antara jenis tepung kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang
hijau, kacang merah) dan konsentrasi telur terhadap karakteristik kue simping
berdasarkan respon organoleptik, kimia, dan fisik.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah memberikan informasi bagi
masyarakat dan juga pelaku industri pangan dalam pemanfaatan dan
penganekaragaman hasil olahan pangan lokal dengan bahan tepung kacang-
kacangan (kacang kedelai, kacang hijau, kacang merah) dan konsentasi telur
sebagai bahan pembuatan kue simping, sehingga dapat meningkatkan nilai gizi kue
simping dan meningkatkan nilai ekonomis produk olahan pangan lokal.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Nugraha (2002), kue simping adalah salah satu bentuk produk
makanan ringan tradisional dengan bahan baku utama tapioka dan terigu, kue
simping merupakan makanan tradisional, karena diolah dengan cara semi-modern
di pabrik atau industri rumah tangga. Kue simping diperkenalkan pertama kali oleh

kaum juragan (terhormat) di daerah Purwakarta, Jawa Barat. Kue simping tersebut



mempunyai beberapa rasa yang khas seperti rasa kencur, rasa nanas, rasa nangka,
rasa durian, rasa pisang, dan rasa pedas. Kue simping merupakan makanan
alternative yang relative sehat, rendah kolesterol dan mudah dicerna.

Menurut Nawawi (2002), cara pembuatan kue simping yaitu pembuatan
adonan tapioka, tepung terigu dan bumbu-bumbu dicampur dengan santan kelapa,
proses selanjutnya pemanggangan adonan pada alat pemanggang selama kurang
lebih 1,5 menit dengan suhu kurang lebih 100 °C, kue simping yang sudah matang
dibiarkan selama 5 menit, untuk mendapatkan produk yang seragam dilakukan
pembutan dengan alat serit, kemudian dilanjutkan proses pengemasan.

Menurut Nawawi (2002), perbandingan tapioka dan tepung terigu dalam
pembuatan kue simping yaitu 2:1 dengan komposisi bahan yang digunakan untuk
pembuatan kue simping yaitu tepung tepioka 1000 gram (38,10%), tepung terigu
500 gram (19,05%), santan kelapa 1000 ml (38,10%), garam 15 gram (0,57%), gula
sukrosa 30 gram (1,14%), bawang daun 40 gram (1,52%), dan kencur 40 gram
(1,52%).

Menurut Sri (2004), dalam pembuatan kue simping penggunaan daging lumat
ikan nilem yang ditambahkan dalam adonan yaitu 5%, 10%, dan 15%, dimana
penambahan daging lumat ikan sebanyak 15% memiliki hasil yang banyak diterima
dalam segi sensoris.

Menurut Siti (2004), kandungan gizi yang terdapat dalam kue simping original
yaitu protein 5,04%, lemak 1,25%, karbohidrat 88,14%, Air 3,77%, Abu 1,81%.

Sedangkan kandungan gizi kue simping dengan penambahan daging lumat ikan



sapu-sapu sebesar 15% yaitu protein 6,71%, lemak 0,64%, karbohidrat 87,28%, air
2,52%, dan abu 2,66%.

Menurut Manley (2000), Tepung kacang kedelai biasa digunakan sebagai
komponen utama dalam pembuatan makanan yang tinggi protein. Penggunaan
tepung kacang kedelai juga dapat dikatakan memperbaiki tekstur. Kacang kedelai
juga biasa digunakan sebagai bahan baku industri pangan. Salah satu bahan baku
industri dari kacang kedelai adalah isolat protein. Fungsi utama isolat protein
kacang kedelai dalam bahan adalah untuk memperbaiki kandungan gizi produk
makanan yang diproduksi.

Menurut Virgo (2007), Tepung kacang kedelai merupakan salah satu bahan
pengikat yang dapat meningkatkan daya ikat air pada bahan makanan karena di
dalam tepung kedelai terdapat pati dan protein yang dapat mengikat air. Daya ikat
air mempengaruhi ketersediaan air yang diperlukan oleh mikroorganisme sebagai
salah satu faktor penunjang pertumbuhannya.

Menurut Rudini (2013), penambahan tepung kacang kedelai yang semakin
tinggi maka kadar protein akan semakin meningkat, kadar protein tertinggi terdapat
pada kudapan dengan subtitusi tepung kedelai 75% yaitu 28,014 g/100 g dan kadar
protein paling rendah adalah kudapan tanpa subtitusi tepung kacang kedelai (0%)
yaitu 7,508 g/100 g.

Menurut Pujilestasi (2019), Kue semprong terpilih adalah kue semprong
dengan formulasi tepung beras dan tepung ampas kacang kedelai 80: 20, dengan

kerenyahan 1106.12 g/mm2, kadar air 3.88%, abu 1.90%, protein 12.59%, lemak



16.12%, karbohidrat 64.06% dan serat kasar 4.21%, warna coklat (2.4), aroma
kedelai agak kuat (3.4), rasa agak manis (3.2) dan agak renyah (3.6).

Menurut Nugraha, M (2011), Kerupuk samiler dengan penambahan 5% tepung
kacang kedelai merupakan perlakuan terbaik dari hasil uji pembobotan, dengan
kadar air sebelum goreng 10,08%, kadar air setelah goreng 5,53%, kadar protein
terlarut 0,32%, daya patah 832,87 g.s, daya pengembangan 108,30%, dan
organoleptik kesukaan terhadap warna 4,08, aroma 4,65, rasa 4,50, dan kerenyahan
4,83.

Menurut Lestari, dkk (2018), cookies terbaik adalah cookies yang memiliki
kadar protein paling tinggi, yaitu pada formulasi tepung ganyong dan tepung
kacang kedelai 55:25 sebesar 18,91%, kadar abu 2,10% , kadar lemak 10,15%,
kadar air 3,6% dan karbohidrat sebesar 65,24%.

Menurut Astawan, (2009), mengungkapkan bahwa pengaruh penambahan
tepung talas, tepung kacang hijau, dan tepung terigu terhadap kadar protein
menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah tepung kacang hijau yang
ditambahkan maka kadar protein akan semakin meningkat. Hal ini disebabkan
karena kadar protein pada tepung kacang hijau sebesar 13,52 %. Protein kacang
hijau kaya asam amino leusin, arginin, isoleusin, valin, dan lisin sehingga semakin
tinggi jumlah kandungan tepung kacang hijau yang ditambahkan maka akan
semakin tinggi kadar protein nya.

Menurut Linardi G.F, dkk (2013), Semakin tinggi proporsi tepung kacang
hijau, semakin rendah kadar air kerupuk mentah, volume pengembangan, daya

serap minyak, kerenyahan, dan semakin tinggi daya patah, kadar air kerupuk
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goreng. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah kerupuk dengan
proporsi tapioka : tepung kacang hijau sebesar 8:2.

Menurut Siti, dkk (2012) menyatakan bahwa variasi pencampuran terbaik
dalam pembutan cookies yaitu tepung terigu 85% dan tepung kacang hijau 15%
dengan kadar karbohidrat 47,89%, kadar lemak 26,51%, protein 15,48%, air 9,37%,
dan abu 0,76%.

Menurut Andristian (2014), Opak ketan dengan penambahan kacang hijau
sebanyak 5% memiliki nilai sensoris yang disukai dan kandungan kimianya lebih
baik dibandingkan kontrol. Karakteristik fisik menunjukkan bahwa opak ketan
dengan penambahan kacang hijau sebanyak 5% memiliki daya kembang dan tekstur
lebih baik dibandingkan opak ketan yang ditambahkan kacang hijau sebanyak 10%
dan 15%.

Menurut Amirahsari, dkk (2017), formulasi terbaik pembutan kue semprong
yaitu 2 tepung beras : 3 tepung tempe : 6 tepung kacang hijau dengan kadar
karbohidrat 31,48%, kadar protein 10,90%, kadar lemak 9,56% dan kadar abu
1,66%.

Menurut Agbo, dkk (2008), tepung kacang merah dapat digunakan sebagai
fortifikasi atau pengayaan tepung terigu dan sereal dengan tingkat 50% akan sangat
membantu dalam meningkatkan nilai gizi. Berdasarkan hasil analisis proksimat
campuran tepung kacang merah dengan tepung terigu menunjukkan kadar protein,
kadar abu, kadar serat lebih meningkat dengan meningkatnya suplementasi dari

tepung kacang merah.
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Menurut penelitian Hanastiti (2013), pengaruh dari substitusi tepung singkong
terfermentasi dan tepung kacang merah terhadap kadar protein, kadar serat dan daya
terima cake. Berdasarkan hasil analisis kimia didapatkan bahwa sedikit proporsi
tepung terigu, tepung singkong terfermentasi, dan semakin banyak tepung kacang
merah maka kadar protein dan kadar serat meningkat.

Menurut Mayasari (2015), menyatakan bahwa penambahan proporsi tepung
kacang merah 40%, tepung ubi jalar 30%, dan tepung terigu 30% pada pembuatan
biskuit mengandung protein sebesar 7,69%, lebih besar dari proporsi tepung kacang
merah 20%, tepung ubi jalar 50%, dan tepung terigu 30% yang mempunyai kadar
protein 5,98%. Hal ini dikarenakan kadar protein pada tepung kacang merah yang
tinggi yaitu 14,81%.

Menurut Wijayanti D.A. (2012), menyatakan hasil dari uji kesukaan kue
semprong kacang merah 46,6 % menyukai warna dari kue semprong kacang merah
dengan kriteria agak suka dari 30 responden, 50% menyukai rasa dari kue semprong
kacang merah dengan kriteria agak suka dari 30 panelis, 50% menyukai tekstur dari
kue semprong dengan kriteria agak suka dari 30 panelis.

Menurut Dewantari, dkk (2016), berdasarkan uji efektivitas penggunaan 40%
terigu dan 60% tepung kecambah kacang merah mampu menghasilkan cookies
dengan karakteristik terbaik yaitu : kadar air 3,27%, kadar abu 2,29%, kadar lemak
31,19%, kadar protein 7,26%, kadar karbohidrat 55,96%, kadar serat kasar 20,95%.

Menurut Astuti S, dkk (2016), formulasi F6 (50% pati garut dan 50% tepung
kacang merah) merupakan formula flakes terbaik yang menghasilkan sifat fisik

tekstur sebesar 1,47 kgf, sifat sensori tekstur dengan skor 4,32 (renyah), skor warna
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sebesar 2,67 (coklat muda), skor rasa dan aroma sebesar 3,47 (agak berasa langu),
dan skor penerimaan keseluruhan sebesar 3,87 (suka). Flakes formulasi terbaik
memiliki kadar air sebesar 5,17%, kadar abu sebesar 2,81%, kadar protein sebesar
11,53%, kadar lemak sebesar 1,25%, kadar karbohidrat sebesar 79,24%, dan kadar
serat kasar sebesar 2,55%.

Dalam pembuatan adonan kue simping yang di subtitusi dengan tepung yang
tidak mengandung gluten diperlukan pengemulsi untuk memberi bentuk, flavor,
dan tekstur yang baik serta membuat adonan liat dan tidak mudah putus. Albumin
pada putih telur adalah protein yang bersifat sebagai emulsifier dengan kekuatan
biasa dan kuning telur merupakan emulsifier yang paling kuat. Paling sedikit
sepertiga kuning telur merupakan lemak, tetapi yang menyebabkan daya emulsifier
kuat adalah kandungan lesitin dalam bentuk kompleks sebagai lesitin protein
(Winamo FG 2004).

Menurut Lestari, dkk (2018), Bahan dasar pembuatan kue kering adalah 500
gram tepung terigu (55,56 %) , 250 gram mentega/margarin (27,78 %), 100 gram
gula (11,11 %), dan 50 gram telur (5,56 %).

Menurut Memey E. dkk (2015), Formulasi terbaik pembuatan kue semprong
adalah 300 gram tepung pisang gorogo (28,46 %), 100 gram tepung sagu (9,49 %),
500 gram santan (47,44 %), 100 gram gula pasir (9,49 %), 50 gram telur (4,74 %),
dan 4 gram kayu manis (0,38 %).

Menurut Hapsoro (2012), Formulasi pembuatan semprong terbaik adalah 200
gram tepung beras (24,54 %), 100 gram tepung labu kuning (12,27 %), 50 gram

gula pasir (6,13 %), 425 santan (52,15 %) dan 40 gram telur (4,91 %).
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1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka diperoleh hipotesis sebagai

berikut:

1. Jenis tepung kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang hijau, kacang merah)
berpengaruh terhadap karakteristik kue simping.

2. Konsentrasi telur tidak berpengaruh terhadap karkteristik kue simping kecuali
pada warna, kadar pati, kadar air, dan kekerasan (Hardness).

3. Interaksi jenis tepung kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang hijau, kacang
merah) dan konsentrasi telur tidak berpengaruh terhadap karakteristik kue
simping kecuali pada warna dan kekerasan (Hardness).

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian dilakukan di Laboratoruim Teknologi Pangan Universitas
Pasundan Bandung dan Laboratorium Jasa Uji FTIP UNPAD Jatinangor.
Adapun waktu penelitian dilakukan dari 28 September 2020 sampai dengan 21

Januari 2021.
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