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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh rasio tepung koro
kratok dengan tepung sorgum dan rasio sukrosa dengan dekstrosa terhadap
karakteristik cookies koro. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan
informasi mengenai pemanfaatan koro kratok, memberikan informasi mengenai
diversifikasi pangan produk cookies koro, dan memberikan informasi mengenai
perlakuan terbaik terhadap karakteristik cookies koro.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok
pola faktorial 3x3 dengan 3 kali pengulangan. Faktor pertama adalah rasio tepung
koro kratok dengan tepung sorgum yaitu ai (2:1), a2 (1:1), dan a3 (1:2). Faktor kedua
adalah rasio sukrosa dengan dekstrosa yaitu b1 (1:0), b2 (1:1), dan bs (0:1).
Rancangan respon yang digunakan adalah respon kimia meliputi kadar air dan
kadar protein, serta respon organoleptik meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik.
Hasil penelitian menunjukkan cookies koro terbaik adalah perlakuan aibi1 memiliki
kadar air sebesar 5,46%, kadar protein sebesar 10,74%, kadar HCN sebesar 23,67
mg/kg, warna sebesar 4,82, aroma sebesar 4,25, rasa sebesar 4,88, dan tekstur
sebesar 3,79.

Kata kunci: Cookies, Tepung Koro Kratok, Tepung Sorgum, Sukrosa, Dekstrosa.



ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the effect of the ratio of koro
kratok flour with sorghum and the ratio of sucrose with dextrose on the
characteristics of koro cookies. The benefits of this research are to provide
information regarding the use of koro kratok, provide information regarding food
diversification of koro cookie products, and provide information regarding the best
treatment for the characteristics of koro cookies.

The design of the experiment that is used is random design pattern groups
integral factorial 3x3 with 3 times the repetition. The first factor is the ratio of koro
kratok flour with sorghum that is ar (2:1), a2 (1:1), and as (1:2). The second factor
is the ratio of sucrose with dextrose that is b1 (1:0), b2 (1:1), and b3 (0:1). The design
of the response that used is a chemical response including water content and protein
content, as well as an organoleptic response including hedonic tests and hedonic
quality tests. The results of the research showed the best koro cookies is aibi
treatment, has a moisture content of 5.46%, protein content of 10.74%, HCN
content of 23.67 mg/kg, color content of 4,82, odor content of 4,25, flavor content
of 4,88, and texture content of 3,79.

Keywords: Cookies, Koro Kratok Flour, Sorghum Flour, Sucrose, Dextrose.
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I PENDAHULUAN

Bab ini membahas 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

Kacang-kacangan dari famili Fabaceae merupakan salah satu komoditas bahan
pangan yang cukup melimpah di Indonesia (Tanaem dkk., 2021). Beberapa famili
Fabaceae yang populer di masyarakat antara lain koro komak (Lablab purpureus L.),
koro pedang (Canavalia ensiformis), dan koro kratok (Phaseolus lunatus L.) (Eva
Suryastini dkk., 2019). Dari ketiga jenis koro tersebut, koro kratok paling mudah
ditemukan di pasaran dan memiliki harga terjangkau (Putri, 2021).

Koro kratok (Phaseolus lunatus L.) dikenal dengan sebutan “roay” (Eva
Suryastini dkk., 2019). Koro kratok memiliki kandungan karbohidrat sebesar 50,68-
54,92%, protein sebesar 17,53-22,69%, lemak sebesar 1,31-1,86%, serat sebesar 6,24-
7,84%, dan abu sebesar 3,43-4,94% (Chukwunyere & Abtew, 2018). Koro kratok
merupakan bahan pangan yang dapat dijadikan sebagai sumber protein yang baik. Koro
kratok mengandung asam amino esensial yang mirip dengan kacang kedelai yang
berfungsi untuk membantu aktivitas metabolisme dalam tubuh (Adebo, 2023). Selain
itu, koro kratok memiliki kelebihan yaitu mengandung unsur natrium dan kalium, yang
mana dua unsur ini tidak terdapat pada kacang-kacangan lain seperti kacang kedelai

(Munip, 2009).



Meskipun nilai gizi pada koro kratok cukup tinggi, namun pemanfaatan koro
kratok masih kurang optimal. Permasalahan yang kerap dihadapi yaitu dikarenakan
koro kratok mengandung senyawa anti gizi asam sianida (HCN) yang tinggi sebesar
111,8 mg/100 g (Eva Suryastini dkk., 2019). Senyawa tersebut dapat menimbulkan
gangguan kesehatan apabila tidak diberi perlakuan secara tepat (Nafi dkk., 2015). Oleh
karena itu, diperlukan proses pengolahan untuk menurunkan kandungan HCN pada
koro kratok seperti perendaman, pengupasan kulit, pemanasan, dan fermentasi agar
lebih aman saat dikonsumsi (Diniyah & Windrati, 2015).

Proses perendaman dan perebusan dapat menurunkan bahkan menghilangkan
kandungan HCN pada koro kratok. Koro kratok yang telah dilakukan proses tersebut
dapat dijadikan tepung yang berpotensi untuk diolah menjadi produk olahan pangan
(Eva Suryastini dkk., 2019). Berdasarkan hal tersebut, maka tepung koro kratok dibuat
produk yang banyak digemari oleh masyarakat yaitu cookies (Eny Safitri dkk., 2022).
Pembuatan cookies berbahan dasar tepung koro kratok merupakan upaya diversifikasi
dalam memanfaatkan bahan pangan lokal menjadi produk yang mudah dikonsumsi.

Cookies merupakan salah satu produk olahan pangan yang menggunakan bahan
dasar tepung terigu (Katresna, 2017). Pada pembuatan cookies umumnya
menggunakan jenis tepung terigu protein rendah. Tepung ini cocok digunakan dalam
pembuatan cookies karena tidak memerlukan pengembangan pada proses
pembuatannya (Rustandi, 2011). Untuk mengurangi ketergantungan penggunaan
tepung terigu, maka pada penelitian ini diganti dengan tepung sorgum. Tepung sorgum

merupakan tepung non gluten yang juga mengandung protein sebesar 11%, sehingga



berpotensi menggantikan tepung terigu dan dapat meningkatkan kandungan protein
pada produk cookies (Syifahaque, Siswanti, dkk., 2022).

Sorgum termasuk tanaman serealia yang bijinya dapat dimanfaatkan dan diolah
menjadi tepung. Selain tinggi protein, kelebihan tepung yang terbuat dari biji sorgum
yaitu memiliki kandungan pati yang tinggi sebesar 80,42%, serta tidak mengandung
gluten seperti yang terdapat di dalam gandum, sehingga aman untuk penderita penyakit
intoleran terhadap gluten (Wulandari, 2017). Dengan demikian, tepung sorgum dapat
dijadikan alternatif pengganti tepung terigu dalam pembuatan cookies.

Pada pembuatan cookies, gula memiliki peranan penting untuk membentuk
karakteristik produk, seperti rasa, aroma, tekstur, dan warna (Eny Safitri dkk., 2022).
Cookies dikenal dengan teksturnya yang renyah, karena memiliki kadar air yang rendah
(Rosida, Putri, dkk., 2020). Penambahan gula pada pembuatan cookies dapat
menurunkan kadar air dan mempengaruhi tekstur dikarenakan gula memiliki sifat
higroskopis (Widiantara, Devy, dkk., 2018). Gula yang sering ditambahkan pada
pembuatan cookies adalah gula pasir atau sukrosa. Sukrosa memiliki tingkat kemanisan
lebih tinggi dibandingkan dengan gula sederhana lainnnya (Adna Ridhani dkk., 2021).
Sehingga, cookies dengan penambahan sukrosa akan menghasilkan rasa yang lebih
manis.

Berdasarkan hal tersebut, maka diperlukan adanya penelitian terhadap jenis
gula lain yang memiliki tingkat kemanisan lebih rendah dibandingkan sukrosa. Salah
satu jenis gula tersebut adalah D-glukosa atau yang sering disebut dengan dekstrosa

(Adna Ridhani dkk., 2021). Penambahan dekstrosa dapat menurunkan kadar air dan



mempengaruhi tekstur cookies. Selain itu, dekstrosa merupakan gula pereduksi yang
berpengaruh terhadap pembentukan warna dan aroma karena berperan dalam reaksi
Maillard dan karamelisasi (Handayani, 2017). Dengan demikian, pada pembuatan
cookies ini peneliti ingin melihat rasio penggunaan sukrosa dan dekstrosa sebagai
bahan tambahan pangan yang dapat mempengaruhi karakteristik cookies.
1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan tersebut, maka masalah yang
dapat diidentifikasikan yaitu:
1. Bagaimana pengaruh rasio tepung koro kratok (Phaseolus lunatus L.) dengan
tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) terhadap karakteristik cookies koro.
2. Bagaimana pengaruh rasio sukrosa dengan dekstrosa terhadap karakteristik cookies
koro.
3. Bagaimana pengaruh interaksi rasio tepung koro kratok (Phaseolus lunatus L.)
dengan tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) dan rasio sukrosa dengan dekstrosa

terhadap karakteristik cookies koro.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini yaitu untuk menentukan respon kimia dan respon
organoleptik cookies koro dari perlakuan rasio tepung koro kratok (Phaseolus lunatus
L.) dengan tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) dan rasio sukrosa dengan dekstrosa

terhadap karakteristik cookies koro.



Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh rasio tepung koro
kratok (Phaseolus lunatus L.) dengan tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) dan rasio
sukrosa dengan dekstrosa terhadap karakteristik cookies koro.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu:

1. Memberikan informasi mengenai pemanfaatan koro kratok sebagai bahan pangan
lokal yang berpotensi dijadikan produk olahan pangan yang memiliki nilai jual.

2. Memberikan informasi mengenai alternatif pengolahan koro kratok dengan
diversifikasi pangan menjadi produk cookies koro.

3. Memberikan informasi mengenai perlakuan terbaik terhadap karakteristik cookies

koro.

1.5 Kerangka Pemikiran

Kacang koro merupakan sumber bahan pangan nabati yang berpotensi
dijadikan sebagai sumber protein. Salah satu jenis kacang koro yang sering dikonsumsi
oleh masyarakat adalah koro kratok (Phaseoulus lunatus L) dengan kandungan protein
cukup tinggi yaitu sebesar 19,93% (Dharmawan, 2018). Koro kratok merupakan
komoditas yang masih jarang dimanfaatkan karena mengandung senyawa toksin asam
sianida (HCN) yang cukup tinggi yaitu sebesar 111,8 mg/100 g dan mengakibatkan
koro kratok memiliki rasa yang pahit dan kurang disukai (Umaeroh, 2018). Sedangkan,
batas aman kadar sianida yang dapat dikonsumsi yaitu sebesar 50 mg/kg (Winarno,

1982).



Koro kratok tidak dapat dikonsumsi secara langsung, sehingga diperlukan
proses pengolahan sebelum mengonsumsi koro kratok, seperti perendaman, perebusan
dan fermentasi (Eva Suryastini dkk., 2019). Proses perendaman dapat menurunkan
bahkan menghilangkan kandungan HCN pada kacang koro (Pertiwi dkk., 2018).
Perendaman koro kratok selama 1 hari dapat menurunkan kandungan HCN hinggga
30,47%, semakin lama perlakuan perendaman koro kratok penurunan kandungan HCN
semakin tinggi karena sifatnya yang larut dalam air, sehingga lama perendaman
berpengaruh terhadap penurunan HCN pada koro kratok (Diniyah & Windrati, 2015).

Pembuatan tepung merupakan salah satu upaya untuk menurunkan kandungan
HCN pada koro kratok hingga 13 mg/100 g, sehingga dapat diolah menjadi produk
olahan pangan (Eva Suryastini dkk., 2019). Penambahan tepung koro kratok dalam
produk olahan baked food dapat mempengaruhi penerimaan secara ogranoleptik,
seperti tekstur, mouthfeel, dan kenampakan (B. H. Purnomo dkk., 2014)

Cookies dapat dikategorikan sebagai makanan selingan yang memiliki kadar air
rendah, berukuran kecil, dan memiliki cita rasa yang manis (Anvionita dkk., 2017).
Bahan dasar pembuatan cookies yaitu tepung terigu dengan penambahan gula dan
lemak, lalu dilakukan proses pemanggangan, sehingga cookies memiliki kadar air yang
rendah dan memiliki umur simpan yang lama (Wulandari, 2017).

Formulasi perbandingan 60% tepung kacang koro pedang termodifikasi dan
40% tepung maizena pada pembuatan cookies menghasilkan kadar air yang rendah
sebesar 1,34% dan kadar protein yang tinggi sebesar 14,33%, sehingga penambahan

tepung koro pedang berpengaruh terhadap sifat kimia produk yang dihasilkan (Pertiwi



dkk., 2018). Tepung kacang koro memiliki kandungan protein yang tinggi, sehingga
penambahan tepung kacang koro pada pembuatan cookies dapat meningkatkan
kandungan protein pada produk (Widiantara dkk., 2018).

Penambahan tepung koro kratok mempengaruhi sifat organoleptik kue satu
yaitu memiliki aroma khas koro, memiliki tekstur yang rapuh, warna kue satu
dipengaruhi oleh proses pemanggangan, dan memilki rasa yang manis dikarenakan
penambahan gula pada proses pembuatannya (Eva Suryastini dkk., 2019). Semakin
banyak penambahan tepung koro mempengaruhi aroma dan rasa cookies yaitu
menghasilkan aroma yang langu dan rasa yang pahit, maka diperlukan penambahan
bahan pangan lainnya seperti gula dan lemak (Pertiwi dkk., 2018).

Sorgum berpotensi untuk dijadikan tepung karena mengandung pati yang tinggi
yaitu 83%, sehingga dapat menggantikan tepung terigu pada pembuatan cookies
(Wicaksana & Purwati, 2019). Pada pembuatan roti kemampuan subtitusi tepung sorgum
sebesar 15-20%, pada produk cake sebesar 40-50%, dan pada produk cookies
kemampuan subtitusinya sangat tinggi yaitu 70-80%, sehingga dapat mengurangi
penggunaan tepung terigu (Katresna, 2017).

Pada produk cookies dengan subtitusi tepung sorgum diperoleh kadar air yang
rendah sebesar 2,67-3,88% dan substitusi tepung sorgum dapat meningkatkan kadar
protein hingga 7-8% (Rahmawati & Wahyani, 2021). Penambahan tepung sorgum yang
dikombinasikan dengan tepung mocaf pada produk cookies gluten free tidak

berpengaruh terhadap mutu organoleptik warna (skala hedonik), aroma (skala skoring)



dan tekstur (skala hedonik dan skoring). Sedangkan terdapat pengaruh kombinasi
tepung sorgum dan tepung mocaf terhadap mutu organoleptik warna (skala skoring),
rasa (skala hedonik dan skoring) dan aroma (skala hedonik) (Nurlia dkk., 2021).

Penambahan gula sebanyak 30% pada produk cookies sukun mengasilkan kadar
protein 5,52%, sedangkan penambahan gula sebanyak 60% pada menghasilkan kadar
protein 4,61%, sehingga semakin banyak penambahan gula menyebabkan penurunan
kadar protein pada produk cookies sukun (Novrini, 2020). Penambahan gula pada
pembuatan roti sangat berpengaruh terhadap kadar air karena gula bersifat higroskopis,
sehingga semakin banyak gula yang ditambahkan maka kadar air pada produk semakin
menurun (Anggraeni dkk., 2017).

Penambahan gula pasir atau sukrosa pada pembuatan roti berpengaruh terhadap
sifat organoleptik, seperti warna yaitu terjadi reaksi karamelisasi dan mempengaruhi
aroma akibat adanya pemanasan. Selain itu, gula juga sangat berpengaruh terhadap
pembentukan rasa manis tergantung konsentrasi yang diberikan (Adna Ridhani dkk.,
2021). Reaksi antara lemak dan gula terjadi pada proses pemanggangan yaitu pati akan
mengalami gelatinisasi dan membebaskan gas CO2, sehingga menyebabkan komponen
aroma cookies keluar (Widiantara, dkk., 2018).

Penambahan D-Glukosa atau dekstrosa pada produk cookies dapat menurunkan
kadar air dan mempengaruhi tekstur cookies. Selain itu, penambahan dekstrosa
berpengaruh terhadap pembentukan warna karena berperan dalam reaksi Maillard

(Handayani, 2017). Roti manis dengan penambahan dekstrosa menghasilkan warna



lebih coklat (gelap) akibat adanya asam amino bebas dan pemanasan, sehingga terjadi

reaksi Maillard dan karamelisasi (Anggraeni dkk., 2017).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan latar belakang masalah dan didukung oleh kerangka pemikiran,

hipotesis yang didapatkan yaitu:

1. Diduga terdapat pengaruh rasio tepung koro kratok (Phaseolus lunatus L.) dengan
tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) terhadap karakteristik cookies koro

2. Diduga terdapat pengaruh rasio sukrosa dengan dekstrosa terhadap karakteristik
cookies koro.

3. Diduga terdapat pengaruh interaksi rasio tepung koro kratok (Phaseolus lunatus L.)
dengan tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) dan rasio sukrosa dengan dekstrosa

terhadap karakteristik cookies koro.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas Pasundan,
JI. Dr. Setiabudi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dimulai pada bulan April hingga

Juni 2024.
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