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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG SORGUM (Sorghum
bicolor L.) DENGAN TEPUNG KACANG TANAH (Arachis
hypogea) DAN KONSENTRASI MAIZENA TERHADAP
KARAKTERISTIK COOKIES

Oleh:
DHAIVINA MAZAYA ADHANI
NPM : 203020149

(Program Studi Teknologi Pangan)

Fenomena krisis pangan dapat mengganggu kondisi ketahanan pangan di
Indonesia. Krisis pangan seringkali diatasi dengan impor pangan, salah satunya
adalah gandum.Upaya untuk mengatasinya dapat dilakukan dengan diversifikasi
pangan lokal yaitu sorgum dan kacang tanah. Selain itu, dimanfaatkan pula
maizena untuk memperbaiki tekstur cookies. Tujuan dari penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh perbandingan tepung sorgum dengan tepung kacang tanah
dan konsentrasi maizena terhadap karakteristik cookies. Manfaat dari penelitian
ini adalah untuk meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terhadap sorgum,
kacang tanah, dan maizena.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
rancangan acak kelompok dengan pola faktorial 4 x 2 dan 3 kali ulangan dan
dilanjutkan dengan uji Duncan. Variabel percobaan terdiri dari perbandingan
tepung sorgum dengan tepung kacang tanah (H) yaitu h1l = 80% : 20%, h2 = 70%
: 30%, h3 = 60% : 40%, dan h4 =50% : 50% serta konsentrasi maizena (M) yaitu
ml = 10% dan m2 = 13%. Rancangan respon terdiri dari respon kimia (pengujian
kadar air, protein, lemak, abu, dan karbohidrat) dan respon organoleptik (rasa,
aroma, tekstur, dan warna).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung sorgum dengan
tepung kacang tanah diketahui berpengaruh terhadap karakteristik cookies.
Konsentrasi maizena diketahui berpengaruh terhadap karakteristik cookies.
Interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung kacang tanah dan
konsentrasi maizena tidak berpengaruh terhadap karakteristik cookies. Sampel
terbaik diperoleh pada perlakuan h4m2 (perbandingan tepung sorgum dengan
tepung kacang tanah (50% : 50%) dan konsentrasi maizena (13%) dengan kadar
air 3,11%, protein 9,90%, lemak 35,61%, abu 0,88%, dan karbohidrat 50,50%.

Kata Kunci : Tepung Sorgum, Tepung Kacang Tanah, Maizena, Cookies



ABSTRACT

THE EFFECT OF COMPARISON OF SORGUM FLOUR
(Sorghum bicolor L.) WITH PEANUT FLOUR (Arachis hypogea)
AND CORN STARCH CONCENTRATION ON THE
CHARACTERISTICS OF COOKIES

By:

DHAIVINA MAZAYA ADHANI
NPM : 203020149

(Department of Food Technology)

The phenomenon of food crisis can disrupt the condition of food security
in Indonesia. The food crisis is often overcome by importing food, one of which is
wheat. Efforts to reduce dependence on wheat imports can be done by diversifying
local food, namely sorghum and peanuts. In addition, cornstarch is also used to
improve the texture of cookies. The purpose of this research is to know the effect
of the ratio of sorghum flour with peanut flour and the concentration of
cornstarch on the characteristics of cookies. The benefit of this research is to
increase the utility and economic value of sorghum, peanut, and cornstarch.

The experimental design used in this research is a randomized block
design with a factorial pattern of 4 x 2 and 3 replications and followed with the
Duncan test. The experimental variables consisted of the ratio of sorghum flour
with peanut flour (H), is hy = 80%: 20%, h, = 70%: 30%, hs = 60%: 40%, and h,
= 50%: 50% and cornstarch concentration (M), is m; = 10% and m, = 13%. The
response design consists of chemical responses (testing water content, protein,
fat, ash, and carbohydrate) and organoleptic responses (taste, aroma, texture,
and color).

The results showed that the ratio of sorghum flour with peanut flour is
known to affect the characteristics of cookies. Maizena concentration is known to
affect the characteristics of cookies. The interaction between the ratio of sorghum
flour with peanut flour and cornstarch concentration has no effect on the
characteristics of cookies. The best sample was obtained in the h4m2 treatment
(ratio of sorghum flour with peanut flour) (50% : 50%) and cornstarch
concentration (13%) with a water content of 3,11%, protein 9,90%, fat 35,61%,
ash 0,88%, and carbohydrate 50,50%.

Keywords : Sorghum Flour, Peanut Flour, Cornstarch, Cookies
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I PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Fenomena ancaman krisis pangan di masa depan marak diserukan oleh
berbagai kalangan akibat peningkatan jumlah penduduk, perubahan iklim yang
semakin signifikan, dan lahan pertanian yang semakin berkurang. Dampak dari
krisis pangan dapat mengganggu kondisi ketahanan pangan di Indonesia, mulai
dari produksi, penyimpanan, akses dan stabilitas harga pangan (Lobell dan
Burke, 2010).

Krisis pangan seringkali diatasi dengan melakukan impor pangan, salah
satunya adalah gandum. Produk olahan yang banyak digemari masyarakat
Indonesia rata-rata berbahan dasar tepung terigu, seperti: roti, mie, cookies,
gorengan, dan lain-lain. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2022), Indonesia
mengimpor biji gandum dan meslin mencapai 9,35 juta ton di tahun 2022.
Ketergantungan impor gandum dapat mengganggu upaya Indonesia untuk
mencapai kemandirian pangan (Soesilowati, 2020).

Gandum banyak dijadikan bahan baku pembuatan makanan karena
terdapat kandungan gluten. Gluten adalah protein yang biasanya ditemukan pada
tepung terigu. Gluten memiliki beberapa fungsi penting dalam makanan, tetapi
kandungan gluten pada gandum juga dapat menimbulkan gangguan kesehatan,

terutama bagi penderita autisme dan diabetes. Penderita autis pada umumnya tidak



dapat mencerna gluten secara sempurna, karena gluten akan membentuk
gluteomorfin sehingga menimbulkan gejala kelainan perilaku. Penderita diabetes
melitus, mengkonsumsi makanan yang mengandung gluten dapat meningkatkan
indeks glikemik yang berdampak pada kenaikan gula darah (Tanjung dan
Kusnadi, 2015).

Kandungan gluten pada gandum juga tidak bisa dikonsumsi oleh penderita
celiac desease. Celiac desease adalah kondisi autoimun akibat intoleransi
terhadap gliadin dalam gluten, yang mengakibatkan perubahan pada usus halus
sehingga terjadi gangguan penyerapan nutrisi yang masuk ke tubuh dan
menyebabkan berbagai gangguan pada fungsi tubuh manusia (Goi, 2017).

Salah satu upaya untuk menekan substitusi impor dapat dilakukan dengan
diversifikasi pangan lokal. Salah satu komoditas tanaman pangan yang dapat
tumbuh dengan baik pada iklim tropis dan menghasilkan tepung adalah sorgum.
Menurut Suarni (2009), sorgum memiliki kandungan protein yang hampir mirip
dengan terigu. Oleh karena itu, tepung sorgum memiliki peluang yang cukup
besar untuk menggantikan tepung terigu dalam pengolahan pangan.

Sorgum (Sorgum bicolor L. Moench) merupakan tanaman serealia utama
setelah gandum, padi dan jagung. Sorgum ditanam di banyak negara dan sekitar
80% area budidaya berada di Afrika dan Asia. Di Indonesia, pengembangan dan
budidaya sorgum masih terbatas di beberapa daerah, seperti Nusa Tenggara
Timur, Jawa Barat, dan Jawa Tengah, baik sebagai pangan lokal maupun pakan
ternak (Susilowati, 2013). Jumlah tersebut akan terus meningkat seiring

berkembangnya sorgum sebagai bahan pangan, pakan serta kebutuhan lainnya.



Menurut Subagio dan Suryawati (2013) pengembangan sorgum di Indonesia dapat
menjadi potensi yang menjanjikan karena adaptasi yang luas terhadap berbagai
kondisi lingkungan, biaya produksi tergolong murah, minim serangan hama, dan
pemeliharaannya lebih mudah.

Sorgum merupakan tanaman serbaguna dengan nilai gizi yang cukup
sebagai bahan pangan. Kandungan protein sorgum lebih tinggi dibandingkan
jagung dan hampir sama dengan gandum, namun protein sorgum tidak
mengandung gluten. Kandungan pati yang tinggi pada sorgum dapat dimanfaatkan
sebagai tepung (Leder, 2004). Sorgum mempunyai kandungan pati sekitar
80,42%, lemak 3,65%, protein 10,11%, dan serat kasar 2,74%. Tepung sorgum
dikenal memiliki manfaat yang lebih baik daripada tepung terigu karena gluten
free serta memiliki angka glikemik index yang rendah (Suarni, 2016). Sorgum juga
memiliki kelemahan, sorgum mengandung tanin yang dapat menimbulkan rasa
pahit atau kesat saat dikonsumsi, tetapi kadar tanin pada sorgum akan menurun
melalui proses penepungan (Winarno, 2002).

Pemanfaatan sorgum sebagai bahan pangan di Indonesia masih cukup
terbatas, sebagian besar sorgum hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Selain
itu, produk pangan berbahan dasar sorgum yang inovatif dan menarik jarang
ditemui di pasaran, hal ini disebabkan kurangnya pemahaman masyarakat
Indonesia tentang pemanfaatan sorgum (Yulita dan Risda, 2006). Salah satu
produk pangan yang dapat dikembangkan menjadi produk menarik dengan bahan

baku tepung sorgum adalah cookies. Menurut SNI 01-2973-2022, cookies



merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, renyah dan bila
dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat.

Bahan lain yang disubstitusi untuk pembuatan cookies, dimanfaatkan pula
kacang tanah yang dijadikan tepung untuk menambah nilai gizi dan citarasa yang
terkandung dalam cookies. Indonesia mempunyai banyak potensi pangan lokal,
seperti kacang-kacangan. Salah satu jenis kacang-kacangan tersebut adalah
kacang tanah. Kacang tanah (Arachis hypogaea L.) merupakan tanaman palawija
yang tergolong ke dalam famili Fabaceae dari marga Arachis (Sulistiono, 2012).
Masyarakat biasa mengolah kacang tanah sebagai kacang goreng, kacang rebus,
kacang telur, bumbu pecel, dan lain sebagainya. Sejauh ini, belum banyak
masyarakat yang mengetahui bahwa kacang tanah dapat diolah menjadi tepung
dan dijadikan bahan pembuatan cookies (Abdjul, 2017). Pemilihan kacang tanah
karena mengandung protein yang lebih tinggi dari sorgum yaitu 30,4%, kadar
lemak berkisar 44,3-56% dan karbohidrat 21% (Balitbangtan, 2016).

Pada proses pembuatan cookies, untuk mendapatkan hasil akhir cookies
yang renyah dan tidak mudah hancur biasanya diperlukan penambahan bahan
pengikat. Bahan pengikat adalah substansi yang digunakan untuk mengikat bahan-
bahan lain, seperti partikel serbuk, menjadi sebuah butir granulat yang kompak
dan stabil (Apriliani, 2019). Bahan pengikat berfungsi sebagai pengikat bahan-
bahan lain, sehingga struktur cookies lebih stabil. Bahan pengikat yang digunakan
pada penelitian ini adalah maizena untuk menghasilkan tekstur renyah pada

cookies (Diniyah, 2019).



Keberhasilan pembuatan cookies tanpa menggunakan tepung terigu perlu
didukung oleh kandungan pati dari bahan pengikat. Maizena mengandung amilosa
(25%) dan amilopektin (75%) (Apriliani, 2019). Daya patah cookies dipengaruhi
oleh perbandingan kandungan amilosa dan amilopektin. Amilopektin merangsang
terjadinya penambahan volume pada produk makanan. Pati yang kaya akan
amilopektin menyebabkan sifat ringan, kokoh, dan renyah. Hal ini berbeda dengan
pati dengan kadar amilosa yang tinggi menghasilkan cookies yang tidak renyah
(Wulandari, 2017).

Penggunaan tepung sorgum dan tepung kacang tanah pada pembuatan
cookies diharapkan dapat memanfaatkan potensi pangan lokal dan mencegah
terjadinya fenomena krisis pangan. Penambahan konsentrasi maizena untuk
memperbaiki struktur dalam pembuatan cookies. Oleh sebab itu, perlu dilakukan
penelitian untuk menentukan perbandingan tepung sorgum dengan tepung kacang
tanah dan konsentrasi maizena untuk pembuatan cookies, sehingga dihasilkan
cookies yang mempunyai karakterisitik yang baik dan disukai masyarakat.

1.2.  Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah
yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut :

1. Apakah variasi perbandingan tepung sorgum dengan tepung kacang

tanah berpengaruh terhadap karakteristik cookies?

2. Apakah variasi konsentrasi maizena berpengaruh terhadap

karakteristik cookies?



3. Apakah interaksi perbandingan tepung sorgum dengan tepung kacang
tanah dan penambahan konsentrasi maizena berpengaruh terhadap
karakteristik cookies?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengukur respon karakteristik
pembuatan cookies dengan perlakuan variasi perbandingan tepung sorgum dengan
tepung kacang tanah dan konsentrasi maizena yang berbeda.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung sorgum dengan tepung kacang tanah dan konsentrasi maizena terhadap
karakteristik cookies.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian tersebut meliputi :

1. Memberikan informasi potensi tepung sorgum dan tepung kacang
tanah sebagai pengganti tepung terigu pada cookies.

2. Memberikan alternatif bahan baku pembuatan cookies untuk
mengatasi ketergantungan terhadap konsumsi dan impor terigu.

3. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terhadap sorgum, kacang
tanah, dan maizena.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut SNI 2973:2022 dan Delima (2013), cookies adalah jenis biskuit
yang dibuat dari adonan lunak, relatif renyah dan bila dipatahkan penampang
potongannya bertekstur kurang padat. Cookies cukup banyak disukai berbagai

kalangan masyarakat karena cita rasanya yang manis, gurih dan memiliki umur



simpan cukup lama yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu, gula halus,
margarin, dan telur yang dicampur, dicetak, ditata diatas loyang kemudian
diselesaikan dengan cara dipanggang.

Menurut Suarni (2004), tepung sorgum dapat digunakan sebagai bahan
baku substitusi terigu dalam pembuatan kue kering hingga taraf 50-80%, pada
pembuatan kue basah (cake) berkisar 40-50%, sedangkan untuk roti dan
sejenisnya berkisar 20-25%. Pada pembuatan kue kering (cookies), substitusi
perlu diikuti penambahan maizena sebagai bahan perekat dan bumbu kue untuk
menekan rasa sepat pada tepung sorgum.

Menurut Lufiria (2012), dalam penelitiannya subtitusi tepung sorgum
menurunkan kadar protein pada kue kering berbahan dasar tepung terigu. Subtitusi
tepung sorgum menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma,
dan rasa kue kering berbahan dasar tepung terigu dan tepung beras menurun.
Berdasarkan kadar protein dan mutu organoleptik, kue kering terbaik adalah kue
kering berbahan dasar tepung terigu dengan subtitusi tepung sorgum 60%.

Berdasarkan penelitian Farrah dkk. (2022), cookies dengan penambahan
50% tepung sorgum merupakan cookies formulasi terbaik berdasarkan uji ranking,
memiliki kandungan gizi yang telah memenuhi SNI 2973-2011. Kandungan
karbohidrat sebesar 49.9%, protein sebesar 5.69%, dan lemak sebesar 25.2%. Saat
prosesnya, terjadi penurunan kandungan protein dan karbohidrat. Hal tersebut
juga sejalan dengan hasil penelitian Rahmawati (2021), dimana semakin
bertambahnya tepung sorgum, menghasilkan kadar protein dan karbohidrat yang

semakin menurun. Penurunan kandungan protein dan karbohidrat karena adanya



proses pemanggangan yang membuat molekul pengikat protein rusak dan
mempengaruhi zat gizi makro.

Hasil penelitian Rahayu, dkk (2021) menyatakan bahwa semakin
meningkat proporsi tepung sorgum berpengaruh nyata terhadap penurunan
intensitas kecerahan dan intensitas kekuningan, serta peningkatan intensitas
kemerahan, berat, daya patah, dan kekerasan pada cookies. Onyango dkk (2011)
menyatakan bahwa partikel endosperma dan bran sorgum tidak dapat membentuk
ikatan yang kuat sehingga tepung sorgum tidak mampu mengembang dan
mempertahankan gas yang terbentuk ketika pengovenan. Partikel tersebut
mengalami deformasi, menyusut, membentuk struktur yang padat dan kokoh
sehingga meningkatkan daya patah.

Menurut Sajogyo (1994), ada beberapa kacang-kacangan yang termasuk
dalam kelompok pangan nabati dengan kandungan protein tinggi, diantaranya
yaitu kedelai (35%), kacang tanah (25%), kacang merah (23%) dan kacang hijau
(22%).

Berdasarkan penelitian Ningtyas dkk (2017) menyatakan bahwa
penambahan tepung kacang tanah dapat meningkatkan kadar protein dan kadar air
pada pembuatan nugget edamame. Selain itu, penambahan tepung kacang tanah
dapat berpengaruh terhadap daya terima produk yang meliputi rasa, warna, dan
tekstur. Perlakuan dengan kadar protein tertinggi adalah nugget edamame dengan
penambahan tepung kacang tanah sebanyak 30%. Hasil penelitian Saraswati dkk
(2023) juga menyebutkan 60% tepung mocaf dan 40% tepung kacang tanah

menghasilkan flakes dengan kadar protein tertinggi yaitu sebesar 10,94%,



semakin meningkatnya konsentrasi tepung kacang tanah, kadar protein flakes
semakin meningkat. Peningkatan nilai kadar protein ini karena tepung kacang
tanah memiliki kadar protein sebesar 25%.

Berdasarkan hasil penelitian Abdjul (2017), perbandingan tepung kacang
tanah dengan tepung ubi jalar merah (30%:15%) dan suhu pemanggangan
(140°C) didapatkan hasil kadar air sebesar 3,77% (SNI maks. 5%), kadar protein
18,01% (SNI min. 5%), kadar lemak 25,56%, kadar karbohidrat 53,76%, dan
tekstur kekerasan 1,32 mm/detik/100gram.

Formulasi terbaik dalam pembuatan cookies dengan substitusi tepung
kacang tanah dan tepung ubi ungu yaitu pada formulasi 40% tepung kacang tanah
dan 35% tepung ubi ungu, didapatkan kadar air sebesar 3,97%, hal ini karena pada
kacang tanah mengandung banyak protein, protein tersebut dapat menyerap air
saat pengovenan. Penyerarapan air diakibatkan adanya gugus karboksil pada
protein (lzza, 2019).

Substitusi tepung sorgum pada biskuit menyebabkan adonan mudah
hancur, sulit dibentuk, lengket, dan menyebabkan cookies berwarna gelap
(Onyango et al., 2011). Diperlukan substitisi bahan lain, seperti maizena untuk
membentuk karakteristik cookies yang lebih baik (Nurbaya, 2013) .

Penggunaan maizena pada penelitian Diniyah et al.(2019) menunjukkan
cookies yang dibuat dari tepung mocaf dan maizena, dimana cookies dengan
proporsi maizena lebih besar menghasilkan cookies yang renyah dan kokoh.
Kemungkinan terkait dengan kandungan karbohidrat tepung maizena berbentuk

amilopektin (75%) dan amilosa (25%) menjadikan cookies memiliki struktur lebih
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kokoh. Kandungan air tepung maizena yangcukup rendah membuat cookies
menjadi renyah.

Hasil penelitian Maria, dkk (2021) menyatakan bahwa perbandingan
tepung millet 90% dan maizena 10% menghasilkan cookies dengan karakteristik
terbaik dengan kadar air 4,31%, kadar serat kasar 2,86%, kadar pati 42,92%,
warna, aroma, tekstur renyah, dan penerimaan keseluruhan suka.

Menurut hasil penelitian Ramadhiany (2022), semakin besar proporsi
maizena, maka semakin rendah kandungan serat cookies. Hal ini sesuai dengan
penelitian Utomo et al.(2017) bahwa semakin tinggi penambahan maizena maka
konsentrasi serat kasar dalam biskuit semakin menurun.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat ditarik hipotesis bahwa :

1. Variasi perbandingan tepung sorgum dengan tepung kacang tanah
diduga berpengaruh terhadap karakteristik cookies.

2. Variasi  konsentrasi ~ maizena diduga berpengaruh terhadap
karakteristik cookies.

3. Interaksi perbandingan tepung sorgum dengan tepung kacang tanah
dan penambahan konsentrasi maizena diduga berpengaruh terhadap
karakteristik cookies.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas

Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. Waktu

penelitian yang direncanakan adalah bulan Juli 2024 — Agustus 2024.
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