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ABSTRACT 
 

This study aims to determine the comparison between sorghum flour and corn flour in terms of the quality 
of gluten-free cookies. The experimental design of this study uses a Completely Randomized Design (CRD) with 
one factor, namely the ratio of sorghum flour to corn flour at seven treatment levels, including P1 (80%:20%); P2 
(70%:30%); P3 (60%:40%); P4 (50%:50%); P5 (40%:60%); P6 (30%:70%); and P7 (20%:80%). The observed 
data were analyzed using analysis of variance at a 5% significance level using SPSS software. Data with significant 
differences were further tested using the Honest Significant Difference (HSD) test. The results of the study showed 
that the comparison between sorghum flour and corn flour had a significant difference in moisture content, ash 
content, protein content, texture value, and scoring test (aroma, color, and texture) on cookies. The comparison 
of sorghum flour with corn flour had no significant effect on fiber content, hedonic testing (aroma, color, taste, and 
texture), and taste scoring in cookies. The best treatment was P4 with moisture content of 3.47%, ash content of 
2.51%, fiber content of 0.33%, and protein content of 4.57%, which had characteristics of slightly dominant 
sorghum aroma (liked), light brown color (liked), slightly sweet savory taste (liked), and crispy texture (liked). 

 
Keywords: Gluten-free cookies, corn flour, sorghum flour. 
 
 

ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung terhadap 
mutu kukis non gluten. Rancangan percobaan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
satu faktor yaitu perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung pada taraf 7 perlakuan, meliputi P1 
(80%:20%); P2 (70%:30%); P3 (60%:40%); P4 (50%:50%); P5 (40%:60%); P6 (30%:70%); dan P7 
(20%:80%). Data hasil pengamatan diuji dengan analisis keragaman pada taraf nyata 5% menggunakan software 
SPSS. Data dengan perbedaan yang nyata diuji lanjut menggunakan Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung memberikan pengaruh yang berbeda 
nyata (signifikan) pada kadar air, kadar abu, kadar protein, nilai tekstur, uji skoring (aroma, warna, dan tekstur) 
terhadap kukis. Perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung memberikan pengaruh yang tidak berbeda 
nyata (non signifikan) terhadap kadar serat, uji hedonik (aroma, warna, rasa, dan tekstur), serta uji skoring rasa 
pada kukis. Perlakuan terbaik adalah P4 dengan kadar air 3,47%, kadar abu 2,51%, kadar serat 0,33%, kadar 
protein 4,57% yang memiliki karakteristik aroma sorgum agak dominan (suka), warna coklat muda (suka), rasa 
gurih sedikit manis (suka), dan tekstur renyah (suka). 

 
Kata kunci: Kukis non gluten, tepung jagung, tepung sorgum. 

mailto:ahmad.alamsyah60@yahoo.com


EduFood, Vol. 3, No. 4, 2025, Hal. 15-27 

 

16 

 

PENDAHULUAN 

Masyarakat Indonesia pada saat ini 

lebih banyak yang mengkonsumsi makanan 

olahan yang mudah dan praktis, salah satunya 

yaitu kukis sebagai sumber energi. Kukis 

merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat 

dari adonan lunak, kadar lemaknya tinggi, dan 

memiliki karakteristik, seperti cukup renyah, 

serta teksturnya kurang rapat. Kukis pada 

umumnya terbuat dari tepung terigu yang 

berasal dari biji gandum. Namun, tanaman 

gandum ini belum bisa dibudidayakan di 

Indonesia, sehingga impor tepung terigu 

dilakukan dari beberapa negara penghasil 

gandum (Anam, 2018). Jumlah impor tepung 

terigu menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) 

pada tahun 2023, tercatat sebesar 10,59 juta 

ton menggunakan anggaran sebesar US$3,66 

miliar lebih tinggi dari tahun sebelumnya. Untuk 

mengurangi ketergantungan tersebut, perlu 

dilakukannya diversifikasi pangan dengan 

memanfaatkan bahan baku lokal, salah satunya 

menggunakan sorgum (Farrah, dkk., 2022). 

Tanaman sorgum (Sorghum bicolor (L.) 

Moench) merupakan serealia yang 

mengandung 8-12% protein, mengandung 2,74% 

serat kasar, 2,24% mineral, dan indeks 

glikemiknya rendah (Setyanti, 2015). Jumlah 

produksi tanaman sorgum berdasarkan data 

yang tercatat di Direktorat Budidaya Serealia 

(2019) mengalami kenaikan dari 6.114 menjadi 

7.695 ton. Meskipun jumlah produksinya 

meningkat, namun pemanfaatannya masih 

belum optimal. Pemanfaatan tepung sorgum 

sebagai substitusi dilakukan untuk mengganti 

tepung terigu yang kaya akan gluten (Arum dan 

Kurnia, 2024).  Gluten berperan untuk 

membentuk adonan menjadi empuk, elastis, 

serta mengembang ketika bercampur dengan 

air (Yuwono dan Waziroh, 2019). Namun, kukis 

tidak memerlukan pengembangan yang besar, 

sehingga tepung sorgum dapat dimanfaatkan 

sebagai alternatif yang baik untuk 

menggantikan tepung terigu. Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh Farrah dkk 

(2022), kukis yang dibuat dengan substitusi 

tepung sorgum sebanyak 50% memberikan 

penilaian tertinggi, baik dari mutu organoleptik 

maupun kimianya. Penelitian Hermeni dkk 

(2023) juga melaporkan bahwa substitusi 

tepung sorgum sebanyak 50% menghasilkan 

kukis yang paling disukai oleh panelis. Namun, 

tepung sorgum memiliki kekurangan yaitu 

mengandung tanin yang dapat menyebabkan 

rasa sepat atau pahit pada pangan (Lestari dan 

Wibisono, 2023). Menurut penelitian yang 

dilakukan oleh Syifahaque dkk (2023), kukis 

dengan substitusi tepung sorgum sebesar 80% 

menyebabkan teksturnya menjadi mudah 

hancur, serta berpasir yang memiliki nilai 

kesukaan paling rendah di antara formulasi 

lainnya. Oleh karena itu, dibutuhkan tambahan 

bahan pangan lain untuk menyempurnakan 

kukis yang akan dihasilkan yaitu dengan 

penambahan tepung jagung.  

Jagung memiliki beberapa kandungan 

nutrisi, antara lain antioksidan alami, beta-

karoten, dan omega-3 (Siregar, dkk., 2023). 

Jagung yang telah diolah menjadi tepung 

memiliki kandungan pati sekitar 70% yang 

dapat memperbaiki tekstur dari produk pangan 

yang akan dihasilkan (Susiloningsih, dkk., 2020). 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Putri 

dan Triandita (2018), rasio tepung terigu, 

tepung jagung, dan tepung kedelai hitam 

(60%:35%:5%) merupakan perlakuan terbaik 

dalam menghasilkan kukis. Menurut penelitian 

yang dilakukan oleh Midlanda dkk (2014), 

pembuatan kukis dengan formulasi tepung 

jagung dan tepung beras sebesar 50%:50% 

menghasilkan kukis dengan penilaian panelis 

yang tertinggi dari segi organoleptiknya. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Yohani 

(2024), kukis dengan rasio tepung jagung 

(50%) dengan tepung kelapa (50%) 

merupakan hasil terbaik dan paling disukai.  

Meskipun beberapa penelitian telah 

mengembangkan produk kukis berbasis sorgum 

dan jagung, penelitian spesifik mengenai 

perbandingan kukis berbahan dasar tepung 

sorgum dan tepung jagung yang 

dikombinasikan masih sangat terbatas. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung terhadap mutu kukis non gluten ditinjau 

dari kandungan gizi minimal dan bermutu baik 

berdasarkan standar SNI. Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai 

sumber informasi terkait potensi kukis 



EduFood, Vol. 3, No. 4, 2025, Hal. 15-27 

 

17 

 

menggunakan bahan baku lokal tepung sorgum 

dan tepung jagung. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan kukis, yaitu jagung kuning, tepung 

sorgum (merk Yant Sorghum), margarin (merk 

Amanda), mentega (merk Gold Bullion), baking 

powder (merk Koepoe-koepoe), gula halus, 

susu skim (merk Frisian Flag), kuning telur, dan 

garam (merk Cap Kapal). Bahan kimia yang 

digunakan, meliputi akuades, alkohol 36%, 

C2SO4, H2SO4 pekat, H3BO3, larutan HCl 0,1 N, 

indikator BCG-MR, NaOH 40%, K2SO4, seng 

(Zn). 

Alat-alat yang digunakan untuk 

membuat tepung jagung dan kukis yaitu ayakan 

80 mesh, baskom, baking paper, blender 

(Philips), cabinet dryer (Memmert UNB 400), 

garpu, kompor gas, loyang, mixer, oven 

(Memmert), sarung tangan plastik, sendok, dan 

timbangan digital (Kern EW). Peralatan untuk 

analisis kandungan gizi, antara lain alat titrasi, 

cawan porselen, desikator (Duran), destilator 

(Gerhardt-germany, KI12/26), Erlenmeyer 

(Iwaki), gelas ukur (Iwaki), gelas kimia, labu 

kjeldahl (Gerhardt), kertas penyaring, krus 

porselen, mortar dan alu, oven, pipet tetes, 

pipet volume, penjepit, tanur (Nabertherm 

Germany/L5/12/B500), timbangan analitik 

(Ohaus), serta texture analyzer (Brookfield 

CT3).  

 

Metode  

Penelitian dilakukan dengan menggunakan 

metode eksperimental yang dilaksanakan di 

Laboratorium. Rancangan penelitian yang 

digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan satu faktor yaitu perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung jagung pada taraf 7 

perlakuan: 

P1= Tepung sorgum 80%: tepung jagung 20%  

P2= Tepung sorgum 70%: tepung jagung 30% 

P3= Tepung sorgum 60%: tepung jagung 40% 

P4= Tepung sorgum 50%: tepung jagung 50% 

P5= Tepung sorgum 40%: tepung jagung 60% 

P6= Tepung sorgum 30%: tepung jagung 70% 

P7= Tepung sorgum 20%: tepung jagung 80% 

Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 

kali, sehingga didapatkan 21 percobaan. Data 

yang didapatkan akan dianalisis menggunakan 

metode One-Way Analysis of Variance (ANOVA) 

pada taraf signifikansi 5% dengan software 

SPSS. Jika ada perbedaan nyata, maka akan 

dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf yang sama.  

 

Pelaksanaan Penelitian 

Proses Pembuatan Tepung Jagung 

Proses pembuatan tepung jagung 

mengacu pada Susanti dkk (2017) yang 

dimodifikasi. Proses diawali dengan biji jagung 

diblansir selama 5 menit. Kemudian, 

dikeringkan dengan cabinet dryer pada suhu 

60°C selama 3 jam. Setelah biji jagung kering 

dihaluskan menggunakan disc mill dan diayak 

menggunakan ayakan berukuran 80 mesh. 

 

Proses Pembuatan Kukis Sorgum-Jagung 

 Proses pembuatan kukis mengacu pada  

Hapsoro dkk (2018) yang dimodifikasi. Pertama 

dicampur margarin, mentega, dan gula 

menggunakan mixer. Kemudian, dimasukkan 

kuning telur dan diaduk dengan mixer. Lalu, 

ditambahkan tepung jagung, tepung sorgum, 

skim, garam, dan baking powder dan diaduk 

hingga kalis. Adonan yang sudah kalis dicetak 

dengan cetakan aluminium berbentuk lingkaran 

(diameter=3 cm, ketebalan= 0,5 cm). Setelah 

itu, dipanggang menggunakan oven pada suhu 

160°C selama 40 menit. Kukis yang sudah 

dipanggang segera didinginkan untuk 

menghentikan proses pemasakan, sehingga 

teksturnya tidak terlalu keras.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Air merupakan senyawa yang menjadi 

salah satu indikator penting untuk menentukan 

kualitas dari suatu produk pangan karena dapat 

mempengaruhi penampakan, rasa, dan 

teksturnya (Anwar, dkk., 2021). Semakin 

rendah nilai kadar airnya, maka dapat 

menghasilkan produk pangan dengan tekstur 

yang renyah dan kokoh. Namun, dengan kadar 

air yang tinggi dalam produk pangan dapat 

menurunkan tingkat kerenyahannya 

(Salsabillah, dkk., 2025). Perbandingan tepung 
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sorgum dengan tepung jagung terhadap kadar 

air kukis dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

Dan Tepung Jagung Terhadap Kadar 
Air Kukis 

 

Gambar 1 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata pada kadar air kukis walaupun tidak 

signifikan yang berkisar antara 3,26-5,24%. 

Berdasarkan SNI 2973-2022 tentang mutu 

kukis, perlakuan yang memenuhi syarat yaitu 

perlakuan P2 hingga P7 karena tidak melebih 

batas maksimum yang ditetapkan yakni 5%. 

Penurunan kadar air ini diduga 

dipengaruhi oleh kadar air awal pada bahan 

baku. Tepung jagung memiliki kadar air sebesar 

5,37% (Atmaka dan Amanto, 2010) lebih 

rendah dibandingkan tepung sorgum sebesar 

7,71% (Prasetyowati, dkk., 2023). Penelitian ini 

sejalan dengan Saputra dkk (2018), 

melaporkan bahwa semakin rendah tepung 

bekatul dan semakin tinggi tepung jagung yang 

digunakan menyebabkan kadar air pada kukis 

semakin rendah. Menurut Hafsah (2025), 

melaporkan bahwa semakin tinggi penggunaan 

tepung jagung menyebabkan kandungan air 

pada biskuit semakin menurun.  

 

Kadar Abu 

Abu merupakan kandungan unsur-

unsur mineral atau residu organik hasil 

pembakaran yang terdapat di dalam suatu 

bahan (Kristiandi, dkk., 2021). Kadar abu ini 

meliputi kalium, klorida, kalsium, natrium, 

fosfor, magnesium, besi, selenium, tembaga, 

dan sebagainya (Djunaidi, dkk., 2022). Semakin 

tinggi kadar abu menunjukkan semakin tinggi 

juga jumlah mineralnya (Madani, dkk., 2023). 

Perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung terhadap kadar abu kukis dapat dilihat 

pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

Dan Tepung Jagung Terhadap Kadar 
Abu Kukis 

 

Gambar 2 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata pada kadar abu kukis, tetapi mengalami 

penurunan. Kadar abu berkisar antara 1,99-

4,13%. Berdasarkan SNI 2973-2022 tentang 

mutu kukis, semua perlakuan tidak memenuhi 

syarat karena melebihi batas maksimum yang 

ditetapkan yakni 0,1%. 

Penurunan kadar abu pada kukis ini 

diduga karena penurunan tepung sorgum yang 

digunakan. Kandungan abu pada tepung 

sorgum lebih besar daripada tepung jagung. 

Tepung sorgum mengandung kadar abu sekitar 

2,24% berupa kalsium, besi, tembaga dan seng 

(Setyanti, 2015). Sedangkan, tepung jagung 

hanya mengandung kadar abu sekitar 0,89%, 

meliputi magnesium, fosfor, kalium, natrium, 

dan kalsium (Susiloningsih, dkk., 2020). Hal ini 

sejalan dengan penelitian Rahmawati dan 

Wahyani (2021), melaporkan bahwa proporsi 

tepung sorgum yang semakin rendah dan 

proporsi tepung terigu yang semakin tinggi 

menghasilkan kadar abu semakin menurun. 

Menurut Dewi dan Setiyaningrum (2023), 

bahwa formulasi tepung sorgum yang semakin 

rendah dan proporsi tepung beras semakin 

tinggi dapat menyebabkan kadar abu akan 

semakin menurun. 

 

Kadar Serat 

Serat merupakan jenis karbohidrat 

kompleks yang terdapat di dinding sel 
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tumbuhan dan tidak dapat dicerna oleh enzim-

enzim pada saluran pencernaan manusia. 

Berdasarkan kelarutannya dalam air, serat 

dapat dikelompokkan menjadi dua tipe, yakni 

serat larut dan serat tidak larut dalam air.  

Sumber utama serat larut didapatkan dari buah 

dan sayuran. Sedangkan, sumber utama dari 

serat tidak larut berasal dari sereal, gandum, 

dan produk biji lainnya (Barber, dkk., 2020). 

Serat dapat meliputi selulosa, hemiselulosa, 

lignin, pektin, dan lainnya yang dapat berperan 

dalam mengontrol berat badan dan gula darah, 

mengurangi risiko gangguan gastrointestinal, 

kanker kolon, serta penyakit kardiovaskuler 

(Amrullah, dkk., 2015). Perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung jagung terhadap kadar 

serat kukis dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 
Gambar 3. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

Dan Tepung Jagung Terhadap Kadar 
Serat Kukis 

 

Gambar 3 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung tidak memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata pada kadar serat kukis. Kadar 

serat berkisar antara 0,29-0,48%. Berdasarkan 

SNI 2973-2011 tentang mutu kukis, semua 

perlakuan memenuhi syarat karena tidak 

melebih batas maksimum yang ditetapkan 

yakni 0,5%. 

Menurunnya kadar serat pada kukis 

disebabkan karena kandungan serat awal pada 

bahan baku yang digunakan. Kandungan serat 

pada tepung sorgum sekitar 2,74% (Setiarto, 

dkk., 2017) lebih tinggi dibandingkan dengan 

tepung jagung berkisar 2,28% (Lombu, dkk., 

2018). Hal ini sejalan dengan penelitian Rahmat 

dkk (2020), formulasi tepung sorgum yang 

rendah dan tepung terigu yang tinggi 

menghasilkan kadar serat yang semakin 

menurun pada kukis. Menurut penelitian 

Wahyani dan Rahmawati (2021), melaporkan 

bahwa dengan proporsi bayam hijau yang 

ditingkatkan dan proporsi tepung sorgum yang 

diturunkan menyebabkan kadar serat akan ikut 

menurun. 

 

Kadar Protein 

Protein merupakan sumber asam 

amino yang mengandung unsur karbon (C), 

hidrogen (H), oksigen (O), serta nitrogen (N) 

(Nani dan Wibowo, 2019). Protein termasuk 

salah satu zat makronutrien yang berperan 

penting untuk membangun dan memperbaiki 

jaringan tubuh (Akmaliyah, 2025). Protein 

dalam konteks pangan menjadi salah satu hal 

penting yang dapat menentukan sifat fisik, 

fungsional, dan sensoris pada produk pangan 

(Nendissa, dkk., 2025). Perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung jagung terhadap kadar 

protein kukis dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

Dan Tepung Jagung Terhadap Kadar 
Protein Kukis 

 

Gambar 4 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata pada kadar protein kukis. Kadar protein 

berkisar antara 3,66-5,53%. Berdasarkan SNI 

2973-2022 tentang mutu kukis, perlakuan P1-

P4 sudah memenuhi syarat yang ditetapkan 

yakni minimal 4,5%. 

Penurunan kadar protein ini terjadi 

seiring dengan meningkatnya proporsi tepung 

jagung dan menurunnya proporsi tepung 

sorgum yang digunakan. Hal ini disebabkan 

karena kandungan protein pada tepung sorgum 

relatif lebih tinggi dibandingkan tepung jagung. 
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Sesuai dengan pendapat Cahyadi dkk (2018) 

yang menyatakan bahwa kadar protein pada 

tepung sorgum sekitar 10,11%. Sedangkan, 

kadar protein pada tepung jagung berkisar 7,69% 

(Purnama dan Pakerti, 2022). Hal ini sejalan 

dengan penelitian yang dilakukan oleh Siregar 

dkk (2023), melaporkan bahwa semakin tinggi 

substitusi tepung jagung dan semakin sedikit 

tepung ampas tahu menyebabkan kadar 

proteinnya semakin menurun. Menurut Ristanti 

dkk (2023), proporsi tepung jagung yang 

semakin meningkat dengan menurunnya 

proporsi tepung kacang merah menghasilkan 

kadar protein yang semakin rendah pada biskuit. 

 

Nilai Tekstur 

Tekstur merupakan respon tactile 

sense atas rangsangan fisik yang terjadi, 

berupa kontak antara bagian dalam rongga 

mulut dengan makanan yang dikonsumsi 

(Tarwendah, 2017). Tekstur menunjukkan sifat 

ketahanan suatu produk pangan terhadap 

tekanan yang diberikan, serta tingkat 

kerenyahannya (Mulyanita, dkk., 2023). 

Perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung terhadap nilai tekstur kukis dapat dilihat 

pada Gambar 5. 

 

 
Gambar 5. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

Dan Tepung Jagung Terhadap Nilai 
Tekstur Kukis 

 

Gambar 5 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata terhadap nilai tekstur kukis. Nilai tekstur 

kukis berkisar antara 7,60-12,44 N. Peningkatan 

tekstur dapat terjadi karena penambahan 

tepung jagung yang digunakan. Hal ini 

berhubungan dengan kandungan amilosa dan 

amilopektin pada tepung yang digunakan.  

Tepung jagung menurut Titonia dkk (2025) 

memiliki kadar amilosa sebesar 27% dan 

amilopektin sekitar 70%. Sedangkan, kadar 

amilosa pada tepung sorgum sebesar 15,65% 

dan kadar amilopektinnya sebesar 37,43% 

(Wulandari, dkk., 2019). Amilosa umumnya 

memiliki struktur yang lurus sehingga dapat 

membentuk gel padat ketika dipanaskan 

menyebabkan produk memiliki tekstur yang 

lebih keras. Berbeda halnya dengan amilopektin 

yang tersusun atas polisakarida bercabang 

yang sulit untuk membentuk gel padat ketika 

dipanaskan dalam air. Sifat bercabang ini 

membuatnya tidak mudah untuk mengeras 

setelah dingin, sehingga ketika bahan baku 

yang digunakan memiliki kadar amilopektin 

yang tinggi dapat menyebabkan produk yang 

dihasilkan memiliki tekstur yang lebih renyah 

dan kokoh (Hendrasty dan Santoso, 2024). Hal 

ini sejalan dengan penelitian Dewi dkk (2022), 

bahwa peningkatan proporsi tepung jagung 

menyebabkan peningkatan kekerasan pada 

kukis yang dihasilkan. Didukung oleh penelitian 

Sari dan Ceria (2023), melaporkan bahwa 

peningkatan proporsi tepung jagung 

menghasilkan tekstur kukis yang semakin 

meningkat. 

 

Organoleptik Aroma 

Aroma merupakan salah satu indikator 

yang digunakan pada pengujian organoleptik 

dengan menggunakan indra penciuman 

(Lamusu, 2018). Aroma terbentuk dari berbagai 

senyawa volatil yang dihasilkan dari proses 

pemanggangan dan berasal dari interaksi antar 

komponen kimia, seperti pati, protein, lipid, 

reaksi maillard, dan karamelisasi (Hendrasty 

dan Santoso, 2024). Aroma berperan penting 

untuk menentukan tingkat penerimaan 

terhadap suatu produk. Perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung jagung terhadap 

organoleptik aroma kukis dapat dilihat pada 

Gambar 6. 

Berdasarkan gambar diatas, 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung memberikan pengaruh tidak berbeda 

nyata terhadap organoleptik aroma secara 

hedonik, namun berpengaruh nyata secara 

skoring. Hasil uji hedonik aroma berkisar antara 

3,5 – 3,9 (cenderung suka). Sedangkan, uji 

skoring memiliki nilai rerata berkisar antara 2,4 
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– 3,0 (kriteria aroma jagung agak dominan - 

aroma sorgum agak dominan) dengan penilaian 

tertinggi pada perlakuan P1 dan penilaian 

terendah pada P7. Skor ini menunjukkan bahwa 

semakin tinggi proporsi tepung sorgum, maka 

semakin kuat aroma yang dihasilkan (Sudrajat, 

dkk., 2024). Kondisi tersebut dapat terjadi 

karena kandungan senyawa volatil, berupa 

ester dan alkohol yang mendominasi pada 

tepung sorgum dapat memberikan aroma khas 

pada kukis. Senyawa volatil ini akan 

berinteraksi dengan bahan lain, seperti lemak, 

gula, dan protein, sehingga aroma yang 

terbentuk semakin kuat (Prabawa, dkk., 2023). 

 

 
Gambar 6. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

dengan Tepung Jagung Terhadap 
Organoleptik Aroma Kukis 

 

Menurut Perdani dkk (2018), 

melaporkan bahwa semakin tinggi kandungan 

protein pada bahan yang digunakan 

menyebabkan semakin kuat aroma yang akan 

dihasilkan akibat terjadinya reaksi maillard. 

Menurut Setiarto dkk (2017) bahwa substitusi 

50% tepung sorgum menghasilkan kukis yang 

dapat diterima dengan baik oleh panelis. 

Menurut Hermeni dkk (2023), melaporkan 

bahwa peningkatan proporsi tepung sorgum 

menyebabkan aroma sorgum semakin 

meningkat dan lebih disukai oleh panelis. 

 

Organoleptik Warna 

Warna merupakan faktor sensori yang 

pertama kali dilihat, ketika produk dianggap 

memiliki tekstur dan rasa yang baik, namun 

warnanya tidak menarik akan mempengaruhi 

penerimaan oleh konsumen (Kusumastuti, dkk., 

2022). Warna juga dapat menjadi suatu 

petunjuk atas perubahan kimia yang terjadi 

dalam pengolahan pangan, seperti 

pencokelatan (Anwar dan Putri, 2012). 

Perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

jagung terhadap organoleptik warna kukis 

dapat dilihat pada Gambar 7. 

 

 
Gambar 7. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

dengan Tepung Jagung Terhadap 
Organoleptik Warna Kukis 

 

Berdasarkan gambar diatas 

menunjukkan bahwa perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung jagung memberikan 

pengaruh tidak berbeda nyata terhadap 

organoleptik warna secara hedonik, namun 

berpengaruh nyata secara skoring. Hasil uji 

hedonik warna berkisar antara 3,4 – 4,1 (agak 

suka-suka). Sedangkan, uji skoring memiliki 

nilai rerata berkisar antara 2,95 – 4,60 

(berwarna cokelat muda - krem) dengan 

penilaian tertinggi pada perlakuan P7 dan 

penilaian terendah pada P1. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi 

penggunaan tepung sorgum, maka semakin 

gelap warna kukis yang akan dihasilkan. Kondisi 

tersebut dapat disebabkan karena tepung 

sorgum mengandung senyawa tanin yang 

dapat menghasilkan warna yang lebih gelap 

pada pangan (Syifahaque, dkk., 2023). Selain 

itu, kukis yang dibuat dapat berwarna lebih 

gelap karena kandungan protein pada bahan 

baku, dalam hal ini tepung yang digunakan. 

Tepung sorgum mengandung protein sebesar 

12% (Rifada dan Kurnia, 2024) lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung jagung yang 

hanya sebesar 7,58% (Putri dan Triandita, 

2018), sehingga reaksi maillard yang terjadi 

semakin kuat dan menyebabkan warna menjadi 
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semakin gelap (Ridhani, dkk., 2021). Hasil ini 

sejalan dengan penelitian Rahayu dkk (2021), 

melaporkan bahwa peningkatan proporsi 

tepung sorgum pada pembuatan kukis akan 

menurunkan tingkat kecerahannya. Menurut 

Alamsyah dkk (2024), juga melaporkan bahwa 

semakin tinggi penggunaan tepung sorgum 

menyebabkan kue yang dihasilkan semakin 

gelap. 

 

Organoleptik Rasa 

Rasa merupakan kesan yang diterima 

oleh indra perasa ketika makanan dikunyah 

(Taufik, 2019). Sensasi rasa yang timbul pada 

produk pangan berasal dari sifat alami bahan 

dan zat-zat yang ditambahkan. Komponen rasa 

ini juga dapat mempengaruhi tingkat kesukaan 

seseorang karena respon yang diberikan indera 

pengecap akan memberikan empat jenis rasa 

dasar yaitu manis, asin, asam, dan pahit 

(Hermeni, dkk., 2023). Perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung jagung terhadap 

organoleptik rasa dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

 
Gambar 8. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

dengan Tepung Jagung Terhadap 
Organoleptik Rasa Kukis 

 

Berdasarkan gambar diatas 

menunjukkan bahwa perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung jagung tidak 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap organoleptik rasa baik secara hedonik 

maupun skoring. Tingkat kesukaan (hedonik) 

rasa berkisar antara 3,3 – 3,85 (agak suka-

suka). Sedangkan, uji skoring memiliki nilai 

rerata berkisar antara 2,6 – 3,3 (rasa cenderung 

gurih sedikit manis) dengan penilaian tertinggi 

pada perlakuan P1 dan penilaian terendah pada 

P7. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 

tepung sorgum yang digunakan, maka semakin 

berasa gurih sedikit manis kukis yang dihasilkan. 

Hal ini dipengaruhi oleh penggunaan tepung 

sorgum komersial yang kadar taninnya rendah, 

namun juga mengandung monosakarida dan 

oligosakarida yang memiliki rasa manis, 

sehingga dihasilkan produk pangan yang agak 

manis diluar dari penambahan zat lainnya 

(Paryoto, dkk., 2019). Sedangkan, tepung 

jagung pada dasarnya memiliki rasa yang netral 

dan ringan, sehingga tidak terlalu berkontribusi 

terhadap rasa manis pada produk (Kuchtova, 

dkk., 2016). Pembentukan rasa ini juga 

disebabkan karena bahan pangan yang 

digunakan, seperti gula dan lemak yang 

digunakan. Hasil ini sejalan dengan penelitian 

Hermeni dkk (2023), melaporkan bahwa 

peningkatan proporsi tepung sorgum pada 

pembuatan kukis dapat meningkatkan level 

kesukaan panelis terhadap rasa manis. Menurut 

Fitri (2020), melaporkan bahwa peningkatan 

proporsi tepung sorgum menghasilkan rasa 

lebih manis pada biskuit. 

 

Organoleptik Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu sifat 

mutu yang dinilai dengan mengamati respon 

yang diberikan oleh mulut pada saat digigit, 

dikunyah, maupun ditelan. Tekstur juga 

memberikan pengaruh terhadap penilaian 

konsumen terhadap suatu produk pangan 

berdasarkan tingkat kelembutan, keempukan, 

kerenyahan, kehalusan, kekerasan, dan 

kekenyalannya (Medho, dkk., 2022). Pada 

umumnya, kukis yang baik memiliki tekstur 

yang renyah dan tidak keras. Perbandingan 

tepung sorgum dengan tepung jagung 

terhadap organoleptik tekstur dapat dilihat 

pada Gambar 9. 

 
Gambar 9. Grafik Perbandingan Tepung Sorgum 

dengan Tepung Jagung Terhadap 
Organoleptik Tekstur Kukis 
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Berdasarkan gambar diatas 

menunjukkan bahwa perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung jagung tidak 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap tekstur secara hedonic, namun 

berpengaruh nyata secara skoring. Tingkat 

kesukaan (hedonik) rasa berkisar antara 3,35 – 

3,80 (agak suka-suka). Sedangkan, uji skoring 

memiliki nilai rerata berkisar antara 2,25 – 3,40 

(renyah-agak rapuh) dengan penilaian tertinggi 

pada perlakuan P1 dan penilaian terendah pada 

P7. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 

proporsi tepung jagung menyebabkan kukis 

yang dihasilkan semakin keras. Tekstur kukis 

yang dihasilkan dipengaruhi oleh karena kadar 

airnya, ketika kadar air semakin rendah 

menyebabkan tekstur kukis semakin keras, 

sedangkan ketika kadar air semakin tinggi 

tekstur pada kukis akan lebih rapuh (Suhartatik, 

dkk., 2025). Hasil ini sejalan dengan penelitian 

Paryoto dkk (2019), melaporkan bahwa 

semakin tinggi tepung sorgum yang digunakan 

menyebabkan semakin rapuh tekstur pada 

butter cake. Menurut Alamsyah dkk (2024), 

juga melaporkan bahwa semakin tinggi tepung 

sorgum yang ditambahkan semakin rapuh juga 

kue yang dihasilkan. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisa dan 

pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan, 

sebagai berikut. 

1. Perbandingan tepung sorgum dengan 

tepung jagung memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap kadar air, kadar abu, 

kadar protein, nilai tekstur, dan mutu 

organoleptik secara skoring (aroma, warna, 

dan tekstur). Namun, tidak memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata pada kadar 

serat, mutu organoleptik hedonik secara 

keseluruhan, serta rasa secara skoring.  

2. Semakin tinggi penggunaan tepung sorgum 

menyebabkan semakin tinggi kadar air, abu, 

serat, maupun protein pada kukis. 

3. Semakin tinggi penggunaan tepung jagung 

dapat memberikan warna semakin cerah, 

serta tekstur yang lebih renyah pada kukis. 

4. Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan, maka perlakuan terbaik yaitu 

perlakuan P4 (tepung sorgum 50%: tepung 

jagung 50%) dengan kadar air 3,47%, 

kadar abu 2,51%, kadar serat 0,33%, kadar 

protein 4,57% dan uji skoring berupa aroma 

sorgum agak dominan, warna cokelat muda, 

rasa gurih sedikit manis dan teksturnya 

renyah. 
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