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ABSTRACT 
 

This study aims to determine the effect of the ratio of sorghum flour (Sorghum bicolor L.) to mung bean flour 
(Vigna radiata) on the physical, chemical, and organoleptic characteristics of cookies. The research was conducted 
experimentally using a Completely Randomized Design (CRD) with one factor: variations in the ratio of sorghum flour to 
mung bean flour (100:0, 85:15, 80:20, 75:25, 70:30). The observed parameters included moisture content, protein 
content, texture, color, and organoleptic properties (color, aroma, texture, and taste). Each treatment was repeated 
three times, resulting in a total of 15 experimental units. Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at 
a 5% significance level with Co-Stat software, followed by a Least Significant Difference (LSD) test at the 5% level. The 
results showed that the best formulation was P2 (80% sorghum flour : 20% mung bean flour), which produced 
cookies with a moisture content of 4.99%, protein content of 12.26%, texture of 7.54N, color °Hue of 85.54, L value of 
64.35, and the most preferred taste based on the organoleptic test. 
 
Keywords: Cookies, Sorghum Flour, Mung Bean Flour. 
 
 

ABSTRAK 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung sorgum (Sorghum bicolor L) dan 

tepung kacang hijau (Vigna radiata) terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kukis. Penelitian dilakukan 
secara eksperimental menggunakan Racangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu variasi konsentrasi 
perbandingan tepung sorgum dan tepung kacang hijau (100:0, 85:15, 80:20, 75:25, 70:30). Parameter yang 
diamati meliputi kadar air, kadar protein, tekstur, warna, serta uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa). 
Setiap perlakuan diulang 3 kali sehingga diperoleh total 15 unit percobaan. Data hasil pengamatan dianalisis 
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi 5% dengan software Co-Stat, dilanjutkan 
dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan dengan 
perbandingan tepung sorgum dan tepung kacang hijau menghasilkan perlakuan terbaik pada formulasi P2 (tepung 
sorgum 80% : tepung kacang hijau 20%) dengan kadar air 4,99%, kadar protein 12,26%, tekstur 7,54N, warna 
°Hue 85,54 dan nilai L 64,35 serta dari segi organoleptik yaitu rasa yang paling disukai oleh panelis. 
 
Kata kunci : Kukis, Tepung Sorgum, Tepung Kacang Hijau 
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PENDAHULUAN 

Kukis merupakan salah satu makanan 

ringan yang banyak digemari di Indonesia. 

Produk ini termasuk jenis biskuit dengan 

adonan lunak, kadar lemak tinggi, serta tekstur 

padat dan renyah (Nurlia, 2018). Bahan utama 

pembuatan kukis adalah tepung terigu yang 

mengandung gluten dan berperan dalam 

membentuk tekstur adonan yang kokoh serta 

mengembang (Setyo & Elok, 2019). Namun, 

konsumsi gluten berlebihan dapat 

menimbulkan gangguan kesehatan seperti 

penyakit seliak dan hiperaktif pada penderita 

autis (Rahayu dkk., 2021). Di sisi lain, gandum 

sebagai bahan baku terigu masih diimpor 

karena bukan tanaman asli Indonesia. Data 

Badan Pusat Statistik (2019) menunjukkan 

bahwa impor terigu meningkat dari 10,08 juta 

ton pada tahun 2018 menjadi 11,17 juta ton 

pada 2021. Kondisi ini mendorong 

pemanfaatan bahan pangan lokal yang 

berpotensi menggantikan terigu, salah satunya 

adalah sorgum. 

Sorgum adalah tanaman serealia yang 

berpotensi besar dikembangkan di Indonesia 

karena tanaman ini mampu bertahan dalam 

kondisi kering dan memiliki produktivitas tinggi 

(Andriati dkk., 2024). Selain itu, sorgum 

memiliki kandungan gizi yang cukup baik 

digunakan sebagai bahan pangan. Menurut 

Rahayu, dkk., (2021) sorgum memiliki 

kandungan yang serupa dengan terigu, 

sehingga berpotensi menggantikan peran 

terigu dalam pengolahan bahan pangan pokok. 

Kemampuan tepung sorgum untuk 

menggantikan terigu mencapai 80%, dengan 

kandungan pati sekitar 80,42%, protein 

10,11%, lemak 3,65%, dan serat kasar 2,74% 

(Suarni, 2004 dalam Kinanti dkk., 2014). 

Kandungan protein sorgum secara umum 

sebanding dengan terigu, namun terdapat 

perbedaan dalam komposisi asam amino. 

Tepung sorgum mengandung lisin sebesar 

0,16%, lebih rendah dibandingkan dengan 

tepung terigu yang mengandung lisin 0,38% 

(Suarni, 2016). Lisin sering digunakan sebagai 

indikator mutu protein karena merupakan 

asam amino esensial pembatas, yaitu asam 

amino esensial yang jumlahnya kurang dalam 

suatu makanan (Nuraini, 1991). Oleh karena 

itu, diperlukan penambahan sumber protein dari 

kacang-kacangan seperti kacang hijau untuk 

memperbaiki mutu kukis. 

Kacang hijau adalah tanaman kacang- 

kacangan yang tumbuh di iklim subtropis, tahan 

kekeringan, serta tahan terhadap hama dan 

penyakit (Wardani dkk, 2025). Kacang hijau 

mengandung karbohidrat 62,9 g, protein 22 g, dan 

lemak 1,2 g, dengan kandungan asam amino 

esensial yang lengkap, seperti isoleusin, leusin, 

lisin, metionin, dan lainnya (Idayati, 2009). 

Kandungan asam amino tersebut dapat 

meningkatkan mutu kukis berbahan dasar tepung 

sorgum. Adanya kandungan asam amino yang 

lengkap sebagai penyusun protein dalam kacang 

hijau dapat memperbaiki mutu kukis berbahan 

dasar tepung sorgum. Menurut Safira dkk., (2022), 

tekstur kukis yang renyah dapat dihasilkan dari 

penambahan 75% tepung kacang hijau dengan 

25% tepung kedelai. Fadhil dkk., (2019), 

menyatakan bahwa semakin banyak penambahan 

tepung kacang hijau maka akan meningkatkan 

kadar protein pada kukis yang dihasilksan. 

Berdasarkan penelitian Nida (2022), 

menyatakan bahwa penggunaan tepung sorgum 

sebanyak 70% dan tepung kacang hijau 30% 

menghasilkan kue semprong dengan respon 

organoleptik terbaik berdasarkan aroma, rasa dan 

tekstur yang paling disukai, disertai dengan nilai 

rata-rata kadar air yaitu sebesar 3.33 %, kadar pati 

25.68%, dan kadar protein 8.55%. Pada penelitian 

yang dilakukan oleh Suprianto, dkk., (2015), 

diperoleh bahwa formula terbaik biskuit kimpul 

yang disubstitusi dengan tepung kacang hijau pada 

komposisi 60% tepung kimpul dan 40% tepung 

kacang hijau. Hasil analisis menunjukkan bahwa 

kadar protein rata-rata pada biskuit tersebut 

mencapai 8,03%. Penelitian ini juga menyatakan 

bahwa penambahan tepung kacang hijau 

memberikan kontribusi signifikan terhadap 

peningkatan nilai gizi, khususnya untuk kandungan 

protein dalam penambahan tepung kimpul yang 

memiliki kandungan protein hanya sebesar 1,25% 

dalam 100 gram. Selain itu penelitian yang 

dilakukan oleh Ofiia dan Akubuo (2019), 

menunjukkan bahwa kukis terbaik berdasarkan uji 

kimia diperoleh dari kombinasi 80% tepung 
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sorgum dan 20% tepung kacang hijau, dengan 

kadar protein kasar tertinggi yaitu 26,67% dan 

kadar air sebesar 8,58%. Sementara itu 

formulasi 65% tepung sorgum dan 35% tepung 

kacang hijau lebih disukai secara organoleptik. 

Mengingat produk olahan dengan 

tepung sorgum dan tepung kacang hijau sangat 

bervariasi tergantung pada jenis produknya, 

maka formulasi yang digunakan dalam 

pembuatan produk tersebut pun berbeda. 

Sampai saat ini belum banyak informasi 

mengenai formulasi tepung sorgum dan tepung 

kacang hijau dalam pembuatan produk berupa 

kue kering khususnya kukis. Oleh karena itu, 

dilakukan penelitian tentang Pengaruh 

Perbandingan Tepung Sorgum (Sorghum 

bicolor L.) dan Tepung Kacang Hijau (Vigna 

radiata) terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik kukis. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh perbandingan tepung 

sorgum (Sorghum bicolor L.) dan tepung 

kacang hijau (Vigna Radiata) terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kukis. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Adapun bahan-bahan yang digunakan 

dalam pembuatan kukis adalah tepung sorgum 

komersial (Yant Sorghum), tepung kacang hijau 

komersial (Hasil Bumiku), susu, telur, gula, 

garam, margarin, dan baking powder. Bahan 

yang digunakan dalam analisis adalah asam 

borat, aquades, CuSO4, larutan standar HCl 0,1 

N, HgO 0,35 g , H₂SO₄ pekat, indikator metil 

merah, KSO 7,5 g, NaOH 40%, dan Na2SO4. 

Alat-alat yang digunakan pada proses 

pembuatan kukis adalah baskom, cetakan, 

loyang, mixer (Philips, Netherlands), sendok, 

wadah, oven (Mito, Indonesia), dan timbangan. 

Alat yang digunakan untuk analisis kimia yaitu, 

botol timbang (Iwaki, Japan), buret (Iwaki, 

Japan), cawan porselin, desikator (Iwaki, 

Japan), gelas beaker (Iwaki, Japan), gelas ukur 

(Iwaki, Japan), labu destruksi, (Gerhardt, 

German), labu kjeldahl (Gerhardt, German), 

penjepit cawan, timbangan analitik (Ohaus, 

USA), colorimeter (MSEZ user's manual, USA) 

dan texture analyzer (Probe TA-44 Cylinder, 

France). 

 

Metode 

Metode penelitian yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah eksperimental yang 

akan dilaksanakan di Laboratorium Fakultas 

Teknologi Pangan dan Agroindustri, Universitas 

Mataram. Rancangan penelitian yang 

digunakan dalam penelitian adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan faktor konsentrasi 

tepung labu kuning, dilakukan perlakuan dengan 

3 ulangan sehingga di peroleh 15 unit 

percobaan. Perlakuan yang dilakukan disajikan 

sebagai berikut: 

P0 = Tepung Sorgum 100% : Tepung kacang 

Hijau 0% (Kontrol) 

P1 = Tepung Sorgum 85% : Tepung 

Kacang Hijau 15% 

P2 = Tepung Sorgum 80% : Tepung 

Kacang Hijau 20% 

P3 = Tepung Sorgum 75% : Tepung 

Kacang Hijau 25% 

P4 = Tepung Sorgum 70% : Tepung 

Kacang Hijau 30% 

Analisis data dilakukan menggunakan 

uji Analysis of variance (ANOVA) pada taraf 

nyata 5% dengan menggunakan software Co-

Stat. Apabila terjadi perbedaan yang nyata pada 

hasil pengamatan, maka akan dilakukan uji 

lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk 

parameter fisikokimia dan organoleptik. 

 

Variabel yang Diamati 

Variabel yang diamati pada penelitian ini 

yaitu analisis kimia menurut (Sudarmadji, dkk., 

2010) meliputi kadar air dan kadar protein. 

Analisis fisik yaitu uji tekstur (Faridah, dkk., 

2006) dan uji warna (Andarwulan, dkk., 2011). 

Serta uji organoleptik (Rahayu, 1998) yang 

meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

 

Pelaksanaan Penelitian Formulasi Bahan 

Kukis 

Komposisi bahan pembuatan kukis dapat 

dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Formulasi Bahan Kukis 

 
 

Proses Pembuatan Kukis 

Proses pembuatan kukis dengan 

perbandingan tepung sorgum dan tepung 

kacang hijau mengacu pada penelitian Ana, 

dkk., (2017) yang telah dimodifikasi sebagai 

berikut: bahan baku tepung sorgum, tepung 

kacang hijau, kuning telur, gula, garam, 

margarin, baking powder, susu bubuk disiapkan 

sesuai dengan perlakuan yang telah 

ditentukan. Pencampuran I dilakukan dengan 

mencampurkan margarin, kuning telur, gula, 

garam, dan baking powder menggunakan 

mixer sampai rata. Pencampuran dan 

ditiriskan. Pencampuran II dilakukan setelah 

adonan tercampur rata kemudian dilakukan 

pencampuran kedua dengan ditambahkan 

tepuung sorgum dan tepung kacang hijau. 

Kemudian adonan diaduk hingga merata dan 

diuleni sampai adonan menjadi kalis kemudian 

dibentuk pipih. Adonan yang sudah kalis dan 

dibentuk pipih lalu dilakukan pencetakan. 

Pencetakan adonan perlu diatur jaraknya 

antara kukis yang satu dengan yang lainnya 

agar meminimalisir adonan yang tidak tercetak 

sehingga mengurangi jumlah adonan yang 

digiling ulang. Setelah adonan dicetak, 

selanjutnya pada tahap akhir kukis dipanggang 

menggunakan oven pada suhu 150℃ selama 

±30 menit. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil pengamatan dan analisis 

kandungan kadar air dan kadar protein pada 

bahan baku tepung sorgum dan tepung kacang 

hijau dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

 

 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Bahan Baku Tepung 
Sorgum Dan Tepung Kacang Hijau 

Komponen 
Tepung 
sorgum 

Tepung 
kacang hijau 

Air (%) 9,80 ± 0,03 3,88 ± 0,04 

Protein (%) 10,01 ± 0,12 30,44 ± 0,04 

 
Parameter Kimia 

Parameter kimia yang dianalisis terhadap kukis 

meliputi kadar air dan kadar protein. 

Kadar air 

Perbandingan tepung sorgum dan 

tepung kacang hijau memberikan pengaruh 

yang tidak berbeda nyata terhadap kadar air 

produk kukis. Perlakuan P0 menghasilkan 

kadar air tertinggi sebesar 7,37%, sedangkan 

kadar air terendah diperoleh pada perlakuan P4 

yaitu sebesar 4,16%. Semakin tinggi 

penambahan tepung kacang hijau, maka kadar 

air kukis juga semakin menurun. Hal ini 

disebabkan oleh kadar air yang cukup tinggi 

dalam tepung sorgum, yaitu sebesar 9,80%. 

Sementara itu, kadar air tepung kacang hijau 

yang dihasilkan adalah sebesar 3,88%. 

Kandungan air dari kedua jenis tepung ini 

mempengaruhi pada kukis yang dihasilkan 

(Gambar 1). 

 
Gambar 1. Pengaruh Perbandingan Tepung 

Sorgum dan Tepung Kacang Hijau 

Terhadap Kadar Air Kukis. 

Hasil ini sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Sustriawan, dkk., (2021) yang 

menyatakan bahwa peningkatan proporsi 

tepung sorgum dapat mengakibatkan tingginya 

kadar air pada kukis. Menurut Lasaji, dkk., 

(2023) Kadar air pada kukis tepung komposit 

yang dihasilkan dapat dipengaruhi oleh 

kandungan pati pada bahan dasarnya. 

Kandungan pati tepung sorgum sebesar 

65,73% (Rahmawati dkk., 2024) dan tepung 
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kacang hijau sebesar 30,9% (Ramadhan dkk., 

2024). Menurut Afrianti, dkk., (2016) pati 

memiliki sifat mampu menyerap air, 

kemampuan ini terjadi karena molekul pati 

memiliki gugus hidroksil yang dapat 

menyebabkan granula pati menyerap air lebih 

banyak. Meningkatnya jumlah pati maka air 

yang terperangkap meningkat. 

Menurut Handayani, dkk., (2022), 

kadar air merupakan salah satu faktor penting 

yang menentukan kualitas dan daya simpan 

suatu produk pangan. Tingginya kadar air 

dalam bahan pangan dapat menurunkan daya 

simpan dan mempercepat proses pembusukan. 

Berdasarkan SNI 2973 : 2022, syarat mutu 

biskuit telah ditetapkan bahwa kadar air 

maksimal yaitu 5%. Dari hasil penelitian ini, 

perlakuan yang memenuhi standar SNI adalah 

P2 sebesar 4,99%, perlakuan P3 sebesar 

4,96%, dan perlakuan P4 sebesar 4,16%, 

sedangkan perlakuan yang tidak memenuhi 

standar SNI adalah perlakuan P0 sebesar 

7,37% dan P1 sebesar 6,04%. Nilai yang 

terdapat pada perlakuan P0 dan P1 masih 

termasuk rentang umur simpan yang stabil. 

Penelitian (Syifahaque dkk., 2023), 

menunjukkan kukis dengan umur simpan yang 

stabil memiliki kadar air sebesar 5 – 15g/100g. 

 

Kadar protein 

Perbandingan tepung sorgum dan 

tepung kacang hijau meningkatkan kadar 

protein terhadap produk kukis yang dihasilkan 

(Gambar 2). Perlakuan P0 menghasilkan kadar 

protein terendah sebesar 8,51%, sedangkan 

kadar protein tertinggi diperoleh pada 

perlakuan P4 yaitu sebesar 13,37%. Semakin 

tinggi penggunaan tepung kacang hijau maka 

semakin meningkat pula kadar protein pada 

kukis yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan 

penelitian Afifah (2020), bahwa semakin 

banyak penambahan tepung kacang hijau maka 

kadar protein kukis semakin meningkat. 

 

Gambar 2.  Pengaruh Perbandingan Tepung 

Sorgum Dan Tepung Kacang 

Hijau Terhadap Kadar 

Protein Kukis. 

Peningkatan kadar protein terjadi karena 

kandungan protein tepung kacang hijau lebih 

tinggi yaitu sebesar 30,44%, dibandingkan 

dengan tepung sorgum yaitu sebesar 10,01%. 

Berdasarkan penelitian Bait dan Ahmad, 

(2022), terjadinya peningkatan kadar protein 

roti baquette disebabkan karena protein pada 

tepung kacang hijau tidak hilang selama proses 

modifikasi maupun pada proses pembuatan 

roti. Pada saat dimodifikasi protein akan 

terpecah menjadi asam amino, tetapi 

kandungan nitrogenya tetap ada. Kacang hijau 

juga mengandung lisin yang lebih tinggi 

dibandingkan jenis kacang – kacangan lain. 

Protein kacang hijau terdiri dari asam amino 

leusin,  arginin,  isoleusin,  valin  dan  lisin. 

Menurut Lasaji, dkk., (2023) Selain bahan baku 

utama, bahan tambahan lain seperti susu 

bubuk dan telur juga ikut berperan sebagai 

penyumbang protein dalam kukis. 

Berdasarkan SNI 2973 : 2022, syarat 

mutu biskuit telah ditetapkan bahwa kadar 

protein minimal yaitu 4,5%. kukis yang 

dihasilkan pada semua perlakuan menunjukkan 

bahwa hasil uji protein kukis memenuhi standar 

yang telah ditetapkan. 

 

Parameter Fisik 

Tekstur 
Tekstur merupakan sifat khas dari 

suatu bahan yang muncul karena gabungan 

beberapa karakter fisik seperti ukuran, bentuk, 

dan unsur penyusunya yang dapat dirasakan 

oleh indera peraba, perasa, termasuk mulut 

dan penglihatan (Tarwendah, 2017). 

Pengukuran tekstur dapat dilakukan secara 
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subjektif maupun objektif. Secara subjektif 

tekstur dinilai melalui uji organoleptik oleh 

panelis, sedangkan secara objektif dilakukan 

dengan menggunakan alat. Analisis tekstur 

menggunakan alat akan menghasilkan data 

yang lebih akurat karena bersifat objektif. 

Adapun grafik pengaruh perbandingan tepung 

sorgum dan tepung kacang hijau terhadap 

tekstur dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Pengaruh Perbandingan Tepung 
Sorgum Dan Tepung Kacang Hijau 
Terhadap Tekstur Kukis. 

 
Berdasarkan Berdasarkan hasil 

penelitian dan analisis pada Gambar 3, 

menunjukkan bahwa perbandingan tepung 

sorgum dan tepung kacang hijau memberikan 

pengaruh signifikan terhadap karakteristik 

tekstur kukis, khususnya dalam tingkat 

kekerasannya. Tingkat kekerasan tertinggi 

terdapat pada P4 sebesar 15,03 N, 

menunjukkan bahwa tekstur yang dihasilkan 

cenderung lebih padat dan agak keras. 

Sebaliknya, perlakuan kontrol yaitu P0, 

menghasilkan kukis dengan tingkat kekerasan 

paling rendah, yaitu sebesar 3,92 N. Gambar 3 

juga menunjukkan bahwa penambahan tepung 

kacang hijau dapat meningkatkan kekerasan 

pada kukis. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Shela dkk., (2021), bahwa semakin tinggi 

penambahan tepung kacang hijau maka kadar 

air juga menurun sehingga tekstur kukis yang 

dihasilkan menjadi agak keras. Menurut 

Pradyana dkk., (2021), Kadar air merupakan 

salah satu faktor yang dapat mempengaruhi 

tekstur produk yang dihasilkan. Kadar air yang 

menurun dapat menjadikan tekstur kukis 

renyah karena menguapnya kadar air selama 

proses pemanggangan. 

Warna 

 Warna merupakan faktor yang memiliki 

peranan penting pada produk pangan sebagai 

penciri jenis, sebagai tanda pematang buah, 

tanda kerusakan, sebagai petunjuk tingkat 

mutu produk pangan dan lainnya (Fauziyyah 

dkk, 2024). Berdasarkan hasil pengamatan dan 

analisis data yang telah dilakukan bahwa 

perbandingan tepung sorgum dan tepung 

kacang hijau memberikan pengaruh yang tidak 

berbeda nyata terhadap nilai °Hue dan nilai L 

kukis (Gambar 4). 

 

Gambar 4. Pengaruh Perbandingan Tepung 
Sorgum dan Tepung Kacang 
Terhadap Nilai ⁰Hue dan Nilai L 
Kukis. 

Perbandingan tepung sorgum dan 

tepung kacang hijau menunjukkan nilai ⁰Hue 

berkisar antara 85,54 – 82,19 dengan nilai 

tertinggi terdapat pada perlakuan P2 (80% 

tepung sorgum : 20% tepung kacang hijau). 

Berdasarkan tabel nilai ⁰Hue, menunjukkan 

bahwa kukis memiliki warna Yellow red 

(kuning kemerahan) karena berada pada 

rentang 54 – 90. Nilai L menunjukkan tingkat 

kecerahan pada bahan pangan, semakin tinggi 

nilai L maka semakin cerah warna bahan 

pangan yang dihasilkan, demikian juga 

sebaliknya. Nilai L kukis yang dihasilkan 

berkisar antara 66,30 – 61,52. Nilai L tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P0 (100% tepung 

sorgum) dan nilai L terendah diperoleh pada 

perlakuan P4 (70% tepung sorgum : 30% 

tepung kacang hijau). Hal ini terjadi diduga 

karena semakin tinggi penambahan tepung 

kacang hijau maka semakin rendah nilai L yang 

diperoleh, demikian sebaliknya. Penampakan 

kukis dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Produk Kukis dengan Perbandingan 
Tepung Sorgum dan Tepung 
Kacang Hijau 

 

Perbedaan warna yang terjadi pada 

kukis disebabkan karena perbandingan 

penambahan tepung sorgum dan tepung 

kacang hijau yang berbeda–beda, sehingga 

mempengaruhi warna pada kukis yang 

dihasilkan. Semakin tinggi penggunaan tepung 

kacang hijau, maka warna kukis cenderung 

akan semakin gelap. Rentang perbedaan yang 

dihasilkan relatif kecil dan masih berada dalam 

kategori kecerahan yang serupa. Hal ini 

dikarenakan perbedaan karakteristik warna 

pada kedua jenis tepung yang tidak terlalu 

kontras. Tepung sorgum memiliki warna putih 

kekuningan dan tepung kacang hijau berwarna 

cenderung kuning kehijauan. Warna tepung 

kacang hijau disebabkan oleh adanya senyawa 

flavonoid pada biji kacang hijau. Menurut 

Fakhrudin dkk., (2020), biji kacang hijau 

mengandung senyawa flavonoid mencapai 

4,71% yang lebih besar dari jenis kacang 

lainnya. Hal tersebut didukung oleh penelitian 

Pradipta dan Putri (2015), pada pembuatan 

biskuit penggunaan tepung terigu serta 

proporsi tepung kacang hijau yang semakin 

banyak memberikan pengaruh terhadap tingkat 

kecerahan, kekuningan dan kemerahan. 

Warna merah yang terdapat pada 

produk kukis diperoleh dari adanya reaksi 

maillard yang menghasilkan warna gelap 

semakin meningkat seiring dengan peningkatan 

proporsi bahan yang digunakan. Menurut 

Darmajana, dkk., (2019) warna gelap yang 

dihasilkan  setelah  proses  pemanggangan 

adalah hasil reaksi maillard atau reaksi 

pencoklatan non enzimatis. Reaksi pencoklatan 

terjadi saat makanan dipanaskan di atas 100°C, 

ketika zat protein dan gula bereaksi membentuk 

senyawa baru zat berwarna coklat yaitu 

melanoidin. Proses tersebut menyebabkan 

warna coklat pada permukaan bagian bawah 

bahan yang di panggang. 

 

Organoleptik Warna 

Salah satu penentu mutu suatu bahan 

pangan yang paling pertama diperhatikan 

adalah warna. Suatu bahan pangan walaupun 

memiliki rasa yang enak dan teksturnya baik, 

namun jika memiliki warna yang menyimpang 

dari warna yang seharusnya dapat mengurangi 

peminatnya (Deyana Aprilia, dkk., 2019). 

Berdasarkan hasil pengamatan dan analisis 

perbandingan tepung sorgum dan tepung 

kacang hijau memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap warna kukis pada uji 

skoring namun tidak berbeda nyata terhadap uji 

hedonik (Gambar 6). 

 

Gambar 6. Pengaruh Perbandingan Tepung 
Sorgum dan Tepung Kacang Hijau 
Terhadap Organoleptik Warna 
Kukis. 

 

Perbandingan tepung sorgum dan 

tepung kacang hijau memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap warna kukis 

secara skoring namun tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap warna kukis secara 

hedonik. Penilaian uji hedonik rata - rata 

panelis memberikan nilai pada rentang 3,80 – 

3,32 yang berarti berada pada kriteria agak 

suka. Tingkat kesukaan panelis terus menurun 

seiring denganpenambahan konsentrasi tepung 

kacang hijau dengan nilai tertinggi yaitu pada 

perlakuan P0 (100% tepung sorgum) sebesar 

3,80 dan nilai terendah pada perlakuan P4 

(70% tepung sorgum : 30% tepung kacang 

hijau) sebesar 3,32. Sedangkan penilaian uji 
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Skoring rata-rata panelis memberikan nilai pada 

rentang 3,96 – 3,16, yang berarti berada pada 

kriteria kuning kecoklatan. Nilai tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P0 (100% tepung 

sorgum) sebesar 3,96 dan nilai terendah 

diperoleh pada perlakuan P4 (70% tepung 

sorgum : 30% tepung kacang hijau) sebesar 

3,16, yang sama berada pada kriteria kuning 

kecoklatan. Terdapat penurunan tingkat 

kesukaan terhadap kukis seiring penambahan 

tepung kacang hijau namun tidak terlalu 

signifikan. 

Hasil serupa juga didapatkan pada 

penelitian Bait dan Ahmad, (2022) yang 

menyatakan bahwa semakin tinggi 

penambahan tepung kacang hijau maka tingkat 

kesukaan panelis terhadap roti baquette 

semakin rendah, karena warna roti baquette 

yang dihasilkan cenderung lebih gelap. Hal ini 

disebabkan oleh warna tepung kacang hijau 

yang dihasilkan lebih gelap karena pada proses 

pembuatan tepung, kulit ari kacang hijau tidak 

dihilangkan. Kulit ari kacang hijau mengandung 

pigmen klorofil yang menyebabkan warna 

menjadi lebih gelap (Yusasrini dkk., 2018). 

Sehingga saat dicampurkan ke dalam adonan 

roti, tepung kacang hijau menyebabkan warna 

roti menjadi lebih gelap. 

 

Aroma 

Perbandingan tepung sorgum dan 

tepung kacang hijau memberikan pengaruh 

terhadap aroma kukis, baik dari segi uji hedonik 

maupun skoring (Gambar 7). Pada uji hedonik, 

rata-rata panelis memberikan skor antara 4,16 

hingga 3,20, yang termasuk dalam kategori 

agak suka hingga suka. Nilai tertinggi tercatat 

pada perlakuan P0 (100% tepung sorgum) 

sebesar 4,16, sedangkan nilai terendah 

terdapat pada perlakuan P4 (70% tepung 

sorgum : 30% tepung kacang hijau) sebesar 

3,20, yang menunjukkan penurunan tingkat 

kesukaan seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi tepung kacang hijau. Sementara 

itu, pada uji skoring panelis memberikan nilai 

antara 1,96 – 3,60 dengan kriteria mulai dari 

tidak beraroma tepung kacang hijau hingga 

netral. Perlakuan P4 memperoleh nilai tertinggi 

sebesar 3,60, menandakan aroma kacang hijau 

yang cukup kuat, sedangkan P0 mendapatkan 

nilai terendah sebesar 1,96. Hasil ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi tepung kacang hijau, semakin kuat 

aroma khas kacang hijau yang terdeteksi, 

namun disertai dengan penurunan tingkat 

kesukaan panelis terhadap aromanya.  

 

Gambar 7. Pengaruh Perbandingan Tepung 
Sorgum Dan Tepung Kacang 
Hijau Terhadap Organoleptik 
Aroma Kukis. 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian, terlihat 

bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma kukis cenderung menurun seiring 

dengan meningkatnya aroma kacang hijau 

akibat penambahan tepung kacang hijau. 

Sejalan dengan penelitian Lasaji, dkk., (2023), 

semakin meningkatnya konsentrasi tepung 

kacang hijau maka tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma kukis berkurang. Menurut 

Irmae, dkk., (2018), peningkatan tepung 

kacang hijau pada pembuatan nastar 

menghasilkan aroma yang semakin langu. 

Aroma langu merupakan aroma khas kacang 

hijau yang disebabkan oleh adanya enzim 

lipoksigenase melalui proses pemanasan. 

Meilgard, (2000) dalam Bait dan Ahmad, 

(2022), juga menyatakan aroma adalah bau 

dan rasa yang sulit diukur serta sangat 

subyektif, karena pada setiap orang memiliki 

sensitifitas dan kesukaan yang berbeda – beda.  

Walaupun  semua  orang  dapat 

mendeteksi, namun setiap individu memiliki 

penilaian yang berbeda. 

 

Tekstur 

Perbandingan tepung sorgum dan 

tepung kacang hijau berpengaruh terhadap 
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tekstur kukis, baik dari hasil uji hedonik 

maupun uji skoring (Gamabr 8). Pada uji 

hedonik, rata-rata panelis memberikan nilai 

antara 3,04 hingga 3,56, yang termasuk dalam 

kategori agak suka. Nilai terendah terdapat 

pada perlakuan P4 (70% tepung sorgum : 30% 

tepung kacang hijau) sebesar 3,04, sedangkan 

nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P0 

(100% tepung sorgum) sebesar 3,56. Hal ini 

menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi 

tepung kacang hijau diikuti oleh peningkatan 

kesukaan panelis terhadap tekstur produk. 

Pada uji skoring, panelis memberikan nilai 

antara 2,40 – 3,88, dengan kategori dari agak 

keras hingga netral. Perlakuan P4 mendapatkan 

skor tertinggi sebesar 3,88 yang menunjukkan 

tekstur netral, sementara P0 memperoleh skor 

terendah sebesar 2,40 dengan tekstur agak 

keras. 

Berdasarkan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semakin tinggi 

penambahan tepung kacang hijau, maka 

semakin menurun tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur kukis. Tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur kukis sesuai dengan 

adanya penambahan tepung kacang hijau, 

karena semakin banyak penambahan tepung 

kacang hijau maka kukis yang dihasilkan 

semakin keras. 

 

Gambar 8. Pengaruh Perbandingan Tepung 
Sorgum dan Tepung Kacang Hijau 
Terhadap Organoleptik Tekstur 
Kukis. 

 

Sejalan dengan penelitian Irmae dkk., 

(2018), semakin meningkat penggunaan 

tepung kacang hijau maka tekstur kue nastar 

yang dihasilkan lebih keras. Hal ini dipengaruhi 

oleh kandungan protein dan serat pada tepung 

kacang hijau tersebut. Kadar protein tepung 

kacang hijau sebesar 30,44% dan kadar serat 

tepung kacang hijau 60% (Andriati dkk., 2024). 

Kandungan protein dan serat tersebut lebih 

tinggi dibandingkan dengan tepung sorgum 

yaitu kadar protein sebesar 10,01% kadar 

serat sebesar 40% (Andriati dkk., 2024). 

 

Rasa 

Perbandingan tepung sorgum dan 

tepung kacang hijau memberikan pengaruh 

terhadap rasa kukis, baik dari hasil uji hedonik 

maupun uji skoring. Pada uji hedonik, rata-rata 

panelis memberikan skor antara 4,00 – 3,56, 

yang mencerminkan preferensi dari kategori 

suka hingga agak suka. Tingkat kesukaan 

panelis cenderung menurun seiring 

meningkatnya konsentrasi tepung kacang hijau 

dengan nilai tertinggi pada perlakuan P2 (80% 

tepung sorgum : 20% tepung kacang hijau) 

sebesar 4,00 dan terendah pada perlakuan P4 

(70% tepung sorgum : 30% tepung kacang 

hijau) sebesar 3,56. Sementara itu, dalam uji 

skoring panelis memberikan penilaian pada 

kisaran 1,96 – 3,88 yang mencerminkan 

intensitas rasa dari tidak berasa kacang hijau 

hingga netral. Perlakuan P4 menunjukkan rasa 

kacang hijau paling dominan dengan skor 3,88, 

sedangkan P0 mendapatkan skor terendah 

sebesar 1,96. Hasil ini mengindikasikan bahwa 

semakin tinggi penambahan tepung kacang 

hijau, makasemakin kuat rasa kacang hijau 

yang di hasilkan. Namun, menurunkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa kukis. 

 

Gambar 9. Pengaruh Perbandingan Tepung 
Sorgum Dan Tepung Kacang 
Hijau Terhadap Organoleptik 
Rasa Kukis. 
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Berdasarkan hasil penelitian, diketahui 

bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

kukis menurun seiring dengan peningkatan 

penambahan tepung kacang hijau. Hal ini 

disebabkan oleh munculnya rasa khas kacang 

hijau yang semakin kuat, sehingga kurang 

disukai oleh panelis. Berdasarkan hasil 

penelitian, diketahui bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa kukis menurun seiring 

dengan peningkatan penambahan tepung 

kacang hijau. Hal ini disebabkan oleh 

munculnya rasa kacang hijau yang sedikit langu 

sehingga kurang disukai oleh panelis. Sejalan 

dengan penelitian Mudjisihono dkk., (2000), 

dalam Bait dan Ahmad, (2022), menyatakan 

bahwa kacang hijau memiliki kelemahan yaitu 

adanya bau langu yang juga menimbulkan 

after taste pada produk yang dihasilkan 

sehingga jika penambahan tepung kacang hijau 

terlalu banyak maka produk kurang disukai oleh 

panelis. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisis dan 

pembahasan, dapat disimpulkan bahwa 

perbandingan tepung sorgum dan tepung 

kacang hijau berpengaruh signifikan terhadap 

kadar protein, tekstur fisik, serta parameter 

organoleptik kukis, khususnya pada uji hedonik 

(aroma) dan uji skoring (warna, tekstur, aroma, 

dan rasa), namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, warna fisik, serta beberapa 

aspek organoleptik hedonik (warna, tekstur, 

dan rasa). Kadar protein pada kukis yang 

dihasilkan telah memenuhi standar mutu biskuit 

sesuai SNI 2973:2022, sedangkan kadar air 

belum memenuhi standar pada perlakuan P0 

dan P1. Kombinasi tepung sorgum 80% dan 

tepung kacang hijau 20% menghasilkan kukis 

terbaik dengan kadar air sebesar 4,99% dan 

kadar protein 12,26%, disertai tekstur fisik 

dengan nilai 7,54 N, nilai °Hue sebesar 85,54, 

tingkat kecerahan (L) sebesar 64,35, serta 

memperoleh tingkat kesukaan tertinggi dari 

panelis terutama pada aspek rasa. 
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