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ABSTRACT

Many local nuts are found in Indonesia. One type of nut that can be used as an innovation in making
cookies is cowpea. This research aims to observe the differences in the process of making cowpea
flour using roasting and oven methods in terms of moisture content, physical characteristics (color
and texture), and organoleptic assessment. This experimental research used a 100% percentage
of cowpea peanut and was repeated twice for making peanut cookies. Data were analyzed using
a t-test. The results showed that the roasting and oven methods in the process of grinding cowpea
flour significantly affected the physical characteristics of color but did not affect moisture content
and texture. In terms of organoleptic properties, including color, aroma, taste, and texture,
panelists tended to prefer cookies made with roasted cowpea flour. Overall, cookies made with
roasted cowpea flour were rated to have better organoleptic results compared to those made with
oven-dried cowpea flour.
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PENDAHULUAN

Kacang-kacangan termasuk dalam famili Lequminosae dan banyak jenisnya tumbuh di
kawasan tropis seperti Indonesia. Kacang kedelai adalah yang paling dikenal dan dimanfaatkan
luas sebagai sumber gizi utamanya serta komponennya pangan fungsional, meskipun jenis
kacang lokal lainnya juga memiliki potensi yang baik, seperti kacang tunggak. Kacang tunggak
merupakan sumber protein nabati yang cukup tinggi dan memiliki kandungan gizi komprehensif,
menyaingi kandungan gizi kacang tanah [1].

Di Indonesia produksi kacang tunggak cukup tinggi yaitu mencapai 1,5-2 ton/ha
tergantung varietas, lokasi, musim tanam dan budidaya yang diterapkan [2]. Kacang tunggak
menduduki peringkat kedua setelah kacang kedelai dalam hal kandungan proteinnya [3] dan
memiliki profil gizi sebanding dengan kacang tanah. Penelitian oleh Safitri [4] menunjukkan
bahwa kacang tunggak mempunyai kandungan sekitar 24,4 gram protein, 56,6 gram
karbohidrat, 1,9 gram lemak, serta jumlah kalsium dan fosfor yang signifikan. Kacang tunggak
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juga memiliki kandungan lemak rendah, membantu mengurangi efek negatif dari konsumsi
makanan berlemak [5]. Sampai saat ini pemanfaatan kacang tunggak masih belum maksimal.
Kacang tunggak lebih banyak digunakan sebagai campuran dalam sayuran seperti krecek kacang
tolo dan sebagai bahan pembuat lento [6]

Kacang tunggak, yang juga dikenal sebagai kacang tolo, diidentifikasi sebagai salah satu
kandidat yang potensial guna digunakan sebagai bahan pengganti pada pembuatannya kue
kering berbasis kacang [5]. Kue kacang dibuat dari bahan utama kacang tanah yang disangrai,
dihaluskan, dan dicampurkan dengan tepung terigu, gula, minyak, dan garam [7].

Dalam penelitian ini, proses pembuatan tepung kacang tunggak dilakukan dengan dua

metode yang berbeda, yakni dengan cara disangrai dan dipanggang. Seperti yang dijelaskan oleh
Pertiwi [8], penyangraian merujuk pada proses menggoreng tanpa minyak, sedangkan
pengovenan melibatkan pemanasan menggunakan udara panas dalam oven. Tujuan penelitian
ini adalah untuk menganalisi sifat organoleptik kue kacang tunggak dengan 100% kacang
tunggak yang diperlakukan berbeda pada proses penepungan yaitu melalui pengovenan
maupun penyangraian. Analisis mencakup uji kadar air, uji tingkat kesukaan rasa, tekstur, warna,
dan aroma kue kacang tunggak, serta mutu hedonik aroma dan rasa kue tersebut. Penelitian ini
penting karena selain sebagai inovasi produk pangan lokal. Dengan inovasi ini, diharapkan dapat
meningkatkan daya guna kacang tunggak.

METODE

1. Bahan
Berbagai bahan yang diperlukan pada proses pembuatannya kue kacang tunggak
meliputi tepung terigu, tepung kacang tunggak, gula pasir halus, minyak sayur, garam, serta
telur. Semua bahan ini dapat diperoleh dari pasar tradisional atau toko bahan kue.
2. Alat
Alat-alat yang dipergunakan guna mempersiapkan dan membuat kue kacang tunggak
termasuk timbangan, mangkuk besar, loyang, wajan anti lengket, sendok, kompor, oven,
blender, kuas, baking paper, serta cetakan kue kering. Untuk keperluan pengujian organoleptik,
digunakan kuesioner dan peralatan tulis. Untuk uji lab menggunakan colour reader, texture
analyzer, dan oven.
3. Rancangan Penelitian
Dalam penelitian ini, dilakukan perlakuan berbeda terhadap tepung kacang tunggak
dengan dua metode, yaitu pengolahan dengan oven dan sangrai, masing-masing dengan
persentase yang sama, yakni 100%, dan diulang dua kali. Rancangan penelitian ada pada Tabel
1.

Tabel 1. Rancangan Penelitian

Pengulangan Perlakuan Kue Kacang Tunggak
A B
Al B1
A2 B2

Keterangan:
1 :Pengulanganl
2 :Pengulangan 2
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A1l : kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak sangrai pengulangan 1
A2 : kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak sangrai pengulangan 2
B1 : kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak oven pengulangan 1
B2 : kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak oven pengulangan 2

4. Pembuatan Tepung Kacang Tunggak

Proses pembuatannya tepung kacang tunggak mengikuti metode yang disebutkan oleh
[9] dimulai dengan tahap pemilahan kacang tunggak, penimbangan, pencucian, dan
perendaman dengan perbandingan kacang tunggak terhadap air sebesar 1:4. Selanjutnya
dilakukan penyangraian untuk pembuatan tepung kacang tunggak sangrai, serta pengovenan
untuk menghasilkan tepung kacang tunggak oven, dengan kedua proses tersebut dilakukan pada
suhu 100°C selama 45 menit. Setelah itu, dilakukan penggilingan menggunakan blender dan
pengayakannya dengan mesh, sehingga diperoleh tepung kacang tunggak sebagai hasil akhir.

5. Prosedur Pembuatan Kue Kacang Tunggak

Prosedur pembuatan kue kacang tunggak mengacu pada penelitian oleh Maharani [7]
dan terdiri dari beberapa tahapan. Pertama-tama, dilakukan penimbangan bahan-bahan yang
terdiri dari tepung terigu sangrai, gula pasir halus, tepung kacang tunggak, garam, dan minyak.
Kemudian, adonan diamkan dalam chiller selama 1 jam sebelum dicetak dan dipanggang di atas
loyang yang telah dialasi dengan baking paper selama 15 menit pada suhu 150°C. Setelah itu,
kue dikeluarkan dari oven dan permukaannya dilapisi dengan campuran kuning telur dan
minyak, sebelum kembali dipanggang selama 15 menit pada suhu 170°C.

6. Analisis Kadar Air

Metode analisisnya kadar air dalam penelitian ini mengikuti prosedur yang dijelaskan
oleh Sudarmaji [10] Botol yang bersih dan dilaksanakan pengeringan di suhu 105-110°C selama
1 jam lalu dilakukan pendinginan dalam desikator selama 15 menit sebelum dilakukan
penimbangan untuk mencatat beratnya. Sampel seberat 2 gram dimasukkan ke dalam botol,
lalu dilakukan pengeringan selama 4-6 jam dalam oven di suhu 105-110°C. Berat sampel setelah
proses pengeringannya, lalu didinginkan dan dilakukan penimbangan kembali.
@ x 100%

Dimana: a= berat dekstrin awal (g)

Kadar air =

b= berat dekstrin setelah dikeringkan (g)

7. Analisis Warna

Teknik analisis warna teknik yang digunakan mengacu pada metode yang dijelaskan oleh
Lestari [11]. Sampel kue diambil dan ditempatkan di bawah lensa color reader yang telah
dihidupkan. Menu Lab dipilih untuk pengukuran warna, dan hasil pengukuran warna dicatat
setelah dilakukan pengujian pada sampel kue.

8. Analisis Tekstur

Sedangkan untuk analisis tekstur, prosedur yang digunakan mengikuti penelitian yang
dilakukan oleh Febriani [12]. Dimensi dan ketebalan sampel kue diukur menggunakan penggaris,
lalu diletakkan di atas meja objek. Program "texture prolite" dipilih pada komputer, dan probe
pada alat diturunkan hingga menyentuh sampel. Angka yang terbaca oleh alat dimasukkan ke
dalam komputer, dan alat akan berjalan secara otomatis untuk melakukan pengukuran tekstur
sampel kue.
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9. Organoleptik

Uji organoleptik meliputi uji sifat hedonik untuk menilai warna, aroma, rasa, dan tekstu,
serta uji mutu hedoniknya untuk parameter rasa dan aroma. Pengujian dilakukan dengan
melibatkan panelis sebanyak 60 panelis tidak terlatih.

10. Uji Analisis

Data yang didapatkan dari penelitian ini mencakup hasil pengujiannya kadar air, sifat
fisik, dan evaluasi organoleptik terhadap produk kue menggunakan tepung kacang tunggak.
Data yang dikumpulkan dianalisis memakai uji t. Uji-t atau t test merupakan salah satu metode
statistik yang dipergunakan guna memeriksa kebenarannya hipotesis yang diajukan oleh peneliti
dalam membandingkan rerata dari dua populasi yang berbeda [13].

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisa fisikokimia Kue Kacang Tungak kadar airnya, uji fisik warnanya dan daya
patahnya terdapat pada Tabel 2.

Tabel 2. Data Analisis Kimia Dan Fisik Kue Kacang Tunggak

Parameter Perlakuan
Oven Sangrai

1. Analisis Kimia

Kadar air (%) 3,079 2,691
2. Analisis Fisik

Warna L* 140,61 147,76

a* 18,44 16,63

b* 77,45 79,19

Daya patah (N) 0,14 0,166

1. Analisis Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis, terungkap bahwa teknik oven dan penyangraian pada proses
pembuatan tepung kacang tunggak tidak berpengaruh yang signifikan pada kadar air. Standar
mutu kadar air untuk cookies menurut Badan Standardisasi Nasional [14] menetapkan bahwa
kadar air maksimal dalam cookies adalah 5%. Hasil pengukuran menampilkan jika nilai kadar air
tertingginya pada kue kacang tunggak yang dipanggang adalah 1,5395%, sementara yang
terendah pada kue kacang tunggak yang disangrai adalah 1,3455%. Maka, dari hasil tersebut,
dapat disimpulkan bahwa kedua jenis kue kacang tunggak tersebut memenuhi standar mutu
untuk cookies. Kadar air dalam produk pangan memiliki peran penting dalam menentukan
kesegaran dan daya tahan produk tersebut [15].

2. Analisis Sifat Fisik Warna

Hasil analisis sifat fisik warna menunjukan bahwa perlakuan yang berbeda pada kacang
tunggak dengan proses oven dan sangrai berpengaruh nyata untuk kue kacang tunggak pada
tingkat kecerahannya (L), kemerahannya (a+) dan kekuningannya (b+) kue kacang tunggak.
Berdasarkan hasil uji warna tingkat kecerahan (L) kue kacang tunggak berbahan tepung kacang
tunggak sangrai 73.88% lebih cerah dibandingkan kue kacang tunggak dengan tepung kacang
tunggak oven yaitu 70.305%. uji warna tingkat kemerahan a(+) kue kacang tunggak oven yaitu
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9.22% lebih tinggi dibandingkan kue kacang tunggak sangrai yaitu 8.315%. hasil uji warna tingkat
kekuningan b(+)kue kacang tunggak berbahan tepung kacang tunggak sangrai 39.595% lebih
tinggi dibandingkan kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak oven yaitu 38.725%.

Sesuai dengan pernyataan Kurniawan [16] , bahwa tingginya kadar air pada suatu
produk maka semakin rendah tingkat kecerahannya (L*), dan nilai tingkat kemerahannya (a*)
dan kekuningannya (b*) akan semakin tinggi. Namun pada nilai (b*) memiliki hasil yang tidak
sejalan dengan pernyataan tersebut karena nilai (b*) pada kue kacang metode oven memiliki
nilai yang lebih rendah dibandingkannya dengan nilai (b*) pada kue kacang dengan metode
sangrai. Warna pada kacang tunggak dapat bisa disebabkannya oleh adanya reaksinya browning
non enzimatis (reaksi maillard dan karamelisasinya).

3. Analisis Sifat Fisik Tekstur

Hasil uji daya patah pada kue kacang tunggak oven sebesar 0,07 N dan kue kacang
tunggak sangrai sebesar 0,083 N. Kualitas tekstur produk makanannya dipengaruhi oleh jenis
bahan pangannya yang dipergunakan dalam proses pengolahannya. Kerenyahannya cookies
misalnya, dapat terkait dengan kadarnya air yang ada dalam produk tersebut [17]. Hasil analisis
yang diperoleh sejalan dengan teori Chin [18] yang menyimpulkan bertambahnya kadar air pada
suatu bahan mengakibatkan produk menjadi lunak. Kadar air suatu produk berhubungan dengan
tekstur sebuah produk terutama kue kering, ketika jumlah kadar air pada kue kacang tunggak
oven lebih tinggi maka menghasilkan tekstur yang lebih halus dan lembut.

4. Hasil Analisis Uji Sifat Hedonik

Pengujian organoleptik merupakan pengujian yang bergantung pada proses
pengindraan. Bagian-bagian tubuh yang mempunyai peran dalam pengindraan ini meliputi
mata, telinga, lidah, hidung, dan kulit (sentuhan). Kemampuan indera tersebut memungkinkan
individu untuk memberikan tanggapan atau impresi yang bisa dilaksanakan analisis atau
dibedakan menurut jenis kesan yang dihasilkan [19]. Hasil analisis dari uji sifat hedonik dapat
ditemukan dalam Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisis Sifat Hedonik Kue Kacang Tunggak

Perlakuan Uji Sifat Hedonik
Warna Aroma Rasa Tekstur
Oven 4,066 3,9 4,116 4,2
Sangrai 4,3 4,066 4,25 4,416

Warna mempunyai peranan penting dalam menarik minat konsumen terhadap sebuah
produk secara visual. Mutu suatu produk seringkali dinilai berdasarkan warnanya karena warna
merupakan karakteristik yang pertama kali terlihat [20]. Berdasarkan hasil uji sifat hedonik
warna pada kue kacang tunggak dengan menggunakan metode tepung kacang tunggak sangrai
dan tepung kacang tunggak oven, ditemukan bahwa perbedaan metode tersebut tidak
memberikan pengaruh signifikan terhadap tingkat kesukaan yang sama. Rerata tingkat kesukaan
untuk kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak sangrai adalah 4,3 (agak suka), lalu
bagi kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak oven adalah 4,066 (agak suka).
Meskipun demikian, panelis lebih menyukai warna kue kacang tunggak sangrai karena warnanya
lebih terang dibandingkan dengan kue kacang tunggak oven. Warna coklat pada kue kacang
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tunggak mungkin dikarenakan oleh reaksi browning non-enzimatik, seperti reaksi Maillard dan
karamelisasi.

Aroma juga memiliki peran penting dalam menentukan kenikmatan suatu produk
makanan, dan dapat mempengaruhi selera konsumen. Aroma bersifat sangat subyektif dan sulit
diukur karena sensitivitas dan preferensi setiap individu berbeda-beda [21]. Berdasarkan hasil
uji sifat hedonik aroma pada kue kacang tunggak, rerata tingkat kesukaan terhadap aroma kue
kacang tunggak berkisar antara 4,083 hingga 4,233. Rerata 4,083 (agak suka) untuk aroma kue
kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak oven, dan rerata 4,233 (agak suka) untuk aroma
kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak sangrai.

Rasa ialah tanggapan terhadap rangsangannya kimiawi yang dirasakan oleh indera
pengecap lidah, khususnya terkait dengan rasa dasar seperti manis, asin, asam, dan pahit. Rasa
berkembang dari interaksi antara rasa, aroma, dan tekstur makanan [21]. Hasil rerata tingkat
kesukaan terhadap rasa kue kacang tunggak menunjukkan angka antara 4,116 hingga 4,25.
Rerata 4,116 (agak suka) untuk rasa kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak oven,
dan rerata 4,25 (agak suka) untuk rasa kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak
sangrai.

Hasil uji sifat hedonik menampilkan jika tidak terdapat signifikannya perbedaan dalam
rasa kue kacang tunggak yang dibuat dengan menggunakan tepung kacang tunggak sangrai atau
tepung kacang tunggak oven. Perihal ini dikarenakan oleh berbagai faktor misalnya ukuran,
suhu, waktu, dan komposisi bahan selama proses penepungan kacang tunggak baik
menggunakan metode sangrai maupun oven, serta selama proses pembuatan kue kacang.

Sementara itu, tekstur kue kacang tunggak dinilai dengan rerata antara 4,2 hingga 4,416.
Penilaian rerata sebesar 4,2 (agak suka) terhadap tekstur kue kacang tunggak dengan tepung
kacang tunggak oven, sedangkan penilaian rerata sebesar 4,416 (agak suka) terhadap tekstur
kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak sangrai. Kualitas tekstur pada kue kacang
tunggak juga dipengaruhi oleh kandungan gula, yang merupakan salah satu bahan pembuatan
kue kacang tunggak [20].

5. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik

Hasil analisis uji mutu hedonik bisa terlihat di Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisis Mutu Hedonik Kue Kacang Tunggak

Perlakuan Uji Mutu Hedonik
Aroma Rasa

Oven 4,083 3,7
Sangrai 4,233 3,48

Menurut hasil penelitian mengenai uji mutu hedonik aroma terhadap kue kacang
tunggak, tidak ada pengaruh yang signifikan dari setiap perlakuan yang dilakukan. Dalam
penelitian ini, aroma yang terdeteksi berasal dari karakteristik khas dari tepung kacang tunggak
sangrai dan tepung kacang tunggak oven. Nilai rerata mutu hedonik aroma tertinggi tercatat
pada kue kacang tunggak sangrai sebesar 4,066 (dengan aroma kacang tunggak yang jelas),
sementara yang terendah terdapat pada kue kacang tunggak oven sebesar 3,9 (dengan aroma
kacang tunggak yang sedikit terasa). Proses pelepasan aroma selama pemanasan kacang
disebabkan oleh serangkaian reaksi kimia kompleks yang terjadi akibat peningkatan suhu selama
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proses pemanasan. Proses ini dimaksudkan untuk menghasilkan kacang yang matang dan
meningkatkan aroma khasnya [22].

Rasanya makanan merupakan aspek yang susah untuk dilakukan penilaian secara
objektif dikarenakan bersifat subjektif, jadi penilaiannya rasa didasarkan pada preferensi
individu dari panelis yang mencicipinya [23]. Hasil penelitian mengenai uji mutu hedonik rasa
terhadap kue kacang tunggak juga menampilkan jika tidak terdapat signifikannya pengaruh dari
setiap perlakuan yang dilakukan. Dalam penelitian ini, atribut rasa yang terdeteksi adalah rasa
khas dari tepung kacang tunggak sangrai dan tepung kacang tunggak oven. Nilai rerata mutu
hedonik rasa tertinggi tercatat pada kue kacang tunggak oven sebesar 3,7 (dengan rasa agak
manis gurih), sementara yang terendah terdapat pada kue kacang tunggak sangrai sebesar 3,48
(dengan rasa agak manis gurih).

KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini teknik oven dan sangrai pada proses penepungan kacang
tunggak berpengaruh signifikan pada uji fisik warna, namun tidak berpengaruh pada uji kadar
air dan uji tekstur. Proses penyangraian pada tepung kacang tunggak menghasilkan kadar air
yang lebih rendah serta memiliki daya patah yang lebih tinggi dibandingkan dengan kue kacang
tunggak dengan metode penepungan oven. Untuk organoleptik (sifat hedonik) warna, aroma
dan tekstur, panelis lebih menyukai kue kacang dengan tepung kacang tunggak sangrai, namun
untuk rasa panelis lebih menyukai kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak oven.
Untuk mutu hedonik, aroma, dan rasa unggul di kue kacang tunggak sangrai dibandingkan
dengan kue kacang tunggak dengan tepung kacang tunggak oven. Pembuatan kue kacang
berbahan dasar kacang tunggak pada penelitian ini menghasilkan inovasi baru yang dapat
meningkatkan daya guna kacang tunggak.
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