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Abstract

Cookies is a type of pastry made of a soft dough, and has a crunchy texture when broken. In general, the
ingredient of cookies is the flour which contains gluten, so that some people, especially people with gluten
intolerance, can’t consume it. Beneng taro flour can be used as an alternative in producing gluten-free
cookies. However, beneng taro flour low in protein content, so it is necessary to add mung bean flour to
increase the protein in the cookies. This study aimed to find out the effect of beneng taro flour and mung
bean flour comparison on the characteristics of gluten-free cookies. The experiment design used was a
completely randomized design (CRD) with a treatment of beneng taro flour and mung bean flour
comparison which consisted of 6 levels namely: 100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%: 30%, 60%:40%,
and 50%:50%. The experiment was repeated 3 times, so that 18 experimental units were obtained. The data
obtained was analyzed using analysis of variance, and if it has significant effect it was continued with
Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The comparison of beneng taro flour and mung bean flour had a
significant impact on the protein, ash, water, fat, carbohydrate, and crude fiber contents as well as on
hardness and the outcomes of hedonic tests on scent, taste, color, and texture as well as on overall
acceptability, according to the results (P 0.05). The best characteristics of gluten-free cookies were obtained
from the treatment of 70% beneng taro flour and 30% mung bean flour with the cookies criteria of 9.32%
protein, 2.14% ash, 1.89% moisture, 34.53% fat, 52.12% carbohydrates, 4.83% crude fiber, 18.94 N
hardness, and panelist overall acceptance is liked.

Keyword: gluten free cookies, beneng taro flour, mung bean flour

PENDAHULUAN

Kukis adalah salah satu jenis kue
kering yang terbuat dari adonan lunak, yang
memiliki tekstur renyah dan beremah atau
kurang padat (Anonim, 2011). Menurut
Muthiahwari et al., (2020) kukis yang baik
memiliki karakteristik seperti warna kuning
kecoklatan yang sesuai dengan warna bahan

yang digunakan, bertekstur renyah atau

rapuh, dan memiliki rasa manis dari banyak
sedikitnya penggunaan gula. Keberhasilan
dalam membuat kukis dapat dipengaruhi
berdasarkan beberapa faktor seperti jumlah
dan jenis bahan baku yang digunakan selama
pembuatan adonan, formula adonan yang
tepat, serta proses pemanggangan dan
pengadukan adonan kukis (Cicilia et al.,

2018).
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Bahan baku pembuatan kukis secara
umum adalah terigu. Tepung yang terbuat
dari gandum yang mengandung gluten
adalah terigu. Kandungan gluten pada terigu
menjadi salah satu keunggulan terigu,
namun kandungan gluten yang ada dalam
terigu tidak dapat dikonsumsi oleh sebagian
orang terutama penderita gluten intolerance.
Oleh karena itu, untuk menghasilkan kukis
bebas gluten, penggunaan terigu dapat
digantikan dengan memanfaaatkan bahan
pangan lokal yaitu talas beneng. Selama ini
pemanfaatan talas beneng masih kurang,
seperti  direbus, digoreng, dan diolah
menjadi keripik, sehingga perlu pengolahan
lebih lanjut guna meningkatkan upaya
diversifikasi pangan lokal dengan cara
menjadikannya sebagai produk berbasis
tepung yang layak untuk dikembangkan.

Tepung talas beneng merupakan
tepung yang terbuat dari talas beneng yang
didapat melalui proses pengupasan kulit,
pencucian, pemarutan/pemotongan,
perendaman menggunakan air garam,
pengeringan, penggilingan, dan pengayakan
80 mesh merupakan tepung talas beneng.
Menurut Rostianti et al., (2018) tepung talas
beneng mengandung karbohidrat (81,81%),
pati  (56,29%), dan protein (3,40%).
Berdasarkan kandungan tersebut, tepung
talas beneng dapat dimanfaatkan sebagai
pengganti terigu dalam pembuatan kukis.
Hal tersebut didukung pada penelitian
Yuniarsih et al., (2019) bahwa kukis dengan

penambahan tepung komposit talas beneng

(97%) dan daun kelor (3%) memiliki
kandungan protein sebesar 2,04% dan serat
kasar sebesar 2,75%. Kandungan protein
pada kukis tersebut masih tergolong rendah
dan belum memenuhi syarat mutu SNI
2973:2011 yakni minimal 5% (Anonim,
2011). Oleh karena itu, perlu dilakukan
perbaikan nilai gizi kukis bebas gluten dari
tepung talas beneng, dengan cara
menambahkan tepung kacang hijau.
Menurut pernyataan Nisa et al.,
(2016) kacang hijau adalah sumber protein
nabati yang diperoleh dari salah satu jenis
kacang-kacangan yang merupakan tanaman
legum peringkat ketiga di Indonesia setelah
kedelai dan kacang tanah, selain itu kacang
hijau juga mudah didapatkan dipasaran
dengan harga yang relatif murah. Nugraha
(2019) melaporkan bahwa tepung kacang
hijau mengandung protein sebesar 24,7%.
Berdasarkan penelitian Utami ef al., (2022)
bahwa tepung kacang hijau yang
ditambahkan  sebanyak  40%  dapat
meningkatkan kadar protein yaitu sebesar
29,57% pada kukis tepung kulit buah naga
merah. Yanti et al., (2019) melaporkan
mengenai penambahan tepung kacang hijau
sebanyak 75 gram per 100 gram bahan dapat
meningkatkan kandungan protein pada bolu
kukus yang berbahan dasar tepung ubi kayu
yakni sebesar 5,25%. Selama ini, belum
pernah dilakukannya penelitian tentang
pengaruh perbandingan tepung talas beneng
dan tepung kacang hijau terhadap
karakteristik kukis bebas gluten. Oleh sebab
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itu, penelitian mengenai  pengaruh
perbandingan tepung talas beneng dan
tepung kacang hijau sehingga menghasilkan
kukis bebas gluten dengan karakteristik

terbaik perlu dilakukan.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang diperlukan untuk
melakukan penelitian ini meliputi bahan
baku utama, bahan tambahan, serta bahan
kimia. Pembuatan kukis bebas gluten
memerlukan bahan baku utama terdiri dari
tepung talas beneng (Unni Home Made,
Kota Serang) dan tepung kacang hijau
(Lingkar Organik, Jakarta Utara). Bahan
tambahan pembuatan kukis bebas gluten
diantaranya yakni susu bubuk (Dancow),
tepung maizena (Hawai), margarin (Royal
Palmia), kuning telur, gula halus (Rose
Brand), dan baking powder (R&W). Serta,
dalam melakukan analisis proksimat bahan
kimia yang digunakan meliputi NaOH 50%
(Merck), aquades, heksana (Merck), NaOH
0,255 N (Merck), H2SO4 0,255 N (Merck),
H.SO.  pekat  (Merck),
phenolphthalein (PP), HCI 0,1 N (Merck),

alkohol 95% (Merck), bubuk Kjeldahl

indikator

(Merck), dan asam borat (Smartlab).
Alat Penelitian

Alat berikut ini diperlukan dalam
proses pembuatan kukis bebas gluten yakni
mixer (Phillips), sendok, spatula, baskom,
penggiling  kayu, timbangan analitik
(Ohaus), oven listrik (Advance), loyang

aluminium, cetakan kukis, dan baking paper
(Best Fresh). Sedangkan, analisis proksimat
menggunakan alat-alat yang meliputi cawan
porselin, cawan air, aluminium foil (Best
Fresh), muffle (Daihan), benang wol,
ekstraksi Soxhlet (Behrotest), labu takar
(Iwaki), timbangan analitik (Pioneer),
kompor listrik (Gerhardt), labu Erlenmeyer
(Pyrex), labu ukur (Iwaki), labu lemak
(Pyrex), dry oven (Glotech), corong, pipet
tetes, pipet volume (Iwaki), kertas saring,
pinset, gelas ukur (Herma), gelas beaker
(Iwaki), tabung reaksi (Iwaki), destruktor
(Behrotest), desikator, biuret, kertas saring
whatman 42 (Cytiva), pompa karet (D&N),
waterbath (Thermology), mortar, texture
analyzer (Stable Micro System), probe
silinder, seta perangkat komputer.
Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan
rancangan acak lengkap dengan perlakuan
perbandingan tepung talas beneng dan
tepung kacang hijau 100%:0% (PO),
90%:10% (P1), 80%:20% (P2), 70%:30%
(P3), 60%:40% (P4), dan 50%:50% (P5)
dengan pengulangan sebanyak 3 kali.
Pelaksanaan Penelitian
Persiapan Bahan

Pembuatan kukis bebas gluten diawali
proses penimbangan bahan meliputi tepung
talas beneng, tepung kacang hijau, baking
powder, kuning telur, margarin, tepung
maizena, susu bubuk, dan gula halus sesuai
formulasi yang dapat dilihat seperti pada
Tabel 1.
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Tabel 1. Komposisi bahan baku utama pembuatan kukis bebas gluten

. Perlakuan

No. Komposisi Bahan 0 I P 3 P2 5
1. Tepung talas beneng (g) 100 90 80 70 60 50
2. Tepung kacang hijau (g) 0 10 20 30 40 50
3. Margarin (g) 80 80 80 80 80 80
4. Gula halus (g) 60 60 60 60 60 60
5. Kuning telur (g) 20 20 20 20 20 20
6. Tepung maizena 12 12 12 12 12 12
7. Baking powder (g) 1 1 1 1 1 1
8. Susu bubuk (g) 12 12 12 12 12 12

Keterangan: Presentase perlakuan berdasarkan 100 g tepung komposit.

Pembuatan Kukis Bebas Gluten

Proses pembuatan kukis bebas gluten
pada penelitian ini mengacu pada (Waisnawi
et al., 2019) yang telah dimodifikasi.
Tahapan awal dalam pembuatan kukis bebas
gluten yakni dicampur dengan mixer bahan
tambahan seperti gula halus dan margarin
selama 8 menit hingga menjadi krim, setelah
itu kuning telur ditambahkan dan dilakukan
pencampuran kembali dengan mixer dengan
lama waktu 7 menit hingga memperoleh
adonan kukis yang homogen dan berwarna
kuning muda/pucat. Tahap selanjutnya yaitu
pencampuran bahan baku kering yakni
tepung talas beneng, serta tepung kacang
hijau (sesuai dengan perlakuan), baking
powder, tepung maizena, susu bubuk, lalu
diaduk menggunakan spatula sampai adonan
kukis menjadi kalis’homogen. Tahap
berikutnya yaitu adonan kukis dipipihkan
menggunakan penggiling kayu, kemudian
adonan kukis dicetak menggunakan alat
pencetakan kukis dengan ketebalan 0,5 cm
dan diletakkan didalam loyang aluminium

yang telah dilapisi dengan kertas roti. Tahap

terakhir, kukis yang telah selesai dicetak

dipanggang dengan oven

yang
menggunakan suhu 180°C dengan lama
waktu 30 menit.
Parameter yang Diamati

Penelitian ini mengamati beberapa
paarameter diantaranya yaitu kadar abu
(AOAC, 2005), kadar air (AOAC, 2005),
kadar protein (AOAC, 2005), kadar
karbohidrat (AOAC, 2005), kadar lemak
(AOAC, 2005), kadar serat kasar (AOAC,
2005), fexture mengunakan alat Texture
Profile analyzer (TA-XTPlus) (AOAC,
2005), serta evaluasi sensoris terhadap nilai
kesukaan yang meliputi atribut tekstur,
warna, penerimaan keseluruhan, aroma, dan
rasa (Tarwendah, 2017).
Analisis Data

Data  analisis  penelitian  akan
dikumpulkan, dan kemudian akan dianalisis
menggunakan metode sidik ragam secara
statistik. Perlakuan pada penelitian ini akan
dilanjutkan dengan Duncans Multiple

Range Test (DMRT) dengan menggunakan
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aplikasi SPSS pada komputer, jika memiliki
pengaruh nyata (P<0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Analisis Bahan Baku

Data rata-rata nilai dari kadar protein,
kadar karbohidrat, kadar serat kasar, kadar
abu, kadar air, dan kadar lemak bahan baku
berupa tepung talas beneng dan tepung
kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 2.

Tepung talas beneng mengandung
kadar air dan kadar karbohidrat lebih tinggi
daripada tepung kacang hijau, sedangkan
tepung kacang hijau mengandungi kadar
protein, kadar serat kasar, kadar lemak dan
kadar abu lebih tinggi daripada tepung talas
beneng. Hasil analisis kimia yang dilakukan
pada bahan baku pembuatan kukis bebas
gluten ini dapat berkaitan dengan nilai gizi
yang dihasilkan pada setiap perlakuan
pembuatan produk kukis bebas gluten
dengan perbandingan tepung talas beneng
dan tepung kacang hijau.
Hasil Analisis Kimia Kukis Bebas Gluten

Kukis bebas gluten yang terbuatt dari
tepung talas beneng dengan perbandingan
tepung kacang hijau mendapatkan data hasil
pengujian dengan rata-rata nilai kadar serat
kasar, kadar protein, kadar air, kadar abu,
kadar karbohidrat, serta kadar lemak, seperti
yang tercantum pada Tabel 3.
Kadar Abu

Data sidik ragam membuktikan jika
kukis bebas gluten yang terbuat dari tepung

talas beneng dengan perbandingan tepung

kacang hijau yang mempunyai pengaruh
nyata (P<0,05). Kadar abu kukis bebas
gluten kisaran dari 1,84% hingga 2,34%,
seperti yang terlihat pada Tabel 3. Kukis
bebas gluten pada perlakuan 50%:50% (P5)
memiliki kadar abu tertinggi yaitu 2,34%,
sedangkan kukis bebas gluten pada
perlakuan 100%:0% (PO) memiliki jumlah
kadar abu terendah yakni 1,84%,
meningkatnya jumlah penambahan tepung
kacang hijau yang digunakan, maka kadar
abu kukis bebas gluten juga mengalami
peningkatan. Hal tersebut karena tepung
kacang hijau mempunyai kadar abu lebih
tinggi daripada tepung talas beneng.
Berdasarkan data hasil pengujian bahan
baku (Tabel 2), tepung kacang hijau
mempunyai kadar abu yakni sebesar 3,06%,
sementara itu, tepung talas beneng
mempunyai kadar abu yaitu sebesar 1,52%.
Waulandari et al., (2016) melaporkan bahwa
besarnya nilai kadar abu kukis bebas gluten
dapat disebabkan karena jumlah mineral
yang terkandungan dalam bahan baku lebih
besar. Hal inipun sejalan pada penelitian
Rianta et al., (2019) yang melaporkan bahwa
kadar abu tuile semakin meningkat karena
penggunaan tepung kacang hijau semakin
bertambah. Produk pangan mengandung
sumber mineral yang memiliki fungsi
sebagai pengatur metabolisme dan zat
pembangun dalam tubuh. Kadar abu kukis
bebas gluten mengacu pada Standar
Nasional Indonesia 2973-2011  yaitu

maksimal 1,6%.
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Tabel 2. Data hasil penelitian pada kadar protein, kadar air, kadar serat kasar, kadar abu,
kadar lemak, dan kadar karbohidrat pada bahan baku TTB dan TKH

Karakteristik Kimia TTB TKH
Kadar Abu (%) 1,52 +0,07 3,06+ 0,02
Kadar Air (%) 9,82 + 0,08 9,57+ 0,07
Kadar Lemak (%) 1,77 £ 0,02 5,96 + 0,03
Kadar Protein (%) 7,05 +0,01 28,28 +0,03
Kadar Karbohidrat (%) 79,69 £ 0,22 52,99 £0,28
Kadar Serat Kasar (%) 4,13 +0,10 5,15+0,15

Keterangan: TTB (Tepung Talas Beneng) dan TKH (Tepung Kacang Hijau). Nilai rata-rata + standar

deviasi (n=3).

Tabel 3. Hasil data analisis penelitian dari kadar protein, kadar abu, kadar air, kadar lemak,
kadar karbohidrat, serta kadar serat kasar kukis bebas gluten tepung talas beneng
(TTB) dengan perbandingan tepung kacang hijau (TKH)

Perlakuan Kadar Abu  Kadar Air Kadar Kadar Kadar Kadar
(TTB : TKH) (%bb) (%bb) Lemak Protein Karbohidrat Serat
(%bb) (%bb) (%bb) Kasar

(%bb)

PO (100% : 1,84 + 1,93 £ 33,29+ 6,63 + 0,08f 56,31 £ 3,77
0%) 0,02f 0,012 0,01f 0,08? 0,02f
P1(90% : 1,97 + 1,92 £ 33,69 + 7,55 +0,09¢ 54,86 + 4,16 =
10%) 0,02¢ 0,00? 0,01¢ 0,11° 0,01¢

P2 (80% : 2,04 + 1,90 £ 34,16 £ 8,29 + 0,044 53,60 £ 4,51 £
20%) 0,024 0,01° 0,024 0,03¢ 0,034
P3 (70% : 2,14 1,89 £ 34,53 + 9,32 +£0,02¢ 52,12 + 4,83 £
30%) 0,01¢ 0,01% 0,02¢ 0,044 0,08¢
P4 (60% : 2,23 + 1,89 £ 3493 + 10,15 + 50,81 + 5,11+
40%) 0,01° 0,00¢ 0,02° 0,02° 0,04¢ 0,01°
P5 (50% : 2,34 + 1,88 £ 35,15+ 11,25+ 49,37 + 5,54 +
50%) 0,022 0,01°¢ 0,022 0,04* 0,04 0,012

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05). Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3).

Kadar Air

Data sidik ragam membuktikan kukis
bebas gluten tepung talas beneng dengan
perbandingan tepung kacang hijau yang
mempunyai pengaruh nyata (P<0,05). Kukis
bebas gluten mempunyai kadar air berkisar
dari 1,88% sampai dengan 1,93%, seperti
yang tercantum pada Tabel 3. Kukis bebas
gluten dengan kadar air tertinggi didapatkan
pada PO yakni 1,93% yang tidak mempunyai

perbedaan nyata dengan P1 yaitu sebesar

1,92% sedangkan, kadar air kukis bebas
gluten terendah diperoleh pada P5 yakni
1,88% yang tidak berbeda nyata dengan P4
yaitu sebesar 1,89%. Menurut data hasil
penelitian yang tercantum pada Tabel 2
bahwa tepung kacang hijau mengandung
kadar air sebesar 9,57%, sedangkan kadar air
yang dimiliki pada tepung talas beneng
sebesar  9,82%. Tepung kacang hijau
mengandung kadar air lebih rendah daripada

kadar air tepung talas beneng, sehingga
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kadar air pada kukis bebas gluten mengalami
penurunan karena konsentrasi tepung
kacang hijau pada adonan kukis bebas gluten
semaikin bertambah. Hal tersebut selaras
pada penelitian Khairunnisa et al., (2018)
yang melaporkan bahwa seiring
berkurangnya konsentrasi tepung talas dan
seiring bertambahnya konsentrasi
penggunaan tepung kacang hijau pada
adonan flakes, maka nilai kadar air flakes
yang dihasilkan semakin menurun. Kadar air
yang terkandung dalam kukis bebas gluten
mengacu pada Standar Nasional Indonesia
2973-2011, yakni maksimal 5%. Oleh
karena itu, hasil penelitian kadar air kukis
bebas gluten tepung talas beneng dengan
perbandingan tepung kacang hijau pada
semua perlakuan yang ada, sudah memenuhi
syarat mutu yang berlaku.
Kadar Lemak

Data sidik ragam membuktikan kukis
bebas gluten tepung talas beneng dengan
perbandingan tepung kacang hijau yang
memiliki pengaruh nyata (P<0,05). Kukis
bebas gluten mengandung kadar lemak yang
berkisar antara 33,29% sampai 35,15%,
seperti yang terlihat pada Tabel 3. Kukis
bebas gluten yang mengandung kadar lemak
tertinggi diperoleh pada P5 yakni 35,15%
sedangkan, kukis bebas gluten dengan kadar
lemak terendah diperoleh pada PO sebesar
33,29%. Terjadi peningkatan pada kadar
lemak kukis bebas gluten karena konsentrasi
tepung kacang hijau yang digunakan pada
bertambah.

adonan kukis semakin

Berdasarkan data hasil pengujian terhadap
bahan baku utama yang dicantumkan pada
Tabel 2, menghasilkan kadar lemak yang
dimiliki tepung kacang hijau yaitu sebesar
5,96%, sedangkan tepung talas beneng
memiliki kadar lemak yakni 1,77%.
Peningkatan kadar lemak kukis bebas gluten
tepung talas beneng dengan perbandingan
tepung kacang hijau ini selaras dengan
penelitian Rianta et al., (2019) bahwa kadar
lemak tuile semakin mengalami peningkatan
seiring dengan konsentrasi penggunaan
tepung kacang yang semakin bertambah.
Kadar lemak kukis bebas gluten mengacu
pada Standar Nasional Indonesia 2973-2011
yakni minimal 9,5%, sehingga dapat
dikatakan bahwa hasil penelitian kadar
lemak kukis bebas gluten tepung talas
beneng dengan perbandingan tepung kacang
hijau sudah memenuhi syarat
mutu yang berlaku pada semua perlakuan.
Kadar Protein

Data sidik ragam membuktikan kukis
bebas gluten tepung talas beneng dengan
perbandingan tepung kacang hijau yang
mempunyai pengaruh nyata (P<0,05). Kukis
bebas gluten mengandung kadar protein
yang berkisar antara 6,63% sampai 11,25%.
Kadar protein kukis bebas gluten tertinggi
diperoleh pada P5 yakni 11,25% sedangkan,
kukis bebas gluten yang mengandung kadar
protein terendah diperoleh pada PO yakni
6,63%. Kadar protein pada kukis bebas
gluten  semakin  meningkat  karena

konsentrasi tepung kacang hijau yang
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digunakan semakin bertambah. Menurut
Tabel 2, tepung kacang hijau mempunyai
kadar protein yakni 28,28%, sementara itu
tepung talas beneng mempunyai kadar
protein sebesar 7,05%. Peningkatan kadar
protein kukis bebas gluten tepung talas
beneng dengan perbandingan tepung kacang
hijau ini selaras dengan Rianta et al., (2019)
karena semakin banyaknya tepung kacang
hijau yang ditambahkan, maka akan
mendapatkan tuile dengan kadar protein
yang semakin meningkat. Kadar protein
kukis bebas gluten yang terbuat dari tepung
talas beneng dengan perbandingan tepung
kacang hijau lebih tinggi daripada penelitian
sebelumnya oleh Waisnawi et al., (2019)
tentang kukis dengan perbandingan tepung
suweg dan tepung kacang hijau sebesar
10,40%. Kadar protein kukis bebas gluten
mengacu pada Standar Nasional Indonesia
2973-2011 yaitu minimal sebesar 5%,
sehingga dapat dikatakan bahwa hasil
penelitian kadar protein kukis tepung talas
beneng dengan perbandingan tepung kacang
hijau sudah memenuhi syarat
mutu yang berlaku pada semua perlakuan.
Kadar Karbohidrat

Data sidik ragam kukis bebas gluten
tepung talas beneng dengan perbandingan
tepung kacang hijau yang mempunyai
pengaruh nyata (P<0,05). Kukis bebas
gluten mengandung kadar karbohidrat yang
berkisar antara 49,37% hingga 56,31%,
seperti yang tercantum pada Tabel 3. Kukis

bebas gluten yang mempunyai kadar

karbohidrat tertinggi diperoleh pada PO
yakni 56,31% sedangkan, kadar karbohidrat
kukis bebas gluten terendah diperoleh pada
P5 yakni 49,37%. Kadar karbohidrat kukis
bebas gluten pada penelitian ini mengalami
penurunan, karena kadar karbohidrat yang
dimiliki tepung kacang hijau lebih rendah
daripada kadar karbohidrat yang dimiliki
tepung talas beneng. Menurut data hasil
pengujian bahan baku utama yang tercantum
pada Tabel 2, kadar karbohidrat pada tepung
kacang hijau yakni sebesar 52,99% dan
kadar karbohidrat yang dimiliki tepung talas
beneng yaitu 79,69%. Kadar karbohidrat
yang dihasilkan pada kukis bebas gluten
dapat dihitung dengan cara by difference
yang dipengaruhi berdasarkan komponen
nilai zat gizi lainnya meliputi kadar protein,
kadar lemak, kadar air, dan kadar abu, hal ini
karena semakin tinggi nilai komponen zat
gizi yang dimiliki suatu produk pangan,
maka kadar karbohidrat yang dihasilkanpun
akan mengalami penurunan, sebaliknya jika
nilai komponen zat gizi yang terkandung
semakin menurun, maka akan menghasilkan
kadar karbohidrat yang semakin meningkat
pula (Waisnawi et al., 2019). Menurut
Standar Nasional Indonesia 2973-2011,
kukis mengandung kadar karbohidrat
minimal 70%.
Kadar Serat Kasar

Data hasil sidik ragam membuktikan
jika kadar serat kasar kukis bebas gluten
tepung talas beneng dengan perbandingan

tepung kacang hijau yang mempunyai
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pengaruh nyata (P<0,05). Kukis bebas
gluten mengandung kadar serat kasar yang
berkisar antara 3,77% hingga 5,54%, seperti
yang terlihat pada Tabel 3. Kukis bebas
gluten mengandung kadar serat kasar
tertinggi yang didapakan pada P5 yakni
5,54% sedangkan, kukis bebas gluten
dengan kadar serat kasar terendah
didapatkan pada PO yakni sebesar 3,77%.
Kadar serat kasar kukis bebas gluten
mengalami peningkatan yang disebabkan
oleh kandungan serat kasar dari tepung
kacang hijau lebih tinggi daripada tepung
talas beneng. Menurut data hasil pengujian
bahan baku utama yang dicantumkan pada
Tabel 2, kadar serat kasar yang terkandung
dalam tepung kacang hijau yakni 5,15%,
sementara itu kadar serat kasar dari tepung
talas beneng yakni 4,13%. Waisnawi ef al.,
(2019) mengemukakan bahwa tingginya
konsentrasi penggunaan tepung kacang hijau
dan rendahnya konsentrasi tepung suweg
akan menghasilkan kadar serat kasar kukis
bebas gluten semakin meningkat.

Hasil Analisis Fisik Kukis Bebas Gluten
Kekerasan (Hardness)

Data nilai rata-rata hasil pengujian
tekstur kekerasan (hardness) kukis bebas
glutem dengan perbandingan tepung talas
beneng dan tepung kacang hijau seperti
Tabel 4. Hasil data sidik ragam
membuktikan jika nilai tekstur kekerasan
(hardness) kukis bebas gluten tepung talas
beneng dengan perbandingan tepung kacang

hijau yang mempunyai pengaruh nyata

(P<0,05). Hasil uji kekerasan kukis bebas
gluten dengan nilai rata-rata berkisar antara
16,33 N sampai 21,88 N, hal tersebut dapat
dilihat pada Tabel 5. Kukis bebas gluten
dengan nilai kekerasan tertinggi diperoleh
pada PO sebesar 21,88 N, sedangkan kukis
bebas gluten dengan nilai kekerasan
terendah didapat pada P5 sebesar 16,53 N.
Tingginya konsentrasi tepung kacang hijau
menyebabkan nilai kekerasan pada kukis
bebas gluten mengalami penurunan,
sebaliknya jika semakin tinggi konsentrasi
tepung talas beneng, maka semakin
meningkat nilai kekerasan kukis bebas
gluten yang dihasilkan. Hal tersebut
berkaitan dengan komposisi dari pati bahan
baku utama yang digunakan untuk membuat
adonan kukis bebas gluten, selain itu
menurut Nisa et al., (2016) adanya
kandungan amilosa pada bahan baku utama
menjadi faktor terpenting untuk menentukan
kualitas tekstur, jika kandungan amilosa
yang terkandung dalam bahan baku semakin
tinggi, maka tingkat kekerasan suatu produk
pangan akan menurun. Tepung kacang hijau
mengandung amilosa sebesar 33% (Lathifah
et al., 2022), sedangkan tepung talas beneng
mengandung amilosa sebesar 18,37%
(Rostianti et al., 2018). Dibandingkan
dengan tepung talas beneng, tepung kacang
hijau mengandung kadar amilosa yang lebih
tinggi, sehingga tekstur kukis bebas gluten
pada perlakuan PO (100%:0%) memiliki
nilai  kekerasan  yang  cukup tinggi,
sedangkan P5 (50%:50%) memiliki nilai
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kekerasan lebih rendah. Hal inipun selaras
dengan pernyataan dari Aini dan Wirawani
(2013) bahwa kerenyahan biskuit akan
semakin menurun seiring meningkatnya
nilai kekerasan biskuit, karena tingkat
kekerasan pada suatu produk berkaitan
terhadap sifat kerenyahan.
Evaluasi Sensoris

Adapun rata-rata nilai data hasil
evaluasi sensoris terhadap tingkat kesukaan
kukis bebas gluten pada atribut tekstur,
warna, rasa, aroma, serta penerimaan
keseluruhan yang dicantumkan berdasarkan

Tabel 5.

Aroma

Data sidik ragam membuktikan hasil
uji hedonik pada atribut aroma kukis bebas
gluten tepung talas beneng dengan
perbandingan tepung kacang hijau yang
mempunyai pengaruh nyata (P<0,05).
Menurut data penelitian berdasarkan yang
tercantum pada Tabel 5, tingkat kesukaan
panelis dengan nilai rata-rata pada aroma
kukis bebas gluten berkisar dari 3,85 sampai
dengan 4,75 (agak disuka hingga suka).
Tingkat kesukaan panelis mengenai aroma
kukis bebas gluten yang menghasilkan nilai
tertinggi terdapat pada P2 yakni 4,75 (suka)
yang tidak mempunyai perbedaan nyata
pada P1 (4,45) dan P3 (4,50), sedangkan

nilai terendah hasil uji hedonik diperoleh

pada P5 yakni 3,85 (agak suka) yang tidak
memiliki perbedaan nyata pada P4 (4,05)
dan PO (4,20). Penambahan tepung talas
beneng dan tepung kacang hijau dapat
menghasilkan kukis bebas gluten terhadap
atribut aroma yang masih dapat diterima
oleh panelis. Penggunaan jumlah tepung
kacang hijau juga dapat mempengaruhi
aroma kacang hijau yang kuat, yang terdapat
dalam kukis bebas gluten. Hal ini
dikarenakan jika konsentrasi tepung kacang
hijau yang digunakan terhadap adonan
semakin banyak, maka semakin kuat aroma
kacang hijau yang dihasilkan pada kukis
bebas gluten, sehingga menyebabkan
penilaian yang dilakukan oleh panelis
mengenai aroma kukis bebas gluten pada P5
mengalami penurunan. Kukis bebas gluten
pada PO (100% tepung talas beneng)
memiliki aroma dengan kriteria agak disukai
oleh panelis, hal ini dikarenakan tepung talas
beneng mempunyai aroma khas yang kuat
dan sedikit agak langu. Oleh karena itu,
panelis lebih menyukai kukis bebas gluten
dengan aroma yang tidak dominan beraroma
kacang hijau maupun talas beneng, serperti
pada P2 yang memiliki kriteria penilaian
disukai oleh panelis, selain itu aroma kukis
juga dapat disebabkan oleh bahan tambahan
lain yang digunakan untuk membuat adonan
kukis seperti susu bubuk, margarin, dan

kuning telur (Alvionita et al., 2013).
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Tabel 4. Data penelitian dari uji hardness (kekerasan) kukis bebas gluten tepung talas
beneng (TTB) dengan perbandingan tepung kacang hijau (TKH)

Perlakuan

(TTB : TKH) Hardness (N)
PO (100%:0%) 21,88 +0,08°
P1 (90%:10%) 20,90 + 0,05°
P2 (80%:20%) 19,87 + 0,04
P3 (70%:30%) 18,94 + 0,02¢
P4 (60%:40%) 17,66 + 0,03¢
P5 (50%:50%) 16,53 +0,18"

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05). Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3).

Tabel 5. Data penelitian dari uji kesukaan (hedonik) mengenai aroma, warna, rasa, tekstur,
dan penerimaan keseluruhan kukis bebas tepung talas beneng (TTB) gluten dengan
perbandingan tepung kacang hijau (TKH)

(T});]gl%k;g{) Aroma Warna Rasa Tekstur Igzlsleelrf;?;?l
PO (100%:  420+0,52* 445+0,69° 4,10+0,64° 3,70+0,57° 4,05+0,69%
0
Pl ?9:(())2’/0 : 445+0,51" 4,60+0,68 4,45+0,60° 4,05+0,76° 4,35+0,59*
P21((;3602/o : 475+0,44° 4,75+0,44" 4,60£0,50"° 435+049° 4,50+0,51°
1)
P32(07603/0 : 450+£0,51" 4,15+0,67 4,85+£0,37° 4,50+0,51" 4,85+0,37°
1)
P43(06603/0 : 4,05+0,69° 3,90+0,72° 3.85+0,59° 4,70+047* 3,95+0,60°
1)
P54(0560§/0 : 3,85+0,67° 3,85+0,75° 3,50+0,61° 485+037° 3,55+0,51°
50%

Keterangan: (Kriteria uji hedonik 1 = Tidak suka; 2 = Agak tidak suka; 3 = Biasa; 4 = Agak suka;
dan 5 = Suka). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3).

Warna

Hasil sidik ragam membuktikan
bahwa hasil uji hedonik pada atribut warna
kukis bebas gluten tepung talas beneng
dengan perbandingan tepung kacang hijau
yang mempunyai pengaruh nyata (P<0,05).
Menurut hasil data penelitian yang dicantum
pada Tabel 5, tingkat kesukaan panelis

dengan nilai rata-rata pada atribut warna

kukis bebas gluten berkisar dari 3,85 sampai
dengan 4,75 (agak disuka hingga suka).
Tingkat kesukaan panelis mengenai warna
kukis bebas gluten tertinggi terdapat pada P2
dengan nilai 4,75 (suka) yang tidak memiliki
perbedaan nyata pada PO (4,45) dan Pl
(4,60), sedangkan nilai terendah hasil uji
hedonik warna kukis bebas gluten terdapat

pada P5 yakni 3,85 (agak suka) yang tidak
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memiliki perbedaan nyata pada P3 (4,15)
dan P4 (3,90). Hal tersebut karena, jika
konsentrasi tepung kacang hijau semakin
bertambah, maka akan menyebabkan warna
kukis bebas gluten yang dihasilkan semakin
gelap, sehingga warna kukis bebas gluten
menyebabkan tingkat kesukaan panelis
berkurang.
Rasa

Hasil sidik ragam membuktikan
bahwa tingkat kesukaan panelis pada atribut
rasa kukis bebas gluten tepung talas beneng
dengan perbandingan tepung kacang hijau
yang mempunyai pengaruh nyata terhadap
(P<0,05). Menurut data yang dicantumkan
pada Tabel 5, tingkat kesukaan panelis pada
atribut rasa kukis bebas gluten terhadap nilai
rata-rata berkisar dari 3,50 hingga 4,85 yang
(biasa-suka). Tingkat kesukaan panelis pada
rasa kukis bebas gluten tertinggi dihasilkan
pada P3 yaitu 4,85 (suka) yang tidak
mempunyai perbedaan nyata pada P2 (4,60),
sedangkan nilai terendah hasil uji hedonik
warna kukis bebas gluten terdapat pada P5
yakni sebesar 3,50 (biasa). Aftertaste khas
kacang hijau (rasa langu) yang dimiliki
tepung kacang hijau inilah  yang
mempengaruhi penilaian hedonik rasa pada
panelis, sehingga semakin meningkatnya
tepung kacang hijau yang ditambahkan,
maka tingkat kesukaan yang diberikan oleh
panelis terhadap rasa kukis bebas gluten
semakin berkurang. Kukis bebas gluten pada
P3 (Tepung talas beneng 70% : tepung
kacang hijau 30%) mendapatkan kriteria

penilaian yang disukai panelis, hal ini karena
panelis lebih menyukai kukis bebas gluten
dengan rasa yang tidak dominan kacang
hijau maupun talas beneng, selain itu
menurut Widiantara et al., (2018) rasa kukis
juga dipengaruhi oleh bahan tambahan lain
pada adonan kukis yaitu margarin, kuning
telur, susu bubuk dan gula halus.
Tekstur

Data sidik ragam membuktikan
bahwa tingkat kesukaan panelis pada atribut
tekstur kukis bebas gluten tepung talas
beneng dengan perbandingan tepung kacang
hijau yang mempunyai pengaruh nyata
terhadap (P<0,05). Menurut data hasil
pengujian yang dicantumkan pada Tabel 5,
tingkat kesukaan panelis mengenai atribut
tekstur kukis bebas gluten berdasarkan nilai
rata-rata kisaran dari 3,70-4,85 (biasa-suka).
Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
kukis bebas gluten dengan nilai tertinggi
terdapat pada PS5 yakni 4,85 (suka) yang
tidak memiliki perbedaan nyata pada P3
(4,50) dan P4 (4,70), sementara itu, PO
mendapat nilai terendah yakni sebesar 3,70
(biasa). Kukis bebas gluten pada PO yaitu
dengan konsentrasi 100% tepung talas
beneng memiliki tekstur yang agak keras,
sedangkan kukis bebas gluten pada P5 yaitu
dengan konsentrasi penambahan (50%:50%)
mempunyai tekstur yang renyah. Hal inipun
selaras dengan penelitian Pradnyana et al.,
(2021) bahwa meningkatnya penambahan
tepung kacang hijau, maka kukis tepung

garut dan tepung kacang hijau yang
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dihasilkan menjadi renyah, sehingga disukai
oleh panelis. Hal tersebut didukung oleh data
hasil pengujian tekstur terhadap nilai
kekerasan (hardness) kukis bebas gluten
pada P5 (Tepung talas beneng 50% : tepung
kacang hijau 50%) yang menghasilkan nilai
kekerasan terendah yakni 16,53 N, dimana
semakin meningkatnya konsentrasi tepung
kacang hijau, maka akan menghasilkan
tekstur kukis bebas gluten yang dapat
diterima serta panelispun menyukainya.
Penerimaan Keseluruhan

Data sidik ragam membuktikan hasil
uji hedonik terhadap atribut penerimaan
keseluruhan kukis bebas gluten tepung talas
beneng dengan perbandingan tepung kacang
hijau yang mempunyai pengaruh nyata
terhadap (P<0,05). Menurut data penelitian
yang dicantumkan pada Tabel 5, tingkat
kesukaan panelis mengenai nilai rata-rata
penerimaan keseluruhan kukis bebas gluten
kisaran dari 3,55 sampai dengan 4,85 (biasa-
suka). Tingkat kesukaan panelis yang
mendapatkan nilai  tertinggi  terhadap
penerimaan keseluruhan kukis bebas gluten
terdapat pada P3 yakni 4,85 (suka),
sedangkan nilai terendah terdapat pada P5
yakni sebesar 3,55 (biasa). Penerimaan
keseluruhan terhadap kukis bebas gluten
dapat dipengaruhi dari beberapa faktor yakni
aroma, warna, rasa, dan tekstur. Berdasarkan
penilaian yang diberikan oleh panelis
terhadap atribut penerimaan keseluruhan
pada kukis bebas gluten tepung talas beneng

dengan perbandingan tepung kacang hijau

didapatkan nilai tertinggi pada P3 (TTB
70%: TKH 30%) yang memperoleh kriteria
dapat diterima sehingga panelis

menyukainya.

KESIMPULAN
Tepung talas beneng dengan perbandingan
tepung kacang hijau mempunyai pengaruh
nyata (P<0,05) terhadap karakteristik kimia
kukis bebas gluten, yang meliputi kadar
protein, kadar serat kasar, kadar abu, kadar
karbohidrat, kadar air, kadar lemak, dan
evaluasi sensoris (aroma, warna, penerimaan
keseluruhan rasa, tekstur), serta karakteristik
fisik kukis pada kekerasan (hardness).
Karakteristik kukis bebas gluten terbaik
diperoleh dari perlakukan P3 yakni 70%
tepung talas beneng dan 30% tepung kacang
hijau dengan kekerasan (hardness) 18,94 N,
kadar abu bernilai 2,14%, kadar air bernilai
1,89%, kadar lemak bernilai 34,53%, kadar
protein bernilai 9,32%, kadar karbohidrat
bernilai 52,12%, kadar serat kasar bernilai
4,83%, serta sifat sensoris aroma disuka,
warna agak disuka, rasa disuka, tekstur
disuka, dan penerimaan secara keseluruhan

disuka oleh panelis.
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