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ABSTRAK 

ELVIRA ANJANI PUTRI KIRANA. Pemanfaatan Tepung Kacang Hijau (Vigna 

radiata) dan Tepung Kacang Merah (Vigna angularis) Sebagai Substitusi Produk 

Coobean. Dibimbing oleh FIRMAN MUHAMMAD BASAR. 

Cookies merupakan salah satu jenis kue kering berbahan dasar tepung terigu 

yang sudah dikenal dan digemari oleh hampir semua kalangan masyarakat. 

Kacang hijau dan kacang merah merupakan salah satu bahan pangan lokal jenis 

kacang-kacangan yang tinggi akan kandungan gizi sehingga dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan baku pembuatan cookies, dalam upaya mengurangi konsumsi dan 

impor tepung terigu di Indonesia. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil 

analisis uji organoleptik dan mendapatkan formula terpilih. Metode penelitian ini 

adalah eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 1 

faktor dengan 3 perlakuan variasi persentase tepung kacang hijau dan tepung 

kacang merah, F1(70% : 30%), F2(50% : 50%), dan F3(30% : 70%). Panelis tidak 

terlatih berusia 17 – 25 tahun sebanyak 50 orang. Hasil uji organoleptik dianalisis 

dengan Kruskal-Wallis dan jika terdapat pengaruh dilanjutkan dengan Mann-

Whitney. Hasil penelitian yang dinilai berdasarkan indikator warna, rasa, tekstur, 

aroma dan penampilan menghasilkan rata-rata nilai tertinggi 3,9 pada formula 2 

dengan persentase tepung kacang hijau dan tepung kacang merah (50% : 50%) 

yang terpilih paling disukai. 

Kata Kunci: Cookies, tepung kacang hijau, tepung kacang merah, uji organoleptik 

ABSTRACT 

ELVIRA ANJANI PUTRI KIRANA. Utilization of Green Bean Flour (Vigna 

radiata) and Red Bean Flour (Vigna angularis) as a Substitute for Coobean 

Products. Supervised by FIRMAN MUHAMMAD BASAR. 

Cookies are a type of dry cake made from wheat flour which is known and 

loved by almost all levels of society. Green beans and red beans are one of the 

local food types of legumes that are high in nutritional content so they can be used 

as raw materials for making cookies, in an effort to reduce consumption and 

imports of wheat flour in Indonesia. This research aims to determine the results of 

organoleptic test analysis and obtain the selected formula. This research method 

was experimental with a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 1 

factor with 3 treatments varying the percentage of green bean flour and red bean 

flour, F1(70% : 30%), F2(50% : 50%), and F3(30% : 70%). There were 50 

untrained panelists aged 17 – 25 years.  The organoleptic test results were 

analyzed using Kruskal-Wallis and if there was an effect, it was continued with 

Mann-Whitney. The research results which were assessed based on indicators of 

color, taste, texture, aroma, and appearance produced the highest average score of 

3,9 in formula 2 with the percentage of green bean flour and red bean flour (50% : 

50%) being selected as the most preferred. 

Key words: Cookies, green bean flour, red bean flour, organoleptic test
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