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RINGKASAN 

 

Siti Noor Khalishah Jasmine (195001516047). Mutu Kimia dan Sensorik 

Cookies Soba-Sorgum pada Suhu Pemanggangan yang Berbeda. Di Bawah 

Bimbingan Etty Hesthiati dan Yenisbar 

Cookies merupakan kue kering yang sangat digemari oleh berbagai kalangan 

mulai dari anak kecil hingga lansia memakan cookies sebagai cemilan. Suhu 

pengovenan adalah salah satu faktor penting dalam pembuatan cookies 

dikarenakan suhu pengovenan dalam proses pembuatan cookies memiliki 

pengaruh tinggi dalam menentukan karakteristik produk yang dihasilkan. Salah 

satu dari tepung alternatif yang dapat digunakan untuk pengganti tepung terigu 

yaitu tepung sorgum dan tepung soba. Tepung sorgum lebih sehat dibandingkan 

dengan tepung terigu karena pada tepung sorgum tidak mengandung gluten yang 

dapat menyebabkan celiac disease. Tepung sorgum juga memiliki angka indeks 

glikemik yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu sehingga sangat 

cocok untuk orang-orang yang sedang melakukan diet. Soba (Fagopyrum 

esculentum Moench.) merupakan salah satu tanaman yang menghasilkan 

karbohidrat tinggi yang dapat digunakan sebagai bahan pangan alternatif. Tujuan 

dari penelitian ini adalah mempelajari formula perbandingan tepung soba dan 

sorgum dengan suhu pengeringan terbaik terhadap mutu kimia dan sensorik 

cookies soba-sorgum. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pertanian 

Universitas Nasional dan di Laboratorium Terpadu Institut Pertanian Bogor. 

Penelitian pendahuluan dilakukan pada bulan Oktober 2022 dan penelitian utama 

dilakukan pada bulan Maret - Juni 2023. Penelitian dilakukan dalam 2 tahap. 

Tahap pendahuluan untuk mengetahui gambaran awal tepung yang terbaik yang 

dapat diterima panelis dan  diperoleh hasil tepung sorgum 1 : tepung soba 1 

merupakan formula yang baik. Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok Faktorial Petak Terpisah dengan dua faktor perlakuan yaitu suhu 

pemanggangan : 160
0
C dan 180

0
C dan formula perbandingan tepung soba dengan  

tepung sorgum yaitu tepung soba; tepung sorgum; tepung soba 1:tepung sorgum 

1; tepung soba 2: tepung sorgum 1 dan  tepung soba 3 : tepung sorgum 1. Hasil 

penelitian menunjukkan perlakuan suhu pemanggangan 160
0
C dengan formula 

tepung sorgum merupakan interaksi perlakuan terbaik berdasarkan mutu kimia 

yang memiliki kandungan protein 12%, serat kasar 1,39 % dan total padatan  

terlarut 4,95
0
Brix, mutu sensorik terbaik diperoleh pada interaksi suhu 

pemanggangan 160
0
C, pemanggangan 160

0
C dengan formula tepung soba 1 : 

tepung sorgum 1 pada atribut rasa dan formula tepung soba 3 : tepung sorgum 1 

dengan pada atribut warna dan tekstur.  Perlakuan suhu pemanggangan 160
0
C 

menghasilkan mutu yang lebih baik dibandingkan dengan suhu pemanggangan 

180
0
C dengan kandungan protein 12% dan serat kasar 1,39%. Perlakuan formula 

tepung terbaik yaitu pada tepung sorgum dengan protein 12% dan serat kasar 

1,05% serta mutu sensorik tekstur dan aroma yang disukai. 
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PADA SUHU PEMANGGANGAN YANG BERBEDA  
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Nasional Jakarta 

ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari formula bahan tepung dan suhu 

pengeringan terbaik terhadap mutu kimia dan sensorik cookies soba-sorgum. 

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Pertanian Universitas Nasional dan di Laboratorium Terpadu Institut Pertanian 

Bogor. Penelitian pendahuluan dilakukan pada bulan Oktober 2022 dan penelitian 

utama dilakukan pada bulan Maret - Juni 2023. Penelitian dilakukan dalam 2 

tahap. Tahap pendahuluan untuk mengetahui gambaran awal tepung yang terbaik 

yang dapat diterima panelis dan  diperoleh hasil tepung sorgum 1 : tepung soba 1 

merupakan formula yang baik. Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok Faktorial Petak Terpisah dengan dua faktor perlakuan yaitu suhu 

pemanggangan : 160
0
C dan 180

0
C dan formula perbandingan tepung soba dengan  

tepung sorgum yaitu tepung soba; tepung sorgum; tepung soba 1:tepung sorgum 

1; tepung soba 2: tepung sorgum 1 dan  tepung soba 3 : tepung sorgum 1. Hasil 

penelitian menunjukkan perlakuan suhu pemanggangan 160
0
C dengan formula 

tepung sorgum merupakan interaksi perlakuan terbaik berdasarkan mutu kimia 

yang memiliki kandungan protein 12%, serat kasar 1,39 % dan total padatan  

terlarut 4,95
0
Brix, mutu sensorik terbaik diperoleh pada interaksi suhu 

pemanggangan 160
0
C, pemanggangan 160

0
C dengan formula tepung soba 1 : 

tepung sorgum 1 pada atribut rasa dan formula tepung soba 3 : tepung sorgum 1 

dengan pada atribut warna dan tekstur.  Perlakuan suhu pemanggangan 160
0
C 

menghasilkan mutu yang lebih baik dibandingkan dengan suhu pemanggangan 

180
0
C dengan kandungan protein 12% dan serat kasar 1,39%. Perlakuan formula 

tepung terbaik yaitu pada tepung sorgum dengan protein 12% dan serat kasar 

1,05% serta mutu sensorik tekstur dan aroma yang disukai. 

 

 

Kata Kunci : Cookies, soba, sorgum, suhu pemanggangan 

 

                       

 

 

 

 

 



v 
 

 

 

 

CHEMICAL AND SENSORIC QUALITY OF SOBA – SORGUM COOKIES 

 AT DIFFERENT BAKING TEMPERATURE 

  

Siti Noor Khalishah Jasmine 

Departement of Agrotechnology, Faculty of Biology and Agriculture, Universitas 

Nasional Jakarta 

ABSTRACT 

The aim of this research is to study the best flour ingredient formula and drying 

temperature on the chemical and sensory quality of buckwheat-sorghum cookies. 

The research was carried out in 2 stages. This research was carried out at the 

Agricultural Laboratory of the National University and at the Integrated 

Laboratory of the Bogor Agricultural Institute. Preliminary research was 

conducted in October 2022 and main research was conducted in March - June 

2023. The research was conducted in 2 stages. The preliminary stage is to find out 

the initial description of the best flour that can be accepted by the panelists and 

obtain the results of sorghum flour 1: buckwheat flour 1 is a good formula. The 

main research used a Split Block Factorial Randomized Block Design with two 

treatment factors, namely baking temperature: 160
0
C and 180

0
C and a formula 

for the ratio of buckwheat flour to sorghum flour, namely buckwheat flour; 

sorghum flour; buckwheat flour 1:sorghum flour 1; buckwheat flour 2: sorghum 

flour 1 and buckwheat flour 3: sorghum flour 1. The results showed that the 

roasting temperature treatment of 160
0
C with the sorghum flour formula was the 

best treatment interaction based on chemical quality which had a protein content 

of 12%, crude fiber 1.39% and total solids. dissolved 4,95
0
Brix, the best sensory 

quality was obtained at the interaction of roasting temperature 160
0
C, roasting 

1600C with buckwheat flour formula 1: sorghum flour 1 on the taste attribute and 

buckwheat flour formula 3: sorghum flour 1 with the color and texture attributes. 

Treatment at a roasting temperature of 160
0
C produces better quality compared 

to a roasting temperature of 180
0
C with a protein content of 12% and crude fiber 

of 1.39%. The best flour formula treatment is sorghum flour with 12% protein and 

1.05% crude fiber as well as favorable sensory texture and aroma qualities. 
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