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The development of cookies based on modified sorghum flour as a 

functional product has the potential to fulfill snack needs. The addition of 

kidney beans aims to increase the protein content and functional properties 

of cookies. The addition of rosemary is used as an alternative ingredient 

which is potent to produce of high antioxidant cookies. This study aimed to: 

(1) determine the best cookies formulation based on combination of red 

bean flour and  rosemary (puree or filtrate); (2) to identify the 

characteristics of the best cookies formulation containing red bean flour 

and rosemary. This study used a non-factorial completely randomized 

design (CRD). The factors studied included variations in the type of 

rosemary added, including filtrate and puree, in the production of red bean 

sorghum cookies. The parameters measured included physicochemical and 

sensory characterization of the cookies. The sensory characterization of the 

best cookies was then followed by physicochemical characterization 

between the best cookies and the control, including proximate analysis, 

color, and texture. Sorghum flour cookies with added rosemary puree and 

red bean flour have the same baking loss, spread ratio and moisture content 

values as sorghum flour cookies with added rosemary puree or filtrate. The 

best cookie characteristics were obtained from the formulation containing 

30% red bean flour and 0.2% rosemary puree. The optimal cookies had a 

moisture content of 4.68%, ash content of 0.59%, protein content of 5.87%, 

fat content of 29.45%, carbohydrate content of 59.42%, hardness of 88.81, 

fracture value of 8.54, cohesiveness of 0.52, adhesiveness of 0.03, lightness 

(L*) of 53.16, redness (a*) of 9.21, and yellowness (b*) of 23.86. These 

results indicate that cookies enriched with rosemary puree and red bean 

flour can serve as a potential functional food alternative, offering high 

antioxidant activity and protein content. 
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PENDAHULUAN  

Penurunan kualitas hidup yang disebabkan 

oleh polusi udara, sumber radiasi, bahan kimia 

berbahaya dapat menyebabkan stres oksidatif 

(Arnanda and Nuwarda 2019). Salah satu 

pendekatan untuk mengurangi stres oksidatif 

adalah dengan mengkonsumsi makanan yang 

memiliki antioksidan. Ada beberapa jenis 

makanan yang dapat dikombinasikan dengan 

senyawa yang mengandung antioksidan salah 

satunya adalah cookies. 

Pasar global untuk cookies diperkirakan 

mencapai US$ 219,42 miliar pada tahun 2023 dan 

diprediksi akan meningkat sebesar 5,5% antara 

tahun 2022-2028 (Market Data Forecast 2023). Di 

antara berbagai pangan fungsional, 

pengembangan cookies tepung sorgum memiliki 

peluang besar. Permintaan pasar untuk produk 

bebas gluten meningkat dari USD 4,18 miliar pada 

tahun 2017 menjadi USD 6,57 miliar pada tahun 

2023 (Gobbetti et al. 2018). Permintaan tersebut 

disebabkan oleh intoleransi gluten dan penyakit 

celiac (El Khoury et al. 2018). 

Sorgum merupakan salah satu komoditas 

yang potensial karena memiliki kandungan gizi 

yang memadai sebagai bahan pangan yaitu 

mengandung 73 g karbohidrat, 3,3 g lemak, 11 g 

protein, 1,2 g serat, dan 366 kkal energi 

(Kementerian Kesehatan 2017). Berdasarkan 

penelitian oleh Wayan and Antari (2021) sorgum 

memiliki nilai aktivitas antioksidan IC50 sebesar 

88,89 ppm.  

Pemanfaatan sorgum memiliki kelemahan, 

yaitu adanya senyawa tanin yang menimbulkan 

rasa sepat. Penelitian Sustriawan et al. (2021), 

melaporkan bahwa cookies sorgum yang 

dihasilkan kurang diminati karena memiliki rasa 

sepat dan bau langu. Mengatasi hal tersebut perlu 

dilakukan modifikasi pada pembuatan tepung 

sorgum dengan cara fermentasi menggunakan 

bakteri asam laktat. Selain itu, sorgum juga 

memiliki kandungan protein yang relatif rendah. 

Peningkatan kadar protein dapat dilakukan dengan 

menambahkan sumber protein nabati, seperti 

kacang merah. Kacang merah memiliki kadar 

protein 23,6% lebih tinggi dibandingkan dengan 

kacang hijau yang memiliki kadar protein 22%  

dan kacang almond dengan kadar protein sebesar 

21% (House et al. 2019; Kementerian Kesehatan 

2017; Sari et al. 2020). Kacang merah juga 

memiliki nilai IC50 sebesar 53,91 ppm 

(Winasiyasa and Darmayanti 2019). 

Menurut Farrah et al. (2022) aktivitas 

antioksidan pada cookies substitusi 50% tepung 

sorgum memiliki nilai IC50 sebesar 104,48 ppm, 

yang tergolong kuat. Berdasarkan hasil pengujian 

tersebut, maka perlu ditambahkan bahan lain 

supaya cookies yang dihasilkan memiliki nilai 

aktivitas antioksidan sangat kuat. Mengatasi 

permasalahan tersebut, rosemary dapat dijadikan 

salah satu pilihan alternative yang dapat 

ditambahkan ke dalam cookies. 

Ekstrak rosemary mengandung total fenolik 

288,8 mg GAE/g total ekstrak (Teshale et al. 

2022). Esati et al. (2022) menyatakan bahwa 

ekstrak rosemary memiliki nilai IC50 sebesar 

10,68 ppm. Pernyataan tersebut diperkuat oleh 

penelitian Mis (2018), menyatakan bahwa 

penambahan ekstrak rosemary pada shortcrust 

cookies sebanyak 0,5% dapat meningkatkan 

kandungan fenolik pada produk akhir dan 

menunjukkan sifat antioksidan terbaik. 

Pengembangan cookies dari tepung sorgum 

termodifikasi dengan penambahan tepung kacang 

merah dan puree rosemary memiliki potensi untuk 

mengurangi stres oksidatif.  

Oleh karena itu, mengkaji potensi pada 

cookies tepung sorgum termodifikasi dengan 

penambahan tepung kacang merah dan puree 

rosemary tepat apabila diperuntukkan menjadi 

salah satu pangan yang berpotensi sebagai 

alternatif pangan fungsional yang memiliki 

potensi tinggi protein dan antioksidan. Penelitian 

ini bertujuan untuk: (1) menentukan formulasi 

cookies terbaik berdasarkan kombinasi tepung 

kacang merah dan rosemary (puree atau filtrat); 

(2) mengidentifikasi karakteristik cookies 

formulasi terbaik dengan penambahan tepung 

kacang merah dan rosemary. 

METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

antara lain rosemary segar, sorgum varietas putih, 

margarin, kuning telur dan gula halus, aquadest, 

K2SO4, CuSO4, H2SO4, Na-thiosulfat, asam borat, 

indikator methyl-red, NaOH 40%, HCl 0,01N, 

katalisator, kertas saring, reagen Lowry A, reagen 

Lowry B, pethroleum benzene, petroleum eter, 

enzim amilase, enzim β-amilase, dan enzim pepsin 

(Merck, Jerman). Sedangkan peralatan yang 

digunakan meliputi baskom, cetakan cookies 
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diameter 2 cm, oven, spatula, timbangan, loyang, 

mixer  (Philips HR1559, Belanda). 

Rancangan Penelitian 

Pada penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap (RAL) non faktorial. Penelitian 

utama meliputi karakterisasi fisikokimia dan 

sensori cookies. Kemudian, karakterisasi cookies 

terbaik ditentukan secara sensori yang akan 

digunakan untuk penelitian tahap selanjutnya, 

yaitu karakterisasi fisikokimia antara cookies 

kontrol dan terbaik. meliputi analisa fisikokimia 

(analisa proksimat, warna dan tekstur).  

Pembuatan Tepung Sorgum 

Pembuatan tepung sorgum termodifikasi 

mengacu pada Haryani et al. (2021). Proses 

dimulai dari tahap penimbangan biji sorgum, 

pencucian untuk menghilangkan kontaminan, dan 

perendaman biji sorgum selama 6 jam dengan air 

hingga terendam ± 5 cm dari permukaan air. 

Setelah itu, biji sorgum ditiriskan dan dilakukan 

fermentasi basah dengan merendam biji sorgum 

dalam 1,5% starter BAL. Proses fermentasi 

berlangsung selama 36 jam pada suhu ruang 

(30oC). Biji sorgum kemudian ditiriskan kembali 

dan dikeringkan menggunakan cabinet dryer 

selama 16 jam pada suhu 60oC. Kemudian 

dihaluskan dengan blender dan diayak 

menggunakan ayakan 80 mesh lalu disangrai 

selama 10 menit. 

Pembuatan Filtrat Rosemary 

Pembuatan filtrat mengacu pada Bachtiar et 

al. (2023), proses dimulai dengan sortasi yaitu 

memilih daun yang masih segar dan kulit daun 

yang bersih, halus dan cerah. Proses selanjutnya 

yaitu pencucian daun lalu ditiriskan. Pembuatan 

filtrat dilakukan dengan menambahkan air pada 

perbandingan 1 : 2 yaitu 100 mL air : 50 g daun 

rosemary, selanjutnya diblender selama 2 menit. 

Filtrat disaring menggunakan kain saring, lalu 

disentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm selama 

15 menit supaya supernatan dan endapan terpisah.  

Pembuatan Puree Rosemary 

Pembuatan puree mengacu pada  Hapsari et 

al. (2022) dimana proses pembuatan dimulai 

dengan penimbangan daun kemudian sortasi 

dengan memilih daun yang segar. Proses 

selanjutnya yaitu pencucian, setelah itu daun 

diblender dengan penambahan air pada rasio 100 

mL air dan 20 g daun rosemary selama 2 menit.  

Pembuatan Cookies 

Proses pembuatan cookies didasarkan pada 

metode yang digunakan oleh Medho et al. (2022). 

Prosedur pembuatan cookies terdiri dari empat 

tahap, yaitu tahap pembuatan cream, pengadukan, 

pencetakan, dan pemanggangan. Pembuatan 

cream dimulai dengan mengocok margarin dan 

gula halus ± 2 menit, kemudian ditambahkan 

kuning telur dan dikocok lagi selama ± 1 menit. 

Pada tahap pembuatan adonan, bahan-bahan lain 

termasuk tepung sorgum termodifikasi, tepung 

kacang merah dan rosemary, ditambahkan ke 

dalam cream dan diaduk hingga adonan terbentuk. 

Adonan kemudian dicetak dengan berat adonan 

sekitar 5 g. Adonan yang telah dicetak selanjutnya 

dipanggang dalam oven pada suhu ± 150oC selama 

20 menit. Formulasi cookies ditunjukkan pada 

Tabel 1. 
 

Tabel 1 Formulasi Cookies dalam Penelitian 

Keterangan : 

Kontrol = Cookies 100%  tepung sorgum termodifikasi 

K1         = Cookies tepung sorgum penambahan filtrat rosemary rasio 1:2 konsentrasi 0,2%  

K2 = Cookies tepung sorgum penambahan puree rosemary rasio 1:2 konsentrasi 0,2% 

K3  = Cookies tepung sorgum penambahan tepung kacang merah 30% dan puree rosemary rasio 1:2           

konsentrasi 0,2% 

Bahan 
Perlakuan 

Kontrol K1 K2 K3 

Tepung sorgum termodifikasi (g) 50 49,9 49,9 34,9 

Tepung kacang merah (g) - - - 15 

Rosemary (g) - 0,10 0,10 0,10 

Margarin (g) 23 23 23 23 

Gula halus (g) 17 17 17 17 

Kuning telur (g) 10 10 10 10 
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Baking Loss 

Baking loss mengukur kehilangan berat 

cookies selama pemanggangan akibat pengupan 

air atau gas. Berat akhir cookies diperoleh dengan 

mendinginkan dan menimbang cookies yang telah 

di panggang menggunakan timbangan analitik 

yang akurat. Metode pengujian dilakukan 

berdasarkan Šarić et al. (2014). Perhitungan 

baking loss dapat dilakukan dengan Persamaan 

(1). Satuan baking loss dinyatakan dalam 

persentase (%), dimana a adalah berat awal dan b 

adalah berat akhir. 

Baking loss (%) =
𝑎−𝑏

𝑎
 ×  100% (1) 

Spread Ratio 

Spread ratio mengukur perluasan cookies 

selama pemanggangan dengan membandingkan 

diameter sebelum dan sesudah proses. Metode 

pengujian mengacu pada Mudgil et al. (2017). 

Perhitungan spread ratio dapat dilakukan dengan 

Persamaan (2). Spread ratio dinyatakan dalam cm, 

dimana d adalah diameter sampel dan t adalah 

tebal sampel.   

Spread Ratio =
𝑑

𝑡
 (2) 

Kadar Air 

Kadar air diukur menggunakan metode 

gravimetri (AOAC 2006). Cawan yang sudah 

dikeringkan, dimasukkan ke dalam desikator 

untuk didinginkan selama 10 menit dan 

ditimbang. 

Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam 

cawan dan ditimbang, selanjutnya sampel tersebut 

dimasukkan dalam oven pada suhu 100 – 105oC. 

Penimbangan dilakukan setiap interval waktu 2 

jam sampai tercapai bobot konstan. Kadar air 

dihitung dengan Persamaan (3). Kadar air 

dinyatakan dalam persentase (%). A adalah berat 

awal dan B adalah berat akhir sampel setelah 

pengeringan.  

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =  
(𝐴 (𝑔)−𝐵 (𝑔))

𝐴 (𝑔)
× 100%  (3) 

Kadar Abu 

Pengukuran kadar abu menggunakan metode 

gravimetri yang mengacu pada (AOAC 2006). 

Penentuan kadar abu dilakukan dengan cara 

membandingkan berat sebelum dan setelah 

pengabuan.  

Kadar Protein  

Pengujian kadar protein total mengacu pada 

metode (AOAC 2006).  

Kadar Lemak 

Pengukuran kadar lemak mengacu pada 

metode (AOAC 2006).  

Kadar Karbohidrat 

Analisa kadar karbohidrat dilakukan secara 

by difference, yaitu hasil pengurangan 100% 

dengan kadar air, kadar abu, protein dan lemak.  

Tekstur  

Tekstur cookies diukur menggunakan TA 

Xtplus Texture Analyzer, dengan mengaktifkan 

program NEXYGEN PLUS. Pengukuran profil 

tekstur menggunakan probe silinder P/36R dengan 

pengulangan sebanyak tiga kali. Hasil pengukuran 

meliputi nilai hardness, fracture, cohesiveness, 

adhesiveness dengan satuan Newton (N)   

Warna 

Pengukuran atau analisa warna dilakukan 

dengan color reader untuk mendapatkan nilai 

warna dalam skala Hunter (L*, a*, dan b*). 

Pengukuran menggunakan metode 

Fadhlurrohman et al. (2023).  

Analisis Sensori 

Analisis sensori cookies dilakukan 

menggunakan uji mutu hedonik oleh 25 orang 

panelis. Pengukuran terhadap atribut mutu warna, 

aroma dan rasa rosemary pada cookies, tekstur dan 

kesukaan secara keseluruhan.  

Analisis Data 

Karakteristik fisikokimia dan sensori cookies 

dianalisa menggunakan ANOVA pada taraf 

kepercayaan 95% untuk mengetahui pengaruh 

perlakuan. Jika terdapat pengaruh perlakuan yang 

signifikan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan 

Multiple Range Test) pada taraf kepercayaan 95% 

untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

Dilakukan penentuan terbaik dengan Uji Indeks 

Efektivitas De Garmo yaitu dengan 

mempertimbangkan parameter fisik, kimia, dan 

sensori. Setiap parameter diberikan bobot sesuai 

tingkat kepentingannya, kemudian dilakukan 

normalisasi data dan perhitungan nilai efektivitas. 

Perlakuan dengan nilai indeks efektivitas tertinggi 

ditetapkan sebagai perlakuan terbaik. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Baking Loss 

Baking loss pada cookies ini berkisar antara 

9,69 – 11,55% (Gambar 1). Hasil analisis ragam 

terhadap baking loss menunjukkan bahwa antar 

perlakuan tidak berbeda nyata (p > 0,05).  

 
Gambar 1 Baking Loss Cookies 

Secara prinsip, baking loss terutama 

disebabkan oleh penguapan air bebas, volatiles, 

dan sebagian lemak dari adonan selama 

pemanggangan. Faktor-faktor seperti kadar air 

awal adonan, kandungan lemak, jenis karbohidrat, 

serta struktur matriks protein–pati sangat 

menentukan besar kecilnya kehilangan massa ini. 

Pada penelitian ini, komposisi dasar adonan 

cookies relatif serupa antarperlakuan, sehingga 

kadar air awal dan kapasitas ikat air dalam adonan 

tidak berbeda secara signifikan. Penambahan 

rosemary dalam jumlah rendah (0,2%) hanya 

menyumbang sedikit serat pangan dan senyawa 

bioaktif yang tidak cukup untuk meningkatkan 

retensi air secara bermakna.    

Seluruh sampel dipanggang dengan kondisi 

proses yang terkontrol (suhu, waktu, ukuran, dan 

ketebalan adonan), sehingga tidak ada perbedaan 

lingkungan termal yang dapat memperbesar 

kehilangan massa. 

Spread Ratio 

Spread ratio pada cookies ini berkisar antara 

4,52 – 4,62. Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata (p > 

0,05) terhadap spread ratio. Nilai spread ratio 

pada cookies dapat dilihat pada Gambar 2.  

 
Gambar 2 Spread Ratio Cookies 

Penambahan variasi filtrat dan puree 

rosemary tidak memengaruhi spread ratio pada 

cookies yang dihasilkan. Hal ini karena rosemary, 

sebagai bahan tambahan alami, tidak secara 

signifikan mengubah komposisi kimia atau 

kualitas fisik adonan yang memengaruhi spread 

ratio (Mudgil et al. 2017). Penambahan kacang 

merah, atau kacang-kacangan lainnya, dalam 

adonan cookies tidak secara signifikan 

memengaruhi spread ratio. Hal ini dikarenakan 

proporsi penambahan tepung kacang merah yang 

relatif kecil sehingga tidak memiliki dampak yang 

signifikan terhadap spread ratio cookies yang 

dihasilkan.  

Kadar Air 

Kadar air pada cookies berkisar antara 3,61 – 

4,42% (Gambar 3). Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa antar perlakuan tidak 

berbeda nyata (p > 0,05).  

 
Gambar 3 Kadar Air Cookies 

Hal ini disebabkan oleh komposisi dasar 

adonan yang relatif serupa, sehingga kadar air 

awal sebelum pemanggangan tidak berbeda secara 

signifikan antarperlakuan. Penambahan puree 

atau filtrat rosemary 0,2% memberikan kontribusi 

air yang sangat kecil terhadap total kadar air 

adonan, sehingga tidak cukup memengaruhi 

kelembapan akhir produk. Substitusi tepung 

kacang merah 30% pada K3 secara teoritis dapat 

meningkatkan kapasitas ikat air karena kandungan 

serat pangan dan protein yang lebih tinggi. 

Namun, efek ini diimbangi oleh karakteristik pati 

sorgum yang memiliki kemampuan retensi air 

rendah, serta proses pemanggangan yang sama 

pada semua perlakuan, sehingga laju penguapan 

air relatif seragam. 

Analisa Sensori  

Warna  

Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai 

kesukaan panelis terhadap warna cookies yaitu 

sebesar 1,75- 3,83, yang menunjukkan warna agak 

coklat hingga coklat gelap. Hasil analisa ragam 
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menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata 

terhadap warna cookies yang dihasilka (p<0,05). 

Panelis lebih menyukai cookies K3 karena 

memiliki warna kuning kecoklatan. Hal ini 

disebabkan karena adanya penambahan tepung 

kacang merah yang memberikan warna kuning 

kecoklatan. Hal ini dibuktikan oleh penelitian 

yang dilakukan oleh Syaiful (2022) menyatakan 

bahwa tortilla dengan komposit tepung jagung 

50% : tepung kacang merah 50% memiliki nilai L* 

yang lebih tinggi yaitu 55,07 dibandingkan 

dengan 70% tepung jagung : 30% tepung kacang 

merah yaitu 54,8.  

Aroma rosemary 

Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai 

kesukaan panelis terhadap aroma  yaitu sebesar 

3,1–4,23, yang menunjukkan aroma agak 

rosemary hingga rosemary. Hasil analisa ragam 

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata 

terhadap aroma cookies yang dihasilkan (p<0,05). 

Rosemary adalah tanaman aromatik yang 

memiliki aroma segar dan agak sepat, mirip 

seperti eucaliptus atau kamper. Mena et al. (2016) 

mengatakan bahwa rosemary mengandung 

senyawa volatil seperti bornyl acetate, camphor, 

α-caryophyllene,p-cymenene, α -terpineol, β-

caryophyllene, dan eucalyptol. Beberapa senyawa 

tersebut memiliki pengaruh terhadap aroma 

woody, camphoreous, mentholic dan phenolic.  

Rasa rosemary 

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai kesukaan 

panelis terhadap rasa yaitu sebesar 2,38–3,05, 

yang menunjukkan rasa tidak sepat hingga agak 

sepat. Cookies dengan penambahan puree 

rosemary berdasarkan penilaian panelis memiliki 

rasa yang agak sepat. Hal ini disebabkan pada 

puree, seluruh bagian daun rosemary ikut 

terkandung di dalamnya termasuk serat dan sel 

tanaman yang memiliki lebih banyak senyawa 

tanin serta flavonoid yang berkontribusi pada rasa 

sepat atau astringen. Pernyataan tersebut 

didukung oleh penelitian yang dilakukan Rahayu 

et al. (2024) yang menyatakan bahwa penambahan 

puree talas akan menambah rasa khas talas yang 

sepat yang cenderung kurang disukai oleh panelis. 

Tekstur 

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai kesukaan 

panelis terhadap tekstur yaitu sebesar 3,10–3,63, 

yang menunjukkan tekstur agak remah hingga 

remah. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh nyata terhadap tekstur cookies 

yang dihasilkan (p<0,05). 

Cookies dengan penambahan tepung kacang 

merah termasuk ke dalam kategori remah Hal ini 

disebabkan karena tepung kacang merah memiliki 

kadar amilosa yang lebih tinggi (40%) 

dibandingkan dengan tepung sorgum (28%). Hal 

tersebut diperkuat dengan penelitian Lasaji et al. 

(2023) yang menyatakan bahwa kandungan 

amilosa yang tinggi pada bahan akan mampu 

meningkatkan kerenyahan dari biskuit karena 

amilosa akan membentuk ikatan hidrogen dengan 

air dalam jumlah lebih banyak.  Pada saat 

pemanggangan air akan mudah diuapkan dan 

menghasilkan tekstur biskuit yang renyah. 

 

Tabel 2 Hasil Analisa Sensori Cookies Tepung Sorgum 

Keterangan : 

K1     = Cookies tepung sorgum penambahan filtrat rosemary rasio 1:2 konsentrasi 0,2%  

K2     = Cookies tepung sorgum penambahan puree rosemary rasio 1:2 konsentrasi 0,2% 

K3       = Cookies tepung sorgum penambahan tepung kacang merah 30% dan puree rosemary rasio 1:2             

          konsentrasi 0,2% 

 

 

 

Analisa sensori 
Sampel 

K1 K2 K3 

Warna  1,75a ± 0,38 3,00b ± 0,56 3,83b ± 0,58 

Aroma rosemary 3,13c ± 0,75 2,53a ± 0,98 4,23c ± 0,46 

Rasa sepat rosemary 2,38b ± 0,85 3,05b ± 0,56 2,98a ± 0,41 

Tekstur 3,10c ± 0,62 3,43b ± 0,77 3,63b ± 0,49 

Kesukaan (overall) 3,20c ± 0,90 3,15b ± 0,78 3,65b ± 0,51 
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Tabel 3 Hasil Analisis Sifat Fisikokimia Cookies Terpilih 

No Variabel 
Cookies 

Sig.(2-tailed) Kontrol K3 

1 Kadar air (%) 0,061 2,99 ± 0,13 4,68 ± 0,60 

2 Kadar abu (%) 0,020 0,53a ± 0,00 0,59b ± 0,00 

3 Kadar protein (%) 0,001 4,94a ± 0,00 5,87b ± 0,04 

4 Kadar lemak (%) 0,001 31,49b ± 0,07 29,45a ± 0,07 

5 Karbohidrat (%) 0,275 60,02 ± 0,06 59,42 ± 0,57 

6 Tekstur    

 Hardness (N) 0,043 63,25a ± 7,71 88,81b ± 0,47 

 Fracture (N) 0,795 8,81 ± 1,29 8,54 ± 0,17 

 Cohesiveness  0,615 0,47 ± 0,09 0,52 ± 0,06 

 Adhesiveness 0,008 0,11b ± 0,01 0,03a ± 0,01 

7 Warna    

 Lightness (L*) 0,000 55,25b ± 0,02 53,16a ± 0,04 

 Redness (a*) 0,000 7,23a ± 0,03 9,21b ± 0,03 

 Yellowness (b*) 0,000 24,85b ± 0,02 23,86a ± 0,02 
Kontrol = Cookies 100% tepung sorgum termodifikasi 

K3  = Cookies tepung sorgum dengan penambahan tepung kacang merah 30% dan puree rosemary  0,2%

Kesukaan (Overall) 

Parameter lain yang menentukan penerimaan 

produk oleh konsumen adalah perspektif tingkat 

kesukaan secara keseluruhan. Kesukaan (overall) 

merupakan parameter yang menunjukkan 

penerimaan keseluruhan dari karakteristrik 

cookies yang dianalisis meliputi warna, aroma, 

rasa dan tekstur. Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai 

kesukaan (overall) panelis yaitu sebesar 3,15–

3,65. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh nyata terhadap kesukaan  

(p<0,05). 

Penambahan rosemary dan tepung kacang 

merah secara efektif mengubah parameter tingkat 

kesukaan terhadap cookies tepung sorgum. 

Cookies dengan penambahan tepung kacang 

merah lebih disukai dibandingkan perlakuan lain. 

Tingkat kesukaan ini dipengaruhi oleh persepsi 

panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Penambahan rosemary dan tepung kacang merah 

masih dapat diterima oleh panelis.  

Proksimat Cookies Terbaik 

Kombinasi perlakuan yang optimal 

ditentukan berdasarkan uji indeks efektivitas, 

yang didasarkan pada hasil analisa sensori 

cookies. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengembangkan produk pangan yang berpotensi 

sebagai alternatif pangan fungsional yang 

memiliki potensi tinggi protein dan antioksidan.  

Uji indeks efektivitas dilakukan berdasarkan 

respons panelis terhadap karakteristik sensori 

cookies, yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur 

dan kesukaan (overall). Analisa sensori 

menunjukkan penerimaan positif dari panelis, 

yang menunjukkan potensi kuat sebagai produk 

pangan yang berpotensi sebagai pangan 

fungsional. Prioritas karakteristik sensori 

diurutkan berdasarkan tingkat kepentingannya, 

yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan. 

karakteristik cookies terbaik berdasarkan analisa 

sensori memerlukan konsentrasi tepung kacang 

merah sebesar 30% dengan penambahan puree 

rosemary 0,2%. Karakteristik cookies terbaik dari 

hasil penelitian tahap sensori, akan dianalisa lebih 

lanjut secara fisikokimia mencakup analisa 

proksimat, warna, dan tekstur. 

Kadar air     

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air 

(p>0,05) pada masing-masing cookies.  

Cookies dengan penambahan tepung kacang 

merah memiliki kadar air yang paling tinggi. Hal 

ini disebabkan oleh kadar serat pangan yang 

terkandung di dalam tepung kacang merah. 

Kacang merah memiliki serat pangan 32,80%, 

sedangkan sorgum hanya 6,3%. Serat pangan 

memiliki kemampuan untuk menyerap dan 

menahan air di dalam strukturnya, sehingga 

meningkatkan kadar air cookies secara 

keseluruhan.  

Kadar abu 

Kadar abu adalah gabungan dari elemen 

anorganik atau mineral yang terdapat dalam 

makanan (Suryanti et al. 2023). Hasil analisis 
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ragam menunjukkuan bahwa cookies kontrol dan 

perlakuan berbeda nyata (p<0,05). Kadar abu 

cookies kontrol memiliki nilai yang lebih rendah 

dibandingkan dengan cookies perlakuan (K3). Hal 

ini disebabkan karena tepung kacang merah 

memiliki kandungan mineral lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung sorgum. Komposisi 

mineral pada tepung sorgum, seperti kalsium dan 

seng yang berturut-turut masing-masing sebesar 

46,2 mg/kg dan 22,89 mg/kg (Avif and Dewi 

2022) sedangkan pada tepung kacang merah 84 

mg/kg dan 42 mg/kg.  

Kadar protein 

Hasil analisis ragam kadar protein 

menunjukkan berpengaruh nyata (p<0,05) pada 

masing-masing cookies (Tabel 3). Cookies K3 

memiliki kadar protein yang paling tinggi. Hal ini 

disebabkan tepung kacang merah memiliki protein 

yang lebih tinggi (22 g) daripada tepung sorgum 

(8,4 g). Pernyataan tersebut diperkuat oleh 

penelitian Urania dan Sarofa (2023) yang 

menyatakan semakin banyak penambahan tepung 

kacang merah pada cookies tepung kacang merah 

: puree pisang cavendish : tepung terigu, kadar 

proteinnya semakin tinggi karena tepung kacang 

merah mengandung asam amino yang lengkap.  

Kadar Lemak 

Hasil analisa ragam terhadap kadar lemak 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) pada masing 

masing cookies (Tabel 3). Cookies K3 memiliki 

kadar lemak yang paling rendah. Hal ini 

disebabkan tepung kacang merah memiliki kadar 

lemak (2,21 g) yang lebih rendah dibandingkan 

dengan tepung sorgum termodifikasi (3,3 g). Oleh 

karena itu, cookies kontrol memiliki kadar lemak 

yang lebih tinggi.  

Karbohidrat 

Hasil analisa ragam terhadap kadar 

karbohidrat menunjukkan bahwa tidak terdapat 

perbedaan nyata (p>0,05) pada masing-masing 

cookies (Tabel 3). Cookies K3 memiliki 

kandungan karbohidrat yang rendah. Hal ini 

disebabkan oleh kadar karbohidrat tepung kacang 

merah yang relatif rendah dibandingkan dengan 

tepung sorgum. Kadar karbohidrat pada tepung 

kacang merah 17,29% (Pontang dan Wening 

2021). Tepung sorgum memiliki kadar 

karbohidrat yang relatif tinggi yaitu 73,17% 

(Pontieri et al. 2021), terutama dalam bentuk pati 

yang terdiri dari amilosa dan amilopektin. 

Kandungan pati pada sorgum sebanyak 69,5% di 

mana sebagian besar merupakan amilopektin.  

Tekstur 

Hasil analisis ragam terhadap tekstur 

menunjukkan bahwa pengambahan tepung kacang 

merah dan puree rosemary berpengaruh nyata 

terhadap parameter hardness, fracture dan 

adhesiveness berpengaruh signifikan (p<0,05), 

tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

cohesiveness. Kekerasan cookies kontrol lebih 

rendah dibandingkan dengan cookies yang diberi 

perlakuan. Hal ini disebabkan pencampuran dan 

proses pembuatan produk mempengaruhi tekstur 

dan stabilitas cookies (Guiné 2022).  

Fracture tidak memiliki perbedaan yang 

signifikan diantara masing-masing cookies. 

Penyebabnya mungkin terletak pada bahan-bahan 

yang dipilih untuk pembuatan cookies tersebut. 

Tepung sorgum murni tidak mengandung gluten, 

sehingga menjadikan struktur cookies lebih rapuh 

dan kurang elastis.  

Penambahan tepung kacang merah 

menurunkan adhesiveness. Serat pada tepung 

kacang merah menyerap kelembaban berlebih, 

yang berkontribusi pada penurunan adhesiveness. 

Pada parameter cohesiveness menunjukkan tidak 

terdapat perbedaan yang nyata antara cookies 

kontrol dan cookies yang diberi perlakuan (Tabel 

3).  

Warna 

Hasil analisa ragam terhadap L*, a*, dan b* 

menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan 

(p<0,05) pada masing-masing cookies (Tabel 3). 

Nilai L* menunjukkan tingkat kecerahan warna 

cookies, di mana nilai yang lebih tinggi 

mengindikasikan warna yang lebih cerah. 

Penambahan tepung kacang merah menghasilkan 

cookies kuning kecoklatan. Hal ini disebabkan 

karena tepung kacang merah memiliki warna putih 

kemerahan. Seperti penelitian yang dilakukan oleh 

Rizka et al. (2020) menyatakan bahwa kacang 

merah memiliki kandungan alami berupa 

antosianin dimana pigmen tersebut yang 

menyebabkan warna merah. Kadar antosianin 

pada kacang merah sebesar 7,21 mg/100 g. 

Cookies yang ditambahkan puree rosemary 

memiliki nilai L* yang lebih rendah atau gelap. 

Hal ini disebabkan oleh pigmen alami berupa 

klorofil dalam rosemary, yang menghasilkan 

cookies berwarna lebih gelap   Pernyataan tersebut 

diperkuat dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Wandini dan  Santoso (2020), yang menyatakan 

warna puding karagenan semakin coklat seiring 
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dengan bertambahnya penambahan rosemary 

kering. 

Hasil analisa ragam terhadap nilai a* 

menunjukkan adanya perbedaan yang nyata  

(p<0,05) terhadap warna redness pada cookies. 

Perbedaan ini karena adanya penambahan tepung 

kacang merah. Hal ini dapat dikaitkan dengan 

adanya reaksi maillard dan pigmen alami pada 

kacang merah. Kacang merah mengandung 

senyawa bioaktif dan fitokimia yang baik serta 

pigmen alami seperti antosianin yang dapat 

memberikan warna kemerahan pada produk akhir.  

Hasil analisa ragam terhadap nilai b* 

menunjukkan adanya perbedaan yang nyata 

(p<0,05) terhadap yellowness cookies 

Penambahan konsentrasi tepung kacang merah 

dapat menurunkan nilai b* cookies, hal ini 

dikarenakan kacang merah tidak banyak memiliki 

pigmen karotenoid. Kacang merah memiliki 

pigmen karotenoid sebesar 129 mcg (Ardiyani et 

al. 2022). Hal ini yang menyebabkan produk akhir 

memiliki warna kuning yang lebih rendah.  

KESIMPULAN  

Karakteristik cookies terbaik diperoleh pada 

perlakuan penambahan tepung kacang merah 

sebanyak 30% dn puree rosemary sebanyak 0,2%. 

Pada cookies terbaik memiliki kadar air 4,68%, 

kadar abu 0,59%, kadar protein 5,87%, kadar 

lemak 29,45%, karbohidrat 59,42%, hardness 

88,81, fracture 8,54, cohesiveness 0,52, 

adhesiveness 0,03, lightness 53,16, redness 9,21, 

dan yellowness 23,86. Hasil tersebut dapat 

disimpulkan bahwa cookies penambahan puree 

rosemary dan tepung kacang merah dapat 

dijadikan alternatif pangan fungsional yang tinggi 

antioksidan dan protein. 
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