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KARAKTERISTIK COOKIES DARI TEPUNG SORGUM DAN TEPUNG 

ALMOND DENGAN PEMANIS STEVIA DAN GULA KELAPA KRISTAL 
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The dependence of Indonesian people on consumption of wheat flour is high. 

In addition, wheat flour contains gluten, but not everyone can consume 

gluten. Indonesia has local food ingredients that can replace wheat flour, 

one of which is sorghum flour. Making cookies using sorghum flour and 

almond flour produces gluten-free cookies that are safe for people with 

gluten intolerants and lactose intolerants. In making cookies, a sweetener is 

needed, which can be used stevia sugar and crystal coconut sugar. The 

research aims to: 1) determine the effect of the proportion of sorghum flour 

and almond flour on the physical and chemical properties of cookies, 2) 

determine the effect of the proportion of stevia sugar and crystal coconut 

sugar on the physical and chemical properties of cookies, 3) determine the 

formulation of sorghum flour and almond flour with the addition of stevia 

sugar and crystal coconut sugar to produce cookies of the highest quality in 

terms of physical and chemical properties. The research used factorial 

randomized block design. The factors studied were the proportion of 

sorghum flour: almond flour consisted of 3 levels (1: 1; 2: 1; and 3: 1); and 

the proportion of stevia sugar: crystal coconut sugar consists of 3 levels (2: 

1; 1: 1; 1: 2). The variables observed included ash content, moisture content, 

fat content, dissolved protein content, reducing sugar content and swelling 

volume. The best treatment is selected using the effectiveness index test. The 

results showed that the proportion of sorghum flour: almond flour affected 

the moisture content, ash content, fat content and dissolved protein content 

of cookies. Comparison of stevia sugar: crystal coconut sugar has an effect 

on water content, fat content, and reducing sugar content in cookies. The 

interaction between the two does not affect all variables. Based on chemical 

and physical variables, the selected treatment was a combination of T1K2 

(sorghum 1 flour: almond flour 1 and stevia sugar 1: crystal coconut sugar 

1). The physicochemical characteristics of cookies with sorghum flour and 

almond flour produced from the best treatment combination had a moisture 

content value of 4.45 %, an ash content of 1.04 %, a fat content of 33.57 %, 

a dissolved protein content of 1.17 %, a reducing sugar content of 5, 91 %, 

and development volume of 60.48 % 

Keywords 
Coconut sugar;  

Gluten intolerance; 

Lactose intolerance; 

Stevia; Sorghum 

 

© hak cipta dilindungi undang-undang 

 

                                                 
* Penulis korespondensi  

Email: nur.aini@unsoed.ac.id 

DOI 10.21107/agrointek.v15i3.9040 

mailto:nur.aini@unsoed.ac.id


894                                                                                   Sustriawan et al. /AGROINTEK 15(3): 893-902 

 

PENDAHULUAN  

Ketergantungan masyarakat Indonesia 

terhadap konsumsi tepung terigu cukup tinggi. 

Impor tepung terigu mengalami peningkatan, 

yaitu pada tahun 2017 mencapai 428.192 ton, dari 

sebelumnya yaitu 2016 sebesar 415.739 ton dan 

2015 sebesar 396.477 ton (Pertanian 2018).  

Peningkatan konsumsi tepung terigu disebabkan 

karena banyak dipakai dalam pembuatan makanan 

seperti roti, mi dan biskuit. Indonesia memiliki 

banyak pangan lokal yang dapat digunakan untuk 

mensubtitusi tepung terigu, diantaranya sorgum, 

yang  memiliki produktivitas yang tinggi (Sutrisna 

et al., 2013). 

Sorgum memiliki kandungan gizi yang tidak 

kalah penting dibandingkan dengan serealia 

lainnya, yaitu karbohidrat 73 %, lemak 3,5 %, 

protein 10 % dan memiliki komponen pangan 

fungsional yaitu antioksidan, unsur mineral 

terutama Fe, dan serat makanan. Selain itu sorgum 

tidak mempunyai protein gluten (Meybodi et al., 

2015). Salah satu potensi pengembangan tepung 

sorgum adalah sebagai bahan pembuatan cookies.  

Cookies termasuk dalam jenis kue kering 

yang tidak memerlukan protein tinggi sehingga 

tepung sorgum dapat digunakan untuk 

menggantikan tepung terigu sebagai alternatif 

bahan dasar dalam pembuatan cookies. 

Kebanyakan cookies memiliki kandungan 

karbohidrat dan lemak yang tinggi, sedangkan 

kandungan protein yang relatif rendah (Cheon et 

al., 2013). Oleh karena itu perlu ditambahkan 

bahan tambahan dalam pembuatan cookies yang 

mampu memperkaya kandungan gizi cookies.  

Tepung almond memiliki kadar protein 

nabati yang tinggi, dan memiliki rasa enak 

(Martínez et al., 2017). Penambahan tepung 

almond pada pembuatan cookies selain 

meningkatkan kadar proteinnya, juga diharapkan 

dapat meningkatkan rasa enak cookies, juga untuk 

menggantikan susu, sehingga cookies dapat 

dikonsumsi penderita lactose intolerant. Jia et al. 

(2011) telah meneliti pembuatan cookies almond 

dengan dan tanpa penambahan xylanase, yang 

secara sensoris menunjukkan hasil yang tidak 

berbeda.  

Pembuatan cookies memerlukan gula untuk 

memberi rasa manis, menentukan tekstur dan 

warna (Mancebo et al., 2016). Selama ini gula 

yang digunakan adalah gula pasir (sukrosa), tetapi 

gula pasir memiliki indeks glikemik yang tinggi. 

Penggunaan gula pasir (sukrosa) dapat digantikan 

dengan sumber pemanis lain seperti gula stevia 

dan gula kelapa kristal dengan tujuan cookies 

memiliki kandungan indeks glikemik yang 

rendah. Stevia memiliki kadar gula rendah tetapi 

memberikan rasa manis yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan gula biasa, dan menurut 

Buchori (2007) stevia memiliki kalori rendah dan 

cocok bagi penderita diabetes serta aman pada 

pemakaian jangka panjang. Gao et al. (2016) telah 

meneliti pembuatan muffin dengan penggunaan 

stevia dan inulin, dan mendapatkan hasil bahwa 

tekstur produk tidak berbeda dengan penggunaan 

gula sebagai pemanis. Gula kelapa memiliki 

kelebihan nilai indeks glikemik yang rendah (35) 

dibandingkan dengan gula tebu (58 - 82) (Asghar 

et al., 2020). Gula kelapa juga memiliki aroma 

yang lebih enak sehingga penggunaannya di 

dalam cookies diharapkan akan menghasilkan 

cookies dengan aroma lebih baik. 

Penelitian bertujuan untuk 1) mengetahui 

pengaruh proporsi tepung sorgum dan tepung 

almond terhadap sifat fisik dan kimia cookies, 2) 

Mengetahui pengaruh proporsi gula stevia dan 

gula kelapa kristal terhadap sifat fisik dan kimia 

cookies, 3) Mengetahui proporsi tepung sorgum 

dan tepung almond serta penambahan gula stevia 

dan gula kelapa kristal untuk menghasilkan 

cookies dengan kualitas terbaik ditinjau dari sifat 

fisik dan kimia. 

METODE 

Bahan untuk pembuatan cookies terdiri dari 

sorgum varietas Numbu dari Bandung, tepung 

almond (PT Khas Jaya Nusantara), margarin, 

virgin coconut oil (VCO), gula halus, gula kelapa 

kristal, stevia kristal, kuning telur, dan baking 

powder. Bahan untuk analisis terdiri dari akuades, 

larutan BSA, larutan reagen Lowry B, larutan 

reagen Lowry A, pelarut heksan, glukosa anhidrat, 

larutan reagen Nelson dan larutan reagen 

arsenomolybdat. Alat yang digunakan terdiri dari 

alat untuk membuat cookies (cetakan cookies, 

rolling pin, oven, spatula plastik, timbangan, 

loyang, mixer) dan alat untuk analisis.  

Pembuatan tepung sorgum mengacu pada 

Kurniadi et al. (2019) yang dimodifikasi. Biji 

sorgum yang telah disosoh kemudian direndam 

dalam air selama 24 jam kemudian ditiriskan, dan 

dikeringkan menggunakan cabinet dryer dengan 

suhu 60 oC selama 28 jam hingga kadar air 

mencapai 10 – 12 % yang ditandai dengan tekstur 

biji sorgum yang kering dan rapuh. Selanjutnya 
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biji sorgum digiling menggunakan mesin 

penggiling tepung. Kemudian dilakukan 

pengayakan dengan menggunakan ayakan ukuran 

80 mesh. Tepung sorgum yang sudah diayak 

kemudian ditimbang dan dikemas menggunakan 

kemasan primer kantong plastik PP.  

Pembuatan cookies mengacu pada Bolarinwa 

et al. (2019) yang dimodifikasi. Gula, lemak, 

garam, baking powder dan kuning telur dicampur 

selama 7 menit lalu dicampur dengan tepung yang 

telah disiapkan sesuai perlakuan. Selanjutnya 

adonan diaduk hingga homogen dan dicetak 

menggunakan cetakan cookies berbentuk 

lingkaran. Adonan cookies dipanggang 

menggunakan oven pada suhu 150 oC selama 20 

menit. Selanjutnya cookies dipersiapkan untuk 

dianalisis.  

Penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok faktorial dengan tiga kali ulangan. 

Faktor yang diteliti yaitu proporsi tepung sorgum 

: tepung almond terdiri dari 3(tiga) taraf yaitu 1:1, 

2:1  dan 3:1; serta proporsi gula stevia:gula kelapa 

kristal terdiri dari 3 (tiga) taraf yaitu 2:1, 1:1 dan 

1:2.  Sehingga, secara keseluruhan ada 3x3 =9 

kombinasi perlakuan, dan ulangan dilaksanakan 

sebanyak 3 kali. Variabel yang diamati meliputi 

kadar air (AOAC 2005), kadar abu (AOAC 2005), 

kadar protein terlarut (AOAC 2005), kadar lemak 

(AOAC 2005), kadar gula reduksi (AOAC 2005), 

dan volume pengembangan dengan metode 

pengukuran langsung (Hussain et al., 2006).  

Data dianalisis dengan analisis ragam 

(ANOVA), jika terdapat pengaruh nyata (p < 

0,05), maka akan dilanjutkan dengan Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5 %. 

Selanjutnya untuk mengetahui perlakuan terbaik 

dilakukan uji indeks efektivitas berdasaran sifat 

fisik dan kimia cookies (De-Garmo et al., 1984) . 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik fisik dan kimia cookies 

Kadar air 

Proporsi tepung sorgum: dan tepung almond 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air 

cookies, sedangkan interaksinya tidak 

berpengaruh nyata. Peningkatan proporsi tepung 

sorgum mengakibatkan peningkatan kandungan 

air pada cookies (Gambar 1). Hal tersebut 

dikarenakan tepung sorgum memiliki kandungan 

air yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung 

almond. Menurut Kinanti et al. (2014) kadar air 

tepung sorgum sebesar 9,7 % - 9,9 %, sedangkan 

tepung almond memiliki kadar air 4,20 % (Pineli 

et al., 2015). 

Peningkatan kadar air cookies seiring dengan 

meningkatnya tepung sorgum juga disebabkan 

kandungan asam amino polar yang tinggi pada 

sorgum. Hal tersebut sesuai dengan Wulandari et 

al. (2019) bahwa  daya serap air berhubungan 

dengan jumlah gugus asam amino polar yang 

terdapat dalam molekul protein. Asam amino 

polar dapat meningkatkan daya serap air 

dikarenakan kandungan yang ada didalamnya 

lebih dapat mengikat air karena bersifat hidrofilik. 

Hal tersebut sesuai dengan Sengev et al. (2016) 

bahwa gugus asam amino polar seperti hidroksil, 

karboksil, sulfuhidril memberikan sifat hidrofilik 

bagi molekul protein sehingga dapat menyerap 

atau mengikat air. Menurut Kurniadi et al. (2019), 

asam amino pada sorgum di dominasi oleh asam 

amino dengan gugus polar seperti asam glutamat, 

asam aspartat, arginine, lisin, dan serin.       

 
Gambar 1 Kadar air cookies yang dipengaruhi 

proporsi tepung sorgum dan tepung almond 

Tepung almond memiliki kadar lemak yang 

tinggi, sehingga tepung almond bersifat 

hidrofobik. Menurut Martínez et al. (2017), 

tepung yang memiliki kadar lemak yang tinggi 

bersifat hidrofobik sehingga sulit untuk menyerap 

air. 

Cookies dengan proporsi tepung 

sorgum:tepung almond 1:1 dan 2:1 telah 

memenuhi standar kadar air menurut  SNI 2973-

2018 yaitu maksimal 5 %. Cookies dengan 

proporsi tepung sorgum:tepung almond 3:1 tidak 

memenuhi standar yang telah ditetapkan oleh SNI 

2973-2018. 

Perbandingan gula stevia dan gula kelapa 

kristal (K) memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar air cookies. Kadar air meningkat 

dengan meningkatnya perbandingan gula kelapa 

kristal (Gambar 2). Peningkatan kadar air cookies 
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disebabkan gula kelapa kristal memiliki sifat 

higroskopis. Menurut Chattopadhyay et al. 

(2014), gula kelapa bersifat mudah menarik air 

(higroskopis) sehingga cepat menjadi lembek. 

Sifat higroskopis pada gula sederhana disebabkan 

oleh adanya gugus polihidroksi yang membentuk 

ikatan hidrogen dengan air.  

 
Gambar 2 Kadar air cookies yang dipengaruhi 

perbandingan gula stevia dan gula kelapa kristal 

Kadar gula reduksi juga memengaruhi sifat 

higroskopis. Menurut Karseno et al. (2013) kadar 

gula reduksi yang semakin rendah menyebabkan 

sifat higroskopis gula kelapa semakin rendah pula. 

Hal tersebut dapat terjadi karena kandungan gula 

reduksi antara gula stevia dan gula kelapa kristal 

tidak berbeda jauh. Menurut  Asghar et al. (2020) 

gula kelapa kristal memiliki kadar gula reduksi 

3,71 %, sedangkan tepung daun stevia memiliki 

kadar gula reduksi 4,5 % (Gasmalla et al., 2014). 

Kadar air cookies pada semua proporsi gula stevia: 

gula kelapa kristal telah memenuhi SNI 2973-

2018  yaitu maksimal 5 %.     

Hasil penelitian ini sejalan dengan Hijazi dan 

El-gazar (2018) yang menyatakan bahwa cookies 

menggunakan gula kelapa kristal memiliki kadar 

air yang lebih tinggi dibandingkan dengan cookies 

yang menggunakan gula tebu dan gula fruktosa. 

Hal ini disebabkan gula kelapa kristal mudah 

mengikat air karena adanya gula reduksi yang 

tinggi dengan komponen OH- yang mengikat H+ 

dari udara. 

Kadar air cookies hampir sama dengan 

Okpala et al. (2013) yang menyatakan bahwa 

cookies dari  tepung sorgum terfermentasi dan 

tepung kacang tunggak adalah 3,22 - 4,71 %, 

hampir sama dengan penelitian ini yaitu 4,15 - 5,2 

%. 

Kadar air dapat menentukan sifat mutu dan 

keawetan pada cookies, semakin tinggi kandungan 

air dapat menurunkan mutu dan daya awet pada 

cookies. Menurut Yousaf et al. (2013) kadar air 

sangat menentukan stabilitas dan keawetan 

cookies. Air yang terdapat dalam bentuk bebas 

dapat membantu terjadinya proses kerusakan 

bahan makanan misalnya proses mikrobiologis, 

kimiawi, enzimatik, bahkan oleh aktivitas 

serangga perusak.  

 Kadar abu 

Proporsi tepung sorgum dan tepung almond 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar abu 

cookies. Kadar abu cenderung menurun dengan 

meningkatnya proporsi tepung sorgum. Menurut 

Setiarto et al. (2017), besarnya kadar abu pada 

suatu produk pangan bergantung pada besarnya 

kandungan mineral bahan yang digunakan. 

Tepung almond memiliki kadar mineral yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan tepung sorgum. 

Menurut Adnyasuari et al. (2019) tepung almond 

memiliki kadar abu 2,85 %, sedangkan bahwa 

tepung sorgum memiliki kadar abu 0,28 - 0,37 % 

(Srichuwong et al., 2017). Tepung almond 

memiliki kadar abu yang tinggi yang terdiri dari 

beberapa mineral didalamnya. Kandungan 

mineral utama almond adalah kalsium (8 %), 

fosfor (14 %), magnesium (20 %), kalium (6 %), 

dan seng (6 %) (Martínez et al., 2017). 

 
Gambar 3 Pengaruh proporsi tepung sorgum:tepung 

almond terhadap kadar  abu cookies. 

Kadar abu cookies pada semua proporsi 

tepung sorgum:tepung almond memenuhi standar 

yang telah ditetapkan oleh SNI 01-2973-1992 

dengan kadar abu maksimal cookies yaitu 1,5 %.     

Kadar abu cookies ini lebih rendah dibandingkan 

cookies dari sorgum dengan penambahan kacang 

gude oleh Okpala et al. (2013) sebesar 1,87 - 2,17 

%.  

Kadar lemak 

Proporsi tepung sorgum:tepung almond 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar lemak 

cookies. Peningkatan proporsi tepung almond 
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meningkatkan kadar lemak pada cookies (Gambar 

4). Hal ini disebabkan tepung almond memiliki 

kadar lemak yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan tepung sorgum. Menurut Adnyasuari et al. 

(2019) tepung almond memiliki kadar lemak 

sebesar 54,62 %, sedangkan menurut Vu et al. 

(2017) tepung sorgum hanya memiliki kadar 

lemak 2,80 % - 4,54 %. Kandungan lemak pada 

tepung sorgum dan tepung almond memiliki 

perbedaan signifikan, sehingga pada cookies 

dengan peningkatan proporsi tepung almond 

semakin meningkat, yaitu 29,2 %; 30,8 %; dan 

32,8 %.  

 
Gambar 4 Kadar lemak cookies yang dipengaruhi 

proporsi tepung sorgum:tepung almond 

Kadar lemak yang lebih tinggi dapat 

memberikan sifat fisik yang lebih baik. Menurut 

Singh et al. (2017) lemak dapat memperbaiki 

struktur fisik seperti pengembangan, kelembutan, 

tekstur dan aroma.  

Perbandingan gula stevia dan gula kelapa 

kristal berpengaruh nyata terhadap kadar lemak 

cookies. Kadar lemak menurun dengan 

meningkatnya perbandingan gula kelapa kristal 

(Gambar 5). Perbedaan kadar lemak dipengaruhi 

oleh kadar lemak pada gula stevia dan gula kelapa 

kristal. Menurut Gao et al. (2016) gula stevia 

memiliki kadar lemak 2,23 %, sedangkan menurut 

Srikaeo dan Thongta (2015) gula kelapa hanya 

memiliki kadar lemak 0,41 %. Sehingga kadar 

lemak yang lebih rendah pada gula kelapa kristal 

dibandingkan gula stevia menyebabkan proporsi 

gula stevia:gula kelapa kristal memiliki kadar 

lemak paling rendah yaitu 29,6 %. 

 
Gambar 5 Kadar lemak cookies yang dipengaruhi 

perbandingan gula stevia dan gula kelapa kristal 

Kadar lemak cookies pada semua perlakuan 

sudah memenuhi standar cookies di Indonesia 

yaitu menurut SNI 01-2973-1992 dengan kadar 

lemak minimal cookies yaitu 9,5 %.      Kadar 

lemak cookies ini lebih tinggi daripada kadar 

lemak cookies dari tepung sorgum dan kacang 

tunggak yaitu 5,64 % - 6,84 % (Okpala et al., 

2013). Kadar lemak tersebut lebih rendah karena 

kacang gude hanya memiliki kadar lemak 1,5 % 

(Olatunde et al., 2019). 

Protein terlarut  

Kadar protein terlarut pada sampel 

menunjukkan jumlah protein yang larut air dan 

lebih mudah dicerna oleh tubuh karena berbentuk 

oligopeptida. Proporsi tepung sorgum: tepung 

almond berpengaruh sangat nyata terhadap kadar 

protein terlarut cookies. Semakin tinggi proporsi 

sorgum, kadar protein terlarut semakin menurun 

(Gambar 6). Peningkatan tepung almond 

menyebabkan peningkatan kadar protein terlarut 

pada cookies. Hal ini disebabkan perbedaan 

protein pada bahan, dimana tepung almond 

memiliki kadar protein yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung sorgum. Menurut 

Martínez et al. (2017), tepung almond memiliki 

kadar protein sebesar 26,50 %, sedangkan 

menurut Sun et al. (2014), tepung sorgum hanya 

memiliki kadar protein 6,34 % - 8,29 % dan kadar 

protein terlarut pada tepung sorgum hanya 0,79 % 

(Septaviani et al., 2014). Kadar protein yang 

tinggi pada tepung almond dapat meningkatkan 

kadar protein terlarut pada cookies. Menurut Mori 

et al. (2011), tepung almond memiliki kadar 

karbohidrat rendah,  akan tetapi tinggi protein, 

lemak, vitamin dan mineral serta bebas gluten.  
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Gambar 6 Kadar protein terlarut cookies yang 

dipengaruhi proporsi tepung sorgum:tepung almond. 

Kadar protein telarut cookies sorgum ini 

lebih rendah dibandingkan cookies tepung terigu 

terigu dan bekatul menurut Kurniawati (2010) 

yaitu 1,85 % - 2,37 %. Hasil penelitian tersebut 

memiliki kadar protein terlarut lebih besar 

dibandingkan kadar potein terlarut cookies tepung 

sorgum dan tepung almond yaitu 0,56 % - 1,17 %, 

karena tepung terigu dan tepung bekatul memiliki 

kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan 

tepung sorgum. 

Kadar Gula Reduksi 

Perbandingan gula stevia dan gula kelapa 

kristal berpengaruh sangat nyata terhadap kadar 

gula reduksi cookies.      Peningkatan proporsi gula 

kelapa kristal menyebabkan penurunan kadar gula 

reduksi pada cookies (Gambar 7). Hal ini 

disebabkan terdapat perbedaan kandungan gula 

reduksi pada bahan gula stevia dan gula kelapa 

kristal. Menurut Gasmalla et al. (2014), tepung 

daun stevia memiliki kadar gula reduksi sebesar 

4,5 %, sedangkan gula kelapa kristal memiliki 

kadar gula reduksi 3,71 % (Karseno et al., 2013). 

Perbedaan kandungan gula reduksi pada bahan 

baku gula menyebabkan penurunan kadar gula 

reduksi cookies. Hal tersebut sesuai dengan 

Nurminabari (2019) bahwa semakin banyak gula 

stevia yang ditambahkan maka semakin 

bertambah pula kadar gula reduksi. 

 
Gambar 7 Kadar gula reduksi cookies yang 

dipengaruhi perbandingan gula stevia dan gula kelapa 

kristal. 

Menurut Yulianti (2018), cookies dengan 

penambahan gula stevia menghasilkan kadar gula 

reduksi sebesar 14,70 %. Kadar gula reduksi 

tersebut lebih besar dibandingkan dengan kadar 

gula reduksi yang dihasilkan pada penelitian ini. 

Yang termasuk golongan gula reduksi antara lain 

adalah glukosa, fruktosa, galaktosa, laktosa, dan 

altosa (Asghar et al., 2020).  

Kadar gula reduksi juga memengaruhi 

terhadap warna cookies, semakin tinggi kadar gula 

reduksi pada cookies maka semakin gelap warna 

yang dihasilkan. Hal tersebut dikarenakan gula 

reduksi akan bereaksi dengan senyawa asam 

amino membentuk reaksi maillard yang 

menghasilkan warna coklat. Hal tersebut sesuai 

dengan Meybodi et al. (2015) bahwa reaksi 

maillard merupakan reaksi pencoklatan non-

enzimatis antara gula pereduksi dengan asam 

amino yang berlangsung pada pengolahan secara 

termal. Sehingga cookies dengan penggunaan gula 

stevia lebih banyak dapat menghasilkan cookies 

dengan warna yang lebih cokelat dibandingkan 

menggunakan gula kelapa kristal. 

Volume Pengembangan 

Proporsi tepung sorgum dan tepung almond, 

perbandingan gula stevia dan gula kelapa kristal, 

serta interaksi antara keduanya tidak berpengaruh 

nyata terhadap volume pengembangan cookies. 

Volume pengembangan cookies sorgum:almond 

sebesar 39,82 % -  88,22 %. 

 Pada tepung sorgum, tidak terdapat 

kandungan gluten seperti pada tepung terigu. Hal 

tersebut disebabkan tidak ada albumin, globulin, 

prolamin, dan glutelin sehingga saat pembentukan 

adonan tidak terbentuk gluten. Tepung terigu 

memiliki komponen gliadin dan glutenin yang jika 

bertemu dengan air akan membentuk gluten 

(Meybodi et al., 2015). Menurut Jia et al. (2019), 

produk dari substitusi bahan tepung non gluten 
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tidak terlalu mengembang dan memiliki tekstur 

padat dan tidak berongga. Penambahan lemak 

dalam pembuatan cookies juga dapat 

memerangkap udara saat proses pencampuran 

bahan - bahan. Gelembung - gelembung udara 

yang terperangkap dalam adonan akan membantu 

dalam pengembangan cookies (Meybodi et al.,  

2015)  

Penambahan baking powder juga 

memengaruhi volume pengembangan cookies. 

Penggunaan baking powder dapat menyebabkan 

pembentukan gas CO2 dalam adonan ketika 

bertemu cairan yang berasal dari bahan lain dan 

panas saat pemanggangan, sehingga akan 

membentuk rongga-rongga udara dalam cookies  

dan hal tersebut dapat menyebabkan 

pengembangan volume pada cookies (Giménez-

Bastida et al., 2015).  

Volume pengembangan cookies sorgum-

almond ini lebih besar daripada cookies dari 

bekatul dan tepung ampas kelapa oleh Kurniawati 

(2010) sebesar 1,13 %.  Herawati et al. (2018) 

meneliti cookies berbahan tepung beras merah 

yang memiliki volume pengembangan kecil yaitu 

0,20 % - 0,47 %. Hal tersebut dikarenakan 

penggunaan tepung non terigu dan tidak terdapat 

penambahan baking powder dalam pembuatan 

cookies. Sedangkan pada penelitian ini terdapat 

penambahan baking powder sehingga volume 

pengembangan cookies yang dihasilkan 

cenderung besar. 

Penentuan perlakuan terpilih 

Penentuan perlakuan terpilih  menggunakan 

uji indeks efektifitas. Setiap parameter fisik dan 

kimia yaitu meliputi kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein terlarut, gula reduksi, dan 

volume pengembangan diberi nilai bobot variable 

dari 0-1 berdasarkan tingkat kepentingan dari 

parameter tersebut. Hasil uji indeks efektifitas 

cookies tepung sorgum dan tepung almond dengan 

gula stevia dan gula kelapa kristal dilihat pada 

Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa 

perlakuan terbaik berdasarkan variabel kimia dan 

fisik pada penelitian cookies tepung sorgum dan 

tepung almond dengan gula stevia dan gula kelapa 

kristal adalah perlakuan T1K2 (tepung sorgum 1 : 

tepung almond 1 dan gula stevia 1 : gula kelapa 

kristal 1). Cookies tersebut memiliki kadar air 4,45 

%, kadar abu 1,04 %, kadar lemak 33,57 %, kadar 

protein terlarut 1,17 %, kadar gula reduksi 5,91 % 

dan volume pengembangan 60,48 %. Cookies 

terbaik pada penelitian ini memenuhi persyaratan 

SNI 01-2973-1992 dan SNI 2973-2018 untuk 

kadar air, kadar abu, dan kadar lemak. 

 

Tabel 1  Hasil uji indeks efektifitas cookies tepung sorgum dan tepung almond 

Variabel BV BN 
Sampel 

T1K1 T1K2 T1K3 T2K1 T2K2 T2K3 T3K1 T3K2 T3K3 

Kadar protein 

terlarut 1,00 0,21 0,10 0,16 0,21 0,07 0,14 0,05 0,01 0,00 0,01 

Kadar gula 

reduksi 0,90 0,19 0,12 0,19 0,02 0,19 0,16 0,01 0,17 0,07 0,00 

Kadar lemak 0,80 0,17 0,15 0,17 0,11 0,10 0,12 0,03 0,06 0,04 0,00 

Kadar air 0,80 0,17 0,00 0,05 0,03 0,02 0,03 0,11 0,13 0,06 0,17 

Kadar abu 0,70 0,15 0,07 0,15 0,12 0,02 0,06 0,07 0,00 0,02 0,02 

Volume 

pengembangan 0,60 0,13 0,07 0,05 0,13 0,02 0,06 0,07 0,00 0,09 0,03 

Jumlah   0,51 0,76 0,61 0,42 0,57 0,34 0,37 0,28 0,24 

Ranking   IV I II V III VII VI VIII IX 

Keterangan :  

BV = bobot variabel, BN = bobot nilai, T = proporsi tepung sorgum dan tepung almond (T1 = 1:1, T2 = 2:1, T3 = 

3:1), K = Perbandingan gula stevia dan gula kelapa kristal (K1 = 2:1, K2 = 1:1, K3 = 1:2).   
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KESIMPULAN 

Proporsi tepung sorgum:tepung almond (1:1) 

meningkatkan kadar abu, kadar lemak, dan kadar 

protein terlarut pada cookies. Perbandingan gula 

stevia dan  gula kelapa kristal (1:1) meningkatkan 

kadar lemak dan kadar gula reduksi pada cookies. 

Proporsi tepung sorgum:tepung almond (1:1) dan 

penggunaan gula stevia:gula kelapa kristal  (1:1) 

menghasilkan cookies dengan kadar air 4,45 %, 

kadar abu  1,04 %, kadar lemak 33,57 %, kadar 

protein terlarut 1,17 %, kadar gula reduksi  5,91 

%, dan volume pengembangan 60,48 %. Cookies 

pada penelitian ini sudah   memenuhi standar SNI 

2973- pada kadar air, kadar abu, dan kadar lemak. 
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