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ABSTRAK 

Priesta Tunjungsari. 2019. PENGARUH PENGGUNAAN TEPUNG KACANG 

TUNGGAK (Vigna unguiculata) TERHADAP KUALITAS 

ORGANOLEPTIK DAN KANDUNGAN GIZI BISKUIT. Dosen Pembimbing 

Ir. Siti Fathonah, M.Kes. Skripsi S1. PKK Konsentrasi Tata Boga Jurusan 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri 

Semarang.  

Pada umumnya biskuit berbentuk kecil, mempunyai rasa manis, dan 

diperoleh dari proses pengovenan. Pada segi bahan yang dahulunya hanya terbuat 

dari tepung terigu, margarine, gula halus dan kuning telur (Wulandari, 2010). Saat 

ini dapat dikombinasikan dengan berbagai bahan lain, salah satu bahan yang dapat 

digunakan untuk meningkatkan nilai gizi biskuit yaitu kacang tunggak. Kacang 

tunggak mengandung protein tertinggi kedua setelah kacang kedelai (Ismayanti 

dkk, 2015). Sehingga dalam penelitian ini tepung kacang tunggak digunakan 

sebagai salah satu bahan dalam pembuatan biskuit, untuk menghasilkan biskuit 

yang selain enak juga mengandung nilai gizi yang tinggi. Persentase eksperimen 

pembuatan biskuit subtitusi tepung kacang tunggak adalah 80%:0%, 70%:10%, 

60%:20%, dan 50%:30%. Tujuan penelitian untuk mengetahui (1) perbedaan 

kualitas mutu inderawi biskuit subtitusi tepung kacang tunggak ditinjau dari segi 

keseluruhan, warna, aroma kacang tunggak, aroma harum biskuit, tekstur 

kerapuhan dan rasa manis, (2) kandungan protein dan lemak, (3)tingkat kesukaan 

masyarakat terhadap biskuit subtitusi tepung kacang tunggak. 

Metode pengumpulan data menggunakan uji inderawi yang dilakukan oleh 

panelis terlatih, untuk mengetahui perbedaan kualitas dilakukan uji normalitas dan 

homogenitas kemudian dilanjutkan anava dilanjutkan dengan uji tuckey. Untuk 

mengetahui tingkat kesukaan masyarakat menggunakan panelis tidak terlatih dan 

dianalisis dengan metode deskriptif persentase. Kandungan protein dilakukan uji 

laboratorium dengan metode Kjeldahl dan uji kandungan lemak dengan metode 

Soxlete. Penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan desain eksperimen 

menggunakan one-shot case study. 

Simpulan penelitian (1) adanya perbedaan kualitas pada biskuit subtitusi 

tepung kacang tunggak pada indikator keseluruhan, warna, aroma kacang tunggak, 

dan rasa. Sedangkan aroma harum biskuit dan tekstur kerapuhan tidak terdapat 

adanya perbedaan. (2) Hasil kandungan gizi pada sampel subtitusi 0% kandungan 

protein 5,66%; lemak 21,82%, subtitusi 10% kandungan protein 5,54%; lemak 

20,86%, subtitusi 20% kandungan protein 5,95%; lemak 21,67%, subtitusi 30% 

kandungan protein 6,44%; lemak 22,07%. (3) Hasil uji kesukaan menunjukkan 

sampel subtitusi 0% sebesar 5,56 (suka), subtitusi 10% sebesar 5,29 (cukup suka), 

subtitusi 20% sbesar 5,1 (cukup suka), dan subtitusi 30% sebesar 4,83 (cukup suka). 

Saran (1) perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk meningkatkan kualitas warna 

dengan proses pengupasan kulit ari kacang tunggak, (2) perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut dalam penggunaan tepung kacang tunggak yang lebih banyak untuk 

memaksimalkan penambahan kandungan gizi, (3) perlu dilakukan uji laboratorium 
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lanjutan untuk mengetahui kadar gizi seperti fosfor, (4) perlu dilakukan uji terhadap 

kandungan kapang, karena dalam kacang-kacangan rawan terkena kapang. 

 

Kata Kunci : Biskuit, Tepung Kacang Tunggak. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

Bab pendahuluan memberikan gambaran secara umum mengenai isi skripsi 

meliputi latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat 

penelitian dan penegasan istilah. 

1.1. Latar Belakang 

Biskuit merupakan produk makanan kering yang dibuat dengan cara 

memanggang adonan yang terdiri dari bahan dasar terigu dengan atau tanpa 

substitusinya, minyak atau lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan 

lain dan bahan tambahan pangan yang diijinkan (SNI, 2011).  Biskuit menjadi salah 

satu produk makanan yang telah lama dikenal dan digemari oleh masyarakat luas 

dari berbagai kalangan dan usia (Pratama dkk, 2014). Bahkan dikalangan anak-anak 

biskuit menjadi makanan favorit setelah susu (Fathonah dkk, 2014).  

Pada umumnya biskuit berbentuk kecil, mempunyai rasa manis, dan 

diperoleh dari proses pengovenan (Wulandari, 2010). Berdasarkan perkembangan 

biskuit yang ada dipasaran saat ini mengalami kemajuan yang cukup baik hal 

tersebut dapat terlihat dari segi bentuk dan bahan. Pada segi bentuk yang dahulunya 

hanya berbentuk kecil, tipis dan rata, saat ini mempunyai bentuk beragam 

(Wulandari, 2010). Pada segi bahan yang dahulunya hanya terbuat dari tepung 

terigu, margarine, gula halus dan kuning telur (Wulandari, 2010). Saat ini dapat 

dikombinasikan dengan berbagai bahan lain. Kombinasi dengan bahan-bahan lain 

bertujuan untuk membuat rasa biskuit lebih diminati dan meningkatkan nutrisi yang 
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terdapat pada biskuit (Pratama dkk, 2014). Kombinasi dengan berbagai bahan lain 

contohnya yaitu biskuit tepung ikan lele meningkatkan kandungan protein (Mervina 

dkk, 2012). Biskuit tepung mocaf meningkatkan kandungan protein dan serat 

(Fauziyah, 2015). Biskuit tepung ubi jalar kuning meningkatkan kandungan serat 

(Jagat dkk, 2017). Biskuit tepung jagung dan kacang merah untuk meningkatkan 

kandungan energi (Prasetyo dkk, 2014). Biskuit tepung kacang hijau untuk 

meningkatkan kandungan energi, protein, lemak dan serat kasar (Fathonah dkk, 

2014). Biskuit tepung jagung dan bekatul untuk meningkatkan kandungan serat 

(Setyowati dkk, 2014). Biskuit tepung tempe untuk meningkatkan kandungan 

protein (Sarbini dkk, 2009). Selain menggunakan bahan-bahan tersebut, salah satu 

bahan yang dapat digunakan untuk meningkatkan nilai gizi biskuit yaitu kacang 

tunggak.  

Kacang tunggak merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang menjadi 

sumber protein nabati. Kacang ini bahkan mengandung protein tertinggi kedua 

setelah kacang kedelai (Ismayanti dkk, 2015). Namun kacang tunggak tidak populer 

seperti kacang kedelai, sebab cara mengkonsumsi kacang ini masih sangat terbatas 

(Ratnaningsih dkk, 2009). Bahkan sampai saat ini pemanfaatannya belum maksimal 

dan dipandang sebelah mata oleh sebagian orang. Kacang tunggak lebih banyak 

digunakan sebagai campuran dalam sayuran (Sayekti dkk, 2011).  

Menurut Safitri dkk (2016), kacang tunggak mengandung banyak kandungan 

gizi, bahkan dalam 100 gram bahan kacang tunggak, mengandung protein 24,4 g, 

karbohidrat 56,6 g, lemak 1,9 g, kalsium 481 mg, fosfor 399 mg, kalsium 481 mg 

dan asam fitat 2,68 g. kacang tunggak selain memiliki kandungan gizi yang cukup 
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tinggi juga memiliki keunggulan lainnya yaitu memiliki kadar lemak yang rendah, 

sehingga dapat meminimalisir efek negatif dari penggunaan produk pangan 

berlemak (Saputro dkk, 2015). Sangat disayangkan jika kacang tunggak tidak 

dimanfaatkan secara maksimal, maka hal tersebut menjadi alasan saya menjadikan 

kacang tunggak menjadi tepung dan digunakan sebagai salah satu bahan dalam 

pembuatan biskuit, sehingga biskuit yang dihasilkan selain enak juga mengandung 

nilai gizi yang tinggi.  

Berdasarkan pra eksperimen pembuatan biskuit yang dilakukan sebanyak 2 

kali percobaan. Pada pra eksperimen pertama didapatkan hasil yaitu dengan 

membuat biskuit komposit tepung kacang tunggak sebanyak 50%, 60%, 70%, 

dimana biskuit dengan semakin banyak penggunaan tepung kacang tunggak 

menghasilkan produk biskuit dengan tingkatan warna yang semakin gelap menuju 

warna coklat kehitaman, aroma kacang tunggak yang sangat nyata dan tekstur 

biskuit yang semakin keras.  Pada pra eksperimen kedua didapatkan hasil yaitu 

dengan membuat biskuit subtitusi tepung kacang tunggak sebanyak 10%, 20%, 

30%, dimana biskuit dengan subtitusi 10% menghasilkan biskuit dengan warna 

kuning kecoklatan, tekstur yang renyah, serta rasa dan aroma khas kacang tunggak 

yang belum terlihat. Pada biskuit subtitusi 20% menghasilkan biskuit dengan warna 

coklat muda dan 30% menghasilkan biskuit dengan warna coklat, tekstur yang 

renyah, serta rasa dan aroma khas kacang tunggak semakin terlihat. Maka 

berdasarkan hasil pra eksperimen didapat kesimpulan dari dua kali percobaan yaitu 

semakin banyak penggunaan tepung kacang tunggak menghasilkan biskuit dengan 

tekstur semakin keras dan warna semakin gelap. Dengan demikian pada penelitian 
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ini tepung kacang tunggak pada pembuatan biskuit hanya dapat digunakan sebagai 

bahan substitusi, sehingga untuk penelitian selanjutnya menggunakan tepung 

kacang tunggak untuk pembuatan biskuit dengan subtitusi 10%, 20%, 30% untuk 

mencari perbedaan kualitas organoleptik dan kandungan gizi. 

Berdasarkan pra eksperimen tersebut pengembangan produk biskuit 

dilakukan dengan subtitusi 0%, 10%, 20%, 30% sebagai salah satu bentuk makanan 

mengandung tinggi protein, serta rendah lemak sehingga dapat mengoptimalkan 

pemanfaatan kacang tunggak. Berdasarkan latar belakang diatas penulis 

mengangkat dalam berntuk skripsi dengan judul, “PENGARUH PENGGUNAAN 

TEPUNG KACANG TUNGGAK (Vigna unguiculata) TERHADAP 

KUALITAS ORGANOLEPTIK DAN KANDUNGAN GIZI BISKUIT”. 

1.2.Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah maka rumusan masalah dalam penelitian 

ini adalah sebagai berikut. 

1.2.1. Apakah ada perbedaan kualitas mutu inderawi biskuit subtitusi tepung 

kacang tunggak 0%, 10%, 20%, dan 30% terhadap kualitas biskuit ditinjau 

dari segi keseluruhan, warna, aroma, tekstur dan rasa? 

1.2.2. Berapa kandungan  protein, dan lemak biskuit tepung kacang tunggak? 

1.2.3. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas biskuit subtitusi 

tepung kacang tunggak ditinjau dari segi keseluruhan, warna, aroma, tekstur 

dan rasa? 
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1.3.Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah, diperoleh 3 tujuan dari 

penelitian yang dapat diperinci sebagai berikut. 

1.3.1. Mengetahui perbedaan kualitas mutu inderawi biskuit subtitusi tepung 

kacang tunggak ditinjau dari segi keseluruhan, warna, aroma, tekstur dan 

rasa. 

1.3.2. Mengetahui kandungan protein dan lemak biskuit subtitusi tepung kacang 

tunggak. 

1.3.3. Mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas biskuit subtitusi 

tepung kacang tunggak ditinjau dari segi keseluruhan, warna, aroma, tekstur 

dan rasa. 

1.4.  Manfaat Penelitian 

Adapun hasil dari penelitian ini bermanfaat sebagai berikut. 

1.4.1. Manfaat bagi peneliti 

Penelitian ini dapat menambah pengetahuan dan membuka wawasan 

khususnya bagi mahasiswa pendidikan kesejahteraan keluarga konsentrasi 

tata boga tentang pemanfaatan tepung kacang tunggak. 

1.4.2. Manfaat bagi masyarakat 

Penelitian ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat bahwa tepung 

kacang tunggak dapat dimanfaatkan sebagai bahan subtitusi pembuatan 

biskuit yang memiliki kandungan protein yang tinggi dan rendah lemak 

sehingga dapat dijadikan peluang usaha industri rumah tangga. 
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1.4.3. Manfaat akademis 

Penelitian ini dapat menjadi referensi perpustakaan Jurusan Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang serta 

sebagai sumber referensi bagi Lembaga Penelitian dan Pengabdian 

Masyarakat (LP2M) dan menjadi bekal mahasiswa KKN dalam memberikan 

keterampilan kepada masyarakat. 

1.5. Penegasan Istilah 

Penegasan istilah dimaksudkan untuk membatasi ruang lingkup 

permasalahan yang diteliti. Penegasan istilah digunakan untuk menghindari 

kesalahan penafsiran dalam penelitian dan memudahkan dalam menangkap isi dari 

judul “Pengaruh Penggunaan Tepung Kacang Tunggak (Vigna Unguiculata) 

Terhadap Kualitas Organoleptik dan Kandungan Gizi Biskuit”. Penegasan istilah 

dalam penelitian ini dijabarkan sebagai berikut. 

1.5.1 Pengaruh  

Pengaruh adalah daya yang ada atau timbul dari sesuatu yang ikut membentuk 

watak, kepercayaan atau perbuatan seseorang (Budiardjo, 2008). Pengaruh dalam 

penelitian ini adalah perubahan yang terjadi pada biskuit, dimana dalam proses 

pembuatan diberi perlakuan. Perlakuannya berupa subtitusi tepung kacang tunggak 

pada produk biskuit. 

1.5.2. Penggunaan 

Pada kamus besar bahasa Indonesian kata penggunaan memiliki arti berupa 

pembuatan, menggunakan sesuatu atau pemakaian. Pada penelitian ini penggunaan 
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yang dimaksud adalah menggunakan tepung kacang tunggak dalam proses 

pembuatan biskuit.  

1.5.3. Tepung Kacang Tunggak 

Tepung kacang tunggak adalah jenis tepung yang diperoleh dari penggilingan 

kacang tunggak yang kemudian diayak. Dalam penelitian ini tepung yang 

digunakan yaitu tepung  kacang tunggak. Tepung kacang tunggak dihasilkan dari 

kacang tunggak yang sudah disortasi, dicuci sebanyak 5 kali, direndam dengan air 

selama 12 jam dengan perbandingan (kacang tunggak:air = 1:4), kacang tunggak 

ditiriskan, kemudian dicuci kembali sebanyak 5 kali. Kacang tunggak dikukus 

selama 10 menit, dijemur dibawah sinar matahari, digiling, dan diayak.  

1.5.4. Organoleptik  

Organoleptik atau dikenal dengan analisis sensori merupakan suatu proses 

identifikasi, pengukuran ilmiah, analisis dan interpretasi atribut-atribut produk 

memalui pancaindera manusia berupa penglihatan, penciuman, pencicipan, peraba 

dan pendengaran. Analisis organoleptik juga melibatkan pengukuran yang dapat 

bersifat kuantitatif ataupun kualitatif (Setyaningsih dkk, 2010). Analisis 

organoleptik dalam penelitian ini meliputi aspek keseluruhan, warna, aroma kacang 

tunggak, aroma harum biskuit, tekstur kerapuhan dan rasa manis. 

1.5.5. Kandungan Gizi   

Menurut Longkumer (2012) zat gizi adalah ikatan kimia yang diperlukan 

tubuh untuk melakukan fungsinya, yaitu menghasilkan energi, membangun sel-sel 

yang mati atau rusak, membangun dan memelihara jaringan, serta mengatur proses 

pencernaan, penyerapan, tranportasi, penyimpanan, metabolisme, dan pengeluaran 
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zat gizi untuk mempertahankan kehidupan, pertumbuhan dan fungsi normal organ 

tubuh, serta menghasilkan tenaga. Pada penelitian ini kandungan gizi biskuit yang 

akan diujikan yaitu protein dan lemak. 

1.5.6. Biskuit  

Biskuit merupakan produk makanan kering yang dibuat dengan memanggang 

adonan yang terdiri dari dasar terigu dengan atau tanpa substitusinya, minyak atau 

lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan 

pangan yang diijinkan (SNI, 2011). Biskuit tepung kacang tunggak terbuat dari 

tepung terigu, tepung maizena, dan tepung kacang tunggak dengan penggunaan 

yang telah ditentukan dan penggunaan bahan lain yang kemudian dicampur menjadi 

satu dengan teknik mixing, kemudian dicetak dan dipanggang. 
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BAB II 

LANDASAN TEORI 

Dalam bab ini diuraikan tentang materi yang mendasari penelitian, yaitu 

tinjauan umum tentang biskuit dan tinjauan umum tentang kacang tunggak. Bab ini 

digunakan untuk landasan berfikir dalam melakukan penelitian serta digunakan 

sebagai acuan dalam menyusun kerangka berfikir dan hipotesis. 

2.1. Biskuit 

Biskuit merupakan produk makanan kering yang dibuat dengan cara 

memanggang adonan yang terdiri dari bahan dasar terigu dengan atau tanpa 

substitusinya, minyak atau lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan 

lain dan bahan tambahan pangan yang diijinkan (SNI, 2011).  Biskuit menjadi salah 

satu produk makanan yang telah lama dikenal dan digemari oleh masyarakat luas 

dari berbagai kalangan dan usia (Pratama dkk, 2014). Biskuit adalah makanan yang 

populer dan enak dikarenakan merupakan makan yang siap untuk langsung 

dimakan (Singh et al, 2013). Bahkan dikalangan anak-anak biskuit menjadi 

makanan favorit setelah susu (Fathonah dkk, 2014).  

Pada umumnya biskuit berbentuk kecil, mempunyai rasa manis dan diperoleh 

dari proses pengovenan (Wulandari, 2010). Biskuit merupakan salah satu olahan 

makanana yang berbahan baku utama tepung terigu (Nurdjanah dkk, 2011). 

Berdasarkan perkembangan biskuit yang ada dipasaran mengalami kemajuan yang 

cukup baik hal tersebut dapat terlihat dari segi bentuk dan bahan. Pada segi bentuk 

yang dahulunya berbentuk kecil, tipis dan rata, saat ini mempunyai bentuk beragam 
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(Wulandari, 2010). Pada segi bahan yang dahulunya hanya terbuat dari tepung 

terigu, margarine, gula halus dan kuning telur (Wulandari, 2010). Saat ini dapat 

dikombinasikan dengan berbagai bahan yang bertujuan membuat rasa biskuit lebih 

diminati dan meningkatkan nutrisi yang terdapat pada biskuit (Pratama dkk, 2014). 

2.1.1. Jenis-jenis Biskuit  

Menurut SNI (2011), istilah dan definisi dari biskuit ada 5 sebagai berikut. 

2.1.1.1.Biskuit 

Biskuit merupakan produk bakeri kering yang dibuat dengan cara 

memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa 

subtitusinya, minyak/lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan lain dan bahan 

tambahan pangan yang diijinkan. 

2.1.1.2.Krekers  

Krekers merupakan jenis biskuit yang dalam pembuatannya memerlukan 

proses fermentasi atau tidak, serta melalui proses laminasi sehingga menghasilkan 

bentuk pipih dan bila dipatahkan penampangnya tampak berlapis-lapis. 

2.1.1.3.Kukis  

Kukis merupakan jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, renyah dan 

bila dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat. 

2.1.1.4.Wafer  

Wafer merupakan jenis biskuit yang dibuat dengan adonan cair,berpori-pori 

kasar, renyah dan bila dipatahkan penampangnya tampak berongga. 
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2.1.1.5.Pai  

Pai merupakan jenis biskuit bersepih yang dibuat dengan adonan dilapisi 

dengan lemak padat atau emulsi lemak, sehingga mengambang selama 

pemanggangan dan bila dipatahkan penampangnya tampak berlapis-lapis. 

2.1.2. Kriteria Biskuit yang Baik 

Menurut Jagat dkk (2017), kriteria biskuit yang baik berdasarkan warna, rasa, 

aroma dan tekstur sebagai berikut. 

2.1.2.1.Warna 

Warna biskuit yang baik adalah kuning keemasan dan semua tergantung dari 

bahan yang digunakan. 

2.1.2.2.Rasa 

Rasa yang timbul dalam biskuit cenderung dekat dengan aroma yaitu rasa 

manis dan rasa tersebut tergantung dari penggunaan bahan yang digunakan. Secara 

umum biskuit khas dengan rasanya yang manis dan gurih 

2.1.2.3.Aroma 

Biskuit memiliki aroma khas aroma biskuit yang cenderung dekat dengan 

rasa. Aroma pada biskuit akan muncul sesuai dengan rasa dari biskuit. 

2.1.2.4.Tekstur  

Biskuit memiliki tekstur kering, rapuh dan renyah bila dipatahkan selain itu 

penampang potonganya bertekstur padat sehingga tidak mengembang. 

2.1.3. Syarat Mutu Biskuit 
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Dalam pembuatan biskuit yang baik harus sesuai dengan standar yang di 

tetapkan oleh pemerintah. Syarat mutu dalam pembuatan biskuit untuk lebih 

jelasnya dapat dilihat pada Tabel 2.1 sebagai berikut.  

Tabel 2.1 Syarat Mutu Biskuit SNI 2973-2011 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan    

1.1 Bau  - Normal 

1.2 Rasa  - Normal 

1.3 Warna  -  Normal  

2 Kadar air (b/b) % Maks. 5 

3 Protein (N x 6,25)(b/b) % Min. 5 

Min. 4,5 *) 

Min. 3 **) 

4 Asam lemak bebas 

(sebagai asam oleat)(b/b) 

% Maks. 1,0 

5  Cemaran logam    

5.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,5 

5.2 Kadmium (Cd)  mg/kg Maks. 0,2 

5.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40 

5.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

6 Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 

7 Cemaran mikroba   

7.1 Angka Lempeng Total koloni/g Maks. 1x 104 

7.2 Coliform   APM/g 20 

7.3 Eschericia coli APM/g < 3 

7.4 Salmonella sp. - Negative/ 25 g 

7.5 Staphylococcus aureus koloni/g Maks. 1 x 10² 

7.6 Bacillus cereus koloni/g Maks. 1 x 10² 

7.7 Kapang dan khamir koloni/g Maks. 2 x 10² 
Catatan : 

*) untuk produk biskuit yang dicampur dengan pengisi dalam adonan 

**) untuk produk biskuit yang diberi pelapis atau pengisi (coating filling) dan pai 

        (Sumber : Badan Standardisasi Nasional, 2011) 

2.1.4. Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Biskuit 

Menurut Wulandari (2010), dalam pembuatan biskuit terdapat beberapa 

faktor yang dapat mempengaruhi kualitas biskuit yaitu sebagai berikut. 
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2.1.4.1. Pada saat proses pencampuran dan pengandukan jangan terlalu lama supaya 

biskuit yang dihasilkan tidak keras. 

2.1.4.2. Pada saat pencetakan diupayakan bentuk rapi dan memperhatikan 

ketebalan yang sama sehingga biskuit yang dihasilkan matang secara 

merata. 

2.1.4.3. Suhu pada saat memanggang jangan terlalu panas maupun rendah, apabila 

terlalu panas biskuit akan cepat gosong sedangkan terlalu rendah biskuit 

yang dihasilkan kurang renyah . 

2.1.5. Alat-alat Pembuatan Biskuit 

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan biskuit tepung kacang tunggak 

sebagai berikut.  

2.1.5.1. Timbangan  

Timbangan yang digunakan pada pembuatan biskuit harus baik, yaitu 

timbangan yang cermat dan tepat dalam pengukuranya. Timbangan yang digunakan 

dalam pembuatan biskuit menggunakan timbangan digital. 

2.1.5.2. Mixer  

Mixer yang digunakan dalam pembuatan biskuit adalah mixer yang bersih 

dan kering, mixer digunakan untuk mencampur bahan-bahan yang digunakan 

dalam proses pembuatan biskuit. 

2.1.5.3. Oven  

Oven yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven listrik sehingga dapat 

diatur waktu dan suhu yang diinginkan. Dalam pembuatan biskuit suhu yang 

digunakan adalah 150°C dengan waktu pemanggangan 15 menit. 
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2.1.5.4. Kom  

Kom yang digunakan dalam pembuatan biskuit ini yaitu kom kondisi kering 

dan bersih 

2.1.5.5. Loyang  

Dalam pembuatan biskuit, loyang yang digunakan adalah loyang datar khusus 

untuk kue kering dalam keadaan kering dan bersih 

2.1.5.6. Cetakan  

Dalam pembuatan biskuit cetakan yang digunakan cetakan kue kering dengan 

kondisi bersih dan kering. 

2.1.5.7. Spatula  

Spatula pada pembuatan biskuit digunakan untuk mencampur bahan agar 

adonan tercampur rata. 

2.1.5.8. Roll pin 

Roll pin pada penelitian ini digunakan untuk memipihkan adonan biskuit 

sebelum adonan dicetak.  

2.1.5.9. Sendok makan  

 Sendok makan pada pembuatan biskuit digunakan digunakan untuk 

menuangkan bahan pada saat akan ditimbang supaya bahan lebih bersih. 

2.1.5.10. Garpu  

Garpu pada penelitian ini digunakan untuk melubangi bagian atas adonan 

biskuit yang sudah dicetak sehingga  harus dalam keadaan bersih dan kering. 

2.1.6. Bahan-bahan Pembuatan Biskuit 
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Bahan yang akan digunakan dalam pembuatan biskuit terdiri atas beberapa 

bahan diantaranya yaitu. 

2.1.6.1. Tepung Terigu 

 Menurut Faridah dkk (2008), tepung terigu merupakan tepung yang berasal 

dari penggilingan biji gandum. Tepung ini digunakan sebagai bahan utama dalam 

pembuatan roti, biskuit, cake, muffin dan berbagai olahan lainnya. Tepung terigu 

berdasarkan kandungan protein digolongkan sebagai berikut. 

1. Tepung terigu dengan kandungan protein tinggi (hard flour) 

Tepung terigu ini memiliki kandungan protein antara 12-14%. Tepung jenis ini 

merupakan tepung yang sangat baik untuk membuat berbagai jenis roti yang 

memerlukan volume besar. 

2. Tepung terigu dengan kandungan protein sedang (medium flour) 

Tepung terigu ini memiliki kandungan protein antara 10-11,5% dan biasanya 

digunakan untuk berbagai jenis aplikasi produk, atau lebih dikenal dengan 

multi purposesflour, seperti aneka roti, cake, mi basah, pastry, serta kue dan 

bolu yang pada prinsipnya untuk membuat aplikasi produk apa saja termasuk 

aplikasi adonan yang digoreng. 

3. Tepung terigu dengan kandungan protein rendah  (soft  flour) 

Tepung terigu ini memiliki kandungan potein antara 8-9%. Tepung jenis ini 

sangat tepat digunakan untuk pembuatan produk yang tidak memerlukan 

volume atau kekenyalan, namun lebih memerlukan tingkat kerenyahan. 

Produk-produk yang cocok menggunakan bahan dasar tepung soft di antaranya 
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biskuit, bolu, wafer, makanan goreng-gorengan seperti risol, mi kering, dan 

lain-lain. 

 Pada pembuatan biskuit ini tepung terigu yang digunakan adalah jenis tepung 

terigu soft atau lunak yang mengandung protein 8-9%. Karakteristik tepung terigu 

soft ini adalah daya serap air rendah sehingga menghasilkan adonan yang sukar 

dioleni, lengket dan daya pengembangannya rendah. Fungsi tepung terigu dalam 

pembuatan biskuit adalah sebagai kerangka pada adonan. Penggunaan tepung pada 

pembuatan biskuit tidak boleh sembarangan jika terlalu banyak maka adonan akan 

sulit dibentuk dan biskuit yang dihasilkan akan keras, akan tetapi jika pada adonan 

kekurangan tepung maka adonan akan menjadi lembek dan biskuit yang dihasilkan 

kurang renyah (Faridah dkk, 2008).  Maka pada saat penimbangan bahan harus 

diperhatikan takarannya. Komposisi kandungan gizi tepung terigu dapat dilihat 

pada tabel 2.2 berikut ini. 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Tepung Terigu dalam 100 gram 

Komposisi Jumlah 

Protein (g) 9,0 

Lemak (g) 1,0 

Karbohidrat (g) 77,2 

Energy (kkal) 333 

Serat (g) 0,3 

Air (g) 11,8 

(Sumber : Mahmud dkk, 2009) 

2.1.6.2. Tepung maizena  

Tepung maizena adalah bahan pembantu dalam pembuatan cake dan kue 

kering. Tepung maizena jarang digunakan sebagai bahan utama, tetapi selalu 

menjadi bahan pembantu untuk mendapatkan tekstur sempurna. Pada pembuatan 

kue kering, tepung maizena sebagai bahan pembantu merenyahkan sedangkan pada 
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pembuatan cake, sebagai bahan pembantu untuk melembutkan. Dalam penggunaan 

tepung maizena berkisar antara 10-20% dari jumlah bahan tepung terigu sebab 

apabila terlalu banyak akan membuat cake atau kue kering menjadi mudah berjamur 

dan tidak awet (Faridah dkk, 2008).  Komposisi kandungan gizi tepung maizena 

dapat dilihat pada Tabel 2.3 berikut. 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Tepung Maizena dalam 100 gram 

Komposisi Jumlah 

Protein (g) 0,3 

Energy (kkal) 341 

Karbohidrat (g) 85 

Air (g) 14 

 (Sumber : Mahmud dkk, 2009) 

2.1.6.3. Telur  

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani disamping daging, ikan 

dan susu (Suprati, 2002). Telur termasuk bahan makanan yang bernilai gizi tinggi, 

hal ini ditandai dengan rendahnya zat tidak dapat diserap setelah telur dikonsumsi 

(Mulyantini, 2010). Sebutir telur ayam mengandung zat gizi lengkap dan mudah 

dicerna. Sebutir telur terdiri dari 11% kulit telur, 58% putih telur dan 31% kuning 

telur (Zulfikar, 2008). Penambahan telur dalam pembuatan biskuit berfungsi untuk 

memperbesar volume, memperbaiki tekstur, menambah protein yang dapat 

memperbaiki kualitas biskuit. Penggunaan kuning telur pada pembuatan biskuit 

akan menghasilkan biskuit yang lebih empuk dari pada menggunakan seluruh telur. 

Hal ini disebabkan lesitin pada kuning telur mempunyai daya pengemulsi. Adanya 

zat pengemulsi ini menjadikan telur dapat memperbaiki tekstur, memperbesar 

volume serta menambah kandungan protein. Kandungan gizi telur ayam utuh, 

kuning telur serta putih telur, untuk jelasnya dapat dilihat pada tabel 2.4 berikut. 
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 Tabel 2.4 Kandungan Gizi Telur dalam 100 gram 

Kompisisi Kuning Telur Putih Telur Telur Utuh 

Energi (kal) 355 46 158 

Protein (g) 16,3 10,8 12,8 

Lemak (g) 31,9 - 11,5 

Karbohidrat (g) 0,7 0,8 0,7 

Air  (g) 49,9 87,8 74 

 (Sumber : Claudia dkk, 2015) 

2.1.6.4. Gula  

Gula merupakan salah satu karbohidrat sederhana karena dapat larut dalam 

air dan langsung diserap tubuh untuk diubah menjadi energi yang berasal dari cairan 

sari tebu yang mengalami pengkristalan (Darwin, 2013), Dalam pembuatan biskuit 

digunakan gula untuk menghasilkan cita rasa dan struktur yang baik. Gula dalam 

pembuatan biskuit berfungsi untuk memberikan rasa manis, melembutkan dan 

menghaluskan tekstur serta membuat warna kerak biskuit menjadi coklat menarik. 

Gula yang biasanya digunakan dalam produk bakery adalah gula sukrosa (gula 

putih dari tebu) baik dalam bentuk kristal maupun tepung. Dalam pembuatan 

biskuit digunakan gula yang berbentuk tepung karena gula tepung dapat mudah 

larut dan hancur dalam adonan sehingga mudah tercampur dalam adonan (Claudia 

dkk, 2015). Komposisi kandungan gizi gula dapat dilihat pada tabel 2.5 berikut. 

Tabel 2.5 Kandungan Gizi Gula Pasir dalam 100 gram 

Komposisi Jumlah 

Energi (kkal) 394 

Protein (g) 0 

Lemak (g) 0 

Karbohidrat (g) 94 

Kalsium (mg) 5 

Fosfor (mg) 1 

Air (g) 5,4 

(Sumber : Mahmud dkk, 2009) 
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2.1.6.5. Margarin   

Menurut Claudia dkk (2015), lemak merupakan salah satu komponen 

penting dalam pembuatan biskuit karena berfungsi sebagai penambah aroma dan 

menghasilkan tekstur yang renyah. Jenis lemak yang biasa digunakan dalam 

pembuatan biskuit salah satunya margarin. Margarin merupakan pengganti metega 

dengan bau, kenampakan, konsistensi rasa dan nilai gizi yang hampir sama. 

Margarin mempunyai sifat plastis dan padat pada suhu ruang, sedikit keras pada 

suhu rendah dan segera mencair pada suhu tinggi. Penggunaan margarin dalam 

pembuatan biskuit didasarkan pada sifat plastisnya. Sifat ini penting dalam 

menghasilkan biskuit yang renyah. Adapun kandungan gizi yang terdapat dalam 

margarine dapat dilihat pada tabel 2.6 sebagai berikut. 

Tabel 2.6 Kandungan Gizi Margarine Per 100 g bahan 

Komposisi Per 100 g 

Energi 720 kkal 

Karbohidrat 0,6 g 

Lemak 81 g 

Protein 0,4 g 

Kalsium 20 mg 

Fosfor 16 mg 

(Sumber : Mahmud dkk, 2009) 

2.1.6.6. Baking Powder  

Baking powder adalah bahan pengembang yang digunakan untuk 

meningkatkan volume dan memperingan tekstur makanan yang dipanggang seperti  

muffin, bolu, scone dan biskuit. Bahan pengembang yang biasa digunakan dalam 

pembuatan biskuit adalah baking powder, yang terbuat dari campuran sodium 

bikarbonat (NaHCO3) dan asam seperti sitrat atau tartarat. Baking powder dalam 
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biskuit berfungsi dalam pembentukan volume, mengatur aroma, mengontrol 

penyebaran dan hasil produksi menjadi ringan (Claudia dkk, 2015). 

2.1.7. Tahapan  Pembuatan Biskuit 

Menurut Fathonah dan Muvida (2015), metode pembuatan biskuit sebagai 

berikut. 

1. Pertama-tama kocok gula halus dan margarin menggunakan mixer dengan 

kecepatan sedang selama 5 menit, tambahkan kuning telur dan mixer secara 

menyeluruh selama 2 menit kemudian masukan bahan kering seperti tepung 

terigu, tepung maizena, baking powder selama 1 menit. 

2. Gulung adonan dengan ketebalan 3 mm dengan roll pin yang telah dialasi 

plastik. 

3. Susun hasil pencetakan adonan, kedalam loyang dan panggang selama 15 

menit dengan suhu 1500C. 

4. Setelah matang dinginkan biskuit selama 5 menit kemudian biskuit siap 

dikemas. 
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Gambar 2.1 Alur Pembuatan Biskuit  (Sumber : Fathonah dan Muvida, 2015) 

2.2. Kacang Tunggak 

Kacang tunggak (vigna unguiculata L) merupakan salah satu jenis kacang-

kacangan yang menjadi sumber protein nabati (Ismayanti dkk, 2015). Kacang 

tunggak memiliki nama lain yaitu kacang tolo atau kacang dadap. Kacang ini dapat 

hidup dan beradaptasi dengan baik pada lingkungan yang cukup luas, bahkan di 

daerah dengan ketinggian hingga 1.500 m dari permukaaan laut dan toleransi 

terhadap kekeringan. Kacang ini berasal dari Afrika barat dan meluas ke daerah-

daerah tropis dan subtropis salah satunya Indonesia (Setyowati dan Sutoro, 2010). 

Di Indonesia kacang tunggak kebanyakan ditanam pada lahan yang masam (Elfi 

dan Sunarlim, 2013). Kacang tunggak tergolong tanaman semak (herbaceous), 

berbentuk tegak kecil berumur genjah (60-70 hari) hingga relatif besar berumur 

panjang (Setyowati dan Sutoro, 2010).  

Pecampuran Bahan 

1. Gula halus dan margarin selama 5 menit 

2. Penambahan kuning telur selama 2 menit 

3. Penambahan bahan kering selama 1 menit 

Pengovenan selama 15 menit dengan suhu 150 0C 

Pencetakan dengan ketebalan 3 

mm  

Pendiginan selama 5 menit 

Pengemasan 
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Keragaman kacang tunggak terdiri atas tipe determinate dan indeterminate. 

Tipe determinate yaitu jenis kacang tunggak yang ujung batangnya tidak melilit, 

pembungaanya singkat, serempak dan pertumbuhanya berhenti setelah kacang 

tunggak berbunga, sedangkan tipe indeterminate yaitu jenis kacang tunggak yang 

ujung batangnya melilit, pembungaanya bertahap dan pertumbuhan kacang tunggak 

berlanjut setelah berbunga, sehingga menghasilkan biji kacang tunggak yang lebih 

banyak (Astuti dkk, 2004). Biji kacang tunggak bahkan bervariasi dalam ukuran, 

bentuk ataupun warna (krem, coklat, hitam, belang dan merah) dengan berat 100 

biji antara 10-25 gram sedangkan panjangnya berkisar antara 2-12 mm dan 

memiliki hilum berwarna putih yang dikelilingi oleh cincin berwarna hitam 

(Trustinah, 1998). Sedangkan Utomo (1998) menyatakan bahwa ukuran biji kacang 

tunggak bervariasi, hal ini dapat dilihat dari pengamatan berat 100 gram biji kacang 

tunggak berkisar 8,74-13,73 gram. Sementara itu, densitas biji bervariasi dari 1,09-

1,24 kg/l. Kacang tunggak mengandung kulit biji sekitar 9-12%. Gambar kacang 

tunggak dapat dilihat pada gambar 2.2. 

 

Gambar 2.2 Kacang Tunggak (vigna unguiculata L) 
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2.2.1. Kandungan Nutrisi Kacang Tunggak  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa  kacang tunggak mengandung banyak 

kandungan gizi, bahkan dalam 100 gram bahan kacang tunggak mengandung 

protein yang cukup tinggi serta rendah lemak (Saputro dkk, 2015). Kacang tunggak 

(Vigna unguiculata atau V. sinensis), juga dikenal sebagai kacang mata hitam, 

adalah tanaman polongan banyak daerah tropis dan subtropis dan merupakan 

butiran penting legum di negara berkembang. Ini mengandung 24-26% protein 

kasar dan kaya akan asam glutamat, asam aspartat dan lisin, tetapi rendah asam 

amino sulfur. Kacang tunggak adalah rendah lemak dan tidak mengandung 

kolesterol. Konten lipid berkisar antara 0,7% hingga 3,5% dan asam lemak tak 

jenuh merupakan lebih dari dua pertiga dari total asam lemak (Prinyawiwatkul et 

al, 1996). Protein dari kacang tunggak ini sebagian besar terletak pada embrio dan 

kotiledon, sedangkan pada kulit biji terdapat dalam jumlah kecil. Senyawa yang 

penting  dari protein kacang tunggak adalah asam amino lisin, asam aspartat dan 

glutamat. Lisin merupakan asam amino esensial yang sangat diperlukan untuk 

mencukupi kebutuhan standar tubuh manusia dan bersifat komplementer dengan 

golongan serealia (Utomo, 1998). 

Menurut Utomo (1998), karbohidrat merupakan komponen terbanyak yang 

terdapat pada kacang tunggak dengan penyusun utamanya berupa pati. Pati ini 

terdapat pada kotiledon, berbentuk granula dan terletak pada matrik protein. Selain 

karbohidrat terdapat senyawa lain yang berperan penting bagi tubuh seperti serat. 

Serat kacang tunggak berupa selulosa dan hemiselulosa yang berperan dalam 

proses pencernaan, dimana senyawa ini juga dapat menurunkan tingkat kolesterol 



24 
 

 
 

dalam darah. Kacang tunggak juga mengandung mineral penting dalam jumlah 

banyak seperti P, K, Ca, Fe, Cu, dan Zn. Secara umum mengenai kacang tunggak 

untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 2.7 Kandungan gizi kacang tunggak 

sebagai berikut. 

Tabel 2.7 Kandungan gizi kacang tunggak dalam 100 gram 

Komposisi Per 100 g 

Energi 331 kkal 

Protein 24,4 g 

Lemak 1,9 g 

Karbohidrat 56,6 g 

Serat 1,6 g 

Kalsium 481 mg 

Fosfor 399 mg 

Vitamin B1 0,06 mg 

Vitamin B3 4,3 mg 

(Sumber : Mahmud dkk, 2009) 

Menurut Ismayanti dkk (2015), kacang tunggak menjadi salah satu jenis 

kacang-kacangan yang menjadi sumber protein nabati dan jumlahnya berlimpah di 

Indonesia. Kandungan protein kacang tunggak 24,4 g sedangkan kacang kedelai 

34,9 g dan kacang hijau 22,2 g. data ini menunjukan bahwa kacang tunggak 

merupakan kacang berprotein tinggi kedua setelah kacang kedelai. Untuk lebih 

jelasnya tentang perbandingan nutrisi kacang tunggak dengan sumber lainnya dapat 

dilihat pada Tabel 2.8 berikut ini. 

Tabel 2.8 Perbandingan Nutrisi Kacang Tunggak dengan Sumber Lainnya.   

Analisis 

nutrisi 
Satuan 

Nutrisi 100 g bahan 

Tunggak  Gude  Hitam   Kedelai   

Energi  kkal  331 316 314 381 

Protein  g  24,4 20,7 23,1 34,9 

Lemak  g 1,9 2 2,2 18,1 

Karbohidrat  g  56,6 58 56,2 24,9 

Kalsium  Mg 481 146 80 222 

(Sumber : Mahmud dkk, 2009) 
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2.2.2. Khasiat Kacang Tunggak 

Pemanfaatan kacang tunggak di Indonesia saat ini masih terbatas dan masih 

belum maksimal, bahkan dipandang sebelah mata oleh sebagian orang. Kacang 

tunggak lebih banyak digunakan sebagai campuran dalam sayuran (Sayekti dkk, 

2011). Kacang tunggak tidak populer seperti kacang kedelai, sebab cara 

mengkonsumsi kacang ini masih sangat terbatas (Ratnaningsih dkk, 2009). Kacang 

tunggak merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang menjadi sumber protein 

nabati, bahkan mengandung protein tertinggi kedua setelah kacang kedelai 

(Ismayanti dkk, 2015). Kacang tunggak mengandung komponen bioaktif yang juga 

bermanfaat untuk tubuh yaitu asam fitat yang dapat menurunkan kadar kolesterol 

dan mengurangi kadar glukosa darah (Safitri dkk, 2016). 

2.2.3. Tahapan Proses Pembuatan Tepung Kacang Tunggak 

Menurut Ismayanti dkk (2015), tepung kacang tunggak merupakan butiran-

butiran dari kacang tunggak yang melalui proses perendaman, pengukusan, 

pengeringan kemudian digiling dan diayak sampai halus. Tahapan-tahapan dalam 

pembuatan tepung kacang tunggak dapat dilakukan sebagai berikut.  

1. Proses sortir kacang tunggak yaitu  pemisahan kacang tunggak yang baik, utuh 

dan tidak rusak, setelah itu dilakukan penimbangan kacang tunggak agar 

diketahui berat awal. 

2. Proses pencucian bahan yaitu pencucian kacang tunggak sebanyak 5 kali 

dengan air mengalir. 

3. Proses perendaman yaitu kacang tunggak yang sudah bersih selanjutnya di beri 

air dengan perbandingan 1:4 (kacang : air) selama 12 jam.  
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4. Proses pencucian kembali yaitu kacang tunggak yang sudah 12 jam direndam 

selanjutnya ditiriskan dan dicuci kembali dengan air mengalir sebanyak 5 kali. 

5. Proses pengukusan yaitu kacang tunggak dikukus selama 10 menit 

menggunakan api yang sedang. 

6. Proses pengeringan yaitu kacang tunggak yang sudah dikukus selanjutnya di 

keringkan dibawah sinar matahari hingga mengering. 

7. Proses pengilingan dan pengayakan yaitu kacang tunggak yang sudah kering 

selanjutnya dilakukan penggilingan menggunakan alat penggiling. Kemudian 

diayak menggunakan saringan 80 mesh untuk menghasilkan tepung kacang 

tunggak yang ukuranya seragam.  

Tahapan proses pembuatan tepung kacang tunggak dapat dilihat pada gambar 

2.3. sebagai berikut 

 

 

 

 

             

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.3 Alur Pembuatan Tepung Kacang Tunggak (Sumber : Ismayanti dkk, 

2015)  

 

Sortasi biji kacang tunggak 

 

Pencucian sebanyak 5 kali 

dengan air mengalir 

 

Perendaman dengan 

perbandingan 

(kacang:air=1:4) selama 12 

jam 

Pencucian kembali 

sebanyak 5 kali dengan air 

mengalir 

 

Pengukusan (10 menit) 

Pengeringan 

Penghalusan dan 

pengayakan 

Tepung kacang tunggak  



27 
 

 
 

 

 

 

 

 

Gambar 2.4 Tepung Kacang Tunggak 

2.2.4. Pertimbangan Pemanfaatan Tepung Kacang Tunggak dalam 

Pembuatan Biskuit  

Bahan pembuatan biskuit adalah tepung terigu, tepung maizena, telur, gula 

halus, margarin dan baking powder. Penggunaan tepung terigu pada biskuit dalam 

penelitian ini disubtitusikan dengan tepung kacang tunggak. Adapun pertimbangan 

peneliti pegunaan tepung kacang tunggak karena pertimbangan beberapa aspek, 

yaitu aspek gizi dan kesehatan, aspek kesukaan dan peningkatan nilai ekonomi 

pangan. 

2.2.4.1. Aspek Gizi dan Kesehatan 

Kandungan gizi pada tepung kacang tunggak cukup tinggi terutama pada 

kandungan protein sebesar 24,4 g dan rendah akan lemak sebesar 1,9 g. Sehingga 

apabila disubsitusikan dalam pembuatan biskuit dapat meningkatkan nilai protein 

dan rendah lemak yang baik untuk tubuh. Bahkan kacang tunggak mengandung 

komponen bioaktif yang juga bermanfaat untuk tubuh yaitu asam fitat yang dapat 

menurunkan kadar kolestrol dan mengurangi glukosa darah. Berdasarkan 

kandungan gizi yang begitu banyak didalam kacang tunggak maka kacang tunggak 

menjadi pertimbangan utama dalam pembuatan biskuit. 
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2.2.4.2. Aspek Kesukaan 

Biskuit menjadi salah satu produk makanan yang telah lama dikenal dan 

digemari oleh masyarakat luas dari berbagai kalangan dan usia. Bahkan dikalangan 

anak-anak biskuit menjadi makanan favorit setelah susu, sehingga kemungkinan 

biskuit subsitusi tepung kacang tunggak juga akan disukai masyarakat. Hal tersebut 

menjadi pertimbangan dalam pembuatan biskuit subtitusi tepung kacang tunggak.  

2.2.4.3. Peningkatan Nilai Ekonomi Pangan  

Pembuatan makanan dengan penggunaan tepung kacang tunggak dalam 

produk makanan salah satunya biskuit merupakan salah satu alternatif yang dapat 

digunakan untuk meningkatkan nilai ekonomis dari kacang tunggak, selain itu 

menyediakan alternatif makanan yang kering dan praktiks sehingga mudah dalam 

pendistribusian, penyimpanan maupun penyediaannya.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



29 
 

 
 

2.3. Kerangka Berfikir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.5 Skema Kerangka Berfikir 
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2.4. Hipotesis  

Hipotesis adalah suatu jawaban yang bersifat sementara terhadap suatu 

permasalahan penelitian sampai terbukti melalui data yang terkumpul. Berdasarkan 

kerangka berfikir di atas, maka hipotesis yang di ajukan adalah sebagai berikut : 

2.4.1. Hipotesis Kerja (Ha)  : “ Ada pengaruh penggunaan tepung kacang tunggak 

terhadap kualitas biskuit ditinjau dari aspek keseluruhan, warna, aroma, 

tekstur dan rasa dengan persentase 0%, 10%, 20%, dan 30%”. 

2.4.2. Hipotesis Nol (Ho)    : “ Tidak ada pengaruh penggunaan tepung kacang 

tunggak terhadap kualitas biskuit ditinjau dari aspek keseluruhan, warna, 

aroma, tekstur dan rasa dengan persentase 0%, 10%, 20%, dan 30%”. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN  

 

5.1.  Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut. 

5.1.1.  Ada perbedaan kualitas inderawi biskuit subtitusi tepung kacang tunggak 

0%, 10%, 20% dan 30% ditinjau dari aspek keseluruhan, warna, aroma 

kacang tunggak, dan rasa manis terdapat adanya perbedaan sehingga Ha 

diterima. Pada aspek aroma harum biskuit dan tekstur kerenyahan tidak 

terdapat adanya perbedaan sehingga Ha ditolak. 

5.1.2.    Hasil kandungan gizi pada sampel subtitusi 0% memiliki kandungan protein 

5,66%; lemak 21,82%. Pada sampel subtitusi 10% memiliki kandungan 

protein 5,54%; lemak 20,86%. Pada sampel subtitusi 20% memiliki 

kandungan protein 5,95%; lemak 21,67%. Dan pada sampel subtitusi 30% 

memiliki kandungan protein 6,44%; lemak 22,07%. 

5.1.3.    Tingkat kesukaan pada biskuit subtitusi tepung kacang tunggak pada sampel 

subtitusi 0% sebesar 5,56 (suka), subtitusi 10% sebesar 5,29 (cukup suka), 

subtitusi 20% sbesar 5,1 (cukup suka), dan subtitusi 30% sebesar 4,83 

(cukup suka). 

5.2.  Saran 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil dan 

pembahasan penelitian adalah   
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5.2.1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dan lebih sempurna untuk 

mengetahui cara untuk mendapatkan kualitas tepung kacang tunggak yang 

lebih baik, seperti menghilangkan kulit ari pada kacang tunggak sehingga 

dapat meningkatkan kualitas warna. 

5.2.2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai penggunaan tepung kacang 

tunggak yang lebih banyak untuk memaksimalkan penambahan kandungan 

gizi. 

5.2.3. Perlu dilakukan uji laboratorium lanjutan untuk mengetahui kadar gizi 

selain protein dan lemak. Seperti uji terhadap kandungan fosfor karena 

didalam kacang-kacangan terdapat kandungan fosfor tinggi yang baik untuk 

pertumbuhan gigi pada anak.  

5.2.4. Perlu  dilakukan pengujian terhadap kandungan kapang karena pada 

kacang-kacangan rawan akan terkena kapang. 
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