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ABSTRAK 

Penelitian ini berjudul “ Analisa Tingkat Kesukaan Produk Cookies 

Berbahan Dasar Sorgum”. Di latar Belakangi karena cookies adalah salah satu 

makanan yang disukai oleh hampir semua orang dan bahan dasar pembuatan 

cookies pada umumnya menggunakan terigu, peneliti memiliki ide untuk 

mengganti tepung terigu dengan tepung sorgum. Penelitian ini bertujuan 

memperkenalkan kalau tepung sorgum bisa di pakai untuk pengganti bahan dasar 

pembuatan cookies dan sebagai bahan pangan alternatif yang bisa digunakan. 

Peneliti juga ingin melihat tingkat kesukaan responden terhadap cookies berbahan 

dasar tepung sorgum yang ditinjau dari segi rasa, tekstur dan warna. 

 

Metode penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif, teknik pengambilan 

data dalam penelitian ini menggunakan eksperimen, dan kuesioner. Teknik 
analisis data uji hedonic.  

Hasil penelitian cookies tepung sorgum dilihat dari aspek rasa, tekstur dan 

warna. Pada aspek rasa cookies tepung sorgum memiliki rasa sedikir manis, pada 

aspek tekstur cookies tepung memiliki tekstur yang khas sedikit beremah dan pada 

aspek warna memiliki warna yang berbeda dari cookies biasanya. Berdasarkan 

hasil penelitian uji hedonik bahwa cookies tepung sorgum dapat diterima oleh 

konsumen dari aspek rasa dengan nilai 3,15, pada aspek tekstur dengan nilai 3,22 

dan pada aspek warna dengan nilai 2,9.  

 

 

Kata kunci : Cookies, tepung sorgum, aspek rasa, warna, dan aroma.  
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ABSTRACT 

This study is titled "Analysis of The Level of Favorites of Sorghum-Based 

Cookies Products". In the background because cookies are one of the foods 

favored by almost everyone and the basic ingredients of making cookies in 

general use wheat, researchers have the idea to replace wheat flour with sorghum 

flour. This research aims to introduce that sorghum flour can be used to replace 

the basic ingredients of making cookies and as an alternative food that can be 

used. Researchers also wanted to see the level of respondents' fondness for 

sorghum flour-based cookies in terms of taste, texture and color. 

This research method is quantitative research, data retrieval techniques in 

this study using experiments, and questionnaires. Hedonic test data analysis 

techniques.  

The results of the research of sorghum flour cookies are seen from the 

aspects of taste, texture and color. In the aspect of taste of sorghum flour cookies 

have a sweet taste, in the texture aspect flour cookies have a distinctive texture 

slightly weak and in the color aspect has a different color than the usual cookies. 

Based on the results of hedonic test research that sorghum flour cookies can be 

accepted by consumers from the taste aspect with a value of 3.15, in the texture 

aspect with a value of 3.22 and on the color aspect with a value of 2.9. 

 

 

 

Keywords: Cookies, sorghum flour, flavor, color, and aroma aspects. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Menurut Krondl (2011,:8) Dessert adalah hidangan bercita rasa manis 

disajikan setelah hidangan utama. Dia juga menyebutkan bahwa makanan 

penutup merupakan fenomena budaya yang tidak tergantikan dengan 

evolusi dunia sehingga akan bertahan dalam waktu lama. Makanan penutup 

juga juga sering disebut dengan hidangan pencuci mulut karena rasanya 

manis dan menyegarkan. Makanan penutup dibedakan menjadi tiga tipe, 

pertama adalah hot dessert disajikan dalam suhu 40-50 derajat Celcius, 

kedua cold dessert, disajikan dalam suhu dingin atau suhu ruangan, ketiga 

adalah frozen dessert disajikan dalam keadaan beku.  

Seiring dengan perkembangan zaman, hidangan dessert mulai 

bervariasi dengan mengambil dasar (basic) dari beberapa hidangan seperti 

cake, pie, ice cream dan sebagainya yang dipadukan dengan sauce, buah, 

syrup, cream atau perpaduan antara bahan dasar, sehingga menciptakan 

hidangan dessert yang lezat dan menarik. Jenis hidangan yang digunakan 

sebagai dessert dapat dihidangkan secara tersendiri diluar dari susunan 

menu. Seperti untuk hidangan teman tea, sebagai snack, petit four, hantaran, 

dan lain sebagainya. 

Ada berbagai jenis produk dessert yang banyak diminati anak-anak 

hingga orang dewasa, Salah satunya adalah cookies. Cookies merupakan 

salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak 
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tinggi,relatif renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya 

bertekstur padat (Anni Faridah, dkk, 2008:496).  

Cookies adalah produk makanan yang dikeringkan dengan cara 

dioven, terbuat dari tepung terigu, gula, lemak dan telur dengan kadar air 

kurang dari 4% dan dapat disimpan dalam waktu yang cukup lama yaitu 4 – 

6 bulan (Paran, 2009: 59). Cookies mempunyai bentuk yang kecil dan akan 

habis dalam dua sampai tiga kali gigitan, biasanya digunakan sebagai 

makanan ringan atau camilan. Cookies sendiri memiliki tekstur yang kurang 

padat, kering, renyah dan mudah dipatahkan, biasanya berasa manis atau 

gurih. Tepung terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan cookies, 

tetapi tidak semua orang bisa untuk mengkonsumsi tepung terigu  karena 

ada yang alergi, orang yang ingin diet dan anak berkebutuhan khusus. 

Tepung terigu dapat di ganti dengan dengan tepung lain seperti tepung 

sorgum. 

Sorghum (Sorghum Bicolor L) merupakan serealia yang potensial 

untuk dibudidayakan, khususnya di daerah – daerah kering di Indonesia. 

Tanaman Sorghum di Indonesia sudah sejak lama tersebar luas dan dikenal 

sebagai tambahan bahan makanan. Sorghum hampir dijumpai di semua 

propinsi, khususnya di daerah Jawa, NTB dan NTT (Rismunandar , 1989 : 

2).  

Tepung biji sorgum mempunyai kandungan tak kalah dengan 

tepung serealia lain seperti jagung, gandum, dan barley. Biji sorgum 

mengandung tiga jenis karbohidrat yaitu pati, gula terlarut, dan serat. 
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Kandungan gula terlarut pada sorgum terdiri dari sukrosa, glukosa, fruktosa 

dan maltosa. (Badan Litbang Pertanian, 2013:diakses 18 Agustus 2020, 

20.20). 

Sorgum juga mengandung serat tidak larut air atau serat kasar dan 

serat umpun seimbang dengan jagung sebesar 10,11% sedangkan jagung 

11,02%. Begitu pula dengan kandungan patinya sebesar 80,42% sedangkan 

kandungan pada jagung 79,95%. Hanya saja, yang membuat tepung sorgum 

sedikit peminat adalah karena tidak adanya gluten seperti pada tepung 

terigu. Masyarakat Indonesia sudah tenggelam dalam nikmatnya elasitisitas 

terigu, karena tingginya gluten, dan inilah yang membuat adonan mie, dan 

roti menjadi elastis. (Badan Litbang Pertanian, 2013:diakses 18 Agustus 

2020, 20.20). 

Kelemahan sorghum sebagai bahan pangan adalah kandungan tanin 

dalam biji, senyawa polifenol tersebut memberi warna kusam pada produk 

olahan dengan rasa agak sepat. Selain itu, tanin dikenal sebagai antinutrisi 

karena menghambat proses daya cerna protein dan karbohidrat dalam tubuh, 

bertitik tolak dari hal tersebut mempromosikan kelebihan sorghum sebagai b 

ahan pangan menjadi penting, terutama fungsi pangan fungsional yang 

terkandung dalam bijinya.  

Dalam penelitian ini peneliti ingin mengganti bahan dasar pembuatan 

cookies yaitu tepung terigu dengan tepung sorgum, di karenakan 

penggunaan tepung terigu yang tinggi dan rata-rata gandum di Indonesia di 

impor, tujuan peneliti untuk memperkenalkan tepung sorgum sebagai bahan 
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alternatif untuk pembutan cookies, selain itu tidak semua orang dapat 

mengkonsumsi tepung terigu seperti orang yang alergi ataupun anak 

berkebutuhan khusus. Penelitian ini bertujuan agar orang-orang mengetahui 

bahan alternatif pembuatan cookies. Dengan adanya unsur tannin pada 

tepung sorgum peneliti ingin melihat kualitas cookies yang menggunakan 

tepung sorgum dari segi rasa, tekstur dan warna apakah di sukai oleh 

konsumen apa tidak. 

B. Rumusan Masalah 

Dilihat dari latar belakang yang telah diuraikan diatas maka timbul 

permasalahan sebagai berikut: 

1. Bagaimana kualitas produk cookies berbahan dasar tepung sorgum 

dari segi rasa, tekstur, dan warna? 

2. Apakah cookies tepung sorgum disukai oleh konsumen dari segi rasa, 

tekstur dan warna? 

C. Batasan Masalah 

Untuk mengatasi permasalahan atau meminimalisir kesalahpahaman 

peneliti hanya membahas kualitas cookies tepung sorgum dari rasa, tekstur 

dan warna dan apakah akan mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen.  
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D. Tujuan Eksperimen 

1. Untuk kajian kualitas rasa cookies berbahan dasar tepung sorgum dari 

segi rasa, teksur dan warna. 

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas 

cookies tepung sorgum.  

E. Manfaat   

1. Manfaat bagi STP AMPTA 

Sebagai referensi penelitian di Perpustakaan STP AMPTA 

2. Manfaat bagi Masyarakat 

Memberikan pengetahuan tentang pengolahan tepung sorgum 

menjadi produk baru yang dapat dinikmati masyarakat. 

3.  Manfaat Bagi peneliti 

Untuk menambah pengetahuan dan wawasan mengenai produk 

Cookies  
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