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Abstract. Sorghum is one of Indonesia's local food commodities, with various ingredients, namely carbohydrates, proteins, 

fats, vitamins and minerals. Sorghum flour has many advantages over wheat flour. Moringa is one of the superfood 

plants that is rich in benefits for the body, in this study using the main raw material of sorghum flour with the addition 

of moringa leaf flour. The purpose of this study is to find out the effect of adding moringa flour concentration on the 

panelists' level of preference. This study used a single-factor group random design (RAK), namely the difference in 

the concentration of moringa flour added K0 (control), K1 (2% moringa), K2 (4% moringa), K3 (6% moringa), K4 

(8% moringa), K5 (10% moringa), and K6 (12% moringa). The research was carried out by hedonic organoleptic 

test, the data obtained was carried out by the Friedman test. Based on the panelists' favorite results on the addition 

of 2% moringa flour, the average organoleptic value of color was 3.60, taste 3.90, aroma 3.46, and texture 4.20. 
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Abstrak. Sorgum merupakan salah satu komoditas pangan lokal Indonesia, dengan berbagai kandungan yakni karbohidrat, 

protein, lemak, vitamin dan mineral. Tepung sorgum memiliki banyak kelebihan dibandingkan tepung terigu. Kelor 

menjadi salah satu tumbuhan superfood yang kaya manfaat bagi tubuh, pada penelitian ini menggunakan bahan baku 

utama tepung sorgum dengan penambahan tepung daun kelor. Tujuan penelitian ini yakni untuk mengatahui 

pengaruh penambahan konsentrasi tepung kelor terhadap tingkat kesukaan panelis. Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak kelompok (RAK) satu faktor, yaitu perbedaan konsentrasi tepung kelor yang ditambahkan K0 

(kontrol), K1 (kelor 2%), K2 (kelor 4%), K3 (kelor 6%), K4 (kelor 8%), K5 (kelor 10%), dan K6 (kelor 12%).  

Penelitian dilakukan dengan uji organoleptik hedonic, data yang diperoleh dilakukan uji friedman. Berdasakan hasil 

kesukaan panelis pada penambahan 2 % tepung kelor diperoleh nilai rerata organoleptik warna 3,60, rasa 3,90, 

aroma 3,46, dan tekstur 4,20. 

Kata Kunci – Sorgum; Kelor; Cookies; Organoleptik;

I. PENDAHULUAN  

Cookies merupakan makanan ringan yang banyak disukai oleh masyarakat Indonesia. Memiliki bentuk dan 

juga rasa yang beragam tergantung dari bahan baku yang digunakan dalam pembuatannya [1]. Pembuatan cookies 

umumnya menggunakan bahan baku utama tepung terigu. Tepung terigu sendiri dibuat dari gandum yang merupakan 

tanaman biasa tumbuh di daerah subtropis dan bukan merupakan tanaman lokal Indonesia [2]. Untuk memenuhi 

kebutuhan tepung terigu perlu melakukan impor yang tinggi setiap tahunnya, tahun 2024 impor terigu mencapai 9,4 

juta ton[3]. Tepung terigu sendiri memiliki dampak negatif karena kandungan gluten yang ada didalamnya, konsumsi 

gluten yang berlebihan dapat menyebabkan tubuh tidak dapat menyerap nutrisi dengan maksimal [4]. Penderita celiac 

disease menjadi salah satu penderita yang tidak dapat mengkonsumsi gluten, karena dalam tubuhnya akan 

memproduksi imun berlebih sehingga akan merusak dinding sel halus ketika gluten masuk dalam tubuh penderita [5]. 

Sehingga penggunaan bahan baku pembuatan cookies dapat digantikan dengan bahan pangan lokal Indonesia. Salah 

satu bahan pangan lokal Indonesia yang dapat digunakan yakni tepung sorgum. 

 Sorgum merupakan salah satu komoditas pangan lokal Indonesia yang berpotenis untuk dijadikan 

sebagai sumber karbohidrat. Sorgum mengandung senyawa fenolik dan tanin yang memiliki fungsi sebagai 

antioksidan [6]. Aktivitas antioksidan dalam sorgum sebesar 40,46% [7]. Pada bidang pangan sorgum dapat 

dimanfaatkan menjadi berbagai produk pangan, dengan manfaat yang cukup besar karena sumber pangan bebas 

gluten, bersifat antioksidan dan kandungan indeks glikemik yang rendah sehingga aman dikonsumsi penderita diabetes 

[8]. Sorgum memiliki kelebihan pada kandungan gizi yang cukup tinggi, seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin 

juga mineral [9].  

Selain sorgum, daun kelor merupakan salah satu tanaman lokal Indonesia yang dapat dimanfaatkan dalam 

pembuatan produk dan memiliki banyak sekali manfaat bagi tubuh. Penambahan kelor pada cookies akan 
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meningkatkan kandungan gizi. Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman herbal yang tumbuh di daerah 

tropis. Kelor menjadi salah satu tanaman obat tradisional yang sudah terbukti khasiatnya. Kandungan aktivitas 

antioksidan dan zat aktif dalam daun kelor sangat tinggi, yang sangat bermanfaat bagi kesehatan [10]. Daun kelor 

mengandung 90 lebih jenis nutrisi seperti vitamin esensial, mineral, asam amino, anti penuan dan anti inflamasi. 

Manfaat daun kelor sangat beragam seperti stimulant jantung dan peredaran darah, antitumor, anti inflamasi, anti 

hipertensi, menurunkan kolestrol dan masih banyak lainnya [11]. Penelitian sebelumnya telah dilakukan pembuatan 

cookies dengan mensubtitusi tepung sorgum, masih belum dilakukan penelitian pembuatan cookies tanpa tepung 

terigu [12]. Pada penelitian yang dilakukan [13], pembuatan cookies hanya dilakukan subtitusi tepung daun kelor dan 

tepung sorgum sehingga penggunaan tepung terigu masih menjadi bahan baku utama. Penelitian ini akan dilakukan 

pengujian untuk mengatahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk cookies sorgum dengan penmabahan tepung 

kelor. 

II METODE 

A. Waktu dan Tempat 

Penelitian dilakukan mulai bulan Oktober sampai dengan bulan Februari 2025. Penelitian dilaksanakan 

di Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, di Laboratorium pengembangan produk, Laboratorium analisa pangan 

dan Laboratorium uji sensori Teknologi Pangan, Fakultas Sains dan Teknologi. 

B. Alat dan Bahan 

Alat yang dibutuhkan untuk pembuatan produk yakni oven merek sharp, mixer merek philips, timbangan 

digital, loyang, cetakan cookies dan baskom. Untuk pengujian tingkat kesukaan digunakan lembar uji hedonic, 

bolpoin, loyang, wadah dan air mineral. 

Bahan yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah tepung sorgum diperoleh dari pengepul di desa 

Blawi rejo, Kecamatan Kedungpring, Lamongan, tepung pati jagung, telur, gula, margarin, baking powder, susu 

skim, dan garam didapatkan pada toko bahan kue di Sidoarjo. Sedangkan bahan yang digunakan pada analisinya 

yakni HCl, NaOH, indikator metil merah, kertas saring, K2SO4, Aquades, H2SO4, dan alkohol. 

C. Rancangan Percobaan  

Penelitian dilakukan dengan metode rancangan acak kelompok RAK satu faktor yakni perbedaan 

konsentrasi penambahan tepung kelor (kontrol, 2%, 4%, 6%, 8%,10%, 12%) sehingga didapatkan 7 perlakuan 

berbeda. Uji tingkat kesukaan pada panelis akan dianalisis dengan uji hedonik, dengan panelis sebayak 30 

orang. Hasil uji organoleptik meliputi warna, rasa, tekstur dan aroma. Hasil uji yang diperoleh akan dianalisis 

dengan metode uji fredman.TS1 = Tepung sorgum 100% :  Pati jagung 0% 

D. Prosedur Penelitian 

Pembuatan produk cookies penelitian mengacu pada penelitian Rahmawati dan Wahyuni yang dimodifikasi [12].  

1. Semua bahan yang dibutuhkan ditimbang, bahan baku tepung sorgum ditimbang sesuai perlakuan 250g, 

237,5g, 225g, 212,5g, 200g, 187,5g, 175g, 162,5g, 150g dan bahan baku tepung pati jagung ditimbang 

sesui perlakuan 0g, 12,5g, 25g, 37,5g, 50g, 62,5g, 75g, 87,5g, 100g 

2. Margarin, susu skim, gula halus, kuning telur garam baking powder dilakukan dimixer sampai tercampur 

rata (t : 90 s).  

3. Lalu adonaan dipipihkan menggunakan rolling pin, dicetak berbentuk lingkaran dan ditata pada loyang.  

4. Adonan dipanggang pada oven dengan suhu 135 °C selama 25 menit. 

5. Setelah dioven dan dibiarkan sampai dingin.  

6. Lalu dimasukkan kedalam toples kedap udara dan dianalisi. 

Berikut diagram alir pembuatan cookies sorgum, seperti yang terlihat pada Gambar 1. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik uji organoleptik merupakan suatu metode penilaian dengan panca indra pada produk pangan 

(Rosydah et al., 2024). Uji organoleptik dilakukan dengan melakukan pengamatan atribut sensori berupa warna, 

aroma, rasa dan tekstur menggunakan Indera pengelihatan, pembau, pengecap dan peraba. Kuesioner yang diberikan 

terdiri dari skala 1-5, semakin tinggi skalanya menunjukkan semakin suka dan semakin rendah skalanya menunjukan 

semakin tidak suka. 

A. Organoleptik Warna 

 Warna merupakan salah satu parameter utama pada penilaian uji organoleptik suatu produk pangan [14]. 

Warna menjadi parameter fisik yang dapat dilihat oleh indra penelihatan [15]. Warna menjadi penentu penerimaan 

suatu produk pangan, dimana konsumen akan menghubungkan warna produk dengan kualitas bahan baku yang 

digunakan (Rauf, 2015). Hasil uji produk cookies sorgum kelor analisa Friedman dapat dilihat pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Rerata hasil analisa organoleptik warna cookies sorgum kelor 

Ket : huruf-huruf yang berbeda pada setiap bar menunjukan perbedaan nyata pada signifikasi 0,05 

 

 Berdasarkan Gambar 1 setelah dilakukan uji friedman menunjukkan bahwa penambahan tepung kelor pada 

produk cookies sorgum tidak berpengaruh nyata terhadap organoleptik warna. nilai rerata terendah ada pada perlakuan 

K6 sebesar 2,97 (tidak suka) sedangkan nilai rerata tertinggi ada pada perlakuan K1 sebesar 3,60 (Netral). Berdasarkan 

hasil uji organoleptik diketahui bahwa penambahan tepung kelor pada pembuatan cookies kurang diminati oleh 

panelis. Penambahan tepung kelor pada cookies akan berpengaruh terhadap warna cookies. Semakin banyak tepung 

kelor yang ditambahkan warna cookies akan semakin hijau. Hal itu dikarenakan adanya kandungan klorofil atau 

pigmen hijau yang biasanya ada pada sayuran berwarna hijau, yang juga terdapat pada sayur daun kelor ([16] 

B. Organoleptik Rasa 

 Penilaian organelptik rasa pada cookies sorgum dengan penambahan tepung kelor dilakukan dengan 

menggunakan Indera perasa. Rasa merupakan paremeter penting suatu produk pangan dengan penilainnya 

menggunakan indras perasa dan rangsangan mulut [17]. Penialian rasa pada produk pangan merupakan suatu bentuk 

daya terima indra perasa terhadap produk pangan yang dihasilkan. Prsepsi rasa yang dapat diterima oleh manusai ada 

4 yaitu rasa manis, pahit, asam dan asin [15]. Berdasarkan hasil uji produk cookies sorgum kelor analisa Friedman 

pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Rerata hasil analisa organoleptik rasa cookies sorgum kelor 

Ket : huruf-huruf yang berbeda pada setiap bar menunjukan perbedaan nyata pada signifikasi 0,05 

 

 Berdasarkan Gambar 2 setelah dilakukan uji friedman menunjukkan bahwa penambahan tepung kelor pada 

produk cookies sorgum berpengaruh nyata terhadap organoleptik rasa. Nilai rerata terendah ada pada perlakuan K6 

sebesar 2,53 (Tidak suka) sedangkan nilai rerata tertinggi ada pada perlakuan K0 4,37 (Suka). Penambahan tepung 
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kelor berpengaruh terhadap rasa dari cookies yang dihasilkan. Konsentrasi tepung kelor yang ditambahkan semakin 

banyak akan mempengaruhi rasa cookies menjadi lebih pahit. hal itu dapat dipengaruhi dari kandungan asam amino 

yang ada pada daun kelor yaitu isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilailanin, treonin, tripotofan, dan valin [18]. 

Menurut penelitian yang dilakukan Putri et al, (2022), penambahan tepung daun kelor akan mempengaruhi rasa 

cookies menjadi pahit dan membuat produk kurang diminati oleh panelis [19]. Tepung duan kelor memiliki rasa khas 

pahit (Desi & Azara, 2021). 

C. Organoleptik Aroma 

 Aroma adalah salah satu mutu yang perlu diperhatikan pada penilaian organoleptik bahan pangan, karena 

aroma menjadi faktor penting pada daya terima konsumen terhadap produk pangan. Bahan baku pada proses 

pembuatan akan mempengaruhi aroma dari produk [20]. Aroma suatu produk pangan dapat timbul dari rangsangan 

kimia senyawa volatile yang tercium oleh syaraf yang ada pada rongga hidung [15]. Hasil uji organoleptik aroma 

produk cookies sorgum kelor dapat dilihat dari Gambar 3. 

 

 

Gambar 3. Rerata hasil analisa organoleptik aroma cookies sorgum kelor 

Ket : huruf-huruf yang berbeda pada setiap bar menunjukan perbedaan nyata pada signifikasi 0,05 

 

 Berdasarkan Gambar 3 setelah dilakukan uji friedman menunjukan bahwa penambahan tepung kelor pada 

produk cookies sorgum tidak berpengaruh nyata terhadap organoleptik aroma. Nilai rerata terendah ada pada 

perlakuan K4 dan K6 2,68 (Tidak suka) sedangkan nilai rerata tertinggi ada pada perlakuan K0 3,68 (Netral). 

Penambahan tepung daun kelor pada pembuatan cookies sorgum mempengaruhi penilaian panelis. Semakin banyak 

penambahan tepung daun kelor menurunkan penilaian panelis atau semakin tidak disukai oleh panelis. Penambahan 

daun kelor dalam bentuk serbuk maupun bubuk akan membuat bau cookies kurang kuat karena kelor memiliki bau 

khas [21]. Aroma khas pada cookies dengan penmbahan daun kelor dapat diperngaruhi dari penguraian lemak atau 

hidrolisis senyawa penyebab bau langu oleh enzim lipoksidase yang ada pada daun kelor [22]. 

D. Organoleptik Tekstur 

 Tekstur merupakan penampakan produk pangan yang akan menjadi pertimbangan dalam penerimaan produk. 

Parameter tekstur menjadi tolak ukur penerimaan mutu produk pangan dengan menggunakan indra peraba atau 

sentuhan. Tekstur produk pangan dipengaruhi oleh kandungan kadar air, lemak, karbohidrat dan protein bahan baku 

pembuatan produk pangan [1]. Penilian tekstur dapat dilakukan dengan menilai kehalusan produk pangan ketika 

disentuh oleh jari panelis [19]. Hasil uji organoleptik tekstur produk cookies sorgum kelor dapat dilihat dari Gambar 
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Gambar 4. Rerata hasil analisa organoleptik tekstur cookies sorgum kelor 

Ket : huruf-huruf yang berbeda pada setiap bar menunjukan perbedaan nyata pada signifikasi 0,05 

 

 Berdasarkan Gambar 4 setalah dilakukan uji Fredman menunjukan bahwa penambahan tepung daun kelor 

pada produk cookies sorgum kelor berpengaruh nyata terhadap organoleptik tekstur. Nilai rerata terendah ada pada 

perlakuan K5 3,4 (Netral) sedangkan nilai rerata tertinggi ada pada perlakuan K1 4,20 (Suka). Penambahan tepung 

daun kelor terlalu banyak membuat panelis kurang menyukai produk cookies sorgum kelor. Tepung daun kelor yang 

semakin banyak ditambahakan pada produk cookies akan menyebabkan cookies menjadi alot (keras) [23]. Hal itu 

menjadi salah satu penyebab cookies dengan penambahan tepung daun kelor menjadi kurang disukai oleh panelis. 

VI. SIMPULAN 

 Berdasarkan tingkat rata-rata nilai kesukaan paling tinggi yakni terdapat pada perlakuan dengan penambahan 

tepung kelor 2%. Nilai rerata organoleptik warna 3,60 (netral), organoleptik rasa 3,90 (netral), organoleprik aroma 

3,46 (netral), dan organoleptik tekstur 4,20 (suka). 
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