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ABSTRAK 

Kue Ilat Sapi merupakan makanan tradisional khas Kalimantan timur, makanan ini 

berbahan baku utama terigu dan gula merah. Kue Ilat Sapi memiliki tekstur yang menyerupai 

kue bolu kering atau roti dan memiliki rasa manis. Tujuan penelitian adalah untuk 

mempelajari nilai gizi, serta karakteristik fisik dan organoleptik kue Ilat Sapi yang diolah 

dari menggunakan tepung komposit terigu (T) dan tepung kacang hijau (TKH). Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap dengan empat perlakuan, yaitu formula tepung 

komposit: 200 g T (p0), 200 g T dan 25 g TKH (p1), 200 g T dan 55 g TKH (p2), serta 200 g 

T dan 85 g TKH (p3). Data nilai gizi dan karakteristik fisik dianalisis menggunakan Anova 

dilanjutkan dengan DMRT, sedangkan data organoleptik dianalisis menggunakan uji 

Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa formula tepung komposit terigu dan tepung kacang hijau berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, serta daya kembang dan karakteristik 

organoleptik (warna, aroma dan tekstur) kue ilat sapi. Berdasarkan karakteristik organoleptik 

hedonik, kue ilat sapi yang diolah menggunakan formula p1 (200 g T dan 25 g TKH) 

mendapatkan respons paling baik (disukai). Nilai gizi kue ilat sapi yang diperoleh adalah 

kadar air 12,45%, kadar abu 0,010%, kadar protein 9,72%, dan kadar lemak 0,126%. 

Kata Kunci: Kue ilat sapi, makanan tradisional, tepung kacang hijau 

ABSTRACT 

Cow Tounge cake is the traditional food typical of East Kalimantan, this food is made 

from wheat flour and brown sugar. Cow Tongue cake has a texture that resembles a dry 

sponge cake or sweet bread and has a sweet taste. The purpose of the study is to determine 

the nutritional value, as well as the physical and organoleptic characteristics of Cow Tongue 

cake processed using composite flour of wheat flour (WF) and mung bean flour (MBF). This 

study used a completely random design with four treatments, namely a composite flour 

formula: 200 g WF (p0), 200 g WF and 25 g MBF (p1), 200 g WF and 55 gMBF (p2), and 

200 g WF and 85 g MBF (p3). The parameters observed are nutritional values as well as 

physical and organoleptic characteristics. Nutritional value and physical characteristics 

data were analyzed using ANOVA followed by DMRT, while organoleptic data were analyzed 

using the Kruskal-Wallis test and continued with Mann-Whitney. The results showed that the 

formula composite flour of WF and MBF in the processing of Cow Tongue cake affected 

significantly moisture, ash, protein, and fat content, as well as physical (proofed power) and 

organoleptic hedonic characteristics (color, aroma, and texture). Cow Tongue cakes 

processed using the p1 formula (200 g WF and 25 g MBF) have the best organoleptic 

response (liked). The nutritional value of the Cow Tounge was a moisture content of 12.45% 

moisture, ash content of 0.010%, protein content of 9.72%, and fat content of 0.126%. 

Keywords: Cow tongue cake, mung bean flour, traditional food. 
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PENDAHULUAN 

Kue ilat sapi termasuk salah satu olahan 

kue tradisional yang dibuat melalui proses 

pemanggangan, Kue ilat sapi dibuat dari 

campuran tepung terigu dengan gula merah 

yang dicairkan kemudian dipanggang, 

memiliki tekstur yang cukup lembut. 

Upaya pengembangan yang lebih lanjut 

untuk menjadi produk unggulan, selain itu 

semakin berkembangnya aneka jenis pangan 

menyebabkan jenis-jenis makanan tradisional 

semakin jarang diketahui umum. Oleh karena 

itu guna memberi pengaruh agar makanan 

tradisional seperti kue ilat sapi ini dapat 

dikenal secara luas dan memiliki kandungan 

gizi, sifat fisik dan tingkat kesukaan yang 

tinggi maka dilakukan pengembangan pada 

kue ini agar dapat bersaing.  

Salah satu cara pengembangan kue ilat 

sapi yang dilakukan pada penelitian ini 

dengan menambahkan tepung kacang hijau 

sebagai tepung tambahan. Kacang hijau 

menjadi bahan yang cukup baik sebagai salah 

satu sumber zat besi, protein dan serat kasar 

dari nabati dan dapat diinovasikan menjadi 

kue ilat sapi sebagai alternatif jajanan sehat. 

Kacang hijau kaya akan kandungan protein, 

zat besi dan serat kasar. Kandungan protein 

kacang hijau menepati peringkat ketiga 

setelah kedelai dan kacang tanah (Lestari, 

2017). 

Kue ini juga menggunakan gula merah 

sebagai bahan baku utama. Gula merah 

sebagai pengikat zat besi untuk mengikat 

oksigen dalam darah, tambahan gula merah 

pada makanan dan minuman tidak hanya 

membuatnya menjadi lezat, juga sehat. Setiap 

seratus gram gula merah yang mengandung 3 

mg zat besi dan 75 mg kalsium 

(NilaiGizi.com, 2020). 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mempelajari pengaruh formulasi tepung 

komposit terigu dan tepung kacang hijau 

terhadap nilai gizi, serta karakteristik fisik dan 

organoleptik kue Ilat Sapi. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan baku yang digunakan yaitu 

tepung terigu protein sedang diperoleh dari 

toko kue di Samarinda dan tepung kacang 

hijau merek Moringa organik diperoleh dari 

mini market di Samarinda. Bahan tambahan 

terdiri dari gula merah, soda kue, minyak 

goreng, dan air mineral. 

Bahan kimia yang digunakan untuk 

analisis proksimat meliputi asam sulfat, 

natrium hidroksida, asam klorida, petroleum 

benzena, asam borat, katalisator, n-heksana, 

kalium sulfat, tablet Kjeldahl dan indikator 

fenolftalein diperoleh dari Merck, Jerman. 

Rancangan Percobaan dan Analisis Data  

Penelitian ini adalah penelitian faktor 

tunggal (formula tepung komposit) yang 

dilakukan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap. Perlakuan terdiri dari empat taraf, 

yaitu 200 g T (p0), 200 g T dan 25 g TKH (p1), 

200 g T dan 55 g TKH (p2), serta 200 g T dan 

85 g TKH (p3). Masing-masing perlakuan 

diulang enam kali. Data nilai gizi dan 

karakteristik fisik dianalisis dengan ANOVA 

dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range 

Test. Sedangkan data karakteristik organo-

leptik dianalisis menggunakan uji Friedman 

dilanjutkan dengan uji Dunn. 

Prosedur Penelitian 

Proses Pembuatan Kue Ilat Sapi 

Proses pembuatan kue Ilat Sapi 

dilakukan menggunakan tepung komposit 

dengan formula seperti 200 g tepung terigu 

dengan penambahan 0-85 g tepung kacang 

hijau, gula merah 125 g, minyak goreng 50 

mL, soda kue ½ sendok teh, air 75 mL. 

Pembuatan kue Ilat Sapi diawali 

dengan merebus gula merah terlebih dahulu 

kemudian disaring dan didinginkan. Setelah 

itu soda kue dengan air hangat kemudian 

campurkan ke dalam air gula merah, diaduk 

hingga kalis, lalu membentuk dan 

memanggangnya dalam oven pada suhu 

150°C selama 15 menit. 

Prosedur Analisis  

Prosedur analisis yang digunakan pada 

penelitian ini dimulai dari analisis sifat kimia 

yaitu kadar air (Rukmawati et al., 2017), kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar 

karbohidrat (Sudarmadji, 2010). 

Analisis sifat fisik yaitu warna, tekstur 

dan daya kembang (Kaemba, 2017). Tekstur 

diuji menggunakan nilai yang diperoleh dari 

hasil rata-rata deaf peak (jarak sampel 

dikompresi pada saat beban puncak terjadi) 

dan work (energi yang diperlukan untuk 
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mengubah bentuk sampel yang dihitung 

dengan mengukur gaya x jarak saat 

menekan/menarik sampel), nilai deformasi 

menyatakan total jarak ke bawah yang akan 

ditempuh probe setelah nilai pemicunya. 

Karakteristik organoleptik hedonik 

sesuai prosedur yang dijelaskan oleh 

Setyaningsih (2010). Skor uji organoleptik 

hedonik adalah 1-9 yang mewakili amat 

sangat tidak suka, sangat tidak suka, tidak 

suka, agak tidak suka, netral, agak suka, suka, 

sangat suka, amat sangat suka. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penampakan kue Ilat Sapi yang diolah 

menggunakan tepung komposit terigu dan 

tepung kacang hijau disajikan pada Gambar 1.  

Nilai Gizi 

Formula tepung komposit memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai gizi kue Ilat 

Sapi (Tabel 1.). 

Kadar Air 

Kadar air tertinggi terdapat pada 

perlakuan p1, yaitu 12,45% dan terendah 

terdapat pada perlakuan p3 11,78%. Hal ini 

sesuai dengan penelitian sebelumnya oleh 

Agustin et al. (2022) yang menunjukkan 

bahwa semakin banyak tepung kacang hijau 

ditambahkan maka akan semakin rendah 

kadar air kue Ilat Sapi yang dihasilkan. 

Kadar air sangat mempengaruhi 

kualitas, nilai dan kesegaran makanan. Tinggi 

rendahnya kadar air sangat dipengaruhi oleh 

laju pengeringan sampel makanan dan 

perbedaan komposisi tepung kacang hijau 

dalam tepung komposit. Kadar air semakin 

menurun dipengaruhi adanya interaksi antara 

pati dan protein yang berasal dari tepung 

kacang hijau (Junianto et al., 2020). Kadar air 

kue Ilat Sapi yang dihasilkan pada penelitian 

ini memenuhi standar nasional untuk kue (SNI 

01-3840-1995) (BSN, 1995). 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 
(d) 

Gambar 1. Performance kue Ilat Sapi dengan 

penambahan kacang hijau. Kontrol (tanpa 

penambahan kacang hijau) (a), penambahan 

tepung kacang hijau 25 g (b), 55 g (c), dan 85 g (d). 

Tabel 1. Pengaruh formula tepung komposit terigu (T) dan tepung kacang hijau (TKH) terhadap 

karakteristik kimia dan fisik kue Ilat Sapi 

Karakteristik 

Formula tepung komposit 

200 g T (p0) 
200 g T dan 25 g 

TKH (p1) 

200 g T dan 55 g 

TKH (p2) 

200 g T dan 85 

g TKH (p3) 

Nilai Gizi (%)     

Kadar Air 12,26±0,131a 12,45±0,297a 12,30±0,094 11,78±0,935b 

Kadar Abu 0,010±0,000a 0,013±0,005a 0,015±0,005b 0,018±0,004b 

Kadar Protein 8,86±0,790a 9,72±0,485b 11,42±0,914c 11,64±0,491c 

Kadar Lemak 0,125±0,012a 0,126±0,013a 0,128±0,014a 0,130±0,016a 

Kadar Karbohidrat 78,73±0,548a 77,67±1,152b 76,48±0,657 76,42±0,796c 

     

Keterangan: Data (mean ± SD) diperoleh dari 6 kali ulangan. Data dianalisis dengan ANOVA. Data pada 

baris yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT, p<0,05). 

 

Kadar Abu  

Kadar abu tertinggi kue Ilat Sapi 

diperoleh pada perlakuan p3, yaitu 0,018% 

dan terendah terdapat pada perlakuan p0 

(0,010%). Hasil ini menunjukkan hubungan 

antara kadar abu dengan kadar air, semakin 

rendah kadar air maka semakin tinggi kadar 

abu, karena kebanyakan mineral memiliki 
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kelarutan yang nyata dalam air. Hal ini yang 

menyebabkan jika kandungan air pada sampel 

makanan tinggi maka tingkat kadar abunya 

rendah dan sebaliknya (Dolan dan Mozingo, 

2023).  

Banyak faktor yang mempengaruhi 

penurunan kadar abu pada makanan yaitu 

proses pengolahan dan proses fisik, jauh 

sebelum menjadi bahan makanan mineral 

sudah ada dan proses penghilangan unsur 

mineral tidak seperti vitamin dan asam amino 

yang bisa dihilangkan oleh paparan panas dan 

cahaya. Pada biji-bijian kandungan mineral 

banyak terkandung pada bagian kulit ari 

(Marles, 2017). Proses perendaman guna 

menghilangkan kulit ari dan penghalusan 

yang dilakukan pada pengolahan tepung 

kacang hijau yang menyebabkan kandungan 

mineral menurun. 

Kadar Protein 

Kadar protein tertinggi diperoleh pada 

perlakuan p3 (200 g T dan 85 g TKH), yaitu 

11,64% dan terendah terdapat pada perlakuan 

p0 (200 g T) (8.86%). Kandungan protein pada 

kue Ilat Sapi mengalami peningkatan hal ini 

dikarenakan tepung kacang hijau kaya akan 

protein, sesuai dengan penelitian oleh Palupi 

et al. (2007) yang menunjukkan bahwa 

kandungan protein opak meningkat setelah 

ditambahkan tepung kacang hijau. 

Peningkatan kadar protein pada kue Ilat 

Sapi sangat dipengaruhi proporsi penambahan 

tepung kacang hijau, semakin banyak tepung 

kacang hijau ditambahkan semakin tinggi 

hasil kadar proteinnya. Penurunan kadar 

protein pada kue juga terjadi yaitu pada 

perlakuan p2 dan p1 hal ini dapat terjadi karena 

proses denaturasi protein. Denaturasi protein 

dapat terjadi karena proses pemanasan yang 

berlebihan (Sari et al., 2020). Kadar protein 

kue Ilat Sapi yang dihasilkan pada penelitian 

ini memenuhi standar kue SNI 01-3840-1995 

(BSN, 1995). 

Kadar Lemak 

Kadar lemak kue Ilat Sapi tertinggi 

diperoleh pada perlakuan p3 (200 g T dan 85 g 

TKH), yaitu 0,130% dan terendah terdapat 

pada perlakuan p0 (200 g T) (0,125%). 

Penambahan tepung kacang hijau sampai 

dengan 85 g (42,5%) tidak menyebabkan 

penurunan kadar lemak yang tidak jauh 

berbeda pada kue Ilat Sapi. Kadar lemak kue 

Ilat Sapi yang dihasilkan pada penelitian ini 

memenuhi standar kue SNI 01-3840-1995 

(BSN, 1995). 

Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat tertinggi kue Ilat 

Sapi diperoleh pada perlakuan p3 (200 g T dan 

85 g TKH), yaitu 78,73% dan terendah pada 

perlakuan p0 (200 g T) (76,42%). 

Kadar karbohidrat menurun sejalan 

dengan meningkatnya proporsi tepung kacang 

hijau. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Oktavia et al. (2023) yang menyatakan bahwa 

substitusi tepung kacang tunggak dengan 

tepung kacang hijau berpengaruh terhadap 

nilai gizi dan karakteristik organoleptik 

biskuit PMT ibu hamil. Terigu yang 

mengandung karbohidrat sebesar 77,2% 

(NilaiGizi.com, 2018a) dan tepung kacang 

hijau sebesar 62,9% (NilaiGizi.com, 2018b). 

Kadar karbohidrat kue Ilat Sapi yang 

dihasilkan pada penelitian ini memenuhi 

standar kue SNI 01-3840-1995. 

Karakteristik Fisik 

Formula tepung komposit memberikan 

pengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 

(warna, tekstur dan daya kembang) kue Ilat 

Sapi (Tabel 2.). 

Tabel 2. Pengaruh formula tepung komposit dari terigu (T) dan tepung kacang hijau (TKH) terhadap 

karakteristik fisik kue Ilat Sapi 

Sifat Fisik 

Formula tepung komposit 

200 g T (p0) 
200 g T dan 25 

g TKH (p1) 

200 g T dan 55 g 

TKH (p2) 

200 g T dan 85 g 

TKH (p3) 

Warna (∆E*) 0,36±0,273a 0,55±0,405ab 0,62±0,419b 0,90±0,492c 

Tekstur 12,16±3,958a 13,37±2,496a 14,58±2,890ab 18,15±2,540b 

Daya kembang (%) 133,3±2,10a 134,9±3,51a 95,36±1,43b 70,2±2,29c 

Keterangan: Data (mean ± SD) diperoleh dari 6 kali ulangan. Notasi berupa huruf yang sama berarti tidak 

ada perbedaan nyata menurut uji ANOVA yang dilanjut dengan uji Duncan yang memiliki taraf 5%. 
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Warna 

Kue Ilat Sapi yang diperoleh pada 

perlakuan p3 (penambahan 85 g TKH) 

mempunyai nilai ∆E* yang tertinggi, yaitu 

0,9. Sedangkan perlakuan p0 (tanpa 

penambahan TKH) memperoleh nilai ∆E* 

yang terendah, yaitu 0,36. Nilai ∆E* 

menunjukkan suatu nilai yang menjadi 

kriteria pada terjadinya perubahan warna 

secara keseluruhan. Semakin tinggi nilai ∆E* 

maka semakin besar total perubahan warna 

yang terpapar, sedangkan semakin kecil nilai 

∆E* maka perubahan warna relatif sedikit 

(Purhita, 2021). 

Tekstur 

Tekstur kue Ilat Sapi diuji 

menggunakan texture analyzer dari 

Brookfield Ametek CT3 (Amerika Serikat). 

Kue ilat sapi yang dihasilkan dari formula p3 

(200 g T dan 85 g TKH) mendapatkan respons 

organoleptik hedonik tertinggi, yaitu 18,15, 

sedangkan formula p0 (200 g T) memperoleh 

nilai terendah (12,16). Penambahan TKH 

pada kue Ilat Sapi membuat permukaannya 

menjadi semakin keras, membuat nilai 

deformasi semakin meningkat. Hal ini sejalan 

dengan hasil penelitian yang menyatakan 

semakin tinggi nilai deformasi yang diperoleh 

maka semakin keras tekstur yang didapat 

(Civille, 2011). Perlakuan p3 ini mendapatkan 

respons organoleptik hedonik terendah, yaitu 

agak suka. 

Kekerasan tekstur kue Ilat Sapi yang 

meningkat seiring meningkatnya penambahan 

TKH terjadi karena kacang hijau mengandung 

20% amilosa. Amilosa sangat berperan 

penting dalam peningkatan kekerasan tersebut 

(Walewijk et al., 2008). 

Daya Kembang 

Kue Ilat Sapi yang dihasilkan dari 

tepung komposit dengan penambahan TKH 

sampai 25 g penambahan (p0 – p1) menunjuk-

kan daya kembang yang tinggi kemudian terus 

menurun seiring dengan meningkatnya porsi 

TKH. Kue Ilat Sapi dengan daya kembang 

terendah diperoleh pada perlakuan p3 (200 g T 

dan 85 g TKH), yaitu 70,2%. Hal ini terjadi 

karena tepung kacang hijau merupakan salah 

satu tepung yang tidak mengandung gluten 

(Baetillah et al., 2022). 

Glutenin memberikan elastisitas dan 

kekuatan untuk perenggangan terhadap gluten 

pada saat bercampur dengan air yang 

berfungsi sebagai kerangka roti. Semakin 

rendah kandungan gluten dalam adonan roti 

maka sifat viskoelastis pada saat pembuatan 

adonan akan berkurang (Pourmohammadi et 

al., 2023). 

Karakteristik Organoleptik Hedonik 

Formula tepung komposit memberikan 

pengaruh nyata terhadap respons organoleptik 

hedonik kue Ilat Sapi untuk semua atribut 

(warna, aroma, tekstur, dan rasa) (Tabel 3.). 

Tabel 3. Pengaruh formula tepung komposit terigu (T) dan tepung kacang hijau (TKH) karakteristik 

organoleptik hedonik kue Ilat Sapi 

Karakteristik 

organoleptik hedonik 

Formula tepung komposit 

200 g T (p0) 
200 g T dan 25 g 

TKH (p1) 

200 g T dan 55 g 

TKH (p2) 

200 g T dan 85 

g TKH (p3) 

Warna  7ab 6a 7b 7b 

Aroma 7b 7a 7a 7ab 

Rasa  7 8 7 8 

Tekstur  6ab 6a 7b 7b 

Keterangan : Data (median) diperoleh dari 30 pengujian. Data dianalisis dengan uji Friedman. Data pada 

baris yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (Uji Dunn, p<0,05). 

 

Warna 

Meningkatnya porsi TKH pada kue Ilat 

Sapi akan meningkatkan respons organoleptik 

hedonik untuk warna, kemudian menurun 

kembali. Respons organoleptik hedonik 

tertinggi untuk warna diperoleh pada kue Ilat 

Sapi yang dibuat dari tepung komposit p2 (200 

g T dan 55 g TKH), yaitu suka dan respons 

organoleptik hedonik terendah diperoleh pada 

kue Ilat Sapi dengan perlakuan p1 (200 g T dan 

85 g TKH), yaitu agak suka. Habibi et al. 

(2023) menyatakan bahwa meningkatnya 
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substitusi tepung kacang hijau menurunkan 

tingkat kesukaan untuk warna rendang. 

Warna kue Ilat Sapi adalah dominan 

cokelat tua. Penambahan TKH membuat 

muncul warna kehijauan. Semakin banyak 

penambahan TKH ke dalam kue Ilat Sapi 

menurunkan tingkat kesukaan panelis karena 

warna yang dihasilkan menjadi semakin gelap 

yang kurang disukai oleh panelis. Warna 

seperti ini dapat terjadi karena kulit ari pada 

kacang hijau yang belum terlepas sempurna 

sehingga warna tepung yang dihasilkan gelap 

karena pigmen klorofil paling banyak berada 

pada kulit ari kacang hijau (Nuryanti dan 

Lestari, 2023). 

Aroma 

Penambahan porsi tepung kacang hijau 

pada tepung komposit cenderung menurunkan 

respons organoleptik hedonik aroma kue Ilat 

Sapi. Kue Ilat Sapi yang dihasilkan dari 

perlakuan p0 (tanpa TKH) mendapatkan 

respons suka kemudian menurun menjadi 

agak suka pada perlakuan p1-3 (penambahan 

25-85 g TKH). Nuryanti dan Lestari (2023) 

menyatakan bahwa penambahan tepung 

kacang hijau pada kukis dari tepung talas 

Beneng (Xanthosoma undipesh K.) 

menyebabkan penurunan respons 

organoleptik hedonik untuk aromanya. Hal ini 

dapat disebabkan oleh aroma tepung kacang 

hijau yang agak langu (Putri et al., 2022; 

Utami et al., 2022). 

Rasa 

Penambahan tepung kacang hijau pada 

formula tepung komposit meningkatkan 

respons organoleptik untuk rasa kue Ilat Sapi. 

Respons organoleptik hedonik untuk rasa kue 

Ilat Sapi yang diperoleh dari perlakuan p0 

(tanpa TKH) atau dari perlakuan p1-3 (dengan 

penambahan tepung kacang hijau adalah 

(suka – sangat suka) tetapi secara statistik 

berbeda tidak nyata. Hal ini tidak sejalan 

dengan Munira et al. (2020) yang menyatakan 

bahwa penambahan tepung kacang hijau 

(mung bean flour) meningkatkan penerimaan 

rasa "coconut flakes". Begitu pula Novikasari 

et al. (2023) menyatakan bahwa penambahan 

tepung kacang hijau yang terlalu banyak dapat 

menyebabkan munculnya after taste yang 

kurang enak karena rasanya yang langu 

sehingga produk kurang disukai. 

Tekstur 

Respons organoleptik hedonik untuk 

tekstur kue Ilat Sapi meningkat seiring dengan 

penambahan tepung kacang hijau. Perlakuan 

p0 dan p1 memberikan respons yang sama, 

yaitu agak suka, kemudian responsnya naik 

pada perlakuan p2-3 (200 g T dan 55-85 g 

TKH), yaitu 7,00 (suka). Hal ini berlawan 

dengan Jumanah et al. (2017) yang 

melaporkan bahwa penambahan tepung 

kacang hijau menurunkan respons 

organoleptik bihun dari tepung ganyong 

(Canna edulis) karena menyebabkan 

teksturnya menjadi keras. Hal ini disebabkan 

kandungan pati pada kacang hijau yang cukup 

tinggi, pati yang mengandung amilosa dan 

amilopektin yang tinggi sangat berpengaruh 

pada tingkat kekerasan suatu produk (Roifah 

et al., 2019). 

 

KESIMPULAN 

Formula tepung komposit dengan porsi 

tepung kacang hijau memberikan pengaruh 

nyata terhadap karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu, kadar protein dan kadar 

karbohidrat), fisik (tekstur dan daya kembang) 

dan organoleptik hedonik (warna, aroma dan 

tekstur) kue Ilat Sapi, tetapi tidak untuk 

karakteristik kimia kadar lemak, karakteristik 

fisik warna dan karakteristik organoleptik 

hedonik rasa. Formulasi kue ilat sapi yang 

dihasilkan dari perlakuan p1 (200 g terigu dan 

25 g tepung kacang hijau) menghasilkan kue 

Ilat Sapi dengan respons yang paling disukai 

panelis. Kue ini memenuhi standar nasional 

untuk kue (SNI 01-3840-1995) dengan 

karakteristik kimia dengan kadar air 12,45%, 

kadar abu 0,010%, kadar protein 9,72%, dan 

kadar lemak 0,126%. 
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