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MOTTO 

 

”Semua Ada Waktunya, Jangan Membandingkan Hidupmu Dengan Orang Lain. 

Tidak Ada Perbandingan Antara Matahari Dan Bulan, Mereka Bersinar Saat 

Waktunya Tiba” 

(BJ Habibie) 

”Sesungguhnya Bersama Kesulitan Itu Ada Kemudahan, Maka Apabila Kamu Telah 

Selesai (Dari Suatu Urusan), Tetaplah Bekerja Keras (Untuk Urusan Yang Lain)” 

(QS. Al-Insyirah : 6-7) 
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INTISARI 

 

Palm cheese cookies merupakan kue kering yang memiliki tekstur renyah, 

berkadar lemak tinggi, dan memiliki rasa manis dan gurih. Palm cheese cookies 

tergolong jenis kue kering baru, tetapi sudah banyak digemari masyarakat karena 

peminatnya cukup banyak di 3 tahun terakhir. Pada penelitian ini  palm cheese cookies 

dibuat dengan substitusi tepung kecambah kacang hijau bertujuan untuk mengetahui 

kualitas sensoris dan formulasi yang paling disukai pada atribut warna, aroma, rasa, 

dan tekstur palm cheese cookies. Serta untuk mengetahui harga jual produk palm 

cheese cookies yang terpilih. 

Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif eksperimen dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan substitusi tepung kecambah kacang hijau sebesar 0%, 

10%, 20%, 30%, 40%, dan 50%. Penelitian ini menggunakan uji deskriptif dan uji 

hedonik. Uji deskriptif ini untuk mengetahui hasil analisis dari segi warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan aftertaste. Kemudian data yang didapatkan disajikan dalam bentuk 

diagram batang. Uji hedonik bertujuan untuk mengetahui formulasi yang lebih disukai 

oleh panlis, lalu dilakukan uji normalitas dan uji anova, apabila hasil uji anova kurang 

dari 0,05 maka dilanjutkan dengan uji DMRT. 

Palm cheese cookies tanpa substitusi tepung kecambah kacang hijau memiliki 

tingkat kesukaan rata-rata atribut warna, aroma, dan tekstur tidak berbeda nyata dengan 

palm cheese cookies substitusi tepung kecambah kacang hijau 10% dan 20%. 

Rekomendasi jumlah tepung kecambah kacang hijau yang disubstitusikan yaitu 20% 

karena pada atribut warna, aroma dan tekstur tidak berbeda nyata dengan formulasi 

tanpa substitusi, dengan karakteristik warna kuning kecoklatan, aroma tidak beraroma 

kecambah, memiliki rasa manis gurih, bertekstur remah dan memiliki aftertaste 

yang tidak pahit. Harga jual per 1 toples (220 gram) palm cheese cookies dengan 

substitusi tepung kecambah 20% adalah Rp 24.000.  

 

Kata Kunci : Palm cheese cookies, pengembangan produk, tepung kecambah kacang 

hijau, terigu 
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ABSTRACT 

 

Palm cheese cookies are cookies that have a crunchy texture, high fat content, 

and have a sweet and savory taste. Palm cheese cookies are classified as a new type of 

pastry, but have been favored by many people because there are quite a lot of 

enthusiasts in the last 3 years. In this study, palm cheese cookies were made with a 

substitution of mung bean sprout flour to determine the sensory quality and the most 

preferred formulation on the color, aroma, taste, and texture attributes of palm cheese 

cookies. And to determine the selling price of the selected palm cheese cookies product. 

This study used a quantitative experimental method with a completely 

randomized design (CRD) with mung bean sprout flour substitution of 0%, 10%, 20%, 

30%, 40%, and 50%. This research uses descriptive tests and hedonic tests. This 

descriptive test is to determine the results of the analysis in terms of color, aroma, taste, 

texture, and aftertaste. Then the data obtained is presented in the form of a bar chart. 

The hedonic test aims to determine the formulation that is preferred by the panellists, 

then the normality test and anova test are carried out, if the anova test results are less 

than 0.05 then proceed with the DMRT test. 

Palm cheese cookies without mung bean sprout flour substitution have an 

average liking level of color, aroma, and texture attributes that are not significantly 

different from palm cheese cookies with 10% and 20% mung bean sprout flour 

substitution. The recommendation for the amount of mung bean sprout flour substituted 

is 20% because the color, aroma and texture attributes are not significantly different 

from the formulation without substitution, with the characteristics of a brownish yellow 

color, the aroma is not sprout-scented, has a savory sweet taste, crumb texture and has 

a non-bitter aftertaste. The selling price per 1 jar (220 grams) of palm cheese cookies 

with 20% sprout flour substitution is IDR 24,000. 

 

Keywords: Flour, mung bean sprout flour, palm cheese cookies, product development. 

 


