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ABSTRAK 

Putri, Yoga Kania Cintya. 2025. Analisis Tingkat Kesukaan Biskuit Berbahan Baku 

Tepung Koro Komak (Dolichos lablab L.) Untuk Diversifikasi Produk Olahan 

Koro Sebagai Sumber Belajar Biologi. Skripsi. Malang: Program Studi 

Pendidikan Biologi, FKIP, Universitas Muhammadiyah Malang. Pembimbing: (I) 

Dr. Nurul Mahmudati, M. Kes (II) Tutut Indria Permana,M.Pd 

 

Biskuit umumnya dibuat dari tepung terigu yang berasal dari gandum. Namun, 

gandum sulit diperoleh di Indonesia karena harus diimpor dari negara lain, serta 

mengandung kadar gluten yang sangat tinggi. Oleh karena itu, diperlukan inovasi dengan 

mengganti atau mensubstitusi tepung terigu menggunakan bahan lain. Penelitian ini 

menggunakan tepung dari kacang koro komak (Dolichos lablab L.) sebagai alternatif 

tepung bebas gluten, sekaligus sebagai solusi bagi penderita intoleransi gluten. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk menganalisis tingkat kesukaan terhadap biskuit berbahan dasar 

tepung koro komak dari segi rasa, aroma, tekstur, bentuk, dan warna, serta untuk 

mendukung diversifikasi produk olahan koro dan pengembangan sebagai sumber belajar 

biologi. Pendekatan penelitian yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif dengan metode 

survei. Terdapat tiga perlakuan: P1 (130% tepung koro varian cokelat), P2 (100% tepung 

koro varian original), dan P3 (100% tepung koro varian keju). Data dikumpulkan melalui 

uji hedonik menggunakan skala 1–5 dan dianalisis menggunakan uji Chi-Square. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu dengan tepung koro komak 

memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik organoleptik biskuit, terutama pada 

rasa, tekstur, dan bentuk. Biskuit pada perlakuan P3 (100% tepung koro varian keju) paling 

disukai oleh panelis. Responden dewasa (usia 18–60 tahun) cenderung menyukai kriteria 

aroma, bentuk, dan warna, sedangkan responden anak-anak (usia 5–12 tahun) lebih 

menyukai kriteria rasa dan tekstur. Penelitian ini berpotensi dijadikan sumber belajar 

Biologi pada Fase E kelas X, khususnya pada materi keanekaragaman makhluk hidup dan 

pemanfaatannya sebagai sumber pangan. Produk yang dihasilkan dapat dikemas dalam 

bentuk poster edukatif mengenai biskuit berbahan dasar tepung koro komak (Dolichos 

lablab L.). 
 

Kata Kunci : Biskuit, tepung koro komak, Dolichos lablab L., gluten-free, diversifikasi pangan, 

sumber belajar biologi, uji hedonik 
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ABSTRACT 

Putri, Yoga Kania Cintya. 2025. Analysis of the Level of Liking of Biscuits Made from Koro 

Komak Flour (Dolichos lablab L.) for Diversification of Koro Processed Products 

as a Source of Biology Learning. Thesis. Malang: Biology Education Study 

Program, FKIP, University of Muhammadiyah Malang. Advisor: (I) Dr. Nurul 

Mahmudati, M. Kes (II) Tutut Indria Permana, M.Pd 

 

Biscuits are commonly made from wheat flour, which is derived from wheat. 

However, wheat is difficult to obtain in Indonesia due to its reliance on imports and contains 

a high level of gluten. Therefore, innovation is needed to replace or substitute wheat flour 

with other alternatives. This study uses flour made from hyacinth beans (Dolichos lablab 

L.) as a gluten-free substitute, aimed particularly at addressing the needs of individuals with 

gluten intolerance. The purpose of this study is to analyze consumer preference levels for 

biscuits made from hyacinth bean flour based on taste, aroma, texture, shape, and color, as 

well as to support the diversification of koro-based food products and their use as a biology 

learning resource. The research uses a quantitative descriptive approach with a survey 

method. There are three treatments: P1 (130% hyacinth bean flour, chocolate variant), P2 

(100% hyacinth bean flour, original variant), and P3 (100% hyacinth bean flour, cheese 

variant). Data were collected using a hedonic test form with a 1–5 scale and analyzed using 

the Chi-Square test. The results show that substituting wheat flour with hyacinth bean flour 

significantly affects the sensory properties of the biscuits, particularly in taste, texture, and 

shape. The P3 treatment (100% hyacinth bean flour, cheese variant) was the most preferred 

by the panelists. Adult respondents (aged 18–60 years) tended to prefer the aroma, shape, 

and color criteria, while child respondents (aged 5–12 years) preferred the taste and texture. 

This research has the potential to be used as a learning resource in Biology for Grade X 

Phase E, particularly in the topic of biodiversity and its utilization as a food source. The 

final product can be presented as an educational poster explaining biscuits made from 

hyacinth bean flour (Dolichos lablab L.). 

 

Keywords: Biscuits, hyacinth bean flour, Dolichos lablab L., gluten-free, food 

diversification, biology learning resource, hedonic test. 
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