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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan aquafaba kacang 
tanah terhadap mutu sensori dan kualitas fisik kue kering lidah kucing sebagai 
pengganti putih telur. Metode yang digunakan adalah eksperimen kuantitatif 
dengan tiga perlakuan perbandingan air dan kacang tanah, yaitu 1:2, 1:3, dan 1:4. 
Mutu sensori diuji oleh panelis agak terlatih pada aspek warna, aroma, tekstur 
rapuh, rasa manis, rasa kacang tanah, dan aftertaste kacang tanah menggunakan uji 
Kruskal–Wallis yang dilanjutkan dengan uji Tukey, sedangkan kualitas fisik 
dianalisis menggunakan ANOVA (RAL) yang dilanjutkan dengan uji Duncan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan aquafaba kacang tanah tidak 
berpengaruh terhadap aspek warna, aroma, tekstur rapuh, dan rasa manis, tetapi 
berpengaruh terhadap aspek rasa kacang tanah dan aftertaste kacang tanah. 
Perlakuan 1:2 menghasilkan nilai tertinggi pada aspek rasa kacang tanah dan 
aftertaste kacang tanah. Pada kualitas fisik, penggunaan aquafaba kacang tanah 
berpengaruh terhadap nilai baking loss dan daya lebar. Berdasarkan perbandingan 
dengan produk kontrol berbasis putih telur, perlakuan 1:3 menghasilkan 
karakteristik fisik yang paling mendekati kontrol, dengan nilai baking loss sebesar 
31,8% dibandingkan kontrol 30,9% serta nilai daya lebar sebesar 90,7% 
dibandingkan kontrol 84,5%. Dengan demikian, aquafaba kacang tanah berpotensi 
digunakan sebagai alternatif nabati pengganti putih telur pada pembuatan kue 
kering lidah kucing, dengan rasio perebusan 1:3 direkomendasikan sebagai 
formulasi yang menghasilkan karakteristik fisik paling mendekati produk 
konvensional serta mutu sensori yang dapat diterima. 

Kata kunci: aquafaba kacang tanah, kue kering lidah kucing, mutu sensori, 
kualitas fisik 
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ABSTRACT 

This study aimed to analyze the effect of peanut aquafaba as an egg white substitute 
on the sensory attributes and physical quality of ‘lidah kucing’ cookies. A 
quantitative experimental method was employed using three peanut-to-water 
boiling ratios: 1:2, 1:3, and 1:4. Sensory evaluation was conducted by semi-trained 
panelists on color, aroma, crisp texture, sweetness, peanut flavor, and peanut 
aftertaste using the Kruskal–Wallis test followed by Tukey's post hoc test. Physical 
quality was analyzed using ANOVA (CRD), followed by Duncan's Multiple Range 
Test. The results showed that the use of peanut aquafaba had no significant effect 
on color, aroma, crisp texture, or sweetness, but significantly affected peanut flavor 
and peanut aftertaste. The 1:2 treatment produced the highest scores for peanut 
flavor and peanut aftertaste. In terms of physical quality, peanut aquafaba 
significantly affected baking loss and spread ratio. Compared with the egg white 
control, the 1:3 treatment produced physical characteristics most similar to the 
control, with a baking loss of 31.8% compared to 30.9% for the control and a spread 
ratio of 90.7% compared to 84.5% for the control. Therefore, peanut aquafaba has 
the potential to serve as a plant-based alternative to egg white in ‘lidah kucing’ 
cookies, with the 1:3 boiling ratio recommended as the optimum formulation 
because it produces physical characteristics closest to those of conventional egg 
white-based cookies while maintaining acceptable sensory quality. 
 
Keywords: peanuts aquafaba, lidah kucing cookies, sensory quality, physical 
quality



 

ix 
 

DAFTAR ISI 

 
LEMBAR PERSETUJUAN PEMBIMBING TUGAS AKHIR ........................ ii 
LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR .................................................... iii 
SURAT PERNYATAAN KEASLIAN KARYA ................................................. iv 
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH 
UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS ............................................................. v 
KATA PENGANTAR ........................................................................................... vi 
ABSTRAK ........................................................................................................... vii 
ABSTRACT ......................................................................................................... viii 
DAFTAR ISI ......................................................................................................... ix 
DAFTAR TABEL ................................................................................................. xi 
DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiii 
DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................... xiv 

BAB I PENDAHULUAN ...................................................................................... 1 
1.1 Latar Belakang .............................................................................................. 1 
1.2 Identifikasi Masalah ...................................................................................... 5 
1.3 Pembatasan Masalah ..................................................................................... 6 
1.4 Rumusan Masalah ......................................................................................... 6 
1.5 Tujuan Penelitian ........................................................................................... 6 
1.6 Manfaat Penelitian ........................................................................................ 6 

BAB II KAJIAN TEORITIK ............................................................................... 8 
2.1 Landasan Teori .............................................................................................. 8 

2.1.1 Kualitas Fisik ......................................................................................... 8 
2.1.2 Mutu Sensori ........................................................................................ 10 
2.1.3 Kue Kering Lidah Kucing .................................................................... 15 
2.1.4 Aquafaba .............................................................................................. 27 
2.1.5 Kacang Tanah....................................................................................... 33 
2.1.6 Aquafaba Kacang Tanah ...................................................................... 37 

2.2 Penelitian yang Relevan .............................................................................. 37 
2.3 Kerangka Pemikiran .................................................................................... 40 
2.4 Hipotesis Penelitian ..................................................................................... 42 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN ......................................................... 43 
3.1 Tempat, Waktu, dan Subjek Penelitian ........................................................ 43 
3.2 Populasi dan Sampel Penelitian .................................................................. 43 
3.3 Definisi Operasional.................................................................................... 43 

3.3.1 Kue Kering Lidah Kucing Aquafaba Kacang Tanah ........................... 43 
3.3.2 Aquafaba Kacang Tanah ...................................................................... 44 
3.3.3 Kualitas Fisik Lidah Kucing Aquafaba Kacang Tanah ....................... 44 
3.3.4 Mutu Sensori Lidah Kucing Aquafaba Kacang Tanah ........................ 45 

3.4 Metode, Rancangan, dan Prosedur Penelitian ............................................. 46 
3.4.1 Metode Penelitian................................................................................. 46 
3.4.2 Rancangan Penelitian ........................................................................... 48 



 

x 
 

3.4.3 Prosedur Penelitian............................................................................... 50 
3.5 Instrumen Uji Validasi ................................................................................. 67 
3.6 Instrumen Penelitian.................................................................................... 69 
3.7 Teknik Pengumpulan Data .......................................................................... 70 

3.7.1 Kualitas Fisik ....................................................................................... 70 
3.7.2 Mutu Sensori ........................................................................................ 71 

3.8 Teknik Analisis Data ................................................................................... 72 
3.8.1 Kualitas Fisik ....................................................................................... 72 
3.8.2 Mutu Sensori ........................................................................................ 73 

3.9 Hipotesis Statistik ....................................................................................... 75 
3.9.1 Kualitas Fisik ....................................................................................... 75 
3.9.2 Mutu Sensori ........................................................................................ 75 

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN ................................... 77 
4.1 Hasil Penelitian ........................................................................................... 77 

4.1.1 Hasil Uji Validitas ................................................................................ 77 
4.1.2 Hasil Pengujian Kualitas Fisik ............................................................. 81 
4.1.3 Hasil Pengujian Mutu Sensori .............................................................. 88 

4.2 Pembahasan ................................................................................................. 97 
4.3 Kelemahan Penelitian................................................................................ 102 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................ 103 
5.1 Kesimpulan ................................................................................................ 103 
5.2 Saran .......................................................................................................... 104 

DAFTAR PUSTAKA......................................................................................... 105 
LAMPIRAN ........................................................................................................ 110 

 



 

xi 
 

DAFTAR TABEL 

2.1 Komposisi Kandungan Gizi Kacang Tanah 36 

3.1 Desain Penelitian Mutu Sensori Lidah Kucing Aquafaba 
Kacang Tanah 49 

3.2 Desain Penelitian Uji Kualitas Fisik Baking loss Lidah 
Kucing Aquafaba Kacang Tanah 50 

3.3 Desain Penelitian Uji Kualitas Fisik Daya Lebar Lidah 
Kucing Aquafaba Kacang Tanah 50 

3.4 Formula Dasar Kue Kering Lidah Kucing 51 
3.5 Alat Pembuatan Aquafaba Kacang Tanah 51 

3.6 Hasil Pembuatan Aquafaba Kacang Tanah pada Variasi 
Volume Air yang Digunakan 55 

3.7 Hasil Pengamatan Aquafaba Kacang Tanah 55 
3.8 Peralatan dalam Pembuatan Kue Kering Lidah Kucing 56 
3.9 Formula Uji Coba Kontrol Tahap I 61 

3.10 Hasil Uji Coba Kontrol Tahap I 61 
3.11 Formula Uji Coba Kontrol Tahap II 62 
3.12 Hasil Uji Coba Kontrol Tahap II 62 
3.13 Formula Uji Coba Kontrol Tahap III 63 
3.14 Hasil Uji Coba Kontrol Tahap III 63 

3.15 Formula Uji Coba Kontrol dengan Aquafaba Kacang 
Arab 64 

3.16 Hasil Uji Coba Kontrol Aquafaba Kacang Arab 64 
3.17 Formula Uji Coba Formula 1:4 65 
3.18 Hasil Uji Coba Formula 1:4 65 
3.19 Formula Uji Coba Formula 1:3 66 
3.20 Hasil Uji Coba Formula 1:3 66 
3.21 Formula Uji Coba Formula 1:2 66 
3.22 Hasil Uji Coba Formula 1:2 67 
3.23 Instrumen Uji Validasi Dosen Ahli 67 
3.24 Instrumen Penilaian Panelis 69 

4.1 Hasil Data Uji Validasi Lidah Kucing Aquafaba Kacang 
Tanah Aspek Warna 77 

4.2 Hasil Data Uji Validasi Lidah Kucing Aquafaba Kacang 
Tanah Aspek Aroma 78 

4.3 Hasil Data Uji Validasi Lidah Kucing Aquafaba Kacang 
Tanah Aspek Tekstur 79 

4.4 Hasil Data Uji Validasi Lidah Kucing Aquafaba Kacang 
Tanah Aspek Rasa Manis 80 

4.5 Hasil Data Uji Validasi Lidah Kucing Aquafaba Kacang 
Tanah Aspek Rasa Kacang Tanah 80 



 

xii 
 

4.6 Hasil Data Uji Validasi Lidah Kucing Aquafaba Kacang 
Tanah Aspek Aftertaste Kacang Tanah 81 

4.7 Data Uji Kualitas Fisik Aspek Baking loss 82 
4.8 Hasil Uji Kualitas Fisik Aspek Baking loss 83 
4.9 Data Uji Kualitas Fisik Aspek Daya Lebar 84 

4.10 Hasil Uji Kualitas Fisik Aspek Daya Lebar 84 
4.11 Hasil Uji Normalitas Kualitas Fisik 85 
4.12 Hasil Uji Homogenitas Kualitas Fisik 85 
4.13 Hasil Uji ANOVA Aspek Baking loss 86 
4.14 Hasil Uji ANOVA Aspek Daya Lebar 86 
4.15 Hasil Pengujian Hipotesis Kualitas Fisik 86 
4.16 Hasil Uji Lanjutan Duncan Baking loss 87 
4.17 Hasil Uji Lanjutan Duncan Daya Lebar 87 
4.18 Data Uji Mutu Sensori Aspek Warna 88 
4.19 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Warna 89 
4.20 Data Uji Mutu Sensori Aspek Aroma Kacang Tanah 89 
4.21 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Aroma Kacang Tanah 90 
4.22 Data Uji Mutu Sensori Aspek Tekstur Rapuh 91 
4.23 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Tekstur Rapuh 91 
4.24 Data Uji Mutu Sensori Aspek Rasa Manis 92 
4.25 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Rasa Manis 92 
4.26 Data Uji Mutu Sensori Aspek Rasa Kacang Tanah 93 
4.27 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Rasa Kacang Tanah 94 

4.28 Hasil Uji Lanjutan Tukey terhadap Aspek Rasa Kacang 
Tanah 94 

4.29 Data Uji Mutu Sensori Aspek Aftertaste Kacang Tanah 95 

4.30 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Aftertaste Kacang 
Tanah 96 

4.31 Hasil Uji Lanjutan Tukey terhadap Aspek Aftertaste 
Kacang Tanah 96 

 

 

 



 

xiii 
 

DAFTAR GAMBAR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1 Bagan Alur Pembuatan Kue Lidah Kucing 26 
2.2 Bagan Alur Pembuatan Aquafaba 29 
3.1 Bagan Alur Pembuatan Aquafaba Kacang Tanah 54 

3.2 Bagan Pembuatan Kue Kering Lidah Kucing 
Penggunaan Aquafaba Kacang Tanah 60 

3.3 Hasil Uji Coba Kontrol Tahap I 61 
3.4 Hasil Uji Coba Kontrol Tahap II 62 
3.5 Hasil Uji Coba Kontrol Tahap III 63 
3.6 Hasil Uji Coba Kontrol Aquafaba Kacang Arab 64 
3.7 Hasil Uji Coba Formula 1:2 65 
3.8 Hasil Uji Coba Formula 1:3 66 
3.9 Hasil Uji Coba Formula 1:4 67 



 

xiv 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

1 Lembar Instrumen Uji Validasi Panelis Ahli 110 
2 Rekapitulasi Hasil Uji Validasi Dosen Ahli 114 
3 Lembar Uji Mutu Sensori 115 

4 Uji Normalitas Kualitas Fisik dengan Kolmogorov 
Smirnov 117 

5 Uji Homogenitas Kualitas Fisik dengan Bartlett 119 
6 Uji ANOVA Kualitas Fisik 121 
7 Perhitungan Kruskal-Wallis 125 
8 Pengambilan Data Uji Kualitas Fisik 137 
9 Tabel Distribusi X  139 
10 Tabel Q Uji Tukey 140 
11 Tabel ANOVA Distribusi Probabilitas α = 0,05 141 
12 Tabel Kolmogorov Smirnov 141 
13 Tabel Duncan 142 
14 Proses Pembuatan Aquafaba Kacang Tanah 143 

15 Proses Pembuatan Lidah Kucing Aquafaba Kacang 
Tanah 144 

16 Dokumentasi Pengambilan Data kepada Panelis 145 
17 Logo Produk 146 

 


