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ABSTRACT

THE EFFECT OF COMPARISON OF MOCAF FLOUR AND RED BEAN
FLOUR ON THE SENSORY PROPERTIES OF COOKIES

By

ARIF WIJAYA SAPUTRA

Cookies have a crispy texture, thin, flat, and usually small in size. Mocaf and red
bean flour cookies can be one of the preferred diversification of gluten free as well
as reduce wheat imports and promote local resources. This study aims to obtain the
effect of the ratio of mocaf flour and red bean flour on the manufacture of cookies
with the best sensory properties. This study was arranged in a Completely
Randomized Block Design (CRBD) with a single factor. The treatment in this study
used 6 levels of comparison between mocaf flour and red bean flour, namely T1
(100% mocaf flour). : 0% red bean flour), T2 (90% mocaf flour : 10% red bean
flour), T3 (80% mocaf flour : 20% red bean flour), T4 (70% mocaf flour : 30% red
bean flour), T5 (60% mocaf flour : 40% red bean flour), and T6 (50% mocaf flour)
: 50% red bean flour). The data obtained were analyzed for similarity of variance
with the Bartlett test and additional data were tested with the Tuckey test, then the
data were analyzed for variance to determine the effect between treatments. If there
Is a significant effect, the data will be analyzed further with the LSD Test at the 5%
level. The results showed that the ratio of mocaf flour and red bean flour had a
significant effect on texture, color, aroma, taste, overall acceptance. The treatments
with the best sensory properties were T3 (80% mocaf flour: 20% red bean flour)

which had a yellowish white color (4.02); slightly hard texture (3,64); distinctive
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taste of cookies (4,22); distinctive aroma of cookies (4,23); and overall acceptance
(4.25). The best cookies have a chemical content of 5.81% water content;
carbohydrates 47.53%; 9.35% protein; fat 34.82%; and 2.48% ash.

Keywords : Cookies, mocaf flour, red bean flour, sensory, diversification
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Cookies adalah salah satu kue kering bertekstur renyah, berbentuk tipis dan datar
(gepeng), dan biasanya berukuran kecil. Cookies tepung mocaf dan kacang merah
dapat menjadi salah satu diversifikasi olahan pangan gluten free yang disukai
masyarakat, dapat mengurangi impor gandum dan memajukan sumber daya lokal.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung mocaf
dan tepung kacang merah pada pembuatan cookies dengan sifat sensori terbaik.
Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
faktor tunggal. Perlakuan pada penelitian ini menggunakan 6 taraf perbandingan
tepung mocaf dan tepung kacang merah yaitu T1 (100% tepung mocaf : 0% tepung
kacang merah), T2 (90% tepung mocaf : 10% tepung kacang merah), T3 (80%
tepung mocaf : 20% tepung kacang merah), T4 (70% tepung mocaf : 30% tepung
kacang merah), T5 (60% tepung mocaf : 40% tepung kacang merah), dan T6 (50%
tepung mocaf : 50% tepung kacang merah). Parameter untuk uji sensori pada
penelitian ini meliputi warna, tekstur, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan.
Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik
ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Apabila terdapat pengaruh

yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada
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taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbandingan tepung
mocaf dan tepung kacang merah terhadap sifat sensori cookies yang terbaik adalah
T3 (tepung mocaf 80%: tepung kacang merah 20%). Pada perlakuan terbaik ini
menghasilkan cookies dengan karakteristik warna putih kekuningan (4,02); tekstur
agak keras (3,64); rasa khas cookies (4,22); aroma khas cookies (4,23); dan
penerimaan keseluruhan (4,25). Cookies terbaik memiliki kandungan kimia kadar
air 5,81%; karbohidrat 47,53%; protein 9,35%; lemak 34,82%; dan abu 2,48%.

Kata kunci : Cookies, tepung mocaf, tepung kacang merah, sensori, diversifikasi
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Saat ini di Indonesia kebutuhan cemilan meningkat seiring pertumbuhan zaman.
Bahan pangan terigu sering digunakan untuk memenuhi kebutuhan olahan pangan
di Indonesia. Mulai dari penjual gorengan, produsen roti, kue dan mie sampai ke
restoran-restoran memakai tepung terigu. Akibatnya, konsumsi terigu di Indonesia
sangat tinggi dan harus mengimpor dari negara penghasil gandum sebagai bahan
dasar pembuatan terigu. Menurut Badan Pusat Statistik (2021), impor gandum di
Indonesia berturut-turut mencapai 10,1 juta ton di tahun 2018, 10,7 juta ton di tahun
2019 dan 10,3 juta ton di tahun 2020 dari negara penghasil gandum. Tepung terigu
mengandung senyawa gluten yang tidak bisa dikonsumsi dan dicerna oleh sebagian
orang. Individu yang memiliki alergi terhadap gluten, penyandang Celiac Disease
dan penyandang Autism Spectrum Disorder (ASD) harus menghindari gluten agar
tidak timbul dampak buruk pada tubuh (Yustisia, 2013).

Upaya mengurangi konsumsi terigu di Indonesia dapat dilakukan dengan
memanfaatkan sumber daya lokal seperti ubi kayu. Menurut Badan Pusat Statistik
(2018), produksi ubi kayu di Indonesia pada tahun 2018 mencapai 19,34 juta ton.
Pemanfaatan ubi kayu sebagian besar diolah menjadi produk setengah jadi berupa
pati (tapioka), tepung ubi kayu, gaplek dan chips. Usaha diversifikasi dalam
pengolahan ubi kayu yang lain adalah mocaf atau tepung ubi kayu yang dibuat
dengan cara fermentasi. Mocaf adalah tepung yang diolah dari ubi kayu yang
diproses menggunakan prinsip modifikasi sel secara fermentasi. Mikroba yang
tumbuh selama fermentasi akan menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik
yang dapat menghancurkan dinding sel singkong sedemikian rupa sehingga terjadi

liberasi granula pati. Proses ini akan menyebabkan perubahan karakteristik dari



tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya
rehidrasi dan kemudahan melarut. Tepung mocaf memiliki kadar pati sekitar
75,49%, air 11,04%, protein 2,45%, lemak 0,73% dan abu 1,95% (Rasyid dkk.,
2020).

Kandungan gizi yang rendah seperti protein pada tepung mocaf dapat difortifikasi
dengan bahan lain yang mengandung protein seperti kacang merah. Tepung kacang
merah mengandung protein sekitar 22,1% (Massytah dkk., 2019). Produksi kacang
merah di Indonesia mencapai 74.364 ton pada tahun 2017. Jawa Barat menjadi
penghasil kacang merah terbanyak di Indonesia dengan produksi sebanyak 53.791
ton pada tahun 2017 (Badan Pusat Statistik, 2017). Hasil penelitian Wissaniyasa
dkk., (2017) menyatakan tepung kacang merah memiliki daya cerna sebesar
52,73% serta memiliki sifat fungsional lainnya seperti kapasitas penyerapan air
sebesar 119,56%, kapasitas penyerapan minyak sebesar 81,30%, swelling power
sebesar 3,58 g, dan kelarutan sebesar 30,11%, sehingga dapat mencegah kolesterol
jahat dan memperlancar pencernaan (anti sembelit). Kandungan Omega-3 dan
Omega-6 juga sangat bermanfaat bagi tubuh terutama bagi penderita autis yang

membutuhkan asupan Omega 3 dan Omega 6 (Massytah dkk. 2019).

Tepung mocaf dapat dimanfaatkan sebagai bahan pada produk pangan dan perlu
dilakukan penganekaragaman dalam pengolahannya. Salah satu alternatifnya yaitu
dengan subtitusi parsial tepung terigu dalam pembuatan cookies. Cookies adalah
salah satu kue kering yang bahan baku utamanya adalah tepung terigu. Cookies
biasanya renyah, tipis, datar (gepeng), dan biasanya berukuran kecil (Normasari,
2010). Pada penelitian ini diharapkan pembuatan cookies tepung mocaf dan kacang
merah dapat menjadi salah satu diversifikasi olahan pangan gluten free yang disukai

serta mengurangi impor gandum dan memajukan sumber daya lokal.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh pengaruh perbandingan tepung
mocaf dan tepung kacang merah pada pembuatan cookies dengan sifat sensori
terbaik.



1.3. Kerangka Pemikiran

Cookies merupakan cemilan kering yang terbuat dari adonan lunak berkadar lemak
tinggi, relatif renyah dan penampang potongannya bertekstur padat. Cookies adalah
salah satu makanan yang mengenyangkan dan mempunyai daya simpan yang relatif
panjang. Cookies pada umumnya berbahan dasar tepung terigu dan bahan tambahan
lain yang membentuk adonan (Suharjito, 2006). Tepung terigu adalah salah satu
bahan setengah jadi yang terbuat dari gandum dan bahan tersebut mengandung
protein gluten. Tidak semua manusia dapat mengkonsumsi atau mencerna dengan
baik serta menghindari gluten agar tidak timbul dampak buruk bagi tubuhnya.
Penderita alergi gluten diantaranya yaitu penyandang Celiac Disease dan
penyandang Autism Spectrum Disorder (ASD) (Yutsisia, 2013). Salah satu cara
untuk menghindari gluten cookies adalah dengan subtitusi lain yang tidak
mengandung gluten. Tepung terigu dapat disubtitusi dengan formulasi tepung

mocaf dan tepung kacang merah untuk mendapatkan cookies gluten free.

Mutu utama produk cookies ditentukan oleh kerenyahannya. Cookies memiliki
kadar air 1- 5% sehingga teksturnya dapat menjadi renyah. Faktor yang
memperngaruhi tekstur cookies adalah kandungan amilosa dan amilopektin sebagai
penyusun utama pati. Semakin tinggi amilosa dibandingkan amilopektin maka
tekstur cookies akan semakin keras dan tidak lengket, begitu pula sebaliknya jika
amilosa rendah makan tekstur cookies akan lunak dan lengket. Tepung terigu
sendiri sebagai bahan baku pembuatan cookies pada umumnya mengandung 60-
68% pati, kadar amilosa dan amilopektin 28:72%. Tepung mocaf sebagai bahan
utama dalam penelitian ini mengandung 87,33% pati dengan perbandingan kadar

amilosa dan amilopektinnya 19:81% (Pradipta dan Widya, 2015).

Menurut penelitian Pratiwi (2021), tentang “Formulasi Tepung Mocaf (Moddified
Cassava Flour) Dan Tepung Kacang Hijau (Phaseolus radiates L) Terhadap Mutu
Cookies Bebas Gluten.”, hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung
mocaf dan tepung kacang hijau berpengaruh sangat signifikan (a = 0,05) terhadap
mutu fisik (uji kekerasan), mutu kimia (kadar karbohidrat, protein, lemak, air, abu,

gluten, kalsium dan fosfor), mutu sensori (mutu hedonik meliputi warna, aroma,



rasa, kerenyahan serta uji rangking berdasarkan tingkat kesukaan secara
keseluruhan). Cookies bebas gluten dengan formulasi tepung mocaf dan tepung
kacang hijau yang terbaik adalah formulasi 95:5. Hasil uji kekerasan yaitu 289,7 gf.
Hasil uji kimia terhadap cookies bebas gluten dengan formulasi 95:5 adalah kadar
air 3,82%, abu 2,48%, protein 5,36%, lemak 23,39%, karbohidrat 64,95%, kalsium
146,67 mg/100 gram, kadar fosfor 151,33 mg/100 gram dan negatif terhadap
kandungan gluten.

1.4. Hipotesis

Terdapat perbandingan tepung mocaf dan tepung kacang merah yang tepat untuk

menghasilkan cookies terbaik dari segi sensori.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ubi Kayu

Ubi kayu merupakan tanaman pangan berupa perdu dengan nama lain singkong
atau cassava. Menurut Rukmana (1997), dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan,

tanaman singkong diklasifikasikan sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisio : Spermatophyta

Subdivisio : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Euphorbiales

Famili : Euphorbiaceae

Genus : Manihot

Species : Manihot esculenta Crantz sin. Manihot utilisima P

Menurut Putri dan Hersoelistyorini  (2012), singkong merupakan sumber
karbohidrat yang paling penting setelah beras. Sesuai dengan kemajuan teknologi
pengolahan, singkong tidak hanya terbatas pada produksi pangan tetapi merambah
sebagai bahan baku industri pellet atau pakan ternak, tepung tapioka, pembuatan
etanol, tepung gaplek, ampas tapioka yang digunakan dalam industri kue, roti,
kerupuk dan lain-lain. Ubi segar singkong memiliki kandungan air 23-45%, pati 20-
36%, protein 0,8-1,0%, lemak 0,2-0,5%, abu 0,0-0,5% dan serat 0,8% (Richana,
2018).

Tanaman ubi kayu sangat berlimpah di Indonesia. Produksi ubi kayu di Indonesia
pada tahun 2014 mencapai 23,44 juta ton, pada tahun 2015 produksi ubi kayu di
Indonesia mencapai 21,8 juta ton, pada tahun 2016 sebanyak 20,26 juta ton, pada



tahun 2017 mencapai 19,05 juta ton dan pada tahun 2018 produksi ubi kayu di
Indonesia mencapai 19,34 juta ton. Lampung merupakan provinsi yang
memproduksi ubi kayu paling banyak di Indonesia sebanyak 6,68 juta ton pada
tahun 2018 (Badan Pusat Statistik, 2018). Ubi kayu segar mudah sekali rusak,
bahkan kurang lebih 2-5 hari setelah panen sudah busuk dan tidak dapat dikonsumsi
(Sagala dan Suwarto, 2017). Untuk mengurangi ubi kayu yang rusak karena
produksi yang berlimpah, ubi kayu diolah menjadi tepung agar lebih tahan lama
yang dikenal dengan tepung tapioca atau tepung kanji. Tepung ubi kayu menjadi
alternatif untuk memperbaiki hasil ubi kayu yang mudah rusak, tetapi kualitas
tepung ini kurang baik atau sulit diaplikasikan pada produk olahan tertentu.
Berkembangnya teknologi pengolahan saat ini, ubi kayu dapat diolah menjadi
tepung termodifikasi atau biasa dikenal dengan mocaf untuk menjadi alternatif lain

dari tepung tapioka.

2.2. Tepung Mocaf

Mocaf adalah tepung ubi kayu yang dibuat dengan menggunakan prinsip modifikasi
sel ubi kayu secara fermentasi (Subagio dkk., 2018). Pembuatan tepung sejenis juga
telah dilakukan oleh Wahyuningsih (2009), yang membuat tepung ubi kayu dengan
cara fermentasi dan disebut dengan tepung gari. Mikroba yang tumbuh selama
fermentasi akan menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik yang dapat
menghancurkan dinding sel singkong sedemikian rupa sehingga terjadi liberasi
granula pati. Mikroba tersebut juga menghasilkan enzim-enzim yang
menghidrolisis pati menjadi gula dan selanjutnya mengubahnya menjadi asam-
asam organik, terutama asam laktat. Proses ini akan menyebabkan perubahan
karaktersitik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan
gelasi, daya rehidrasi dan kemudahan melarut. Selanjutnya, granula pati tersebut
akan mengalami hidrolisis yang menghasilkan monosakarida sebagai bahan baku
untuk menghasilkan asam-asam organik. Senyawa asam ini akan menghasilkan
aroma dan cita rasa khas yang dapat menutupi aroma dan citarasa khas ubi kayu

yang cenderung tidak menyenangkan (Subagio dkk., 2018).



Mocaf dapat digunakan sebagai food ingredient dengan penggunaan yang sangat
luas, salah satunya pada produk bakery. Selain itu, Mocaf mempunyai beberapa
aspek kesehatan yang cukup menonjol, seperti bebas gluten, kaya serat, dan mudah
difortifikasi. Ketiadaan gluten menjadikan produk ini baik untuk penderita autis dan
tidak menyebabkan alergi yang terkadang muncul sebagai akibat menkonsumsi
gluten. Mocaf juga kaya akan serat sehingga mempunyai efek sebagai prebiotik
yang membantu perumbuhan mikroba menguntungkan dalam perut, dan cocok
untuk penderita diabetes. Bentuknya yang tepung dengan kandungan pati yang
tinggi menjadikan Mocaf mudah untuk difortifikasi dengan zat-zat gizi yang lain,
sesuai dengan kebutuhan dari produk. Kandungan gizi tepung mocaf hampir sama
dengan tepung terigu sehingga dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu.
Kandungan karbohidrat kompleks tepung mocaf lebih tinggi (87,3%) dibandingkan
dengan tepung terigu. Kandungan serat tepung mocaf juga lebih tinggi (3,4%)
dibandingkan dengan tepung terigu, akan tetapi tepung mocaf mempunyai
kelemahan yaitu kandungan protein lebih rendah (1,2%) daripada tepung terigu
(Septyarini, 2018).

Proses pembuatan tepung mocaf tanpa penambahan enzim atau dengan cara
fermentasi alami menurut Amanu dan Susanto (2014) sebagai berikut : Ubi kayu
dikupas, kemudian dikerok lendirnya dan selanjutnya dicuci bersih. Setelah itu
dikecilkan ukurannya dan dilakukan fermentasi dalam tong secara kering atau dapat
juga direndam dalam air kapur 10% pada hari pertama untuk mengurangi sebagian
HCN yang terkandung didalam ubi kayu dan air biasa pada hari kedua dan ketiga,
dengan dilakukan pergantian air setiap harinya. Setelah fermentasi selesai
selanjutnya dilakukan pengeringan pada suhu 50°C selama 10 jam atau dikeringkan
dengan sinar matahari selama 12 jam pada cuaca panas. Setelah itu dilakukan

penggilingan dan pengayakan pada ukuran 80 mesh.

2.3. Kacang Merah

Kacang merah termasuk dalam Famili Leguminoseae atau dikenal dengan polong-

polongan. Satu keluarga dengan kacang hijau, kacang kedelai dan kacang tolo.



Kacang merah mudah didapatkan karena sudah ditanam di seluruh propinsi di
Indonesia. Daerah sentral penghasil kacang merah adalah Jawa Barat, Jawa Tengah,
Yogyakarta, Sulawesi Selatan, Bengkulu dan Nusa Tenggara Timur (Rukmana,
1998). Produksi kacang merah di Indonesia mencapai 74.364 ton pada tahun 2017.
Jawa Barat menjadi penghasil kacang merah terbanyak di Indonesia dengan
produksi sebanyak 53.791 ton pada tahun 2017 (Badan Pusat Statistik, 2017).
Menurut Basuki (2018) kacang merah merupakan sumber karbohidrat kompleks,
serat, vitamin B (terutama asam folat dan vitamin B1), kalsium, fosfor, zat besi dan

protein.

Kacang merah banyak mengandung protein dan karbohidrat. Kandungan protein
pada kacang merah dalam 100 gram sebanyak 22,1 gram. Kacang merah aman
untuk dikonsumsi oleh semua golongan masyarakat dari berbagai kelompok umur.
Protein kacang merah juga dapat digunakan untuk menurunkan kadar kolesterol
LDL yang bersifat jahat bagi kesehatan manusia, serta meningkatkan kadar
kolesterol HDL yang bersifat baik bagi kesehatan manusia (Helug dan Mundiastuti,
2018).

Kacang merah merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki efek
hipokolesterol. Hal ini dikarenakan dalam kacang merah mengandung serat (larut
dan tidak larut) serta flavonoid (proantosianidin dan isoflavon). Serat larut air
memberikan efek yang signifikan dalam menurunkan kadar kolesterol melalui
berbagai mekanisme salah satunya dengan mengikat asam empedu dan
meningkatkan ekskresinya dalam feses. Flavonoid yang terkandung dalam kacang
merah salah satunya adalah proantosianidin. Proantosianidin berperan dalam
menurunkan kadar kolesterol dengan menghambat pembentukan malonaldehid dan
aktivitas lipase. Flavonoid lainnya yang terkandung dalam kacang merah adalah
isoflavon. Kandungan isoflavon dalam kacang merah yang berperan dalam
penurunan kadar kolesterol adalah daidzein (527 pg/g) dan genistein (389 ug/g)

dengan cara menghambat sekresi hepatosit apo-p (Marcelia dan Kartasurya, 2015).



2.4. Cookies

Menurut RSNI3 2973:2018, cookies merupakan salah satu jenis biscuit yang dibuat
dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan
penampang potongannya, bertekstur padat (BSN, 2018). Bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan kue kering antara lain : tepung terigu, susu skim, telur,
gula, shortening, garam, air, dan bahan pengembang (Oktaviana, 2017). Cookies
dikenal oleh banyak orang, baik anak-anak, usia remaja maupun dewasa, yang
tinggal di daerah pedesaan maupun perkotaan. Cookies adalah kue yang terbuat dari
bahan dasar tepung yang umumnya dibuat dari tepung terigu, gula halus, telur

ayam, vanilli, margarin, tepung maizena, baking powder, dan susu bubuk instan.

Cookies mempunyai tekstur yang renyah dan tidak mudah hancur seperti dengan
kue-kue kering pada umumnya. Warna cookies ini pun agak kuning kecokelatan
karena pengaruh dari susu bubuk instant dan penambahan margarine (Mutmainna,
2013). Cookies dengan penggunaan tepung non-terigu biasanya termasuk ke dalam
golongan short dough. Proses pembuatan cookies meliputi tiga tahap yaitu
pembuatan adonan, pencetakan, dan pemanggangan adonan. Pembuatan adonan
diawali dengan proses pencampuran dan pengadukan bahan-bahan. Adonan yang
telah dicetak selanjutnya ditata dalam loyang yang telah diolesi dengan lemak, lalu
dipanggang dalam oven. Pengolesan lemak berfungsi untuk mencegah lengketnya
cookies pada loyang setelah dipanggang. Pemanggangan dapat dilakukan dalam
oven bersuhu antara 180° — 250° C selama 16-20 menit. Oven tidak boleh terlalu
panas ketika adonan yang telah dicetak dimasukkan karena dapat menyebabkan
bagian luar cookies terlalu cepat matang sehingga pengembangan terhambat dan
permukaan cookies retak (Oktaviana, 2018). Cookies yang dihasilkan harus
memenuhi syarat mutu yang ditetapkan agar aman untuk dikonsumsi secara umum,
syarat mutu cookies di Indonesia berdasarkan Revisi Standar Nasional Indonesia
(RSNI3 2973:2018) dapat dilihat di Tabel 1.
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Tabel 1. Syarat mutu cookies

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Bau - Normal
Rasa - Normal
Warna - Normal
Kadar air (b/b) % Maks. 5
Protein (N x 6,25) (b/b) % Min. 5
Asam lemak bebas % Maks. 1
(sebagai asam oleat) (b/b)
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,5
Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
Timah (Sn) mg/kg Maks. 40
Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05
Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5
Angka Lempeng Total koloni/g Maks. 1 x 10%
Coliform APM/g 20
Escherica Coli APM/g <3
Salmonella sp. - Negatif/ 25 ¢
Staphylococcus aureus koloni/g Maks. 1 x 10
Bacillus cereus koloni/g Maks. 1 x 10°
Kapang dan khamir koloni/g Maks. 2 x10?

Sumber : RSNI3-2973-2018

Bahan yang digunakan pada pembuatan cookies dibagi menjadi dua kelompok,
yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. Bahan yang dapat mengikat adonan
terdiri dari tepung, susu, dan putih telur. Bahan yang dapat melembutkan adonan
terdiri dari gula, lemak, leavening agent (baking powder), dan kuning telur. Bahan
dasar pembuatan cookies yaitu tepung dan penambahan bahan lain yang
membentuk suatu formula, sehingga cookies memiliki sifat struktur tertentu
(Ghozali dkk. 2013).

Tepung merupakan bahan baku pembuatan cookies. Tepung berfungsi sebagai
pembentuk struktur adonan, pengikat bahan dan pencampuran adonan secara
merata (Ghozali dkk. 2013). Pembuatan cookies menggunakan tepung rendah
protein berpengaruh terhadap kekerasan cookies. Semakin keras jenis tepung maka
penambahan lemak dan gula harus semakin banyak agar cookies memiliki tekstur
yang baik. Telur ditambahkan dalam pembuatan cookies. Telur mengandung zat

gizi protein, lemak dan mineral. Kuning telur berpengaruh terhadap tekstur cookies
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menjadi lebih empuk (Novrini dan Danil, 2019). Kandungan lesitin pada kuning
telur berfungsi sebagai emulsifier untuk mengikat lemak (hidrofob) dan mengikat
air (hidrofil). Semakin banyak penambahan putih telur maka tekstur lebih keras,
sedangkan semakin banyak penambahan kuning telur maka produk lebih empuk
dan lembut (Rosida dkk. 2014).

Susu skim merupakan bagian dari susu yang tertinggal setelah krim diambil
sebagian atau seluruhnya. Susu skim tidak mengandung lemak dan vitamin yang
larut dalam lemak. Susu berfungsi untuk membentuk warna kerak, memberi flavor
yang spesifik, membantu penyerapan air, mempertahankan gas dalam adonan dan
meningkatkan nilai gizi. Lemak sangat diperlukan dalam pembuatan cookies.
Penambahan lemak dapat berasal dari lemak nabati yaitu margarin dan lemak
hewani yaitu mentega. Penambahan lemak, minyak dan shortening pada
pembuatan cookies berfungsi untuk memberi rasa berminyak, mengempukkan
produk, memperbaiki eating quality product, menambah flavor, membantu

pengembangan adonan dan sebagai emulsifier (Mashita, 2018).

Leavening agent merupakan senyawa kimia yang akan terurai dan menghasilkan
gas dalam adonan (Neeharika dkk., 2020). Leavening agent yang sering digunakan
yaitu baking powder. Leavening agent akan menghasilkan gas CO. sehingga
adonan mengembang. Penambahan leavening agent bertujuan untuk aerasi
sehingga menghasilkan produk yang ringan dan berpori. Gula berasal dari
penyulingan air tebu. Penambahan gula berfungsi untuk memberi rasa manis,
melembutkan, membantu meratakan adonan dan memberi warna cookies
(Asmaraningtyas, 2014). Gula yang ditambahkan dapat berupa gula pasir maupun
gula halus. Penambahan gula halus tidak menyebabkan kue melebar terlalu besar.
Terlalu banyak penambahan gula maka cookies terlalu manis dan terjadi browning

(Asmaraningtyas, 2014).



I11. BAHAN DAN METODE

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan Juni sampai dengan Agustus
2021.

3.2. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan cookies yaitu baskom, loyang, oven listrik,
cetakan dan mixer. Alat untuk analisis kimia yaitu botol timbang deksikator, oven,
timbangan analitik, krus porselen, muffle furnace (tanur), tabung reaksi Soxhlet
dalam thimble, kondensor, tabung ekstraksi, alat destilasi soxhlet, penangas

air,oven, botol timbang dsn seperangkat alat untuk pengujian sensori.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan Cookies adalah tepung mocaf yang
diperoleh dari hasil olahan kelompok wanita tani bermerk “Lestari Wanita Tani” di
Kabupaten Way Kanan Provinsi Lampung dan tepung kacang merah lingkar
organik diperoleh dari daerah Depok. Bahan Tambahan cookies yang digunakan
dalam pembuatan adonan cookies yaitu margarin, gula pasir, susu skim, telur, dan
baking powder. Bahan yang digunakan untuk analisis kimia antara lain larutan HCI
0,02 N, H204, HgO, larutan NaOH-Na,S>03, K2SOs, Na:B4O7.10H.0, H3BOs3,
indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen

blue 0,2% dalam alkohol), aquadest dan heksana.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan satu faktor yaitu perbandingan tepung mocaf dengan tepung kacang merah.
Perlakuan pada penelitian ini menggunakan 6 taraf perbandingan tepung mocaf dan
tepung kacang merah (b/b) yaitu T1 (100:0), T2 (90:10), T3 (80:20), T4 (70:30),
T5 (60:40), T6 (50:50) dalam 3 ulangan. Masing-masing sampel dari setiap ulangan
akan diuji sifat sensorinya. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis dengan sidik
ragam dan dilanjutkan dengan uji lanjut BNT pada taraf 5%. Perlakuan yang terbaik
selanjutnya akan diuji kadar air, protein, lemak, abu, dan karbohidrat. Formulasi
perbandingan tepung mocaf dan tepung kacang merah disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Perlakuan pembuatan cookies dengan tepung mocaf dan tepung kacang
merah

Bahan T1 T2 T3 T4 T5 T6
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:40) (50:50)
Tepung mocaf 100g 90g 80g 709 60g 50g

Tepung kacang Og 10g 209 30g 409 50g
merah

Gula 359 35¢ 35¢ 35¢ 350 35¢
Susu skim 209 20g 209 20g 20g 209
Margarin 100g 100g 100g 100g 100g 100g
Telur lbutir  lbutir  1butir 1butir 1butir 1 butir

3.4. Pelaksanaan Penelitian

Tepung mocaf dan tepung kacang merah dicampurkan sesuai dengan perlakuannya
masing-masing, kemudian susu skim 20 g, telur 1 butir, gula 35g, margarin 100g
dicampurkan dalam satu wadah dan diaduk hingga merata. Setelah itu tepung dan
campuran bahan lainnya dicampurkan dan diaduk selama 3 menit sampai merata.
Adonan biskuit diratakan hingga ketebalan + 4cm kemudian dicetak dengan
menggunakan cetakan kue berbentuk bulat dengan diameter = 4 cm. Adonan yang
telah dicetak kemudian dipanggang dengan menggunakan oven pada suhu 170°C
selama 20 menit. Diagram alir pembuatan biskuit disajikan pada Gambar 1.
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Perbandingan tepung

mocaf dan tepung
kacang merah yaitu
T1(100:0), T2(90:10),
T3(80:20), T4(70:30),

Dicampur lalu diaduk sampai merata
di dalam baskom.

T5(60:40), T6(50:50)

Telur 1 butir,
Margarin 100g, Susu

Diaduk dan dicampur hingga merata
dengan mixer kecepatan 200 rpm
selama + 3 menit.

skim 20 g, Gula halus
35¢.

|

Diratakan hingga ketebalan £ 4 mm
dan dicetak dengan cetakan berbentuk
bulat dengan diameter+ 4 cm.

|

Dioven dengan suhu 170°C selama
20 menit.

Pengamatan sifat organoleptik
(tekstur, rasa, warna, aroma, dan
penerimaan keseluruhan)

1 |

Cookies mocaf dan
kacang merah

Cookies dengan perlakuan terbaik

1

Uji proksimat (kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak,
dan kadar karbohidrat)

Gambar 1. Diagram alir pembuatan cookies mocaf dan tepung kacang merah
Sumber : (Wulandari dan Handarsari, 2010) dimodifikasi.
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3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah pengamatan terhadap sifat
sensori cookies (warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan).
Perlakuan terbaik selanjutnya akan diuji proksimat (karbohidrat, protein, abu, air

dan lemak).

3.5.1. Analisis Kadar Air

Analisis kadar air menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2019). Prosedur
analisis kadar air adalah cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama
30 menit pada suhu 100-105°C, kemudian didinginkan dalam desikator untuk
menghilangkan uap air dan ditimbang (A), sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam
cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian dioven pada suhu 100-105°C selama
6 jam lalu didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Tahap

ini diulangi hingga dicapai bobot yang konstan. Kadar air dihitung dengan rumus:

Kadar Air(%) = B_ 4

X 100%

Keterangan :

A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (g)
C : berat cawan + sampel kering (g)

3.5.2. Kadar Protein (AOAC, 2019)

Pengukuran kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Kjehdahl
(AOAC, 2019). Sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, dimasukkan ke dalam labu
Kjeldahl 100 mL, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K2S04, dan 2 mL

H2S04, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih.

Setelah itu larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades. Sampel didestilasi
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dengan penambahan 8-10 mL larutan NaOH-Na2S203 (dibuat dengan campuran:
50 g NaOH+5 mL H20+12,5 Na2S5203.5H20). Hasil destilasi ditampung dalam
Erlenmeyer yang telah berisi 5 mL H3BO3 dan 2-4 tetes indikator PP (campuran 2
bagian metal merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metal biru 0,2% dalam
alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N
sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga
dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian
dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. Penentuan kadar protein dihitung dengan

rumus sebagai berikut :

(VA —-VB) HCL x N HCL x 14,007 x 6,25

Kadar Protein(%) = W %1000 %X 100%

Keterangan :

VA : mL HCI untuk titrasi sampel

VB : mL HCI untuk titrasi blanko

N : normalitas HCI standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25
W : berat sampel (g)

Kadar protein dinyatakan dalam satuan g/100 g sampel

3.5.3. Kadar Lemak (AOAC, 2019)

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet (AOAC, 2019). Prosedur
analisis kadar lemak yaitu labu lemak yang akan digunakan dioven selama 30 menit
pada suhu 100-105°C. Labu lemak didinginkan dalam desikator untuk
menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g (B),
kemudian dibungkus dengan kertas saring, ditutup dengan kapas bebas lemak dan
dimasukkan ke dalam Soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak. Sampel
sebelumnya telah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan dituangkan
sampai sampel terendam dan dilakukan refluks atau ektraksi selama 5 6 jam atau
sampai pelarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut lemak yang
telah digunakan, disuling, dan ditampung. Ekstrak lemak yang ada dalam labu
lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama 1 jam. Labu lemak

didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak
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diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan. Penentuan kadar lemak dihitung
dengan rumus sebagai berikut :

C
Kadar Lemak(%) = X 100%

Keterangan :

A: berat labu alas bulat kosong (g)

B: berat sampel (g)

C: berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g)

3.5.4. Analisis Kadar Abu (AOAC, 2019)

Pengujian kadar abu mie basah menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2019).
Prosedur analisis kadar abu yaitu cawan yang akan digunakan dioven terlebih
dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105°C. Cawan didinginkan dalam desikator
selama 15 menit untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel
ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian
dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan dengan
pengabuan di dalam tanur bersuhu 550- 600°C selama 3 jam. Sampel yang sudah
diabukan didinginkan selama 15 menit dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap
pembakaran dalam tanur diulangi sampai didapat bobot yang konstan. Penentuan

kadar abu dihitung dengan rumus sebagai berikut :

B—-A

Kadar Abu(%) = X 100%

Keterangan :

A : Berat sampel ()

B : Berat cawan + abu (Q)

C : Berat cawan + sampel kering ()

3.5.5. Analisis Kadar Karbohidrat

Penetapan total karbohidrat dilakukan dengan metode by different. Metode by

different dengan prinsip pengurangan angka 100 dengan persentase komponen lain
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(air, abu, lemak dan protein). Analisis total karbohirat dihitung setelah diketahui
total kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein dengan rumus berikut:

Total karbohidrat (%) = 100% -(kadar air (%) + kadar abu (%) + kadar
lemak (%) + kadar protein (%))

3.5.6. Uji Sensori

Pengujian sifat sensori meliputi tekstur, warna, rasa,dan aroma pada uji skoring
dilakukan oleh 25 orang panelis semi terlatih dan uji hedonik untuk penerimaan
keseluruhan dilakukan dengan 25 orang panelis tidak terlatih. Kuesioner penilaian
uji skoring dapat dilihat pada Tabel 3 dan kuesioner penilaian uji hedonik dapat
dilihat pada Tabel 4.



Tabel.3. Lembar uji skoring cookies
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Nama :

Produk : Cookies

Kuesioner Uji Skoring

Tanggal :

Dihadapan Anda disajikan sampel Cookies dengan formulasi mocaf
dan tepung kacang merah. Anda diminta untuk mengevaluasi sampel
tersebut satu- persatu, meliputi tekstur, warna, rasa, dan aroma.

Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode
sampel pada tabel penilaian berikut :

Kode sampel

Penilaian | 356 | 727 | 212 | 166 | 489 | 582

Tekstur

Warna

Rasa

Aroma
Keterangan :
1. Tekstur 2.Warna
Sangat Renyah 5 Putih
Renyah 4 Putih Kekuningan
Agak Keras :3 Putih Kecoklatan
Keras 2 Coklat
Sangat Keras 1 Coklat tua
3.Rasa 4.Aroma
Sangat Khas Cookies 5 Sangat Khas Cookies
Khas Cookies 4 Khas Cookies
Agak khas cookies :3 Agak Khas Cookies
Tidak Khas Cookies 2 Tidak Khas Cookies
Sangat Tidak khas 1 SangatTidak khas
Cookies Cookies

PN W O




Tabel.4. Lembar uji hedonik
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Kuesioner Uji Hedonik

Nama : Tanggal :

Produk : Cookies

Dihadapan Anda disajikan sampel Cookies dengan formulasi mocaf dan
tepung kacang merah. Anda diminta untuk mengevaluasi sampel tersebut
berdasarkan kesukaan anda. Berikan penilaian anda dengan cara
menuliskan skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Kode sampel
Penilaian

35 | 727 | 212 | 166 | 489 | 582

Penerimaan keseluruhan

Keterangan skor uji hedonik Cookies dengan formulasi mocaf dan tepung
kacang merah

Penerimaan Keseluruhan
Sangat suka

Suka

Agak suka

Tidak suka

P N W b~ o

Sangat tidak suka




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini ialah sebagai berikut :

Perlakuan perbandingan tepung mocaf dan tepung kacang merah terhadap sifat
sensori cookies yang terbaik adalah T3 (tepung mocaf 80%: tepung kacang merah
20%). Pada perlakuan terbaik ini menghasilkan warna putih kekuningan (4,02);
tekstur agak keras (3,64); rasa khas cookies (4,22); aroma khas cookies (4,23); dan
penerimaan keseluruhan (4,25). Cookies terbaik memiliki kandungan kimia yaitu
kadar air 5,81%; karbohidrat 47,53%; protein 9,35%; lemak 34,82%; dan abu
2,48%.

5.2. Saran

Saran pada penelitian ini ialah perlu adanya perlakuan tambahan agar tekstur pada
cookies mocaf dan kacang merah tidak mudah hancur sehingga meningkatkan mutu

pada cookies yang dihasilkan.
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