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Cookies are generally made with wheat flour, which contains gluten. However, as 

an alternative, mocaf flour can be used to replace wheat flour. The use of chaya leaf 

flour as a substitute in mocaf cookies can increase iron mineral intake for consumers. 

This research aims to obtain a formulation of mocaf cookies with chaya leaf flour 

substitution that results in the best sensory properties according to panelists and to 

determine the nutritional content of the mocaf cookies with chaya leaf flour 

substitution in the best treatment. The research was designed using a Completely 

Randomized Block Design (CRBD) with 6 treatments and 4 replications. The 

treatments used in this study were the formulations of mocaf flour and chaya leaf 

flour in cookie-making, namely; P1 (100:0), P2 (96:4), P3 (92:8), P4 (88:12), P5 

(84:16), P6 (80:20). The results of this research showed that the best mocaf cookie 

formulation with chaya leaf flour substitution according to the panelists was the 

treatment with 92% mocaf flour and 8% chaya leaf flour. This cookie was selected 

as the best treatment, receiving the highest preference scores among the other 

treatments in terms of color, taste, aroma, texture, and overall. The nutritional 

content of the best mocaf cookies with chaya leaf flour substitution (92% mocaf 

flour: 8% chaya leaf flour) includes an iron content of 47.38 mg/kg, protein content 

of 5.68%, fat content of 28.56%, carbohydrate content of 62.75%, ash content of 

0.96%, and moisture content of 2.05%. 

 

Key words: cookies, Cnidoscolus aconitifolius, sensory test, chaya leaf flour, and  

  mocaf flour. 
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(Cnidoscolus aconitifolius) TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK KIMIA 
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Cookies umumnya dibuat dengan tepung terigu, yang memiliki kandungan gluten. 

Tetapi sebagai alternatif lain, tepung mocaf dapat digunakan menggantikan tepung 

terigu. Penggunaan tepung daun chaya sebagai substitusi dalam cookies mocaf 

dapat meningkatkan asupan mineral zat besi bagi yang mengkonsumsi. Penelitian 

ini bertujuan untuk memperoleh formulasi cookies mocaf subtitusi tepung daun 

chaya yang menghasilkan sifat sensori terbaik menurut panelis dan mengetahui 

kandungan gizi cookies mocaf subtitusi tepung daun chaya pada perlakuan terbaik. 

Penelitian ini disusun dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan.  Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah formulasi tepung mocaf dan tepung daun chaya pada pembuatan cookies 

yaitu; P1 (100:0), P2 (96:4), P3 (92:8), P4 (88:12), P5 (84:16), P6 (80:20). Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa Formulasi cookies mocaf subtitusi tepung daun 

chaya terbaik menurut panelis adalah perlakuan tepung mocaf 92% dan tepung daun 

chaya 8%. Cookies ini terpilih sebagai perlakuan terbaik yang mendapatkan 

penilaian tingkat kesukaan terbaik diantara perlakuan lainnya pada parameter warna, 

rasa, aroma, tekstur, dan keseluruhan. Kandungan gizi cookies mocaf subtitusi 

tepung daun chaya pada perlakuan terbaik (tepung mocaf 92% : tepung daun chaya 

8%) meliputi kadar zat besi 47,38 mg/Kg, kadar protein 5,68%, kadar lemak 

28,56%, kadar karbohidrat 62,75%, kadar abu 0,96%, dan kadar air 2,05%. 

 

Kata kunci: cookies, Cnidoscolus aconitifolius, uji sensori, tepung daun chaya, 

tepung mocaf. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

Cookies terbuat dari campuran tepung terigu, gula, susu, telur, margarin, dan bahan 

tambahan lainnya yang diperbolehkan, yang memiliki bentuk kecil dengan tekstur 

yang padat dan renyah (Rosida et al., 2020). Minat untuk mengonsumsi cookies 

sendiri tergolong tinggi, terbukti dari banyaknya varian produk cookies yang 

dijumpai di pasaran. Cookies umumnya menggunakan bahan dasar tepung terigu. 

Tepung terigu pada pembuatan cookies berfungsi sebagai pembentuk tekstur dan 

pengikat pada produk cookies. Semakin tinggi minat konsumsi terhadap makanan 

yang menggunakan bahan baku tepung terigu, maka semakin tinggi kebutuhan akan 

gandum. Berdasarkan Badan Pusat Statistika (2024), impor gandum di Indonesia 

pada tahun 2023 mencapai 10,58 ribu ton. Angka impor ini mengalami peningkatan 

jika dibandingkan dengan impor gandum tahun 2022, yaitu 9,35 ribu ton. Angka 

impor bahan baku gandum ini akan terus meningkat apabila permintaan konsumen 

terhadap makanan yang menggunakan bahan baku tepung terigu meningkat. Selain 

kurang menguntungkan dari sisi perekonomian karena bahan baku yang harus 

diimpor. Oleh karena itu, penggunaan tepung terigu sebagai bahan dasar makanan 

manis seperti cookies, mulai banyak digantikan dengan jenis tepung lain agar dapat 

mengurangi risiko konsumsi tepung terigu yang terlalu banyak.  

Salah satu bahan yang dapat menggantikan penggunaan tepung terigu sebagai 

bahan dasar pembuatan cookies adalah tepung mocaf. Tepung mocaf atau modified 

cassava flour terbuat dari singkong yang difermentasi menggunakan Bakteri Asam 

Laktat (BAL). Tepung mocaf memiliki keunggulan yaitu tidak memiliki kandungan 

gluten di dalamnya, sehingga diharapkan dapat mengurangi risiko kesehatan dari 

konsumsi makanan yang berbahan dasar tepung terigu. Bahan baku tepung mocaf 
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juga dihasilkan dari komoditas lokal yang mudah didapat. Tepung mocaf kaya akan 

karbohidrat serta memiliki gelasi yang lebih kecil dari tepung terigu. Kandungan 

gizi tepung mocaf diantaranya adalah kadar pati 74,49%, lemak 0,73%, protein 

2,45%, mineral 1,95%, dan air 11,04% (Rasyid et al., 2020).  

Selain tanaman singkong yang dapat diolah menjadi tepung mocaf, jenis tanaman 

lain yang dapat dimanfaatkan untuk diversifikasi pangan adalah daun chaya 

(Cnidoscolus aconitifolius). Daun chaya memiliki kandungan zat gizi diantaranya 

terdiri atas air 85,3%, protein 5,7%, serat 1,9%, lemak 0,4%, zat besi 11,4 mg/100g, 

kalium 217,2 mg/100g, fosfor 39 mg/100g, kalsium 199,4 mg/100g, dan asam 

askorbat 164,7 mg/100g (Simamora et al., 2022). Daun chaya memiliki kandungan 

antioksidan yang beragam seperti flavonoid, tannin, saponin, dan alkaloid, serta 

memiliki kandungan asam amino seperti leusin, lisin, dan fenilalanin (Obichi et 

al.,2015). Daun chaya dapat dimanfaatkan untuk pengobatan penyakit diabetes, 

radang sendi, suplemen kekurangan nutrisi, serta dapat berfungsi sebagai antibiotik, 

antihelmitik, dan juga antidiare (Simamora et al., 2022). Di balik potensinya yang 

besar, konsumsi dan pengolahan daun chaya di Indonesia umumnya masih terbatas 

sebagai sayur atau lalapan. Pengolahan daun chaya dalam bentuk tepung dinilai 

dapat meningkatkan nilai ekonomis; memperpanjang waktu penyimpanan; serta 

dapat digunakan sebagai bahan tambahan pangan yang dapat meningkatkan asupan 

mineral dan juga sensori produk pangan seperti cookies (Sudartini et al., 2019). 

Pengolahan cookies berbahan dasar mocaf dengan subtitusi tepung daun chaya 

diharapkan dapat mengurangi konsumsi tepung terigu dari olahan makanan. 

Penggunaan tepung daun chaya sebagai bahan subtitusi pada cookies mocaf dapat 

meningkatkan asupan mineral zat besi pada konsumennya. Oleh karena itu, 

penelitian ini dilakukan untuk meningkatkan penggunaan dan diversifikasi bahan 

pangan lokal berbahan dasar singkong (tepung mocaf) dan daun chaya (tepung daun 

chaya) dengan formulasi produk yang disukai oleh konsumen.  
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1.2 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Memperoleh formulasi cookies mocaf subtitusi tepung daun chaya yang 

menghasilkan sifat sensori terbaik menurut panelis.  

2. Mengetahui kandungan gizi cookies mocaf subtitusi tepung daun chaya pada 

perlakuan terbaik. 

1.3 Kerangka Pemikiran 

Pembuatan cookies umumnya menggunakan bahan-bahan seperti tepung, gula, susu, 

margarin, telur, dan bahan tambahan lainnya. Menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI) nomor 01-2973-2011 tentang syarat mutu biskuit, cookies merupakan salah 

satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, bertekstur renyah, serta apabila 

dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat. Cookies menggunakan 

tepung terigu sebagai bahan baku utama proses pembuatannya. Tepung terigu ini 

berfungsi untuk membentuk tekstur dan struktur pada cookies yang dihasilkan. 

Namun, konsumsi tepung terigu yang terlalu banyak dapat meningkatkan risiko 

gangguan pencernaan, obesitas, diabetes, dan alergi, sehingga penggunaan tepung 

terigu mulai banyak digantikan dengan jenis tepung lain, salah satu alternatifnya 

adalah tepung mocaf (Modified cassava flour). Tepung mocaf merupakan salah satu 

jenis tepung yang tidak mengandung gluten. Penggunaan tepung bebas gluten pada 

cookies dinilai tidak akan mengurangi fungsi tepung sebagai pembentuk struktur 

cookies, hal ini dikarenakan cookies tidak membutuhkan pengembang (Wulandari 

et al., 2016). 

Tepung mocaf merupakan tepung yang berasal dari singkong yang dimodifikasi 

dengan melakukan fermentasi menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL), sehingga 

terjadi perubahan fisik, kimiawi, dan juga mikrobiologi pada tepung yang 

dihasilkan. Proses tersebut akan menghasilkan karakteristik tepung mocaf berwarna 

putih, bertekstur lembut, serta tidak berbau singkong (Rasyid et al., 2020). Selain 

itu, tepung mocaf yang dihasilkan memiliki kemampuan gelasi, daya rehidrasi, 

derajat viskositas, serta mudah larut jika dibandingkan dengan tepung terigu (Risti 

dan Rahayuni, 2013). Tepung mocaf memiliki karakteristik yang hampir mirip 
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dengan tepung terigu, sehingga penggunaan tepung mocaf dapat menggantikan 

tepung terigu dalam pembuatan cookies. Penggunaan tepung mocaf diharapkan 

dapat mengurangi risiko dari penggunaan tepung terigu yang terlalu banyak.  

Selain menggunakan tepung mocaf, subtitusi tepung daun Chaya dapat 

meningkatkan asupan mineral zat besi pada produk cookies yang dihasilkan. 

Tanaman chaya merupakan jenis tanaman yang mulai banyak dikonsumsi dan juga 

dikembangkan di Indonesia. Bagian tanaman yang diambil adalah daunnya. Daun 

chaya memiliki kandungan yang zat gizi seperti air 85,3%, protein 5,7%, serat 

1,9%, lemak 0,4%, zat besi 11,4 mg/kg, kalium 217,2 mg/kg, fosfor 39 mg/kg, 

kalsium 199,4 mg/kg, dan asam askorbat 164,7 mg/kg (Simamora et al., 2022). 

Kandungan zat besi pada daun chaya lebih tinggi 2 kali lipat jika dibandingkan 

dengan daun bayam (5,7 mg/100g) yang dikenal sebagai sayuran sumber zat besi 

dan telah dikonsumsi secara luas oleh masyarakat (Suhada, 2019) Kandungan zat 

besi yang tinggi pada daun chaya baik dikonsumsi oleh tubuh terutama pada 

penderita anemia dan juga ibu hamil untuk meningkatkan hemoglobin dalam darah. 

Penambahan tepung daun chaya pada produk cookies mocaf akan meningkatkan 

asupan mineral zat besi pada produk yang dihasilkan.  

Tingkat kesukaan produk cookies dapat dinilai berdasarkan sifat sensorinya, yang 

meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur. Dengan demikian, hasil akhir dari produk 

sangat menentukan tingkat kesukaan konsumen. Beberapa penelitian tentang 

pembuatan cookies menggunakan tepung mocaf telah banyak dilakukan 

sebelumnya. Rasyid et al. (2020) melakukan penelitian pembuatan cookies 

menggunakan tepung mocaf dan labu kuning, dan didapati bahwa perlakuan 

penggunaan tepung mocaf sebanyak 100% menghasilkan karaktertik cookies yang 

paling disukai. Ihromi et al. (2018), melakukan penelitian pembuatan kue kering 

dengan subtitusi tepung terigu dan tepung mocaf dan didapati bahwa perlakuan 

menggunakan 75% tepung mocaf dan 25% tepung terigu menghasilkan kue kering 

dengan sifat kimia dan sensori yang terbaik. Tulaila (2023) melakukan penelitian 

pembuatan cookies mocaf dengan subtitusi tepung daun singkong, dan didapati 

substitusi 6% dan 9% tepung daun singkong merupakan perlakuan sensori terbaik. 

Dari (2022), melakukan penelitian pembuatan cookies berbahan dasar tepung terigu 
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dengan subtitusi tepung daun chaya, dan didapati bahwa perlakuan 30% tepung 

daun chaya dan 70% tepung terigu merupakan perlakuan terbaik. Berdasarkan 

uraian diatas, penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan formulasi cookies mocaf 

dengan subtitusi tepung daun chaya terbaik berdasarkan tingkat penerimaan dari 

panelis. 

1.4 Hipotesis 

Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Diperoleh formulasi bahan terbaik yang menghasilkan cookies mocaf subtitusi 

tepung daun Chaya dengan sifat sensori yang disukai oleh panelis. 

2. Diketahui kandungan gizi cookies mocaf subtitusi tepung daun Chaya pada 

perlakuan terbaik. 



 
 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Cookies 

Cookies atau makan dari jenis biskuit merupakan makanan manis bertekstur lunak, 

renyah, mudah patah, dan apabila dipatahkan akan terlihat tekstur yang kurang 

padat didalamnya. Cookies merupakan salah satu jenis makanan dari kelompok 

biskuit yang dibuat menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku utama 

pembuatan cookies. Jenis-jenis kelompok makanan biskuit yang biasa dijumpai 

adalah biskuit, krekers, wafer, pai, dan juga cookies. Pada pembuatan cookies, 

bahan-bahan yang digunakan umumnya tepung terigu, margarin atau butter, telur, 

gula, dan bahan tambahan lain yang digunakan untuk meningkatkan kualitas dari 

cookies yang dihasilkan. Syarat mutu cookies diatur dalam Standar Nasional 

Indonesia (SNI) nomor 01-2973-2011 tentang syarat mutu biskuit. Syarat mutu 

cookies dapat dilihat pada Tabel 1. 

Cookies umumnya memiliki tekstur yang keras dibagian luar, lunak dibagian dalam 

dan kurang padat. Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan cookies memiliki 

fungsi yang berbeda-beda. Tepung, susu, dan juga putih telur adalah bahan-bahan 

yang digunakan untuk membentuk struktur dari cookies yang akan dihasilkan. Akan 

tetapi, untuk dapat membentuk tekstur yang renyah dan mengembang bahan-bahan 

yang dapat digunakan adalah gula, bahan pengembang, dan juga kuning telur 

(Sarofah et al., 2013). Cookies merupakan makanan dengan tinggi energi, 

mengandung karbohidrat yang tinggi, dan juga lemak yang tinggi, namun memiliki 

kandungan protein yang rendah. Kandungan gizi dari cookies diantaranya lemak 

43%, karbohidrat 52%, dan protein 5%, namun cookies mulai banyak 

dikembangkan dan diperkaya dengan makanan yang mengandung tinggi serat, 



7 
 

 
 

antioksidan, kalsium, beberapa vitamin seperti A, C, dan lalin sebagainya yang 

dapat meningkatkan nilai gizi dari cookies yang dihasilkan (Diniyah et al., 2019).  

Tabel 1. Syarat mutu biskuit menurut SNI 01-2973-2011 
 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan    

1.1 Bau  - Normal 

1.2 Rasa  - Normal 

1.3 Warna  - Normal 

2 Kadar Air (b/b) % Maks. 5 

3 Protein (N x 6,25) (b/b) % Min. 5 

Min. 4,5*) 

Min. 3 **) 

4 Asam Lemak Bebas (sebagai 

asam oleat) 

% Maks. 1,0 

5 Cemaran logam   

5.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,5 

5.2 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2 

5.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40 

5.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

6 Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 

7 Cemaran Mikroba   

7.1 Angka Lempeng Total Koloni/g Maks. 1 x 104 

7.2 Coliform APM/g 20 

7.3 Eschericia coli APM/g < 3 

7.4 Salmonella sp. - Negatif / 25 g 

7.5 Staphylococcus aureus Koloni/g Maks. 1 x 102 

7.6 Bacillus cereus Koloni/g Maks. 1 x 102 

7.7 Kapang dan Khamir Koloni/g Maks. 2 x 102 
*) : untuk produk biskuit yang dicampur dengan pengisi dalam adonan 
**) : untuk produk biskuit yang diberi pelapis atau pengisi (coating / filling) 

Sumber: BSN 01-2973-2011 (2011) 

 

Cookies sendiri dikonsumsi sebagai makanan pendamping yang dapat dimakan 

sebagai cemilan. Perkembangan produk makanan cookies setiap tahunnya terus 

meningkat. Cookies yang awalnya hanya berbahan dasar tepung terigu, mulai 

digantikan dengan jenis tepung-tepung lain yang memiliki nilai gizi yang lebih baik 

atau lebih beragam seperti tepung yang kaya akan serat, rendah lemak, tinggi 

antioksidan, dan lain sebagainya. Salah satu tepung yang banyak digunakan untuk 

menggantikan penggunaan tepung terigu adalah penggunaan tepung mocaf. 
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2.2 Bahan Baku Cookies Mocaf 

Pembuatan cookies mocaf menggunakan bahan baku seperti bahan utama yaitu 

tepung mocaf, margarin atau butter, telur, gula, susu, dan bahan tambahan lain. 

Penggunaan bahan pada pembuatan cookies dibagi menjadi dua kelompok bahan, 

yaitu sebagai pembentuk tekstur dan juga sebagai pelembut. Bahan-bahan yang 

dapat digunakan untuk membentuk tekstur adonan cookies diantaranya tepung, air, 

susu, dan juga putih telur. Bahan yang digunakan untuk melembutkan adonan 

diantaranya gula, mentega atau margarin, bahan pengembang, dan juga kuning telur. 

Bahan-bahan yang digunakan berfungsi untuk membentuk tekstur, 

mengembangkan adonan, pemberi warna, pemberi rasa manis, dan lain sebagainya. 

Dengan demikian, bahan-bahan yang digunakan akan menghasilkan karakteristik 

cookies yang sesuai dengan standar mutu cookies pada Standar Nasional Indonesia 

(SNI) 01-2973-2011. Bahan-bahan yang digunakan dapat berbeda-beda sesuai 

dengan produk akhir cookies yang akan dihasilkan. 

2.2.1 Margarin 

Margarin merupakan produk hasil pertanian yang diperoleh dari lemak nabati 

menggunakan prinsip emulsi water in oil (w/o). Margarin memiliki tekstur 

semipadat, namun dapat berbentuk cair apabila terkena panas. Bahan pangan lain 

yang memiliki karakteristik yang hampir sama dengan margarin adalah mentega. 

Margarin dan mentega memilki perbedaan yaitu bahan dasar yang digunakan. 

Mentega terbuat dari lemak hewani, sedangkan margarin terbentuk dari lemak 

nabati. Pada pembuatan cookies, margarin berfungsi sebagai sebagai bahan 

tambahan yang dapat membantu untuk membentuk tekstur dari cookies yang 

dihasilkan (Rosida et al., 2020). Margarin memiliki kandungan gizi seperti lemak, 

protein, karbohidrat, dan lain-lainnya yang baik dikonsumsi dalam jumlah yang 

normal. Kandungan gizi margarin dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Tabel 2. Kandungan gizi margarin per 100 g 
 

Informasi Gizi Jumlah 

Total Energi 720 kal 

Air 15,5 g 

Abu  2,5 g 

β-Karoten 633 µg 

Fosfor 16 mg 

Kalsium 20 mg 

Kalium  25,9 mg 

Natrium  760 mg 

Karbohidrat  0,4 g 

Lemak  81 g 

Protein  0,6 g 

Retinol  606 µg 

Sumber : Data Kemenkes RI (2018) 

 

Penggunaan margarin pada pembuatan cookies berfungsi sebagai bahan pelunak 

adonan dan akan menghasilkan tekstur cookies yang remah. Hal ini dikarenakan 

margarin yang digunakan dapat melapisi pati serta protein pada adonan. Selain 

sebagai bahan pelunak tekstur pada cookies, margarin juga berfungsi sebagai bahan 

yang dapat meningkatkan rasa dan juga aroma pada cookies, sehingga dapat 

mempengaruhi daya terima konsumen. Margarin pada adonan cookies dapat 

mencegah protein yang terdapat pada adonan mengembang secara berlebihan 

selama proses pemanggangan. Hal ini dikarenakan sifat margarin yang dapat 

melapisi protein, sehingga mencegah produk yang mengandung protein 

mengembang secara berlebihan (Rosida et al., 2020). Penggunaan margarin pada 

adonan cookies juga dapat meningkatkan kadar air pada produk. Hal ini 

dikarenakan kandungan lemak pada margarin mencapai 80% dan terbentuk dari 

emulsi water in oil yang dimana fase air terdapat didalam fase minyak. Dengan 

demikian dapat mengurangi penguapan air selama proses pemanggangan. 

2.2.2 Telur 

Bahan lain yang digunakan untuk membuat cookies adalah telur. Telur yang 

digunakan berfungsi sebagai bahan yang dapat mengikat adonan pada cookies. 

Telur dapat membentuk struktur produk pada pembuatan cookies, meningkatkan 
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nilai gizi terutama pada komponen protein dan juga lemak, berperan sebagai 

emulsifier, menambah rasa, serta memberikan warna pada cookies yang dihasilkan. 

Telur yang digunakan terdiri atas dua bagian, yaitu kuning telur dan juga putih telur 

yang berfungsi sebagai pengembang dan juga pengikat adonan cookies. Pada telur 

terdapat asam amino esensial lesitin yang dapat berfungsi sebagai daya emulsi pada 

adonan. Kandungan gizi telur ayam dapat dilihat pada Tabel 5.  

Tabel 3. Kandungan gizi telur ayam per 100 g 
 

Informasi Gizi Jumlah 

Total Energi 154 kal 

Air 74,3 g 

Abu  0,8 g 

β-Karoten 22 µg 

Fosfor 258 mg 

Kalsium 86 mg 

Kalium  118,5 mg 

Natrium  142 mg 

Karbohidrat  0,7 g 

Karoten total 104 µg 

Lemak  10,8 g 

Niasin   0,2 mg 

Protein  12,4 g 

Retinol  61 µg 

Riboflavin  0,38 g 

Seng  1,0 mg 

Tembaga  0,16 g 

Tiamina  0,12 g 

Sumber : Data Kemenkes RI (2018) 

2.2.3 Gula 

Gula merupakan jenis karbohidrat yang biasa digunakan untuk campuran bahan 

makanan sebagai pemanis. Gula memiliki sumber energi yang tinggi. Gula yang 

biasa digunakan untuk campuran produk makanan adalah gula sukrosa. Gula 

sukrosa terdiri dari molekul L-Fruktosan dan D-glukosa yang membentuk 

karbohidrat golongan disakarida. Gula berfungsi sebagai pemberi rasa manis, 

memberikan warna karena proses karamelisasi, pembentuk tekstur, dan juga dapat 

digunakan sebagai pengawet alami pada sebuah produk (Arizona dkk., 2021). Gula 
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memiliki beberapa jenis bentuk yang biasa digunakan untuk campuran produk, 

seperti gula pasir, gula cair, dan juga gula halus. Pada pembuatan cookies 

disarankan menggunakan gula halus sehingga tekstur yang dihasilkan akan lebih 

rata. 

2.2.4 Susu Bubuk Fullcream 

Bahan tambahan lain yang digunakan pada pembuatan cookies adalah susu bubuk 

fullcream. Penggunaan susu bubuk fullcream pada pembuatan cookies berfungsi 

sebagai bahan pembentuk tekstur, pemberi warna pada adonan, penambah aroma 

dan juga rasa, serta dapat meningkatkan nilai gizi pada cookies yang dihasilkan. 

Susu bubuk fullcream memiliki kandungan gizi seperti laktosa, vitamin, mineral, 

lemak dan juga protein yang tinggi sehingga baik untuk dikonsumsi (Chairunnisa, 

2009). 

2.3 Tepung Mocaf (Modified cassava flour) 

Tepung mocaf (Modified cassava flour) merupakan tepung yang terbuat dari 

singkong yang dimodifikasi dengan cara dilakukan fermentasi menggunakan 

Bakteri Asam Laktat (BAL). Pembuatan tepung mocaf menggunakan prinsip 

modifikasi sel fermentasi. Dengan demikian, mikorba yang terdapat didalam 

produk akan mengubah karakteristik dari tepung yang dihasilkan. Perubahan-

perubahan yang terjadi pada produk tepung mocaf diantaranya naiknya viskositas, 

daya rehidrasi, mudah larut, serta kemampuan gelasi yang meningkat.  

Selain perubahan tersebut, tepung singkong yang difermentasi menjadi tepung 

mocaf menghasilkan karakteristik asam sianida (HCN) yang lebih rendah serta 

kandungan protein yang lebih tinggi akibat adanya aktivitas enzim protease yang 

diperoleh dari mikroba selama fermentasi. Kandungan gizi pada tepung mocaf 

diantaranya kadar pati 74,49%, protein 2,45%, lemak 0,73%, mineral 1,95%, dan 

air 11,04% (Rasyid et al., 2020). Syarat mutu tepung mocaf diatur dalam Standar 

Nasional Indonesia (SNI) nomor 7622-2011 tentang syarat mutu tepung mocaf. 

Syarat mutu tepung mocaf dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Proses pembuatan tepung mocaf dimulai dari pembuatan singkong menjadi 

potongan-potongan chips yang kemudian dilakukan fermentasi menggunakan 

Bakteri Asam Laktat (BAL), lalu dikeringkan dan dilakukan penggilingan hingga 

menjadi tepung. Proses fermentasi tepung mocaf akan mengurangi kandungan asam 

sianida (HCN) pada tepung yang dihasilkan (Rasyid dkk.,2020). Proses pembuatan 

tepung mocaf ini akan menghasilkan produk tepung mocaf dengan karakteristik 

berwarna putih, bertekstur lembut, serta tidak berbau singkong. Tepung mocaf 

dengan bahan dasar singkong memiliki keunggulan dibandingkan dengan tepung 

terigu.  

Bahan dasar singkong yang digunakan merupakan tanaman yang banyak dijumpai 

di Indonesia dan juga memiliki harga yang relatif murah. Dengan demikian, mudah 

untuk dikembangkan jika dibandingkan dengan tepung terigu yang berasal dari 

bahan dasar gandum. Hal ini dikarenakan, gandum yang digunakan sebagai bahan 

dasar pembuatan tepung terigu relatif lebih mahal, karena merupakan produk impor 

dan jumlah yang terbatas. Selain bahan baku yang mudah untuk didapatkan, 

keunggulan dari tepung mocaf sendiri adalah tidak memiliki kandungan gluten. 

Dengan demikian, dapat mengurangi risiko penyakit akibat kelebihan gluten seperti 

gangguan pencernaan.  

Tabel 4. Syarat mutu tepung mocaf menurut SNI 7622-2011 

 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan    

1.1 Bentuk - Serbuk halus 

1.2 Bau  - Normal 

1.3 Warna  - Putih  

2 Benda Asing - Tidak ada 

3 Serangga dalam semua bentuk stadia 

dan potongan-potongan yang tampak 

- Tidak ada 

4 Kehalusan    

4.1 Lolos ayakan 100 mesh (b/b) % Min. 90 

4.2 Lolos ayakan 80 mesh (b/b) % 100 

5 Kadar air (b/b) % Maks. 13 

6 Abu (b/b) % Maks. 1,5 

7 Serat kasar (b/b) % Maks. 2,0 

8 Derajat putih (MgO = 100) - Min. 87 
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No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

9 Belerang dioksida (SO2) µg/g Negatif 

10 Derajat asam mL Naoh 

1N/100g 

Maks. 4,0 

12 Cemaran logam   

12.1 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2 

12.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3 

12.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 

12.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

13 Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 

14 Cemaran Mikroba   

14.1 Angka lempeng total (35˚C, 48 jam) Koloni/g Maks. 1 x 106 

14.2 Escherichia coli APM/g Maks. 10 

14.3 Bacillus cereus Koloni/g < 1 x 104 

14.4 Kapang  Koloni/g Maks. 1 x 104 

Sumber: BSN 7622-2011 (2011) 

 

Tepung mocaf mulai banyak dikembangkan dan juga digunakan pada produk-

produk yang menggunakan tepung terigu seperti roti, mie, kue, bihun, serta 

produk-produk lainnya yang menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama. 

Penggunaan tepung mocaf dinilai lebih praktis dan juga ekonomis untuk 

didapatkan karena berbahan dasar singkong yang mudah dijumpai. Salah satu 

produk yang dapat dibuat menggunakan tepung mocaf adalah pembuatan cookies 

berbahan dasar tepung mocaf.  

2.4 Daun Chaya 

Tanaman chaya merupakan tanaman dengan nama latin Cnidoscolus aconitifolius, 

yang berasal dari semenanjung Yucatan, Meksico. Tanaman chaya biasanya 

dijadikan sebagai tanaman obat-obat, pakan ternak, tanaman peneduh, bahan untuk 

membuat kompos, serta suplemen kesehatan oleh masyarakat setempat. Tanaman 

chaya dimanfaatkan sebagai obat untuk radang sendi, diabetes, dan beberapa 

penyakit lainnya. Tanaman chaya merupakan tanaman yang mudah dibudidayakan 

karena tidak membutuhkan tanam ulang setiap tahunnya serta tidak perlu dilakukan 

pengolahan tanah secara berkala. Bagian dari tanaman chaya yang biasanya banyak 

dimanfaatkan adalah bagian daunnya. Daun dari tanaman chaya banyak 

dimanfaatkan untuk dikonsumsi secara langsung menjadi sayur-sayuran ataupun 
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diolah menjadi makanan lain yang dapat dikonsumsi oleh rumah tangga. Tekstur 

yang lunak dan juga rasa yang lezat menjadikan daun Chaya sebagai sayuran yang 

banyak diminati oleh masyarakat terutama di wilayah Indonesia (Sudartini et al., 

2019). Penampakan visual tanaman dan daun chaya disajikan pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Tanaman chaya (Cnidoscolus aconitifolius). 

 

Daun Chaya mengandung berbagai senyawa bioaktif yang memiliki kandungan 

antioksidan didalamnya yang bermanfaat bagi kesehatan. Daun Chaya mengandung 

asam amino yang tinggi terutama pada daun yang berwarna hijau pekat. Asam 

amino pada daun Chaya diantaranya ada leusin, fenilalanin, lisin, sistein, dan lain 

sebagainya. Kandungan zat besi pada daun Chaya juga lebih besar jika 

dibandingkan dengan kandungan zat besi pada bayam, sehingga daun Chaya baik 

dikonsumsi oleh ibu hamil maupun anak-anak. Daun chaya juga memiliki 

kandungan klorofil yang cukup tinggi, daun umumnya memiliki kandungan klorofil 

10 sampai 60 µg cm² per satuan luas daun (Zakiyah dkk, 2018).  Selain itu, daun 

Chaya dapat diolah sebagai bahan campuran makanan, karena dapat menambahkan 

warna, aroma, dan juga tekstur pada adonan. Oleh karena itu, daun Chaya banyak 

dimanfaatkan oleh masyarakat baik untuk di konsumsi langsung atau diolah 

menjadi produk lainnya, salah satunya menjadi tepung daun Chaya yang dapat 

dimanfaatkan untuk menjadi bahan tambahan makanan berbahan dasar tepung. 

Karakteristik kimia dari daun Chaya jika dibandingkan dengan daun bayam dapat 

dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Karakteristik kimia daun chaya segar 
 

Variabel Satuan Chaya Bayam  

Air  % 85,30 90,70 

Protein  % 5,70 3,20 

Lemak  % 0,40 0,30 
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Variabel Satuan Chaya Bayam  

Serat  % 1,90 0,90 

Kalsium (Ca) mg/100g 199,40 101,30 

Besi (Fe) mg/100g 11,40 5,70 

Fosfor mg/100g 39 30 

Kalium (K) mg/100g 217,20 146,50 

Asam askorbat mg/100g 164,70 48,10 

Sumber: Garcia et al (2017) dalam Simamora et al (2022) 

2.5 Uji Hedonik 

Pengujian sensori merupak salah satu cara untuk menilai kualitas suatu produk. 

Pengujian sensori dapat dilakukan untuk mendeteksi, mengenali, membandingkan, 

membedakan, serta menyatakan tingkat kesukaan terhadap suatu produk. Pengujian 

sensori ini dilakukan untuk melihat nilai mutu suatu produk hasil pertanian. 

Pengujian ini dapat memberikan hasil uji yang sangat akurat apabila mengikuti 

prosedur uji, dikarenakan langsung menggunakan alat indera sehingga dapat 

mengurangi tingkat kesalahan. Salah satu pengujian yang dapat dilakukan pada 

pengujian sensori ini adalah uji penerimaan tingkat kesukaan (uji hedonik) 

(Permadi et al., 2019). 

Pengujian sensori terhadap tingkat kesukaan konsumen dilakukan untuk melihat 

tingkat kesukaan konsumen terhadap sebuah produk. Pengujian tingkat kesukaan 

ini menggunakan panelis tidak terlatih atau sering disebut dengan panelis konsumen. 

Dengan demikian, dapat melihat langsung gambaran penerimaan produk terhadap 

konsumen dipasaran. Hasil dari pengujian tingkat kesukaan ini bersifat subyektif, 

dikarenakan tingkat kesukaan konsumen dapat berbeda-beda. Hal ini dapat 

diminimalisir dengan menggunakan panelis yang tidak memiliki tingkat 

ketidaksukaan yang berlebihan. Pengujian ini dapat dilihat dengan mangacu pada 

beberapa parameter pengujian seperti tingkat kesukaan warna, rasa, aroma, tekstur, 

penerimaan keseluruh, dan lain sebagainya, yang kemudian akan diperoleh data 

hasil pengujian terhadap tingkat kesukaan suatu produk hasil pertanian (Permadi et 

al., 2019).



 
 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei-Juni 2024, bertempat di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung, dan Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Bandar Lampung. 

3.2 Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan cookies pada penelitian ini antara 

lain tepung mocaf produksi Griya Tiwul BUEKA, daun chaya (Cnidoscolus 

aconitifolius) yang diperoleh dari wilayah Kampung Baru, Bandarlampung, gula 

halus, margarin, susu bubuk full cream, dan telur. Bahan-bahan yang digunakan 

untuk analisis kimia antara lain H₂SO₄ pekat, H₂SO₄ standard, NH4OH, larutan 

KI 5%, AgNO3, campuran indikator (CuSO₄ + Na₂SO₄ atau K₂SO₄) + Se, NaOH 

45%, NaOH standard, kertas saring, indikator, larutan H₃BO₃, larutan HCl 0,1 N, 

larutan heksana, aseton, air suling, kertas saring whatman ashless, kertas lakmus, 

asam sulfat pekat, ammonium sulfat, kalium persulfat, kalium tiosianat, dan 

larutan baku besi. 

Alat-alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah baskom, mixer, timbangan 

digital, sendok, loyang, cetakan cookies, oven, grinder, ayakan 80 mesh, panci, 

spatula, kompor, dan gas. Alat-alat yang digunakan untuk analisis kimia yaitu 

oven, desikator, timbangan analitik, cawan porselen, spatula, penjepit, tanur, alat 

Kjeldahl apparatus, buret mikro, erlemenyer, labu Kjedahl, gelas ukur, pipet tetes, 

corong kaca, kompor listrik, labu ukur, soxhlet, kondensor, labu, lemak,, tabung 

reaksi,  alat texture analyzer, dan spektrofotometer UV-VIS. 
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3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan.  Perlakuan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah formulasi tepung mocaf dan tepung daun 

chaya pada pembuatan cookies yaitu; P1 (100:0), P2 (96:4), P3 (92:8), P4 (88:12), 

P5 (84:16), P6 (80:20). Penentuan formulasi cookies mocaf ini berdasarkan 

penelitian Tulailla (2023) dan penentuan substitusi tepung daun chaya 

berdasarkan penelitian Dari (2022) yang dimodifikasi. Formulasi modifikasi 

tersebut dilakukan trial and error sehingga didapatkan formulasi cookies yang 

diperkirakan dapat diterima oleh panelis.  

Penelitian ini diawali dengan pembuatan tepung daun chaya, lalu dilanjutkan 

pembuatan cookies mocaf subtitusi tepung daun chaya. Cookies yang dihasilkan 

kemudian dilakukan pengujian sifat sensorinya menggunakan uji hedonik, 

pengujian sifat fisik berupa tingkat kekerasan (hardness) menggunakan alat 

texture analyzer, dan pengujian kadar air. Data uji yang diperoleh kemudian 

dianalisis sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji BNJ taraf 5%. Sampel cookies 

mocaf dengan perlakuan terbaik akan dilakukan pengujian kimia yang meliputi 

kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat, dan zat besi.   

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1 Pembuatan Tepung Daun Chaya 

Pembuatan tepung daun chaya ini mengacu pada Soedirga dan Juvi (2022) dan 

Sudartini et al. (2019) dengan modifikasi. Daun chaya segar disortasi dan dicuci 

hingga bersih. Daun direbus dalam air mendidih (kurang lebih 100°C) selama 15 

menit untuk menurunkan kadar HCN dalam daun. Daun ditiriskan, lalu dioven 

pada suhu 50°C selama 24 jam untuk mengurangi kadar air pada daun chaya. Daun 

yang sudah kering dihaluskan dengan grinder dan diayak menggunakan ayakan 

80 mesh hingga menjadi tepung daun yang halus. Diagram alir pembuatan tepung 

daun chaya disajikan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan tepung daun chaya. 

Soedirga dan Juvi (2022) dan Sudartini et al. (2019) dengan modifikasi. 

 

3.4.2 Pembuatan Cookies 

Pembuatan cookies mengikuti prosedur Tulailla (2023) dengan modifikasi. 

Margarin dan gula halus di-mixer selama kurang lebih 2 menit atau hingga warna 

adonan tampak agak lebih pucat, selanjutnya ditambahkan telur ayam yang sudah 

dikocok dan dimixer selama 1 menit. Adonan ditambahkan susu bubuk, tepung 

daun chaya, dan tepung mocaf (sesuai dengan formulasi) sedikit demi sedikit 

sambil terus diaduk hingga homogen dan kalis. Formulasi pembuatan cookies 

mocaf substitusi tepung daun chaya disajikan pada Tabel 6. Adonan lalu dicetak 

dengan ukuran kurang lebih 0,5 cm x 3 cm (tinggi x lebar). Selanjutnya cookies 

dipanggang dalam oven bersuhu 160°C selama 50 menit. Diagram alir pembuatan 

cookies mocaf tepung daun chaya disajikan pada Gambar 3. 

Daun chaya 

Pensortasian 

Pencucian 

Perebusan (T = 100°C; t = 10 menit) 

Penirisan 

Pengovenan (T = 50°C; t = 24 jam) 

Air 
Air & 

Kotoran 

Air 

Air 

Penghalusan  

Pengayakan (80 mesh) 

Tepung daun chaya 
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Tabel 6. Formulasi pembuatan cookies mocaf substitusi tepung daun chaya. 
 

Komposisi Bahan 
P1 

(100:0) 

P2 

(96:4) 

P3 

(92:8) 

P4 

(88:12) 

P5 

(84:16) 

P6 

(80:20) 

Tepung daun chaya 0 g 8 g 16 g 24 g 32 g 40 g 

Tepung mocaf 200 g 192 g 184 g 176 g 168 g 160 g 

Margarin 140 g 140 g 140 g 140 g 140 g 140 g 

Gula halus 80 g 80 g 80 g 80 g 80 g 80 g 

Telur 48 g 48 g 48 g 48 g 48 g 48 g 

Susu bubuk 24 g 24 g 24 g 24 g 24 g 24 g 

Sumber: Tulailla (2023) dan Dari (2022) dengan modifikasi 

 

                                                                           

 

 

 

 

 

 

3.5 Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini meliputi jumlah rendemen dan 

kadar HCN pada tepung daun chaya yang dihasilkan, pengamatan tingkat 

140 g margarin dan  

80 g gula halus 

Pencampuran (t = 2 menit) 

Pencampuran (t = 1 menit) 

Pencampuran hingga homogen 

Pencetakan (tinggi = 0,5 cm; lebar = 3 cm)  

Pengovenan (T = 160°C; t = 50 menit) 

48 g telur 

24 g susu bubuk +  

200 g tepung  

(mocaf: daun chaya 

dengan erbandingan 

berurutan →100:0; 

96:4; 92:8; 88:12; 

84:16; 80:20) 

Cookies mocaf substitusi 

tepung daun chaya 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan cookies mocaf substitusi tepung daun chaya. 

Sumber: Tulailla (2023) dengan modifikasi. 
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kesukaan produk (rasa, tekstur, warna, aroma, dan penerimaan keseluruhan), 

kadar air, dan tingkat kekerasan (hardness) pada seluruh perlakuan cookies mocaf 

yang disubstitusi tepung daun chaya, serta uji proksimat (kadar air, abu, lemak, 

protein, dan karbohidrat) dan kadar zat 

3.5.1 Analisa Jumlah Rendemen  

Rendemen menunjukkan jumlah output yang diperoleh dari tahap akhir 

pemrosesan suatu bahan.  Rendemen tepung daun chaya dihitung berdasarkan 

perbandingan antara berat tepung daun chaya yang dihasilkan dengan berat daun 

chaya segar. Rumus perhitungan rendemen tepung daun chaya adalah sebagai 

berikut. 

 

Rendemen (% b/b) =
Berat Tepung Daun Chaya (g)

Berat Daun Chaya Segar
 x 100% 

 

3.5.2 Analisa Kadar HCN 

Penetuan kadar HCN mengacu pada SNI 7622:2011 tentang Tepung Mocaf (butir 

A.12). Sampel tepung daun ditimbang sebanyak kurang lebih 10 g, ditambahkan 

200 mL aquades dalam labu Kjedahl, lalu dimaserasi selama 2 jam. Hasil maserasi 

lalu didistilasi hingga tertampung 100 mL distilat dalam Erlenmeyer yang sudah 

diisi dengan larutan NaOH (0,5g NaOH dalam 20 mL H2O). Distilat kemudian 

ditambahkan 8 mL NH4OH 6M dan 2 mL larutan KI 5%. Selanjutnya distilat 

dititrasi dengan AgNO3 0,02 M menggunakan buret mikro sampai terlihat keruh. 

Prosedur analisis ini juga dilakukan pada larutan blanko, setelah itu dihitung 

menggunakan rumus sebagai berikut. 

1 mL AgNO3 0,02 M ≈ 1,08 mg HCN 

Kadar HCN (
𝑚𝑔

𝑘𝑔⁄ ) = 𝑉 ×
𝑀

0,02
× 1,08 ×

1000

𝑊
 

Keterangan:  

W = berat sampel (gram)  

V  = volume AgNO3 yang digunakan dalam titrasi (mL)  

M  = molaritas AgNO3 
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3.5.3 Uji Sensori 

Uji sensori yang dilakukan merupakan uji hedonik untuk mengetahui tingkat 

kesukaan atau penerimaan panelis terhadap cookies mocaf yang disubstusi dengan 

tepung daun chaya. Pengujian ini menilai kesukaan terhadap rasa, tekstur, warna, 

aroma, dan penerimaan keseluruhan cookies. Panelis memberikan nilai pada 

cookies dengan kriteria sangat suka: 5, suka: 4, agak suka: 3, tidak suka: 2, sangat 

tidak suka: 1, serta memberikan alasan mengenai kesukaan dan ketidaksukaan 

terhadap sampel tersebut. Pengujian dilakukan oleh 30 orang panelis tidak terlatih, 

berasal dari mahasiswa Jurusan THP FP Unila yang telah mengambil mata kuliah 

Uji Sensori. Pengujian dilakukan dengan cara menyajikan sampel cookies dalam 

wadah kecil yang diberi label tiga kode acak, air minum, pena, dan lembar 

kuisioner. Lembar kuisioner uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 7. 

3.5.4 Uji Tingkat Kekerasan (Hardness) 

Analisis hardness diukur menggunakan alat texture analyzer mengikuti buku 

panduan CT3 Texture Analyzer (Manual No. M08-372-F1116). Tahap awal 

memasang probe yang digunakan dalam analisis, kemudian mengatur alat 

pengujian dengan setting test: TPA; trigger: 15,0 g; deformation 2,2 mm; speed 

2,5 mm/s. Sampel yang akan diukur diletakkan di atas sample testing, kemudian 

load cell akan menggerakkan probe ke bawah untuk menekan sampel dan 

kemudian kembali ke atas, probe akan menekan sampel 2 kali. Kekerasan 

ditentukan dari rata-rata tekanan pertama dan kedua yang dinyatakan dalam  

satuan gf.  
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Tabel 7. Kuisioner uji hedonik cookies mocaf substitusi tepung daun chaya 
 

 

KUISIONER UJI HEDONIK 

  Tanggal pengujian : 

  Nama   : 

  Sampel  : Cookies mocaf substitusi tepung daun chaya 

 

 

  Dihadapan anda disajikan enam (6) sampel cookies mocaf dengan penambahan    

  tepung daun chaya. Anda diminta untuk menilai masing-masing dari cookies   

  yang disajikan berdasarkan tingkat kesukaan anda dan berikan alasan mengenai  

  suka atau tidak suka. Setelah mencicip, berikan penilaian anda sesuai dengan  

  keterangan pada tabel berikut. 
 

Penilaian 
Kode Sampel 

372 681 104 827 473 554 

Aroma       

Rasa       

Warna       

Tekstur        

Penerimaan 

Keseluruhan 

      

 

  Keterangan: 

  5: Sangat suka 

  4: Suka 

  3: Agak suka 

  2: Tidak suka 

  1: Sangat tidak suka 

 

  Alasan suka:     Alasan tidak suka: 

…………………………....................         ……………………………………. 

………………………………………          …………………………………… 

………………………………………         ………………………………….... 
 

 

3.5.5 Analisa Kadar Air  

Analisa kadar air dilakukan berdasarkan SNI 01-2891-1992 (Cara Uji Makanan 

dan Minuman).  Cawan porselen dipanaskan pada suhu 105°C selama satu jam 

kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit sehingga diketahui berat 
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cawan kering kosong (W0).  Sampel sebanyak kurang lebih 2 g dimasukkan ke 

dalam cawan lalu ditimbang sehingga diperoleh berat cawan kering dan sampel 

(W1). Sampel dalam cawan dipanaskan pada suhu 105°C selama 3 jam.  Setelah 

itu, dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang sehingga 

diperoleh berat cawan kering dan sampel kering (W2).  Proses pengovenan dan 

penimbangan sampel kering dilakukan berulang hingga diperoleh berat sampel 

kering yang konstan.  Rumus perhitungan kadar air sebagai berikut. 

 

Kadar air (% b/b) =
W1 − W2

W1 − W0
 x 100% 

 

Keterangan:  

W0 = Berat cawan kosong kering (g); 

W1 = Berat cawan kering+sampel basah (g); 

W2 = Berat cawan kering+ sampel kering (g). 

3.5.6 Analisa Kadar Abu  

Analisa kadar abu dilakukan berdasarkan SNI 01-2891-1992 tentang Cara Uji 

Makanan dan Minuman. Cawan porselen dioven selama satu jam pada suhu 105°C 

lalu dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang sehingga 

diperoleh berat cawan kosong kering (W0).  Sebanyak 1g sampel ditimbang lalu 

dimasukkan ke dalam cawan kering.  Cawan dan sampel dilakukan pengarangan 

menggunakan kompor di dalam lemari asam.  Setelah berbentuk arang cawan dan 

sampel ditanur pada suhu 550°C selama 2 jam.  Setelah selesai tanur didiamkan 

hingga dingin lalu tanur dibuka.  Cawan dan sampel didesikator selama 30 menit 

kemudian ditimbang sehingga diperoleh bobot cawan dan abu (W2). 

 

Kadar abu (%) =
W2−W1

W
 x 100% 

Keterangan: 

W = Bobot contoh (g) 

W1 = Bobot cawan kosong kering (g) 

W2 = Bobot cawan kosong + abu (g) 
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3.5.7 Analisa kadar lemak  

Analisa kadar lemak dilakukan berdasarkan SNI 01-2891-1992 tentang Cara Uji 

Makanan dan Minuman. Sampel sebanyak 3 g (W) dimasukkan ke dalam 

selongsong yang terbuat dari kertas saring.  Sebelum analisa kadar lemak, labu 

lemak dikeringkan menggunakan oven pada suhu 100°C selama 30 menit 

kemudian didesikator selama 30 menit lalu ditimbang untuk mengetahui bobot 

labu kering (W1).  Selongsong yang telah diisi sampel dimasukkan ke dalam 

soxhlet yang telah dihubungkan dengan kondensor dan labu lemak.  Analisa 

dilakukan selama 6 jam dengan menggunakan larutan heksana.  Selanjutnya 

dilakukan destilasi untuk memisahkan pelarut dengan lemak.  Destilasi dilakukan 

hingga berat konstan (W2).  Rumus perhitungan kadar lemak sebagai berikut. 

 

Kadar minyak (%) =
W2 − W1

W
 x 100% 

Keterangan : 

W = Bobot contoh (g) 

W1 = Bobot labu lemak sebelum ekstraksi (g) 

W2 = Bobot labu lemak setelah ekstraksi (g) 

3.5.8 Analisa Kadar Protein  

Analisa kadar protein mengacu pada SNI-01-2891-1992 tentang Cara Uji 

Makanan dan Minuman. Sampel ditimbang sekitar 0,5 g (W) ke dalam labu 

Kjedahl, kemudian ditambahkan 2 g campuran selen 25 mL 25 mL H2SO4 pekat. 

Labu yang berisi larutan tersebut dipanaskan selama sekitar 2 jam hingga larutan 

menjadi jernih kehijauan-hijauan. Setelah itu, labu didinginkan dan diencerkan 

dalam labu ukur 100 mL. Larutan kemudian dipipet sebanyak 5 mL, dimasukkan 

ke dalam alat distilasi, dan ditambahkan 5 mL NaOH 30% dan 3 tetes indikator. 

Larutan didistilasi selama 10 menit dan ditampung dalam 10 mL larutan asam 

borat 25%. Destilat yang diperoleh dititrasi dengan larutan HCl 0,01 N hingga 

berubah menjadi jingga. Prosedur yang sama juga dilakukan untuk blanko sebagai 

faktor koreksi dalam perhitungan. Kadar protein yang terkandung pada sampel 

dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut.  
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  Kadar protein (%) =
(V1 − V2)HCl × NHCl × 0,014 × 6,25 × Fp

W
× 100% 

 

Keterangan: 

V1 = Volume HCl untuk titrasi sampel (mL) 

V2 = Volume HCl untuk titrasi blanko (mL) 

N = Normalitas HCl 

W = Bobot sampel (g) 

6,25 = Faktor konversi protein  

3.5.9 Analisa Kadar Karbohidrat 

Analisa kadar karbohidrat dengan menggunakan metode by different oleh 

Winarno (1997) dalam Istanti (2005). Analisis kadar karbohidrat dapat dihitung 

dengan menggunakan persamaan:  

      % Kadar Karbohidrat = 100 % - (kadar air + kadar abu +kadar lemak  

       + kadar protein) 

 

3.5.10 Analisa Kadar Zat Besi 

Analisa zat besi dilakukan dilakukan dengan menggunakan metode 

Spektrofotometri yang mengacu pada SNI 01-2896-1998 Butir 5. Pengujian 

diawali dengan pengabuan kering yang dilakukan dengan cara sebanyak 10gram 

sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Selanjutnya, sampel 

diarangkan dengan cara dipanaskan dengan kompor listrik. Setelah menjadi arang, 

sampel diabukan dalam alat pengabuan dalam 1 hari atau 24 jam. Setelah menjadi 

abu, sampel diencerkan dalam labu ukur 100 mL. 39 Langkah selanjutnya adalah 

pembuatan larutan baku besi (0,1 mg Fe/mL), yaitu dengan melarutkan 0,702gram 

kristal besi (II) ammonium sulfat [FeSO4(NH4)2SO46H2O] dalam 100 mL 

aquades, kemudian ditambahkan 5 mL asam sulfat pekat, dipanaskan sebentar dan 

ditambahkan kalium permanganat pekat tetes demi tetes sampai menghasilkan 

warna yang tetap. Kemudian, larutan dipindahkan ke dalam labu takar 1 dan 

larutan diencerkan sampai tanda batas. Langkah selanjutnya yaitu penetapan 

kurva baku dengan cara larutan baku besi diambil sebanyak 5.0 mL, kemudian 



26 
 

 
 

masing-masing dimasukkan kedalam labu takar 50 mL. Larutan diencerkan 

sampai tanda batas, diambil larutan sebanyak 1.0, 1.5, 2.0, 2.5, dan 3.0 mL, 

kemudian masing-masing dimasukkan kedalam tabung reaksi, lalu ditambahkan 

0.5 mL asam sulfat pekat, 1 mL kalium persulfat, 2 mL kalium tiosianat dan 

diencerkan sampai tanda batas dan ditambahkan aquades sampai volume 7.0 mL.  

Kemudian, diukur pada panjang gelombang 480 nm. Kurva baku dibuat dengan 

menghubungkan antara konsentrasi akhir larutan baku besi (x) dengan 

absorbansinya (y). Langkah berikutnya adalah penetapan sampel, dimana abu 

yang diperoleh dari pengabuan kering, diambil sebanyak 1,5 mL, dimasukkan 

kedalam tabung reaksi. Kemudian, ditambahkan dengan 0,5 mL asam sulfat pekat, 

1 mL kalium persulfat, 2 mL kalium tiosianat dan ditambahkan dengan 2 mL 

aquades. Diukur pada panjang gelombang 480 nm Penentuan kadar zat besi dalam 

sampel dengan cara mensubtitusikan absorbansi sampel kedalam persamaan garis 

regresi Y = aX + b yang diperoleh larutan standar. Setelah diperoleh larutan 

standar kemudian dihitung dengan rumus. Rumus menghitung kadar Fe adalah 

sebagai berikut. 

 

Fe (mg) =
X × Fp × 100

Berat sampel
 

Keterangan:  

X = Konsentrasi Sampel  

Fp = Faktor Pengenceran 



 
 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Formulasi cookies mocaf subtitusi tepung daun chaya terbaik menurut panelis 

adalah perlakuan tepung mocaf 92% dan tepung daun chaya 8%. Cookies ini 

terpilih sebagai perlakuan terbaik yang mendapatkan penilaian tingkat kesukaan 

terbaik diantara perlakuan lainnya pada parameter warna, rasa, aroma, tekstur, 

dan keseluruhan.  

2.  Kandungan gizi cookies mocaf subtitusi tepung daun chaya pada perlakuan 

terbaik (tepung mocaf 92% : tepung daun chaya 8%) meliputi kadar zat besi 

47,38 mg/Kg, kadar protein 5,68%, kadar lemak 28,56%, kadar karbohidrat 

62,75%, kadar abu 0,96%, dan kadar air 2,05% 

5.2 Saran 

Saran dari penelitian ini adalah perlu dilakukan penelitian mengenai perbandingan 

komposisi bahan kering dan bahan basah yang menghasilkan cookies bertekstur 

lebih renyah dan memiliki waktu pengovenan yang efisien..
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