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ABSTRACT

EFFECT OF TANNIA FLOUR AND SOY FLOUR FORMULATION ON
THE PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF
COOKIES

By

GRACELA NATALIE

Cookies are snack foods made from wheat flour that contain gluten. The addition
of talas kimpul flour is known to be able to substitute wheat flour in cookie
production. Talas kimpul flour has a low protein content, therefore the addition of
soybean flour, which is high in protein, is required. This study aimed to determine
the effect of the ratio between talas kimpul flour and soybean flour on the
characteristics of cookies, as well as to identify the best ratio that meets the
requirements of SNI 2973-2018. The study used a Completely Randomized Block
Design (CRBD) with a single factor and six different treatment levels. The ratios of
talas kimpul flour and soybean flour used in this study were P1 (100:0), P2 (90:10),
P3 (80:20), P4 (70:30), P5 (60:40), and P6 (50:50). Data were analyzed using
Bartlett and Tukey tests, followed by ANOVA and the Honestly Significant
Difference (HSD) test at the 5% level. The P3 ratio (80 g talas kimpul flour : 20 g
soybean flour) produced the best cookies with a moisture content of 1.63%, ash
content of 2.47%, hardness of 2405.8 gf, brownish-yellow color, texture score of
4.00 (crispy), aroma score of 3.80 (without beany odor), favored by panelists in
terms of taste and overall acceptability, and containing 16.81% protein. The protein
content obtained was higher than that of commercial cookies, which contained 9%
protein.
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Cookies merupakan makanan ringan berbahan dasar terigu yang mengandung
gluten. Penambahan tepung talas kimpul diketahui dapat menggantikan
penggunaan tepung terigu pada pembuatan cookies. Tepung talas kimpul memiliki
kandungan protein yang rendah sehingga diperlukan penambahan tepung kacang
kedelai yang tinggi protein. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai terhadap karakteristik
cookies serta mengetahui perbandingan terbaik yang mendekati SNI 2973-2018.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
menggunakan faktor tunggal dengan enam taraf perlakuan yang berbeda.
Perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai yang digunakan pada
penelitian ini yaitu P1 (100:0), P2 (90:10), P3 (80:20), P4 (70:30), P5 (60:40), dan
P6 (50:50). Data dianalisis menggunakan uji Barlett dan Tukey, dilanjutkan dengan
uji ANOVA dan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) pada taraf 5%. Perbandingan P3
(tepung talas kimpul 80 g : tepung kacang kedelai 20 g) menghasilkan cookies
terbaik dengan dengan kadar air 1,63%, kadar abu 2,47%, hardness 2405,8 gf,
berwarna coklat kekuningan, memiliki nilai tekstur 4,00 (renyah), aroma 3,80
(tidak berbau langu), disukai panelis dari segi rasa dan penerimaan keseluruhan,
serta mengandung kadar protein 16,81%. Kadar protein yang dihasilkan memiliki
nilai yang lebih tinggi dibandingkan cookies komersial dengan kandungan protein
sebesar 9%.

Kata kunci: tepung talas kimpul, tepung kacang kedelai, cookies
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Makanan ringan atau cemilan telah menjadi salah satu /ifestyle dari masyarakat
Indonesia saat ini, baik bagi kalangan anak-anak ataupun orang dewasa. Cookies
merupakan cemilan populer yang banyak disukai oleh masyarakat karena dapat
dengan mudah dikonsumsi kapanpun dan dimanapun. Cookies pada umumnya
terbuat dari adonan tepung terigu, gula, lemak, dan telur yang dipanggang
menggunakan oven (Lasaji dkk., 2023). Cookies merupakan bagian dari produk
bakery yang tidak memerlukan proses pengembangan (unleavened product) dalam
pembuatannya, hal tersebut disebabkan karena karakteristik cookies yang
diharapkan adalah memiliki tekstur yang renyah. Konsumsi cookies di Indonesia
sudah menjadi salah satu kebiasaan masyarakat khususnya dalam beberapa tahun
terakhir, hal tersebut dibuktikan dengan tingkat konsumsi cookies menurut data
statistik konsumsi pangan (2020) yang terus meningkat dari tahun 2016-2020
dengan rata-rata peningkatan 4,250% (Rosania dkk., 2023). Tingginya tingkat
konsumsi cookies menyebabkan kebutuhan tepung terigu di Indonesia meningkat,
sehingga impor gandum terus dilakukan. Berdasarkan data (BPS, 2022) impor
gandum di Indonesia mencapai 9,46 juta ton. Tepung terigu mengandung banyak
gluten, yang jika dikonsumsi berlebihan akan merusak lapisan usus kecil (celiac),
mencegah penyerapan nutrisi, menyebabkan anemia dan beberapa penyakit

lainnya (Rakhmayati dkk., 2023).

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi penggunaan terigu di
Indonesia dalah dengan memanfaatkan komoditas lokal seperti umbi-umbian jenis
talas kimpul (Rahmawati dan Sandrasari, 2022). Talas kimpul mengandung

karbohidrat, kalsium, posfor, dan vitamin C yang baik untuk tubuh. Akan tetapi,



kandungan protein pada talas kimpul tergolong cukup rendah dibandingkan
dengan jenis umbi-umbian yang lainnya (Rahmawati dkk., 2023). Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Estianti dkk. (2024) kandungan yang cukup tinggi
dalam talas kimpul adalah berupa pati dengan nilai mencapai 70-80%. Kelebihan
talas kimpul yaitu rendah lemak, bebas gluten, dan memiliki pati dengan ukuran
granula yang kecil sehingga dapat memudahkan proses pencernaan pati di dalam
tubuh (Fauzia, 2017). Kalsium oksalat yang terkandung pada talas kimpul dapat
mengurangi minat konsumsi masyarakat karena dapat menyebabkan rasa gatal
pada lidah dan resiko iritasi pada kulit. Kandungan kalsium oksalat dapat
dihilangkan melalui proses perendaman dalam air hangat, larutan garam (NaCL),

pengukusan, penjemuran, dan pengeringan (Rahmawati dkk., 2023).

Umbi talas kimpul dapat diolah menjadi tepung, dimana tepung talas kimpul
memiliki karakteristik fisik dan kimia yang mirip dengan tepung terigu, sehingga
dapat digunakan sebagai salah satu alternatif pengganti terigu dalam produk
pangan, salah satunya pada cookies. Peningkatan penggunaan tepung talas di
industri makanan diharapkan mampu mengurangi ketergantungan pada gandum
impor, mendukung ketahanan pangan nasional, serta menyediakan alternatif yang
lebih sehat bagi konsumen alergi gluten (Rahmawati dan Sandrasari, 2022).
Kandungan protein yang cukup rendah pada tepung talas kimpul dapat
difortifikasi menggunakan bahan lain yang tinggi protein, seperti kacang-
kacangan. Salah satu jenis kacang-kacangan yang tinggi protein dan sering

digunakan sebagai campuran pada produk pangan adalah kacang kedelai.

Menurut Andiniyati dkk. (2023) kacang kedelai mengandung protein sekitar 30,3-
44%. Kandungan protein pada kacang kedelai memiliki persentase tertinggi
dibandingkan dengan jenis kacang-kacangan yang lainnya, seperti kacang hijau,
kacang merah, kacang tolo, dan kacang tanah (Syafriani dkk., 2024). Protein yang
tinggi pada kedelai pada dasarnya juga tersusun dari susunan asam amino esensial
yang lengkap serta memiliki daya cerna yang sangat baik (Nugraha, 2022). Asam
amino dalam kedelai hampir sama dengan protein hewani (kecuali metionin dan

sistein), sehingga kedelai sangat cocok untuk dijadikan sumber protein nabati



(Triandita dan Putri, 2019). Pemanfaatan kacang kedelai dilakukan dengan proses
penepungan sebelum ditambahkan pada produk pangan. Penggunaan tepung
kedelai menjadi pilihan yang tepat karena memiliki karakteristik halus dengan
volume yang kecil hingga mempermudah saat proses pencampuran bahan serta
tahan lama dalam penyimpanan (Hassan, 2014). Tepung kedelai tidak
mengandung gluten seperti pada tepung terigu (Raihan dan Makkiyah, 2024).
Cookies dengan perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kedelai termasuk
produk bebas gluten, yang diyakini lebih sehat. Oleh karena itu, penelitian
diperlukan untuk menentukan perbandingan tepung talas kimpul dan tepung
kacang kedelai yang menghasilkan cookies dengan sifat yang memenuhi standar

fisik, kimia dan sensori sesuai dengan SNI cookies No. 2973-2018.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.  Mengetahui pengaruh perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang
kedelai terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori cookies.

2. Mengetahui perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai
yang menghasilkan cookies dengan sifat fisik, kimia dan sensori yang terbaik

sesuai dengan SNI cookies No. 2973-2018.

1.3 Kerangka Pemikiran

Cookies termasuk cemilan yang cukup digemari masyarakat di semua kalangan
umur karena memiliki karakteristik yang khas berupa rasa manis, gurih, renyah
dan memiliki umur simpan yang panjang. Secara umum cookies merupakan
cemilan yang terbuat dari terigu, gula, margarin, dan kuning telur yang diproses
dengan cara penampuran, pencetakan, dan pemanggangan menggunakan oven
(Delima, 2013). Tepung terigu merupakan bahan setengah jadi dari pengolahan
gandum dan memiliki kandungan yang tidak dimiliki oleh bahan lain, yakni
berupa protein gluten. Konsumsi gluten yang berlebihan dapat memberikan

pengaruh yang kurang baik pada kesehatan tubuh (Finani dan Putra, 2023).



Pengurangan tingkat konsumsi gluten dapat dilakukan dengan cara mensubtitusi
terigu dengan bahan lain pada berbagai produk pangan, salah satunya pada produk
cookies. Diversifikasi pangan pengganti bahan baku utama tepung terigu dalam
pembuatan cookies yang sudah pernah digunakan yaitu penggunaan tepung talas.
Kelebihan dari tepung talas sebagai sumber karbohidrat dan serat (Rahmawati dan

Sandrasari, 2022).

Beberapa penelitian yang menggunakan tepung talas pada pembuatan cookies
menghasilkan tekstur cookies yang tetap renyah. Berdasarkan penelitian Desvita
dkk. (2022) penambahan tepung talas kimpul dengan konsentrasi 40% pada
pembuatan cookies menghasilkan tekstur renyah dan berongga. Menurut
penelitian Mutiara dkk. (2024) substitusi tepung talas 100% dapat menggantikan
tepung terigu secara keseluruhan sebagai tepung bebas gluten pada pembuatan
cookies tanpa mengurangi kualitas sensorinya. Keberhasilan cookies yang dibuat
tanpa menggunakan tepung terigu disebabkan karena adanya peranan pati dari
bahan pengikat yang digunakan. Kandungan pati yang terdapat pada adonan akan
mengalami reaksi biokimia dan fisikokimia selama terjadinya proses
pemanganggan, hal tersebut dapat terjadi karena adanya proses gelatinisasi yang
terjadi selama proses tersebut berlangsung, yang diduga berhubungan dengan sifat
gelatinisasi pati. Tekstur cookies yang terbentuk sangat dipengaruhi oleh proporsi
amilosa dan amilopektin yang terkandung di dalam pati, dimana pati akan
berperan terhadap kekokohan tekstur cookies yang dihasilkan (Maria'O dkk.,
2021).

Tepung talas kimpul memiliki kandungan amilopektin dan amilosa yang tidah
jauh berbeda dengan tepung terigu yaitu sebesar 81,5% dan 15,4% (Hakim et al.,
2021). Kandungan amilopektin dengan kadar yang tinggi pada pati akan
membantu proses pengambangan (puffing) dan menghasilkan karakteristik produk
yang ringan, porous, garing dan renyah. Kandungan amilosa yang tinggi dapat
menyebabkan terbentuknya tekstur keras pada produk yang dihasilkan
(Hersoelistyorini ef al., 2015). Menurut penelitian Mutiara dkk. (2024),

penggunaan tepung talas pada proporsi 70% menghasilkan cookies bebas gluten



terbaik dengan nilai kekerasan (hardness) sebesar 18,94 N, kadar abu 2,14%,
kadar air 1,89%, kadar lemak 34,53%, kadar karbohidrat 52,12%, kadar serat
kasar 4,83%, serta memiliki sifat sensori aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan

secara keseluruhan disuka oleh panelis.

Penggunaan tepung talas dalam pengolahan cookies memiliki kelemahan yaitu
kandungan protein yang rendah. Hal tersebut disebabkan karena kandungan
protein pada tepung talas lebih rendah dibandingkan dengan protein pada tepung
terigu yakni 0,69%, sehingga membutuhkan salah satu sumber protein yang dapat
meningkatkan kandungan protein pada cookies tepung talas. Kacang kedelai
merupakan salah satu bahan pangan utama yang banyak digunakan sebagai
sumber protein nabati karena memiliki kandungan protein tertinggi dibandingkan
kacang-kacangan lainnya yakni 30,3-44% (Aninditia dkk., 2023). Kedelai juga
merupakan jenis leguminosa yang memiliki kandungan asam amino esensial
lengkap, yaitu isoleusin, lisin, leusin, metionin, treonin, fenilalanin, valin, sistein,

dan triptofan (Karneta dkk., 2018).

Beberapa penelitian terdahulu menyebutkan jika penambahan bahan baku kacang
kedelai dapat meningkatkan kandungan nutrisi pada bahan pangan khususnya
kandungan protein. Berdasarkan penelitian Rahmawati dkk. (2020), penambahan
tepung kacang kedelai dengan konsentrasi 15% pada cookies menghasilkan kadar
protein sebesar 8,80%. Selanjutnya penelitian Rachmawati dkk. (2022),
menyatakan penambahan tepung kacang kedelai dengan konsentrasi 20% pada
cookies yang disubtitusi tepung ubi jalar ungu 80% mampu menghasilkan kadar
protein sebesar 10,03%. Penelitian Lestari dkk. (2018) juga melaporkan
penambahan tepung kedelai dengan konsentrasi 25% pada cookies yang
disubtitusi tepung ganyong 50% menghasilkan kadar protein 18,91%.
Penambahan tepung kacang kedelai tersebut mampu meningkatkan kandungan
protein pada cookies, dimana cookies yang beredar dipasaran pada umumnya
hanya mengandung kadar protein sekitar 5,79% (USDA, 2016). Semakin banyak
jumlah tepung kacang kedelai yang ditambahkan pada adonan maka akan

menghasilkan cookies dengan kadar protein yang semakin tinggi.



Berdasarkan penjelasan di atas, penelitian ini dilakukan dengan menggunakan
perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai. Penggunaan tepung
talas kimpul dan tepung kacang kedelai pada cookies diharapkan dapat
mengurangi konsumsi gluten dan memberikan peningkatan nilai gizi terutama
pada kadar protein. Penggunaan bahan tambahan tepung talas kimpul dan tepung
kacang kedelai juga diharapkan dapat menghasilkan produk cookies yang dapat
diterima secara sensori oleh konsumen dan dapat memberikan perubahan
karakteristik cookies yang baik. Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan
penelitian untuk mengkaji perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang
kedelai pada produk cookies sehingga dapat diperoleh produk cookies yang
memiliki karakteristik fisik dan sensori yang baik serta memiliki kandungan
protein yang tinggi. Oleh karena itu, dilakukan penelitian terkait dengan
pembuatan cookies tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai dengan
perbandingan yang beragam yaitu P1 (100:0), P2 (90:10), P3 (80:20), P4 (70:30),
P5 (60:40), dan P6 (50:50).

1.4 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Terdapat pengaruh perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang
kedelai terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori cookies.

2. Terdapat perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai yang
menghasilkan karakteristik cookies terbaik sesuai dengan SNI cookies No.

2973-2018.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Cookies

Menurut SNI 2973-2018, cookies merupakan makanan ringan golongan biscuit
yang terbuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, bertekstur renyah dan
kurang padat. Cookies saat ini telah menjadi cemilan yang populer dan banyak
dikonsumsi di seluruh dunia. Cookies yang banyak beredar di pasaran pada
umumnya memiliki bahan baku utama berupa tepung terigu yang ditambahkan
dengan mentega, telur, gula dan bahan lainnya. Cookies menjadi makanan ringan
yang cocok untuk dikonsumsi oleh seluruh kalangan dan golongan masyarakat,
mulai dari anak-anak hingga orang lanjut usia (Damayanti dkk., 2020).
Karakteristik cookies yang diinginkan adalah memiliki rasa manis, bertekstur
renyah atau rapuh, dan berwarna kuning kecoklatan atau sesuai dengan bahan
baku yang digunakan (Muthiahwari dan Manalu, 2020). Secara umum cookies
dikonsumsi sebagai makanan selingan atau makanan pendamping saat meminum
teh, kopi, atau minuman lainnya dalam berbagai macam acara (Novrini dan Danil,
2019). Pembuatan adonan dan pembakaran merupakan bagian utama dari proses
pembuatan cookies. Kandungan air pada cookies tergolong rendah, sehingga
cookies memiliki umur simpan yang lebih lama dan berpengaruh pada kerenyahan

produk (Cicilia dkk., 2018).

Menurut USDA (2016), kandungan nutrisi 100g cookies yang beredar di pasaran
pada umumnya mencakup 69,6g karbohidrat, 14,3g lemak, dan 5,79g protein.
Berdasarkan kandungan cookies secara umum tersebut, dapat terlihat bahwa
kandungan karbohidrat pada produk cookies terdapat dalam jumlah yang sangat
tinggi bila dibandingkan dengan kandungan protein pada produk cookies. Protein

yang terdapat pada cookies sebagian besar dalam bentuk gluten. Gluten adalah



salah satu jenis protein yang ada pada gandum terdiri atas dua komponen yaitu
glutenin dan gliadin. Gluten memiliki peptida (jenis protein) yang dapat
menurunkan kekebalan tubuh, oleh karena itu terdapat sebagian orang yang tidak
mengonsumsi gluten dalam tepung terigu, terutama pada penderita gluten
intolerance (Rakhmayati dkk., 2023). Oleh karena itu, diperlukan inovasi
terhadap makananan yang bebas gluten dengan cara memanfaaatkan komoditas
lokal, salah satunya yaitu berupa tepung talas kimpul. Cara yang sering digunakan
dalam upaya peningkatan kandungan protein pada cookies adalah dengan
memberikan bahan tambahan seperti kacang-kacangan (Desvita dkk., 2022).
Penambahan tepung talas dan tepung kacang kedelai pada cookies menjadi salah
satu alternatif untuk mengurangi kandungan gluten dan meningkatkan nilai

protein pada cookies.

Cookies sebagai produk cemilan memiliki beberapa keunggulan dibandingkan
dengan produk lain, beberapa keunggulan tersebut antara lain adalah harga yang
relatif terjangkau bagi seluruh kalangan masyarakat, memiliki umur simpan yang
lama, dan menjadi makanan ringan yang memiliki banyak konsumen tetap
(Kaltari dkk., 2016). Bahan-bahan pembuatan cookies secara umum dibagi
menjadi dua, yakni berupa bahan pengikat dan bahan pelembut. Bahan pengikat
adonana cookies yang biasa digunakan adalah berupa tepung dan putih telur,
sedangkan bahan yang berfungsi untuk melembutkan adonan adalah berupa gula,
lemak, leavening agent (baking powder), dan kuning telur (Masripah dan Ichsan,

2024). Produk cookies disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Cookies
Sumber: Dokumentasi pribadi (2024)



Cookies pada dasarnya dibagi menjadi dua jenis berdasarkan jenis adonan, yakni
adonan keras (hard dough) dan adonan lembut (short dough). Hard dough
merupakan jenis adonan yang mirip dengan adonan roti, namun memiliki tekstur
yang lebih keras. Formula hard dough memiliki perbandingan lemak dan gula
yang lebih sedikit dibandingkan dengan tepung. Short dough merupakan jenis
adonan yang mirip dengan adonan cake namun memiliki kandungan air yang
lebih sedikit dibandingan dengan adonan cake. Adonan short dough memiliki
nama “short dough” dikarenakan memiliki kandungan shortening atau lemak dan
gula yang lebih tinggi dibandingkan dengan hard dough (Zydenbos et al., 2015).
Cookies yang dibuat tanpa menggunakan tepung terigu pada umumnya termasuk
ke dalam short dough. Penggunaan beberapa bahan dalam pembuatan cookies
dapat digantikan dan tidak mempengaruhi keberhasilan apabila disesuaikan
dengan takaran yang tepat. Keberhasilan cookies yang dibuat pada umumnya
dipengaruhi oleh jenis bahan baku, formula adonan, pengadukan adonan, serta
proses pemanggangan cookies (Cicilia dkk., 2018). Menurut Mutiara dkk. (2024),
pengolahan cookies memiliki beberapa tahapan sebagai berikut:
a. Penimbangan bahan
Proses penimbangan bahan baku dalam pembuatan cookies dilakukan
sebagai tahap awal dalam pembuatan cookies agar didapatkan bobot yang
sesuai dengan kebutuhan dan tidak terjadi kesalahan ataupun kegagalan
saat proses pembuatan cookies. Penimbangan bahan baku ini meliputi
penimbangan tepung, margarin, gula halus, leavening agent (baking
powder), telur, dan garam.
b. Pembentukan adonan
Pembentukan adonan cookies diawali dengan proses pencampuran
margarin dengan gula menggunakan mixer hingga adonan menjadi
setengah mengembang, kemudian ditambahkan kuning telur dan garam
lalu dimixer hingga homogen. Setelah itu dilakukan pencampuran tepung
dan baking powder yang berat nya telah ditimbang ke adonan sebelumnya

hingga homogen.
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Adonan yang sudah jadi kemudian akan dicetak di atas loyang. Cookies

yang umum ditemui di Indonesia memiliki bentuk lempengan bulat.

Pemanggangan (Oven)

Tahap pemanggangan adonan cookies dilakukan dengan menggunakan

oven dengan suhu pemanggangan berkisar antara 160-170 selama 25

menit.

Setiap produk pangan yang beredar di pasaran memiliki syarat mutu yang telah

ditetapkan, begitu pula dengan produk cookies. Produksi cookies untuk

dikonsumsi atau dipasarkan kepada masyarakat harus dilakukan dengan baik dan

benar agar dapat memenuhi persyaratan mutu yang telah ditetapkan untuk produk

cookies. Cookies tergolong dalam jenis biscuit, oleh karena itu pemenuhan syarat

mutu cookies harus disesuaikan dengan syarat mutu produk biscuit (cookies) yang

dapat disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Syarat mutu cookies menurut SNI No. 2973-2018

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

1.1  Bau - Normal

1.2 Rasa - Normal

1.3 Warna - Normal

1.4  Tekstur - Normal

2 Kadar air (b/b) fraksi massa, % Maks. 5

3 Kadar abu tidak larut dalam fraksi massa, % Maks. 0,1
asam

4 Kadar protein (N x 6,25) (b/b) fraksi massa, % Min. 5

5 Asam lemak bebas fraksi massa, % Maks. 1

6 Bilangan asam Mg KOH/g Maks. 0,2

7 Cemaran logam

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

7.2  Kadium (Cd) mg/kg Maks. 0,2

7.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40

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

8 Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,5

9 Cemaran mikroba

9.1  Angka lempeng total koloni/g Maks. 1x
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No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
9.2 Enterobacteriaceae koloni/g Maks. 1x
9.3  Salmonella sp - Negatif/25¢g
9.4  Staphylococcus aureus koloni/g Maks. 1x
9.5 Kapang dan khamir koloni/g Maks. 1x

Sumber: BSN (2018)

2.2 Umbi Talas Kimpul (Xanthosoma Sagittifolium)

Umbi merupakan jenis tanaman asli Asia yang memiliki berbagai jenis varietas
dan manfaat yang baik bagi tubuh. Saat ini umbi-umbian banyak dikembangkan
oleh masyarakat Indonesia sebagai olahan produk pangan dan sebagai bahan
untuk diversifikasi pangan karena terdapat banyak kandungan karbohidrat berupa
pati. Salah satu umbi yang mudah didapatkan dan sering dikonsumsi di Indonesia
yaitu talas kimpul. Talas kimpul (Xanthosoma Sagittifolium) merupakan tanaman
herba tahunan dan termasuk jenis umbi family Araceae dari ordo Alismatales
dengan genus Xanthosoma dan spesies Xanthosoma Sagittifolium (Wuryantoro,

2017).

Karakter fisik talas kimpul yaitu memiliki daun berukuran besar, berbentuk hati,
berwarna hijau muda dengan garis ungu ditengahnya, dan bertekstur sedikit
berlilin. Umbi talas kimpul berukuran lebih besar dari jenis talas lainnya
berbentuk silinder dengan beberapa bakal tunas, berakar serabut, dan memiliki
lendir (Rizkiya dan Kurniawati, 2020). Keunggulan talas kimpul yaitu memiliki
pati sebanyak 77,90% dan memiliki ukuran granula yang cukup kecil sehingga
pati dari talas kimpul mudah dicerna oleh tubuh manusia. Talas kimpul memiliki
senyawa bioaktif Polisakarida Larut Air (PLA) yang berfungsi untuk mebantu
pelancaran pencernaan dan senyawa diosgenin sebagai penghambat poliferase sel,
antikanker dan memiliki efek hipoglemik. Keunggulan lain dari talas kimpul yaitu
rendah lemak dan bebas gluten, sehingga dapat dikonsumsi oleh masyarakat yang

alergi gluten (Fauzia, 2017). Talas kimpul dapat disajikan dalam Gambar 2.
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Gambar 2. Talas kimpul (Xanthosoma sagitifoulium)
Sumber: Misnani (2011)

Talas kimpul mengandung kalsium oksalat. Kalsium oksalat merupakan senyawa
kimia dengan bentuk strukrtur kristal yang dapat memberikan sensasi gatal pada
lidah dan kerongkongan jika tidak dilakukan pengolahan dengan benar. Kadar
oksalat pada talas kimpul dapat dihilangkan melalui proses perendaman dalam air
hangat atau larutan NaCl, penjemuran, pengukusan, pemanggangan, dan
pengeringan (Rahmawati dkk., 2023). Menurut penelitian Suharti ef al. (2019)
perendaman talas kimpul menggunakan larutan NaCl dapat menurunkan kadar
oksalat secara optimal. Kandungan gizi per 100 g talas kimpul secara lengkap

disajikan dalam Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan gizi talas kimpul (per 100g bahan mentah)

Komposisi Satuan Nilai Gizi
Energi kkal 186,40
Air % 63,1
Protein % 1,2
Lemak % 0,4
Karbohidrat % 34,2
Abu % 0,64
Serat % 1,5
Kalsium mg 26,0
Vitamin C mg 2,0
Fe mg 1,4

Sumber: Lingga dkk. (2017)
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2.3 Tepung Talas Kimpul

Talas kimpul merupakan jenis tanaman yang tidak tahan dalam kondisi segar
sehingga mudah mengalami kerusakan apabila tidak segera diolah. Umbi talas
kimpul dapat dilakukan pengolahan lebih lanjut menjadi tepung talas kimpul. Hal
ini dikarenakan, adanya kandungan karbohidrat sebesar 34,2 g dalam 100 g talas
mentah. Produk yang dihasilkan dari tepung talas kimpul lebih tahan lama karena
memiliki kadar air rendah dengan daya ikat air yang tinggi. Menurut Jatmiko dan
Estiasih (2014) daya ikat air yang tinggi pada talas kimpul jika dilakukan
pengolahan menjadi tepung dapat menjadikan adonan yang dibuat padat dan

mudah untuk dibentuk.

Tepung talas kimpul memiliki kandungan tertinggi berupa karbohidrat, hal
tersebut menyebabkan tepung talas kimpul dapat digunakan sebagai salah satu
sumber energi serta bahan pengganti terigu dalam berbagai olahan pangan,
termasuk dalam pembuatan cookies. Kandungan lemak yang rendah pada talas
kimpul menjadi salah satu kelebihan dari tepung talas kimpul, diantaranya adalah
dapat membuat tepung talas kimpul yang dihasilkan tidak mudah rusak atau
tengik, sehingga dapat memiliki umur simpan yang lebih lama. Ketiadaan gluten
pada tepung talas kimpul menjadikan tepung talas kimpul cocok dikonsumsi bagi
individual alergi gluten atau sebagai diet bagi penderita diabetes (Muthiahwari
dan Manalu, 2020). Keunggulan lain yang terdapat pada tepung talas kimpul yaitu
memiliki kandungan serat yang tinggi, indeks glikemik rendah, tinggi pati
resisten, serta kaya akan oligosakarida. Hal tersebut akan berpengaruh pada
terjadinya pencegahan timbulnya resiko degeneratif pada tubuh. Kandungan gizi

per 100 g tepung talas kimpul disajikan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Kandungan gizi tepung talas kimpul (per 100g bahan)

Komposisi Satuan Nilai Gizi
Air g 6,2
Abu g 1,28
Protein g 0,69
Lemak g 0,4
Karbohidrat g 70,73
Serat g 2,16

Sumber: Ridal (2013)

Pembuatan tepung talas kimpul dilakukan dengan melakukan sortasi bahan untuk
memperoleh talas kimpul dengan kualitas terbaik. Selanjutnya, talas kimpul
dibersihkan dengan air untuk menghilangkan kotoran pada bagian kulit.
Kemudian, kulit talas kimpul dikupas menggunakan pisau dan dilanjutkan dengan
pembersihan ulang untuk membersihkan sisa kotoran yang menempel. Talas yang
telah bersih dipotong dan dilakukan proses perendaman menggunakan larutan
NaCl 10% selama 60 menit dengan tujuan untuk menghilangkan kadar oksalat
yang terkandung di dalam talas. Talas yang telah direndam dicuci ulang kembali
untuk menghilangkan sisa air garam yang menempel. Selanjutnya umbi
dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C selama 6-7 jam dan dilakukan
pembolak-balikan agar talas kimpul kering secara merata. Talas kimpul yang telah
kering dilakukan penggilingan dan pengayakan 80 mesh untuk mendapatkan
tepung talas kimpul (Hariyadi dkk., 2020).

2.4 Kacang Kedelai

Kacang kedelai (Glycine Max (L.) Merill) merupakan jenis palawija semusim
yang tergolong dalam famili Leguminoceae dengan spesies Glycine max (L.)
Meril. Kedelai menjadi salah satu komoditas pangan yang utama selain padi dan
jagung karena banyak dikonsumsi dalam pangan rumah tangga ataupun industri.
Kedelai banyak dimanfaatan sebagai bahan baku utama dalam pembuatan
berbagai jenis makanan ataupun minuman seperti sari kedelai, tahu, tempe, kecap,
susu kedelai, dan lain-lain (Krisnawati, 2017). Tanaman kedelai di Indonesia
terdiri dari tiga jenis, yakni kedelai hitam, kedelai coklat, dan kedelai kuning.

Perbedaan warna kedelai pada dasarnya tidak terlalu memberikan perbedaan
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kandungan nutrisi di dalam kedelai tersebut, namun pemanfaatan kedelai di
bidang pangan dapat berbeda-beda sesuai dengan masing-masing warna kedelai
(Nugraha, 2022). Secara umum kedelai kuning menjadi jenis kedelai yang paling
banyak digunakan sebagai bahan baku produk pangan (Triandita dan Putri, 2019).
Kacang kedelai dapat disajikan dalam Gambar 3.

Gambar 3. Kedelai kuning (Glycine max L.)
Sumber: Waliyansyah (2020)

Kacang-kacangan pada dasarnya memiliki beberapa kelemahan, diantaranya
adalah adanya kandungan anti nutrisi yang cukup tinggi serta memiliki bau langu
yang dapat mempengaruhi aroma dari produk akhir yang dihasilkan. Bau langu
pada kacang-kacangan dapat dikurangi dengan adanya beberapa proses
pengolahan berupa pengupasan, perendaman, perebusan, serta penyangraian.
Proses-proses tersebut dapat menyebabkan turunnya kandungan anti nutrisi yang
umumnya terdapat pada tanaman leguminoseae (Pangastuti dkk., 2013). Kedelai
menjadi salah satu sumber protein nabati terbaik jika dibandingkan dengan jenis
kacang-kacangan yang lain. Kedelai memiliki kadar protein mencapai 30,3-44%,
kacang hijau 22,9%, kacang merah 22,1%, dan kacang tanah 27,9% (Aninditia
dkk., 2023). Kandungan protein yang tinggi pada kedelai pada dasarnya tersusun
dari 18 asam amino yang terdiri dari 9 asam amino esensial dan 9 asam amino
nonesensial. Jenis-jenis asam amino esensial yang terdapat pada kedelai terdiri
dari lisin, leusin, isoleusin, sistein, metionin, fenilalanin, treonin, valin, dan
triptofan. Asam amino non esensial yang terdapat pada tepung kedelai terdiri dari

glisin, alanin, histidin, arginin, prolin, tirosin, asam aspartat, dan asam glutamat
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(Andini, 2019). Kualitas kedelai sebagai sumber protein nabati hampir setara
dengan protein yang terkandung dalam daging sapi ataupun telur (Nugraha, 2022).
Kandungan nutrisi pada kacang kedelai disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan gizi kacang kedelai segar (per 100g bahan)

Komposisi Satuan Nilai Gizi
Energi kkal 286
Air g 20
Protein g 30,2
Lemak g 15,6
Karbohidrat g 30,16
Kalsium mg 196
Fosfor mg 506
Besi mg 6,9

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017)

2.5 Tepung Kacang Kedelai

Tepung kacang kedelai adalah jenis kacang-kacangan yang telah diolah menjadi
tepung yang kaya akan kandungan gizi terutama sebagai sumber protein.
Pengolahan kacang kedelai menjadi tepung memiliki beberapa keunggulan,
diantaranya adalah dapat memperpanjang umur simpan serta memudahkan dalam
proses pengolahan lanjutan menjadi produk olahan. Penggunaan tepung kedelai
pada berbagai macam produk pangan dapat menjadi salah satu upaya untuk
menciptakan dan menyediakan makanan yang lebih sehat dan memiliki
kandungan nutrisi lebih tinggi, khususnya pada kandungan protein (Aninditia
dkk., 2023). Ketiadaan gluten pada tepung kedelai menjadikan tepung kedelai
cocok untuk dikonsumsi bagi individual alergi gluten (Agustina, 2021). Tepung

kedelai dapat dijadikan bahan tambahan dalam pembuatan cookies bebas gluten.

Perolehan tepung kedelai terlebih dahulu melakukan sortasi bahan dalam
memperoleh kacang kedelai dengan kualitas terbaik. Selanjutnya, kacang kedelai
dibersihkan dengan air bersih agar menghilangkan kotoran pada bagian kulit.
Kedelai yang telah ditiriskan kemudian dilanjutkan perendaman menggunakan air
bersih selama 4-8 jam. Setelah kedelai direndam dilakukan perebusan selama 10

menit, dilanjutkan dengan pengupasan kulit ari. Selanjutnya kedelai dikeringkan
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melalui oven selama + 24 jam dengan suhu 50°C. Kacang kedelai yang telah
kering kemudian digiling atau dihaluskan menggunakan grinder dan kemudian
diayak menggunakan ayakan 60 mesh dalam membentuk karakter tepung kedelai
baik (Hayastika dkk., 2017). Kandungan nutrisi pada tepung kacang kedelai
disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Kandungan gizi tepung kacang kedelai (per 100g bahan)

Komposisi Satuan Nilai Gizi
Protein g 35,9
Lemak g 20,6
Karbohidrat g 29,9
Air g 9
Serat g 5,8
Abu g 4
Kalsium mg 195
Fosfor mg 544

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017)

2.6 Lemak

Lemak menjadi salah satu komponen yang sangat penting dalam proses
pembuatan cookies. Variasi berbagai tipe cookies salah satunya ditentukan
berdasarkan kandungan lemak yang terdapat dalam adonan. Penggunaan lemak
dalam pembuatan cookies memiliki banyak fungsi, diantaranya adalah untuk
memberikan rasa berminyak yang khas, membantu proses pelunakan adonan,
memberikan tekstur yang empuk pada produk, menambah flavor, memperbaiki
eating quality product, membantu adonan untuk mengembang, serta sebagai
emulsifier. Lemak yang ditambahkan dalam adonan juga berfungsi sebagai
shortening yang memberikan pengaruh terhadap hasil akhir cookies menjadi lebih
lembut. Penambahan lemak pada pembuatan cookies dapat bersal dari lemak
nabati (margarin) dan lemak hewani (mentega) (Andarini dan Risliawati, 2018).
Pembuatan adonan cookies secara umum menggunakan tambahan lemak sebanyak
65-75% jumlah tepung yang digunakan. Penggunaan lemak dengan konsentrasi
65-75% tersebut akan menghasilkan cookies dengan karakteristik yang rapuh,
kering, dan gurih. Penggunaan lemak dalam adonan cookies harus sangat

diperhatikan, kelebihan lemak pada cookies akan menyebabkan cookies melebar
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dan mudah hancur, sedangkan penggunaan lemak terlalu sedikit akan

menghasilkan cookies yang memiliki tekstur keras dan rasa seret dimulut

(Dwiyani, 2013).

2.7 Telur

Telur menjadi sumber protein hewani yang sangat banyak digunakan dalam
berbagai macam olahan produk pangan karena emmiliki kandungan gizi yang
lengkap, mudah diserap tubuh manusia, dan memiliki harga yang terjangkau.
Nutrisi terbanyak dari keseluruhan bagian telur terdapat pada kuning telur,
dimana pada bagian tersebut mengandung sebagian besar protein berupa asam
amino esensial, berbagai macam mineral, dan seluruh lemak (Riyada, 2022). Putih
telur mengandung sejumlah protein ovalbumin dengan sifat mudah membentuk
buih yang permanen dan stabil jika dikocok (Kusnandar dkk., 2020). Bahan telur
dalam pembuatan cookies pada umumnya menggunakan kuning telur. Kuning
telur pada pembuatan cookies memiliki peranan yang sangat penting terhadap
tekstur akhir yang dihasilkan menjadi lebih empuk (Novrini dan Danil, 2019).
Penambahan kuning telur yang semakin banyak pada adonan cookies akan
menyebabkan tekstur cookies yang dihasilkan menjadi lebih empuk dan lembut,
sedangkan penggunaan putih telur yang semakin banyak akan berpengaruh pada
tekstur yang menjadi semakin keras. Kuning telur memiliki kandungan lesitin
yang memiliki fungsi utama sebagai emulsifier untuk mengikat lemak (hidrofob)
dan mengikat air (hidrofil) dalam proses pembuatan cookies. (Rosida dkk., 2020).

Kandungan nutrisi pada telur ayam disajikan pada Tabel 6.
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Tabel 6. Kandungan gizi telur ayam (per 100g bahan)

Nutrisi Satuan Putih Telur ~ Kuning Telur ~ Telur Utuh
Proporsi - 60 30,7 90,7
Energi kkal 47 364 154
Air g 88,6 49 74,4
Protein g 10,6 16,1 12,3
Karbohidrat g 0,8 0,5 0,7
Abu g 0,5 1,6 0,9
Lemak g 0,1 34,5 11,9
Trigliserida g - 22,9 7,7
Pospolipid g - 10 3.4
Kolestrol g 0 1,2 0,42
Lisitin g - 7,2 2,30

Sumber: Muchtadi dkk. (2011)

2.8 Gula

Gula menjadi salah satu bahan utama dalam pembuatan cookies. Jumlah gula yang
digunakan dalam pembuatan adonan cookies tidak hanya berpengaruh pada rasa
cookies yang dihasilkan, namun juga mempengaruhi tekstur dan penampilan akhis
dari cookies. Beberapa fungsi penambahan gula dalam pembuatan cookies adalah
sebagai pemberi rasa manis, memperbaiki tesktur cookies, dan memberikan warna
yang khas pada permukaan cookies. Kandungan gula yang semakin tinggi dalam
adonan cookies akan menyebabkan cookies menjadi semakin keras, terlalu manis
dan terjadi browning (Asmaraningtyas, 2014). Gula yang digunakan dalam
pembuatan biscuit memiliki berbagai macam jenis, beberapa diantaranya adalah
gula pasir, gula halus, brown sugar, dan gula aren. Tiap jenis gula mempunyai
rasa dan tekstur yang berbeda. Jenis gula yang umum digunakan dalam
pembuatan cookies adalah gula halus karena akan menghasilkan cookies dengan
pori-pori yang kecil dan halus. Gula halus merupakan gula yang terbuat dari gula
pasir yang telah melalui proses penghalusan hingga berbentuk seperti tepung
dengan penambahan cornstarch yang berfungsi untuk menghindari terjadinya

proses penggumpalan (Permata dan Wijaya, 2023).
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2.9 Bahan-Bahan Tambahan Pembuatan Cookies

2.9.1 Leavening Agent (Baking Powder)

Leavening agent merupakan salah satu bahan yang sangat diperlukan dalam
penbuatan berbagai jenis produk bakery karena berfungsi untuk menghasilkan gas
dalam adonan. Leavening agent yang banyak digunakan dalam pembuatan
berbagai macam produk bakery adalah baking powder. Penambahan /eavening
agent sangat diperlukan karena akan membantu proses aerasi sehingga dapat
menghasilkan produk akhir yang ringan dan berpori. Baking powder menjadi
leavening agent (bahan pengembang) yang sangat populer dan dapat digunakan
untuk pembuatan kue basah ataupun kue kering. Baking powder sendiri
merupakan bahan pengembang yang merupakan hasil reaksi antara asam dengan
natrium bicarbonat. Baking powder akan bekerja ketika proses pemanggangan
berlangsung, dimana baking powder akan menghasilkan gas CO; dan residu yang
tidak bersifat merugikan pada biskuit. Pemberian baking powder pada adonan
cookies berfungsi untuk mengembangkan adonan secara sempurna, membantu
untuk menyeragamkan remahan, serta dapat menjaga kue agar tidak mudah rusak

(Neeharika, 2020).

2.9.2 Garam (NaCl)

Garam (NaCl) merupakan senyawa yang memiliki bentuk berupa kristal padat,
dan berwarna putih. Secara umum garam banyak digunakan sebagai bahan untuk
meningkatkan citarasa pada produk pangan serta sebagai bahan pengawet alami.
Penggunaan garam sebagai bahan pengawet alami pada umumnya dengan
menggunakan konsentrasi yang sangat tinggi dan akan memberikan pengaruh
terhadap rasa yang dihasilkan. Peranan garam sebagai pengawet dapat terjadi
karena garam memiliki sifat higroskopis, yaitu memiliki kemampuan untuk
menyerap air yang terdapat pada bahan, pengurangan kadar air pada bahan akan
menyebabkan terhambatnya pertumbuhan mikroba pada produk pangan.
Penggunaan garam sebagai penyedap atau penambah cita rasa pada makanan

umumnya hanya berkisar antara 0,3-3% sesuai dengan kebutuhan dan selera
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(Herman, 2023). Penggunaan garam pada pembuatan cookies diperlukan untuk
membangkitkan serta memperkuat rasa dan aroma dari bahan-bahan lain yang

digunakan, serta membantu menghindari pertumbuhan bakteri didalam adonan.
Umumnya penggunaan garam pada cookies adalah sekitar 1% dari berat bahan

baku utama yang digunakan.

2.10 Pemanggangan

Pemanggangan merupakan salah satu proses pengolahan yang menggunakan suhu
tinggi, dimana pada umumnya menggunakan oven sebagai alat untuk
menghantarkan panas pada produk (Winarno, 2014). Pemanggangan memiliki
fungsi untuk memberikan peningkatan terhadap sifat sensori produk serta
memberikan cita rasa yang khas pada produk pangan yang dihasilkan.
Pemanggangan juga berfungsi untuk membunuh mikroorganisme yang terdapat
pada produk pangan serta menurunkan kadar air dan aktivitas air pada produk
sehingga pemanggangan sering disebut sebagai salah satu cara pengawetan
produk pangan (Cholis, 2013). Pembuatan cookies merupakan salah satu proses
pembuatan produk pangan yang memerlukan proses pemanggangan. Proses
pemanggangan dalam pembuatan cookies menjadi tahap terakhir yang akan
mempengaruhi karakteristik fisik dan kimiawi pada cookies yang dihasilkan. Suhu
dan waktu pemanggangan cookies merupakan dua hal yang harus diperhatikan
karena akan mempengaruhi warna cookies yang dihasilkan. Suhu pemanggangan
yang terlalu rendah akan menghasilkan cookies dengan warna yang cenderung
pucat, sedangkan penggunaan suhu yang terlalu tinggi akan menyebabkan cookies
menjadi hangus dan memiliki warna yang gelap sehingga tidak menarik

(Mukhtadi dan Sugiyono, 2013).

Suhu pemanggangan yang umum digunakan dalam pembuatan cookies berkisar
antara 150 - 170°C selama 20-25 menit. Perbedaan suhu dan waktu
pemanggangan cookies pada dasarnya dapat sisesuaikan berdasarkan bahan yang
digunakan. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Vania (2016),

pemanggangan cookies talas jamur yang baik yakni menggunakan suhu 150°C
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selama 25 menit. Proses pemanggangan pada cookies menyebabkan terjadinya
perubahan fisik dan kimiawi yang cukup kompleks, yaitu adonan cookies akan
berubah menjadi ringan, berpori, dan beraroma. Proses pemanggangan cookies
juga akan menyebabkan terjadinya penurunan kadar air sebanyak 70-90%, kadar
protein sebanyak 10-15%, dan kadar abu serta mineral sebnayak 0,5%.
Pemanggangan juga akan menyebabkan terjadinya perubahan struktur pada
adonan, hal tersebut disebabkan karena adanya reaksi reaksi fisik, kimiawi dan
biokimia. Perubahan yang terjadi tersebut diantaranya adalah pengembangan
volume, pembentukan crust (kulit), inaktivas mikroba dan enzim, denaturasi
protein, dan gelatinisasi sebagian pati. Perubahan-perubahan struktur yang terjadi
tersebut pada umumnya juga disertai dengan pembentukan senyawa-senyawa citra
rasa gula yang mengalami karamelisasi, selain itu juga terjadi pembentukan aroma
dari senyawa-senyawa aromatic yang terdiri dari aldehid, keton, berbagai ester,

asam dan alkohol (Rahma dkk., 2015).



III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, dan Ruang Uji
Sensori, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung pada bulan April hingga Juni 2025.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan utama yang digunakan dalam proses pembuatan cookies pada
penelitian ini antara lain tepung talas kimpul yang diperoleh di e-commerce
shopee Toko Tepung Nusantara, tepung kacang kedelai yang diperoleh di
e-commerce shopee Toko Imadraku, margarin merk Blueband cake and cookie,
gula halus merk Superindo, telur, baking powder koepoe-koepoe, dan garam.
Bahan-bahan analisis kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah aquades,

H2S04, HCL, HgO, K2S04, larutan NaOH-Na2S203, H3BO3, dan indikator PP.

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi timbangan analitik merek
Joil ketelitian 0,01g, baskom stainless steel, oven merek Kris, loyang, sendok,
spatula, whisker, mixer, mangkok, dan saringan. Alat-alat yang digunakan untuk
analisis kimia dan sensori cookies adalah cawan porselin, oven merek Memmert
UNI110, tanur merek Saftherm STM-30-12, desikator dan gel silika, penjepit
cawan, erlenmeyer, alat-alat gelas, neraca analitik merek Bio-medlab ketelitian
0,0001, hot plate merek Thermo scientific, penangas air, kertas Whatman No.40,
pemanas listrik, kertas saring, labu kjeldahl, labu destilasi, alat titrasi, fexture

analyzer brookfield CT-3, colorimeter (WR10), dan seperangkat alat uji sensori.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan faktor tunggal. Faktor yang digunakan dalam penelitian ini adalah
perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai dengan enam taraf
perlakuan. Perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai yang
digunakan pada penelitian ini yaitu P1 (100:0), P2 (90:10), P3 (80:20), P4 (70:30),
P5 (60:40), dan P6 (50:50). Data yang diperoleh dari pengujian selanjutnya
dianalisis homogenitasnya dengan menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan
data akan diuji dengan menggunakan uji 7uckey. Data dianalisis dengan
menggunakan sidik ragam untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh antar
perlakuan yang diujikan. Data yang telah diperoleh kemudian dianalisis lebih
lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% (Nugroho, 2008).

Penentuan sampel terbaik dilakukan dengan menggunakan metode bintang.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini diawali dengan pembuatan cookies subtitusi tepung talas kimpul
dengan penambahan tepung kacang kedelai. Cookies yang dihasilkan dari
penelitian ini kemudian dilakukan pengujian sifat kimia berupa kadar air dan
kadar abu, pengujian sifat fisik berupa hardness dan warna, pengujian sifat sensori
uji skoring berupa parameter tekstur, aroma, dan warna serta uji hedonik berupa
rasa dan penerimaan keseluruhan. Perbandingan tepung talas kimpul dan tepung
kacang kedelai terbaik yang dihasilkan pada penelitian cookies ini kemudian akan

dilakukan pengujian kadar protein yang akan dibandingkan dengan kontrol.

3.4.1 Proses Pembuatan Cookies Tepung Talas Kimpul dengan Penambahan
Tepung Kacang Kedelai

Proses pembuatan cookies pada penelitian ini mengacu pada prosedur penelitian
(Lestari dkk., 2018) yang telah dimodifikasi. Perbandingan yang dimodifikasi
pada penelitian ini adalah adanya subtitusi tepung talas kimpul dan tepung kacang

kedelai. Perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai yang
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digunakan P1 (100:0), P2 (90:10), P3 (80:20), P4 (70:30), P5 (60:40), dan P6
(50:50). Formulasi keseluruhan yang digunakan sebagai acuan dalam pembuatan

cookies pada penelitian ini disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai pada
pembuatan cookies

Bahan P1 P2 P3 P4 PS5 P6
Tepung terigu (g) 0 0 0 0 0 0
Tepung talas kimpul (g) 100 90 80 70 60 50
Tepung kacang kedelai (g) 0 10 20 30 40 50
Margarin (g) 80 80 80 80 80 80
Gula halus (g) 60 60 60 60 60 60
Garam (g) 1 1 1 1 1 1
Baking powder (g) 1 1 1 1 1 1
Kuning telur (g) 20 20 20 20 20 20
Total 262 262 262 262 262 262

Sumber: Lestari dkk. (2018) yang dimodifikasi

Proses awal yang dilakukan dalam pembuatan cookies bebas gluten yakni gula
halus dan margarin dicampur dengan menggunakan mixer selama 5 menit hingga
menjadi krim, setelah itu krim yang sudah terbentuk ditambahkan dengan kuning
telur dan garam, lalu diaduk menggunakan mixer selama 5 menit hingga
tercampur merata. Selanjutnya bahan baku kering berupa tepung talas kimpul,
tepung kacang kedelai, dan baking powder ditambahkan pada adonan sesuai
dengan perlakuan yang telah ditetapkan. Adonan diaduk menggunakan spatula
hingga adonan cookies menjadi kalis’/homogen. Adonan cookies yang sudah kalis
kemudian dicetak menjadi bentuk bulat dan diletakkan diatas loyang untuk
dilakukan proses pemanggangan. Proses pemanggangan cookies dilakukan dengan
menggunakan suhu 160°C selama 25 menit. Proses pembuatan cookies disajikan

pada Gambar 4.
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80g Margarin dan 60g Gula halus

Pencampuran dengan mixer
kecepatan 150-300 rpm £5 menit

v

Pencampuran dengan mixer
kecepatan 60-150 rpm +5 menit

v

Pencampuran hingga homogen
dan kalis

v

Pencetakan diatas loyang

v

Pemanggangan (T=160°C, t=25
menit)

v

-Pengujian kimia (kadar air dan kadar abu)
-Pengujian fisik (hardness dan warna)
-Pengujian sensori meliputi : (uji skoring dan
hedonik)

20g Kuning
telur dan 1g
garam

Tepung talas
kimpul dan
tepung kacang
kedelai sesuai
perlakuan, 1g
baking powder

Cookies terpilih

Pengujian kimia (kadar protein)

Gambar 4. Diagram alir pembuatan cookies
Sumber: Lestari dkk., (2018) yang dimodifikasi
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Tata letak percobaan yang digunakan pada penelitian ini disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Tata letak percobaan pembuatan cookies perbandingan tepung talas
kimpul dan tepung kacang kedelai

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4
P4 P2 P6 P3
P3 P5 P2 P1
P2 P6 P3 P4
Pl P3 P4 P6
P5 P4 P1 P2
P6 Pl P5 P5

3.5 Pengamatan

Pengamatan cookies dengan penggunaan tepung talas kimpul dan tepung kacang
kedelai ini meliputi pengamatan sifat kimia berupa kadar air dan kadar abu, sifat
fisik berupa hardness dan warna serta pengujian sifat sensori berupa uji skoring
meliputi tekstur, aroma, dan warna serta uji hedonik meliputi rasa dan penerimaan
keseluruhan. Cookies dengan hasil terbaik kemudian akan dilakukan pengujian

kimia (kadar protein) yang akan dibandingkan dengan sampel kontrol.

3.5.1 Analisis Kimia

3.5.1.1 Kadar Air

Kadar air dalam cookies dapat diketahui dengan cara melakukan perhitungan
berdasarkan berat yang hilang selama proses pemanasan (BSN, 2018).
Perhitungan kadar air dalam bahan dilakukan melalui proses penguapan air
menggunakan metode pemanasan, kemudian ditimbang hingga mencapai berat
konstan. Bobot bahan yang berkurang selama proses pemanasan merupakan nilai
dari air yang terdapat dalam bahan. Prosedur awal yang dilakukan untuk menguji
kadar air dalam produk pangan adalah dengan cara mengeringkan cawan porselen
beserta tutupnya pada temperatur (103-104) °C selama 1 jam, lalu dimasukkan
dalam desikator selama 20-30 menit untuk proses pendinginan, kemudian
dilakukan penimbangan (A). Selanjutnya 2g sampel cookies dimasukkan ke dalam

cawan porselin dan dilakukan penimbangan kembali (B). Cawan yang telah berisi
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sampel dimasukkan ke dalam oven pada temperatur (103-104) °C selama 3 jam.
Setelah itu, cawan dikeluarkan dari oven dan dimasukkan kembali dalam
desikator selama 20-30 menit dan dilakukan penimbangan (C). Hasil yang telah
diperoleh pada pengeringan pertama dilakukan pengeringan Kembali selama 1
jam dan dimasukkan dalam desikator selama 20-30, selanjutnyya dilakukan
penimbangan kedua. Proses tersebut dilakukan secara berulang hingga diperoleh
bobot yang konstan atau diperoleh selisih penimbangan < 0,0002g. Kadar air pada

bahan dapat dihitung dengan rumus perhitungan sebagai berikut:

Kadar air = B-¢ x 100%
B-A

Keterangan:

A: berat cawan kosong (g)

B: berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)
C: berat cawaan dan sampel setelah dikeringkan (g)

3.5.1.2 Kadar Abu

Kadar abu cookies diuji menggunakan metode gravimetri yang berdasarkan pada
standar AOAC (2005). Proses pengujian kadar abu dimulai dengan mengeringkan
cawan di oven pada suhu 100-105°C selama satu jam untuk mendapatkan berat
cawan yang akurat. Selanjutnya, cawan diletakkan dalam desikator selama 15-20
menit hingga cawan dingin, kemudian ditimbang (A). Sebanyak 2g sampel
cookies dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang kembali (B). Sampel dalam
cawan dipanaskan di atas kompor hingga tidak menghasilkan asap, kemudian
dimasukkan ke dalam tanur pada suhu 550— 600°C selama tiga jam. Setelah
proses pembakaran, sampel didinginkan kembali dalam desikator selama 15-20
menit dan dilakukan penimbangan akhir (C). Pembakaran dalam tanur diulang
hingga diperoleh berat yang konstan. Kadar abu pada sampel dapat dihitung

dengan menggunakan rumus sebagai berikut:
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Kadar Abu = <=2 x 100%
B-A

Keterangan:

A: berat cawan kosong (g)

B: berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)
C: berat cawaan dan sampel setelah dikeringkan (g)

3.5.1.3 Kadar Protein

Kandungan protein cookies dianalisis dengan menggunakan metode Kjeldahl
(AOAC, 2019). Sebanyak 0,1-0,25 g sampel cookies yang akan dianalisis
dihaluskan terlebih dahulu dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl berkapasitas
100 mL. Kemudian, ditambahkan 40 mg HgO, 1,9 mg K2S04, 3,8 mL H2SO4,
dan beberapa batu didih. Sampel dipanaskan hingga mendidih selama 1,5 jam
sampai larutan menjadi jernih, lalu ditambahkan sedikit aquades untuk
mendinginkan dan mengencerkan larutan. Proses destilasi dilakukan dengan
menambahkan 8-10 mL larutan NaOH-Na25203 (terbuat dari 50 g NaOH + 50
mL H20 + 12,5g Na2S203.5H20). Destilat yang dihasilkan kemudian
dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer yang telah berisi 5 mL H3BO3 dan
ditambahkan 2-4 tetes indikator, berupa campuran 2 bagian metil merah 0,2%
dalam alkohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam alkohol. Titrasi dilakukan pada
destilat tersebut menggunakan larutan HCI 0,02 N, dan prosedur yang sama juga
dilakukan untuk blanko. Hasil yang diperoleh dinyatakan dalam total nitrogen (N)
dan dikonversi dengan faktor 6,25. Kadar protein dalam cookies dapat dihitung

menggunakan rumus perhitungan sebagai berikut:

Kadar protein = (V1-Va)x N‘)/(VM'OM X025 X 100%
Keterangan:
\"2! : Volume titrasi sampel (mL)
V2 : Volume titrasi blanko (mL)
N : Standar Normalitas HCI

W : Berat sampel (g)
14,007 : Berat atom nitrogen
6,25 : Faktor koreksi
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3.5.2 Uji Fisik

3.5.2.1 Uji Fisik Hardness

Pengukuran tingkat kekerasan pada cookies dilkukan dengan alat berupa Zexture
Analyzer Brookfield CT-3. Prinsip pengukuran kekerasan pada cookies yaitu
dengan memberikan gaya cookies dan dilakukan perhitungan tingkat ketahanan
cookies terhadap gaya yang diberikan. Pengujian ini diawali dengan meletakkan
sampel cookies pada meja kerja, kemudian jarum penusuk sampel (probe) yang
memiliki bentuk silinder (diameter 0,25 mm) dipasangkan pada alat dan dilakukan
pengaturan posisi. Proses analisis yang dilakukan dengan melakukan pengaturan
trigger 5g, deformation 10mm, dan speed 1 mm/s (Afifah dkk., 2020). Probe yang
sudah sejajar dengan sampel kemudian akan menekan sampel cookies, dan
dihasilkan data yang akan terbaca pada layer alat texture analyzer. Data hasil
pengujian yang terbaca merupakan gaya maksimum (nilai puncak) yang terdeteksi
saat proses penekanan sampel. Pengukuran hardness menggunakan Texture

Analyzer Brookfield CT-3 dinyatakan dalam satuan gram force (gf).

3.5.2.2 Uji Warna

Pengujian warna pada cookies dilakukan dengan menggunakan alat berupa
colorimeter. Penggunaan colorimeter diawali dengan proses kalibrasi terlebih
dahulu untuk memastikan keakuratan colorimeter sebelum digunakan. Menurut
Anggraeni dkk. (2017), penggunaan colorimeter dilakukan dengan cara
mengarahkan lensa colorimeter ke atas sampel yang akan diuji sebanyak 3 titik.
Pengujian ini akan menghasilkan data berupa L (Lightness), a (redness), dan b
(vellowness) yang muncul pada layar colorimeter. Nilai L yang muncul pada
colorimeter menunjukkan nilai kecerahan pada sampel yang diuji. Nilai L=0
menunjukkan warna hitam, nilai L=100 menunjukkan warna putih. Deskripsi
warna yang dihasilkan dapat ditunjukkan oleh nilai Hue dari hasil perhitungan
yang dilakukan. Hue menunjukkan hasil pengukuran sudut suatu warna, dimana
hue dengan nilai 0° menunjukkan warna merah, sedangkan hue dengan nilai < 90°

menunjukkan warna kuning (Swandari dkk., 2017).
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3.5.3 Uji Sensori
3.5.3.1 Uji Skoring

Pengujian skoring ini dilakukan terhadap parameter tekstur, aroma, dan warna
cookies. Pengujian skoring yang dilakukan pada cookies dilakukan oleh 10 panelis
terlatih yang disiapkan melalui beberapa tahapan meliputi tahap, yakni tahap

wawancara, seleksi, pelatihan, dan evaluasi.

a. Wawancara
Tahap wawancara yang dilakukan terhadap calon panelis terlatih yaitu dengan
pengisian kuisioner yang diikuti oleh 50 orang calon panelis. Kuesioner yang

digunakan dalam tahap wawancara disajikan pada Tabel 9.



Tabel 9. Kuesioner wawancara calon panelis terlatih

KUESIONER WAWANCARA CALON PANELIS

Hari, tanggal
Nama

Jenis kelamin
No. Handphone

Pilihlah jawaban pada setiap pertanya an yang dilampirkan pada kuesioner

berikut dengan memberikan tanda (\) pada jawaban yang dipilih.

1. Apakah Anda memiliki waktu
luang antara bulan Juni hingga
Juli 20257 Dan bersedia
mengikuti serangkaian tahap

seleksi, pelatihan, dan pengujian

skoring cookies ketika terpilih
menjadi panelis terlatih?

[ Ya
[] Tidak

2. Apakah Anda pernah
mengonsumsi cookies?

[ Ya
[] Tidak

3. Seberapa sering Anda
mengonsumsi cookies?

5.

6.

Apakah Anda memiliki kendala
untuk mendeteksi aroma dalam
suatu objek?

O Ya
[ Tidak

Apakah Anda seorang perokok
aktif?

[ Ya
[] Tidak

. Apakah Anda memiliki masalah

kesehatan pada gigi dan mulut

a) Gangguan indera pengecap
] Ya

[J Tidak

b) Gangguan indera pengecap

] Ya

[] Sangat jarang (kurang dari ] Tidak
satu kali dalam sebulan) ¢) Gigiberluban
[ Jarang (kurang dari tiga kali 0 Yag ubang
dalam sebulan) [] Tidak
[ Cukup (tiga kali dalam
sebglan) o d) Gusibengkak
[] Sering (empat sampai tujuh ] Ya
kali dalam sebulan) ] Tidak
4. Apakah Anda memiliki kendala e) Sariawan
dalam membedakan warna [ Ya
tertentu dalam suatu objek? [] Tidak
[ Ya
[ Tidak Yang bertanda tangan di bawah ini
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b. Seleksi

Tahap seleksi diikuti oleh calon panelis yang telah memenuhi syarat pada
tahap wawancara tertulis. Tahap seleksi ini merupakan tahap penilaian
kepekaan indera calon panelis dalam menilai sampel uji (cookies) pada
parameter tekstur, aroma dan warna. Metode yang digunakan pada tahap
seleksi ini yaitu berupa uji segitiga atau uji pembedaan. Setiap panelis akan
menerima 3 sampel dengan kode acak yang berbeda dan panelis diminta untuk
memilih salah satu sampel yang berbeda. Tahap seleksi ini dilaksanakan
sebanyak 5 set, dan panelis akan dinyatakan lolos tahap seleksi apabila mampu
memberikan jawaban benar >60% dari jumlah set yang diberikan. Kuesioner

yang digunakan pada tahap seleksi disajikan pada Tabel 10 dan 11.

Tabel 10. Kuisioner uji segitiga aroma langu

KUESIONER UJI SEGITIGA AROMA LANGU

Nama: Tanggal:
Di hadapan Anda disajikan 3 sampel, dari 3 sampel tersebut terdapat 2 sampel sama dan 1
sampel berbeda. Identifikasi sampel-sampel tersebut sesuai set yang disajikan. Tentukan

sampel yang berbeda dengan memberi tanda v’ pada kolom kosong di samping kode sampel
yang Anda pilih.

Set Kode sampel Sampel berbeda
999
1 292
233
929
2 818
912
222
3 298
919
180
4 820
018
130
5 620
003




Tabel 11. Kuisioner uji segitiga tekstur
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KUESIONER UJI SEGITIGA T EKSTUR

Nama: Tanggal:

Di hadapan Anda disajikan 3 sampel, dari 3 sampel tersebut terdapat 2 sampel sama dan 1
sampel berbeda. Identifikasi sampel-sampel tersebut sesuai set yang disajikan. Tentukan
sampel yang berbeda dengan memberi tanda v pada kolom kosong di samping kode sampel
yang Anda pilih.

Set Kode sampel Sampel berbeda
999
1 292
233
929
2 818
912
222
3 298
919
180
4 820
018
130
5 620
003

c. Pelatihan
Panelis yang telah terpilih dan lolos dari tahap seleksi selanjutnya dilatih untuk
meningkatkan kemampuan dalam mengidentifikasi sampel cookies yang akan

diuji. Tahap pelatihan ini dilaksanakan dengan pemberian penjelasan mengenai

atribut sensori yang akan diujikan serta karakteristik sampel uji yang diinginkan.

Panelis dilatih dengan menggunakan pengujian skala untuk membedakan aroma
dan tekstur cookies. Tahap ini sampel yang digunakan adalah sampel yang
memiliki parameter mirip dengan cookies yang menjadi produk penelitian ini.

Kuesioner yang digunakan dalam uji skala ini disajikan pada Tabel 12.




Tabel 12. Kuesioner pelatihan panelis
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Format Uji
Nama N
Tanggal

Petunjuk : Lingkari pada garis skala pada titik yang sesuai dengan
penilaian Anda.

Aroma Langu

Sangat Langu Sangat Tidak Langu
1 3
521 f f t i
632 f f f 1
543 f ; t i
Tekstur
Sangat Keras Sangat Renyah
1 3
521 f f f 1
632 f f t i
543 | : : i
d. Evaluasi

Panelis yang telah melalui dan lolos tahap pelatihan selanjutnya akan dievaluasi

menggunakan pengujian berupa uji ranking untuk menilai cookies pada penelitian

ini. Sampel yang digunakan dalam pengujian dalam tahap evaluasi ini yaitu

berupa cookies dengan penambahan tepung talas kimpul dan tepung kedelai pada

perbandingan P1, P2, dan P3. Setelah tahap evaluasi selesai, panelis yang telah

lolos akan melakukan uji skoring terhadap sampel cookies hasil dari penelitian ini,

de

Kuesioner yang digunakan pada tahap evaluasi disajikan pada Tabel 13 dan 14

serta kuesioner yang digunakan dalam uji skoring cookies disajikan pada Tabel

ngan penilaian atribut cookies berupa tekstur, aroma langu, dan warna.

15.



Tabel 13. Kuesioner evaluasi tekstur
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Nama

Produk : Cookies
Instruksi: Urutkan Tingkat tekstur berikut. Nilai 1 untuk cookies sangat keras, 2
untuk tingkat tekstur ke-2, dan seterusnya hingga 3 untuk cookies sangat

renyah.

KUESIONER UJI RANKING TEKSTUR COOKIES
(EVALUASI PENENTUAN PANELIS TERLATIH)

Tanggal :

Set

Kode Sampel

Ranking

712

438

932

213

456

116

931

752

228

837

968

351

652

249

599




Tabel 14. Kuesioner evaluasi aroma langu
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KUESIONER UJI RANKING AROMA COOKIES
(EVALUASI PENENTUAN PANELIS TERLATIH)

Nama P

Produk : Cookies Tanggal :

Instruksi: : Urutkan tingkat aroma langu berikut. Nilai 1 untuk cookies sangat
langu, 2 untuk tingkat aroma langu ke-2, dan seterusnya hingga 3 untuk cookies
sangat tidak langu.

Set Kode Sampel Ranking
135

1 972

578

793

2 821

562

313

3 219

622

543

4 293

913

581

5 925

132




Tabel 15. Kuesioner penilaian uji skoring
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Nama:
Tanggal:

Kuesioner Uji Skoring

keterangan yang terlampir

Di hadapan saudara disajikan sampel cookies tepung talas kimpul dengan
penambahan tepung kacang kedelai yang telah diberi kode acak. Anda diminta
untuk menilai atribut sensori cookies tersebut pada parameter tekstur, warna

dan aroma. Penilaian dilakukan dengan skor 1, 2, 3, 4 dan 5 sesuai dengan

1: Sangat Keras

1: Sangat Langu

Paramete Kode Sampel
r 223 929 942 220 460 188
Tekstur
Aroma
Warna
Keterangan :
Tekstur Aroma Warna
5: Sangat Renyah 5: Sangat Tidak Langu 5: Putih kekuningan
4: Renyah 4: Tidak Langu 4: kuning
3: Sedikit Keras 3: Sedikit Langu 3: Coklat Kekuningan
2: Keras 2: Langu 2: Coklat

1: Coklat Tua

3.5.3.2 Uji Hedonik

Pengujian hedonik terhadap cookies dilakukan dengan menggunakan 50 panelis

yang tidak terlatih. Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan

konsumen terhadap parameter rasa dan penerimaan keseluruhan dari cookies yang

dibuat dengan perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kedelai yang

berbeda. Pengujian dilakukan dengan menyajikan sampel cookies yang telah
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diberi kode secara acak kepada panelis untuk dilakukan penilaian satu per satu.
Panelis diminta untuk mengisi lembar kuesioner yang sudah disediakan
berdasarkan selera atau tingkat kesukaannya. Kuesioner uji hedonik disajikan

pada Tabel 16.

Tabel 16. Kuesioner penilaian uji hedonik

Kuesioner Uji Hedonik
Nama:
Tanggal:
Di hadapan saudara disajikan sampel cookies tepung talas kimpul dengan
penambahan tepung kacang kedelai yang telah diberi kode acak. Anda diminta
untuk menilai atribut sensori cookies tersebut pada parameter penerimaan
keseluruhan dan rasa. Penilaian dilakukan dengan skor 1, 2, 3, 4 dan 5 sesuai

dengan keterangan yang terlampir

Parameter Kode Sampel
223 929 992 220 460 188
Penerimaan
Keseluruhan
Rasa
Keterangan:
Penerimaan Keseluruhan: Rasa:
1: Sangat Tidak Suka 1: Sangat Tidak Suka
2: Tidak Suka 2: Tidak Suka
3: Sedikit Suka 3: Sedikit Suka
4: Suka 4: Suka

5: Sangat Suka 5: Sangat Suka




V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini antara lain:

1. Perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang kedelai yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, hardness, warna, aroma
langu, tekstur, dan tingkat kesukaan (rasa, penerimaan keseluruhan).

2. Cookies perbandingan P3 (80 g tepung talas kimpul dan 20 g tepung
kacang kedelai) menghasilkan karakteristik terbaik sesuai SNI 2973-2018
dengan kadar air 1,63%, kadar abu 2,47%, hardness 2405,8 gf, berwarna
coklat kekuningan, memiliki nilai tekstur 4,00 (renyah), aroma 3,80 (tidak
berbau langu), disukai panelis dari segi rasa dan penerimaan keseluruhan,

serta mengandung kadar protein 16,81%.

5.2 Saran

Saran pada penelitian ini adalah penelitian berikutnya diharapkan menggunakan
tepung kacang kedelai yang dibuat sendiri dengan menghilangkan kulit ari kedelai
sebelum ditepungkan agar kadar abu cookies yang dihasilkan sesuai dengan

standar SNI cookies No. 2973-2018 (<2%).
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