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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap formula cookies dengan melakukan uji
organoleptik. Selain itu, penelitian ini juga ingin mengetahui karakteristik fisikokimia cookies yang dibuat dari tepung mocaf dan
tepung koro benguk sebagai substitusi tepung terigu. Pada seluruh analisis digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu
faktor yaitu variasi konsentrasi tepung terigu, tepung mocaf, dan tepung koro benguk. Konsentrasi tepung dari formula cookies yaitu
F1 (tepung terigu 75% : tepung mocaf 20% : tepung koro benguk 5%), F2 (tepung terigu 60% : tepung mocaf 30% : tepung koro
benguk 10%), F3 (tepung terigu 45% : tepung mocaf 40% : tepung koro benguk 15%), dan F4 (tepung terigu 30% : tepung mocaf
50% : tepung koro benguk 20%). Hasil analisis sensori menunjukkan cookies formula F1, F2, dan F3 merupakan cookies yang
disukai panelis pada semua parameter, sedangkan cookies formula F4 sudah tidak disukai pada parameter aftertaste. Karakteristik
fisikokimia dari keempat formula cookies dianalisis kemudian hasilnya dibandingkan dengan cookies kontrol (tepung terigu 100%).
Cookies yang dibuat dengan tepung mocaf dan tepung koro benguk sebagai substitusi tepung terigu memiliki kandungan abu,
protein, lemak, dan serat kasar lebih tinggi serta memiliki tekstur yang lebih keras dibandingkan dengan cookies kontrol.

Kata kunci : cookies, tepung mocaf, tepung koro benguk, substitusi.

ABSTRACT

The aim of this study was to determine the level of panelists acceptance of the cookies formula with organoleptic test. In addition,
this study also wanted to know the physicochemical characteristics of cookies were made from mocaf and velvet bean flour as wheat
flour substitution. In all analyzes used Completely Randomized Design (CRD) with one factor of consentration variations of wheat
flour, mocaf, and velvet bean flour. Flour consentration from cookies formulas are F1 (wheat flour 75% : mocaf 20% : velvet bean
flour 5%), F2 (wheat flour 60% : mocaf 30% : velvet bean flour 10%), F3 (wheat flour 45% : mocaf 40% : velvet bean flour 15%),
and F4 (wheat flour 30% : mocaf 50% : velvet bean flour 20%). The results of sensory analysis showed that cookies formula F1,
F2, and F3 were favored by panelists on all parameters, while cookies formula F4 has not liked on the aftertaste parameter.
Physicochemical characteristics of the four cookies formulas analyzed and then the results were compared with cookies control
(wheat flour 100%). Cookies were made of mocaf and velvet bean flour as wheat flour substitution have higher ash, protein, fat, and
crude fiber content and have harder texture than cookies control.

Keywords : cookies, mocaf, velvet bean flour, substitution.

“Corresponding author: [hasyimsaputra@gmail.com]

115




ISSN: 2302-0733

PENDAHULUAN

Kue kering adalah salah satu jenis makanan
ringan yang sangat digemari masyarakat. Bentuk dan
rasa kue kering sangat beragam, bergantung pada
bahan tambahan yang digunakan (Suarni, 2004).
Menurut Smith (1972), cookies merupakan kue kering
yang renyah, tipis, datar (gepeng), dan biasanya
berukuran kecil. Namun di Indonesia komoditi
gandum yang merupakan bahan baku tepung terigu
untuk membuat cookies harus diimpor dari negara
lain. Indonesia tercatat sebagai negara pengimpor
gandum terbesar kedua di dunia setelah Mesir.
Berdasarkan laporan United State Department of

Agriculture (USDA) Mei 2012, impor gandum
Indonesia diprediksi menembus 7,1 juta ton,
dibandingkan dengan tahun sebelumnya yang

sebanyak 6,7 juta ton (Suhendra, 2012; Siregar,
2012). Jika keadaan ini terus dibiarkan dapat
mengakibatkan ketergantungan pangan dari luar
negeri dan menurunkan cadangan devisa negara. Oleh
karena itu perlu adanya penganekaragaman pangan
untuk mengurangi ketergantungan pangan luar negeri,
yaitu dengan memanfaatkan komoditi lokal.

Indonesia merupakan negara penghasil ubi
kayu yang cukup besar dan produksinya selalu
meningkat dari tahun ke tahun. Menurut data BPS
(2013), produksi ubi kayu Indonesia pada tahun 2009
mencapai 22,04 juta ton, pada tahun 2010 mencapai
23,92 juta ton, pada tahun 2011 mencapai 24,04 juta
ton, dan pada tahun 2012 mencapai 22,68 juta ton.
Pemanfaatan ubi kayu paling banyak adalah sebagai
bahan pangan dan bahan pakan. Pemanfaatan ubi
kayu secara sederhana langsung dikonsumsi, seperti
direbus, digoreng, dikukus dan lain-lain. Namun ada
yang diolah menjadi produk tepung ubi kayu
(Misgiyarta dkk., 2009).

Usaha diversifikasi dalam pengolahan ubi
kayu adalah dibuat menjadi tepung mocaf. Tepung
mocaf adalah tepung singkong yang telah
dimodifikasi dengan perlakuan fermentasi, sehingga
dihasilkan tepung singkong dengan karakteristik mirip
tepung terigu (Arsyad, 2012). Menurut Nurhasanah
(2012), tepung mocaf dapat digunakan sebagai food
ingredient dengan penggunaan yang sangat luas.
Tepung mocaf tidak hanya bisa dipakai sebagai bahan
pelengkap, tetapi dapat langsung digunakan sebagai
bahan baku dari berbagai jenis makanan. Namun
kandungan protein pada tepung mocaf cukup rendah
yaitu sebesar 1,2%, sehingga perlu difortifikasi untuk
meningkatkannya (Subagio dkk., 2013). Salah satu
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upaya dalam meningkatkan kandungan protein tepung
mocaf adalah difortifikasi dengan tepung koro
benguk. Kandungan proteinnya yang tinggi,
menjadikan koro-koroan berpotensi sebagai sumber
protein. Pada umumnya biji koro benguk mempunyai
kandungan  protein  berkisar antara @ 28-32%
(Yulinery, 1993).

Penelitian ini mencoba mensubstitusi tepung
terigu dengan tepung mocaf yang difortifikasi dengan
tepung koro benguk dalam aplikasinya untuk
pembuatan cookies. Namun produk yang dibuat dapat
menimbulkan permasalahan yang erat kaitannya
dengan penerimaan konsumen dan persyaratan
standar mutu cookies. Berdasarkan uraian di atas,
maka penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk
mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap
formula cookies dengan melakukan uji organoleptik
dan mengetahui karakteristik fisikokimia cookies
yang dibuat menggunakan tepung mocaf dan tepung
koro benguk sebagai substitusi tepung terigu dengan
uji fisik dan kimia.

METODE PENELITIAN

Alat

Alat yang digunakan untuk pembuatan tepung
dan cookies adalah timbangan digital, cabinet dryer,
blender, ayakan 80 mesh, mixer, oven, cetakan,
loyang. Untuk analisis kadar air menggunakan krus,
oven, desikator, penjepit cawan dan neraca analitik.
Analisis kadar abu menggunakan cawan pengabuan,
tanur, desikator dan penjepit cawan. Analisis kadar
protein menggunakan tabung Kjedahl, destruktor,
desikator, tabung destilasi, erlenmeyer, gelas ukur dan
buret. Analisis kadar lemak menggunakan soxhlet,
kondensor, desikator, neraca analitik dan kertas
saring. Analisis kadar serat kasar menggunakan
erlenmeyer 500 ml, pompa vakum, oven, timbangan
analitik, desikator. Analisis tekstur menggunakan
Lloyd Universal Testing Machine. Analisis sensori
menggunakan borang penilaian, nampan.

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
antara lain tepung terigu, tepung mocaf, tepung koro
benguk, margarin, gula halus, dan susu kental manis
cokelat. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis
kadar protein dengan metode Kjeldahl adalah larutan
H,SO, pekat, air raksa oksida, larutan H;SO,,
aquades, lempeng Zn, larutan NaOH 50%, HCI 0,1 N
dan indikator metil merah. Bahan kimia yang
digunakan untuk analisis kadar lemak adalah
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petroleum benzene. Bahan kimia yang digunakan
untuk analisis kadar serat kasar adalah larutan
H,SO, 1,25%, NaOH 3,25%, etanol 96% dan bahan
lain yang digunakan untuk analisis kadar lemak dan
serat kasar yaitu kertas saring Whatman.

Tahapan Penelitian
1. Proses Pembuatan Tepung Koro Benguk
Koro benguk disortasi untuk memisahkan

biji yang busuk atau rusak. Koro benguk
kemudian direndam selama 48 jam dengan 8 kali
pergantian air bersih (setiap 6 jam sekali).
Setelah direndam, koro benguk direbus selama
30 menit dan dilanjutkan dengan proses
pengupasan kulit. Koro benguk yang sudah
dikupas kulitnya direndam kembali selama 24
jam dengan 4 kali pergantian air bersih (setiap 6
jam sekali). Selanjutnya pengeringan koro
benguk menggunakan cabinet dryer selama 7,5
jam pada suhu 60°C. Setelah kering, koro benguk
digiling menggunakan miller dan diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.

2. Proses Pembuatan Cookies

Proses pembuatan cookies mula-mula

dilakukan pencampuran margarin, gula halus,
dan susu kental manis cokelat diaduk
menggunakan mixer selama 5 menit hingga
lembut, setelah itu ditambahkan variasi
konsentrasi tepung terigu, tepung mocaf, dan
tepung koro benguk sedikit demi sedikit dan
diaduk menggunakan mixer selama 2 menit
hingga terbentuk adonan yang homogen. Adonan
cookies kemudian dicetak dengan ketebalan 3
mm dan dioven pada suhu 150°C selama 13
menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Karakteristik Sensori Cookies

Penelitian ini menggunakan tepung mocaf
dan tepung koro benguk sebagai pensubstitusi
tepung terigu dalam pembuatan cookies.
Pengujian sensori dilakukan terhadap 4 formula
cookies yang berbeda. Pengujian dilakukan
dengan metode scoring menggunakan 30 orang
panelis tidak terlatih. Terdapat enam parameter
yang diamati. Hasil uji kesukaan pada cookies
dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Skor Kesukaan terhadap Parameter Mutu
Cookies Mocaf — Koro Benguk

Atribut Sensori
Formula Kenampa After Keseluru

kan Aroma Rasa taste Tekstur han

F1 357% 383° 397" 340° 3,80° 380°
F2 350% 337% 4,13° 343° 380° 390°
F3 347°% 337% 377" 277° 367° 327°
F4 353% 310% 3,20* 2,33* 317*% 2,83°

Keterangan : Huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
tidak beda nyata pada a = 0,05
Formula: F1=75% t. terigu; 20% t. mocaf; 5% t. koro benguk
F2 =60% t. terigu; 30% t. mocaf; 10% t. koro benguk
F3 =45% t. terigu; 40% t. mocaf; 15% t. koro benguk
F4 = 30% t. terigu; 50% t. mocaf; 20% t. koro benguk
Skor : 1 -5 (semakin tinggi skor, semakin disukai panelis)

Kenampakan

Pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa
penggunaan tepung mocaf dan tepung koro benguk
sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan
cookies memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata (memiliki notasi yang sama) terhadap
parameter kenampakan pada semua formula. Hasil
uji menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis
terhadap cookies yang dihasilkan berkisar antara
3,47-3,57 yang berarti penilaian panelis terhadap
kenampakan cookies yang dihasilkan pada rentang
nilai netral sampai suka. Nilai kesukaan panelis
terhadap parameter kenampakan dari rendah ke
tinggi yaitu formula F3, F2, F4 dan F1.

Hasil yang tidak berbeda nyata terhadap
parameter kenampakan pada keempat formula
cookies disebabkan karena warna kecoklatan yang
terbentuk pada cookies seragam. Warna kecoklatan
pada cookies sendiri terbentuk karena terjadinya
karamelisasi dan reaksi maillard ketika proses
pemanggangan cookies berlangsung. Menurut
Winarno (2002), karamelisasi dan reaksi maillard
dapat menyebabkan bahan menjadi berwarna
kecoklatan.

Aroma

Pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa
penggunaan tepung mocaf dan tepung koro benguk
sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan
cookies memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap parameter aroma antara formula F1 dengan
formula F2, F3, dan F4. Namun antara formula F2,
F3, dan F4 tidak berbeda nyata. Nilai kesukaan
panelis berkisar antara 3,10-3,83 yang berarti
penilaian panelis terhadap aroma cookies yang
dihasilkan pada rentang nilai netral sampai suka.
Nilai kesukaan panelis terhadap parameter aroma dari
rendah ke tinggi yaitu formula F4, F3, F2, dan F1.
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Formula F1 merupakan cookies yang paling
disukai. Hal ini disebabkan karena penggunaan
tepung koro benguk pada formula F1 yang rendah.
Semakin tinggi jumlah tepung koro benguk yang
digunakan maka aroma langu dari tepung koro
benguk akan semakin tercium pada cookies.
Namun aroma yang dihasilkan masih dalam taraf
yang diterima (netral). Hal ini karena adanya
penggunaan bahan lain dalam pembuatan cookies
seperti susu, gula, dan margarin sehingga aroma
langu pada cookies yang dihasilkan dari tepung
koro benguk dapat tersamarkan. Menurut Buckle
dkk. (1985), susu skim mengandung laktosa yang
berfungsi membantu pembentukan aroma. Selain
itu, reaksi pencoklatan seperti karamelisasi dan
reaksi maillard ketika proses pemanggangan
berlangsung juga dapat menyamarkan aroma langu.
Menurut deMan (1989) adanya reaksi pencoklatan
selama pemanggangan akan menghasilkan aroma
produk yang khas dan disukai.

Rasa

Pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa
penggunaan tepung mocaf dan tepung koro benguk
sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan
cookies memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap parameter rasa antara formula F4 dengan
formula F1, F2, dan F3. Namun antara formula F1,
F2, dan F3 tidak beda nyata. Nilai kesukaan panelis
terhadap cookies berkisar antara 3,20-4,13 yang
berarti penilaian panelis terhadap rasa cookies yang
dihasilkan pada rentang nilai netral sampai suka.
Nilai kesukaan panelis terhadap parameter rasa dari
rendah ke tinggi yaitu formula F4, F3, F1, dan F2.

Formula F4 merupakan cookies yang
paling tidak disukai dari segi rasa. Hal ini
disebabkan karena jumlah penggunaan tepung
koro benguk yang cukup tinggi pada formula F4.
Semakin tinggi jumlah tepung koro benguk yang
digunakan maka rasa langu dari tepung koro
benguk akan semakin terasa pada cookies.
Namun rasa cookies formula F4 masih dalam
taraf yang diterima (netral). Hal ini karena
adanya penggunaan bahan lainnya dalam
pembuatan cookies seperti susu, margarin, dan
gula, sehingga rasa langu dari tepung koro
benguk dapat tersamarkan. Menurut Menurut
Winarno (2002), gula karamel yang terbentuk
akibat proses pemanggangan dapat memberikan
cita rasa pada makanan.
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Aftertaste

Pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa
penggunaan tepung mocaf dan tepung koro benguk
sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan
cookies memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap parameter aftertaste antara formula F4
dengan formula F1, F2, dan F3. Hasil yang berbeda
nyata juga ditunjukkan antara formula F3 dengan
formula F1, F2, dan F4. Namun antara formula F1
dan F2 tidak beda nyata. Nilai kesukaan panelis
berkisar antara 2,33-3,43 yang berarti penilaian
panelis terhadap aftertaste cookies yang dihasilkan
pada rentang nilai tidak suka sampai netral. Nilai
kesukaan panelis terhadap parameter aftertaste dari
rendah ke tinggi yaitu formula F4, F3, F1, dan F2.

Formula F4 merupakan cookies yang paling
tidak disukai dari segi aftertaste. Hal ini
disebabkan karena jumlah penggunaan tepung koro
benguk pada formula F4 cukup tinggi. Semakin
tinggi jumlah tepung koro benguk yang digunakan
maka aftertaste cookies yang dihasilkan akan
semakin tidak disukai oleh panelis.

Tekstur

Pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa
penggunaan tepung mocaf dan tepung koro benguk
sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan
cookies memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap parameter tekstur antara formula F4
dengan formula F1, F2, dan F3. Namun antara
formula F1, F2, dan F3 tidak beda nyata. Nilai
kesukaan panelis berkisar antara 3,17-3,80 yang
berarti penilaian panelis terhadap tekstur cookies
yang dihasilkan pada rentang nilai netral sampai
suka. Nilai kesukaan panelis terhadap parameter
tekstur dari rendah ke tinggi yaitu formula F4, F3,
F2, dan F1.

Formula F4 merupakan cookies yang paling
tidak disukai dari segi tekstur. Hal ini disebabkan
karena jumlah penggunaan tepung mocaf dan
tepung koro benguk yang cukup tinggi pada
formula F4 sehingga menyebabkan tekstur cookies
formula F4 kurang renyah tetapi masih dalam taraf
diterima (normal). Sedikitnya penggunaan tepung
terigu menyebabkan sedikit pula kandungan gluten,
maka menyebabkan tekstur dari cookies menjadi
keras. Menurut Handayani (1987), komponen
utama pada tepung terigu yang berpengaruh
terhadap tekstur adalah protein. Protein tepung
terigu akan membentuk gluten bila ditambah air,
dengan adanya gluten dapat menyebabkan adonan
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bersifat elastis dan mampu menahan gas. Apabila
jumlah gluten dalam adonan sedikit menyebabkan
adonan kurang mampu menahan gas, sehingga
pori-pori  yang terbentuk juga kecil-kecil.
Akibatnya adonan tidak mengembang dengan baik,
maka setelah  pembakaran  selesai  akan
menghasilkan produk yang keras.

Keseluruhan

Pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa
penggunaan tepung mocaf dan tepung koro benguk
sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan
cookies memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap parameter keseluruhan antara formula F4
dengan formula F1, F2, dan F3. Hasil yang berbeda
nyata juga ditunjukkan antara formula F3 dengan
formula F1, F2, dan F4. Namun antara formula F1
dan F2 tidak beda nyata. Nilai kesukaan panelis
berkisar antara 2,83-3,90 yang berarti penilaian
panelis pada rentang nilai netral sampai suka. Nilai
kesukaan panelis pada parameter keseluruhan dari
rendah ke tinggi yaitu formula F4, F3, F1, dan F2.
Dengan demikian cookies yang terbaik dari hasil
uji sensori menggunakan metode scoring pada
semua parameter adalah cookies formula F2 yaitu
dengan komposisi 60% tepung terigu; 30% tepung
mocaf; 10% tepung koro benguk.

. Karakteristik Kimia Cookies

Pengujian karakteristik kimia pada cookies
meliputi  kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat, dan serat kasar. Pengujian ini
dimaksudkan untuk mengetahui komponen gizi
dari kelima formula cookies. Karakteristik kimia
dari kelima formula cookies dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik Kimia Cookies Kontrol dan
Mocaf — Koro Benguk

Komponen Formula
Kimia K F1 F2 F3 F4

(Ao/'ordb) 4,368°¢ 4,046° 3,696° 3,002° 2,793°
(Aoz%b) 1236° 1,263° 1,206° 1326° 1,356°
ijﬁfg? 4,806° 4,758° 4,843% 4,885° 4,940°
l(‘oforg%'; 27,258 427,881 % 28,106 ™ 28,868 © 28,453 ™
{E}’;rgf,’{* drat 62,002 ° 61,003 60,395 59,393 * 59,468 *
erztb})(asar 0330° 1,049° 1,664° 2526° 2990°

Keterangan : Huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan
tidak beda nyata pada a = 0,05
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Formula: K =100% t. Terigu
F1=75% t. terigu; 20% t. mocaf; 5% t. koro benguk
F2 =60% t. terigu; 30% t. mocaf; 10% t. koro benguk
F3 =45% t. terigu; 40% t. mocaf; 15% t. koro benguk
F4 =30% t. terigu; 50% t. mocaf; 20% t. koro benguk

Kadar Air

Dari Tabel 2. diketahui bahwa kadar air
cookies kontrol (formula K) 4,368%; lebih tinggi
dari cookies formula F1 4,046%; F2 3,696%; F3
3,002%; dan F4 2,793%. Seluruh formula cookies
(K, F1, F2, F3, dan F4) memiliki kadar air kurang
dari 5%. Bila dibandingkan dengan Standar
Nasional Indonesia untuk cookies, maka kadar air
semua formula cookies yang diuji sudah memenubhi
syarat SNI 2973:2011 yaitu tidak lebih dari 5%.

Nilai kadar air cookies menunjukkan berbeda
nyata antara cookies kontrol (formula K) dengan
cookies formula F1, F2, F3, dan F4. Namun antara
cookies formula F3 dan F4 tidak beda nyata.
Cookies kontrol (formula K) mengandung kadar air
paling tinggi. Hal ini disebabkan karena
penggunaan tepung terigu pada cookies kontrol
lebih banyak vyaitu 100%, sehingga kandungan
gluten pada cookies kontrol lebih tinggi dibanding
cookies formula F1, F2, F3, dan F4. Menurut
Anam dan Handajani (2010) gluten yang tinggi
pada suatu bahan mengakibatkan daya ikat air
menjadi tinggi pula, karena gluten terbentuk dari
tepung terigu dengan air.

Faktor lain yang mempengaruhi kadar air
cookies adalah kadar air pada bahan penyusun
utamanya. Kadar air pada tepung koro benguk
yaitu +10% sedangkan menurut Sunarsi dkk.
(2011), kadar air tepung mocaf 6,9% dan tepung
terigu 12%. Dengan demikian semakin banyak
penambahan tepung mocaf dan tepung koro benguk
maka kadar air cookies akan semakin rendah.

Kadar Abu

Dari Tabel 2. diketahui nilai kadar abu
cookies menunjukkan tidak berbeda nyata
(memiliki notasi yang sama) antara cookies kontrol
(formula K) dengan cookies formula F1, F2, F3,
dan F4. Kadar abu cookies kontrol (formula K)
1,236%; lebih rendah dari cookies formula F1
1,263%; F2 1,296%; F3 1,326%; dan F4 1,356%.
Bila dibandingkan dengan SNI untuk cookies,
maka kadar abu seluruh formula cookies yang diuji
sudah memenuhi syarat SNI 01-2973-1992 yaitu
tidak lebih dari 1,5%.
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Cookies kontrol (formula K) mengandung
kadar abu paling rendah. Hal ini disebabkan
adanya penggunaan tepung mocaf dan tepung koro
benguk sebagai substitusi tepung terigu pada
cookies formula F1, F2, F3, dan F4. Menurut
Fathima dkk. (2010), koro benguk kaya akan
mineral seperti potasium, kalsium, magnesium dan
fosfor. Kadar abu yang terkandung pada koro
benguk sebesar 4,33% (Dahouda dkk., 2009),
sedangkan menurut Sunarsi dkk. (2011) kadar abu
pada tepung mocaf 0,4% dan pada tepung terigu
1,3%. Dengan demikian semakin banyak
penambahan tepung mocaf dan tepung koro benguk
maka kadar abu cookies akan semakin tinggi.

Kadar Protein

Dari Tabel 2. diketahui kadar abu cookies
kontrol (formula K) 4,806%; cookies formula F1
4,758%; F2 4,843%; F3 4,885%; dan F4 4,940%.
Seluruh formula cookies memiliki kadar protein
lebih dari 4,5%. Bila dibandingkan dengan SNI
untuk cookies, maka kadar protein seluruh formula
cookies yang diuji sudah memenuhi syarat SNI
2973:2011 yaitu minimal 4,5%.

Nilai kadar protein cookies menunjukkan
tidak berbeda nyata (memiliki notasi yang sama)
antara cookies kontrol (formula K) dengan cookies
formula F1, F2, F3, dan F4. Hal ini disebabkan
karena pada cookies formula F1, F2, F3, dan F4
digunakan tepung mocaf dan tepung koro benguk
sebagai substitusi tepung terigu. Menurut Sunarsi
dkk. (2011) kadar protein tepung mocaf 1,2% lebih
rendah dari tepung terigu “Kunci Biru” yaitu
sebesar 8-11%. Namun rendahnya kadar protein
pada tepung mocaf dapat ditutupi dengan tingginya
kadar protein pada tepung koro benguk yaitu 24%
(Haryoto, 2000), sehingga tepung mocaf dan
tepung koro benguk dapat mensubstitusi tepung
terigu dalam pembuatan cookies.

Kadar Lemak

Dari Tabel 2. diketahui bahwa kadar lemak
cookies kontrol (formula K) 27,258%; cookies
formula F1 27,881%; F2 28,106%; F3 28,868%);
dan F4 28,453%. Nilai kadar lemak cookies
menunjukkan berbeda nyata antara cookies kontrol
(formula K) dengan cookies formula F2, F3, dan
F4, tetapi tidak berbeda nyata dengan formula F1.
Cookies formula F1 juga berbeda nyata dengan
formula F3, tetapi tidak berbeda nyata dengan
formula F2 dan F4, sedangkan antara formula F2,
F3, dan F4 tidak berbeda nyata.

120

Jurnal Teknosains Pangan Vol 3 No 1 Januari 2014

Tingginya kadar lemak pada seluruh formula
cookies disebabkan karena penambahan shortening
(margarin) yang cukup tinggi dalam proses
pembuatannya yakni £29% dari berat total adonan
atau 73% dari berat tepung. Di dalam adonan,
lemak memberikan fungsi shortening dan fungsi
tekstur sehingga cookies menjadi lebih lembut.
Selain itu, lemak juga berfungsi sebagai pemberi
flavor (Faridah, 2008) sedangkan menurut Winarno
(2002), lemak berguna dalam pengolahan bahan
pangan yakni berfungsi sebagai media penghantar
panas. Lemak juga dapat memperbaiki tekstur dan
cita rasa bahan pangan.

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat pada penelitian ini didapat
dengan cara perhitungan kasar (by difference). Dari
Tabel 2. diketahui bahwa kadar karbohidrat
cookies kontrol (formula K) 62,002%; cookies
formula F1 61,003%; F2 60,395%; F3 59,393%;
dan F4 59,468%. Nilai kadar karbohidrat cookies
menunjukkan berbeda nyata antara cookies kontrol
(formula K) dengan cookies formula F1, F2, F3,
dan F4. Cookies formula F1 juga berbeda nyata
dengan formula F3 dan F4, tetapi tidak berbeda
nyata dengan formula F2, sedangkan antara
formula F2, F3, dan F4 tidak berbeda nyata.

Menurut Fatkurahman dkk. (2012), kadar
karbohidrat yang dihitung secara by difference
dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain, semakin
rendah komponen nutrisi lain maka kadar
karbohidrat akan semakin tinggi. Begitu juga
sebaliknya semakin tinggi komponen nutrisi lain
maka kadar karbohidrat akan semakin rendah.
Komponen nutrisi yang mempengaruhi adalah
serat kasar, protein, lemak, air, dan abu. Selain hal
tersebut kadar karbohidrat juga dipengaruhi oleh
bahan-bahan penyusunnya. Menurut Sunarsi dkk.
(2011), kadar karbohidrat tepung mocaf 87,3% dan
tepung terigu 60-68% sedangkan kadar karbohidrat
koro benguk sebesar 55% (Haryoto, 2000).

Kadar Serat Kasar

Dari Tabel 2. diketahui nilai kadar serat
kasar antar formula cookies menunjukkan berbeda
nyata (memiliki notasi yang berbeda). Kadar serat
kasar cookies kontrol (formula K) 0,330%; lebih
rendah dibandingkan dengan cookies formula F1
1,049%; F2 1,664%; F3 2,526%; dan F4 2,990%.
Kadar serat kasar dari rendah ke tinggi yaitu
cookies formula K, F1, F2, F3, dan F4.
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Cookies kontrol (formula K) mengandung
serat kasar paling rendah dibandingkan dengan
cookies formula F1, F2, F3, dan F4. Hal ini
disebabkan adanya penggunaan tepung mocaf dan
tepung koro benguk sebagai substitusi tepung
terigu pada cookies formula F1, F2, F3, dan F4.
Tepung mocaf dan koro benguk memiliki
kandungan serat yang lebih tinggi dibandingkan
tepung terigu. Menurut Veroka (2011), kandungan
serat kasar pada biji koro benguk sebesar 6,71%,
sedangkan menurut Sunarsi dkk. (2011), serat pada
tepung mocaf 3,4% dan tepung terigu 2-2,5%.
Dengan demikian semakin banyak penambahan
tepung mocaf dan tepung koro benguk maka kadar
serat kasar cookies akan semakin tinggi.

. Karakteristik Fisik Cookies (Tekstur)

Tekstur merupakan salah satu faktor penentu
kualitas pada cookies. Umumnya cookies yang
dianggap baik adalah yang mempunyai tekstur
mudah patah (Handayani, 1987). Salah satu uji
fisik cookies vyaitu tekstur dilakukan dengan
menggunakan alat yang bernama Lloyd Universal
Testing Machine. Uji fisik tekstur dilakukan
dengan cara memberikan gaya tekan terhadap
cookies hingga cookies hancur. Gaya tekan yang
diberikan alat pada cookies sesaat sebelum cookies
hancur dinyatakan sebagai gaya maksimal dengan
satuan Newton (N). Semakin besar gaya maksimal
yang diberikan alat kepada cookies maka tekstur
cookies semakin keras. Tingkat kekerasan tekstur
cookies dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Tingkat Kekerasan Cookies Kontrol dan
Mocaf — Koro Benguk yang Dinyatakan
dengan Gaya Maksimal

Formula

Gaya Maks. (N)

K" (100% t. terigu) 19,2172
OB e ot g e
T
0 iau: 409 -
e g
F4 (30% t. terigu; 50% t. mocaf; 37.856 ¢

20% t. koro benguk)

Keterangan : Huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
tidak beda nyata pada a = 0,05

Dari Tabel 3. dapat diketahui bahwa
penggunaan tepung mocaf dan tepung koro benguk
sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan
cookies memberikan pengaruh beda nyata terhadap
karakteristik fisik tekstur cookies. Dari hasil uji
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dapat dilihat cookies kontrol (formula K) berbeda
nyata dengan cookies formula F3 dan F4, tetapi
tidak berbeda nyata dengan cookies formula F1 dan
F2. Hasil berbeda nyata juga ditunjukkan oleh
cookies formula F4 terhadap cookies formula K,
F1, dan F2, tetapi tidak berbeda nyata dengan
cookies formula F3. Hasil yang tidak berbeda nyata
ditunjukkan antara cookies formula F1, F2, dan F3.

Tingkat kekerasan tekstur cookies dari
rendah ke tinggi yaitu formula K, F1, F2, F3, dan
F4. Formula F4 memiliki tekstur yang paling
keras yaitu 37,856 N. Hal ini disebabkan karena
adanya penggunaan tepung mocaf dan tepung
koro benguk sebagai substitusi tepung terigu pada
pembuatan cookies sehingga kandungan gluten
dalam adonan lebih sedikit. Semakin banyak
tepung mocaf dan tepung koro benguk yang
digunakan maka tekstur cookies akan semakin
keras. Menurut Handayani (1987), komponen
utama pada tepung terigu yang berpengaruh
terhadap tekstur adalah protein. Protein pada
tepung terigu akan membentuk gluten bila
ditambah air, dengan adanya gluten dapat
menyebabkan adonan bersifat elastis dan mampu
menahan gas. Apabila jumlah gluten dalam
adonan sedikit menyebabkan adonan kurang
mampu menahan gas, sehingga pori-pori yang
terbentuk kecil-kecil. Akibatnya adonan tidak
mengembang dengan baik, maka setelah
pembakaran selesai akan menghasilkan produk
yang keras.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan
maka dapat diambil kesimpulan yaitu semakin
tinggi konsentrasi substitusi tepung mocaf dan
tepung koro benguk vyang digunakan pada
pembuatan cookies, semakin menurunkan penilaian
panelis terhadap semua parameter mutu cookies
yang dihasilkan. Cookies formula F1, F2, dan F3
merupakan cookies yang disukai panelis pada semua
parameter, sedangkan cookies formula F4 sudah
tidak disukai pada parameter aftertaste. Cookies
yang dibuat dengan tepung mocaf dan tepung koro
benguk sebagai pensubstitusi tepung terigu
mengandung abu, protein, lemak, dan serat kasar
lebih tinggi serta memiliki tekstur yang lebih keras
dibandingkan dengan cookies kontrol.
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