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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penggunaan bekatul beras hitam dan tepung jagung terhadap
karakteristik sifat sensoris dan mengetahui formulasi cookies yang paling disukai konsumen, selain itu penelitian ini juga bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penggunaan bekatul beras hitam dan tepung jagung terhadap karakteristik sifat kimia dari cookies yang
paling disukai panelis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor berupa variasi formula yaitu
perbandingan campuran dari bekatul beras hitam dan tepung jagung.Untuk masing-masing perlakuan dibuat 2 kali ulangan sampel
dan 2 ulangan analisa. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap sifat sensoris pada masing-masing cookies yang dihasilkan,
digunakan uji statistik analisis varian (ANOVA). Apabila ada perbedaan yang signifikan antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan tingkat signifikasi 95%.Kemudian cookies yang disukai panelis di analisis kimia
dibandingkan dengan cookies terigu.Data hasil analisis kimia kemudian dianalisis mengguanakan T-test. Hasil uji sensoris
menunjukkan bahwa secara keseluruhan cookies yang paling disukai adalah cookies dengan penambahan 80% tepung jagung : 20%
bekatul beras hitam. Cookies terbaik memiliki kandungan abu, protein, lemak, antosianin dan serat kasar yang lebih tinggi
dibandingkan cookies 100% tepung terigu.

Kata Kunci: cookies, bekatul beras hitam, tepung jagung

ABSTRACT

This study was aimed to determinethe influence ofthe use ofblack ricebranandcorn mealto thecharacteristics of
thesensoryproperties ofcookiesandfind outthe most preferredformulation ofthe consumen, butthisstudyalso aimstodetermine the
effect ofthe use ofblack ricebranandcorn mealto the characteristics ofthe chemical natureofmostcookiespanelistspreferred.This
study used a Completely Random Design with one factor constituting the formula variation, namely the ratio of black rice bran to
maize flour. Each treatment was made in 2 sample repetitions and 2 analysis repetitions. To find out the effect of sensory
characteristic on each cookie produced, the statistical variance analysis (ANOVA) was done. When there was significant difference,
it was followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at significance level of 95%. Then, the cookies preferred by the panelist
wasanalyzed chemically compared with the wheat cookies. The data of chemical analysis result was then analyzed using T-test.The
result of sensory test showed that overall, the most preferred cookies is the one with ratio of 20% black rice bran: 80% maize flour.
The best cookies had ash, protein, fat, anthocyanine, and crude fiber levels higher than 100% wheat flour cookies.
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PENDAHULUAN

Kue kering adalah salah satu jenis makanan
ringan/kecil yang sangat digemari masyarakat baik
di perkotaan maupun di perdesaan. Bentuk dan rasa
kue beragam, tergantung pada bahan tambahan
yang digunakan (Suarni, 2008). Menurut Smith
(1972), cookies merupakan kue kering yang renyah,
tipis datar (gepeng), dan biasanya berukuran kecil.

Kue kering (Cookies) merupakan biskuit yang
berbahan dasar tepung terigu.Tepung terigu
merupakan tepung atau bubuk yang berasal dari biji
gandum.  Keunggulan  dari  tepung terigu
dibandingkan tepung yang lain yaitu kemampuannya
untuk membentuk gluten pada saat diberi air. Sifat
elastis gluten pada adonan menyebabkan kue tidak
mudah rusak ketika dicetak.Menurut BPS (2010)
selama ini Indonesia merupakan negara pengimpor
gandum terbesar ke empat di dunia dengan volume
impor mencapai 554 ribu ton pada tahun 2008.

Jika keadaan ini dibiarkanketergantungan
pangan  dari luar negeri dapat meningkatnya
pengeluarandevisa negara sehingga dikhawatirkan
devisa Negara menurun. Selain itumenyebabkan
beberapa  industri makanan berbasis  terigu
mengalami  ketergantungan tepung terigu. Oleh
karena itu perlu adanya upaya untuk mengurangi
ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu
yaitudengan mengalihkan penggunaan tepung terigu
menjadi ke non terigu.Untuk mengatasi masalah
tersebut maka sangat penting mencari bahan yang
bisa menganti tepung terigu.Salah satunya yaitu
dalam pembuatan cookies dengan substitusi produk
lokal yaitu dengan bekatul beras hitam dantepung
jagung.

Menurut penelitian beras hitam mempunyai
khasiat penyembuhan berbagai penyakit. Beras
hitam di Cina sekarang berfungsi sebagai obat dan
bahan pangan. Kadar vitamin, mikroelemen dan
asam amino dari beras hitam semuanya lebih tinggi
daripada beras biasa. Riset menunjukkan, warna
beras semakin gelap, pigmen anti penuaan di lapisan
luar beras semakin menonjol (Suryono, 2008).

Menurut Ardiansyah (2004) dedak padi
banyak mengandung komponen tanaman bermanfaat
yang biasa disebut sebagai fitokimia, berbagai
vitamin (seperti thiamin, nicin, vitamin B-6),
mineral (besi, fosfor, magnesium, potasium), asam
amino, asam lemak esensial, vitamin E, asam ferulat,
oryzanol sehingga berpotensi menjadi bahan pangan
yang bisa mengurangi risiko terjangkitnya penyakit
dan meningkatkan status kesehatan tubuh. Bekatul
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juga merupakan bahan pangan yang bersifat
hipoalergenik dan merupakan sumber serat pangan
(dietary fiber) yang baik.

Kombinasi bekatul beras hitam dan tepung
jagung ini dilakukan untuk memperbaiki tekstur
cookies yang mudah patah.Pati tepung jagung
mampumemperkuat struktur adonan
cookies.Kombinasi antara bekatul beras hitam dan
tepung jagung ini bertujuan untuk memanfaatkan

komoditi lokal dan mengurangi ketergantungan
terhadap konsumsi gandum sehingga dapat
menurunkan impor gandum.Berdasarkan uraian

diatas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai
penggunaan bekatul beras hitam dan tepung jagung
untuk substitusi pada pembuatan cookies.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penggunaan tepung jagung dan bekatul
beras hitam terhadap karakteristik sifat sensoris (
warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan)
cookies.Mengetahui pengaruh penggunaan bekatul
beras hitam dan tepung jagung terhadap karakteristik
sifat kimia ( kadar karbohidrat, kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, serat kasar dan
antosianin) cookies yang disukai panelis

METODE PENELITIAN
Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan
cookies vyaitu baskom,loyang, oven listrik merk
“Maspion”, cetakan, pengilas adonan. Alat untuk
analisa kadar air adalah botol timbang, oven merk
“Memert”, desikator, penjepit cawan dan timbangan
analitik merk “Ohaus”. Alat untuk analisa kadar abu
adalah krus porselen, kompor gas, tanur pengabuan,
penjepit cawan, oven, timbangan analitik merk
“Ohaus” dan desikator. Alat untuk kadar lemak
adalah timbangan analitik merk “Ohaus”, tabung
ekstraksi Soxhlet, kondensor, penangas air dan oven
merk “Memert”. Alat untuk analisa kadar protein
Metode Kjeldahl adalah timbangan analitik merk
“Ohaus”, gelas ukur, labu Kjeldahl, pemanas
Kjeldahl, alat distilasi lengkap dan erlemeyer. Kadar
total antosianin : spektrofotometer UV-Vis 1240,
tabung reaksi, labu takar, vortex Heidolph Reax
Control, propipet, pipet ukur.

Bahan

Bahan yang akan digunakan dalam pembuatan
cookies adalah;bekatul beras hitam, tepung jagung
dan bahan tambahan cookies yang digunakan dalam
pembuatan adonan cookies yaitu margarin dengan
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merk blueband (shortening), gula pasir, susu skim,
telur, garam.

Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis
kimia adalah ; Analisa kadar protein : K,SO,4, HgO,
H,SO4, H3BOs3, indikator (campuran 2 bagian metil
merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen biru
0,2 % dalam alkohol), larutan NaOH-Na,S,03
aquades dan HCI 0,02 N. Analisa kadar lemak :
petroleum ether dan kertas saring. Bahan analisis
kadar serat kasar : Larutan H,SO4, aquades,
NaOH,K,SO,4, alkohol 95%. Total Antosianin ;
Buffer pH 1,0 = KCI dan HCI, aquades, Buffer pH
4,5 = potassium asetat dan HCI, aquades

Tahapan Penelitian
Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu
preparasi bahan dan proses pembuatan cookies.
Sebelum proses pembuatan cookies dilakukan
preparasi bahan :
1. Preparasi Bahan
a. Proses penggilingan
Proses pengilingan bekatul ini bertujuan
untuk memperkecil ukuran bahan agar lolos
dalam mesh 80.
b. Penyangraian
Penyangraian dilakukan dalam waktu 3-7
menit pada suhu kurang lebih 70-90°C.
Penyangraian ini bertujuan untuk
menginaktifakan enzim yang terdapat pada
bekatul segar. Selain itu dalam proses
penyangraian bekatul ini dilakukan penambahan
daun pandan dan jahe untuk memperbaiki flavor
dan unutk menutupi bau dan rasa khas dari
bekatul
c. Pengayakan
Pengayakan dilakukan menggunakan mesh
80, agar bekatul yag didapat sesuai Yyang
diinginkan dan tidak terlalu kasar.
2. Pembuatancookies
Bahan yang digunakan dalam pembuatan
cookies yaitu tepung terigu, bekatul beras hitam,
tepung jagung, gula halus, shortening, telur, susu
skim, garam, baking powder, dan vanillin
ditimbang berdasarkan resep dasar.
a. Pencampuran |
Pada proses pertama adalah dengan
mencampurkan bahan Shortening, gula halus,
susu skim, garam menggunakan mixer dengan
kecepatan putaran tinggi selama 3-7 menit.
b. Pencampuran Il
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Pada pencampuran kedua air, vanili, dan
telur dicampurkan dalam adonan kemudian
dimixer kembali dengan kecepatan putaran tinggi
selama 1 — 3 menit.

c. Pencampuran Il

Kemudian setelah bahan-bahan tercampur
rata kemudian bekatul beras hitam dan tepung
jagung dan baking powder dicampur menjadi satu
menggunakan mixer dengan kecepatan rendah
selama 3 — 5 menit. Konsentrasi masing-masing
tepung sapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1.Variasi Konsentrasi Tepung pada
Pembuatan Cookies

Tepung  Bekatul Tepung
Terigu Beras Jagung (%)
(%) Hitam
(%)
- 80 20
- 60 40
- 40 60
- 20 80
100 - -

d. Pencetakan

Setelah pencampuran kemudian adonan
dicetak dengan ketebalan 3 — 5 mm. kemudin
diletakkan dalam Loyang yang telah disiapkan.
e. Pemanggangan

Cetakan cookies yang sudah jadi
kemudian dioven dalam oven listrik dengan suhu
120 — 150 °C selama 15 -20.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Parameter  kesukaan  keseluruhan ini
menunjukkan kesukaan konsumen terhadap cookies
secara keseluruhan.hasil uji kesukaan terhadap
parameter kesukaan keseluruhan dapat dilihat pada
Tabel 2.
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Tabel 2. Skor Kesukaan Keseluruhan Pada Cookies
Berbahan Baku Bekatul Beras Hitam dan
Tepung Jagung

Nilai
Keseluruhan
4.12%

3.08°

2.64"

2.28¢

4.36°
*) Superscript yang berbeda menunjukan beda nyata (p<0,05)

Sampel

XO0OwW>

Keterangan Sampel :
A = 20% Bekatul Beras Hitam dan 80% Tepung Jagung
B = 40% Bekatul Beras Hitam dan 60% Tepung Jagung
C = 60% Bekatul Beras Hitam dan 40% Tepung Jagung
D = 80% Bekatul Beras Hitam dan 20% Tepung Jagung
K =100% Tepung Terigu

Keterangan skor :
1 = Sangat Tidak suka,
2 = Tidak Suka
3 = Netral,
4 = Suka,
5 = Sangat Suka

Pada parameter keseluruhan memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap cookies
dengan formulasi B dengan C. Tetapi berpengaruh
beda nyata pada cookies dengan formulasi B dengan
D. Serta berpengaruh berbeda nyata pada cookies
dengan formulasi K dengan cookies dengan
formulasi B, C dan D. Cookies dengan formulasi A
memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata
terhadap cookies dengan formulasi K.

Hasil uji kesukaan dengan parameter
keseluruhan menunjukkan bahwa nilai kesukaan
panelis terhadap cookies yang dihasilkan berkisar
antara 2,28-4,36 yang berarti penilaian panelis
terhadap rasa cookies yang dihasilkan pada rentang
nilai tidak suka sampai suka. Nilai kesukaan panelis
terhadap parameter keseluruhan vyang tertinggi
adalah pada cookies dengan formulasi K sedangkan
untuk cookies dengan substitusi yang disukai oleh
panelis adalah cookies dengan cookies dengan
formulasi A. Cookies dengan formulasi D paling
tidak disukai panelis karena secara keseluruhan
dilihat dari parameter kenampakan, rasa dan tekstur
paling tidak disukai oleh panelis. Sedangkan dari
semua formulasi cookies selain kontrol, cookies
dengan formulasi A yang disukai panelis karena
dilihat dari parameter warna, aroma, rasa dan tekstu
rserta keseluruhan paling disukai oleh panelis.
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Dengan demikian, berdasarkan hasil uji
sensoris dengan parameter kenampakan, rasa, tekstur
dan keseluruhan panelis memberikan penilaian suka
terhadap cookies dengan formulasi K yaitu cookies
kontrol tanpa penambahan ekatul beras hitam dan
tepung jagung.Cookies yang dapat diterima oleh
konsumen adalah cookies dengan formulasi Ayang
dibuat dari 20% bekatul beras hitam dan 80% tepung
jagung. Selain itu cookies tersebut mempunyai
karakteristik hampir sama dengan cookies 100%
tepung terigu, dan secara statistik pun tingkat
kesukaan terhadap parameter sensorinya tidak
berbeda nyata.

Sesuai dengan tujuan penelitian ini Yyaitu
untuk mengetahui pengaruh penambahan bekatul
beras hitam dan tepung jagung terhadap karakteristik
sifat kimiawi cookies, maka dilakukan beberapa
pengujiankimiawi, pengujian tersebut meliputi
analisa kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, kadar karbohidrat, kadar serat kasar dan
kadar antosianin.

Kadar Air

Kadar air cookies bekatul beras hitam
dantepung jagung dibandingkan dengan kontrol dan
SNI dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. kadar air (% wb) Cookies Tepung Terigu
(K) dan Cookies Bekatul Beras Hitam dan
Tepung Jagung (A).

Cookiesk Cookies A SNI

4.24° 3.4097° Maksimal 5

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa
kadar air cookies K sebesar 4,24% (wb), lebih besar
dibandingkan dengan cookiesA yang memiliki kadar
air sebesar 3.4097% (wb). Berdasarkan hasil analisa
statistik dengan uji T-Test pada tingkat signifikasi
95%, nilai kadar air cookies menunjukkan berbeda
nyata (P > 0,05) antara cookies K dan cookies A.

Kadar air untuk cookies  menurut
karakteristik atau syarat mutu cookies berdasarkan
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-1992,
maksimal adalah 5% (wb). Dengan demikian, kadar
air cookiesA hasil penelitian memenuhi syarat mutu
biskuit berdasarkan Standar Nasional Indonesia
(SNI) 01-2973-1992 yaitu sebesar 3.4097% (wb).
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Pada proses pembuatan cookies pada
penelitian ini  salah satu prosesnya yaitu
pemanggangan, Widowati (2003) menyebutkan ada
beberapa kejadianpenting yang terjadi selama
pemanggangan yaitu pengembangan adonan,
koagulasi protein, gelatinisasi pati dan penguapan
air. Menurut Widjanarko (2008), pemanasan akan
menyebabkan terjadinya gelatinisasi pati dimana
granula pati akan membengkak akibat adanya
penyerapan air. Pembengkakan granula pati terbatas
hingga sekitar 30 % dari berat tepung. Apabila
pembengkakan granula pati telah mencapai batas,
granula pati tersebut akan pecah sehingga terjadi
proses penguapan air.

Kadar air cookies A lebih rendah
dibandingkan dengan cookies K, hal ini disebabkan
oleh rendahnya  jumlah gluten dalam adonan
cookies A Semakin rendah kandungan gluten dalam
adonan menyebabkan pelepasan molekul air saat
pemangangan semakin mudah. Oleh karena itu
cookies terbaik yang disubtitusi bekatul beras hitam
dan tepung jagung kandungan airnya lebih rendah
dibandingkan dengan cookies tepung terigu 100%.

Kadar Abu

Kadar abu cookies bekatul beras hitam
dantepung jagung dibandingkan dengan kontrol dan
SNI dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4 Kadar Abu (% db) Cookies Tepung Terigu
(K) dan Cookies Bekatul Beras Hitam dan
Tepung Jagung (A)

Cookies K Cookies A SNI

1.4368% 1.69712 Maksimal 1.5

Berdasarkan Tabel 4 kadar abu cookies K
sebesar1.4368% (db)sedangkan kadar abu cookiesA
sebesar 1.6971% (db).Berdasarkan hasil analisa
statistik dengan uji T-Test pada tingkat signifikasi
95%, nilai kadar abu cookies menunjukkan tidak
berbeda nyata (P > 0,05) antara cookies A dan
cookies K.

Besarnya kadar abu produk pangan
bergantung pada besarnya kandungan mineral bahan
yang digunakan. Mineral yang terdapat dalam suatu
bahan dapat merupakan dua macam garam yaitu
garam organik (asam mallat, oksalat, asetat, pektat)
dan garam anorganik (fosfat, karbonat, klorida,
sulfat, nitrat) (Sudarmadji dkk, 1996).
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Kadar abu untuk cookies menurut
karakteristik atau syarat mutucookies berdasarkan
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-1992,
maksimal adalah 1,5% (db). Dengan demikian,
kadar abucookieskontrol hasil penelitian memenuhi
karakteristik atau syarat mutu biskuit berdasarkan
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-1992
yaitu sebesar 1.4368% (db).

Kadar abu pada cookiesA lebih besar
dibandingkan dengan cookiesK hal ini disebabkan
karena adanya substitusi bekatul beras hitam dan
tepung jagung pada cookies A. Apabila kadar abu
melebihi dari standar mutu yang ada maka akan
berpengaruh terhadap cookies yang dihasilkan yaitu
terhadap warna cookies.

Hal ini disebabkan karena bekatul beras
hitam dan tepung jagung yang digunakan memiliki
kadar abu sebesar 6,6-9,9 dan 1,8 yang mana kadar
ini lebih besar dibandingkan dengan tepung terigu
yang hanya memiliki kadar abu sebesar 0,5200%
(Anggraini, 2009). Oleh karena itu dengan substitusi
bekatul beras hitam dan tepung jagung
menyebabkan meningkatnya kadar abu cookies.

Kadar Protein

Kadar protein cookies bekatul beras hitam
dantepung jagung dibandingkan dengan kontrol dan
SNI dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Kadar Protein (% db) Cookies Tepung
Terigu (K) dan Cookies Bekatul Beras
Hitam dan Tepung Jagung (A)
Cookies K Cookies A SNI
9.7911° 11.233 Minimum 9

Berdasarkan Tabel 5, kadar protein cookies
K hasil penelitian sebesar 9.7911% (db) sedangakan
cookiesAsebesar11.233% (db). Berdasarkan hasil
analisa statistik dengan uji T-Test pada tingkat
signifikasi  95%, nilai kadar abu cookies
menunjukkan berbeda nyata (P < 0,05) antara
cookies K dan cookies A.

Menurut SNI 01-2973-1992 tentang syarat
mutu cookies menyatakan bahwa kadar protein
cookies minimum adalah 9 % (db). Dengan
demikian, kadar protein cookiesK dan cookies A
hasil penelitian masih memenuhi karakteristik atau
syarat mutu biskuit berdasarkan Standar Nasional
Indonesia (SNI) 01-2973-1992.
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Peningkatan ~ kandungan  protein  ini
dikarenakan kandungan protein dari bekatul dan
tepung jagung lebih tinggi yaitu sebesar 12-15% dan
9,2%, dibandingkan tepung terigu yang hanya
memiliki kandungan protein sebesar 8%. Oleh
karena itu, dengan dilakukan substitusi maka jumlah
tepung terigu yang digunakan akan berkurang,
sehingga kandungan protein cookies meningkat.
Dengan demikian cookies dengan formulasi bekatul
beras hitam 20% dan tepung jagung 80% dapat
menjadi camilan yang kaya akan protein dan baik
dikonsumsi anak-anak, karena masih dalam masa
pertumbuhan yang membutuhkan protein tinggi.

Kadar Lemak

Kadar lemak cookies bekatul beras hitam dan
tepung jagung dibandingkan dengan kontrol dan SNI
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6 Kadar Lemak Cookies (%db) Tepung
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dalam penyimpanan bekatul, akibat kerusakan lemak
yang menimbulkan ketengikan.

Sedangkan kadar lemak cookies menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-1992
yaitu minimal 9,5%. Dengan demikian, cookies hasil
penelitian ini memenuhi syarat mutu cookies sesuai
Standar Nasional Indonesia (SNI).Hal ini karena
jumlah lemak yang tinggi ini disebabkan karena
penggunaan margarin yang banyak yaitu 60gr/100gr
tepung dan kandungan lemak bekatul yang sudah

tinggi.

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat cookies bekatul beras
hitam dantepung jagung dibandingkan dengan
kontrol dan SNI dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7 Kadar Karbohidrat Cookies Tepung Terigu
(K) dan Cookies Bekatul Beras Hitam dan
Tepung Jagung (A)

Terigu (K) dan Cookies Bekatul Beras CookiesK  CookiesA SNI
Hitam dan Tepung Jagung (A)
CookiesK CookiesA SNI 72.7746° 68.9264" Minimum 70
11.1704% 16.6643° Minimum 9.5 Pada Tabel 7, kandungan karbohidrat pada

Berdasarkan Tabel 6, kadar lemak cookies K
hasil  penelitian  yaitu  sebesar  11.1704%
(db)sedangkan cookies A mempunyai kadar lemak
sebesar 16.6643% (db). Berdasarkan hasil analisa
statistik dengan uji T-Test pada tingkat signifikasi
95%, nilai kadar abu cookies menunjukkan berbeda
nyata (P > 0,05) antara cookies K dan cookies A.

Kandungan lemak mengalami peningkatan
setelah substitusi bekatul beras hitam dan tepung
jagung.Peningkatan ini terjadi karena semakin
berkurangnya penggunaan tepung terigu dalam
pembuatan cookies.Hal ini disebabkan kandungan
lemak bekatul beras hitam dan tepung jagung lebih
tinggi dibandingkan dengan kandungan lemak
tepung terigu. (Anggraini, 2009), bekatul beras

hitam sebesar 15-19,7%, dan tepung jagung
memiliki kandungan lemak paling tinggi vyaitu
3,383%.

Kandungan lemak bekatul menurut Persatuan
Ahli Gizi Indonesia (1981) yaitu sebesar 14,8%.
Kandungan lemak pada terigu sebesar 1,09%
(Damayanthi, 2006). Kadar lemak bekatul jauh lebih
besar dibanding tepung terigu dan tepung
beras.Kadar lemak yang tinggi menjadi kendala

cookies hasil penelitian yaitu cookies K sebesar
72.7746% dan cookies A sebesar 68.9264%.
Berdasarkan hasil analisa statistik dengan uji T-Test
pada tingkat signifikasi 95%, nilai kadar karbohidrat
cookies menunjukkan berda nyata (P < 0,05) antara
cookies kontrol dan cookies terbaik.

Menurut syarat mutu cookies dalam Standar
Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-1992, kadar
karbohidrat minimal adalah 70%. Sedangkan
kandungan karbohidrat cookies A maupun cookies B
belum memenuhi syarat mutu SNI 01-2973-1992.
Hal ini disebabkan peningkatan kadar abu, lemak
dan protein yang mempengaruhi perhitungan kadar
karbohidrat secara by difference. Selain itu,
kandungan karbohidrat tepung terigu lebih tinggi
daripada bekatul dan tepung jagung.

Menurut Sugito dan Hayati (2006), 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 semakin tinggi komponen

nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan semakin
rendah. Akan tetapi, walaupun jumlah maksimal dan
minimal dari komponen gizi dihitung menurut SNI




ISSN: 2302-0733

01-2973-1992, kadar karbohidrat tidak akan
memenuhi batas minimal karbohidrat secara by
difference sebesar 70% menurut SNI 01-2973-1992.
Komponen nutrisi yang mempengaruhi besarnya
kandungan  karbohidrat  diantaranya  adalah
kandungan protein, lemak, air, abu.

Kadar Serat Kasar

Serat kasar adalah senyawa yang tidak dapat
dicerna dalam organ pencernaan manusia maupun
hewan, serat ini tidak larut dalam asam (H,SO,) dan
basa (NaOH). Kadar serat kasarcookies dapat dilihat
pada Tabel 8.

Tabel 8. Kadar Serat Kasar Cookies (%) Tepung
Terigu (K) dan Cookies Bekatul Beras
Hitam dan Tepung Jagung (A)
CookiesK  CookiesA SNI

0.4273° 6.5451° Maksimum 0.5

Berdasarkan Tabel 8 kadar serat kasar
cookies K hasil penelitian sebesar 0.4273% (db)
sedangkan untuk cookies A kadar serat kasarnya
sebesar 6.5451% (db). Berdasarkan hasil analisa
statistik dengan uji T-Test pada tingkat signifikasi
95%, nilai kadar serat kasar cookies menunjukkan
berbeda nyata (P < 0,05) antara cookies K dan
cookies A.

Menurut SNI 01-2973-1992 tentang syarat
mutu cookies menyatakan bahwa kadar serat kasar
cookies maksimal adalah 0,5 % (db). Dengan
demikian, kadar serat kasar cookiesA hasil penelitian

belum memenuhi  karakteristik atau  syarat
mutucookies  berdasarkan  Standar  Nasional
Indonesia (SNI) 01-2973-1992 vaitu sebesar

6,54516%. Hal ini memang tidak sesuai dengan SNI
tetapi dari penelitian ini dengan substitusi bekatul
beras hitam dan tepung jagung diharapkan akan
meningkatkan kandungan serat kasar pada cookies.
Peningkatan kadar serat kasar ini seiring
dengan peningkatan substitusi bekatul beras hitam
dan tepung jagung, karena bekatul beras hitam
memiliki kandungan serat kasar yang jauh lebih
tinggi yaitu sebesar 77,0-11,4% dibandingkan
dengan tepung terigu yang memiliki kadar serat
kasar yang sedikit. Semakin tinggi serat yang
terkandungan maka semakin baik untuk pencernaan.
Makanan dengan kandungan serat kasar
relatif tinggi biasanya mengandung kalori rendah,
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kadar gula dan lemak rendah yang dapat membantu
mengurangi  terjadinya obesitas dan penyakit
jantung. Singkatnya waktu transit makanan dengan
kandungan serat kasar yang relatif tinggi juga
dilaporkan mencegah penyakit divertikulosis karena

berkurangnya tekanan pada dinding saluran
pencernaan (Joseph, 2002).
Kadar Antosianin

Antosianin termasuk golongan

senyawa flavonoid yang merupakan bagian dari
senyawa polifenol yang bersifat antioksidan kuat.
Pelarut air menghasilkan aktivitas antioksidan lebih
kecil dibandingkan menggunakan metanol dan
etanol, sedangkan aktivitas antiradikal tertinggi
menggunakan pelarut etanol 70 % .Besarnya kadar
antosianincookies dapat dilihat pada Tabel 9

Tabel 9 Kadar Antosianin Cookies (%) Tepung
Terigu (K) dan Cookies Bekatul Beras
Hitam dan Tepung Jagung (A)
CookiesK  CookiesA SNI
0.0124*  0.0668" -

Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa kadar
antosianin cookies standar sebesar 0.0124%, dan
kandungan cookies A sebesar 0.0668% Berdasarkan
hasil analisa statistik dengan uji T-Test pada tingkat
signifikasi 95%, nilai kadar antosianin kasar cookies
menunjukkan berbeda nyata (P < 0,05) antara
cookies K dan cookies A.

Berdasarkan Tabel di atas dapat diketahui
bahwa stabilitas antosianin  dipengaruhi oleh
perlakuan pH dimana semakin tinggi pH maka
stabilitasnya semakin menurun. Hal itu dapat dilihat
dari persentase penurunan kadar total antosianin
yang semakin meningkat seiring perlakuan pH yang
semakin tinggi.

Peningkatan kandungan antosianin pada
cookies A dipengaruhi adanya subtitusi bekatul
beras hitam 20% dan tepung jagung 80%. Menurut
Turker dan Erdogdu (2006), pH mempengaruhi
efisiensi  ekstraksi  antosianin  dan  koefisien
difusinya, semakin rendah pH maka Kkoefisien
difusinya semakin tinggi.Keadaan yang semakin
asam juga menyebabkan semakin banyak dinding sel
vakuola yang pecah sehingga pigmen antosianin
semakin banyak yang terekstrak (Tensiska et al.,
2006).
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KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian
ini adalah sebagai berikut :
1. Semakin tinggi kosentrasi bekatul beras hitam

yang digunakan pada pembuatan cookies,
semakin rendah penilaian panelis terhadap
parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan

keseluruhan cookies yang dihasilkan.

2. Semakin tinggi kosentrasi tepung jagung yang

digunakan pada pembuatan cookies, semakin

tinggi penilaian panelis terhadap parameter
warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan
cookies yang dihasilkan.

Dilihat dari tingkat kesukaanya dan banyaknya

substitusi bekatul beras hitam dan tepung jagung,

co okies terbaik adalah cookies dengan
perlakuan 20% bekatul beras hitam : 80% tepung
jagung.

Besarnya kadar air, abu, protein, lemak,

karbohidrat, serat kasar dan antosianin adalah

sebagai berikut :

a. Kadar air cookies terigu (kontrol) sebesar
4.2403% dan cookies dengan bekatul beras
hitam 20% dan tepung jagung 80% yaitu
sebesar 3.4097%.

b. Kadar abu cookies terigu (kontrol) sebesar
1.4368% dan cookies dengan bekatul beras
hitam 20% dan tepung jagung 80% yaitu
sebesar 1.6971%.

c. Kadar protein cookies terigu (kontrol) sebesar
9.7911% dan cookies dengan bekatul beras
hitam 20% dan tepung jagung 80% vyaitu
sebesar 11.2337%.

d. Kadar lemak cookies terigu (kontrol) sebesar
11.1704% dan cookies dengan bekatul beras
hitam 20% dan tepung jagung 80% yaitu
sebesar 16.6643%.

e. Kadar karbohidrat cookies terigu (kontrol)
sebesar72.7746% dan cookies dengan bekatul
beras hitam 20% dan tepung jagung 80% yaitu
sebesar 68.9264%.

f. Kadar serat kasar cookies terigu (kontrol)
sebesar 0.4273% dan cookies dengan bekatul
beras hitam 20% dan tepung jagung 80% yaitu
sebesar 6.54516%.

g. Kadar antosianin cookies terigu (kontrol)
sebesar 0.0124% dan cookies dengan bekatul
beras hitam 20% dan tepung jagung 80% yaitu

sebesar 0.0668%.
5. Cookies terbaik memiliki tekstur yang lebih
keras, kenampakan tidak rata dan sedikit
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berongga, rasa yang tidak khas rasa bekatul dan
memiliki kandungan Abu, protein, lemak,
antosianin dan serat kasar yang lebih tinggi dari
cookies 100% tepung terigu .
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