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ABSTRAK

Cookies merupakan salah satu bentuk sediaan pangan instan yang dibuat
dari campuran terigu dan tepung-tepungan lainnya. Dalam rangka diversifikasi
pangan, tepung terigu dapat digantikan dengan tepung lain yang terbuat dari biji-
bijian maupun kacang-kacangan, diantaranya jagung dan kedelai hitam. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui nilai sensori produk cookies yang dibuat dari
campuran tepung jagung dan tepung kedelai hitam, yang meliputi kecerahan,
aroma, kerenyahan, kemanisan, dan tekstur. Prosentase perbandingan tepung
terigu, tepung jagung, dan tepung kedelai hitam dalam adonan cookies adalah:
100 : 0 : 0 (Kontrol); 70 : 25 : 5 (cookies A); 60 : 35 : 5 (cookies B); dan 50 : 45 :
5 (cookies C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa cookies perlakuan B memiliki
nilai kecerahan (agak cerah-cerah), kerenyahan (agak renyah-renyah), kemanisan
(agak manis-manis), dan tekstur (netral-agak lembut) tertinggi dibandingkan
produk lainnya.

Kata kunci: cookies, jagung, kedelai hitam, nilai sensori

PENDAHULUAN

Pangan instan merupakan pangan yang tersedia dalam bentuk kering yang
mudah disajikan dalam waktu yang singkat serta dapat disimpan dalam waktu
yang lama. Pangan instan biasanya dikeringkan dengan drum dryer, kabinet dryer,
spray dryer, atau freeze dryer.Pangan instan dapet tersedia dalam bentuk
biskuit/cookies, bubur, flakes, ataupun bubuk sereal. Cookies merupakan salah
satu bentuk sediaan pangan instan yang dibuat dari campuran terigu dan tepung-
tepungan lainnya.

Jagung sebagai bahan pangan lokal sumber karbohidrat yang murah
harganya dapat dikembangkan menjadi pangan pokok alternatif dalam upaya

diversifikasi pangan (Aini 2013). Menurut Suarni (2009), kandungan zat gizi

11



JAGROS Vol. 3 No. 1 Desember 2018 ISSN 2548-7752

utama di dalam jagung adalah pati (72-73%), dengan rasio amilosa: milopektin
berkisar antara 25-30% : 70-75%, namun jagung ketan (waxy maize) kadar
amilopektin dapat mencapai 100%. Gula sederhana (glukosa, fruktosa dan
sukrosa) sekitar 1-3%. Menurut Richana et al. (2012) jagung memiliki indeks
glikemik 28.66-41.37.Jagung termasuk makanan pokok utama yang mengandung
sedikit asam amino lisin.

Kekurangan asam amino lisin pada jagung dapat dilengkapi dengan
mengonsumsinya bersama kacang-kacangan, salah satunya adalah kedelai
hitam.Kedelai hitam memiliki keunggulan tersendiri karena kandungan gizinya
yang cukup tinggi, terutama protein dan karbohidrat. Asam amino yang terdapat
pada kedelai hitam antara lain leusin dan lisin. Menurut Nurrahman (2015),
kedelai hitam juga mengandung asam glutamat yang lebih tinggi dibandingkan
kedelai kuning. Biji kedelai terdiri dari 7.3% kulit, 90.3% kotiledon dan 2.4%
hipokotil. Kulit kedelai mengandung 87% serat makanan (dietary fiber), yaitu 40-
53% selulosa, 14-33% hemiselulosa dan 1-3% serat kasar. Serat kedelai dapat
digunakan sebagai sumber serat makanan. Kandungan protein kedelai rata-rata
adalah 35% dan memiliki susunan asam amino yang lebih lengkap dibandingkan
kacang-kacangan lainnya (Koswara 2009).Kedelai hitam memiliki kandungan
protein sebesar 40.4 g/100g, serta total polifenol (6.13 mg/g), flavonoid (2.19
mg/g), dan antosianin (0.65 mg/g) yang lebih tinggi daripada kedelai kuning
(Malencic 2012). Asam fenolat, antosianin, dan isoflavon (Xu dan Chang 2008)
yang terdapat dalam kedelai dapat menghambat aktivitas radikal bebas dan
oksidasi lipid (Astadi dan Palce 2009), anti inflamasi (Kim et al. 2008), dan anti
kanker (Hung et al. 2007).Kedelai hitam memiliki indeks glikemik 53.59 (Zakaria
et al. 2016)

Stroberi merupakan buah-buahan kaya vitamin dan mineral serta memiliki
serat pangan dan juga membawa komponen  bioaktif  sebagai
antioksidan.Kabupaten Garut merupakan sentra pengembangan dan penghasil
jagung serta stroberi di Jawa Barat. Kedelai hitam merupakan salah satu kacang-
kacangan lokal Indonesia yang sudah dikembangkan di daerah Sumatra, Jawa
Barat, Jawa Tengah, Yogyakarta, Jawa Timur, Kalimantan, dan

Sulawesi.Penelitian ini bertujuan untuk megetahui sifat sensori (kecerahan, aroma,
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kerenyahan, kemanisan, dan tekstur) produk cookies yang dibuat dari campuran

tepung jagung, tepung kedelai hitam, dan bahan lainnya.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Oktober 2018 di
Laboratorium Terpadu Fakultas Pertanian Universitas Garut. Bahan baku yang
digunakan adalah kedelai hitam varietas Cikuray yang berasal dari Provinsi
Sumatera selatan, serta jagung varietas NK33 dan stroberi yang berasal dari
Kabupaten Garut. Alat yang digunakan adalah timbangan digital, blender, mixer,

oven listrik, peralatan plastik, dan pisau.

Optimasi pembuatan cookies

Optimasi pembuatan cookies kombinasi tepung terigu, jagung dan kedelai
hitam mengacu pada penelitian Kustanti et. al (2017). Adapun prosentase
perbandingan tepung terigu, tepung jagung, dan tepung kedelai hitam dalam
adonan cookies adalah: 100 : 0 : 0 (Kontrol) 70 : 25 : 5 (cookies A); 60 : 35: 5
(cookies B); dan 50 : 45 : 5 (cookies C). Formulasi penggunaan tepung terigu,
jagung, kedelai hitam, stroberi, dan bahan tambahan lainnya dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Formula cookies berbahan baku tepung jagung, kedelai hitam, dan
stroberi pada basis 130 g tepung

Bahan Cokies K Cookies A CookiesB  Cookies C
Tepung terigu (g) 130 91 78 65
Tepung jagung (Q) 0 325 45.5 58.5
Tepung kedelai hitam (g) 0 6.5 6.5 6.5
Tepung gula (g) 50 50 50 50
Butter (g) 80 80 80 80
Telur (g) 25 25 25 25
Stroberi (g) 10 10 10 10
Baking soda () 15 15 1.5 1.5
Garam (@) 0.5 0.5 0.5 0.5
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Proses pembuatan cokies adalah: butter, gula, garam, dan bahan

pengembang dicampur lalu diaduk menggunakan mixer sampai terbentuk krim

homogen (£5 menit), kemudian ditambahkan telur, tepung terigu, jagung, dan

kedelai hitam, lalu diaduk lagi dengan mixer, selanjutnya ditambahkan slurry

stroberi dan diaduk hingga merata pada adonan. Cookies dicetak dengan cara

dibulatkan dan dipipihkan dengan tangan hingga ketebalan 1 cm dengan berat 7-8

gram. Cookies dioven pada suhu 160°C selama 60-80 menit. Bagan penelitian

dapat dilihat pada Gambar 1.

Persiapan bahan baku

Butter, gula, garam dan bahan pengembang
dicampur sampai terbentuk krim homogen

Telur

}

Pengocokan dilakukan

dengan kecepatan rendah

Campurkan tepung terigu, tepung
jagung, dan tepung kedelai hitam

y

Pencetakan seberat 7-8 gram dengan ketebalan £1 cm

Pengeringan pada suhu 160 °C selama 60-80 menit

v

Cookies

J

Analisis sensori cookies

Gambar 1. Diagram alir penelitian

Analisis Sifat Sensori Produk Cookies
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Analisis sensoris yang dilakukan terhadap produkcookies adalah analisis
deskriptif untuk parameter kecerahan, aroma, kerenyahan, kemanisan, dan tekstur.
Dalam analisis ini dilibatkan 30 orang panelis tidak terlatih yang terdiri dari 15
orang laki-laki dan 15 orang perempuan. Panelis diminta untuk memberikan
penilaian terhadap semua parameter yang diajukan dengan skala 1-7. Urutan
peningkatan/skala penilaian dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Skala penilaian sensori produk cookies

Skor Parameter
Kecerahan Aromasusu  Kerenyahan =~ Kemanisan  Tekstur
1 Sangat gelap Sangat amis  Sangat keras ~ Sangat Sangat
hambar kasar
2 Gelap Amis Keras Hambar Kasar
3 Agak gelap  Agak amis Agak keras Agak Agak
hambar kasar
4 Netral Netral Netral Netral Netral
5 Agak cerah  Agak Agak renyah  Agak manis Agak
beraroma lembut
susu
6 Cerah Aromasusu  Renyah Manis Lembut
7 Sangat cerah  Sangat Sangat Sangat Sangat
beraroma renyah manis lembut
susu

HASIL DAN PEMBAHASAN

Cookies dibuat dari campuran tepung terigu, tepung jagung, tepung kedelai
hitam, stroberi, dan bahan tambahan lainnya. Penggunaan tepung jagung dan
tepung kedelai hitam bertujuan untuk mengurangi penggunaan terigu dan
menambah nilai gizi lemak, dan mineral, serta untuk

seperti protein,

meningkatkan serat pangannya. Tepung jagung yang digunakan memiliki kadar
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air 14.85+0.02%, abu 1.02+0.00%, lemak 2.54+0.20%, protein 7.58+0.16%,
karbohidrat 74.01+£0.37%, dan serat kasar 0.95+0.05. Menurut Tabel Komposisi
Pangan Indonesia (2009) jagung mengandung 9,8 %. Perbedaan ini dapat
dipengaruhi oleh varietas dan tempat tumbuh tanaman. Pangan yang memiliki
kandungan air yang lebih besar umumnya lebih mudah ditumbuhi mikroba
sehingga lebih berisiko dari segi keamanan pangan (Kusnandar, 2010). Tepung
kedelai hitam memiliki kadar air 8.33+0.01%, abu 14.06+0.18%, lemak
14.06+0.18%, protein 35.18+0.11%, serat kasar 8.45+0.06%, dan karbohidrat
38.11+0.06%. Semakin tinggi kadar abu pada bahan, maka semakin tinggi
kandungan mineral didalamnya (Winarno, 2004).Kandungan mineral bahan
pangan sangat bergantung pada konsentrasi mineral tanah asal bahan pangan
tersebut (Almatsier, 2010).

Menurut Badan Standardisasi Indonesia dalam SNI nomor 01-3751-2006,
tepung terigu memiliki kandungan protein minimal 7%. Penambahan tepung
kedelai yang memiliki protein yang lebih tinggi diharapkan dapat meningkatkan
kandungan protein cookies. Jagung yang diolah menjadi konsentrat protein jagung
dapat dimanfaatkan sebagai bahan suplementasi protein pada produk pangan
(Triandita, 2017). Karakteristik kimia tepung jagung, tepung kedelai hitam, dan

stroberi yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Karakteristik bahan baku cookies

Sampel Air Abu Lemak Protein Serat Karbohidrat

(%) (%) (%) (%)  Kasar (%) (%0)

Stroberi ~ 91.60 036  0.14 0.60 0.59 7.31
+0.21 #0.09 +0.05  +0.01 +0.04 +0.18

T.Jagung 14.85 102 254 7.58 0.95 74.01
+0.02 +0.00 +0.20  *0.16 +0.05 +0.37

T.Kedelai 833 433 1406 3518 8.45 38.11
+0.01 #0.00 +0.18  +0.11 +0.06 +0.06

Hasil analisis sensori metode deskriptif terhadap cookies berbahan baku

tepung jagung dan kedelai hitam oleh 30 orang panelis dapat dilihat pada Tabel 4
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dan Gambar 2 (skala 1-7). Uji sensori produk adalah untuk memberikan pendapat
yang nyata mengenai disukai atau tidak disukainya suatu produk (Hariom et al,
2006). Cookies yang dibuat dari campuran tepung jagung dan kedelai hitam
memiliki tingkat kecerahan yang lebih tinggi dibandingkan cookies yang hanya
berbahan baku tepung terigu. Warna akan mempengaruhi tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk pangan, terkait dengan menarik atau tidaknya
warna yang dihasilkan dari produk pangan tersebut. Warna kuning yang berasal
dari tepung jagung dapat meningkatkan penerimaan konsumen terhadap warna
cookies. Kecerahan warna kuning pada cookies dipengaruhi oleh kandungan
karotenoid pada jagung (Winarno, 2004). Cookies B dinilai memiliki warna agak

cerah — cerah, merupakan nilai tertinggi dibandingkan produk lainnya.

Tabel 4. Nilai sensori produk cookies

Aroma
Sampel Kecerahan susu Kerenyahan Kemanisan Tekstur
Cokies A 4.67 4.63 4.47 5.13 3.60
Cokies B 5.90 4.83 5.70 5.50 4.70
Cokies C 4.57 4.47 5.53 5.00 3.97
Cokies K 4.43 4.97 5.70 5.10 3.97

Ket: A (70% terigu : 25% tepung jagung : 5% tepung kedelai)
B (60% terigu : 35% tepung jagung : 5% tepung kedelai)
C (50% terigu : 45% tepung jagung : 5% tepung kedelai)
K (100% terigu : 0% tepung jagung : 0% tepung kedelai)

Cookies rata-rata memiliki nilai aroma yang hampir sama, yaitu netral —
agak beraroma susu. Aroma susu dihasilkan dari butter yang digunakan. Selain
menambahkan kesukaan terhadap aroma, butter juga dapat menjaga kecerahan
cookies. Rasa merupakan atribut sensoris yang tidak kalah penting di dalam suatu
produk makanan. Rasa merupakan faktor yang penting dalam menentukan
keputusan bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan.
Meskipun parameter lain nilainya baik, jika rasa tidak enak atau tidak disukai,

maka produk akan ditolak.
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Gambar 2. Perbandingan nilai kecerahan, aroma, kerenyahan, kemanisan,

dan tekstur produk cookies

Berdasarkan hasil analisis sensori yang disajikan pada Tabel 3, maka
cookies B dipilih sebagai produk terbaik, karena memiliki nilai kecerahan,
kerenyahan, kemanisan, dan tekstur tertinggi dibandingkan produk lainnya.
Cookies B dibuat dari campuran 60% terigu, 35% tepung jagung, dan 5% tepung
kedelai hitam. Penggunaan tepung jagung dan tepung kedelai hitam sudah dapat

mengurangi tingkat pemakaian tepung terigu dalam pembuatan cookies.
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis sensori terhadap produk cookies yang dibuat
dari tepung jagung dan tepung kedelai hitam didapatkan nilai respon terbaik
adalah terhadap cookies B, dengan nilai kecerahan (agak cerah-cerah), kerenyahan
(agak renyah-renyah), kemanisan (agak manis-manis), dan tekstur (netral-agak
lembut) tertinggi dibandingkan produk lainnya.
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