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Abstract. Mung bean and sago composite flour cookies are cookies made from the main raw material 

of wheat flour which is composited with mung bean and sago flour to reduce the use of wheat flour 

and to increase nutritional content. This experiment aims to determine 1) the sensory quality of 

mung bean and sago composite flour cookies including shape, color, aroma, crispness, crumb, and 

taste 2) chemical properties based on laboratory tests which include carbohydrates, protein, fat, 

ash, and fiber 3) the cost of raw materials for mung bean and sago composite flour cookies. This 

type of research is a factorial experiment. The independent variable was the proportion of mung 

bean composite flour (35%, 25%, and 15%) and sago (15%, 25%, and 35%) that had gone through 

the starch calculation stage. The dependent variable is sensory quality which includes shape, color, 

aroma, crispness, crumb, and taste. The control variables of this study include the type of materials 

and equipment. Observation data collection technique by means of sensory quality test conducted 

by 35 panelists. Data analysis used single anova test and continued with Duncan test.  The results 

showed 1) there was an influence on the sensory quality of composite flour cookies which included 

aroma, crispness, crumb, and taste 2) there was no influence on sensory quality in shape and color 

3) the best product had a raw material cost of Rp 8,473/250 grams. 

 

Keywords: Cookies, Mung Bean Flour, Sago Flour. 

 

Abstrak. Cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu merupakan kue kering yang dibuat dari 

tepung terigu yang dikompositkan dengan tepung kacang hijau serta sagu agar menekan konsumsi 

tepung terigu serta supaya meningkatkan kandungan gizi. Eksperimen ini bertujuan untuk 

mengetahui 1) mutu sensori cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu terdiri atas bentuk, 

warna, aroma, kerenyahan, remah, dan rasa 2) sifat kimia pada dari uji laboratorium yang meliputi 

karbohidrat, protein, lemak, abu, dan serat 3) biaya bahan baku cookies tepung komposit kacang 

hijau dan sagu. Penelitian ini berjenis eksperimen faktornal. Variabel bebas penelitian ialah dengan 

proporsi tepung komposit kacang hijau (35%, 25%, dan 15%) serta sagu (15%, 25%, dan 35%) yang 
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sudah melalui tahap perhitungan pati. Variabel terikatnya ialah mutu sensori yang terdiri atas bentuk, 

warna, aroma, kerenyahan, remah, dan rasa. Variabel kontrolnya ialah jenis bahan dan perlatan. 

Metode pengumpulan data ialah pengamatan melalui uji mutu sensori yang dilaksanakan oleh 35 

panelis. Analisis data mempergunakan uji anova tunggal dan dilanjutkan uji Duncan. Perolehan 

penelitian memperlihatkan 1) adanya pengaruh pada mutu sensori cookies tepung komposit yang 

meliputi aroma, kerenyahan, remah, dan rasa 2) tidak terdapat pengaruh mutu sensori dalam bentuk 

dan warna 3) produk terbaik memiliki biaya bahan baku Rp 8.473/250 gram. 

 

Kata kunci: Cookies, Tepung Kacang Hijau, Tepung Sagu. 

 

 

LATAR BELAKANG 

Cookies ialah pilihan makanan sampingan yang lumayan dikenal banyak orang. Di 

Indonesia produksi cookies termasuk cukup tinggi, tahun 2011-2015 konsumsi kue kering 

berkembang sekitar 24,22% melebihi konsumsi kue basah yang hanya 17,78% (Statistik 

Konsumsi Pangan, 2015). Banyaknya masyarakat yang mengonsumsi cookies karena 

produk ini termasukk olahan bakery yang tidak memerlukan pengembang, dan juga kue ini 

mempunyai daya tahan yang baik. Cookies termasuk kategori makanan ringan sebab bisa 

dimakan kapanpun (Astuti & Poedjiastuti, 2019).  

Menurut BSN 2011, cookies termasuk biskuit yang terbuat dari adonan lunak, dengan 

lemak tinggi, mudah dihancurkan serta memiliki tekstur yang padat. Cookies dibagi pada 2 

macam, yakni cookies dengan adonan keras dan cookies dengan adonan lunak (Zydenbos & 

Humphrey-Taylor, 2003). 

Ciri khas cookies terletak pada warnanya yang coklat kekuningan, lembab dan rasanya 

yang manis dan gurih dengan aroma butter yang kuat. Bahan baku utama untuk membuatnya 

ialah tepung terigu (Wirnelis, 2009). Tepung yang biasanya dipergunakan untuk membuat 

Cookies ialah tepung terigu dengan protein gluten rendah. Gluten tersebut memiliki fungsi 

dalam menciptakan karakteristik Cookies yang diharapkan, perihal tersebut memperlihatkan 

bahwasanya gluten berperan sangat sedikit ketika proses membuat cookies tersebut, tepung 

terigu protein rendah memiliki kandungan amilosa 28% dan amilopektin sebesar 72% 

(Pradipta & Putri, 2015).   

Masyarakat Indonesia yang tergantung pada produk terigu impor mengakibatkan harga 

tepung terigu di pasar termasuk tinggi (Ariyani, 2015). Menurut data FAO mengemukakan 

gandum ialah komoditas pangan terbanyak yang diimpor Indonesia yakni sebanyak 10,3 

juta ton selama tahun 2020. Meningkatnya permintaan tersebut dikarenakan banyaknya 

jenis makanan yang terbuat dari terigu khususnya area perkotaan. Jika harga bahan baku 
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pokok yang dipergunakan untuk membuat Cookies mengalami kenaikan maka harga jualnya 

juga cenderung berubah (Ariyani, 2015). Berdasarkan pada permasalahan diatas maka perlu 

adanya tindak lanjut dan inovasi baru melalui penciptaan produk makanan lokal yang bisa 

menekan konsumsi tepung terigu. Usaha mengurangi pemakaian tepung terigu terus 

digalakkan sampai sekarang. Banyaknya masyarakat Indonesia yang mencari alternatif 

untuk mengganti atau mencampurkan berbagai jenis tepung yang mengandung karbohidrat 

serta pati atau disebut juga dengan tepung komposit pada berbagai jenis makanan yang 

mengandung tepung (Mathematics, 2016). 

Menurut Apriani dkk (2011) Tepung komposit ialah pencampuran dari beberapa tepung 

yang didapatkan dari jenis umbi, kacang-kacangan, dan serealia pada pengolahan produk 

yang berbahan tepung. Tujuan penggunaan tepung komposit supaya memperoleh 

karakteristik bahan yang tepat dalam menghasilkan produk yang diharapkan. Tepung 

komposit memiliki keunggulan seperti nilai gizinya yang lebih tinggi dan memiliki mutu 

sensori lebih banyak. Tepung komposit bisa dipergunakan untuk membuat makanan 

alternatif untuk konsumen yang bergantung pada tepung terigu. Dalam beberapa riset 

sebelumnya terkait tepung komposit dengan menambahkan tepung kacang-kacangan sudah 

dilaksanakan. Pada penelitian Bolarinwa et al. (2015) memasukkan 10-40% tepung 

komposit pada pembuatan kue kering. 

Pembuatan cookies bisa dijadikan bahan lainnya seperti mempergunakan tangan lo kali 

yang minim optimalisasi agar menguatkan daya tangan lo kali yang minim optimalisasi agar 

menguatkan ketahanan pangan Indonesia. Indonesia memiliki persediaan pangan yang 

banyak serta memiliki potensi untuk menjadi pengganti tepung. Salah satunya yang dapat 

dimanfaatkan ialah Sagu dan kacang hijau (Damayanti et al., 2020). Tepung sagu ialah Pati 

yang didapatkan dari olahan empulur pohon sagu yang termasuk alternatif dalam 

menggantikan tepung terigu untuk membuat cookies untuk konsumen yang tidak 

mengkonsumsi gluten. Pria tersebut dikarenakan tepung sagu mengandung karbohidrat, 

serat, kalsium zat besi serta protein yang bisa menjadikannya bebas gluten dikarenakan 

rendahnya kandungan protein (Mansur dkk, 2022).  

Tepung sagu mempunyai karakter yang hampir sama dengan tepung tapioka (Asyik et 

al., 2018). Sagu memiliki kandungan Pati alami polisakarida yang tersusun dari polimer 

glukosa yang berhubungan dengan ikatan glikosida serta Pati alami yang terdiri dari amilosa 

sejumlah 27% serta amilopektin sejumlah 73%. (Amini dkk., 2014). Selain itu konsumsi 

bahan lokal lain yang bisa dikompositkan pada pembuatan Cookies terbilang sangat rendah 

dan memiliki nutrisi yang baik untuk tubuh.  
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Konsumsi tepung kacang hijau pada pembuatan makanan tidak terlalu dikenal oleh 

masyarakat dikarenakan informasi yang sangat terbatas. Tepung kacang hijau memiliki 

protein yang tinggi dan bisa dicampur dengan tepung terigu (Lestari et al., 2017). Kacang 

hijau juga bisa didapatkan dengan mudah di manapun. Bila dibandingkan dengan jenis 

kacang lain maka kacang hijau mengandung protein tertinggi nomor 3 sesudah kacang 

kedelai dan kacang tanah. Sehingga kacang hijau bisa memenuhi kebutuhan protein pada 

sebuah bahan makanan untuk memperbaiki gizi dan meningkatkan penghasilan dari petani 

(Sidabutar dkk, 2013). Kacang hijau dapat tumbuh secara subur di Kalimantan Selatan. 

Kacang hijau bisa dijadikan sebagai bahan dalam pencampuran atau pengganti tepung terigu 

pada olahan produk makanan (Utami, 2022). Penelitian Wati, 2020 dimana cookies dengan 

subtitusi tepung kacang hijau menghasilkan lemak tinggi dikarenakan mengandung Pati 

yang terdiri dari 33% amilosa serta 6 7% amilopektin. Kacang hijau biasanya dijadikan 

tepung dikarenakan kandungan Pati yang ada. Upaya diverifikasi pangan Melalui 

penggunaan tepung kacang hijau untuk menjadi komposit terigu ialah alternatif dalam 

menekan ketergantungan pada tepung terigu.  

Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan penelitian tentang “Proporsi Tepung 

Komposit Kacang Hijau (Vigna Ridiata) dan Sagu (Metroxylon Sagu) pada Pembuatan 

Cookies”. Keberhasilan cookies tepung komposit dilihat dari mutu sensori. Keterlibatan 

penggunaan bahan baku cookies dapat mempengaruhi mutu sensori yang meliputi bentuk, 

warna, aroma, kerenyahan, remah, dan rasa. Dalam penggunaan sejumlah bahan juga 

mempengaruhi kandungan zat gizi makro misalnya karbohidrat, protein dan lemak dan 

sedikit kandungan gizi lain misalnya zat fosfor, kalsium dan zat besi (Tahir et al., 2018). 

Selain itu, penggunaan bahan juga akan mengetahui besarnya biaya bahan baku yang 

dibutuhkan . 

 

KAJIAN TEORITIS 

1. Cookies  

Cookies ialah kue kering dengan rasa yang manis dan ukurannya yang kecil berdasarkan 

cara mencampur serta resep yang dipergunakan yang terbuat dari adonan lunak dengan 

teksturnya serta lembut di mulut, serta pembuatannya relatif mudah (Septieni, 2016). 

Cookies tepung biasanya terbuat dari tepung terigu soft wheat, yakni tepung dengan protein 

rendah. 
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Jenis cookies yang banyak beredar dipasaran adalah jenis rich cookies, rich cookies ialah 

adonan pasir dengan kadar lemak melebihi setengah berat tepung (Sintia & Astuti, 2018). 

Rich cookies bisa disebut sebagai butter cookies. Rich cookies termasuk snack continental 

dari jenis biscuit dengan tekstur renyah pada saat digigit, mudah lumer, rasanya gurih, aroma 

yang wangi dari lemak yang terkandung (Winarni dalam Nur, 2015). 

2. Tepung Kacang Hijau 

Tepung kacang hijau didapatkan dari olahan biji kacang hijau kering yang sudah diolah 

sebagai tepung atau bubuk halus. Mengandung gizi yang tinggi khususnya karbohidrat, 

kacang hijau cocok dipergunakan untuk bahan alternatif pengurangan tepung terigu. Selain 

itu tepung kacang terigu bebas gluten, sehingga bahan tersebut cocok digunakan untuk 

pencampuran atau pengganti bahan pangan (Lestari et al., 2017). Menurut SNI 01-3751-

2006 mengemukakan bahwasanya kandungan air tepung yakni 14,5%. Dari penelitian 

kandungan air tepung kacang hijau pada tepung kacang hijau masih tergolong pada SNI 01-

0375-2006. Perihal tersebut dikarenakan proses penepungannya tidak dilaksanakan dengan 

merendam kacang hijau sehingga tidak terdapat kadar air terlalu banyak. 

3. Tepung Sagu 

Tepung terigu adalah perolehan ekstraksi empulur pohon sagu tua dengan usia 8-16 

tahun. Kandungan terbesar pada sagu ialah Pati. Pati sagu cenderung berwarna putih tetapi 

terdapat beberapa sagu dengan warna genetik kemerahan dikarenakan senyawa phenolic 

(Rahmawati et al., 2019). Warna yang berubah dikarenakan aktivitas enzim Latent 

Polyphenol Oxidase (LPPO) yang menghasilkan reaksi oksidasi senyawa polyphenol 

menjadi quinon yang berikutnya berbentuk polimer sehingga berwarna kecoklatan.  

Pada pembuatan tepung sagu yaitu batang sagu dikupas agar memisahkan kulit luar 

yang keras untuk selanjutnya dihaluskan dengan cara diparut menjadi bubur sagu. Ketika 

batang yang ditangani terlalu banyak maka proses penghalusan dilakukan menggunakan 

mesin. Untuk membuat Larutan sufit, natrium bisulfit dilarutkan pada air yang mana setiap 

1 liter air mempergunakan 3 gr natrium bi sulfit. Larutan tersebut selanjutnya dinamakan 

larutan sulfit. Larutan sulfit bisa dibuat secara mudah melalui pengaliran gas so2 pada air 

kemudian dipergunakan untuk membakar belerang. Larutan sulfit tersebut dipergunakan 

untuk proses pengadukan. Bubur dari larutan pelarut dan larutan sulfit dengan perbandingan 

1 banding 1 diaduk hingga menjadi bubur. Selanjutnya diaduk supaya terdapat banyak Pati 

yang terlepas dari sel batang. Jika bubur yang diaduk terlalu banyak maka bisa dilakukan 

secara mekanik. Kemudian menyaringnya menggunakan kain untuk diendapkan selama 12 
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jam kemudian airnya dibuang. Tahap selanjutnya mengeringkan pasta Pati hingga 

kandungan airnya kurang dari 12%. Setelah kering dilakukan proses penggilingan menjadi 

tepung halus lalu mengemasnya pada karung (Mardhiah, 2019). 

4. Biaya Bahan Baku 

Biaya bahan baku ialah biaya bahan dasar yang dipergunakan untuk membuat bahan 

mentah agar bisa menjadi bahan jadi atau setengah jadi untuk selanjutnya bisa dipergunakan 

untuk membuat produk jadi (Amanah, 2017). 

Menurut Riwayadi (2014: 48) mengutarakan bahwasanya biaya bahan baku bisa terbagi 

pada dua jenis yakni biaya bahan baku langsung dan tidak langsung. Bahan baku langsung 

ialah bahan yang bisa ditelusuri dengan mudah serta akurat pada barang jadi. Bahan baku 

yang merupakan komponen pokok dari barang jadi ialah bahan baku langsung dikarenakan 

bisa ditelusuri dengan mudah serta akurat pada barang jadi. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini berjenis eksperimen serta metode dalam megumpulkan data dilakukan 

melalui pengamatan dan uji mutu sensori yang dilaksanakan oleh 35 panelis terlatih dan 

semi terlatih yakni dosen sarjana terapan tata boga dan mahasiswa sarjana terapan 

Universitas Negeri Surabaya. Penelitian ini dilakukan selama 6 sejak Januari 2023 - Juni 

2023. Variabel bebas pada penelitian ini ialah tepung komposit kacang hijau dan sagu, yang 

memiliki proporsi tepung komposit kacang hijau dan sagu (15 : 35), (25 : 25), dan (35 : 15) 

yang dijadikan dalam persentase (%). Variabel terikat penelitian ialah mutu sensori yakni 

bentuk, warna, aroma, kerenyahan, remah, dan rasa. Variabel kontrol penelitian ini ialah 

bahan, peralatan, serta metode pengolahan. Analisis data mempergunakan uji anova tunggal 

serta di uji lanjut Duncan untuk mengetahui adanya perbedaan. Produk dengan kriteria 

terbaik dilaksanakan uji laboratorium supaya melihat sifat kimia karbohidrat, protein, 

lemak, abu, dan serat. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Menurut data yang didapatkan dari 35 orang yang terdiri atas 5 panelis terlatih dari dosen 

program studi Tata Boga dan 30 panelis semi terlatih dari mahasiswa sarjana terapan Tata 

Boga Universitas Negeri Surabaya. Data mutu sensori kemudian di analisis mempergunakan 

SPSS versi 26 dan menggunakan uji anova tunggal. Perolehan analisis dikatakan diterima 
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jika nilai sig. > 0,05 dan ditolak jika nilai sig. < 0,05 yang mempengaruhi pemakaian 

variabel. Berikut perolehan yang diperoleh sebagai berikut. 

1. Hasil Uji Sensori Bentuk 

Dari uji mutu sensori bentuk pada cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu 

diperoleh nilai rata-rata 4,314 – 3,828. Nilai tertinggi 4,314 dan nilai terendah 3,828. Nilai 

terendah didapatkan dari perlakuan proporsi tepung kacang hijau 15%:35%. Berikut 

diagram pada Tabel 4.1. 

Tabel 4.1 Uji Sensori Bentuk 

Perlakuan Skor Nilai 

35% tepung kacang hijau dan 15% tepung sagu 3,828 

25% tepung kacang hijau dan 25% tepung sagu 3,942 

15% tepung kacang hijau dan 35% tepung sagu 4,314 

 

Pada tabel 4.1. menunjukkan uji mutu sensori bentuk dari seluruh sampel tepung 

komposit kacang hijau dan sagu. Kemudian hasil dari uji mutu sensori diolah dengan uji 

anova tunggal supaya melihat ada atau tidaknya pengaruh proporsi terhadap bentuk. Dari 

perolehan analisis uji Anova Tunggal bentuk cookies tepung komposit menunjukkan bahwa 

tidak ada perbedaan pengaruh bentuk pada cookies. Kriteria bentuk yang dihasilkan bundar 

rapi. Hal ini mengacu pada karakteristik cookies berbentuk bundar rapi yang berjenis 

moulded yang dibentuk menggunakan tangan dan akan meleleh jika di oven. Bentuk cookies 

ini tidak berbeda secara signifikan dengan yang lainnya. Hal tersebut dilihat dari F hitung 

sebesar 2.864 dengan nilai sig 0,62 (> 0,05). 

Proporsi tepung komposit tidak mempengaruhi bentuk cookies, dikarenakan kandungan 

pati pada tepung kacang hijau dan sagu. Dalam pati yang terdiri amilosa dan amilopektin 

mempengaruhi proses gelatinasi pati. Pati ialah komponen pokok untuk membuat adonan 

produk. Sifat thickening  dan gelling  dari pati ialah sifat utama untuk memberi karakteristik 

produk(Imanningsih, 2012). 

 

2. Hasil Uji Sensori Warna  

Dari uji mutu sensori warna pada cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu 

diperoleh nilai rata-rata 3,657 – 3,428. Nilai rata-rata terendah 3,428 diperoleh dari proporsi 

15%;35% dan nilai rata-rata tertinggi 3,657 yang diperoleh dari proporsi 35%;15%, 
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sedangkan proporsi 25%;25% diperoleh nilai rata-rata 3,571. Berikut diagram pada Tabel 

4.2. 

Tabel 4.2 Uji Mutu Sensori Warna 

Perlakuan Skor Nilai 

35% tepung kacang hijau dan 15% tepung sagu 3,657 

25% tepung kacang hijau dan 25% tepung sagu 3,571 

15% tepung kacang hijau dan 35% tepung sagu 3,428 

 

Tabel 4.2 menunjukkan nilai uji mutu sensori keseluruhan sampel pada warna cookies 

tepung komposit kacang hijau dan sagu. Hasil dari diagram menunjukkan kecenderungan 

hasil tertinggi diperoleh dari proporsi 35%;15%. Data diatas kemudian diolah dengan uji 

anova tunggal agar melihat ada atau tidaknya pengaruh proporsi terhadap warna cookies. 

Dari perolehan analisis uji anova tunggal warna cookies tepung komposit menunjukkan 

bahwa tidak ada perbedaan pengaruh warna pada cookies. Perihal tersebut bisa diketahui 

dari F hitung yakni 414 dengan signifikan 6,62 (>0,05). Kriteria warna pada cookies yaitu 

coklat karena karena percampuran bahan tepung kacang hijau yang tinggi protein.  

Menurut Satriyanto (2012) pada penelitian sebelumnya menyatakan pemanasan 

menyebabkan degradasi pigmen warna yang terdapat pada tepung. Pemakaian panas serta 

waktu ketika memanaskan bahan pangan bisa menimbulkan perubahan fisik serta kimia. 

Ketika suhu 1000C protein pada tepung terdenaturasi akan keluar. 

 

3. Hasil Uji Sensori Kerenyahan  

Kerenyahan yang diharapkan renyah saat di makan dan dikunyah. Berdasarkan uji mutu 

sensori kerenyahan pada cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu yang di lakukan 

oleh 35 panelis diperoleh nilai rata-rata 4,457 – 3,571. Nilai rata-rata terendah 3,571 yang 

diperoleh dari sampel 302 dan nilai rata-rata tertinggi 4,457 pada sampel 127. Berikut 

diagram pada Tabel 4.3. 

Tabel 4.3 Uji Sensori Kerenyahan 

Perlakuan Skor Nilai 

35% tepung kacang hijau dan 15% tepung sagu 3,571 

25% tepung kacang hijau dan 25% tepung sagu 4,051 

15% tepung kacang hijau dan 35% tepung sagu 4,457 
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Tabel 4.3 menunjukkan menunjukkan kerenyahan keseluruhan sampel cookies tepung 

komposit kacang hijau dan sagu. Hasil diagram diatas nilai rata-rata kerenyahan 

menunjukkan hasil tertinggi diperoleh dari proporsi 15% tepung kacang hijau dan 35% 

tepung sagu. Data perolehan uji sensori kemudian diolah dengan uji anova tunggal supaya 

melihat ada atau tidaknya pengaruh proporsi terhadap kerenyahan cookies tepung komposit. 

Perolehan uji anova tunggal pada tabel tersebut menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

pengaruh proporsi tepung komposit kacng hijau dan sagu. Perihal tersebut bisa diketahui 

dari F hitung yakni 9.347 dengan signifikan 0,00 (<0,05). Selanjutnya supaya melihat 

pengaruh proporsi tepung komposit kacang hijau serta sagu pada cookies maka selanjutnya 

melaksanakan uji Duncan.  

Ada perbedaan kriteria yang dilihat dari skor nilai pada Tabel 4.3 dari proporsi 15;35 

yang berada pada skor 3 yang artinya cukup sesuai dan mengarah ke kriteria renyah, dan 

memiliki skor nilai 4 yang memiliki kriteria sesuia yang artinya mengarah ke renyah. 

Kerenyahan cookies tergantung dari bahan bahan yang dipergunakan serta kandungan air 

pada adonannya. Kerenyahan pada cookies dilakukan secara sensori berdasarkan sensasi 

dalam mulut yaitu dengan cara dikunyah dan digigit. Kandungan air yang pas dapat 

menciptakan kerenyahan yang pas (Agustian dan Nugrahani, 2015).  

Beragam perihal yang mempengaruhi kerenyahan cookies diantaranya ialah kadar air. 

Kadar air pada cookies sangat mempengaruhi keras renyahnya tekstur. Tekstur yang 

berubah bisa dikarenakan penurunan kadar air dan lemak, emulsi yang pecah, hdrolisis 

karbohidrat serta koagulasi atau hidrolisis protein ketika memanggang. Permukaannya yang 

kering serta teksturnya yang renyah serta keras dan lapisan yang berpori. 

 

4. Hasil Uji Sensori Remah  

Berdasarkan uji mutu sensori remah pada cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu 

yang di uji dengan cara di gesek menggunakan 2 jari (ibu jari dan telunjuk). Uji sensori 

dilakukan oleh 35 panelis, nilai rata-rata remah cookies tepung komposit tertinggi 3,971 dan 

terendah 3,057. Berikut diagram pada Tabel 4.4. 

Tabel 4.4 Uji Sensori Remah 

Perlakuan Skor Nilai 

35% tepung kacang hijau dan 15% tepung sagu 3,057 

25% tepung kacang hijau dan 25% tepung sagu 3,6 

15% tepung kacang hijau dan 35% tepung sagu 3,971 
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Tabel 4.4 menunjukkan nilai uji sensori remah dari seluruh sampel cookies tepung 

komposit. Hasil diagram diatas nilai rata-rata tertinggi didapatkan dari proporsi 15% tepung 

kacang hijau dan 35% tepung sagu. Data perolehan uji sensori kemudian diolah dengan uji 

anova tunggal supaya melihat ada atau tidaknya pengaruh proporsi tepung komposit 

terhadap remah cookies.  

Hasil uji anova tunggal diatas terdapat pengaruh, hal tersebut bisa diketahui dari F hitung 

yakni 7.171 dengan signifikan 0,01 (<0,05). Selanjutnya supaya melihat pengaruh proporsi 

tepung komposit kacang hijau dan sagu pada cookies maka dilanjutkan dengan uji Duncan. 

Dari perolehan uji Duncan bisa disimpulkan bahwasanya ada perbedaan. Pada uji Duncan 

memiliki skor nilai yang dapat dilihat pada Tabel 4.4 sama yaitu bernilai 3 yang artinya 

cukup sesuai kriteria yang mengarah ke cukup berpasir halus. Remah dalam cookies juga 

berperan sangat penting untuk menunjang tekstur. Lemak yang digunakan dalam adonan 

juga mengakibatkan tekstur cookies semakin rapuh dikarenakan lemaknya yang bisa 

melapisi protein atau nabati. Lemak mempengaruhi keempukan dari produk yang 

dipanggang, serta  menjadi pelumas untuk mencegahnya mengembang secara berlebihan 

selama proses membuat adonan(Heratuti, 2017). 

 

5. Hasil Uji Sensori Aroma  

Berdasarkan uji sensori aroma cookies tepung komposit diperoleh dari 35 panelis. Aroma 

yang diharapkan cukup beraroma tepung sagu dan sedikit aroma tepung kacang hijau serta 

lemak. Nilai rata-rata terendah 3,285 yang diperoleh dari proporsi 35%;15%. Sedangkan 

nilai tertinggi 4,057 yang didapatkan dari proporsi 15%;35%. Berikut diagram pada Tabel 

4.5. 

Tabel 4.5 Uji Sensori Aroma 

Perlakuan Skor Nilai 

35% tepung kacang hijau dan 15% tepung sagu 3,285 

25% tepung kacang hijau dan 25% tepung sagu 3,485 

15% tepung kacang hijau dan 35% tepung sagu 4,057 

Tabel 4.5 menunjukkan nilai uji sensori proporsi tepung komposit pada aroma cookies 

dari seluruh sampel. Hasil diagram batang menunjukkan nilai tertinggi diperoleh dari 

proporsi 15% tepung kacang hijau dan 35% tepung sagu yaitu 4,057. Data dari uji sensori 
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kemudian diolah dengan uji anova tunggal supaya melihat ada atau tidaknya pengaruh 

proporsi terhadap aroma cookies tepung komposit.  

Perolehan uji anova tunggal memperlihatkan bahwasanya ada perbedaan pengaruh 

proporsi tepung komposit terhadap aroma. Perihal tersebut bisa diketahui dari F hitung 

sebesar 6.374 dengan sig 0,02 (<0,05). Selanjutnya agar melihat pengaruh tepung komposit 

cookies pada aroma, sehingga dilaksanakan uji Duncan. Sehingga dapat disimpulkan 

bahwasanya aroma pada Tabel 4.5 memiliki hasil yang berbeda nyata. Pada proporsi 15;35 

dan 25;25 memiliki nilai 3 yang artinya cukup sesuai, dan proporsi 35;15 bernilai 4 yang 

artinya sesuai dan mengarah ke kriteria cukup beraroma tepung sagu dan sedikit aroma 

tepung kacang hijau serta lemak. Aroma dari makanan menentukan kenikmatan dari 

makanan tersebut. Bau biasanya berkaitan dengan penciuman. Bau bisa dikenali jika ada 

uap serta molekul dari komponen bahu tersebut yang harus bersentuhan dengan silia sel 

olfaktori serta diteruskan menuju otak berbentuk impuls listrik pada ujung saraf olfaktori 

(Winarno, 2008).  

Aroma dihasilkan karena terdapat zat bau yang sifatnya menguap dengan mudah. Protein 

pada bahan akan terdegradasi menjadi asam amino dari panas. Reaksi antara asam amino 

serta gula bisa menimbulkan aroma, sementara lemak pada bahan akan teroksidasi serta 

terpecah dan bagian bahan aktif Dari perpecahan tersebut bereaksi dengan asam amino serta 

peptida yang menimbulkan bau  (Mutiara, 2012 dalam Aina, 2014 dan Dewi dkk., 2015). 

Sejalan dengan penelitian Agustina (2017) tingginya tepung kacang hijau yang 

ditambahkan maka vaneli semakin tidak menyukai aroma yang dihasilkan. Perihal tersebut 

dikarenakan aroma langu yang biasanya ada pada kacang-kacangan mengakibatkan 

aktivitas lipoksigenase yang menghasilkan aroma yg kurang sedap. Aroma tersebut tentunya 

tidak disukai dikarenakan bisa menurunkan keinginan untuk memakan kue kering tersebut. 

 

6. Hasil  Uji Sensori Rasa  

Berdasarkan uji sensori rasa cookies tepung komposit diperoleh dari 35 panelis. rasa yang 

diharapkan manis dan berasa tepung sagu serta cukup berasa tepung kacang hijau. Nilai rata-

rata terendah 3,142 yang didapatkan dari proporsi 25% tepung sagu serta 25% tepung 

kacang hijau. Serta nilai tertinggi dari yaitu 4,142. Berikut diagram pada Tabel 4.6 
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Tabel 4.6 Uji Sensori Rasa 

Perlakuan Skor Nilai 

35% tepung kacang hijau dan 15% tepung sagu 3,571 

25% tepung kacang hijau dan 25% tepung sagu 4,051 

15% tepung kacang hijau dan 35% tepung sagu 4,457 

 

Tabel 4.6 menunjukkan nilai uji sensori proporsi tepung komposit pada aroma cookies 

dari seluruh sampel. Hasil diagram batang menunjukkan nilai tertinggi diperoleh dari 

sampel 127 yaitu 4,142. Data dari uji sensori kemudian diolah dengan uji anova tunggal 

supaya melihat ada atau tidaknya pengaruh proporsi terhadap aroma cookies tepung 

komposit. Perolehan uji anova tunggal pada tabel tersebut menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan pengaruh proporsi tepung komposit terhadap rasa. Perihal tersebut bisa diketahui 

dari F hitung sebesar 12.138 dengan signifikan 0,00 (<0,05). Selanjutnya untuk mengetahui 

pengaruh tepung komposit cookies pada rasa, maka dilaksanakan uji Duncan. Dari 

perolehan uji Duncan memiliki hasil yang berbeda nyata. Pada proporsi 15;35 dan 25;25 

memiliki skor nilai 3 yang artinya cukup sesuai dengan kriteria, dan pada proporsi 35;15 

memiliki skor nilai 4 yang artinya sesuai dan mengarah ke kriteria manis dan berasa tepung 

sagu dan cukup berasa tepung kacang hijau. Tepung komposit berpengaruh terhadap rasa 

karena kandungan tepung kacang hijau dan sagu. Rasa manis pada cookies juga berasal dari 

gula, gula memiliki kandungan sukrosa 97,1%, gula reduksi 1,24%, kadar air 0,61%, dan 

senyawa organik non gula 0,7% (Darwin, 2013). 

Pembahasan Mutu Sensori Cookies Tepung Komposit Kaang Hijau dan Sagu 

Uji mutu sensori produk cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu dengan kriteria 

dari bentuk, warna, aroma, kerenyahan, remah, dan rasa yang dibuat dari 3 perlakuan yakni 

dengan tepung komposit kacang hijau : sagu (35;15), (25;25), dan (15;35) dalam persentase 

(%). Pada keseluruhan nilai didapatkan nilai atau notasi yang berbeda-beda. Berikut nilai 

yang berbeda dan tersaji pada Tabel 4.9 sebagai berikut. 

 
Tabel 4.7 Hasil Uji Mutu Sensori 

Proporsi 

TKH;TS 
Bentuk Warna 

Kerenya 

han  

Remah  
Aroma Rasa 

35%;15% 3.83𝑎 3.43𝑎 3.57𝑎 3.06𝑎  3.29𝑎 3.14𝑎 

25%;25% 3.94𝑎 3.57𝑎 4.06𝑏 3.60𝑏 3.49𝑎 3.31𝑎 
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15%;35% 4.31𝑎 3.66𝑎 4.46𝑏 3.97𝑏  4.06𝑏 4.14𝑏 

 

Tabel 4.9 dapat dijelaskan bahwa huruf atau notasi yang berbeda pada baris 

memperlihatkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada setiap proporsi produk. Berdasarkan 

hasil uji mutu sensori dari 35 panelis yang telah dilakukan oleh peneliti menemukan 

beberapa penilaian tertinggi terhadap keseluruhan produk yaitu pada perlakuan 15% dan 

35% dari dua produk perlakuan lainnya yang dilihat dari bentuk, aroma, kerenyahan, remah, 

dan rasa yang ditinjau dari Tabel 4.9. Sehingga dapat dijadikan acuan untuk menentukan 

perlakuan terbaik produk cookies. Namun, produk belum sesuai standart ketidaksignifikan 

dimungkinkan karena belum memenuhi semua komponen dalam mutu sensori. 

Pemilihan proporsi terbaik cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu yaitu 

perlakukan dengan 15% tepung kacang hijau dan 35% tepung sagu berdasarkan penilaian 

hasil uji mutu sensori. Kadungan gizi pada cookies tepung komposit dilanjutkan dengan uji 

laboratorium dengan melakukan analisis proksimat meliputi karbohidrat, lemak, protein, 

abu, dan serat. 

Kandungan Gizi Cookies Tepung Komposit Kacang Hijau dan Sagu 

Tahapan selanjutnya dalam penelitian ini hanya dipilih 1 perlakuan terbaik dari produk 

cookies tepung komposit untuk di uji kandungan gizi yaitu pada proporsi 15% tepung 

kacang hijau dan 35% tepung sagu. Parameter yang diujikan dengan analisis proksimat di 

penelitian ini adalah karbohidrat, lemak, protein, abu, dan serat. Hasil analisis kimia cookies 

dan tersaji pada Tabel 4.10. 

Tabel 4.8 Kandungan Gizi Cookies Tepung Komposit 

No Parameter Jumlah 

1 Karbohidrat  74,88 % 

2 Lemak  3,64 % 

3 Protein 11,63 % 

4 Abu  1,88 % 

5 Serat  3,91 % 

Perhitungan Biaya Bahan Baku 

Perhitungan harga bahan cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu perlu 

dilakukan perhitungan. Dalam perhitungan harga bahan cookies akan dirincikan pada Tabel 

4.11. 

 



 

 

Proporsi Tepung Komposit Kacang Hijau (Vigna Ridiata) dan Sagu (Metroxylon Sagu) 

 pada Pembuatan Cookies 

 

381        JCSR- VOLUME 1, NO. 4, AGUSTUS 2023 

 

 

Tabel 4.9 Rincian Biaya Bahan Baku Cookies 

Bahan Kuantiti (gr) Harga (kg) Total Harga 

Tepung terigu 

protein rendah 

50  Rp. 247.000/25 kg Rp. 494 

Tepung kacang hijau 15  Rp. 580.000/10 kg Rp. 870 

Tepung sagu 35  Rp. 236.470/25 kg Rp. 331 

Tepung maizena 10  Rp. 298.000/25 kg Rp. 115 

Gula  75  Rp. 680.000/50 kg Rp. 1.020 

Baking powder 2 Rp. 27.000/1 kg Rp. 54 

Margarin 40  Rp. 327.000/15 kg Rp. 872 

Mentega  40  Rp. 485.000/15 kg Rp. 1.293 

Kuning telur ayam  15  Rp. 59.600/2 kg Rp. 447 

Total Rp. 5.943 

 

Biaya material bahan produksi pembuatan cookies tepung komposit sebesar Rp 

5.943/250 gr. Hal ini dapat menjadikan produk cookies tepung komposit kacang hijau dan 

sagu sebagai produk pesaing dengan produk cookies yang dipasaran. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Mutu produk pada cookies tepung komposit pada proporsi 35% kacang hijau dan 15% 

sagu tidak mempunyai perbedaan, perihal tersebut diketahui dari Tabel 4.11 pada bab III 

yang memiliki notasi yang sama. Produk terbaik diperoleh dari proporsi 15% tepung kacang 

hijau dan 35% tepung sagu memiliki karakteristik terbaik dari beberapa parameter yang 

dilihat dari uji Duncan, seperti bentuk, aroma, kerenyahan, remah, dan rasa. Hasil tersebut 

diperoleh dari pengambilan data pada 35 panelis yang kemudian diolah di SPSS versi 26. 

Pada produk terbaik cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu dilanjutkan dengan uji 

laboratorium meliputi kandungan non nutrisi dan nutrisi yaitu dari sampel 127 memiliki 

karakteristik kimia karbohidrat 74,88%, lemak 3,64%, protein 11,63%, abu 1,88%, dan serat 

3,91%. Biaya bahan baku untuk membuat cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu 

sebesar Rp 5.943/250 gr. 
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Saran  

Perlunya melakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji laboratorium kandungan 

kimia secara keseluruhan mengenai kandungan gizi cookies tepung komposit kacang hijau 

dan sagu. Perlu dilakukan modifikasi bentuk dan penambahan toping atau campuran 

terhadap inovasi pembuatan cookies tepung komposit kacang hijau dan sagu. Perlu adanya 

penelitian lebih lanjut mengenai proporsi tepung komposit. Diperlukan perhitungan lebih 

dalam mengenai harga jual, sehingga dapat mengetahui produk tersebut mampu bersaing di 

pasaran. 
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