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ABSTRAK. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan inovasi pembuatan cookies kaya gizi
dengan berbagai proporsi tepung bekatul dan tepung kedelai. Metode yang digunakan
dalam penelitian ini adalah metode Eksperimental yang ditata dengan Rancangan  Acak
Lengkap  (RAL) dengan perlakuan  proporsi tepung bekatul dan tepung kedelai dalam
pembuatan cookies kaya gizi yang terdiri dari atas 6 perlakuan yaitu: P0 (100% tepung
terigu), P1 (10% tepung bekatul+30% tepung kedelai), P2 (15% tepung bekatul+25% tepung
kedelai), P3(20% tepung bekatul+20% tepung kedelai), P4 (25% tepung bekatul+15%
tepung kedelai), dan P5 (30% tepung bekatul+10% tepung kedelai). Data hasil pengamatan
dianalisis dengan menggunakan Analisis Keragaman (Analisis of Variance = Anova) pada
tarafnyata 5% dan diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata sama yaitu
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi tepung bekatul dan tepung kedelai
berpengaruh secara nyata terhadap kadar protein dan sifat organoleptik (warna, aroma, rasa
dan tekstur) cookies, tetapi tidak berpengaruh secara nyata terhadap kadar air dan kadar
abu cookies yang diamati. Semakin tinggi proporsi tepung bekatul yang ditambahkan dan
semakin rendah tepung kedelainya maka kadar abu cookies semakin tinggi, sedangkan
kadar protein dan kadar airnya semakin rendah. proporsi tepung bekatul dan tepung kedelai
pada perlakuan P3 (20% tepung bekatul : 20% tepung kedelai) menghasilkan cookies yang
disukai panelis dari segi warna coklat muda, aroma suka, tekstur agak renyah, dan rasa
enak.

Abstract: The study aims to determine the effect of the proportion of bran flour and soy
flour on the quality of cookies. The method used in this study is an experimental method
using a Completely Randomized Design (CRD) with the treatment of the proportion of bran
flour and soy flour in making cookies consisting of 6 treatments, namely: P0 (100% wheat
flour), P1 (10% bran flour) + 30% soy flour), P2 (15% bran flour + 25% soy flour), P3 (20%
rice bran flour + 20% soy flour), P4 (25% rice bran flour + 15% soy flour), and P5 (30 % rice
bran flour + 10% soy flour). Data from observations were analyzed using Analysis of Variance
(Analysis of Variance = Anova) at a level of 5% and if there was a significant difference then
it was tested further with the Honestly Significant Difference test (BNJ) at the same real level
of 5%. The results showed that the proportion of bran flour and soy flour significantly
affected protein content and organoleptic properties (color, aroma, taste and texture) of
cookies, but did not significantly affect the water content and ash content of cookies
observed. The higher the proportion of soy flour added, the protein content and water
content will increase and the ash content of cookies decreases. Organoleptic properties
showed that the proportion of bran flour and soy flour in P2 treatment (20%: 20%) produced
cookies that were favored by the panelists in terms of light brown color, pleasant aroma,
slightly crispy texture, and good taste.

Kata Kunci:

Cookies
Tepung Bekatul
Kedelai

————————————————————

A. LATAR BELAKANG
Cookies merupakan makanan yang cukup

popular, karena dapat dimakan kapan saja dan disukai
oleh semua kalangan dan memiliki daya simpan yang
relatif panjang. Menurut SNI 01-2973-1992 (2011),
Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang
terbuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi,
relatif renyah bila dipatahkan dan bertekstur padat.

Indonesia saat ini menduduki peringkat kedua
terbesar di dunia sebagai importer gandum. Jika
keadaan ini dibiarkan, ketergantungan pangan dari
luar negeri dapat meningkatkan pengeluaran devisa
negara. Oleh karena itu perlu upaya mengurangi
ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu.

Salah satu cara untuk mengurangi kebutuhan tepung
terigu pada pembuatan cookies yaitu dengan
mensubstitusi sebagian atau seluruh tepung  terigu
dengan tepung lain misalnya tepung bekatul dan
tepung kedelai. Hal ini juga merupakan salah satu
upaya dalam memanfaatkan limbah bekatul dan
penganekaragaman produk cookies (Mulyani dkk.,
2015).

Bekatul merupakan bahan pangan lokal yang
mengandung  serat pangan yang tinggi. Kandungan
serat dalam 100 gr bekatul mencapai 25,3 gr (Rao,
2000). Disamping itu, bekatul mengandung
karbohidrat, protein, mineral, lemak, vitamin B
kompleks (B1, B2, B3, B5, B6, dan B15),
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komponen‐komponen  bioaktif termasuk nitrilosid
(zat antikanker), dan dietary fiber (serat pangan).
Salah satu kandungan tertinggi di dalam bekatul
adalah vitamin B15 yang sanggup mengoptimalkan
kerja aneka organ tubuh manusia. Nilai gizi yang
terkandung dalam bekatul ternyata mampu
mengalahkan nilai gizi dalam beras putih. Selama ini
mayoritas manusia mengkonsumsi beras  putih, tidak
heran jika sekarang banyak  orang yang terserang
berbagai penyakit, seperti konstipasi, kanker kolon,
hipertensi, hiperkolesterol, diabetes mellitus, dan
sebagainya. Kandungan gizi utama dalam beras putih
adalah karbohidrat, wajar apabila tubuh masih
membutuhkan asupan lain untuk memenuhi tuntutan
pemenuhan gizi dalam tubuh, misalnya serat, vitamin
B kompleks, tokoferol, dan sebagainya yang justru ada
dalam bekatul (Ardiansyah, 2004).

Pemanfaatan bekatul sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan makanan ringan seperti cookies,
selain dapat meningkatkan nilai gizi produk, juga dapat
memperbaiki tampilan warna, cita rasa yang lebih enak,
dan akan memberikan pengaruh fisiologis yang baik
bagi tubuh. Pembuatan cookies bekatul dapat
dipadukan dengan bahan bebas gluten seperti tepung
kedelai sebagai pengganti tepung terigu sehingga
cookies yang dihasilkan memiliki nilai gizi yang  tinggi
terutama protein dan serat, aman dikonsumsi serta
dapat menjadi alternative pangan fungsional.

Tepung kedelai merupakan hasil olahan dari biji
kedelai, kaya akan protein dan sebagai sumber lemak
nabati yang sangat penting peranannya dalam
kesehatan tubuh. Kandungan protein dalam biji kedelai
dalam 100 gram bahan sebesar 34,9 gr, dan lemak
nabati sebesar 38,1 gr, tinggi kalsium yaitu 227 mg,
fosfor sebesar 585 mg, karbohidrat sebesar 34,8 gr,
vitamin A sebesar 33 mcg. Protein pada tepung kedelai
sebesar 41,7 %, karbohidrat sebesar 23,3 % dan lemak
sebesar 27,1 % (Suprapti, 2003). Tepung kedelai
memiliki kelemahan yaitu adanya aroma dan cita rasa
langu. Oleh sebab itu, perlu adanya bahan campuran
yang dapat menutupi aroma dan cita rasa langu
tersebut (Dahlia dkk., 2007).

Pembuatan biskuit dengan bahan dasar tepung
terigu sebanyak 100 gr dengan variasi penambahan
tepung bekatul 0% sampai dengan 20% menunjukkan
bahwa  semakin tinggi penambahan bekatul maka
semakin tinggi pula kadar protein dari biskuit tersebut
(Wulandari dan Handarsari 2010), sedangkan Hasil
penelitian Layla (2015) menginformasikan bahwa
perlakuan terbaik dengan kadar protein tertinggi
diperoleh pada perlakuan (formulasi 100% tepung
kedelai : 0% tepung mocaf dan ekstrak jahe 3%)
yang mencapai 13,019%.

Berdasarkan uraian di atas, telah dilakukan
penelitian mengenai proporsi tepung bekatul dan
tepung kedelai pada pembuatan cookies kaya gizi.

B. METODE PENELITIAN
Metode yang digunakan dalam penelitian ini

adalah metode Eksperimental dengan percobaan di
Laboratorium, dirancangan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) atau Completeli
Rondamizet Design dengan perlakuan proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai dalam pembuatan cookies
kaya giziyang terdiri dari 6 perlakuan sebagai berikut:
P0 = 100% tepung terigu (sebagai perlakuan kontrol),
P1 = 10% tepung bekatul + 30% tepung kedelai, P2 = 15%
tepung bekatul + 25% tepung kedelai, P3 = 20% tepung
bekatul + 20% tepung kedelai, P4 = 25% tepung bekatul
+ 15% tepung kedelai, P5 = 30% tepung bekatul + 10%
tepung kedelai. Setiap  perlakuan  membutuhkan berat
sampel 250 gram  (campuran tepung bekatul dan
tepung kedelai 40%) ditambah dengan tepung terigu
60%). Data hasil pengamatan dianalisis dengan
menggunakan Analisis Keragaman (Analisis of Variance
= Anova) pada taraf nyata 5% dan bila terdapat
pengaruh beda nyata maka diuji lanjut dengan uji Beda
Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata sama yaitu 5%
(Hanafiah, 2001).

Bahan dan Alat Penelitian
a. Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan cookies adalah tepung bekatul, tepung
kedelai, tepung terigu, gula pasir, air, margarin,
telur, dan susu skim.

b. Alat
Alat yang digunakan dalam pembuatan

cookies adalah timbangan analitik, mixer, roll,
sendok, loyang, ayakan, pisau, wajan, oven
pemanggang,dan kompor.

Pelaksanaan Penelitian
Penelitian ini dibagi menjadi 3 (tiga) Tahapan

sebagai berikut :

1. Pembuatan Tepung Kedelai
Proses pembuatan tepung kedelai m en g a c u

pa d a  m et o d e (Warisno dan Dahana, 2010) dapat
dilihat pada Gambar 1.

2. Pembuatan Tepung Bekatul
Proses pembuatan tepung bekatul mengacu

pada metode (Mulyani dkk, 2015) dapat dilihat pada
Gambar 2.

3. Pembuatan Cookies
Proses  pembuatan cookies pada penelitian ini

mengacu pada metode (Wulandari  dan Handarsari,
2010) yang sudah dimodifikasi, dapat  dilihat  pada
Gambar 3.
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Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Kedelai

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Bekatul

Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Cookies
Modifikasi
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Parameter dalam penelitian ini meliputi sifat kimia

berupa: kadar air,  kadar abu, dan  kadar  protein
(Sudarmadji, dkk 1997) serta sifat organoleptik berupa
rasa, aroma, warna dan tekstur cookies dengan metode
hedonic dan scoring (Rahayu, 1997).
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Sifat Kimia Cookies
a.  Kadar Air
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tepung kedelai  tidak memberikan rpengaruh
secara nyata terhadap kadar air cookies, walaupun
hasil penelitian menunjukkan angka yang semakin
menurun seiring dengan semakin tingginya
proporsi penambahan tepung bekatul. Grafik
hubungan pengaruh proporsi tepung bekatul dan
tepung kedelai terhadap kadar air cookies dapat
dilihat pada Gambar 4
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Gambar 4. Grafik Hubungan Pengaruh Proporsi
Tepung Bekatul Dan Tepung Kedelai
Terhadap Kadar Air Cookies

Gambar  4 menunjukkan bahwa  kadar air
tertinggi diperoleh pada perlakuan P0 (tanpa
penambahan tepung bekatul dan tepung kedelai)
sebesar 6.00%, Sedangkan kadar air terendah
diperoleh pada perlakuan P5 (proporsi 30% tepung
bekatul dan 10% tepung kedelai) sebesar 4.33%.

Tingginya kadar air pada perlakuan P0 (tanpa
penambahan tepung bekatul dan tepung kedelai). Hal
ini dikarenakan perlakuan ini menggunakan 100%
tepung terigu, dimana menurut BSN (2000) tepung
terigu memiliki kadar air yang tinggi yaitu sebesar 12,2%
lebih tinggi dibandingkan dengan kadar air pada tepung
kedelai sebesar 6,6% (Napitupulu, dkk. 2013) dan
tepung bekatul sebesar 6,7% (Rao, 2000).

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI)
persyaratan kadar air cookies adalah maksimal 5%. Dari
penelitian ini, sampel yang memenuhi persyaratan
Standar Nasional Indonesia (SNI) adalah perlakuan P2
(15% tepung bekatul dan 25% tepung kedelai)
sebesar 4,83%, perlakuan P3 (20% tepung bekatul
dan 20% tepung kedelai), dan perlakuan P4 (25%
tepung bekatul dan 15% tepung kedelai) sebesar 4.67%,
serta perlakuan P5 (30% tepung bekatul dan 10%
tepung kedelai) sebesar 4,33%, sedangkan perlakuan
yang  tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia
(SNI) adalah perlakuan P0 (tanpa tepung bekatul  dan
tepung kedelai) sebesar 6.00% dan  perlakuan P1
(10% tepung bekatul dan 30% tepung kedelai) sebesar
5,17%.
b. Kadar abu

Perlakuan proporsi tepung bekatul dan tepung
kedelai tidak berpengaruh secara nyata terhadap
kadar abu cookies, walaupun hasil penelitian
menunjukkan angka yang semakin tinggi seiring
dengan semakin tingginya proporsi p e n a m b a h a n
tepung bekatul. Grafik hubungan pengaruh
proporsi   tepung bekatul dan   tepung kedelai
terhadap kadar abu cookies dapat dilihat pada Gambar
5.

Gambar 5. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai   terhadap kadar abu
cookies

Pada Gambar 5 menunjukkan bahwa perlakuan P5
(proporsi tepung bekatul 30% dan tepung kedelai 10%)
memiliki kadar abu tertinggi sebesar 2.00%, sedangkan
kadar abu terendah diperoleh pada perlakuan P0 (tanpa
penambahan tepung bekatul dan tepung kedelai) yaitu
sebesar 1.00%.

Tingginya kadar abu pada perlakuan P5
(proporsi 30% tepung bekatul dan 10% tepung kedelai)
ini disebabkan karena tingginya kandungan mineral
yang terdapat dalam tepung bekatul yaitu sebesar 8.3
gr dalam 100 gr bahan (Rao, 2000). Sehingga semakin
tinggi penambahan tepung  bekatul maka kadar abu
cookies akan semakin meningkat. Berdasarkan Standar
Nasional Indonesia (SNI 01-2973-1992-2011)  kadar
abu cookies adalah  maksimal 1,5%. Dari  penelitian
tersebut, perlakuan yang memenuhi Standar SNI
diperoleh pada perlakuan P0 sebesar (1.00%),
perlakuan P1 dan P2 sebesar 1.33%. Sedangkan
perlakuan yang tidak memenuhi Standar SNI adalah
perlakuan P3 dan P4 sebesar 1.67%, dan perlakuan P5
sebesar 2.00%.
c. Kadar Protein

Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap kadar protein
cookies dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai   terhadap kadar
protein cookies
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Gambar 4. Grafik Hubungan Pengaruh Proporsi
Tepung Bekatul Dan Tepung Kedelai
Terhadap Kadar Air Cookies
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dan 20% tepung kedelai), dan perlakuan P4 (25%
tepung bekatul dan 15% tepung kedelai) sebesar 4.67%,
serta perlakuan P5 (30% tepung bekatul dan 10%
tepung kedelai) sebesar 4,33%, sedangkan perlakuan
yang  tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia
(SNI) adalah perlakuan P0 (tanpa tepung bekatul  dan
tepung kedelai) sebesar 6.00% dan  perlakuan P1
(10% tepung bekatul dan 30% tepung kedelai) sebesar
5,17%.
b. Kadar abu

Perlakuan proporsi tepung bekatul dan tepung
kedelai tidak berpengaruh secara nyata terhadap
kadar abu cookies, walaupun hasil penelitian
menunjukkan angka yang semakin tinggi seiring
dengan semakin tingginya proporsi p e n a m b a h a n
tepung bekatul. Grafik hubungan pengaruh
proporsi   tepung bekatul dan   tepung kedelai
terhadap kadar abu cookies dapat dilihat pada Gambar
5.

Gambar 5. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai   terhadap kadar abu
cookies

Pada Gambar 5 menunjukkan bahwa perlakuan P5
(proporsi tepung bekatul 30% dan tepung kedelai 10%)
memiliki kadar abu tertinggi sebesar 2.00%, sedangkan
kadar abu terendah diperoleh pada perlakuan P0 (tanpa
penambahan tepung bekatul dan tepung kedelai) yaitu
sebesar 1.00%.

Tingginya kadar abu pada perlakuan P5
(proporsi 30% tepung bekatul dan 10% tepung kedelai)
ini disebabkan karena tingginya kandungan mineral
yang terdapat dalam tepung bekatul yaitu sebesar 8.3
gr dalam 100 gr bahan (Rao, 2000). Sehingga semakin
tinggi penambahan tepung  bekatul maka kadar abu
cookies akan semakin meningkat. Berdasarkan Standar
Nasional Indonesia (SNI 01-2973-1992-2011)  kadar
abu cookies adalah  maksimal 1,5%. Dari  penelitian
tersebut, perlakuan yang memenuhi Standar SNI
diperoleh pada perlakuan P0 sebesar (1.00%),
perlakuan P1 dan P2 sebesar 1.33%. Sedangkan
perlakuan yang tidak memenuhi Standar SNI adalah
perlakuan P3 dan P4 sebesar 1.67%, dan perlakuan P5
sebesar 2.00%.
c. Kadar Protein

Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap kadar protein
cookies dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai   terhadap kadar
protein cookies

P2 P3 P4 P5

1.33
1.67 1.67

2.00

Proporsi Tepung Bekatul dan Tepung Kedelai
(%)

P2 P3 P4 P5

10.61 b10.38 b 10.21 b
8.80 ab 8.33 ab

Proporsi Tepung Bekatul dan Tepung Kedelai (%)



Jurnal AGROTEK Vol 7 No 1 2020 /Inovasi Pembuatan Cookies Kaya Gizi Dengan Proporsi Tepung Bekatul dan Tepung Kedelai / Lilis
Rahmawati, Asmawati, Adi Saputrayadi

34

Pada Gambar 6 menunjukkan bahwa kadar
protein tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (10%
tepung bekatul dan 30% tepung kedelai) sebesar
10.61%, sedangkan kadar protein terendah diperoleh
pada perlakuan P0 (tanpa penambahan tepung bekatul
dan tepung kedelai) sebesar 7.52%.

Tingginya kadar protein cookies pada
perlakuan P1 disebabkan karena tingginya proporsi
tepung kedelai yang ditambahkan yaitu sebesar (30%).
Menurut Cahyadi (2007) kandungan protein tepung
kedelai yang cukup   tinggi sangat berpengaruh
terhadap cookies yang dihasilkan. Sehingga semakin
banyak tepung kedelai yang ditambahkan, maka
semakin tinggi kadar protein yang terkandung pada
cookies.

Rendahnya kadar protein pada perlakuan P0
disebabkan karena perlakuan P0 tidak ditambahkan
tepung kedelai maupun tepung bekatul (100% tepung
terigu). Menurut BSN (2000) Tepung terigu memiliki
kandungan protein paling rendah sebesar (9.61%)
dibandingkan dengan tepung bekatul (16,5%) dan
tepung kedelai (41,7%) (Napitupulu dkk, 2013).

Berdasarkan Standar SNI 01-2973-1992  (2011),
bahwa kandungan protein cookies minimum 9%. Dari
penelitian tersebut, perlakuan yang memenuhi SNI
adalah perlakuan P1 sebesar  10.61%, perlakuan P2
sebesar  10.38%, dan perlakuan P3 sebesar 10.21%.
sedangkan perlakuan yang tidak memenuhi SNI adalah
perlakuan P0 sebesar 7.52%, perlakuan P4 sebesar
8.80%, dan perlakuan P5 sebesar 8.33%.

Sifat Organoleptik Cookies
a. Warna

Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor nilai
warna cookies dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7 . Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor nilai
warna cookies.

Gambar 7 menunjukkan bahwa proporsi
tepung bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara
nyata terhadap skor nilai warna cookies. Hasil

penilaian panelis terhadap warna cookies
menghasilkan tingkat kesukaan dari 2 (coklat tua)
sampai dengan 4.5 (agak coklat) mendekati krem.

Semakin tinggi proporsi tepung bekatul dan
semakin rendah tepung kedelai yang ditambahkan
maka skor nilai warna cookies yang dihasilkan akan
semakin tinggi, yaitu dari 2,0 dg kriteria berwarna
coklat pada perlakuan P1 (proporsi 10 % tepung
bekatul dan 30 % tepung kedelai) sampai dengan 3,15
dengan kriteria coklat muda pada perlakuan P5
(proporsi 30 % tepung bekatul dan 10 % tepung terigu),
sedangkan perlakuan P0 (100 % tepung terigu) yang
merupakan perlakuan kontrol mendapatkan skor nilai
tertinggi sebesar 4,5 dengan kriteria krem.

Rendahnya skor penilaian panelis terhadap
warna cookies pada perlakuan P1, disebabkan karena
pada perlakuan tersebut proporsi tepung kedelainya
tinggi (30 %) dan tepung bekatulnya rendah (10 %).
Kadar protein pada tepung kedelai yang tinggi
menyebabkan terjadinya  reaksi Mailard. Reaksi
Maillard  terjadi karena adanya reaksi antara
karbohidrat (gula pereduksi) dengan gugus amino
(protein)  pada suhu tinggi. Reaksi Maillard
menghasilkan produk berwarna coklat yang disebut
melanoidin. Pengaruh suhu dan lama pemanggangan
berkaitan juga dengan reaksi karamelisasi (Winarno,
2004).

b. Aroma
Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung

bekatul dan tepung kedelai terhadap tingkat kesukaan
aroma cookies dapat dilihat pada Gambar 8.

Gambar 8. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor
nilai aroma cookies.

Gambar 8 menunjukkan bahwa proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara nyata
terhadap skor nilai aroma cookies. Hasil penilaian
terhadap aroma cookies menghasilkan tingkat
kesukaan panelis dari skor nilai 2.70 (agak suka)
sampai dengan 3,55 ( mendekati suka), sedangkan
pada perlakuan P0 (100 % tepung terigu) yang
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Pada Gambar 6 menunjukkan bahwa kadar
protein tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (10%
tepung bekatul dan 30% tepung kedelai) sebesar
10.61%, sedangkan kadar protein terendah diperoleh
pada perlakuan P0 (tanpa penambahan tepung bekatul
dan tepung kedelai) sebesar 7.52%.

Tingginya kadar protein cookies pada
perlakuan P1 disebabkan karena tingginya proporsi
tepung kedelai yang ditambahkan yaitu sebesar (30%).
Menurut Cahyadi (2007) kandungan protein tepung
kedelai yang cukup   tinggi sangat berpengaruh
terhadap cookies yang dihasilkan. Sehingga semakin
banyak tepung kedelai yang ditambahkan, maka
semakin tinggi kadar protein yang terkandung pada
cookies.

Rendahnya kadar protein pada perlakuan P0
disebabkan karena perlakuan P0 tidak ditambahkan
tepung kedelai maupun tepung bekatul (100% tepung
terigu). Menurut BSN (2000) Tepung terigu memiliki
kandungan protein paling rendah sebesar (9.61%)
dibandingkan dengan tepung bekatul (16,5%) dan
tepung kedelai (41,7%) (Napitupulu dkk, 2013).

Berdasarkan Standar SNI 01-2973-1992  (2011),
bahwa kandungan protein cookies minimum 9%. Dari
penelitian tersebut, perlakuan yang memenuhi SNI
adalah perlakuan P1 sebesar  10.61%, perlakuan P2
sebesar  10.38%, dan perlakuan P3 sebesar 10.21%.
sedangkan perlakuan yang tidak memenuhi SNI adalah
perlakuan P0 sebesar 7.52%, perlakuan P4 sebesar
8.80%, dan perlakuan P5 sebesar 8.33%.

Sifat Organoleptik Cookies
a. Warna

Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor nilai
warna cookies dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7 . Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor nilai
warna cookies.

Gambar 7 menunjukkan bahwa proporsi
tepung bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara
nyata terhadap skor nilai warna cookies. Hasil

penilaian panelis terhadap warna cookies
menghasilkan tingkat kesukaan dari 2 (coklat tua)
sampai dengan 4.5 (agak coklat) mendekati krem.

Semakin tinggi proporsi tepung bekatul dan
semakin rendah tepung kedelai yang ditambahkan
maka skor nilai warna cookies yang dihasilkan akan
semakin tinggi, yaitu dari 2,0 dg kriteria berwarna
coklat pada perlakuan P1 (proporsi 10 % tepung
bekatul dan 30 % tepung kedelai) sampai dengan 3,15
dengan kriteria coklat muda pada perlakuan P5
(proporsi 30 % tepung bekatul dan 10 % tepung terigu),
sedangkan perlakuan P0 (100 % tepung terigu) yang
merupakan perlakuan kontrol mendapatkan skor nilai
tertinggi sebesar 4,5 dengan kriteria krem.

Rendahnya skor penilaian panelis terhadap
warna cookies pada perlakuan P1, disebabkan karena
pada perlakuan tersebut proporsi tepung kedelainya
tinggi (30 %) dan tepung bekatulnya rendah (10 %).
Kadar protein pada tepung kedelai yang tinggi
menyebabkan terjadinya  reaksi Mailard. Reaksi
Maillard  terjadi karena adanya reaksi antara
karbohidrat (gula pereduksi) dengan gugus amino
(protein)  pada suhu tinggi. Reaksi Maillard
menghasilkan produk berwarna coklat yang disebut
melanoidin. Pengaruh suhu dan lama pemanggangan
berkaitan juga dengan reaksi karamelisasi (Winarno,
2004).

b. Aroma
Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung

bekatul dan tepung kedelai terhadap tingkat kesukaan
aroma cookies dapat dilihat pada Gambar 8.

Gambar 8. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor
nilai aroma cookies.

Gambar 8 menunjukkan bahwa proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara nyata
terhadap skor nilai aroma cookies. Hasil penilaian
terhadap aroma cookies menghasilkan tingkat
kesukaan panelis dari skor nilai 2.70 (agak suka)
sampai dengan 3,55 ( mendekati suka), sedangkan
pada perlakuan P0 (100 % tepung terigu) yang
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Pada Gambar 6 menunjukkan bahwa kadar
protein tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (10%
tepung bekatul dan 30% tepung kedelai) sebesar
10.61%, sedangkan kadar protein terendah diperoleh
pada perlakuan P0 (tanpa penambahan tepung bekatul
dan tepung kedelai) sebesar 7.52%.

Tingginya kadar protein cookies pada
perlakuan P1 disebabkan karena tingginya proporsi
tepung kedelai yang ditambahkan yaitu sebesar (30%).
Menurut Cahyadi (2007) kandungan protein tepung
kedelai yang cukup   tinggi sangat berpengaruh
terhadap cookies yang dihasilkan. Sehingga semakin
banyak tepung kedelai yang ditambahkan, maka
semakin tinggi kadar protein yang terkandung pada
cookies.

Rendahnya kadar protein pada perlakuan P0
disebabkan karena perlakuan P0 tidak ditambahkan
tepung kedelai maupun tepung bekatul (100% tepung
terigu). Menurut BSN (2000) Tepung terigu memiliki
kandungan protein paling rendah sebesar (9.61%)
dibandingkan dengan tepung bekatul (16,5%) dan
tepung kedelai (41,7%) (Napitupulu dkk, 2013).

Berdasarkan Standar SNI 01-2973-1992  (2011),
bahwa kandungan protein cookies minimum 9%. Dari
penelitian tersebut, perlakuan yang memenuhi SNI
adalah perlakuan P1 sebesar  10.61%, perlakuan P2
sebesar  10.38%, dan perlakuan P3 sebesar 10.21%.
sedangkan perlakuan yang tidak memenuhi SNI adalah
perlakuan P0 sebesar 7.52%, perlakuan P4 sebesar
8.80%, dan perlakuan P5 sebesar 8.33%.

Sifat Organoleptik Cookies
a. Warna

Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor nilai
warna cookies dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7 . Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor nilai
warna cookies.

Gambar 7 menunjukkan bahwa proporsi
tepung bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara
nyata terhadap skor nilai warna cookies. Hasil

penilaian panelis terhadap warna cookies
menghasilkan tingkat kesukaan dari 2 (coklat tua)
sampai dengan 4.5 (agak coklat) mendekati krem.

Semakin tinggi proporsi tepung bekatul dan
semakin rendah tepung kedelai yang ditambahkan
maka skor nilai warna cookies yang dihasilkan akan
semakin tinggi, yaitu dari 2,0 dg kriteria berwarna
coklat pada perlakuan P1 (proporsi 10 % tepung
bekatul dan 30 % tepung kedelai) sampai dengan 3,15
dengan kriteria coklat muda pada perlakuan P5
(proporsi 30 % tepung bekatul dan 10 % tepung terigu),
sedangkan perlakuan P0 (100 % tepung terigu) yang
merupakan perlakuan kontrol mendapatkan skor nilai
tertinggi sebesar 4,5 dengan kriteria krem.

Rendahnya skor penilaian panelis terhadap
warna cookies pada perlakuan P1, disebabkan karena
pada perlakuan tersebut proporsi tepung kedelainya
tinggi (30 %) dan tepung bekatulnya rendah (10 %).
Kadar protein pada tepung kedelai yang tinggi
menyebabkan terjadinya  reaksi Mailard. Reaksi
Maillard  terjadi karena adanya reaksi antara
karbohidrat (gula pereduksi) dengan gugus amino
(protein)  pada suhu tinggi. Reaksi Maillard
menghasilkan produk berwarna coklat yang disebut
melanoidin. Pengaruh suhu dan lama pemanggangan
berkaitan juga dengan reaksi karamelisasi (Winarno,
2004).

b. Aroma
Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung

bekatul dan tepung kedelai terhadap tingkat kesukaan
aroma cookies dapat dilihat pada Gambar 8.

Gambar 8. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor
nilai aroma cookies.

Gambar 8 menunjukkan bahwa proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara nyata
terhadap skor nilai aroma cookies. Hasil penilaian
terhadap aroma cookies menghasilkan tingkat
kesukaan panelis dari skor nilai 2.70 (agak suka)
sampai dengan 3,55 ( mendekati suka), sedangkan
pada perlakuan P0 (100 % tepung terigu) yang
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merupakan perlakuan kontrol mendapatkan skor
penilaian tertinggi yaitu sebesar 4,45 (suka , mendekati
sangat suka).

Semakin tinggi proporsi tepung  kedelai yang
ditambahkan menyebabkan tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma cookies menurun. Hal ini disebabkan
karena kedelai mengandung enzim lipoksigenase dan
asam  lemak tidak jenuh rantai panjang (asam
linoleat dan linolenat). Pada saat penepungan, enzim
lipoksigenase akan aktif dan mempercepat peroksidasi
asam lemak tak jenuh pada kedelai sehingga
menghasilkan aroma tengik (Mandal dkk 2014),
sehingga tidak disukai oleh panelis.

c. Tekstur
Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung

bekatul dan tepung kedelai terhadap tekstur cookies
dapat dilihat pada Gambar 9.

Gambar 9. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai   terhadap skor
nilai cookies

Gambar 9 menunjukkan bahwa proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai berpengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan panelis pada tekstur
cookies. Hasil penilaian skor nilai tekstur tertinggi
diperoleh pada  perlakuan P5 (proporsi tepung
bekatul 30 % dan tepung kedelai 10 %) sebesar 3,50
dengan kriteriatia agak renyah dan terendah
diperoleh pada perlakuan P1 (10% tepung bekatul
dan 30% tepung kedelai) sebesar 2.55% dengan kriteria
kurang renyah, sedangkan pada perlakuan P0 (100 %
tepung terigu) yang merupakan perlakuan kontrol
mendaparkan skor nilai teringgi yaitu sebesr 4,30
dengan kriteria renyah.

Berdasarkan hasil analisa kadar protein cookies
menunjukkan bahwa, pada perlakuan P0 memiliki
kandungan protein terendah yaitu sebesar 7,52%
dan perlakuan P1 memiliki kandungan protein
tertinggi sebesar 10,61% (Gambar 6). Semakin tinggi
kandungan protein pada suatu bahan akan
mengakibatkan tekstur cenderung kurang renyah atau
keras. . Hal ini sesuai dengan pendapat Andarwulan
dkk (2011), Kerenyahan cookies dipengaruhi oleh
kandungan protein, amilosa dan amilopektin. Protein

mempunyai sifat hidrofilik yaitu mempunyai daya
serap air yang tinggi. Adanya  penyerapan air
diakibatkan adanya gugus karboksil pada protein,
sehingga  semakin tinggi kandungan protein dalam
cookies maka teksturnya cenderung lebih keras atau
kurang renyah.

d. Rasa
Grafik hubungan pengaruh proporsi   tepung

bekatul dan   tepung kedelai terhadap rasa cookies
dapat dilihat pada Gambar 10.

Gambar 10. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor
nilai rasa cookies

Pada Gambar 10 menunjukkan bahwa proporsi
tepung bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara
nyata terhadap rasa cookies. Hasil penilaian panelis
terhadap rasa cookies menghasilkan tingkat kesukaan
dari skor nilai 2.50% (agak enak) pada perlakuan P5
(proporsi tepung bekatul 30 % dan tepung kedelai 10 %)
sampai skor nilai  3,65 ( mendekati enak) pada
perlakua  P3 ( proporsi tepung bekatul 20 % dan
tepung kedelai 20%), sedangkan pada perlakuan P0
(100 % tepung terigu) yang merupakan perlakuan
kontrol mendapatkan skor 4.45% (enak , mendekati
sangat enak.

Menurut Swastika (2009), semakin tinggi
penambahan tepung bekatul menyebabkan tingkat
kesukaan panelis terhadap   rasa cookies menurun.
Karena semakin banyak penambahan tepung bekatul
mengakibatkan rasa cookies yang dihasilkan semakin
pahit karena terdapat  kandungan saponin dalam
bahannya.

Tingginya tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa cookies pada perlakuan P0 disebabkan karena
cookies dibuat dari 100% tepung terigu sebagai bahan
dasar. Panelis sudah terbiasa mengkonsumsi cookies
yang berbahan dasar tepung terigu.
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merupakan perlakuan kontrol mendapatkan skor
penilaian tertinggi yaitu sebesar 4,45 (suka , mendekati
sangat suka).

Semakin tinggi proporsi tepung  kedelai yang
ditambahkan menyebabkan tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma cookies menurun. Hal ini disebabkan
karena kedelai mengandung enzim lipoksigenase dan
asam  lemak tidak jenuh rantai panjang (asam
linoleat dan linolenat). Pada saat penepungan, enzim
lipoksigenase akan aktif dan mempercepat peroksidasi
asam lemak tak jenuh pada kedelai sehingga
menghasilkan aroma tengik (Mandal dkk 2014),
sehingga tidak disukai oleh panelis.

c. Tekstur
Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung

bekatul dan tepung kedelai terhadap tekstur cookies
dapat dilihat pada Gambar 9.

Gambar 9. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai   terhadap skor
nilai cookies

Gambar 9 menunjukkan bahwa proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai berpengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan panelis pada tekstur
cookies. Hasil penilaian skor nilai tekstur tertinggi
diperoleh pada  perlakuan P5 (proporsi tepung
bekatul 30 % dan tepung kedelai 10 %) sebesar 3,50
dengan kriteriatia agak renyah dan terendah
diperoleh pada perlakuan P1 (10% tepung bekatul
dan 30% tepung kedelai) sebesar 2.55% dengan kriteria
kurang renyah, sedangkan pada perlakuan P0 (100 %
tepung terigu) yang merupakan perlakuan kontrol
mendaparkan skor nilai teringgi yaitu sebesr 4,30
dengan kriteria renyah.

Berdasarkan hasil analisa kadar protein cookies
menunjukkan bahwa, pada perlakuan P0 memiliki
kandungan protein terendah yaitu sebesar 7,52%
dan perlakuan P1 memiliki kandungan protein
tertinggi sebesar 10,61% (Gambar 6). Semakin tinggi
kandungan protein pada suatu bahan akan
mengakibatkan tekstur cenderung kurang renyah atau
keras. . Hal ini sesuai dengan pendapat Andarwulan
dkk (2011), Kerenyahan cookies dipengaruhi oleh
kandungan protein, amilosa dan amilopektin. Protein

mempunyai sifat hidrofilik yaitu mempunyai daya
serap air yang tinggi. Adanya  penyerapan air
diakibatkan adanya gugus karboksil pada protein,
sehingga  semakin tinggi kandungan protein dalam
cookies maka teksturnya cenderung lebih keras atau
kurang renyah.

d. Rasa
Grafik hubungan pengaruh proporsi   tepung

bekatul dan   tepung kedelai terhadap rasa cookies
dapat dilihat pada Gambar 10.

Gambar 10. Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung
bekatul dan tepung kedelai terhadap skor
nilai rasa cookies

Pada Gambar 10 menunjukkan bahwa proporsi
tepung bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara
nyata terhadap rasa cookies. Hasil penilaian panelis
terhadap rasa cookies menghasilkan tingkat kesukaan
dari skor nilai 2.50% (agak enak) pada perlakuan P5
(proporsi tepung bekatul 30 % dan tepung kedelai 10 %)
sampai skor nilai  3,65 ( mendekati enak) pada
perlakua  P3 ( proporsi tepung bekatul 20 % dan
tepung kedelai 20%), sedangkan pada perlakuan P0
(100 % tepung terigu) yang merupakan perlakuan
kontrol mendapatkan skor 4.45% (enak , mendekati
sangat enak.

Menurut Swastika (2009), semakin tinggi
penambahan tepung bekatul menyebabkan tingkat
kesukaan panelis terhadap   rasa cookies menurun.
Karena semakin banyak penambahan tepung bekatul
mengakibatkan rasa cookies yang dihasilkan semakin
pahit karena terdapat  kandungan saponin dalam
bahannya.

Tingginya tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa cookies pada perlakuan P0 disebabkan karena
cookies dibuat dari 100% tepung terigu sebagai bahan
dasar. Panelis sudah terbiasa mengkonsumsi cookies
yang berbahan dasar tepung terigu.
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merupakan perlakuan kontrol mendapatkan skor
penilaian tertinggi yaitu sebesar 4,45 (suka , mendekati
sangat suka).

Semakin tinggi proporsi tepung  kedelai yang
ditambahkan menyebabkan tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma cookies menurun. Hal ini disebabkan
karena kedelai mengandung enzim lipoksigenase dan
asam  lemak tidak jenuh rantai panjang (asam
linoleat dan linolenat). Pada saat penepungan, enzim
lipoksigenase akan aktif dan mempercepat peroksidasi
asam lemak tak jenuh pada kedelai sehingga
menghasilkan aroma tengik (Mandal dkk 2014),
sehingga tidak disukai oleh panelis.

c. Tekstur
Grafik hubungan pengaruh proporsi tepung

bekatul dan tepung kedelai terhadap tekstur cookies
dapat dilihat pada Gambar 9.
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Pada Gambar 10 menunjukkan bahwa proporsi
tepung bekatul dan tepung kedelai berpengaruh secara
nyata terhadap rasa cookies. Hasil penilaian panelis
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D. SIMPULAN DAN SARAN
SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
hal-hal berikut :
a. Perlakuan proporsi tepung bekatul dan tepung

kedelai berpengaruh secara nyata terhadap sifat
kimia (kadar protein) dan sifat organoleptik seperti
warna, aroma, rasa dan tekstur cookies, tetapi tidak
berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia
(kadar air dan kadar abu) cookies yang diamati.

b. Semakin tinggi proporsi tepung bekatul yang
ditambahkan dan semakin rendah tepung
kedelainya , maka kadar abu cookies semakin
meningkat dan kadar protein dan kadar air semakin
menurun

c. Perlakuan terbaik dan disukai panelis dari segi sifat
organoleftik serta memenuhi SNI, diperoleh pada
cookies perlakuan P3 (proporsi tepung bekatul20%
dan tepung kedelai 20%) menghasilkan cookies
yang disukai oleh panelis dari segi warna coklat
muda, aroma suka, tekstur agak renyah, dan rasa
enak.

SARAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan

bahwa untuk mendapatkan cookies yang disukai
panelis disarankan menggunakan perlakuan dengan
proporsi tepung bekatul dan tepung kedelai sebesar
50% : 50%.
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