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ABSTRACT

The research was aimed to investigate the effect of addition of taro and mung bean flours on the quality of cookies. The
reseach had been performed using factorial completely randomized design, with one factor i.e : taro flour, mung bean
flour and wheat flour (T): 70%:0%:30%, 60%10%:30%, 50%6:20%:30%, 40%:30%630%, 30%:40%:30%, 20%:50%:30%,
10%:6096:30%, 0%70%30%. Parameters analyzed were water content, ash content, fat content, protein content, fiber
content, cookies crispy test with instrometer and organoleptic values (flavor, taste and texture). The result showed that the
ratio of taro flour, mung bean flour and wheat flour had significant effect on all parameters. The 70%:0%:30% compasition

produced the best cookies in organoleptic values.
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PENDAHULUAN

Umbi-umbian di Indonesia masih kurang
mendapat perhatian, karena komoditi i
dianggap sebagai makanan kelas rendahan yang
dihubungkan dengan kemiskinan. Padahal
potensi  umbi-umbian cukup  tinggi  untuk
digunakan sebagai bahan pangan dan
pembuatan produk olahannya.  Peningkatan
panen umbi talas cukup meningkat setiap
tahunnya namun luas tanaman untuk sentra
pertumbuhan unbi talas berkurang.

Konversi umbi segar talas menjadi bentuk
tepung yang siap pakai terutama untuk produksi
mekanan  olahan  disamping  mendorong
munculnya produk-produk yang lebih beragam
juga dapat mendorong berkembangnya industri
berbahan dasar tepung sehingga dapat
meningkatkan nilai jual komoditas talas. Peluang
pengembangan talas sebagai bahan pangan
berpati non beras cukup besar dan terus
didorong oleh pemerintah. Penepungan talas
juga diharapkan dapat menghindari kerugian
akibat tidak terserapnya umbi segar talas di
pasar ketika produksi panen berlebih.

Kacang hijau adalah sejenis tanaman
budidaya dan palawija yang dikenal luas di
daerah tropika. Tumbuhan yang termasuk suku
polong-polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak
manfaat dalam kehidupan sehari-hari sebagai
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sumber pangan yang berprotein nabati tinggi.
Kacang hijau memiliki kandungan protein yang
cukup tinggi yaitu sebesar 22% dan merupakan
sumber mineral yang penting, antara lain kalsium
dan fosfor. Dilihat dari segi komposisinya, kacang
hijau memiliki kandungan gizi yang lumayan
tinggi dibandingkan dengan jenis kacang-
kacangan lainnya.Kacang hijau di Indonesia
menempati  urutan  ketiga  terpenting  sebagai
tanaman pangan legum, setelah kedelai dan
kacang tanah. Dengan potensinya ini kacang
hijau dapat mengisi kekurangan protein pada
umunmya, perbaikan gizi dan  sekaligus
menaikkan pendapatan petani.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
perbandingan tepung talas dan tepung kacang
hijau yang menghasilkan cookies dengan mutu
terbaik dan disukai konsumen.

METODOLOGI

Metoda pengolahan cookies ini  hampir
sama  dengan pembuatan cookies  pada
umumnya. Hanya sgja pada penelitian ini
menggunakan metoda  pencampuran  tepung
talas, tepung kacang hijau dan tepung terigu.
Umbi talas, kacang hijau, dan tepung terigu
diperoleh dari pasar tradisional di Medan. Bahan
lain yang digunakan adalah margarin, telur, gula
dan garam Bahan kimia yang digunakan adalah
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untuk analisa kadar protein (metode Kjeldhal),
andlisa kadar lemek (metode soxhlet), analisa
kadar serat (Apriantono, dkk., 1989) dan analisa
kadar oksalat (Ukpabi dan Ejidoh, 1989). Alat
yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat
untuk analisa kadar air, untuk analisa kadar abu,
untuk analisa kadar protein, untuk analisa kadar
lemak, untuk andlisa kadar serat dan untuk
membuat cookies.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan
1 faktor, yaitu perbandingan tepung talas:tepung
kacang hijauitepung terigu yang dilambangkan
dengan (T) dan terdiri dari 8 taraf perlakuan,
yaitu: T1 =70% 0% 30%, T>= 60%: 10%: 30%,

T3 = 50% 20% 30%, Ts= 40% : 30%
30%, Ts= 30%: 40% 30%, Te= 20%:
50%: 30%, T-=10% 60%  :30%, Te=

0%:70%:30%. Setiap perlakuan dibuat dalam 3
ulangan.

Pembuatan tepung talas

Umbi talas dikupas dan dicuci kemudian
diiris tipis-tipis dengan ketebalan 0,52 mm
Setelah itu, irisan umbi talas direndam dalam air
hangat (40°C) selama 30 menit. Kemudian
ditiriskan, dan direndam kembali dengan larutan
NaCl (garam) 10% selama 20 menit (untuk
mencegah terjadinya pencoklatan). Kemudian
ditiiskan dan disusun pada loyang untuk
dikeringkan dalam oven pengeringan pada suhu
60°C selama 12 jam (sampai kering). Setelah
kering, umbi talas kemudian diblender dan diayak
dengan ayakan 80 mesh. Dihasilkan tepung talas
dan dikemas di dalam plastik.

Pembuatan tepung kacang hijau

Kacang hijau dibersihkan dari kotoran atau
biji yang rusak, kemudian direndam dalam air
selama 8 jam Dikukus dengan suhu 100-110°C
selama 30 menit. Diangin-anginkan selama 40
menit. Dihancurkan dengan penambahan air
(1:1) dan didapatkan bubur kacang hijau. Setelah
itu, bubur kacang hijau diletakkan di atas loyang
untuk dan dimasukkan ke dalam oven dengan
suhu 60°C selama 24 jam (hingga kering).

Tabel 1. Karakteristik kimia tepung talas

Kemudian diblender kembali dan diayak dengan

ayakan 80 mesh. Dihasilkan tepung kacang hijau
dan dikemas di dalam plastik.

Pembuatan Cookies

Tepung talas, tepung kacang hijau, dan
tepung terigu ditimbang sesuai  dengan
perbandingan tepung yang ditetapkan dengan
jumiah keseluruhan 100 g. Dicampur gula pasir
yang telah dihaluskan sebanyak 40 g, margarin
20 g, 2 butir kuning telur dan sedikit garam
Dilakukan pengadonan cookies sampai semua
bahan merata dan kalis. Setelah adonan kalis,
dilakukan pencetakan adonan dan dipanggang
dalam oven pada suhu 120°C selama 20 menit.
Kemudian cookies yang telah masak didinginkan
dan dikemas dalam plastik tertutup rapat.

Andlisa juga dilakukan pada tepung talas
dan tepung kacang hijau meliputi kadar air
(AOAC, 199%), kadar abu (Sudarmedii, et al.,
1989), kadar protein (AOAC, 1995), kadar lemak
(AOAC, 1995), kadar serat (Apriantono, dkk.,
1989), dan kadar oksalat (pada tepung talas)
(Ukpabi dan Ejidoh, 1989).

Variable mutu yang diameti pada cookies
adalah kadar air (AOAC, 1995), kadar abu
(Sudarmediji, et al., 1989), kadar protein (AOAC,
1995), kadar lemek (AOAC, 1995), kadar serat
(Apriantono, dkk., 1989), uji kerenyahan cookies
dengan alat teksturometer yang dinyatakan
dengan g/lcn?, Ui organoleptik dengan  uji
hedonik (kesukaan) terhadap aroma dan rasa
(skala 1: tidak suka, 2: agak suka, 3: suka, 4:
sangat suka), dan uji organoleptik tekstur dengan
uji deskriptif (skala 1: tidak renyah, 2: agak
renyah, 3: renyah, 4: sangat renyah).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan  hasil  penelitan  yang
dilakukan terhadap karakteristik tepung talas dan
tepung kacang hijau, diperoleh karateristik kimia
tepung talas dan tepung kacang hijau yang dapat
dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.

Uergan Ka?;rAir Kackr A yodar KB g Kader Okt
o 09 oo = smpy  (amg
1 6782 200 3721 348 2198 10,778
5511 2,089 3559 4141 1653 10,795
4023 2245 200 A6 2353 530
Retoen 5439 21413 33963 41238 2068 89853
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Tabel 2. Karakteristik kimia tepung kacang hijau

Kadar Abu

Kadar Kadar Lemak

Ulangan Kadar Air (%) % Protein (%) % Kadar Serat (%)
1 11,161 2,106 12,528 4,04 7,069
2 10,599 1,885 13,590 5,974 7,846
3 10,939 1,744 14,538 4,869 6,066
Rataan 10,900 1912 13,552 4,966 6,994
Tabel 1 dan 2 menunjukkan balwa beraneka ragam dan dapat mengurangi

perbedaan jenis tepung mempengaruhi nilai pada
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak,
dan kadar serat serta kadar oksalat (pada tepung
talas). Tepung talas dan tepung kacang hijau
baik digunakan sebagai pembuatan produk,
sehingga dapat dihasilkan produk yang lebih

penggunaan tepung terigu.

Hasil peneliian  menunjukkan  bahwa
perbandingan tepung talas, tepung kacang hijau
dan tepung terigu memberikan pengaruh
terhadap karakteristik kimia, fisk dan sensori
cookies seperti dapat dilihat pada Tabel 3 dan
Tabel 4..

Tabel 3. Pengaruh jumlah tepung talas, tepung kacang hijau, dan tepung terigu terhadap karakteristik kimia

cookies yang diameti

Perbandingan Tepung Talas : Karakteristik Kimia Cookies
Tepung Kacang Hijau : terigu~ Kadar Ar ~ Kadar Abu Kadar Kadar Kadar
@) @) lemek (%)  Protein (%)  Serat (%)
Ti =70% 0% 30% 4,157C 5,019 10,8497 1,991 2,656
To=60%: 10% 30% 4,283C 487407 11,60005F  2654F  3013¢0E
Ts=50% 20% 30% 4,380 4,68 11,920¢0E 3 446E 3,364¢eCD
Ta=40%: 30%: 30% 5,510 38518 12,4450eCD 5,807¢0 35754
Te=30% 40%::30%, 7,267 3,74 12,726°0CD 7,935 3,664
Te= 20% 50%: 30% 7,283 3,730 13,3288C 9,398 4,486
Tr=10% 60%:30% 7,313 3,129C 137988 10,7718 5,139
Te= 0%70%:30% 7,350 2,855°C 14,5067 12,4172 5,628%

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 3 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 1% (huruf besar)
dan 5% (huruf kecil)

Tabel 3. Pengaruh jumiah tepung talas, tepung kacang hijau, dan tepung terigu terhadap kerenyahan dan

karakteristik sensori cookies yang diamati

Perbandingan Tepung Talas : Tepung ~ Karakteristik Kimia

Kacang Hijau : terigu Cookies
Kerenyahan Nilai Nilai Nilai
(glcm?) Organoleptik Organoleptik organoleptik
Aroma Rasa Tekstur
(Nurrerik) (Nurmerik) (Nurmerik)
T1=70% 0% 30% 52,256 3,617 3.6 3,617
T2=60%: 10%: 30% 36,3548 3,533 345448 34335
T3=50% 20% 30% 31,858 3,233% 3,333<8 3,267
Ta=40%: 30%: 30% 30,3770 3,0838¢ 3,2508C 3,16740
Ts=30% 40% ::30%, 27,5260 2,983¢ 3,1170d 3,083
Te=20% 50%: 30% 26,1007 2,833 3,000 2,983
T7=10% 60%:30% 23,1309 2,767%D 2,883¢F 2,883Fc
Te= 0%70%:30% 18,2047¢ 2,667 2,783 2,783%

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 3 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 1% (huruf besar)
dan 5% (huruf kecil)
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Kadar Air dilihat pada Tabel 2. Tingginya kadar air dan
Perbandingan jumlah tepung talas, tepung serat pada biji kacang hijau juga berpengaruh
kacang hijau dan tepung memberikan pengaruh terhadap produk olahan dari biji kacang hijau,
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap misalnya menjadi tepung kacang hijau. Air yang
kadar air cookies seperti terlihat pada Tabel 3. terikat pada serat kacang hijau akan sulit
Semekin tinggi jumiah tepung kacang hijau yang terlepaskan  walaupun dengan pemanasan.
ditambahkan meka kadar air cookies akan Hubungan antara penambahan tepung talas,
semekin tinggi. Kadar air tepung kacang hijau tepung kacang hijau, dan tepung terigu dengan
mempengaruhi tingginya kadar air pada cookies. kadar air dapat dilinat pada Gambar 1.

Analisa kandungan kadar air pada tepung kacang
hijau diperoleh sebesar 10,900% yang dapat
8.0 7.267 7.283 7313 7.350
6.0 - 5.910
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40 -
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Kadar air (%)
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Tepung talas:Tepung kacang hljau:Tepung terlgu (%)

Gambar 1. Pengaruh perbandingan tepung talas:tepung kacang hijautepung terigu terhadap kadar air

cookies

Kadar Abu kadar abu yang terdapat pada tepung talas

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa perbedaan sebesar 2,1413% dapat dilihat pada Tabel 1.
yang sangat nyata (P<0,01) pada nilai kadar abu Chotimeh dan Fajarini (2013) menyatakan
cookies. Gambar 2 menperlihatkan pengaruh mineral yang dominan pada tepung talas adalah
perbandingan tepung talas, tepung kacang hijau, fosfor dan kalsium, masing-masing sebesar 96
dan tepung terigu terhadap analisa kadar abu dan 104,30 mg. Hubungan antara penambahan
menunjukkan bahwa semekin  banyak jumiah tepung talas, tepung kacang hijau, dan tepung
tepung talas yang ditambahkan maka kadar abu terigu dengan kadar abu cookies dapat dilihat
semekin meningkat. Hal ini karena tepung talas pada Ganbar 2.

juga memiliki kadar abu yang cukup ditinggi
dibanding dengan tepung kacang hijau. Persen
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Gambar 2. Pengaruh perbandingan tepung talas:tepung kacang hijau: tepung terigu terhadap kadar abu
cookies

70



Ilmu dan Teknologi Pangan

J.Rekayasa Pangan dan Pert., Vol.I No.4 Th. 2013

Kadar Lemak

Tabel 3 dapat dilihat bahwa perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01) pada nilai kadar
lemek cookies. Gambar 3 menperlihatkan
pengaruh tepung talas, tepung kacang hijau, dan
tepung terigu terhadap nilai kadar lemak
menunjukkan bahwa semekin  banyak jumiah
kacang hijau yang ditambahkan meka kadar
lemak pada cookies akan semakin meningkat.
Hal ini dikarenakan tepung kacang hijau relatif
tinggi yaitu 4,966%, dapat dilihat pada Tabel 2.

16.0 -

14.0 -

11.608  11.922

12.445

Tingginya kadar lemek pada perakuan Ts
(0:70:30) juga dipengaruhi adanya penambahan
margarin dalam pembuatan cookies, yang mana
jumlah asam lemaknya sebesar 50%. Margarin
terdapat dalam bentuk terikat sebagai lipoprotein,
dimana margarin hila ditambahkan pada adonan,
meka adonan tersebut akan mempunyai kadar
lemak yang tinggi juga (Lingga, 2012). Hubungan
antara penambahan tepung talas, tepung kacang
hijau, dan tepung terigu dengan kadar lemak
dapat dilihat pada Gambar 3.
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13328 13798
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Gambar 3. Pengaruh perbandingan tepung talas:tepung kacang hijauitepung terigu terhadap kadar lemak

cookies

Kadar Protein

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01) pada nilai kadar
protein cookies. Gambar 4 menperlihatkan
pengaruh penambahan tepung talas, tepung
kacang hijau, dan tepung terigu terhadap kadar
protein menunjukkan bahwa semakin  banyak
jumlah tepung kacang hijau yang ditambahkan
meka kadar protein cookies akan semekin
meningkat. Hal ini disebabkan karena kadar
protein pada tepung kacang hijau sebesar
13552%, dapat dilihat pada Tabel 2. Protein
kacang hijau kaya asam amino leusin, arginin,
isoleusin, valin, dan lisin (Astanan, 2009)
sehingga semekin tinggi jumlah kandungan
tepung kacang hijau yang ditambahkan meka
akan semekin tinggi kadar protein cookies.
Pengaruh penambahan tepung terigu pada
pembuatan cookies dapat digunakan terigu
berprotein rendah 8-9%. Terigu jenis ini disebut
juga terigu serbaguna karena paling sering
dipakai (Habsari, 2010). Hubungan antara
penambahan tepung talas, tepung kacang hijau,
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dan tepung terigu dengan kadar protein dapat
dilihat pada Garmbar 4.

Kadar Serat

Perbandingan jumlah tepung talas, tepung
kacang hijau dan tepung memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar serat cookies (Tabel 3) Kadar serat
tertinggi diperoleh pada perlakuan Ts (0:70:30).
Ganbar 5  menperlihatkan  pengaruh
perbandingan tepung talas, tepung kacang hijau,
dan tepung terigu terhadap kadar serat
menunjukkan bahwa semekin banyak kacang
hijau yang ditambahkan pada cookies meka
kadar serat pada cookies semakin meningkat.
Hal ini disebabkan karena tingginya penambahan
tepung kacang hijau, dimana tepung kacang hijau
juga menmiliki kadar serat yang cukup tinggi yaitu
sebesar 6,994% yang dapat dilihat pada Tabel 2.
Hubungan antara penambahan tepung talas,
tepung kacang hijau, dan tepung terigu dengan
kadar serat dapat dilihat pada Garmbar 5.
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Gambar 4. Pengaruh perbandingan tepung talas:tepung kacang hijauitepung terigu terhadap kadar protein
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Gambar 5. Pengaruh perbandingan tepung talas:tepung kacang hijauitepung terigu terhadap kadar serat

cookies

Kerenyahan Cookies

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) pada nilai
kerenyahan  cookies. Dari Gambar 6
menperlihatkan bahwa pengaruh perbandingan
tepung talas, tepung kacang hijau, dan tepung
terigu terhadap nilai kerenyahan cookies dapat
dilihat bahwa semakin banyak tepung talas yang
ditambahkan meka nilai kerenyahan cookies
semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena
kadar pati pada tepung talas cukup tinggi,
dimana semakin tinggi kadar pati yang terdapat
pada tepung, maka tekstur yang terbentuk dari
produk yang diolah dari tepung tersebut akan
lebih menyatu dengan komponen bahan
tambahan lainnya (Tahudi, 2011) Kerenyahan
juga dipengaruhi dengan adanya penambahan
maragrin, dimana margarin memiliki peran untuk
memperbesar volume, sebagai stahilitas cookies,
menperbaiki  tekstur  dan  penampakan,
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pembentuk wama dan aoma,  serta
meningkatkan  nilai  gizi  dari  cookies.
(Apriyantono,  2006). Hubungan  antara

penambahan tepung talas, tepung kacang hijau,
dan tepung terigu dengan kerenyahan cookies
dapat dilihat pada Gambar 6.

Nilai Organoleptik Aroma Cookies

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01) pada nilai uiji
organoleptik  aroma  cookies. Gambar 7
menperlinatkan pengaruh perbandingan tepung
talas, tepung kacang hijau, dan tepung terigu
terhadap nilai organoleptik aroma menunjukkan
semakin banyak penambahan tepung kacang
hijau menyebabkan nilai organoleptik aroma
semekin menurun. Hal ini dimungkinkan karena
tepung kacang hijau mempunyai  karakteristik
aoma. yang langu sehingga penggunaan



persentase tepung kacang hijau yang banyak
dapat mempengaruhi terhadap aroma yang
dihasilkan (Astawan, 2009). Aroma dari cookies
juga dipengaruhi adanya penambahan margarin
dalam meprbaiki aroma cookies (Hastuti, 2012).
Faktor lain yang diduga mempengaruhi aroma
cookies adalah proses pemanggangan , dimana

o 52.256

50

40 36.354

31.858

30.377

30
20
10

Kerenyahan tekstur cookies

0

pemanggangan bertujuan untuk mendapatkan
cita rasa yang menarik dan aroma yang khas
(Habsari, 2010). Hubungan antara penambahan
tepung talas, tepun kacang hijau , dan tepung
terigu terhadap uji hedonik aroma cookies dapat
dilihat pada Garmbar 7.
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Gambar 6. Pengaruh perbandingan tepung talas:tepung kacang hijau:tepung terigu terhadap uji kerenyahan

cookies (g/cn?)

4.0
3.5

3617 3533

3.233

3.083

3.0
2.5
2.0
1.5
1.0
0.5
0.0

Organoleptik aroma

2983 9833 5757 2.667

T1 T2 T3

T4

T5 T6 T7 T8

Tenunatalas:Tepunakacanahiiau: Tepunateriau(%e)

Gambar 7. Pengaruh perbandingan tepung talasitepung kacang hijautepung terigu terhadap nilai

organaleptik aroma (numerik)

Nilai Organoleptik Rasa Cookies

Dari Tabel 3 dapat dilihat balwa
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) pada nilai
Ui organoleptik rasa cookies. Gambar 8
menperlihatkan  balwa  semekin banyak
penambahan tepung talas meka uji organoleptik
rasa akan semskin meningkat hal ini karena
persentase penggunaan antara tepung talas,
tepung kacang hijau dan tepung terigu yang
seimbang sehingga berpengaruh dari  rasa
cookies (Apriyani, dkk., 2011). Rasa bahan
pangan berasal dari bahan itu sendiri dan apabila
telah melaui proses pengolahan meka rasanya
akan dipengaruhi oleh bahan-bahan yang
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ditambahkan selama  proses  pengolahan.
Penambahan bahan baku lain seperti gula,
margarin dan kuning telur dalam pembuatan
cookies juga meningkatkan rasa dari cookies,
karena gula cenderung memberikan rasa yang
khas oleh adanya karamelisasi selama proses
pengovenan (Hastuti 2012). Faktor lain yang
diduga mempengaruhi rasa cookies adalah
proses pemanggangan dimana pemanggangan
bertujuan mendapatkan cita rasa yang menarik
dan flavour yang khas. Sedangkan menurut
Winarmo (2002) dalam Rosyidi dan Widati (2008)
menyatakan bahwa ada beberapa faktor yang
dapat mempengaruhi rasa, antara lain senyawa



kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi komponen
rasa yang lain. Hubungan perbandingan tepung
talas, tepung kacang hijau, dan tepung terigu
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1.5
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Uji organoleptik rasa (numerik)

0.0

3.1

terhadap uji organoleptik rasa cookies dapat
dilinat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Pengaruh perbandingan tepung talas:tepung kacang hijau:tepung terigu terhadap uji organoleptik

rasa (nurmerik)

Nilai Organoleptik Tekstur Cookies

Dari Tabel 3 dapat dilihat balwa
campuran tepung talas, tepung kacang hijau dan
tepung terigu dengan memiliki perbedaan yang
sangat nyata (P<0,01) pada nilai organoleptik
tekstur cookies. Gambar 9 memperlihatkan
pengaruh perbandingan tepung talas, tepung
kacang hijau, dan tepung terigu terhadap nilai
organoleptik  tekstur  menunjukkan  balwa
semekin - banyaknya tepung talas  yang
ditambahkan maka nilai organoleptik tekstur yang
diperoleh pada cookies akan semakin meningkat.
Hal ini diduga karena adanya interaksi tepung
kacang hijau dan tepung terigu dan pati
(amilopektin) yang terdapat pada tepung terigu
menmpengaruhi daya ikat air dari adonan cookies.
Sermekin  besar kandungan amilopektin  atau
semakin kecil kandungan amilosa bahan yang
digunakan, semakin lekat produk olahannya

4
35
3
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2
1.5
1
05
0

AL T

3.267

Organcleptik tek stur (numerik)

3167

(Winamo, 2002). Hal lain yang mempengaruhi
tekstur cookies adalah pemanggangan adonan
yang bertujuan untuk mengurangi kadar air
cookies sehingga tekstur menjadi renyah. Kadar
air yang rendah akan menunjukkan tekstur
cookies yang renyah karena hilangnya
kandungan air selama proses pemanggangan
(Hastuti, 2012). Ini juga berpengaruh karena
penambahan margarin pada adonana cookies,
dimana margarin mempunyai protein  bersifat
emulsifier yaitu dapat mengemulsikan lemak ke
dalam seluruh bagian adonan. Margarin dapat
digunakan sebagai bahan pengempuk dan
membantu pengembangan fisik cookies (Hastuti,
2012). Hubungan antara penambahan tepung
talas, tepung kacang hijau, dan tepung terigu
dengan kadar uji organoleptik tekstur cookies
dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Pengaruh perbandingan tepung talas:tepung kacang hijau:tepung terigu terhadap uji organoleptik

tekstur (numerik)
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KESIMPULAN

1. Perbandingan tepung talas dan tepung
kacang hijau memberi pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air,
abu, lemek, protein, serat kasar, Uji
kerenyahan, uji organoleptik aroma, rasa,
dan tekstur.

2. Kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, dan kadar serat kasar subsitusi
70:0:30 (tepung talas, tepung kacang hijau,
tepung terigu) memenuhi persyaratan SNI.

3. Perbandingan tepung talas, tepung kacang
hijau, dan tepung terigu yang paling bak
dijadikan produk cookies adalah 60:10:30
karena uji organoleptik aroma, rasa, dan
tekstur diterima. oleh panelis dan kadar
protein pada cookies.
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