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ABSTRACT

The purpose of this study was to analyze the effect of the binahong leaves and fermented cassava flour formulation on
the organoleptic characteristics and antioxidant activity of cookies. This study used a completely randomized design (CRD) using
a fermented cassava flour formulation with a ratio of 1:3 yeast and binahong leaf flour (97:3), (95:5), (90:10), (85:15). The results
show that the formulation of fermented cassava flour and binahong leaf flour had a very significant effect (P<0.01) on the
organoleptic test of color, aroma, taste, and texture. Cookies product with the best organoleptic assessment found was the K1
formulation (97% fermented cassava flour and 3% binahong leaf flour) with average scores of color, aroma, taste, and texture
reached 3.60 (like), 4.04 (like), 4.21 (like), and 3.80 (like). The proximate values of the selected cookies show that they contained
4.53% water, 1.62% ash, 11.82% protein, 29.87% fat, 52.16% carbohydrate, and 35.19% crude fiber. The results of the
antioxidant analysis show that the antioxidant activity of cookie products was weak, where the best treatment cookies K1 at a
concentration of 750 ppm had an inhibition percentage of 88.45% and an ICso value of 150.7 ppm (weak). The results show that
the cookie product was accepted (preferred) by panelists and the water, ash, protein, fat, and carbohydrate contents met the
national standards but the crude fiber content did not.

Keywords: cookies, fermented wood cassava flour, flour leaves binahong

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini yaitu mempelajari pengaruh formulasi daun binahong dan tepung ubi kayu fermentasi terhadap
karakteristik organoleptik pada produk cookies dan mempelajari pengaruh formulasi daun binahong dan tepung ubi kayu
fermentasi terhadap karakteristik organoleptik pada produk cookies. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan menggunakan formulasi tepung ubi kayu fermentasi dengan perbandingan ragi tape 1:3 dan tepung daun
binahong (97:3), (95:5), (90:10), (85:15). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung ubi kayu fermentasi dan tepung
daun binahong berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap uji organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur. Cookies terpilih
berdasarkan penilaian organoleptik terdapat pada formulasi K1 (97% tepung ubi kayu fermentasi dan 3% tepung daun binahong)
dengan skor penilaian terhadap karakteristik organoleptik warna 3,60 (suka), aroma 4,04 (suka), rasa 4,21 (suka) dan tekstur
3,80 (suka). Nilai proksimat dari produk cookies terpilih meliputi: kadar air 4,53%, kadar abu 1,62%, kadar protein 11,82%, kadar
lemak 29,87% kadar karbohidrat 52,16% dan kadar serat kasar 35,19%. Hasil analisis antioksidan menunjukkan bahwa aktivitas
antioksidan produk cookies tergolong lemah dimana cookies perlakuan terbaik K1 pada kosentrasi 750 ppm memiliki persentasi
inhibisi sebesar 88,45% dan nilai ICs yaitu sebesar 150,7 ppm (kategori lemah). Berdasarkan hasil penelitian produk cookies
formulasi tepung ubi kayu fermentasi dan tepung daun binahong dapat diterima (disukai) oleh panelis dan analisis proksimat
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat telah memenuhi standar SNI terkecuali kadar serat kasar.
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Kata kunci:cookies, tepung ubi kayu fermentasi, tepung daun binahong

PENDAHULUAN

Ketergantungan bahan pangan seperti terigu menjadi hal yang paling memprihatinkan karena menyebabkan
ketahanan pangan nasional menjadi lemah. Diversifikasi pangan menjadi salah satu pilar utama dalam mewujudkan
ketahanan pangan. Konsumsi terigu Indonesia meningkat sangat signifikan dari 9,9 kg per kapita pada tahun 2002,
menjadi 17,11 kg per kapita tahun 2007 atau sekitar 12% dari konsumsi pangan Indonesia dan pada tahun 2009
mencapai 17,7 kg per kapita. Salah satu tepung lokal yang dapat mengganti fungsi sebagian tepung terigu dalam
adonan yaitu tepung ubi kayu fermentasi. Kandungan serat dalam tepung ubi kayu fermentasi lebih tinggi dari pada
kandungan dalam tepung terigu yaitu sebanyak 3,4 g (Salim, 2007). Disamping sebagai bahan makanan, ubi kayu
juga dapat digunakan sebagai bahan baku industri. Ubi yang dihasilkan mengandung air sekitar 60%, pati 25 % dan
35%, serta protein, mineral, serat, kalsium, dan fosfat. Ubi kayu merupakan sumber energi yang lebih tinggi dibanding
padi, jagung, ubi jalar, dan sorgum (Widianta et al., 2008 ).

Serat pangan sangat dalam kesahatan dan kondisi penyakit di dalam berbagai kelompok populasi
sedangkan tingkat konsumsi serat masyarakat Indonesia masih rendah, yaitu 10.5 g/hari (Depkes, 2008), tingkat
konsumsi serat tersebut, baru mencapai sekitar separuh dari kecukupan serat yang anjurkan yaitu 20-35 g/hari.
Dengan demikian peningkatan asupan serat perlu dilakukan. Salah satunya menggunakan pangan kaya akan serat
dengan menambahkan bahan kaya akan serat dari tepung ubi kayu fermentasi.

Cookies merupakan salah satu jenis makanan ringan yang sangat digemari masyarakat baik di perkotaan
maupun di pedesaan. Bentuk dan rasa kue kering sangat beragam tergantung bahan tambahan yang digunakan.
Cookies yang sering dikonsumsi biasanya berbahan baku terigu. Konsumsi rata-rata kue kering termasuk cukup di
Indonesia, tahun 2011-2015 memiliki perkembangan konsumsi rata-rata sekitar 24,22% lebih tinggi dibandingkan
rata-rata konsumsi kue basah 17,78% (Statistik Konsumen Pangan, 2015). Perkembangan produk makanan
khususnya makanan ringan atau cemilan kering seperti cookies semakin banyak variasinya. Sehingga perlunya
pengembangan produk baru, untuk meningkatkan mutu produk yang sudah ada baik dari segi kandungan gizi maupun
penampakannya (Hanifa, 2013).

Pengembangan olahan cookies modifikasi tanpa tepung terigu sudah beragam saat ini. Modifikasi yang
dilakukan adalah dengan tepung MOCAF (Modified Cassava Flour), tepung ubi, dsb. Pada penelitian ini digunakan
penggantian tepung terigu menjadi tepung ubi kayu fermentasi dan daun binahong, dimana daun binahong ini belum

banyak pengaplikasiannya dalam produk olahan pangan sedangkan pada daun binahong kaya akan antioksidan,
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sesuai dengan hasil penelitian Mustikasari et al. (2012) senyawa metabolit sekunder yang terdapat 50 dalam daun
binahong antara lain steroid, alkaloid, flavonoid, saponin, polifenol dan tannin. Daun binahong diketahui mempunyai
kandungan asam oleanolik. Asam oleanolik merupakan golongan triterpenoid yang merupakan antioksidan pada
tanaman (Octavia, 2009). Tanaman binahong merupakan salah satu tanaman obat yang berpotensi untuk
dikembangkan, karena hampir semua bagian dari tanaman binahong seperti umbi, batang dan daun dapat digunakan
dalam terapi herbal (Usman, 2010). Selain itu, tanaman daun binahong memiliki banyak manfaat bagi tubuh. Menurut
hasil penelitian Nurul et al. (2007), menyebutkan bahwa dalam simplisia daun binahong terkandung senyawa saponin
3,65% polifenol 11,001%, alkaloid 3,128%, dan flavonoid 9,614%. Daun binahong diketahui berpotensi sebagai
antioksidan, karena salah satunya mengandung flavonoid (Widya et al., 2013).

Daun tanaman binahong juga mengandung saponin triterpenoid, flavonoid dan minyak atsiri (Rachmawati,
2008) yang kemudian akan diolah menjadi tepung, yang nantinya akan menyumbangkan kandungan gizi pada
cookies serta menciptakan cookies bebas gluten dan berantioksidan akan antioksidan. Berdasarkan uraian diatas,
maka dilaporkan penelitian mengenai pengaruh formulasi tepung daun binahong (Anredera cordifolia ) terhadap

karakteristik organoleptik dan aktivitas antioksidan produk cookies ubi kayu fermentasi.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah tepung ubi kayu fermentasi (Manihot utilissma), ragi tape
Nak Kok Liong (NKL), tepung daun binahong (Anredera cordifolia), margarin, gula halus, kuning telur, susu bubuk,
baking powder dan vanili. Bahan kimia yang digunakan yaitu aquades, n-heksana (teknis), NaOH (teknis), HCI
(teknis), H2SOx4 (teknis), H3BOs (teknis), K2SOs (teknis), alkohol ( Merck), metanol (teknis) dan DPPH (1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil), (Sigma).

Tahapan Peneltian
Pembuatan tepung ubi kayu fermentasi

Pembuatan tepung ubi kayu fermentasi dilakukan berdasarkan metode yang telah dilaporkan oleh Darpy (2016)
Pertama - tama ubi kayu segar dikupas, dicuci bersih kemudian diiris tipis, setelah itu fermentasi basah dilakukan
dengan melibatkan ragi tape Nak Kok Liong (NKL) 1:3 (1 L air : 3 g ragi) selama 24 jam. Hasil dari fermentasi kemudian
dicuci dengan air mengalir dan dikeringkan dalam oven dengan suhu 60° C. Chip yang terbentuk digiling

mennggunakan mesin penepung dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh sehingga diperoleh tepung halus.
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Pembuatan tepung daun binahong

Pembuatan tepung daun binahong dilakukan berdasarkan metode Widodo (2016). Melakukan sortasi
terhadap daun binahong. Cuci daun binahong dengan air bersih, kemudian keringkan dengan alat oven pada suhu
55 0C selama 48 jam, kemudian digiling menggunakan penggiling tepung lalu dilakukan pengayakan dengan ayakan
80 mesh sehingga diperoleh tepung daun binahong halus.
Pembuatan Cookies

Pembuatan cookies formulasi tepung binahong dan tepung ubi kayu fermentasi dengan sedikit modifikasi
penelitian berdasarkan metode yang telah dilaporkan oleh Sumarni (2017). Pembuatan cookies diawali dengan
penyiapan dan penimbangan bahan sesuai dengan formula. Margarin, gula halus, kuning telur, susu bubuk, vanili,
dan baking powder dikocok menggunakan alat mixer hingga tercampur rata selama 10 menit, kemudian ditambahkan
tepung ubi kayu fermentasi dan tepung daun binahong (sesuai formula perlakuan penelitian) lalu diaduk selama 5
menit hingga merata. Selanjutnya, adonan dicetak lalu diletakan pada loyang kue yang telah diolesi mentega
kemudian dipanggang dalam alat oven selama 30 menit pada suhu 100°C.
Penilaian Organoleptik Cookies

Penilaian organoleptik dilakukan berdasarkan metode hedonik Stone dan Joel (2004) yang merupakan suatu
metode pengujian yang didasarkan atas tingkat kesukaan panelis terhadap cookies yang disajikan. Uji dengan
metode hedonik dilakukan pada 30 panelis tidak terlatih dengan menggunakan lima skala yaitu 5 (sangat suka), 4
(suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka), dan 1 (sangat tidak suka). Uji ini dilakukan terhadap parameter warna, aroma,

rasa dan tekstur dari produk cookies yang dihasilkan.

Analisis Proksimat

Analisis proksimat meliputi analisis kadar air menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), analisis
kadar abu menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), analisis kadar protein menggunakan metode
Kjehdal (AOAC, 2005), analisis kadar lemak menggunakan metode ekstraksi Soxhlet (AOAC, 2005) dan analisis
kadar serat kasar menggunakan metode refluks (AOAC, 2005), analisis kadar karbohidrat dihitung secara by
difference (Winarno, 2004).

Uji Aktivitas Antioksidan
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode Molyneux (2004) DPPH (1,1-difenil-2-

pikrilhidrazil). Sampel diekstrak dengan melarutkan 1 g sampel pada 100 mL methanol, selanjutnya disaring
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menggunakan kertas saring. Uji aktivitas antioksidan dilakukan pada sampel cookies dengan membuat larutan induk
dengan konsentrasi 10000 ppm dari keempat sampel, lalu diencerkan menjadi 7500 ppm, 5000 ppm, 2500 ppm,1000
ppm, 750 ppm dan 500 ppm. Kemudian dipipet 4 mL dari masing-masing sampel lalu dimasukkan kedalam tabung
reaksi dan ditambahkan masing-masing 1 mL larutan DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) lalu masing-masing sampel
dikocok, setelah itu diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 menit lalu diukur absorbansinya pada panjang gelombang
517 nm. Absorbansi dari sampel cookies yang diperoleh dibandingkan dengan absorbansi blanko, sehingga diperoleh
% aktivitas antioksidannya. Perhitungan persentase aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan rumus :

Asorbansi Blanko — Asorbansi Sampel
% Aktivitas Antioksidan = Asorbansi BElanko X 100%

ICs0 dihitung dengan menggunakan persamaan regresi linear, yaitu y=ax+b dengan y=50 dan x=ICso.
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan yaitu KO (100 tepung ubi
kayu fermentasi), K1 (97% tepung ubi kayu fermentasi : 3% tepung daun binahong), K2 (95% tepung ubi kayu
fermentasi : 5% tepung daun binahong), K3 (90% tepung ubi kayu fermentasi : 10% daun binahong), K4 (85% tepung
ubi kayu fermentasi : 15% tepung daun binahong) diulang sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 20 unit percobaan.
Rancangan formulasi ini berdasarkan hasil penelitian pendahuluan.
Analisis Data

Analisis data dilakukan menggunakan analisis ragam (ANOVA). Hasil analisis nilai F hitung lebih besar dari

pada F tabel maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s multiple range test) pada taraf kepercayaan 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Organoleptik
Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh formulasi tepung daun binahong terhadap karakteristik
organoleptik aktivitas antioksidan produk cookies ubi terhadap parameter kesukaan organoleptik yang meliputi aroma,

rasa, tekstur dan warna produk cookies disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1.Rekapitulasi analisis ragam pengaruh formulasi tepung daun binahong terhadap karakteristik organoleptik
produk cookies ubi.

No. Variabel Pengamatan Analisis Ragam
1. Organoleptik warna **
2. Organoleptik aroma **
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*%

3. Organoleptik rasa
4, Organoleptik tekstur

*%

Keterangan ** = berpengaruh sangat nyata
Berdasarkan data Tabel 1, diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung ubi kayu fermentasi dengan
penambahan tepung daun binahong berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur

pada cookies.

Warna
Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRTo,05) pada taraf kepercayaan 95% subtitusi tepung ubi
kayu fermentasi dan tepung daun binahong terhadap penilaian organoleptik warna cookies disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rerata hasil penilaian organoleptik warna produk cookies

Perlakuan Rerata Organoleptik warna Kategori
(TB:TU) (%)

K1(97:3) 3,600 +0,05 Suka

K2 (95:5) 3,209 0,10 Agak suka

K3 (90:10) 3,41¢+0,04 Agak suka

K4 (85:15) 2,91¢+0,04 Agak suka

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata berdasarkan uji DMRTo,gs
taraf kepercayaan 95%. (TB) = tepung binahong, (TU) = tepung ubi kayu fermentasi.

Berdasarkan Tabel 2, diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung daun binahong terhadap karakteristik
organoleptik aktivitas antioksidan produk cookies ubi memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap warna, diperoleh
penilaian organoleptik warna yang tertinggi pada perlakuan K1 (tepung ubi kayu fermentasi sebesar 97% dan tepung
daun binahong 3%) yaitu sebesar 3,60 (suka). Hal tersebut dikarenakan cookies dengan penambahan tepung
binahong 3% memiliki warna hijau yang cerah dan terlihat lebih menarik dibanding konsentrasi tepung daun binahong
yang lebih tinggi. Semakin banyak penambahan tepung daun binahong (anredera codifolia) pada pembuatan cookies,
maka warna produk yang dihasilkan akan semakin hijau. Warna hijau pada produk cookies berasal dari warna daun
binahong yang mengandung klorofil atau pigmen hijau (Zakaria et al., 2017). Penelitian ini tidak jauh berbeda dengan
hasil penelitian Dayan (2019), warna pada cookies 5% tepung rumput laut disukai oleh panelis dan warna tidak jauh
berbedadari sampel dengan konsentrasi 3% tepung daun binahong tetapi cenderung agak kehijauan dan panelis

suka.
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Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRTo,05) pada taraf kepercayaan 95% subtitusi tepung ubi
kayu fermentasi dan tepung daun binahong terhadap penilaian organoleptik aroma cookies disajikan pada Tabel 3

Tabel 3. Rerata hasil penilaian organoleptik aroma produk cookies

Perlakuan Rerata Organoleptik aroma Kategori
(TU:TB) (%)

K1(97:3) 4,040+0,13 Suka

K2 (95:5) 2,89¢40,16 Agak suka

K3(90 : 10) 2,729£0,11 Agak suka

K4(85: 15) 2,41240,04 Tidak suka

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata berdasarkan uji DMRTo 05
taraf kepercayaan 95%. (TB) = tepung binahong, (TU) = tepung ubi kayu fermentasi.

Berdasarkan data Tabel 3, diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung daun binahong terhadap karakteristik
organoleptik aktivitas antioksidan produk cookies ubi memberikan pengaruh sangat nyata terhadap aroma, diperoleh
penilaian organoleptik warna yang tertinggi pada perlakuan K1 (tepung ubi kayu fermentasi sebesar 97% dan tepung
daun binahong 3%) yaitu sebesar 4,04 (suka). Hal tersebut dikarenakan tingkat penambahan tepung daun binahong
pada formulasi cookies perlakuan K1 semakin menurun sehingga menyebabkan cookies tidak terlalu beraroma khas
daun binahong. Aroma khas daun binahong yang timbul disebabkan senyawa volatil yang terdapat pada bahan yang
menguap (Rasmaniar et al., 2017). Aroma cookies dipengaruhi oleh komponen bahan yang digunakan seperti jenis
tepung, persentase tepung, dan margarin (Santi et al., 2012). Hal ini tidak jauh beda dengan penelitian Ngaropa
(2018) aroma pada cookies 80% ubi kayu fermentasi disukai oleh panelis dan aroma tidak jauh berbeda dengan
konsentrasi 97% tepung ubi kayu fermentasi tetapi cenderung beraroma khas.

Rasa

Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRTo,05) pada taraf kepercayaan 95% subtitusi tepung ubi

kayu fermentasi dan tepung daun binahong terhadap penilaian organoleptik rasa cookies disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Rerata hasil penilaian organoleptik rasa produk cookies

Perlakuan Rerata Organoleptik rasa Kategori
(TU: TB) (%)

K1(97:3) 4,21°+0,07 Suka

K2 (95:5) 3,02¢+0,09 Agak suka
K3(90:10) 2,729+0,14 Agak suka
K4 (85 :15) 2,54¢+0,09 Agak suka

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata berdasarkan uji DMRTg 05
taraf kepercayaan 95%. (TB) = tepung binahong, (TU) = tepung ubi kayu fermentasi.
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Berdasarkan data Tabel 5, diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung daun binahong terhadap karakteristik
organoleptik aktivitas antioksidan produk cookies ubi memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap rasa, diperoleh
penilaian organoleptik warna yang tertinggi pada perlakuan K1 (tepung ubi kayu fermentasi sebesar 97% dan tepung
daun binahong 3%) yaitu sebesar 4,21 (suka), hal tersebut diduga karena rasa khas daun binahong dan bahan
tambahan yang digunakan. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Budijianto et al. (2000) bahwa penambahan
margarin, gula, susu bubuk pada pembuatan cookies dapat memberi rasa yang enak, memberi aroma khas,
memperbaiki tekstur dan menambah kandungan gizi. Sedangkan pada penelitian yang dilakukan Virera et al. (2018)
menyatakan bahwa nilai kesukaan panelis terhadap karakteristik rasa menurun seiring dengan penambahan tepung
daun kelor dalam formulasi biskuit MP-ASI. Hal ini diduga karena penambahan tepung daun kelor membuat rasa
biskuit menjadi agak pekat sehingga kurang disukai panelis.

Tekstur

Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRTo,05) pada taraf kepercayaan 95% subtitusi tepung ubi

kayu fermentasi dan tepung daun binahong terhadap penilaian organoleptik tekstur cookies disajikan pada Tabel 4

Tabel 4. Rerata hasil penilaian organoleptik tekstur produk cookies

Perlakuan Rerata Organoleptik tekstur Kategori
(TU: TB) (%)

K1(97:3) 3,800+0,18 Suka

K2 (95:5) 3,00¢+0,11 Agak suka
K3(90:10) 2,749+0,10 Agak suka
K4 (85 :15) 2,50¢+0,06 Tidak suka

Keterangan:  Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata berdasarkan uji DMRTo,05
taraf kepercayaan 95%. (TB) = tepung binahong, (TU) = tepung ubi kayu fermentasi.

Berdasarkan data Tabel 4, diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung daun binahong terhadap karakteristik
organoleptik aktivitas antioksidan produk cookies ubi memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap tekstur,
diperoleh penilaian organoleptik tekstur yang tertinggi pada perlakuan K1 (tepung ubi kayu fermentasi sebesar 97%
dan tepung daun binahong 3%) hal tersebut diduga karena kadar air yang dihasilkan yaitu 4,5% dan kadar lemak
26,7% pada produk cookies sehingga dapat mempengaruhi tekstur. Menurut Manley (2000), mutu utama dari produk
cookies adalah kerenyahannya. Cookies memiliki kadar air 1-5% menghasilkan tekstur renyah. Kerenyahan
merupakan fungsi jumlah air yang terikat pada matriks karbohidrat. Kandungan air yang tinggi membuat cookies tidak
renyah dan tekstur kurang disukai (Pratiwi, 2008). Brown (2000) menyatakan selain kadar air, kadar lemak juga dapat

mempengaruhi tekstur dari cookies. Sedangkan menurut penelitian yang dilakukan oleh Dewi et al. (2007). Dengan
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penambahan daun kelor 3% lebih disukai dari pada perlakuan yang lainnya, hal tersebut dikarenakan cookies pada
konsentrasi tepung kelor 3% memiliki tekstur yang renyah.
Nilai Proksimat Cookies Perlakuan Terpilih

Rekapitulasi hasil analisis nilai proksimat cookies terpilih pada perlakuan K1 (tepung ubi kayu fermentasi 97
g dan tepung binahong 3 g ) meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar
serat kasar di sajikan padaTabel 6.

Tabel 6 Nilai proksimat produk cookies

No Analisis Nilai proksimat Cookies (%) K1 (%) K2 K3 K4 *SNI (%)
1 Kadar Air 4,53 - - - 5

2 Kadar Abu 1,62 - - - 2

3 Kadar Lemak 29,87 - - - 9.5

4 Kadar Protein 11,82 - - - 8

5  Kadar Karbohidrat 52,16 - - - 70

6  Kadar Serat Kasar 35,19 0,5

Keterangan: * = SNI 01-2973-1992,K1 (tepung ubi kayu fermentasi 80% dan tepung daun blnahong 3%), K2 (tepung ubi kayu
fermentasi 85% dan tepung daun binahong 5%), K3 (tepung ubi kayu fermentasi 90% dan tepung daun binahong
10%), K4 (tepung ubi kayu fermentasi 95% dan tepung daun binahong15%).

Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa kadar air produk cookies terpilih K1 (formulasi tepung ubi kayu
fermentasi 97% dan tepung daun binahong 3%) sebesar 4,53%. Berdasarkan SNI cookies, kadar air untuk cookies
maksimal 5%, dengan demikian kadar air cookies K1 telah memenuhi standar SNI. Cookies pada penelitian ini
memiliki kadar air yang tidak terlalu berbeda dengan kadar air cookies hasil penelitian yang dilaporkan Ryanto (2006)
yang kadar airnya sebesar 4,82%. Menurunnya kadar air cookies diduga karena proses pemanggangan. Pada saat
proses pemanggangan, terjadi perpindahan masa yakni air dari bahan ke udara dalam bentuk uap (Muchtadi, 2013).
Oleh karena itu, semakin lama waktu pemanggangan yang diaplikasikan, maka produk akan semakin kering karena
kadar air yang ada pada produk tersebut menguap lebih banyak.
Kadar Abu

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa kandungan kadar abu pada produk cookies yang dihasilkan
dengan menggunakan formulasi 97% tepung ubi kayu fermentasi dan 3% tepung daun binahong (K1) sebesar 1,62%.
Kadar abu cookies yang telah ditetapkan SNI yaitu maksimum 1,6%. Dengan demikian, kadar abu cookies K1 telah
sesuai dengan standar SNI. Kadar abu cookies pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan kadar abu cookies

dengan penambahan tepung daun binahong hasil penelitian Ottong (2017) yang kadar abunya sebesar 0,63%. Hal
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tersebut diduga karena tepung daun binahong yang digunakan pada pembuatan cookies K1 mengandung mineral
yang lebih banyak. Semakin banyak kandungan mineral yang terdapat dalam bahan baku, maka akan semakin
banyak kadar abu dalam bahan tersebut.
Kadar Protein

Berdasarkan hasil analisis proksimat, diketahui bahwa kandungan protein produk cookies yang disukai
panelis dengan menggunakan formulasi tepung ubi kayu fermentasi 97% dan tepung daun binahong 3% (K1) sebesar
11,82%. Kadar protein cookies yang telah ditetapkan SNI yaitu 9% dengan demikian kadar protein cookies K1
subtitusi tepung ubi kayu fermentasi 97% dan tepung daun binahong 3% memenuhi syarat SNI. Selain itu kandungan
protein dari bahan baku utama dapat mempengaruhi kadar protein cookies karena tepung daun binahong memiliki
kadar protein 10-14% (Widodo et al., 2016) dan tepung ubi kayu fermentasi memiliki kadar protein sebesar 1,2%
(Oktaviani et al., 2017). Tepung ubi kayu fermentasi memiliki kandungan protein rendah, sehingga dalam pembuatan
kue untuk meningkatkan kadar proteinnya perlu ditambah bahan lainnya yang tinggi protein Wiraswati (2013). Protein
yang terkandung didalam cookies dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusun. Bahan pembuatan cookies meliputi
tepung, susu skim, kuning telur, gula halus, vanili, margarin, baking powder. Dari semua bahan penyusun ada
beberapa bahan yang berkontribusi terhadap kadar protein diantaranya adalah susu skim, tepung dan telur. Menurut
Mahmud (2009), kuning telur mengandung protein sebanyak 16%, susu skim mengandung protein sebanyak 26,15%.
Kadar Lemak

Berdasarkan hasil analisis proksimat, diketahui bahwa kandungan protein produk cookies yang disukai
panelis dengan menggunakan formulasi tepung ubi kayu fermentasi 97% dan tepung daun binahong 3% (K1) sebesar
29,87 %. Kadar lemak cookies yang telah ditetapkan SNI yaitu minimum 9,5% dengan demikian kadar lemak cookies
K1 dengan penambahan tepung ubi kayu fermentasi 97% dan tepung daun binahong 3% telah memenuhi standar
SNI. Selain itu kandungan kadar lemak dipengaruhi oleh bahan baku utama dapat mempengaruhi kadar lemak pada
cookies yaitu pada tepung daun binahong yaitu sebesar 5,2% dan penambahan jumlah bahan penyusun seperti
margarin dan telur yang ditambahkan kedalam adonan cookies. Lemak yang ada didalam cookies K1 sebagian besar
dari margarin 75 g dan kuning telur 15 g, sedangkan cookies dalam penelitian Riyanto menggunakan lemak yang
lebih sedikit. Margarin terdiri dari 81% total lemak (Yuniar, 2016). Formulasi tepung ubi kayu fermentasi tidak terlalu
berkontribusi terhadap kadar lemak cookies karana ubi kayu hanya memiliki kadar lemak sebesar 1% . Hal tersebut

didukung hasil penelitian Sakinah (2013) yang melaporkan bahwa penggunaan tepung ubi kayu fermentasi sebagai
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subtitusi penambahan cookies tidak berpengaruh terhadap kadar lemak dimana cookies yang dihasilkan memiliki
kadar lemak berkiasar 25-29%.
Kadar Karbohidrat

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa kandungan karbohidrat produk cookies terpilih hasil uji
organoleptik dengan menggunakan formulasi tepung ubi kayu fermentasi 97% dan tepung daun binahong 3% (K1)
sebesar 52,16%. Kadar karbohidrat cookies yang telah ditetapkan SNI yaitu minimum 70%, dengan demikian
kadarkarbohidrat cookies K1 subtitusi tepung ubi kayu fermentasi 97% dan tepung daun binahong 3% belum
memenuhi standar SNI. Hal ini diduga karena peningkatan kadar abu, lemak dan protein yang mempengeruhi
perhitungan kadar karbohidrat secara by difference. Berdasarkan hal tersebut, diduga menyebabkan penurunan
kadar karbohidrat pada cookies K1 yang nilainya lebih rendah dibandingkan kadar karbohidrat cookies SNI yang
tersebut dari tepung terigu tanpa penambahan tepung daun binahong.
Kadar Serat

Berdasarkan hasil analisis proksimat, diketahui bahwa kadar serat kasar produk cookies yang paling disukai
panelis dengan menggunakan formulasi tepung ubi kayu fementasi 97% dan tepung daun binahong 3% (K1) sebesar
35,19% dengan demikian kadar serat kasar cookies K1 dengan formulasi tepung ubi kayu fermentasi 97% dan tepung
daun binahong 3% melebihi standar SNI. Hal tersebut memang tidak sesuai SNI tetapi dari penelitian dari formulasi
tepung ubi kayu fermentasi dan tepung daun binahong diharapkan dapat meningkatkan kadar serat kasar pada
cookies. Semakin tinggi serat yang terkandung dalam cookies maka semakin baik untuk pencernaan. Perkembagan
penelitian membuktikan bahwa meski tidak mengandung zat gizi, serat mempunyai fungsi yang tak tergantikan oleh
zat lainnya dalam memicu terjadinya kondisi fisiologis dan metabolik yang dapat memberikan perlindungan pada
kesehatan saluran pencernaan, khususnya usus halus dan kolon (Kusharto, 2006). Kadar serat yang tinggi dalam
bahan makanan dapat dikatakan menguntungkan karena bersifat positif terhadap metabolisme (Winarno, 2004).
Kadar serat cookies pada penelitian ini lebih tinggi dibanding cookies SNI. Hal ini disebabkan oleh bahan yang
digunakan. Cookies pada penelitian ini merupakan kombinasi dari tepung ubi kayu fermentasi dan tepung daun
binahong yang kandungan seratnya lebih banyak dibandingkan cookies SNI yang terbuat dari bahan tepung terigu.
Perbedaan kandungan serat dari bahan dasar yang digunakan menyebabkan perbedaan kadar serat pada produk

cookies yang dihasilkan.

4335|Page



J. Sains dan Teknologi Pangan
Vol. 6, No. 5, P. 4325-4341 Th. 2021

Aktifitas Antioksidan

Hasil analisis aktivitas antioksidan produk cookies terpilih menggunakan spektrofotometer dapat dilihat pada
grafik.

100 88,456

© Penambahan tepung ubi kayu
fermentasi 100 %: 0%

=#—K1Penambahan tepung ubi kayu dan
tepung daun binahong 97 % : 3%

0

Aktivitas antioksidan (%)

0] 200 400 600 800

Konsentrasi (ppm)

Gambar 1.Aktivitas antioksidan produk cookies
Berdasarkan Gambar 1 diketahui bahwa produk cookies pada perlakuan KO dan perlakuan terpilih K1 dengan
menggunakan konsentrasi 25 ppm, 50 ppm, 100 ppm, 250 ppm, 500 ppm dan 750 ppm secara berturut - turut. Pada
perlakuan KO mengahasilkan persentase aktivitas antioksidan sebesar 14,43%, 21,7%, 22,58%, 23,68%, 27,54%,
dan 28,43% dan pada perlakuan terpilih K1 menghasilkan persentase aktivitas antioksidan sebesar 25,429 %,
29,641%, 42,122%, 60,209%, 70,515%, dan 88,456%. Berdasarkan hasil diperoleh menunjukan bahwa semakin

tinggi konsentrasi (ppm) maka semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya
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Gambar 2. Nilai ICs0 cookies penambahan tepung ubi kayu fermentasi dan tepung daun binahong
Berdasarkan hasil uiji aktivitas antioksidan produk cookies diketahui bahwa nilai ICso pada perlakuan KO
(formulasi tepung ubi kayu fermentasi 100%) sebesar 1.407 ppm, K1 (formulasi tepung daun binahong 3%) sebesar
150,7 ppm. Semakin tinggi formulasi daun binahong pada pembuatan cookies maka nilai ICso semakin baik.
Berdasarkan hasil penelitian Purwanti et al. (2011) ekstrak daun binahong memiliki nilai ICs0 sebesar 40,27% ppm
sedangkan cookies hasil penambahan tepung daun binahong (Andredera cordifolia) pada penelitian ini memiliki ICso
150,7 ppm.

Berdasarkan hasil uji antioksidan terhadap setiap perlakuan, maka aktivitas antioksidan cookies pada seluruh
perlakuan merupakan kategori produk dengan aktivitas antioksidan lemah. Menurut Winarsari (2007) semakin kecil
nilai ICs0 maka semakin tinggi aktivitas antioksidan. ICso cookies terpilih (K1 formulasi ubi kayu fermentasi 97% dan
tepung daun binahong 3%) sebesar 150,7ppm (lemah). Hal tersebut lebih baik jika dibadingkan dengan aktivitas
antioksidan dalam pembuatan minuman fungsional dari varisi komposisi ekstrak daun binahong dan sari buah nanas
pada variasi perlakuan ekstrak daun binahong dan sari buah nanas yaitu p1 (1:1) dengan nilai antioksidan sebesar
951, 35% sangat lemah (Febriana, 2018).

ICs0 merupakan konsentrasi larutan substrak atau sampel yang mampu mereduksi aktivitas DPPH sebesar
50% atau ICso dapat dikatakan bilangan yang menunjukan konsentrasi ekstrak (ppm) yang mampu menghambat
proses oksidasi sebesar 50%. Nilai ICso yang semakin kecil menunjukan semakin tinggi antioksidan. Suatu senyawa
dikatakan memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat jika nilai ICso kurang dari 50 ppm, antioksidan kuat untuk 1Cso
bernilai 51- 100 ppm, antioksidan sedang jika nilai ICso 101- 150 ppm, dan antioksidan lemah bernilai 151- 200 ppm

(Molyneux). Aktivitas antioksidan yang rendah pada produk cookies disebabkan oleh suhu pengovenan. Menurut
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Andarwulan et al. (1996) pemanasan menggunakan temperatur tinggi dan waktu yang cukup lama dapat menurunkan
aktivitas antioksidan. Hal tersebut didukung hasil penelitian Hikmah et al. (2009) yang melaporkan bahwa kadar total

senyawa fenol menurunkan akibat pengeringan menggunakan oven.

KESIMPULAN

Penilaian organoleptik pada perlakuan cookies terpilih (K1), dengan kategori penilaian aroma dan rasa
berpengaruh sangat nyata. Dengan skor penilaian aroma sebesar 4,04% (suka), rasa 4,21% (suka), warna 3,60%
(suka), dan tekstur 3,8% (suka). Berdasarkan uji organoleptik cookies terpilih yang disukai panelis pada perlakuan
(K1) memiliki nilai gizi dengan komposisi kadar air 4,53%, kadar abu 1,62%, kadar lemak 29,87%, kadar protein
11,82%, kadar karbohidrat 52,16%, kadar serat kasar 35,19%. Aktivitas antioksidan produk cookies terpilih (K1)
dengan Nilai ICs0 sebesar 150,7ppm. Berdasarkan hasil penelitian produk cookies formulasi tepung ubi kayu
fermentasi dan tepung daun binahong dapat diterima (disukai) oleh panelis dan telah memenuhi standar SNI

terkecuali kadar serat kasar serta memiliki aktivitas antioksidan yang tergolong lemah.
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