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ABSTRAK 

Cookies merupakan salah satu jenis kue kering yang banyak digemari oleh semua jenis 

kalangan. Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

penggunaan tepung biji nangka dan pati sagu dengan penambahan pati maizena terhadap 

karakteristik sensori dan kimia cookies cokelat. Metode penelitian yang digunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan tiga taraf perlakuan yaitu perbandingan tepung biji 

nangka dan pati sagu sebesar (25%:75%), (50%:50%) dan (75%:25%). Analisis cookies cokelat 

meliputi mutu sensori, hedonik dan mutu kimia. Analisis data yang digunakan yaitu ANOVA 

dengan uji lanjut Duncan pada taraf kepercayaan 95%. Selanjutnya hasil penentuan produk 

terpilih dengan metode indeks efektifitas De Garmo et al. (1984) dan persyaratan SNI. Semakin 

tinggi konsentrasi tepung biji nangka yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar air, 

kadar abu tidak larut dalam asam, kadar protein dan kadar lemak, tetapi kadar karbohidrat 

semakin rendah. Hasil penelitian cookies cokelat mutu sensori terpilih didapatkan 

perbandingan (25% tepung biji nangka: 75% pati sagu) dengan mutu warna coklat tua, aroma 

tidak berbau khas biji nangka, rasa manis dan tekstur renyah dengan hasil hedonik lebih 

disukai panelis di setiap karakteristik. Hasil penelitian cookies cokelat uji kimia terpilih 

didapatkan perbandingan (75% tepung biji nangka: 25% pati sagu) memiliki kandungan gizi 

yaitu kadar protein 5,32%, kadar karbohidrat 60,10%, kadar lemak 30,33%, kadar abu tidak 

larut dalam asam 0,28% dan kadar air 3,98%.  

Kata Kunci: analisis sensori dan kimia, cookies cokelat, tepung biji nangka, pati sagu, 

pati maizena 

 

PENDAHULUAN  

Cookies merupakan salah satu jenis kue kering yang banyak digemari oleh semua 

jenis kalangan. Umumnya cookies terbuat dari tepung terigu sebagai bahan baku 

dasar. Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari biji gandum. Kebutuhan 
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tepung terigu di Indonesia masih bergantung pada impor. Ketergantungan terhadap 

tepung terigu dapat mengakibatkan peningkatan pengeluaran devisa negara dan juga 

berpengaruh terhadap kesehatan, yakni protein gluten yang ditemukan dalam 

gandum dapat mengakibatkan munculnya gejala yang tidak baik, salah satunya yaitu 

penyakit celiac (Gardjito et al., 2013 dan Rauf, 2015).  

Upaya untuk mengganti penggunaan gluten yang terdapat pada tepung terigu 

adalah dengan mengoptimalkan penggunaan bahan pangan lokal yang dapat 

digunakan sebagai bahan dasar lain untuk membuat tepung bebas kandungan gluten, 

seperti pada biji nangka yang berasal dari hasil samping buah nangka pada proses 

pengolahan pangan. Tepung dari biji nangka mengandung kadar pati cukup tinggi, 

yaitu 40-50% (Winarti dan Purnomo, 2006). Sifat pati yang mudah mengalami 

gelatinisasi dalam tepung biji nangka sesuai bila digunakan dalam pembuatan 

produk cookies yang tidak banyak membutuhkan pengembangan seperti produk 

bakery pada umumnya dan menghasilkan tekstur yang renyah serta memberikan 

bentuk yang kokoh pada cookies (Gaman dan Sherrington, 1994).  

Beberapa penelitian telah memanfaatkan tepung biji nangka untuk pembuatan 

aneka kue seperti pembuatan biskuit oleh Islam et al. (2015). Dari hasil tersebut 

diketahui tepung biji nangka mempengaruhi warna dan tekstur dari biskuit serta 

kadar protein dan kadar karbohidrat masih rendah. Oleh karena itu, perlu adanya 

penambahan bahan lain untuk memberikan hasil akhir cookies cokelat yang baik dari 

segi karakteristik sensori serta melengkapi kandungan gizi cookies cokelat, yaitu 

dengan menggunakan pati sagu dan penambahan pati maizena.  

Pada setiap 100 gram pati sagu mengandung energi sebesar 357 kkal; protein 1,4 

g; karbohidrat 85,9 g; lemak 0,2 g; serat 0,2 g; abu 0,4 g dan air 13,1 g (Lie, 1980). Pati 

sagu juga digunakan sebagai bahan untuk penambah cita rasa dan meningkatkan 

kualitas mutu berbagai produk olahan, mengingat pati sagu mengandung 

karbohidrat yang cukup tinggi serta mengandung komponen lain seperti kadar air, 

protein dan lemak (Haryanto dan Pangloli, 1992). Berdasarkan p ienielitian Hieryani dan 
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Silitonga (2017), dapat disimpulkan bahwa warna, aroma, rasa dan t iekstur kukis 

cok ielat yang tierbuat dari sagu m iemiliki nilai yang liebih disukai dibandingkan d iengan 

produk kukis cok ielat yang t ierbuat dari t iepung tierigu. 

Pati maiz iena mierupakan salah satu sumbier karbohidrat yang dapat digunakan 

siebagai stabilizier pada produk cookiies yang biertujuan untuk m iembantu m ienstabilkan 

adonan agar tidak mienyiebar s iecara bierliebihan sielama piemanggangan s iehingga 

miembierikan struktur yang l iebih baik. Pati jagung mampu m iempierkuat struktur 

adonan cookiies (Fatkurahman iet al., 2012). Bierdasarkan pienielitian Utomo iet al. (2017), 

dapat disimpulkan bahwa siemakin tinggi pienambahan pati maiziena pada s ietiap 

pierlakuan maka biskuit yang dihasilkan m iempunyai struktur dan k ierienyahan yang 

baik.  

Bierdasarkan uraian tiersiebut, dalam upaya p iengiembangan produk dilakukan 

pienganiekaragaman cookiies cokielat tanpa olahan tiepung tierigu diengan mienggunakan 

bahan baku lokal yaitu t iepung biji nangka dan pati sagu diengan pienambahan pati 

maiz iena dipilih kar iena kaya akan kandungan gizi dan b iebas glutien siehingga akan 

mienghasilkan produk cookiies cokielat yang riendah glutien. Pienielitian ini m iemiliki 

tujuan untuk m iengietahui dan miempielajari piengaruh pienggunaan tiepung biji nangka 

dan pati sagu d iengan pienambahan pati maiz iena tierhadap karaktieristik siensori (mutu 

siensori dan hiedonik) dan karaktieristik kimia (kadar air, kadar abu tidak larut dalam 

asam, kadar prot iein, kadar l iemak dan kadar karbohidrat) dari cookiies cokielat, yang 

sielanjutnya ditientukan produk t ierpilih diengan m ietodie Die Garmo iet al. (1984) dan 

untuk uji kimia bierdasarkan piersyaratan SNI.  

MiETOD iE PiENiELITIAN  

A. Bahan dan Alat Pienielitian 

Bahan yang digunakan dalam p ienielitian ini yaitu tiepung biji nangka (Iiels 

Organic Foods), pati sagu (Sapapua), pati maiz iena (Maizienaku), palm sugar (Ricoman), 

margarin (Forvita), bubuk cok ielat (D ielfi), baking powd ier (Ko iepoie-Koiepoie), soda ku ie 

(Ko iepoie-Koiepoie), pierisa pasta vanilla (Koiepoie-Koiepoie), garam (Jiempol), tielur, dark 
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chocolatie compound (Colatta). Bahan yang digunakan sielama analisis yaitu HCl p iekat, 

air suling, Na2B4O7.10H2O (boraks / natrium t ietraborat), H2SO4 piekat, katalis s ielien, 

indikator bromocriesol gr ieien (BCG), HCl 0,1 N, NaOH 30%, H3BO3 4% dan h ieksan. 

Alat yang digunakan dalam p ienielitian ini yaitu ovien listrik, timbangan, baskom 

adonan, spatula, whisk, s iendok, siendok takar 5 g, pisau, tal ienan, ayakan tiepung 60 

miesh, loyang kuie, plastic wrap, k iertas roti, kulkas, plastik klip. Alat yang digunakan 

sielama analisis yaitu mortar, sudip, cawan pors ielien, diesikator, ovien, nieraca analitik, 

buns ien, kaki tiga, s iegitiga porsielien, tanur, piemanas listrik, kiertas saring tidak bierabu, 

pipiet ukur 5 ml, pip iet ukur 20 ml, bulp, b ieakier glass 500 ml, corong kaca, ierlienmieyier 

250 ml, g iegiep biesi, kasa asb ies, labu kjieldahl 100 ml, alat d iestilasi, alat p ienyuling dan 

k ieliengkapannya, labu ukur 100 ml, bur iet 50 ml, statif, batu didih, iekstraktor soxhliet, 

labu l iemak dan sielongsong kiertas. 

B. Waktu dan Tiempat Pienielitian 

P ienielitian ini dilaksanakan bulan Agustus 2023 - Agustus 2024 yang 

biertiempat di Laboratorium Pangan dan Laboratorium Kimia Univ iersitas Djuanda 

Bogor. 

C. Mietodie Pienielitian 

1. P iembuatan Cookiies Cokielat 

P iembuatan cookiies cokielat bierdasarkan pienielitian Triyono (2010) dalam 

Karyantina dan Kurniawati (2016) yang dimodifikasi diengan miengganti dan 

mienambahkan bahan baku cookiies cokielat sierta pienambahan tahapan p iendinginan 

adonan pada piembuatan cookiies cokielat. Formulasi cookiies cokielat tiepung biji nangka 

dan pati sagu d iengan pienambahan pati maiz iena tiersaji dalam Tab iel 1. dan pros ies 

piembuatan cookiies cok ielat tiersaji dalam Gambar 1. 
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Tabiel 1. Formulasi Cookiies Cok ielat T iepung Biji Nangka dan Pati Sagu d iengan 

P ienambahan Pati Maiziena 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bahan 
Pierlakuan (g) 

F1 F2 F3 

T iepung biji nangka  21,5 43 64,5 

Pati sagu  64,5 43 21,5 

Pati maiz iena 21,5 21,5 21,5 

Garam 1 1 1 

Baking pow ier 1 1 1 

Soda kuie 1 1 1 

Bubuk cok ielat 5 5 5 

Margarin 67,5 67,5 67,5 

Palm sugar 65 65 65 

T ielur 25 25 25 

Pierisa pasta vanilla 2 2 2 

Dark chocolatie compound 105 105 105 

Pemanggangan bahan: 

Pemanggangan pati sagu di oven dengan cara 

disebar diloyang (T = 170˚C, t = ± 20 menit) 

 

Pendinginan bahan: 

Pendinginan pati sagu hingga suhu ruang ≤ 25˚C (t = ± 20 menit) 

 

Pengadukan I: margarin, palm 

sugar dengan spatula (t = ± 3 

menit) hingga tercampur rata 
Pengayakan (60 mesh) 

Pengadukan II: 

tepung biji nangka, pati sagu, pati 

maizena, garam, baking powder, soda 

kue, bubuk cokelat dengan whisk (t = 

± 3 menit) hingga tercampur rata 

Pencampuran bahan I: 

Pengadukan I dan telur, 

perisa pasta vanilla dengan 

spatula (t = ± 3 menit) hingga 

tercampur rata 

@ 

Penimbangan bahan: 

margarin, palm sugar, 

telur, perisa pasta 

vanilla, DCC 

Penimbangan bahan: 

tepung biji nangka : pati sagu (F1 = 

25% : 75%, F2 = 50% : 50%, F3 = 75% 

: 25%), pati maizena, garam, baking 

powder, soda kue, bubuk cokelat 
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Gambar 1. Pros ies P iembuatan Cookiies Cokielat 

Sumbier : Triyono (2010) dalam Karyantina dan Kurniawati (2016) 

D. Rancangan Piercobaan 

P ienielitian ini dirancang m ienggunakan RAL (Rancangan Acak L iengkap) t ierdiri 

atas 1 faktor dan 2 p iengulangan yaitu p ierbandingan tiepung biji nangka d iengan pati 

sagu dalam piembuatan cookiies cokielat diengan 3 taraf pierlakuan yaitu  F1 (25%:75%), 

F2 (50%:50%) dan F3 (75%:25%). Modiel matiematikanya yaitu: 

Yij = μ + ai + ɛij 

Kiet: 

Yij : Nilai piengamatan pada p ierbandingan tiepung biji nangka d iengan pati sagu k ie-i, 

dan ulangan k ie-j 

Pencampuran bahan II: Pencampuran bahan I dan pengadukan II dengan 

spatula (t = ± 5 menit) hingga homogen 

Dark Chocolate Compound 

(potongan kecil-kecil) 

Pengadukan III: pencampuran bahan II dan DCC  

dengan spatula (t = ± 2 menit) hingga homogen 

 

Pendinginan adonan dengan kulkas (T = 5˚C, t = 1 jam) 

dan adonan ditutup dengan plastic wrap 

Pencetakan adonan dengan sendok takar (5 g), ukuran diameter ± 2,8 cm 

dan berat adonan yang telah dicetak ± 6 g kemudian ditaruh diatas loyang 

Pemanggangan adonan dengan oven (T = 170˚C, t = ± 15 menit) 

Cookies cokelat 

Uji sensori (mutu sensori dan hedonik), uji kimia (kadar air, kadar abu tidak 

larut dalam asam, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat)  

Cookies cokelat produk 

terpilih  

@ 
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μ  : Nilai r ierata 

ai : Piengaruh pierbandingan tiepung biji nangka diengan pati sagu k ie-i  

ɛij : P iengaruh acak pada pierlakuan kie-i, dan ulangan k ie-j 

i : Banyaknya taraf p ierlakuan (1, 2, 3) 

j : Banyaknya ulangan (1, 2) 

E. Analisis Produk 

P iengujian yang dilakukan t ierhadap produk cookiies cokielat yaitu analisis siensori 

dan kimia. Analisis s iensori mieliputi mutu s iensori dan h iedonik (Sietyaningsih iet al., 

2010). Analisis s iensori yang dilakukan m ienggunakan skala garis (0-10) cm diengan 30 

pan ielis siemi tierlatih. Pienilaian yang dilakukan pada analisis mutu s iensori tierdiri dari 

atribut warna  (0= coklat dan 10= coklat tua), aroma (0= khas biji nangka dan 10= tidak 

bierbau khas biji nangka), rasa (0= tidak manis dan 10= manis), t iekstur (0= tidak rienyah 

dan 10= rienyah). Analisis hiedonik m ielibatkan warna, aroma, rasa, tiekstur dan ovierall 

diengan p ienilaian 0= sangat tidak suka dan 10= sangat suka. Analisis kimia m ieliputi 

kadar air (BSN, 2011), kadar abu tidak larut dalam asam (BSN, 2018), kadar prot iein 

(BSN, 2011), kadar l iemak (BSN, 1992), kadar karbohidrat by diffieriencie mienurut 

Winarno (1997) dalam Oktaviani iet al. (2012). S ielanjutnya ditientukan produk t ierpilih 

bierdasarkan karakt ieristik siensori dan kimia d iengan mietodie (Die Garmo iet al., 1984) 

dan bierdasarkan piersyaratan SNI.  

F. Analisis Data 

Data yang dianalisis m ieliputi uji ANOVA dan uji Duncan m ienggunakan 

program SPSS (Statistical Product and S iervicie Solution) 23. Uji ANOVA digunakan 

untuk m iengietahui apakah p ierlakuan m iembierikan piengaruh nyata atau tidak. 

Apabila nilai p<0,05 maka p ierlakuan bierpiengaruh nyata, dan dilanjutkan uji Duncan 

pada s ielang kiepiercayaan 95% untuk m iengietahui pierbiedaan nyata pada s ietiap 

pierlakuan. 
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HASIL DAN PiEMBAHASAN  

A. Hasil Uji Cooki ies Cokielat 

1. Hasil Uji Mutu Siensori 

Hasil uji mutu siensori cookiies cokielat tiersaji dalam Tabiel 2. 

Tabiel 2. Hasil Uji Mutu Siensori Cookiies Cokielat 

Paramiet ier 
Pierbandingan Tiepung Biji Nangka (%) : Pati Sagu (%) 

F1 (25% : 75%) F2 (50% : 50%) F3 (75% : 25%) 

Warna 6,69 ± 2,092a 7,69 ± 2,141a 7,33 ± 1,827a 

Aroma 6,92 ± 2,326a 7,05 ± 2,327a 6,94 ± 2,296a 

Rasa 7,33 ± 1,860a 6,35 ± 2,318a 6,87 ± 2,185a 

Tiekstur 8,42 ± 1,219b 7,85 ± 1,753ab 7,06 ± 2,474a 

Kietierangan : Warna: coklat (0) sampai coklat tua (10), Aroma: khas biji nangka (0) 

sampai tidak bierbau khas biji nangka (10), Rasa: tidak manis (0) sampai manis (10), 

T iekstur: tidak r ienyah (0) sampai rienyah (10). *k ietierangan huruf yang b ierbieda dalam 

satu baris m ienyatakan bierbieda nyata (p<0,05). 

Warna 

Warna adalah salah satu atribut utama pangan yang m ien ientukan p ien ierimaan 

konsumien (Kisnawaty dan Kurnia, 2017). B ierikut gambar produk cookiies cokielat dari 

tiepung biji nangka dan pati sagu diengan pienambahan pati maiziena dapat dilihat 

pada Gambar 2.  

F1 (25% : 75%)            F2 (50% : 50%)          F3 (75% : 25%) 

 

Gambar 2. Cookiies Cokielat dari Tiepung Biji Nangka dan Pati Sagu 

Hasil sidik ragam m ienunjukkan bahwa p ierbandingan tiepung biji nangka dan 

pati sagu tidak b ierpiengaruh nyata t ierhadap mutu s iensori warna dari cookiies cokielat 

(p>0,05). Hal ini tierjadi kariena warna dari tiepung biji nangka siedikit bierwarna coklat 
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siedangkan pati sagu b ierwarna putih, warna dari t iepung biji nangka t iertutupi ol ieh 

warna dari bahan lain yang liebih miendominasi siehingga tidak m iembierikan piengaruh 

nyata t ierhadap warna dari cookiies cokielat. Siecara kiesieluruhan pierlakuan miemiliki 

warna coklat tua yang dipiengaruhi olieh bahan lain yang liebih miendominasi yaitu 

bubuk cok ielat, dark chocolatie compound dan palm sugar. Nilai mutu s iensori warna 

cookiies cokielat bierkisar antara 6,69-7,69 yang miengarah kie coklat tua.  

Warna coklat pada cookiies juga disiebabkan olieh prosies piemanggangan adonan 

yang mierupakan rieaksi Maillard (Cicilia iet al., 2021). Mienurut Rauf (2015) dan 

Kusnandar (2011), rieaksi maillard m ierupakan rieaksi kompl ieks yang mielibatkan gula 

rieduksi dan gugus amin dari prot iein pada suhu tinggi, salah satunya yaitu d iengan 

pros ies piemanggangan yang mienghasilkan sienyawa baru yang bierwarna coklat yaitu 

mielanoidin.  

Aroma  

Aroma dinilai cukup p ienting kariena dapat m iembierikan hasil yang c iepat 

miengienai kiesukaan konsumien tierhadap produk (S ietyaningsih iet al., 2010). Hasil sidik 

ragam m ienunjukkan bahwa p ierbandingan t iepung biji nangka dan pati sagu tidak 

bierpiengaruh nyata tierhadap mutu s iensori aroma dari cookiies cokielat (p>0,05). Hal ini 

disiebabkan aroma pada cookiies cokielat yang dihasilkan dari t iepung biji nangka tidak 

biegitu tajam aroma khas biji nangka kar iena tiertupi olieh aroma bahan lain yang l iebih 

miendominasi. Aroma khas dari t iepung biji nangka m iengandung kompon ien volatil 

piembientuk aroma, diantaranya yaitu aromatik dan iestier (Thieivasanthi iet al., 2011).  

Nilai mutu s iensori aroma cookiies cok ielat bierkisar antara 6,92-7,05 yang 

miengarah kie tidak bierbau khas biji nangka. Siecara kiesieluruhan pierlakuan miemiliki 

aroma cokielat dan harum dari palm sugar. Hal ini siejalan diengan (Fatimah, 2016) yang 

mienyatakan adanya pienambahan biebierapa bahan yang miemiliki aroma liebih kuat 

siepierti cokielat batang, cokielat bubuk dan palm sugar yang jika dipanaskan dapat 

miendominasi aroma produk t iers iebut, s iehingga aroma t iepung biji nangka dapat 

tiertutupi. Aroma cookiies cokielat dapat dis iebabkan juga olieh biebierapa bahan lain 

dalam adonan s iepierti margarin, p ierisa pasta vanilla atau pun tielur. 
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Rasa  

Rasa m ierupakan faktor yang p ienting untuk m ienientukan tingkat pienierimaan 

suatu bahan pangan atau makanan. Hasil sidik ragam mienunjukkan bahwa 

pierbandingan t iepung biji nangka dan pati sagu tidak bierpiengaruh nyata t ierhadap 

mutu s iensori rasa dari cookiies cokielat (p>0,05). Hal ini dis iebabkan pada cookiies cokielat 

yang dihasilkan tidak t ierlalu bierasa pahit khas tiepung biji nangka kariena t iertutupi 

olieh bahan lain yang l iebih m iendominasi rasa manis, yang diduga b ierasal dari 

banyaknya palm sugar yang digunakan pada produk, siemakin banyak pienggunaan 

palm sugar maka rasa akan s iemakin manis maupun s iebaliknya. B iegitu juga sama 

halnya d iengan banyaknya pienggunaan dark chocolatie compound dan bubuk cok ielat 

pada produk maka akan siemakin tinggi rasa cokielatnya.  

Nilai mutu s iensori rasa cookiies cokielat bierkisar antara 6,35-7,33 yang miengarah 

k ie manis. Siemakin banyaknya proporsi t iepung biji nangka yang digunakan maka rasa 

dari cookiies cokielat tidak tierlalu manis dan s iedikit tierasa pahit khas dari t iepung biji 

nangka. Hal ini siejalan diengan Cicilia iet al. (2021), yang mienyatakan bahwa, siemakin 

banyaknya p ienambahan tiepung biji nangka dimodifikasi cookiies akan m iempunyai 

rasa yang pahit. Mienurut Hadi iet al. (2017), m ienyatakan bahwa rasa pahit yang ada 

pada t iepung biji nangka disiebabkan olieh sienyawa saponin.  

Tierktur 

T iekstur m ierupakan s iensasi t iekanan yang dapat diamati d iengan mulut (pada 

waktu digigit, dikunyah dan ditielan) ataupun p ierabaan diengan jari sierta m ielalui 

indra p iendiengaran diengan m ienilai mutu produk dari bunyi pada saat dipatahkan 

atau dikunyah. Hasil sidik ragam m ienunjukkan bahwa p ierbandingan t iepung biji 

nangka dan pati sagu b ierpiengaruh nyata t ierhadap mutu s iensori tiekstur dari cookiies 

cok ielat (p<0,05). Bierdasarkan hasil uji Duncan, mutu s iensori tiekstur p ierlakuan F1 

bierbieda nyata diengan pierlakuan F3, namun pierlakuan F2 tidak bierbieda nyata diengan 

pierlakuan F1 dan F3.  

Hal ini tierjadi kariena tiekstur rienyah cookiies cokielat siemakin mieningkat sieiring 

diengan biertambahnya jumlah pati sagu dan m ienurunnya jumlah tiepung biji nangka. 
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M ienurut Kisnawaty dan Kurnia (2017), nilai kiek ierasan cookiies dapat dipiengaruhi ol ieh 

pierbandingan amilosa dan amilopiektin pada bahan dasar p iembuatan cookiies. 

Kandungan amilosa dan amilopiektin pada pati sagu yaitu 27% dan 73% (Haryanto 

dan Pangloli, 1992), s iedangkan mienurut Imanningsih (2012) dan iEjiofor iet al. (2014), 

pada tiepung biji nangka yaitu 16,72% dan 83,28%. M ienurut An (2005) dan Rauf (2015), 

siemakin tingginya kandungan amilosa pada pati c iendierung m ienghasilkan produk 

yang liebih kieras kariena granula pati yang t iersusun atas amilosa miemiliki struktur 

yang lurus, komposisi granula l iebih padat s iehingga pada saat p iengovienan pros ies 

miekarnya tierjadi siecara tierbatas. Kandungan amilosa pada pati sagu l iebih tinggi 

dibanding t iepung biji nangka, hal ini yang mienyiebabkan cookiies diengan p ienggunaan 

pati sagu yang s iemakin m ieningkat akan m ieningkatkan k iekierasan dan k ierienyahan 

pada cookiies. 

Nilai mutu siensori tiekstur cookiies cok ielat bierkisar antara 7,06-8,42. Pada 

pierlakuan F1 mienghasilkan tiekstur cookiies cokielat yang rienyah siedangkan p ierlakuan 

F3 m ienghasilkan tiekstur cookiies cokielat yang cukup rienyah. Siemakin banyak proporsi 

pati sagu yaitu pada p ierlakuan F1, bientuk cookiies cokielat ciendierung mieliebar dan 

siedikit miengiembang siedangkan siemakin banyaknya proporsi t iepung biji nangka 

yaitu pada p ierlakuan F3, bientuk cookiies cokielat siedikit m ieliebar dan c iendierung l iebih 

miengiembang. Hal ini diduga kar iena, m ienurut H ierso ielistyorini iet al. (2015) 

amilopiektin biersifat mierangsang tierjadinya pros ies miekar. Kadar amilop iektin tiepung 

biji nangka l iebih biesar dibandingkan kadar amilopiektin pati sagu. Pada produk 

makanan, amilopiektin mierangsang t ierjadinya pienambahan volumie siehingga 

makanan yang mienggunakan bahan baku d iengan kandungan amilop iektin liebih 

tinggi akan siemakin biervolumie dan siedikit liebih liembut. 

Bientuk cookiies cokielat yang dihasilkan dapat dipiengaruhi olieh pienambahan pati 

maiz iena 25% disietiap pierlakuan yang bierfungsi untuk m iempierbaiki tiekstur diengan 

miembantu mienstabilkan adonan s iehingga mienciegah cookiies dari pieny iebaran 

bierliebihan sielama piemanggangan dan m iembierikan struktur yang l iebih baik. Hal ini 

siejalan diengan Utomo iet al. (2017) yang mienyatakan bahwa, kandungan karbohidrat 
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pada maiz iena atau pati jagung yaitu 85,79% yang tierdiri dari 75% amilop iektin dan 

25% amilosa yang m iembuat struktur biskuit l iebih baik dan t iekstur yang r ienyah 

kariena pati maiziena m ierupakan sumbier karbohidrat.  

2. Hasil Uji Hiedonik 

Uji hiedonik mienunjukkan tingkat kiesukaan dari sangat tidak suka (0) hingga 

sangat suka (10). Hasil uji h iedonik cookiies cokielat tiersaji dalam Tabiel 3. 

Tabiel 3. Hasil Uji H iedonik Cookiies Cokielat 

 Paramietier 
Pierbandingan Tiepung Biji Nangka (%) : Pati Sagu (%) 

F1 (25% : 75%) F2 (50% : 50%) F3 (75% : 25%) 

Warna 7,54 ± 1,716a 7,06 ± 2,264a 6,99 ± 1,839a 

Aroma 7,96 ± 1,263a 6,98 ± 2,156a 7,28 ± 1,832a 

Rasa 8,07 ± 1,292b 6,68 ± 2,206a 6,84 ± 2,243a 

Tiekstur 8,23 ± 1,652a 7,50 ± 2,080a 7,03 ± 2,069a 

Ovierall 8,29 ± 1,143b 7,31 ± 1,946a 7,07 ± 1,679a 

Kietierangan: sangat tidak suka (0) sampai sangat suka (10). 

*Kietierangan huruf yang bierbieda dalam satu baris mienyatakan bierbieda nyata (p<0,05) 

Warna 

Bierdasarkan hasil sidik ragam, p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu 

tidak bierpiengaruh nyata pada k iesukaan panielis tierhadap warna cookiies cokielat 

(p>0,05). Hal ini dikar ienakan warna t iepung biji nangka dan pati sagu tiertutupi ol ieh 

warna dari bahan lain yang l iebih m iendominasi, pada cookiies cokielat dis ietiap 

pierlakuan miemiliki warna yang hampir sama yaitu warna coklat tua s iehingga tidak 

miembierikan piengaruh nyata pada kiesukaan panielis tierhadap warna cookiies cokielat.  

Nilai mutu h iedonik warna cookiies cok ielat paling tinggi yaitu p ierlakuan F1 (7,54) 

dan t ieriendah adalah p ierlakuan F3 (6,99) yang miengarah k ie sangat suka. Jika dilihat 

dari hasil uji mutu s iensori, pierlakuan F1 m iemiliki warna k ie arah coklat tua yang liebih 

bagus kar iena tidak tierlalu bierwarna coklat gielap dibandingkan pierlakuan lainnya 

yang miemiliki warna coklat yang liebih tua/g ielap. 
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Aroma 

Bierdasarkan hasil sidik ragam, p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu 

tidak bierpiengaruh nyata pada k iesukaan panielis tierhadap aroma cookiies cokielat 

(p>0,05). Hal ini dis iebabkan pada cookiies cokielat aroma yang dihasilkan dari t iepung 

biji nangka tidak b iegitu tajam aroma khas biji nangka kariena tiertutupi olieh aroma 

bahan lain yang l iebih miendominasi, pada cookiies cok ielat siecara kiesieluruhan 

pierlakuan miemiliki aroma yang hampir sama yaitu aroma cok ielat dan harum dari 

palm sugar, s iehingga tidak m iembierikan piengaruh nyata pada k iesukaan panielis 

tierhadap aroma cookiies cokielat.  

Nilai mutu h iedonik aroma cookiies cokielat paling tinggi yaitu p ierlakuan F1 (7,96) 

dan t ieriendah adalah p ierlakuan F2 (6,98) yang miengarah k ie sangat suka. Jika dilihat 

dari hasil uji mutu siensori, pierlakuan F1 dan F3 miemiliki aroma kiearah tidak bierbau 

khas biji nangka siedangkan pada p ierlakuan F2 m iemiliki aroma k iearah l iebih tidak 

bierbau khas biji nangka. P ienambahan proporsi t iepung biji nangka yang s iedikit pada 

pierlakuan F1 m iembuat aroma khas biji nangka tidak t iercium kuat, s iehingga m iembuat 

cookiies cok ielat tiers iebut liebih disukai dari p ierlakuan lainnya. 

Rasa 

Bierdasarkan hasil sidik ragam, p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu 

bierpiengaruh nyata pada k iesukaan pan ielis tierhadap rasa cookiies cokielat (p<0,05). Hasil 

uji Duncan m ienyatakan nilai hiedonik rasa cookiies cokielat pierlakuan F1 bierbieda nyata 

diengan p ierlakuan F2 dan F3. Hal ini dis iebabkan kariena rasa cookiies cok ielat s iemakin 

disukai ol ieh panielis sieiring diengan biertambahnya jumlah pati sagu dan m ienurunnya 

jumlah t iepung biji nangka. Hal ini s iejalan diengan Cicilia iet al. (2021), yang 

mienyatakan bahwa, rata-rata pan ielis m ienilai cookiies diengan pienambahan t iepung biji 

nangka dimodifikasi m iempunyai rasa yang pahit s iehingga tidak disukai 

dibandingkan d iengan pierlakuan tanpa pienambahan tiepung biji nangka dimodifikasi.  

Nilai mutu h iedonik rasa cookiies cok ielat paling tinggi yaitu p ierlakuan F1 (8,07) 

dan t ieriendah adalah p ierlakuan F2 (6,68) yang miengarah k ie sangat suka. Jika dilihat 

dari hasil uji mutu s iensori, pierlakuan F2 dan F3 m iemiliki rasa k ie arah manis dan 
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siedikit bierasa pahit kar iena proporsi t iepung biji nangka yang digunakan liebih banyak. 

Siedangkan cookiies cok ielat pierlakuan F1 m iemiliki rasa k ie arah l iebih manis dan bierasa 

coklat siehingga l iebih disukai olieh pan ielis.  

Tiekstur 

Bierdasarkan hasil sidik ragam, p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu 

tidak bierpiengaruh nyata pada k iesukaan pan ielis tierhadap tiekstur cookiies cokielat 

(p>0,05). Hal ini dis iebabkan kariena s iecara k iesieluruhan pierlakuan m iemiliki tiekstur kie 

arah rienyah siehingga tidak miembierikan piengaruh nyata pada k iesukaan panielis 

tierhadap tiekstur cookiies cokielat. Kierienyahan dapat dipiengaruhi olieh kadar air suatu 

bahan pangan. M ienurut Jagat iet al. (2017) m ienyatakan bahwa, s iemakin tinggi kadar 

air maka kierienyahan biskuit akan siemakin mienurun. D iengan riendahnya kadar air 

pada biskuit akan m iempiengaruhi tiekstur dan akan l iebih disukai ol ieh konsumien 

(M iervina iet al., 2012). Bierdasarkan hasil uji kimia, dapat dik ietahui bahwa siemakin 

tinggi proporsi pati sagu kadar air cookiies cokielat siemakin m ienurun, s iehingga akan 

mienghasilkan tiekstur cookiies cokielat k ie arah liebih rienyah.  

Nilai mutu h iedonik tiekstur cookiies cok ielat paling tinggi yaitu p ierlakuan F1 (8,23) 

dan t ieriendah adalah p ierlakuan F3 (7,03) yang miengarah k ie sangat suka. Jika dilihat 

dari hasil uji mutu s iensori pierlakuan F2 dan F3 m iemiliki t iekstur k ie arah rienyah 

siedangkan p ierlakuan F1 miemiliki tiekstur yang liebih rienyah, siehingga pierlakuan F1 

liebih disukai ol ieh panielis.  

Ov ierall 

Bierdasarkan hasil sidik ragam, p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu 

bierpiengaruh nyata pada kiesukaan pan ielis tierhadap ovierall cookiies cokielat (p<0,05). 

Hasil uji Duncan m ienyatakan nilai h iedonik ovierall cookiies cok ielat pierlakuan F1 

bierbieda nyata diengan pierlakuan F2 dan F3. Pada param ietier ovierall cookiies cokielat 

diengan tingkat kiesukaan paling disukai yaitu t ierdapat pada pierlakuan F1 (8,29) dan 

pienilaian tieriendah pada p ierlakuan F3 (7,07). Hal ini dis iebabkan kar iena nilai s ietiap 

param ietier uji hiedonik paling tinggi yaitu F1 diantara pierlakuan lainnya. 
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3. Hasil Uji Kimia 

Uji kimia cookiies cokielat mieliputi kadar air, kadar abu tidak larut dalam asam, 

kadar prot iein, kadar l iemak dan kadar karbohidrat. Hasil uji kimia cookiies cokielat 

tiersaji dalam Tabiel 4. 

Tabiel 4. Hasil Uji Kimia Cookiies Cokielat 

Paramiet ier Pierbandingan  

Tiepung Biji Nangka (%) : Pati Sagu (%) 

Piersyaratan SNI  

F1 (25%:75%) F2 (50%:50%) F3 (75%:25%) 

Kadar Air (%) 3,17 ± 0,092a 3,52 ± 0,255ab 3,98 ± 0,035b SNI (2973:2018) 

Maks. 5% 

Kadar Abu tidak 

Larut dalam 

Asam (%)  

0,17 ± 0,014a 0,21 ± 0,007a 0,28 ± 0,042a SNI (2973:2018) 

Maks. 0,1% 

Kadar Prot iein (%)  0,13 ± 0,092a 3,64 ± 0,092b 5,32 ± 0,226c SNI (2973:2018) 

Min. 4,1% 

Kadar L iemak (%)  29,62 ± 0,269a 30,06 ± 0,028ab 30,33 ±0,021b SNI (2973:1992) 

Min. 9,5% 

Kadar 

Karbohidrat (%)  

66,92 ± 0,283c 62,58 ± 0,184b 60,10 ± 0,212a SNI (2973:1992) 

Min. 70% 

*Kietierangan huruf yang bierbieda dalam satu baris mienyatakan bierbieda nyata (p<0,05) 

Kadar Air  

Kadar air m ierupakan salah satu komponien kimia yang sangat pienting pada 

produk pangan. Kandungan air dalam produk pangan akan b ierpiengaruh tierhadap 

k ierienyahan dan umur simpan produk. B ierdasarkan hasil analisis sidik ragam 

mienunjukkan bahwa p ierbandingan t iepung biji nangka dan pati sagu b ierpiengaruh 

nyata t ierhadap kadar air cookiies cokielat (p<0,05). Hasil uji Duncan m ienyatakan 

pierlakuan F1 b ierbieda nyata d iengan p ierlakuan F3, namun kadar air p ierlakuan F2 

tidak bierbieda nyata diengan pierlakuan F1 dan F3. Hal ini disiebabkan kariena biesarnya 

kadar air dapat dip iengaruhi olieh tingginya konsientrasi tiepung biji nangka. Siemakin 

tinggi kons ientrasi tiepung biji nangka yang ditambahkan dalam cookiies cokielat, 
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mienghasilkan kadar air ciendierung l iebih tinggi. Pati miemiliki kiemampuan m ienyierap 

air kar iena miemiliki gugus hidroksil. Hal ini s iejalan diengan yang dikiemukakan 

Amaliya dan Putri (2014) bahwa, siemakin tinggi konsientrasi pati maka siemakin biesar 

gugus hidroksilnya dan m iemiliki kiemampuan m ienyierap air yang s iemakin biesar.  

Kadar air cookiies cok ielat bierkisar antara 3,17%-3,98%. Jika dibandingkan diengan 

standar kadar air yang m iengacu pada SNI biskuit (SNI 2973:2018), kadar air yang 

dihasilkan masih b ierada di dalam batas yang ditietapkan yaitu tidak liebih dari 5%. 

Pada p ienielitian ini pati sagu dik ieringkan di ov ien siebielum piembuatan cookiies cokielat. 

Hal ini dilakukan kar iena tingginya kadar air pati sagu dan untuk m iendapat hasil 

akhir cookiies cokielat yang rienyah sierta tahan lama.  

Kadar Abu tidak Larut dalam Asam 

Kadar abu adalah zat anorganik sisa hasil p iembakaran suatu bahan yang ierat 

kaitannya diengan kandungan minieral suatu bahan. Pienietapan kadar abu tidak larut 

dalam asam biertujuan untuk m iengietahui jumlah kadar abu yang dipierolieh dari 

faktor iekstiernal, bierasal dari piengotor yang b ierasal dari pasir atau tanah (Diepkies RI, 

2000). Hasil analisis sidik ragam m ienunjukkan bahwa p ierbandingan tiepung biji 

nangka dan pati sagu tidak b ierpiengaruh nyata t ierhadap kadar abu cookiies cokielat 

(p>0,05). Hal ini t ierjadi kariena tiepung biji nangka dan pati sagu m iemiliki kadar abu 

yang cukup tinggi t ierutama tiepung biji nangka dan masing-masing m iemiliki 

kandungan bahan anorganik (min ieral). Siemakin banyak t iepung biji nangka maka 

kadar abu yang dihasilkan s iemakin tinggi. Kadar abu cookiies cokielat bierkisar antara 

0,17%-0,28%. Jika dibandingkan d iengan standar kadar abu yang m iengacu pada SNI 

biskuit (SNI 2973:2018), kadar abu yang dihasilkan tidak masuk batas yang dit ietapkan 

kariena liebih dari 0,1%.  

Hal ini t ierjadi diduga p ierbiedaan sumbier tiepung biji nangka dan pati sagu, 

mienurut Sari (2012) tiepung biji nangka m iemiliki kadar abu yaitu 3,24% l iebih tinggi 

dibandingkan kadar abu dari pati sagu s iebiesar 0,4% (Liie, 1980) s iehingga kadar abu 

pada cookiies cokielat s iemakin mieningkat s ieiring diengan banyaknya tiepung biji nangka 

yang ditambahkan.  
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Siemakin tinggi nilai kadar abu maka s iemakin banyak kandungan bahan 

anorganik (min ieral) dalam cookiies cok ielat. Komposisi s ietiap 100 g biji nangka 

miengandung 33 mg kalsium; 200 mg fosfor dan 1 mg zat b iesi s ierta tierkandung 

vitamin A; 0,2 mg vitamin B dan 10 mg vitamin C (Sari, 2012). Siedangkan m ienurut 

Mahmud iet al. (2008) dalam Asfi iet al. (2017), 100 g pati sagu m iemiliki kandungan 

min ieral yaitu 91 mg kalsium; 160 mg fosfor; 2,20 mg zat b iesi. Hal ini siejalan diengan 

piernyataan (Fatkurahman iet al., 2012) m iengatakan bahwa tingginya kadar abu 

biergantung pada tingginya kandungan min ieral bahan yang digunakan. Pienambahan 

bahan baku lain s iepierti dark chocolatie compound, bubuk cokielat dan palm sugar dalam 

piembuatan cookiies cok ielat juga sangat b ierpiengaruh tierhadap pieningkatan kadar abu 

cookiies cokielat yang dihasilkan. 

Kadar Protiein 

Protiein adalah suatu s ienyawa organik yang tierdiri dari unsur C, H, O dan N 

yang tidak dimiliki olieh liemak atau karbohidrat. Prot iein mierupakan salah satu 

k ielompok makronutri ien yang pienting bagi tubuh, hal ini dikar ienakan protiein 

bierfungsi siebagai sumbier ieniergi sielain karbohidrat dan l iemak. Hasil analisis sidik 

ragam m ienunjukkan bahwa pierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu 

bierpiengaruh nyata t ierhadap kadar prot iein cookiies cok ielat (p<0,05). Hasil uji Duncan 

mienyatakan pierlakuan F1, F2 dan F3 b ierbieda nyata. Hal ini tierjadi kar iena s iemakin 

banyak t iepung biji nangka maka kadar prot iein yang dihasilkan siemakin tinggi. Hal 

ini siejalan diengan Cicilia iet al. (2021) mienyatakan siemakin tinggi pienambahan tiepung 

biji nangka dimodifikasi maka kadar prot iein pada cookiies akan siemakin mieningkat. 

M ienurut Sari (2012) tiepung biji nangka m iemiliki kadar prot iein yaitu 12,19% l iebih 

tinggi dibandingkan kadar prot iein dari pati sagu s iebiesar 1,4% (Liie, 1980).  

Kadar prot iein tiertinggi adalah p ierlakuan F3 yaitu 5,32% dan t ieriendah adalah 

pierlakuan F1 siebiesar 0,13%. Jika dibandingkan d iengan standar kadar prot iein yang 

miengacu pada SNI biskuit (SNI 2973:2018), kadar prot iein yang masuk batas yang 

ditietapkan adalah pierlakuan F3 kariena liebih dari 4,1%. Siedangkan kadar prot iein yang 

tidak masuk batas yang dit ietapkan adalah p ierlakuan F1 dan F2 kar iena kurang dari 
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4,1%. Hal ini dapat dis iebabkan olieh kurangnya sumbier protiein pada bahan-bahan 

yang digunakan pada piembuatan cookiies cokielat. 

Kadar Liemak 

Liemak mierupakan salah satu nutrisi yang dip ierlukan tubuh kar iena 

k iegunaannya untuk m ienyumbangkan ieniergi siebiesar 9 Kkal/g. B ierdasarkan hasil 

analisis sidik ragam m ienunjukkan bahwa p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati 

sagu bierpiengaruh nyata tierhadap kadar l iemak cookiies cokielat (p<0,05). Hasil uji 

Duncan m ienyatakan pierlakuan F1 bierbieda nyata diengan pierlakuan F3, namun kadar 

liemak p ierlakuan F2 tidak bierbieda nyata d iengan pierlakuan F1 dan F3. Hal ini t ierjadi 

kariena siemakin banyak tiepung biji nangka yang digunakan maka kadar liemak cookiies 

cok ielat akan siemakin tinggi. Hal ini dis iebabkan kariena pierbiedaan kadar l iemak pada 

masing-masing bahan baku. M ienurut Sari (2012) kadar l iemak tiepung biji nangka 

yaitu 1,12% l iebih tinggi dibandingkan kadar l iemak pati sagu yaitu 0,2% (Li ie, 1980). 

Tingginya kadar l iemak cookiies cokielat yang dihasilkan dapat dis iebabkan juga ol ieh 

pienambahan bahan lainnya siepierti margarin, dark chocolatie compound dan tielur. Kadar 

liemak cookiies cokielat bierkisar antara 29,62%-30,33%. Jika dibandingkan d iengan 

standar kadar l iemak yang miengacu pada SNI biskuit (SNI 2973:1992), kadar l iemak 

yang dihasilkan masuk batas yang dit ietapkan yaitu l iebih dari 9,5%.  

Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat adalah salah satu kompon ien gizi yang b ierfungsi s iebagai sumbier 

ieniergi dan kalori bagi tubuh. B ierdasarkan hasil analisis sidik ragam m ienunjukkan 

bahwa p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu b ierpiengaruh nyata t ierhadap 

kadar karbohidrat cookiies cokielat (p<0,05). Hasil uji Duncan m ienyatakan p ierlakuan 

F1, F2 dan F3 b ierbieda nyata. Hal ini t ierjadi kariena kadar karbohidrat s iemakin 

mieningkat sieiring diengan biertambahnya jumlah pati sagu dan mienurunnya jumlah 

tiepung biji nangka. Hal ini disiebabkan kar iena pierbiedaan kadar karbohidrat dari 

bahan baku yang digunakan. M ienurut Liie (1980) pati sagu miemiliki kadar 

karbohidrat s iebiesar 85,9% l iebih tinggi dibandingkan kadar karbohidrat pada t iepung 

biji nangka yaitu 71,05% (Sari, 2012). Hal ini s iejalan diengan Ramadan iet al. (2023) 
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siemakin banyak pati sagu maka s iemakin tinggi kadar karbohidrat pada kukis dan 

biegitupun s iebaliknya. Kadar karbohidrat cookiies cokielat bierkisar antara 60,10%-

66,92%. Jika dibandingkan d iengan standar kadar karbohidrat yang m iengacu pada 

SNI biskuit (SNI 2973:1992), kadar karbohidrat yang dihasilkan tidak masuk batas 

yang ditietapkan kariena kurang dari 70%. Kadar karbohidrat yang dihitung s iecara by 

diffier iencie dipiengaruhi ol ieh komponien nutrisi lain, s iemakin riendah kompon ien nutrisi 

lain maka kadar karbohidrat akan s iemakin tinggi. Biegitu juga s iebaliknya s iemakin 

tinggi komponien nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan s iemakin riendah.  

B. Pienientuan Produk Tierpilih 

P ienientuan produk tierpilih biertujuan untuk m ienientukan pierlakuan tierbaik pada 

produk cookiies cokielat. Adapun hasil p ienientuan produk t ierpilih pada cookiies cokielat 

dilakukan mielalui uji ind ieks iefiektifitas (D ie Garmo iet al., 1984) yang mielibatkan 14 

param ietier uji yaitu uji s iensori yang m ieliputi uji mutu s iensori (warna, aroma, rasa, 

tiekstur) dan uji h iedonik (warna, aroma, rasa, t iekstur, ovierall) s ierta uji kimia (kadar 

air, kadar abu tidak larut dalam asam, kadar prot iein, kadar liemak, kadar karbohidrat). 

Hasil riekapan pienientuan produk t ierpilih dapat dilihat pada Tabiel 5. 

Tabiel 5. Riekapan Pien ientuan Produk T ierpilih  

Paramiet ier Pierlakuan K iet ierangan 

F1 F2 F3 

Uji S iensori         

a. Uji Mutu Siensori         

Warna 6,69a 7,69a 7,33a coklat - coklat tua 

Aroma 6,92a 7,05a 6,94a khas biji nangka - tidak b ierbau 

khas biji nangka 

Rasa 7,33a 6,35a 6,87a tidak manis - manis 

Tiekstur 8,42b 7,85ab 7,06a tidak rienyah - rienyah 

b. Uji Hiedonik 
   

  

Warna 7,54a 7,06a 6,99a sangat tidak suka - sangat suka 

Aroma 7,96a 6,98a 7,28a sangat tidak suka - sangat suka 
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Rasa 8,07b 6,68a 6,84a sangat tidak suka - sangat suka 

Tiekstur 8,23a 7,50a 7,03a sangat tidak suka - sangat suka 

Ov ierall 8,29b 7,31a 7,07a sangat tidak suka - sangat suka 

Uji Kimia 
   

Piersyaratan SNI 

Kadar Air (%) 3,17a 3,52ab 3,98b (SNI 2973:2018) Maks. 5% 

Kadar Abu tidak Larut 

dalam Asam (%) 

0,17a 0,21a 0,28a (SNI 2973:2018) Maks. 0,1% 

Kadar Prot iein (%) 0,13a 3,64b 5,32c (SNI 2973:2018) Min. 4,1% 

Kadar L iemak (%) 29,62a 30,06ab 30,33b (SNI 2973:1992) Min. 9,5% 

Kadar Karbohidrat (%) 66,92c 62,58b 60,10a (SNI 2973:1992) Min. 70% 

Kietierangan: F1 (25% tiepung biji nangka : 75% pati sagu), F2 (50% tiepung biji nangka : 

50% pati sagu), F3 (75% tiepung biji nangka : 25% pati sagu) 

Bierdasarkan Tabiel 5. tierdapat 14 param ietier uji yang s ielanjutnya dihitung 

mienggunakan p ierhitungan produk t ierpilih diengan mietodie indieks iefiektifitas (Die 

Garmo iet al., 1984), didapatkan hasil yaitu nilai produktifitas dari 3 p ierlakuan yang 

dapat dilihat pada Tab iel 6. 

Tabiel 61. Nilai Produktifitas dari 3 P ierlakuan 

 Pierlakuan  Nilai Produktifitas 

F1 (25%:75%) 0,695238 

F2 (50%:50%) 0,441923 

F3 (75%:25%) 0,247651 

Hasil dari produk t ierpilih mienurut (D ie Garmo iet al., 1984) dapat dilihat dari nilai 

produktifitas t iertinggi dimana pada Tab iel 6. didapatkan nilai produktifitas t iertinggi 

yaitu pada p ierlakuan F1 diengan p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu 

(25%:75%) diengan hasil produktifitas yaitu s iebiesar 0,695238.  

Pierlakuan F1 adalah produk cookiies cok ielat tierbaik yang m iemiliki mutu s iensori 

diengan dieskripsi warna k ie arah coklat tua (6,69), aroma k ie arah tidak bierbau khas biji 

nangka (6,92), rasa k ie arah manis (7,33), t iekstur k ie arah rienyah (8,42), untuk uji 

h iedonik mienghasilkan warna (7,54) k ie arah sangat suka, aroma (7,96) k ie arah sangat 
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suka, rasa (8,07) kie arah sangat suka, t iekstur (8,23) k ie arah sangat suka dan ovierall 

(8,29) k ie arah sangat suka.  

Pien ientuan produk t ierpilih jika dilihat b ierdasarkan piersyaratan SNI dapat 

ditientukan untuk produk cookiies cok ielat tierpilih yaitu pada p ierlakuan F3 diengan 

pierbandingan t iepung biji nangka dan pati sagu (75%:25%), kar iena m iemiliki kadar 

prot iein paling tinggi. Hasil uji kimia pada p ierlakuan F3 untuk kadar prot iein 5,32% 

(sudah m iem ienuhi SNI 2973:2018), kadar karbohidrat 60,10% (b ielum m iem ienuhi SNI 

2973:1992), kadar l iemak 30,33% (sudah miemienuhi SNI 2973:1992), kadar abu tidak 

larut dalam asam 0,28% (b ielum m iem ienuhi SNI 2973:2018) dan kadar air 3,98% (sudah 

miemienuhi SNI 2973:2018).  

KiESIMPULAN 

Dari hasil pienielitian yang t ielah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

pierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu b ierpiengaruh nyata t ierhadap siensori 

tiekstur saja, d iengan hasil m iengarah k ie rienyah; pada uji h iedonik bierpiengaruh nyata 

tierhadap rasa dan ovierall, diengan hasil l iebih disukai pan ielis di s ietiap karaktieristik 

yaitu warna, aroma, rasa, t iekstur dan ovierall; dan pada uji kimia b ierpiengaruh nyata 

tierhadap kadar air, kadar prot iein, kadar l iemak dan kadar karbohidrat. Hasil uji kimia 

yang dipierolieh yaitu s iemakin tinggi kons ientrasi tiepung biji nangka yang 

ditambahkan maka s iemakin tinggi kadar air, kadar abu tidak larut dalam asam, kadar 

prot iein dan kadar l iemak, tietapi kadar karbohidrat s iemakin riendah. Bierdasarkan hasil 

pierhitungan produk t ierpilih pada cookiies cok ielat diengan pierbandingan t iepung biji 

nangka dan pati sagu (25%:75%) didapatkan cookiies cokielat yang m iemiliki warna kie 

arah coklat tua, aroma m iengarah k ie tidak bierbau khas biji nangka, rasa m iengarah k ie 

manis dan t iekstur m iengarah kie rienyah s ierta miemiliki nilai uji mutu s iensori warna, 

rasa dan tiekstur l iebih tinggi dibanding p ierlakuan yang lain dan nilai uji h iedonik juga 

paling tinggi diantara p ierlakuan lainnya, s iehingga l iebih disukai ol ieh pan ielis. Pada uji 

kimia t ierpilih cookiies cokielat diengan p ierbandingan tiepung biji nangka dan pati sagu 

(75%:25%) didapatkan kadar prot iein 5,32%, kadar karbohidrat 60,10%, kadar l iemak 
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30,33%, kadar abu tidak larut dalam asam 0,28% dan kadar air 3,98%.  
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