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RINGKASAN

OCTI BELA SAFITRI. 066119258. ANALISIS PROKSIMAT DAN
ANTIOKSIDAN PADA COOKIES KOMBINASI TEPUNG KACANG
MERAH (Phaseolus vulgaris) DAN KULIT BUAH NAGA (Hylocereus
polyrhizus). Di bawah bimbingan: Euis Nining dan Cantika Zaddana.

Cookies merupakan salah satu makanan ringan yang banyak digemari oleh

berbagai kalangan. Pada umumnya bahan baku pembuatan cookies adalah tepung
terigu. Ketersediaan terigu di Indonesia masih terbatas, sehingga dipandang perlu
mencari alternatif pengganti terigu. Salah satu alternatif pengganti terigu adalah
kacang merah yang memiliki kandungan karbohidrat dan protein tinggi. Di sisi
lain kulit buah naga merah merupakan limbah yang dapat dimanfaatkan sebagai
antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah membuat dan mengevaluasi mutu
formula cookies berbahan tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga
merah, menentukan aktivitas antioksidan cookies serta menentukan formula
cookies yang disukai panelis.

Tahapan penelitian meliputi pengumpulan bahan baku dan determinasi
tanaman, pembuatan tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah,
pembuatan sediaan cookies sejumlah enam formula (P1, P2, P3 sebagai
pembanding serta F1, F2, F3 sebagai sampel), analisis proksimat cookies, aktivitas
antioksidan, uji angka lempeng total (ALT), uji angka kapang khamir (AKK) dan
uji hedonik. Aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (1,1-dipphenyl-2-
picrylhydrazyl). ALT dan AKK menggunakan metode pour plate (agar tuang).

Hasil penelitian didapatkan bahwa tepung kacang merah dan tepung kulit
buah naga merah dapat digunakan sebagai alternatif bahan pembuatan cookies.
Semua formula cookies memiliki kandungan proksimat (kadar air, abu, protein,
lemak dan karbohidrat) yang memenuhi syarat mutu SNI 01-2973-2018. Formula
cookies yang memiliki aktivitas antioksidan tertinggi pada F1 yaitu 149,242 ppm
(aktivitas sedang) sedangkan formula cookies yang disukai panelis yaitu formula
3.

Kata kunci: Cookies, Kacang merah, Kulit Buah Naga Merah, Proksimat,
Antioksidan.
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SUMMARY

OCTI BELA SAFITRI. 066119258. ANALYSIS OF PROXIMATE AND
ANTIOXIDANTS IN COOKIES COMBINATION OF RED BEAN FLOUR
(Phaseolus vulgaris) AND DRAGON FRUIT SKIN (Hylocereus polyrhizus).
Under The Guidance of: Euis Nining and Cantika Zaddana.

Cookies are one of the most popular with various groups. In general, the
raw material for making cookies is wheat flour, but the availability of flour in
Indonesia is still low, so other alternative to flour are used. One alternative to
wheat is red beans which have a high carbohydrate and protein content, on the
other hand, red dragon fruit skin is added which is a useful waste because it has a
high antioxidant content so it can be added to making cookies as a functional
food. The aim of this research was to formulate a cookies made from red bean
flour and red dragon fruit skin flour and determine the antioxidant activity of the
cookies.

Research stages include collecting raw materials and plant determination,
making red bean flour and red dragon fruit skin flour, making cookies with six
formulas (P1, P2, P3 as comparisons and F1, F2, F3 as samples), proximate
analysis of cookies, activities antioxidant, total plate number test (ALT), yeast
mold number test (AKK) and hedonic test. Antioxidan activity using the DPPH
(1,1-dipphenyl-2picrylhydrazyl) method. ALT and AKK use the pour plate
method.

The research results showed that red bean flour and red dragon fruit peel
flour can be used as alternative ingredients for making cookies. All cookie
formulas have proximate content (water, ash, protein, fat and carbohydrate
content) which meets the quality requirements of SNI 01-2973-2018. The cookie
formula that had the highest antioxidant activity was F1, namely 149,242 ppm
(moderate activity), while the cookie formula preferred by the panelists was
formula 3.

Keywords: Cookies, Red beans, Red dragon fruit skin, Proximate,
Antioxidant.
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PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Makanan ringan sudah banyak berkembang sehingga dapat dilakukan
inovasi pengolahan pangan fungsional. Pangan fungsional merupakan produk
makanan yang memiliki efek fisiologis menguntungkan (Martirosyan, 2015). Kue
kering seperti cookies menjadi salah satu makanan yang potensial untuk
dikembangkan menjadi pangan fungsional dan banyak digemari karena tekstur
yang lunak dan rasa yang beraneka ragam (Rehena, 2018). Menurut statistik
konsumsi pangan pada tahun 2020, konsumsi cookies terjadi peningkatan pada
tahun 2016 sampai 2020 dari 19,499 menjadi 22,834 ons dengan rata-rata 4,25 %.
Sedangkan persentase konsumsi kue basah 3,54 % (Kementerian Pertanian, 2020).

Bahan baku pembuatan cookies yang paling umum diketahui adalah terigu.
Terigu memiliki kelemahan yaitu mengandung protein berupa gluten yang tidak
semua orang dapat mengkonsumsi dan mencerna gluten dengan baik (Risti, 2013).
Penggunaan terigu pada konsentrasi tinggi akan menurunkan kadar serat. Dewi
(2012) menyatakan bahwa semakin tinggi tepung terigu, maka semakin rendah
seratnya. Gandum yang digunakan sebagai bahan pembuatan terigu masih harus
mengimpor dari luar negeri (Siahaan et al., 2021). Jumlah gandum yang diimpor
pada Januari-Juni 2019 mencapai 36.467 juta ton (BPS, 2019). Berdasarkan hal
tersebut dipandang perlu untuk mencari pengganti terigu sebagai alternatif bahan
baku pembuatan cookies.

Salah satu bahan alternatif pengganti terigu yaitu kacang merah. Produksi
kacang merah di Indonesia pada tahun 2019 mencapai 61.520 ton (BPS, 2019).
Kacang merah memiliki manfaat bagi tubuh karena mengandung sumber protein
22,3 g (Siahaan et al., 2021) dan serat 26,3 g (Kusnandar et al., 2020). Kacang
merah memiliki umur simpan yang relatif singkat sehinga perlu dilakukan
penepungan (Palijama, 2020). Kaltari (2016) menghasilkan kadar serat terbaik
yaitu 6,03 % pada penggunaan tepung kacang merah 30 %. Rahayu (2022)
menyatakan bahwa analisis proksimat terbaik pada penggunaan tepung kacang

merah sebesar 50 %. Sukmawati (2022) yang mengunakan tepung kacang merah



20 % menghasilkan aspek warna, aroma, tekstur dan rasa yang paling disukai
serta kadar protein sebesar 14,54 g.

Selain tepung kacang merah, ke dalam cookies dapat ditambahkan tepung
kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). Wijaya (2022) menyatakan bahwa
penggunaan konsentrasi tepung kulit buah naga merah pada pembuatan cookies
yang terbaik adalah 20 % karena menghasilkan aktivitas antioksidan sebesar
28,39 % dengan nilai I1Cso 96,59 ppm, tingkat kerenyahan dan tingkat kecerahan
warna baik. Kulit buah naga mempunyai banyak nutrisi sebagai serat pangan
sekitar 46,7% (Saneto, 2005) dan protein berkisar 7-9 % (Daniel et al., 2014)
yang dapat diolah menjadi tepung (Waladi et al., 2015) dan berpotensi sebagai
sumber pewarna alami (Nizori et al., 2020).

Berdasarkan latar belakang di atas, dilakukan penelitian pembuatan
cookies yang mengandung kacang merah sebagai pengganti terigu. Di samping itu
dalam upaya memanfaatkan limbah kulit buah naga merah ditambahkan ke dalam
cookies sebagai sumber antioksidan. Hasil penelitian diharapkan dapat diperoleh

formula cookies yang memberikan manfaat sebagai pangan fungsional.

1.2 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Membuat formula cookies menggunakan alternatif tepung kacang merah dan
tepung kulit buah naga merah serta mengevaluasi mutu formula cookies sesuali
SNI 2018.

2. Menentukan aktivitas antioksidan cookies tepung kacang merah dan tepung
kulit buah naga merah.

3. Menentukan formula cookies tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga

merah yang disukai panelis.



1.3 Hipotesis
Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah:
1. Tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah dapat dijadikan
alternatif bahan pembuatan cookies yang memenuhi persyaratan mutu cookies.
2. Cookies tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah memiliki
aktivitas antioksidan.

3. Terdapat formula cookies yang paling disukai oleh panelis.
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2.1  Kacang Merah (Phaseolus vulgaris)

2.1.1 Deskripsi

Kacang merah (Phaseolus vulgaris) termasuk ke dalam Famili Fabaceae
yang tergolong makanan nabati. Daerah Lembang, Cipanas, Bogor dan Pulau
Lombok merupakan tempat dimana kacang merah banyak ditanam (Astawan,
2009). Daerah dengan curah hujan yang tinggi dan perbedaan ketinggian yang
beragam merupakan lingkungan yang sesuai untuk menanam kacang merah.
Penelitian Lewar and Hasan (2017) menunjukkan bahwa ketinggian optimal untuk
menanam kacang merah adalah antara 1000 hingga 1500 meter di atas permukaan
laut. Lewar and Hasan (2017) juga mengungkapkan bahwa kacang merah
memiliki potensi untuk tumbuh baik di tanah kering dataran rendah. Kacang
merah termasuk dalam kelompok kacang buncis dan memiliki pola pertumbuhan
tegak (Sulistyowati, 2008) disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Tanaman Kacang Merah.
Sumber: Kampustani, 2021.



Kacang-kacangan sering dijadikan bagian penting sehari-hari karena
merupakan sumber nutrisi yang kaya akan karbohidrat, serat, protein, lemak dan
mineral (Erwinda et al., 2020). Bagian yang paling bermanfaat dari kacang merah
adalah bijinya yang sudah matang, baik dalam kondisi segar (Gambar 2.) maupun

setelah dikeringkan.

Gambar 2. Kacang Merah.
Sumber: Rizka Erwinda et al., 2020

2.1.2 Kandungan dan Manfaat

Kacang merah sering dikonsumsi karena termasuk ke dalam kategori
sayuran berbiji yang mengandung protein sekitar 18,18-18,77 %, lemak sekitar
0,77-0,88 %, serta karbohidrat sekitar 60,32-61,55 % (Lewar and Hasan, 2019).
Dalam 100 g kacang merah kering mengandung sekitar 26,3 g serat (Igbal et al.,
2015). Kacang merah sering dimanfaatkan sebagai sumber energi yang tinggi,
sumber karbohidrat dan mineral, serta vitamin, sebagaimana yang disajikan pada
Tabel 1. (Astawan, 2009).



Tabel 1. Kandungan Zat Gizi dalam 100 g Kacang Merah Kering

Zat Gizi Kadar per 100 g
Protein (g) 22,3
Karbohidrat (g) 61,2
Lemak () 1,5
Vitamin A (SI) 30
Vitamin B1 (mg) 0,5
Vitamin B2 (mg) 0,2
Niasin (mg) 2,2
Kalsium (mg) 260
Fosfor (mg) 260
Besi (mg) 5,8
Natrium (mg) 15

Sumber: (Astawan, 2009)

Kacang merah memiliki keterbatasan dalam penggunaan dan memiliki
umur simpan yang singkat, sehingga perlu dilakukan perubahan menjadi bentuk
tepung agar dapat disimpan lebih lama (Sophia Perwita et al., 2021). Tepung
kacang merah terbuat dari kacang merah yang sudah diperas, dicuci, direndam,
direbus dan dikeringkan sebelum dihaluskan menjadi butiran halus (Sophia
Perwita et al., 2021). Kandungan nutrisi dalam tepung kacang merah per 100

gram disajikan pada Tabel 2. (Soeparyo et al., 2018).

Tabel 2. Kandungan Zat Gizi Tepung Kacang Merah dalam 100 g

Zat Gizi Kandungan Zat Gizi
Kalori 375,28 kkal
Protein 17,24 g
Lemak 2,219

Karbohidrat 71,08 g

Sumber: (Soeparyo et al., 2018)



2.2  Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

2.2.1 Deskripsi

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) memiliki karakter yang unik
karena tidak memiliki daun di sekitar buahnya dan tumbuh dekat dengan ujung
cabang. Kelompok tumbuhan ini termasuk dalam Famili Cactaseae yang
ditemukan tumbuh di lingkungan tropis. Buahnya memiliki kulit berwarna merah
dengan daging berwarna merah keunguan (Gambar 3.). Tanaman ini mulai
dibudidayakan di Indonesia sekitar tahun 2000 dan popular karena kandungan gizi
tinggi yang bermanfaat bagi kesehatan (Daniel et al., 2014). Sayangnya, sebagian
besar kulit buah naga merah sekitar 30-35 % dari keseluruhan buahnya sering
dibuang sebagai sampah. Namun, kulit buah naga merah memiliki nilai tambahan
sebagai bahan pangan, seperti pewarna alami untuk makanan (Waladi et al.,
2015). Hal ini sangat disayangkan karena potensi penggunaan kulit buah tersebut

belum sepenuhnya dimanfaatkan.

Gambar 3. Buah Naga Merah.
Sumber: dunia informasi kesehatan, 2019

2.2.2 Kandungan dan Manfaat

Buah naga yang memiliki daging berwarna merah diketahui memiliki
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dari pada buah naga yang berdaging putih,
seperti yang disebutkan oleh Shofiati (2014). Penelitian yang dilakukan
Putriningtyas (2022) juga menyimpulkan bahwa kandungan antioksidan dalam



daging buah naga merah lebih tinggi dibandingkan dengan jenis buah naga yang
berwarna putih. Kandungan antioksidan di dalam buah naga yaitu senyawa
polifenol (Rebecca et al., 2010) dan asam askorbat (Putriningtyas et al., 2022).
Polifenol berperan dalam melindungi tubuh dari penyakit degenerative, masalah
kardiovaskular, dan juga menghambat zat yang dapat merangsang pertumbuhan
kanker (Keerthi et al., 2014). Senyawa aktif yang sering ditemukan dalam
tanaman adalah senyawa polifenol yang terbagi menjadi dua kelompok yaitu
flavonoid dan tanin (Luthria, 2006). Struktur senyawa polifenol disajikan pada
Gambar 4. Kulit buah naga memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dari
pada daging buahnya, dengan nilai 1Cso kulit buah naga sebesar 0,3 mg/mL,
sedangkan ICso daging buah naga > 1 mg/mL (Azeredo, 2009). Sebagai tambahan,
kulit buah naga merah diketahui merupakan sumber antioxidant phenolics
(Putriningtyas et al., 2022).
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Gambar 4. Struktur Senyawa Polifenol.
Sumber: Panji, 2015.

Buah naga juga sangat menyehatkan dan bergizi bagi kesehatan tubuh.
Buah naga bersifat esensial dan mengandung nutrisi seperti vitamin, mineral,
karbohidrat, serat makanan (Liotrakoon, 2013). Berikut kandungan gizi yang

terkandung dalam buah naga, seperti yang disajikan pada Tabel 3.



Tabel 3. Kandungan Gizi Buah Naga dalam 100 g

Zat Gizi Kandungan Zat Gizi
Kalori 71 Kkkal
Karbohidrat 82,14 ¢g
Lemak 319
Protein 3,579
Serat 3,29
Kalsium 107 mg
Natrium 39 mg
Kalium 128 mg
Seng 0,4 mg
Vitamin B2 0,3mg
Vitamin B3 0,5mg
Vitamin C 6,4 mg

Sumber: (Fadila, 2022).

Buah naga merah memiliki kulit yang cukup tebal berjumlah sekitar 30-35
% dari berat utuh buah naga itu sendiri (Gambar 5.) dan akhirnya hanya menjadi
limbah (Saati, 2010). Limbah kulit buah naga memiliki manfaat bagi kesehatan
karena mengandung serat pangan tetapi belum banyak dimanfaatkan (Manihuruk,
2017). Kulit buah naga bisa digunakan sebagai pewarna alami dalam makanan
dan minuman (Putri et al., 2015). Kandungan gizi yang terkandung pada kulit
buah naga disajikan pada Tabel 4.
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Gambar 5. Kulit Buah Naga Merah.
Sumber: Nizori et al., 2020.

Tabel 4. Kandungan Gizi Kulit Buah Naga dalam 100 g

No Zat Gizi Kandungan Zat Gizi
1. Protein 0,539

2. Karbohidrat 1159

3. Lemak 290

4, Serat 0,719

5. Fosfor 8,70 mg

6. Vitamin C 9,40 mg

Sumber: Taiwan Food Industry Development and Research Authorities,
2015

Tepung buah naga adalah hasil olahan dari kulit buah naga yang telah
dihaluskan. Proses penepungan kulit buah naga menjadi pilihan yang baik karena
dapat bertahan lama dan kaya akan zat gizi (Dewanto et al., 2022). Tepung yang
berasal dari kulit buah naga merah mengandung nutrisi penting seperti

karbohidrat, lemak, protein, dan serat pangan (Saneto, 2005).
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2.3 Cookies

2.3.1 Definisi dan Jenis-Jenis Cookies

Cookies adalah jenis kue kering dengan tekstur lunak dan renyah, yang
ketika dipatahkan menunjukkan kepadatan permukaannya (BSN, 2011). Kue ini
popular di berbagai berbagai kalangan, dibuat melalui tahap pencetakan dan
pemanggangan, dimana kerenyahan teksturnya harus terjaga dengan memastikan
kadar air kurang dari 5 % (Yasinta et al., 2017). Cookies dapat memiliki nilai
fungsional tambahan jika dibuat dengan tambahan bahan-bahan lain yang
bermanfaat bagi kesehatan tubuh, seperti cookies kaya protein, serat, dan tinggi
antioksidan.

Menurut BPOM (2022) menyatakan bahwa cookies memiliki tiga jenis
biskuit, yaitu: 1) cookies lunak yang memiliki tekstur lembut dan kandungan
airnya tidak melebihi 14,5 %. 2) cookies gula yang merupakan cookies manis
dengan tekstur yang krispi dan mudah hancur, dengan taburan gula di
permukaannya, serta kandungan airnya tidak lebih dari 5 %. 3) cookies oatmeal
yang mengandung oat sebagai salah satu bahan utamanya, dengan kandungan air

yang tidak melebihi 5 %.

2.3.2 Syarat Mutu Cookies

Pengolahan cookies harus sesuai dengan standar mutu kue kering yang
sudah ada. Kualitas cookies yang digunakan harus memenuhi standar kualitas
yang umumnya berlaku di Indonesia, sesuai dengan ketentuan SNI 01-2973-2018,

dimana spesifikasi syarat mutu cookies disajikan pada Tabel 5.
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Tabel 5. Syarat Mutu Cookies

Kriteria Uji Klasifikasi
Kalori (kkal/100 g) Minimum 400 kkal
Air Maksimum 5 %
Protein Minimum 4,5 %
Lemak Minimum 9,5 %
Karbohidrat Minimum 70 %
Abu Maksimum 0,1 %
Warna Normal
Bau dan rasa Normal dan tidak tengik
Cemaran
Angka Lempeng Total (koloni/g) 1 x 10° koloni/g
Kapang dan khamir 1 x 10* koloni/g

Sumber: SNI 01-2973-2018

2.3.3 Komposisi Cookies
Bahan-bahan pembuatan cookies umumnya adalah tepung terigu sebagai
bahan utamanya, margarin, gula, susu, telur, baking powder dan garam. Berikut

adalah rincian komposisi yang akan dibuat dalam penelitian ini:

1. Gula

Gula seringkali digunakan dalam proses pembuatan kue kering. Selain
memberikan rasa manis, gula juga memiliki peran penting sebagai penghalus
tekstur kue dan dapat memperpanjang masa simpan cookies karena gula bersifat
higroskopis atau menahan air (Faridah, 2008). Gula mengandung 99,9% gula
murni, gula yang sebaiknya digunakan adalah gula halus karena untuk
mempermudah proses pengadukan dengan adonan lain.
2. Lemak

Lemak berfungsi sebagai pelunak tekstur sehingga dapat menghaluskan
cookies dan membuat struktur permukaan cookies terbentuk secara elastis. Dalam
pembuatan cookies, lemak yang sering digunakan adalah mentega dan margarin.

Mentega memiliki kandungan lemak tinggi sekitar 83 % (Faridah, 2008).
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3. Telur

Telur dapat mempengaruhi struktur cookies karena telur mengandung
lecithin yang berperan sebagai pengemulsi, pengembang dan penambah nilai gizi
serta pemberi rasa yang khas. Disarankan untuk menggunakan lebih banyak
kuning telur dari pada putih telur karena kuning telur berfungsi sebagai
pengempuk, sedangkan putih telur berperan sebagai pengikat atau pengeras (Anni,
2008).
4. Susu Bubuk

Penambahan susu bubuk dapat meningkatkan rasa yang gurih dan kaya
aroma harum pada cookies (Sutomo, 2012). Penambahan susu ini berfungsi
sebagai aroma, bahan pengisi pada cookies menjadi lebih lembut karena adanya
laktosa dan struktur cookies kuat karena adanya protein di dalam susu yaitu kasein
yang dapat meningkatkan gizi terutama sumber energi pada cookies (Faridah,
2008).
5. Bahan Pengembang

Bahan pengembang yang juka dikenal sebagai baking powder memiliki
sifat larut yang cepat, dapat bertahan selama proses pengolahan, dan berperan
dalam mengembangkan adonan, sehingga adonan menjadi kaku, ringan, dan
berpori. Tujuannya adalah untuk menghasilkan kue kering yang renyah dengan
tekstur halus (Faridah, 2008).
6. Garam

Penambahan garam dalam pembuatan cookies pada konsentrasi tertentu
berfungsi sebagai penambah cita rasa dari bahan lainnya (Sutriyono et al., 2016).
Jika tidak ada garam dalam adonan kue, teksturnya akan menjadi lengket dan
sedikit lembab sehingga sulit untuk dipegang. Garam mempengaruhi tingkat
kelembaban bahan dengan menyerap air, sehingga mengurangi kadar air dalam
adonan.
7. Air

Air memegang peranan penting dalam pembuatan cookies, karena sifatnya
yang sangat berpengaruh terhadap kekentalan dan ciri adonan selama proses

pembuatan. Fungsinya sebagai zat pelarut bagi bahan-bahan lain seperti garam,
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gula, susu, dan bahan lainnya, memastikan bahwa bahan-bahan tersebut tersebar

secara merata di dalam adonan.

2.3.4 Pengujian Mutu Cookies

Pengujian mutu cookies dilakukan untuk mengetahui kualitasnya melalui
analisis proksimat yang mencakup pengukuran kadar air, abu, protein, lemak dan
karbohidrat. Selain itu, pengujian cookies lain meliputi uji serat pangan, uji

hedonik, dan uji cemaran mikroba. Berikut masing-masing penjelasannya.

1. Analisis Proksimat

Analisis proksimat merupakan salah satu analisis yang umum digunakan
untuk menduga nilai kandungan nutrisi yang terdapat di dalam suatu bahan baku
maupun pangan (Aprilia, et al., 2022). Analisis proksimat dilakukan dengan
tujuan untuk mengidentifikasi suatu kandungan nutrisi bahan produk makanan
(Aprilia et al., 2022). Analisis proksimat meliputi kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, dan karbohidrat yang dilakukan dengan cara mengurangi
100 % kadar zat gizi dengan persentase kadar air, abu, protein, dan lemak (SNI,

2018). Serta pengukuran kadar serat pangan (Yenrina, 2015).

a. Kadar air

Kadar air sering dihubungkan dengan kestabilan suatu produk khususnya
saat penyimpanan. Tinggi rendahnya aktivitas air mempengaruhi waktu simpan
dan kualitas bahan pangan. Menurut (Daud et al., 2019) penentuan kadar air
dalam bahan pangan dapat dilakukan dengan tiga metode, yaitu metode
pengeringan (thermogravimetri), metode destilasi (thermovolumetri), metode fisis
dan metode kimiawi (Karl Fischer Method). Dalam penelitian ini digunakan
metode gravimetri (pengeringan) yang memiliki prinsip yaitu bahwa air yang
terkandung dalam suatu bahan akan menguap bila bahan tersebut dipanaskan pada
suhu 105°C selama waktu tertentu. Metode ini disebut juga metode pengawetan
dengan cara mengurangi kadar air dari bahan pangan melalui proses pengeringan

dalam oven sehingga umur simpan akan semakin panjang (Ulul, 2021).
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b. Kadar Abu

Abu merupakan zat anorganik yang berasal dari sisa hasil pembakaran
suatu bahan organik. Residu yang didapatkan merupakan total abu dari suatu
sampel (Arziyah, 2019). Penentuan kadar abu bertujuan untuk mengetahui
kandungan zat mineral anorganik pada suatu bahan, dimana semakin tinggi kadar
abu maka semakin buruk kualitas dari bahan tersebut (Tahar et al., 2017).

Metode yang digunakan untuk menentukan kadar abu adalah dengan
metode pengabuan kering. Proses metode pengabuan kering yaitu dengan
mendestruksi suatu komponen organik pada sampel dengan suhu tinggi
menggunakan tanur (furnace) sampai terbentuk abu berwarna putih keabuan dan
mendapatkan berat yang konstan. Prinsip dari metode pengabuan kering yaitu abu
yang berupa residu suatu bahan ditetapkan dengan cara menimbang residu hasil
dari pembakaran komponen bahan organik dalam tanur dengan suhu sekitar 550
°C (Andarwulan, 2011).

c. Kadar Protein

Kadar protein yang ditentukan dengan cara metode kjedahl disebut sebagai
kadar protein kasar (crude protein) karena tidak mengikuti senyawa protein,
melainkan mengikuti senyawa N (Nitrogen). Metode kjedahl merupakan metode
yang sederhana untuk menentukan kadar protein dari suatu produk pangan.
Prinsip kerja metode ini adalah protein dan komponen organik dalam sampel
didestruksi (dipecah) dengan menggunakan asam sulfat dan katalis untuk
mempercepat reaksi terlebih dahulu secara sempurna sehingga seluruh karbon dan
hidrogen akan teroksidasi, dan nitrogen diubah menjadi ammonium sulfat. Hasil
destruksi dinetralkan dengan menggunakan larutan NaOH 30 % dan melalui
proses destilasi yang akan memisahkan komponen berdasarkan perbedaan titik
didih. Destilat yang dihasilkan ditampung dengan larutan baku asam klorida
(HCI). Selanjutnya hasil destilat dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N (Suwetja,
2011). Berikut reaksi yang terjadi pada proses destruksi, destilasi dan titrasi.
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Reaksi pada proses destruksi: Katalis

Protein (N) + H2SO4 pekat —p  (NH4)2SOs + CO2 + H20

Reaksi yang terjadi pada proses destilasi:

(NH4)2S04 + 2NaOH = NaSO4 + 2H20 + 2NH3
Penampung H3BOa:
NHs + H3BO3 = NHsH2BO3

NHsH2BO3+ H3BO3 + HCl == NH4Cl + H3BO3
Reaksi yang terjadi pada proses titrasi (penampung HCI):

NHs + HCI (berlebih) —> NH.CI + HCI

HCI (sisa) + NaOH —p NaCl + H,O

d. Kadar Lemak

Lemak merupakan salah satu komponen gizi utama dalam
menyumbangkan energi. Kandungan kadar lemak yang berlebih pada suatu bahan
pangan dapat menyebabkan terjadinya oksidasi sampai menimbulkan ketengikan
(Hutomo et al., 2015). Metode pengujian kadar lemak dilakukan dengan metode
ekstraksi soxhlet atau ekstraksi langsung dengan cara mengesktrak lemak dari
suatu bahan pangan dengan menggunakan pelarut seperti heksana, petroleum eter
dan dimetil eter yang bertujuan untuk menganalisis sampel padat seperti bahan
pangan untuk cookies maupun sudah dalam bentuk cookies (Asmariani et al.,
2017). Prinsip metode ekstraksi soxhlet yaitu menggunakan pelarut non polar
yang selalu baru umumnya terjadi ekstraksi secara berlanjut dengan jumlah
pelarut yang konstan dengan adanya pendinginan balik. Setelah pelarut menguap,
lemak dari bahan pangan dapat ditimbang dan dihitung bobotnya (Andarwulan,
2011).

e. Kadar Karbohidrat

Analisis kadar kabohidrat dilakukan dengan secara by difference, yaitu
hasil pengurangan dari 100 % dengan kadar air, abu, protein dan lemak sehingga
kadar karbohidrat tergantung pada faktor pengurangan (AOAC, 2005).

Karbohidrat mempunyai manfaat yang penting dalam proses pembuatan makanan
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seperti sebagai bahan pengental, pengisi, penstabil emulsi, pengikat air,
pembentuk flavor, aroma dan tekstur seperti menghasilkan produk yang renyah

dan lembut.

2. Serat Pangan

Serat pangan adalah makanan berbentuk karbohidrat kompleks yang
banyak terdapat pada dinding sel tanaman pangan (Agustina et al., 2020). Serat
pangan dan antioksidan merupakan dua jenis komponen yang sangat bermanfaat
dalam meningkatkan aktivitas kesehatan dan mampu mencegah berbagai penyakit
(Suryanto, 2018). Analisis kadar serat pangan total dilakukan menggunakan
metode enzimatis (AOAC, 2012).

3. Uji Cemaran Mikroba

Angka Lempeng Total (ALT) menunjukkan jumlah mikroba dalam suatu
produk (Direktorat Standardisasi Produk Pangan, 2012). Salah satu cara untuk
mengidentifikasi mutu produk adalah dengan melakukan pengujian mikrobiologi
yaitu ALT (Angka Lempeng Total). Angka Lempeng Total dapat dilakukan
dengan menggunakan metode pour plate atau agar tuang (Yunita et al., 2015).
Angka Lempeng Total secara umum tidak berkaitan dengan bahaya keamanan
pangan, namun demikian dapat menjadi indikasi yang berkaitan dengan kualitas,
umur simpan dan higienitas pada saat proses produksi. Angka Lempeng Total
(ALT) disebut juga Total Plate Count (TPC) adalah jumlah mikroba aerob
mesofilik per gram atau per mililiter yang ditentukan melalui metode standar
(Direktorat Standardisasi Produk Pangan, 2012).

4. Angka Kapang Khamir

Angka kapang khamir adalah metode yang digunakan untuk menetapkan
angka kapang atau khamir dalam makanan dan minuman (BPOM, 2006). Kapang
merupakan fungi yang berfilamen atau mempunyai miselium, sedangkan khamir
merupakan fungi bersel tunggal dan tidak berfilamen (Waluyo, 2007).

Pertumbuhan kapang atau khamir pada makanan dapat mengurangi kualitas
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makanan, karena kapang menghasilkan toksin yang berbahaya bagi tubuh manusia
(Pratiwi, 2008).

5. Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan salah satu uji penerimaan yang dilakukan untuk
menilai kesukaan panelis terhadap sampel (Setyaningsih, 2010). Uji ini dilakukan
dengan memberikan penilaian atau skor untuk mengetahui tingkat kesukaan dari
suatu produk. Penilaian kesukaan ditentukan oleh kriteria yang ditentukan
sebelumnya dengan tingkatan skala 1-5. Untuk nilai 1 = sangat tidak suka, 2 =
tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka dan 5 = sangat suka. Prinsip pengujian ini
yaitu panelis diminta mengenai tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau
ketidaksukaannya terhadap produk yang dinilai dalam bentuk skala hedonik
(Tarwendah, 2017). Menurut Setyaningsih (2010), produk pangan dapat dikatakan
diterima oleh panelis jika persentase panelis yang tidak menyukai sampel kurang
dari 50 %.

2.4 Antioksidan
2.4.1 Definisi dan Mekanisme Kerja

Antioksidan adalah senyawa pendonor elektron yang dapat memutus
reaksi oksidasi, sehingga tubuh dapat terlindung dari bahaya radikal bebas
penyebab terbentuknya stress oksidatif yang dapat memicu berbagai penyakit
degeneratif seperti aterosklerosis, stroke, bahkan kanker (Natalia et al., 2018).
Antioksidan merupakan senyawa yang dapat mencegah atau menghambat proses
oksidasi lipid (Riemersma, 2002).

Antioksidan bersifat sangat mudah dioksidasi, sehingga radikal bebas akan
mengoksidasi antioksidan dan melindungi molekul lain dalam sel dari kerusakan
akibat oksidasi oleh radikal bebas atau oksigen reaktif. Radikal bebas adalah suatu
molekul atau atom yang kulit terluarnya memiliki satu atau lebih elektron yang
tidak berpasangan (Widayati, 2012). Untuk menangkal radikal bebas dibutuhkan
antioksidan yang bekerja dengan cara mendonorkan satu elektronnya kepada

senyawa yang bersifat oksidan sehingga aktivitas senyawa tersebut akan
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terhambat. Mekanisme reaksi antioksidan terhadap radikal bebas ditunjukkan
pada Gambar 6.

|, Comar g g6 H,0+ 0
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mn
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Gambar 6. Mekanisme Antioksidan Sebagai Pertahanan Tubuh.
Sumber: GP Eckert, 2014.

Mekanisme pertahanan tubuh yang diperankan oleh antioksidan endogen
(Gambar 6.). Enzim superoksida dismutase (SOD) akan mengubah radikal
superoksida (O2") yang dihasilkan dari respirasi serta yang berasal dari lingkungan
menjadi hidrogen peroksida (H20>) yang bersifat reaktif. SOD sendiri terdapat di
dalam sitosol dan mitokondria (Halliwell, 2007). Peroksida dikatalis oleh enzim
katalase dan glutation peroksidase (GPx). Katalase mampu menggunakan molekul
H20. sebagai substrat elektron donor dan satu molekul H2O2 menjadi substrat
elektron akseptor sehingga 2 molekul H2O2 menjadi 2 H2O dan O2 (Murray,
2003). Di dalam eritrosit dan jaringan lain, enzim glutation proksidase (GPx)
mengkatalis destruksi H2O. dan lipid hiperoksida dengan menggunakan glutation
tereduksi (GSH), melindugi lipid membrane dan hemoglobin dari serangan
oksidasi oleh H2O, sehingga mencegah terjadinya hemolisis yang disebabkan

oleh serangan peroksida (Murray, 2003).

2.4.2 Penggolongan Antioksidan

Berdasarkan sumbernya antioksidan terbagi menjadi dua macam, yaitu
antioksidan sintetik dan antioksidan alami (Widyantari, 2020). Antioksidan
sintetik merupakan antioksidan yang diproduksi menggunakan bahan kimia
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dengan tujuan komersial, contohnya butylated hydroxytoluene (BHT) dan
butylated hydroxyanisole (BHA). Antioksidan alami merupakan antioksidan yang
diperoleh dari bahan alam yang efektif dan relatif aman, seperti flavonoid, beta
karoten, vitamin E, dan vitamin C. Gambar 7 berikut ini merupakan struktur salah

satu antioksidan yaitu vitamin C.

HO

Gambar 7. Struktur Vitamin C.
Sumber: Meidi, 2022.

Antioksidan dalam bidang pengolahan pangan sangat efektif untuk
meningkatkan daya simpan berbagai produk makanan (Anggraito et al., 2018).
Sifat keaktifan senyawa antioksidan ditunjukkan pada Tabel 6. Peran fisiologis
antioksidan yaitu mencegah kerusakan komponen seluler yang timbul sebagai

konsekuensi dari reaksi kimia yang melibatkan radikal bebas (Werdhasari, 2014).

Tabel 6. Pengukuran Nilai 1Cso pada Aktivitas Antioksidan

Nilai 1Cso Keaktifan Antioksidan
<50 ppm Sangat kuat

50 — 100 ppm Kuat

100 — 150 ppm Sedang

150 — 200 ppm Lemah
>200 ppm Sangat lemah

Sumber: (Pratama et al., 2015)
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2.4.2 Pengujian Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan diperlukan untuk mengetahui aktivitas
antioksidan dalam suatu sampel. Menurut Sardarodiyan & Mohamad Sani (2016),
metode yang paling banyak digunakan vyaitu DPPH (1,1-dipphenyl-2-
picrylhydrazyl), FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power), ORAC (Oxygen
Radical Absorbance Capacity), Total Phenolics Content, CUPRAC (Cupric
Reducing Antioxidant Capacity), TRAP (Total Radical Trapping Antioxidant
Parameter), TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity).

Metode DPPH (1,1-dipphenyl-2-picrylhydrazyl) memiliki prinsip kerja
reaksi oksidasi-reduksi. Proses reduksi ditandai dengan perubahan warna pada
larutan (Gambar 8.), yaitu dari warna ungu pekat (senyawa radikal bebas) menjadi
warna kuning (senyawa radikal bebas yang tereduksi oleh antioksidan). DPPH
merupakan metode pengujian aktivitas antioksidan yang paling mudah, cepat,
murah, dapat digunakan di laboratorium sederhana dan sensitif digunakan dalam
menentukan aktivitas antioksidan (Purwanti et al., 2019). DPPH merupakan
radikal bebas sintetik yang memiliki sifat larut dalam senyawa polar seperti etanol
dan metanol (Malik et al., 2013). DPPH akan bereaksi dengan dua cara yaitu
mekanisme donor atom hidrogen dan donor elektron, dimana DPPH yang bersifat
radikal akan mengambil atom hidrogen dari senyawa antioksidan untuk mendapat
pasangan elektron (Apak, 2013).

a. 1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl b.2,2-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl

(ungu) (kuning)

Gambar 8. Reaksi Reduksi DPPH Oleh Donor Atom Hidrogen.
Sumber: Ramadhan, 2015.
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2.5  Spektrofotometri UV-Vis

Penentuan kandungan zat kimia secara kuantitatif dapat dilakukan dengan
metode spektrofotometri. Metode tersebut akan digunakan dalam melakukan uji
aktivitas antioksidan. Spektrofotometri sangat bergantung pada sumber listrik dan

biaya alat yang mahal (Iskandar, 2017).

2.5.1 Pengertian dan Prinsip

Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode analisis yang menggunakan
panjang gelombang sinar UV (ultra violet) dan visible (cahaya tampak) sebagai
area serapan untuk mendeteksi senyawa (Handoyo et al., 2020). Spektrofotometri
UV-Vis berdasar pada hukum Lambert-Beer yaitu jika sinar monokromatik
melewati suatu senyawa maka sebagian sinar akan diabsorbsi, sebagian
dipantulkan dan sebagian lagi akan dipancarkan (Sembiring et al., 2019). Cahaya
yang diserap diukur sebagai absorbansi (A) sedangkan cahaya yang dihamburkan
diukur sebagai transmitansi (T), dinyatakan dengan hukum lambert-beer atau
Hukum Beer yang berbunyi “jumlah radiasi cahaya tampak (ultraviolet,
inframerah, dan sebagainya) yang diserap atau ditransmisikan oleh suatu larutan
merupakan suatu fungsi eksponen dari konsentrasi zat dan tebal larutan”
(Neldawati, 2013). Cermin yang berputar pada bagian dalam spektrofotometer
akan membagi sinar dari sumber cahaya menjadi dua (Sembiring et al., 2019).
Prinsip kerja spektrofotometer UV-Vis (Ultra Violet-Visible) yaitu berdasarkan
serapan cahaya, dimana atom dan molekul berinteraksi dengan cahaya (lgbal et
al., 2015).

2.5.2 Rangkaian Alat Spektrofotometer UV-Vis

Bagian-bagian  spektrofotometer  terdiri  dari  sumber cahaya,
monokromator, kuvet, detektor yang disajikan pada Gambar 9. Sumber cahaya
berfungsi sebagai sumber sinar polikromatis dengan berbagai macam rentang
panjang gelombang (Sastrohamidjo, 2013). Monokromator merupakan alat yang
berfungsi untuk menguraikan cahaya polikromatis menjadi beberapa komponen
panjang gelombang tertentu (monokromatis) yang berbeda (terdispersi) (Khopkar,

2003). Kuvet merupakan alat yang digunakan untuk mengukur konsentrasi reagen
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yang dibaca pada spektrofotometer (Kemenkes, 2011). Detektor berperan
memberikan respon terhadap cahaya pada berbagai panjang gelombang. Detektor
akan mengubah cahaya menjadi sinyal listrik yang selanjutnya akan ditampilkan

oleh penampil data dalam bentuk jarum atau angka digital (Khopkar, 2003).

' monochromator

detector

sample

lam
P cuvette

amplifier | readout

Gambar 9. Bagian Alat Spektrofotometer.
Sumber: Lilly, 2004.
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3.1  Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan selama lima bulan yaitu dari bulan Agustus
hingga bulan Desember 2023. Penelitian bertempat di Laboratorium Farmasi dan
Laboratorium Service, Fakultas Matematika dan IImu Pengetahuan Alam,
Universitas Pakuan Bogor. Determinasi bahan tanaman dilakukan di Fakultas

Matematika dan IImu Pengetahuan Alam, Universitas Indonesia.

3.2 Alat dan Bahan

3.21 Alat

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat pembuatan
cookies yaitu blender, kertas roti, kuas, kompor, loyang, mangkuk, mixer, oven,
pisau, plastik wrap, sendok, timbangan digital. Sedangkan untuk alat pada analisis
yaitu alat ekstraksi sokshlet, alat destilasi, alumunium foil, autoklaf, batang
pengaduk, beaker glass, bunsen (lampu spiritus), bulb pipet, cawan krus, cawan
penguap, cawan petri, corong, desikator, erlenmeyer, kain batis, kapas bebas
lemak, kertas saring whatman no 62, labu kjeldahl, labu lemak, labu ukur 10 mL,
labu ukur 50 mL, labu ukur 10 mL, labu ukur 100 mL, magnetic stirer, mesh no
40, mesh no 100, oven, pipet volume, spatel, spektrofotometer, tabung destruksi,

tabung reaksi, tanur, timbangan analitik.

3.2.2 Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan cookies yaitu baking
powder, bubuk vanilla, garam, gula (GMP®), susu (Dancow®), kuning telur,
margarin (Royal Palmia®), tepung kacang merah, tepung kulit buah naga merah.
Sedangkan bahan untuk analisis yaitu aquades, aseton, buffer fosfat 0,08 M,;
CuSQg4, DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl), etanol 78 %, etanol 95 %, H2SOa4,
HCI 0,1 N; indikator merah metil dan phenolphthalein (pp), K2SQOs, larutan asam
boraks 0,1 N; metanol, n-Heksana, NaOH 40 %, Nutrien Agar (NA), Potato
Dextrose Agar (PDA), standar vitamin C.

24



25

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini meliputi tahap pengumpulan bahan baku dan determinasi
tanaman, pembuatan tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah,
pembuatan sediaan cookies, analisis proksimat sediaan cookies, uji aktivitas
antioksidan, uji Angka Lempeng Total (ALT), uji angka kapang khamir, dan uji
kesukaan. Sediaan cookies yang dibuat sebanyak enam formula terdiri atas tiga
formula pembanding dan tiga formula modifikasi (Tabel 7.). Diagram alir
disajikan pada Lampiran 1.
3.3.1 Pengumpulan Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah kacang merah yang
didapatkan di daerah Jakarta Timur dan kulit buah naga merah yang didapatkan
dari kecamatan Caringin, kabupaten Bogor.

3.3.2 Determinasi Tanaman

Kacang merah dan kulit buah naga yang didapatkan dari sebuah pasar
tradisional di daerah Bogor dilakukan determinasi yang bertujuan untuk
memastikan bahwa bahan baku yang digunakan dalam kondisi yang seragam,
benar dan berkualitas. Determinasi dilakukan di Departemen Biologi FMIPA Ul

Herbarium Depokensis (UIDEP), Ruang Koleksi Biota Universitas Indonesia.

3.3.3 Pembuatan Tepung Kacang Merah dan Kulit Buah Naga

Proses pembuatan tepung kacang merah mengacu pada Sutedja et al
(2015) dimulai dari kacang merah disortasi terlebih dahulu, lalu dicuci bersih
dengan air mengalir dan ditiriskan. Kacang merah diblansir selama 5 menit
kemudian kacang merah dikeringkan dengan cara disangrai pada suhu 60 °C
selama 25 menit. Kacang merah yang sudah kering digiling atau dihaluskan
menggunakan blender dan diayak dengan ayakan mesh 100. Dilakukan
penimbangan terhadap hasil yang didapat dan dilakukan pengujian kadar air,
kadar abu, dan uji aktivitas antioksidan.

Proses pembuatan tepung kulit buah naga mengacu pada Ho dan Latif
(2016) yaitu dibuat dengan cara dipisahkan dari daging buah naga merah secara

manual. Jika sudah didapatkan kulit buah naga kemudian dilakukan blansir
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(perebusan) selama satu hingga dua menit. Setelah proses blansir, kulit buah naga
dihaluskan menggunakan bantuan blender yang bertujuan untuk memperluas
permukaan sehingga proses pengeringan akan semakin cepat. Kemudian kulit
buah naga yang sudah dihaluskan dikeringkan dalam oven dengan suhu 60 °C

selama kurang lebih 5 jam lalu diayak menggunakan ayakan mesh no 40.

3.3.4 Perancangan Formula

Perancangan formula mengacu pada Sukmawati (2022) dan Wijaya (2022)
yang dimodifikasi. Pembuatan olahan sediaan cookies memiliki enam perlakuan
yaitu tiga sebagai pembanding (masing-masing tepung terigu, tepung kacang
merah dan tepung kulit buah naga merah) dan tiga formula variasi konsentrasi
tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah. Enam formula cookies
yang dibuat secara lengkap disajikan pada Tabel 7. Dalam 250 gram adonan

menghasilkan 50 buah cookies (@ 5 gram per cookies).

Tabel 7. Formula Cookies

Fungsi Bahan Berat Bahan (%0)

PL P2 P3 Fl1 F2 F3

Bahan Pembanding Tepung Terigu 50 - - - - -
Bahan utama Tepung Kacang Merah - 50 - 20 25 30
Bahan utama Tepung Kulit Buah Naga - - 50 30 25 20

Merah

Melembutkan Margarin 20 20 20 20 20 20
Pemanis Gula 10 10 10 10 10 10
Aroma Susu 10 10 10 10 10 10
Pengikat Telur 6 6 6 6 6 6
Pengembang Baking powder 2 2 2 2 2 2
Perasa Garam 2 2 2 2 2 2
Total 100 100 100 100 100 100

Keterangan: P1, P2, P3 sebagai pembanding. Sedangkan F1, F2, F3 sebagai
formula
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3.3.5 Pembuatan Sediaan Cookies

Pembuatan sediaan cookies mengacu pada penelitian Rochmawati (2019).
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies disiapkan terlebih dahulu
kemudian diperhatikan penimbangan setiap bahan sebelum memulai proses
pencampuran. Setelah itu, dilakukan pencampuran tepung kacang merah dan
tepung kulit buah naga dalam berbagai konsentrasi (Tabel 7.) lalu ditambahkan
telur, margarin, gula, susu, garam, dan baking powder sampai terbentuk adonan.
Kemudian ditimbang adonan dengan berat masing-masing 5 gram dan dibentuk
bulat pipih. Selanjutnya adonan yang sudah terbentuk dipanggang dalam oven

selama 20 menit pada suhu 150 °C.

3.3.6 Analisis Proksimat
1. Penentuan Kadar Air

Prosedur penetapan kadar air mengacu pada AOAC (2005) vyaitu
menggunakan metode gravimetri. Tujuan penetapan kadar air adalah mengetahui
kandungan atau jumlah air yang terdapat pada suatu bahan. Pengerjaan kadar air
diawali dengan memanaskan cawan penguap di dalam oven pada suhu 105 °C
selama 1 jam, lalu cawan didinginkan selama kurang lebih 15 menit dengan
bantuan desikator. Sebanyak 2 gram sampel ditimbang (C) dalam cawan penguap
kemudian cawan + sampel ditimbang sebagai bobot isi (B) lalu dipanaskan cawan
berisi sampel selama 4 jam pada suhu 105 °C kemudian dimasukkan ke dalam
desikator selama 15 menit setelahnya ditimbang (A). Pengeringan dilanjutkan dan
ditimbang pada selang waktu 1 jam sampai perbedaan antara dua penimbangan
berturut-turut tidak lebih dari 0,0025 gram. Perhitungan kadar air digunakan
rumus:

(B-A4)
©)

Kadar air (%) = x 100 %

Keterangan: A = berat cawan + sampel sesudah pemanasan (gram)
B = berat cawan + sampel sebelum pemanasan (gram)
C = berat sampel (gram)
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2. Penentuan Kadar Abu

Prosedur penetapan kadar abu mengacu pada AOAC (2005) vyaitu
menggunakan metode gravimetri. Tujuan analisis kadar abu adalah untuk
mengetahui jumlah abu yang terdapat pada suatu bahan termasuk mineral yang
diperoleh dari bahan yang akan dianalisis. Prosedur kadar abu diawali dengan
memanaskan krusibel dalam oven pada suhu 100-105 °C selama 30 menit,
kemudian didinginkan dengan bantuan desikator untuk menghilangkan uap air
dan ditimbang (A). Sebanyak 2 gram sampel ditimbang (C) dan dimasukkan ke
dalam krusibel yang sudah dikeringkan, lalu dipanaskan krusibel yang berisi
sampel pada tanur dengan suhu 525 °C selama 5 jam sampai terbentuk abu
berwarna putih. Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam desikator dan
ditimbang (B). Pemijaran dilanjutkan dan ditimbang pada selang waktu 5 jam
sampai perbedaan antara dua penimbangan berturut-turut tidak lebih dari 0,0025
gram. Perhitungan kadar abu digunakan rumus:

(B-4)
©

Kadar abu (%) = x 100 %

Keterangan: A = berat kruss kosong (gram)
B = Dberat kruss + sampel setelah dipanaskan (gram)
C = berat sampel (gram)

3. Penentuan Kadar Protein

Prosedur penetapan kadar protein mengacu pada AOAC (2005) vyaitu
menggunakan metode kjedahl. Tahap pertama vyaitu destruksi atau tahap
penghancuran dengan menimbang sampel 1-5 gram dan dimasukkan ke dalam
labu kjedahl. Kemudian ditambahkan K.SO4 sebanyak 15 gram dan ditambahkan
CuSOs sebanyak 1 mL, dimasukkan 8 sampai 10 butir batu didih dan 25 mL
H>SO4 pekat ke dalam labu kjedahl. Dipanaskan labu kjedahl diatas pemanas
listrik sampai mendidih dan larutan menjadi jernih kehijauan, setelahnya
dibiarkan dingin kemudian diencerkan hasil destruksi dengan aquades.

Tahap kedua yaitu destilasi yang bertujuan untuk memisahkan zat yang
diinginkan, yaitu dengan memecah ammonium sulfat. Ditambahkan 75 mL NaOH

30 % ke dalam labu destilasi dan diperiksa dengan indikator pp sehingga
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campuran menjadi basa. Dilakukan penyulingan selama 10 menit atau saat larutan
destilat telah mencapai kira-kira 150 mL. Selanjutnya ditampung destilat dalam
50 mL larutan H3BOs 4 %. Dibilas ujung pendingin dengan aquades (AOAC,
2005).

Tahap ketiga yaitu titrasi, destilat kemudian dititrasi dengan larutan HCI
0,01 N. Proses titrasi diakhiri sampai warna larutan pada Erlenmeyer berubah
warna menjadi merah muda konstan yang tidak hilang selama 30 detik. (AOAC,
2005).

_ (Vv HCl sampel-V HCl blanko)x N HClL x FP x 14,008
% N = d x 100 %

Berat sampel (g)x 1000

% Kadar protein = % N x Faktor Konversi Protein
Keterangan: Faktor konversi yaitu 6,25.

4. Penentuan Kadar Lemak

Prosedur penetapan kadar lemak mengacu pada AOAC (2005) vyaitu
menggunakan metode soxhletasi. Labu lemak dilakukan pemanasan di oven
selama 30 menit pada suhu 100-105 °C kemudian didinginkan dan ditimbang (A).
Sebanyak 2 gram sampel ditimbang (B) dan dibungkus dalam kain batis lalu
ditutup dengan kapas, keringkan dalam oven pada suhu tidak lebih dari 80 °C
selama kurang lebih 1 jam lalu dimasukkan ke dalam alat ekstraksi sokshlet yang
telah dihubungkan dengan labu lemak berisi batu didih yang telah dikeringkan
dan telah diketahui bobotnya. Ditambahkan pelarut n-heksana sebanyak 100 mL
dan dilakukan soxhletasi selama 5-6 jam atau sampai pelarut lemak yang turun ke
labu lemak berwarna jernih. Dilakukan penyulingan heksana dan dikeringkan
ekstrak lemak dalam oven pada suhu 105 °C selama 1 jam, kemudian didinginkan
dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pengeringan dilakukan pengulangan
sampai mendapatkan bobot yang konstan. Perhitungan kadar lemak digunakan

rumus:

Kadar Lemak (%) = CB%A 100%
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Keterangan: A = berat cawan kosong (gram)

B = berat sampel (gram)

C = berat cawan + hasil ekstraksi lemak konstan (gram)
5. Penentuan Kadar Karbohidrat

Prosedur penetapan kadar karbohidrat mengacu AOAC (2005) dengan

menggunakan metode by difference, dimana kadar karbohidrat tergantung pada
faktor hasil pengurangan 100 % dengan kadar air, kadar abu, kadar protein, dan
kadar lemak. Perhitungan kadar karbohidrat digunakan rumus:
% Karbohidrat = 100 % - (Kadar air + Kadar abu + Kadar protein + Kadar lemak)

3.3.7 Penentuan Kadar Serat Pangan

Penentuan kadar serat pangan diawali dengan lemak pada sampel diekstrak
selama 6 jam menggunakan metode ekstraksi sokshlet dengan pelarut heksana.
Ditimbang sampel sebanyak 0,5 gram menggunakan timbangan analitik kemudian
dimasukkan ke dalam erlenmeyer lalu ditambahkan buffer fosfat 0,08 M pH 6
sebanyak 25 mL dan 0,05 mL enzim termamyl. Larutan diinkubasi dengan
penangas air bergoyang pada suhu 95 °C selama 30 menit. Selanjutnya
didinginkan larutan dan ditambahkan 5 mL enzim protease lalu diinkubasi dalam
penangas air bergoyang pada suhu 60 °C selama 30 menit. Selanjutnya larutan
didinginkan dan ditambahkan 0,15 mL enzim amiloglukosidase dan diinkubasi
lagi dalam penangas air bergoyang pada suhu 60 °C selama 30 menit.
Ditambahkan etanol 95 % sebanyak 140 mL dengan suhu 60 °C dan didiamkan
selama 60 menit. Disaring larutan menggunakan kertas saring whatman no 62
dalam penyaring vakum. Hasil saringan dicuci dengan 3x20 mL etanol 78 %,
2x10 mL etanol 95 % dan 2x10 mL aseton. Setelah itu, kertas saring yang berisi
residu dimasukkan ke cawan yang sudah di lapisi alumunium foil lalu dikeringkan
dalam oven pada suhu 105 °C selama 12 jam. Didinginkan hasil yang sudah kering
dalam desikator lalu ditimbang (AOAC, 2005). Kadar serat pangan dapat dihitung

dengan rumus sebagai berikut:
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Bobot rata—rata residu sampel—Bobot abu—Bobot protein
Bobot sampel

% Serat Pangan = x100 %

3.3.8 Uji Cemaran Mikroba

Pengujian cemaran mikroba pada sediaan cookies menggunakan metode
Angka Lempeng Total (ALT) dengan metode permukaan (spread plate). Sebelum
dilakukan pengujian, alat-alat yang akan digunakan disterilisasi terlebih dahulu
menggunakan autoclave pada suhu 121 °C selama 15 menit. Media yang
digunakan yaitu Nutrient Agar (NA) yang telah disterilkan dengan autoclave pada
suhu 121 °C selama 15 menit. Dihaluskan sampel cookies kemudian ditimbang
sebanyak 1 gram dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL dengan cara aseptis.
Ditambahkan sebanyak 9 mL aquades steril pada cookies yang telah dihaluskan,
diaduk sampai homogen dan memperolen pengenceran 10, Dari hasil
pengenceran 10 diambil sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke dalam labu ukur
yang telah diisi dengan aquades steril sebanyak 9 mL, lalu dilakukan pengenceran
sampel sampai 10“. Pada setiap cawan petri dituangkan 15 mL media NA.
Diambil 1 mL dari tiap hasil pengenceran sampel cookies kemudian dimasukkan
ke dalam cawan petri steril secara duplo dan aseptis. Digoyangkan cawan petri
dengan perlahan dan hati-hati tujuannya agar sampel cookies tersebar merata lalu
dibiarkan hingga memadat. Seluruh cawan petri dilakukan inkubasi selama 24-48
jam (Dharma, 2016). Jumlah koloni dihitung dengan rumus:

% C

ALT = {(1xn1)+(0,1 x n2)}d1

Keterangan: ). C : total koloni dari seluruh cawan yang dihitung
nl :jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung
n2 :jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung
d1l : pengenceran pertama yang dihitung. Jika jumlah koloni
kurang dari 30 termasuk Too Few To Count (TFTC) dan
jika jumlah koloni lebih dari 300 termasuk Too
Numerous To Count (TNTC)
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3.3.9 Uji Angka Kapang Khamir

Media yang digunakan pada pengujian kapang khamir adalah PDA (Potato
Dextrose Agar) yang telah disterilkan dengan autoclave pada suhu 121 °C selama
15 menit. Sebanyak 1 gram sampel ditimbang dan dilarutkan dengan 9 mL
aquades kemudian dihomogenkan sampai diperoleh pengenceran 107
Pengenceran 10! diambil sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke dalam 9 mL
aquades dan diperoleh pengenceran 1072. Pengenceran 102 diambil sebanyak 1
mL dan dimasukkan ke dalam 9 mL aquades dan diperoleh pengenceran 1073,
Diambil masing-masing 1 mL pada larutan hasil pengenceran 10, 102 103
kemudian diinokulasikan dalam cawan petri yang berisi media PDA dilakukan
secara duplo. Suspensi disebar ke seluruh permukaan agar menggunakan spreader
dan dibiarkan meresap ke dalam media lalu diinkubasi pada suhu 25 °C selama 5
hari (BSN, 2011). Jumlah koloni dihitung dengan rumus sebagai berikut.

1
faktor pengenceran

Angka Kapang Khamir = jumlah koloni x

3.3.10 Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH

Tahapan uji aktivitas antioksidan mengacu pada (AOAC, 2005) yang
meliputi pembuatan larutan DPPH 1mM, pembuatan larutan blanko, larutan
standar induk vitamin C 100 ppm, penetapan panjang gelombang maksimum,
penetapan waktu inkubasi optimum, pembuatan deret larutan standar vitamin C,

pembuatan larutan uji cookies, uji aktivitas antioksidan dengan larutan DPPH.

1. Pembuatan Larutan DPPH 1mM

Ditimbang serbuk DPPH sebanyak 39,432 mg (Mr = 394,32) kemudian
dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL yang sudah dilapisi alumunium foil dan
ditambahkan metanol p.a sampai tanda batas lalu dihomogenkan.
2. Pembuatan Larutan Blanko

Dipipet larutan DPPH 1 mM sebanyak 1 mL lalu dimasukkan ke dalam
labu ukur 10 mL yang sudah dilapisi alumunium foil dan ditambahkan metanol
sampai tanda batas (10 mL) lalu dihomogenkan. Kemudian diinkubasi larutan

blanko pada suhu 25-30 °C selama 30 menit.
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3. Larutan Standar Induk Vitamin C 100 ppm

Ditimbang vitamin C sebanyak 100 mg lalu dimasukkan ke dalam labu
ukur 100 mL dan dilarutkan dengan metanol p.a sampai tanda batas, jika sudah
larut menjadi konsentrasi 1000 ppm. Dipipet larutan induk vitamin C (1000 ppm)
sebanyak 10 mL dan dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL dan dilarutkan
dengan metanol p.a sampai tanda batas lalu dihomogenkan (100 ppm).
4. Penetapan Panjang Gelombang Maksimum

Dipipet larutan DPPH 1 mM sebanyak 1 mL lalu dimasukkan ke dalam
labu ukur 10 mL yang sudah dilapisi alumunium foil dan ditambahkan metanol p.a
sampai tanda batas. Kemudian diinkubasi larutan pada suhu kamar (25-30 °C)
selama 30 menit, lalu diukur serapan pada panjang gelombang 510-520 nm
sampai diperoleh panjang gelombang maksimum.
5. Penetapan Waktu Inkubasi Optimum

Dipipet larutan induk vitamin C (100 ppm) sebanyak 1 mL lalu
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL yang sudah dilapisi alumunium foil dan
ditambahkan 1 mL larutan DPPH 1 mM lalu diencerkan dengan metanol p.a
sampai tanda batas, larutan tersebut dihomogenkan dengan bantuan magnetic
stirrer. Diukur serapan pada panjang gelombang maksimum di menit ke 0-60
menit sampai didapatkan waktu serapan optimum yang stabil.
6. Pembuatan Deret Larutan Standar Vitamin C (Kontrol Positif)

Dibuat deret larutan standar pada konsentrasi 1, 2, 3, 4, dan 5 ppm dalam
labu ukur 10 mL. Dipipet larutan vitamin C 100 ppm masing-masing 0,1 mL; 0,2
mL; 0,3 mL; 0,4 mL; dan 0,5 mL lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL
yang sudah dilapisi alumunium foil. Masing-masing labu ukur ditambahkan 1 mL
larutan DPPH 1 mM dan ditambahkan metanol p.a sampai tanda batas lalu
dihomogenkan dan didiamkan selama waktu optimum pada suhu kamar (25-30
°C).
7. Pembuatan Larutan Uji Cookies

Cookies pada setiap formula dihaluskan dan ditimbang sebanyak 100 mg
lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL dan diencerkan dengan metanol p.a

sampali tanda batas (1000 ppm). Dibuat deret larutan dengan konsentrasi 5, 10, 20,
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40 dan 80 ppm dalam labu ukur 10 mL. Dipipet larutan cookies 100 ppm masing-
masing 0,5 mL; 1 mL; 2 mL; 4 mL; dan 8 mL lalu dimasukkan ke dalam labu
ukur 10 mL yang sudah dilapisi alumunium foil. Ditambahkan 1 mL larutan
DPPH 1 mM pada masing-masing labu ukur 10 mL yang sudah dilapisi
alumunium foil dan ditambahkan metanol p.a lalu dihomogenkan. Selanjutnya
diinkubasi pada suhu kamar (25-30 °C) selama waktu optimum. Diukur serapan
pada panjang gelombang maksimum dengan menggunakan spektrofotometer UV -
Vis.
8. Uji Antioksidan dengan Larutan DPPH

Diukur serapan pada panjang gelombang maksimum yang telah ditentukan
pada deret larutan uji, deret kontrol positif vitamin C dan blanko. Nilai 1Cso
(inhibitor concentration) diperoleh dari potongan garis antara 50 % daya hambat
dengan sumbu konsentrasi menggunakan persamaan linear (y = a + bx), dimana y
senilai 50 dan x menunjukkan nilai 1Cso. Nilai presentase hambatan terhadap

DPPH dan nilai I1Cso dihitung menggunakan rumus:

absorbansi blanko—absorbansi sampel

% Inhibisi =

x 100 %

absorbansi blanko
50—a

1Cs0 =
50 = —

3.3.11 Uji Hedonik

Uji hedonik atau uji kesukaan dilakukan untuk memperoleh daya terima
panelis pada cookies kombinasi tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga.
dilakukan dengan uji organoleptik. Pemberian penilaian terhadap produk pangan
dilakukan secara subyektif dari parameter warna, rasa, aroma dan tekstur.
Pengujian kesukaan dilakukan oleh 30 orang panelis yang sebelum melakukan
penilaian, panelis tidak mengkonsumsi makanan atau minuman yang akan
mempengaruhi penilaian produk. Panelis diminta untuk mencicipi cookies agar
bisa memberi penilaian terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur. Penilaian
ditunjukkan dengan skala hedonik yaitu dengan tingkatan skala 1-5. Untuk nilai 1
= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka dan 5 = sangat suka.

Kemudian dilakukan analisis data menggunakan SPSS 24 metode RAL
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(Rancangan Acak Lengkap). Lembar uji hedonik disajikan pada Lampiran 2.
Lembar Informed Consent disajikan pada Lampiran 3.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1  Pengumpulan Bahan dan Determinasi Tanaman

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah kacang merah yang
berasal dari kecamatan Jatinegara, Kota Jakarta Timur dan kulit buah naga yang
berasal dari Kecamatan Caringin, Kabupaten Bogor. Selanjutnya kedua bahan
dilakukan determinasi di Departemen Biologi FMIPA Ul Herbarium Depokensis
(UIDEP), Ruang Koleksi Biota Universitas Indonesia. Hasil determinasi disajikan
pada Lampiran 4 dan 5. Hasil determinasi tanaman menunjukkan bahwa kacang
merah yang digunakan termasuk ke dalam jenis Phaseolus vulgaris dengan suku
Fabaceae, sedangkan kulit buah naga merah yang digunakan termasuk ke dalam

jenis Hylocereus polyrhizus dengan suku Cactaseae.

4.2  Karakteristik Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah Naga

Merah

Kacang merah yang dikumpulkan sebanyak 700 gram dilakukan
penggilingan sehingga didapatkan tepung sebanyak 630 gram. Pengayakan
dilakukan untuk memperkecil ukuran partikel supaya lebih meningkatkan luas
permukaan sehingga memudahkan keseragaman dan pengadukan. Sedangkan
kulit buah naga merah segar yang telah dipisahkan dari buahnya dan dilakukan
sortasi basah didapatkan sebanyak 1000 gram, setelah melalui beberapa proses
didapatkan kulit buah naga merah kering sebanyak 800 gram. Kulit buah naga
kering dihaluskan sehingga didapatkan hasil akhir tepung kulit buah naga merah
550 gram. Tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga disajikan pada
Gambar 10.

36
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A B
Gambar 10. Tepung Kacang Merah (a); Tepung Kulit Buah Naga (b).

Hasil perhitungan rendemen tepung kacang merah didapatkan persen
rendemen sebesar 90 %. Sedangkan hasil perhitungan rendemen kulit buah naga
merah didapatkan persen rendemen sebesar 55 %. Semakin tinggi nilai rendemen
tepung menunjukkan bahwa semakin banyak juga kandungan zat berkhasiat yang
terkandung dalam tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah. Hasil
rendemen disajikan pada Tabel 8. sedangkan perhitungan hasil rendemen
disajikan pada Lampiran 4.

Tabel 8. Hasil Rendemen Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah Naga

Sampel Bobot Awal (g) Bobot Akhir (g) Rendemen (%)
Tepung Kacang Merah 700 630 90,00
Tepung Kulit Buah Naga 1000 550 55,00

Hasil akhir tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah
kemudian dilakukan pengamatan berupa uji organoleptik (Tabel 9.) Uji
organoleptik meliputi warna, tekstur, rasa dan bau pada tepung kacang merah dan
tepung kulit buah naga merah. Warna dari tepung kacang merah yaitu putih
kecoklatan sedangkan tepung kulit buah naga memiliki warna merah keunguan,
dari segi tekstur keduanya berupa serbuk halus, rasa dari tepung kulit buah naga
sedikit pahit dibandingkan tepung kacang merah, dan kedua tepung memiliki bau

yang khas.
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Tabel 9. Hasil Uji Organoleptik Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah

Naga
Sampel Warna Tekstur Rasa Bau
Tepung Kacang Merah Putih Serbuk Tawar Khas
kecoklatan halus
Tepung Kulit Buah Merah Serbuk Sedikit Khas
Naga keunguan halus pahit

4.3  Mutu Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah Naga

Mutu tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga diamati melalui
hasil kadar air dan kadar abu. Hasil kadar air dan kadar abu pada kedua tepung
disajikan pada Tabel 10 sedangkan perhitungan kadar air dan kadar abu disajikan

secara lengkap pada Lampiran 5 dan 6.

Tabel 10. Hasil Mutu Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah Naga

Analisis Sampel Hasil (%) Syarat SNI 2009 (%0)
Kadar air Tepung Kacang Merah 4,09

Tepung Kulit Buah Naga 3,30 14,5
Kadar abu Tepung Kacang Merah 0,16

Tepung Kulit Buah Naga 2,17 0,70

Pengujian kadar air bertujuan untuk mengetahui dan menentukan
kandungan air yang terdapat dalam bahan yang digunakan pada pembuatan
cookies dan dinyatakan dalam bentuk persen. Kadar air yang tinggi menunjukkan
mutu tepung tidak baik, karena semakin tinggi kadar air semakin meningkatnya
resiko kerusakan pada tepung karena air merupakan media yang disukai oleh
mikroba sehingga mikroba akan tumbuh lebih banyak (Suryani et al., 2018). Hasil
dari uji kadar air pada tepung kacang merah yaitu sebesar 4,02 %. Hasil penelitian
ini didapatkan lebih rendah dari penelitian Dewantari (2016) yang menggunakan

tepung kacang merah dalam pembuatan cookies menghasilkan kadar air 6,67 %.
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Hasil kadar air tepung kulit buah naga yaitu sebesar 3,30 %. Hasil penelitian ini
lebih rendah dari penelitian Aprilia (2021) yang menghasilkan kadar air 5,06 %
pada tepung kulit buah naga merah. Tepung kacang merah memiliki hasil yang
lebih tinggi karena tepung kacang merah merupakan sumber protein yang dapat
mengikat air (Hermanto, 2017). Berdasarkan hasil kadar air pada tepung kacang
merah (4,09 %) dan tepung kulit buah naga (3,30 %), hal ini menunjukkan telah
memenuhi persyaratan sesuai dengan SNI (2009) bahwa kadar air tepung secara
umum yaitu maksimal 14,5 %.

Pengujian kadar abu bertujuan untuk menentukan banyaknya kandungan
abu yang terdapat dalam bahan yang digunakan dan dinyatakan dalam persen.
Semakin tinggi kadar abu yang dihasilkan maka kandungan mineral pengotor
yang terdapat pada bahan semakin tinggi dan tidak dapat diabukan (Rochmawati,
2019). Hasil dari uji kadar abu pada tepung kacang merah yaitu sebesar 0,16 %.
Hal ini sejalan dengan penelitian Dewantari (2016) yang menyatakan bahwa kadar
abu pada tepung kacang merah yaitu 0,20 %. Hasil kadar abu tepung kulit buah
naga merah didapatkan sebesar 2,17 %. Tepung kulit buah naga menghasilkan
kadar abu yang lebih tinggi dibandingkan tepung kacang merah, hal tersebut
sejalan menurut Simangunsong (2018) yang menyatakan bahwa kadar abu pada
tepung kulit buah naga merah yaitu 2,60 %. Berdasarkan kadar abu tepung
kacang merah (0,16 %) dan tepung kulit buah naga merah (2,17 %), hal ini
menunjukkan telah sesuai dengan SNI (2009) bahwa kadar abu tepung secara

umum yaitu maksimal 0,70 %.

44  Mutu Cookies Kombinasi Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit
Buah Naga
Cookies kombinasi tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga
merah dibuat menjadi enam formula yang terdiri dari tiga pembanding dan tiga
formula, masing-masing pembanding dan formula memiliki konsentrasi tepung
kacang merah dan tepung kulit buah naga merah yang berbeda. Pada P1
menggunakan tepung terigu, P2 menggunakan tepung kacang merah dan P3

menggunakan tepung kulit buah naga. Sedangkan pada F1 menggunakan 20 %
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tepung kacang merah dan 30 % tepung kulit buah naga, F2 menggunakan 25 %
masing-masing tepung, F3 menggunakan 30 % tepung kacang merah dan 20 %

tepung kulit buah naga. Setiap pembanding dan formula memiliki bobot

keseluruhan sebesar 250 gram. Hasil akhir cookies disajikan pada Gambar 11.

F1 F2 F3
Gambar 11. Cookies Kombinasi Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah
Naga Merah.

4.4.1 Organoleptik Cookies

Pengujian organoleptik pada cookies meliputi parameter warna, aroma,
rasa dan tekstur. Uji organoleptik dilakukan dengan mengamati parameter tersebut
menggunakan panca indra manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya
penerimaan terhadap produk. Hasil organoleptik yang dilakukan pada cookies
menunjukkan bahwa enam formula cookies yang terdiri dari 3 pembanding (P1,
P2 dan P3) dan 3 formula (F1, F2, dan F3) (Gambar 11.) memiliki karakteristik
yang berbeda terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil uji organoleptik

disajikan pada Tabel 11.
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Tabel 11. Hasil Organoleptik Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit

Buah Naga
Formula Uji Organoleptik
Warna Aroma Rasa Tekstur
P1 Cream Khas aromatik Gurih dan Halus
vanila manis
P2 Coklat tua Khas aromatik Gurih dan Sedikit kasar
kacang merah sedikit manis
P3 Merah Khas aromatik Tidak gurih Kasar
keunguan kulit buah naga dan pahit
pekat kuat
F1 Merah Khas aromatik Tidak gurih Sedikit kasar
kecoklatan  kulit buah naga dan pahit
kuat
F2 Merah Khas aromatik Sedikit gurih Sedikit kasar
keunguan kulit buah naga dan sedikit
sedang pahit
F3 Cokelat Khas aromatik ~ Dominan gurih Halus
kacang merah dan sedikit
manis

Cookies kombinasi tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga
merah dibuat menjadi enam formula yang terdiri dari tiga pembanding dan tiga
formula. Konsentrasi setiap pembanding dan formula berbeda-beda. Pada P1
menggunakan 50 % tepung terigu, P2 menggunakan 50 % tepung kacang merah
dan P3 menggunakan 50 % tepung kulit buah naga merah, sedangkan F1
menggunakan 20 % tepung kacang merah dan 30 % tepung kulit buah naga
merah, F2 menggunakan 25 % tepung kacang dan 25 % tepung kulit buah naga
merah, F3 menggunakan 30 % tepung kacang merah dan 20 % tepung kulit buah
naga merah. Data hasil organoleptik pada enam formula berbeda-beda terhadap
karakteristik warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Warna merupakan bagian dari penampakan dan parameter penilaian

sensori yang pertama kali dilihat oleh panelis (Rauf et al., 2017). Hasil
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organoleptik terhadap parameter warna pada cookies P1 memiliki warna cream,
hal tersebut dikarenakan tepung terigu itu sendiri memiliki warna putih
kekuningan yang cerah. Cookies P2 memiliki warna cokelat tua, hal tersebut
karena adanya reaksi pencoklatan, yaitu reaksi Maillard dan reaksi karamelisasi.
Terjadinya peningkatan intensitas reaksi Maillard selama pemanggangan
sehingga menghasilkan senyawa berwarna coklat yang disebut melanoidin.
Peningkatan intensitas tersebut terjadi karena terdapat kandungan gula pereduksi
dan protein yang semakin tinggi pada adonan (Dewi et al., 2015). Pada cookies P3
memiliki warna merah keunguan pekat, hal tersebut dikarenakan kandungan
antosianin pada tepung kulit buah naga merah. Pada cookies F1 memiliki warna
merah kecokelatan, warna merah lebih pekat karena konsentrasi tepung kulit buah
naga merah lebih tinggi dibandingkan tepung kacang merah. Cookies F2 memiliki
warna merah keunguan karena terdiri dari kombinasi kedua tepung dengan
konsentrasi masing-masing 25 %. Cookies F3 memiliki warna cokelat karena
konsentrasi tepung kacang merah lebih tinggi dibandingkan tepung kulit buah
naga dan terjadi reaksi Maillard.

Aroma merupakan salah satu parameter yang dapat menentukan daya
terima konsumen terhadap suatu produk pangan. Aroma dapat dicium karena
adanya zat volatil (mudah menguap) yang terdapat pada bahan pangan. Semakin
besar senyawa volatil yang terdapat pada produk, maka intensitas aroma yang
tercium akan semakin besar (Taufik et al., 2019). Hasil organoleptik terhadap
parameter aroma cookies yang dihasilkan menunjukkan aroma cookies kombinasi
tepung tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga yang lebih tinggi
menghasilkan aroma kulit buah naga yang lebih dominan. Cookies dengan
kombinasi tepung kacang merah yang lebih tinggi dibandingkan tepung kulit buah
naga menghasilkan aroma kacang merah yang lebih dominan.

Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam membuat suatu
makanan (Irmayanti et al., 2017). Hasil organoleptik terhadap rasa cookies yang
dihasilkan menunjukkan pada cookies P1 memiliki rasa gurih dan manis karena
hanya menggunakan tepung terigu yang merupakan bahan umum pembuatan

cookies. Cookies P2 memiliki rasa gurih dan sedikit manis. Cookies P3, F1 dan F2
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memiliki rasa yang pahit dikarenakan oleh senyawa saponin yang terkandung
pada kulit buah naga. Sejalan dengan penelitian Hidjrawan (2018) saponin
menyebabkan rasa pahit dan sepat pada beberapa tumbuhan dan buah-buahan.
Cookies F3 memiliki rasa gurih dan sedikit manis.

Tekstur merupakan parameter yang dapat menentukan daya terima cookies
terhadap kerenyahan dan daya patah yang dirasakan dalam mulut ketika digigit
atau dikunyah. Menurut Rani (2015) menyatakan bahwa parameter tekstur dapat
berupa kekerasan, elastisitas ataupun kerenyahan. Hasil organoleptik terhadap
parameter tekstur menunjukkan pada cookies P1 memiliki tekstur yang halus
karena menggunakan tepung terigu yang mengandung gluten sehingga dapat
membentuk adonan yang kohesif. Cookies P2, F1 dan F2 memiliki tekstur sedikit
kasar atau seperti berpasir, kesan berpasir timbul karena kurangnya kohesifitas
jaring-jaring kerangka yang terbentuk. Cookies P3 memiliki tekstur yang kasar,
alasannya sama dengan cookies P2 karena kurangnya kohesif jaringan kerangka
yang terbentuk. Cookies F3 memiliki tekstur yang halus karena meningkatkan
penggunaan tepung kacang merah pregelatinisasi maka akan menghasilkan

cookies yang halus dan mudah meremah.

4.4.2 Nilai Proksimat Cookies

Nilai proksimat merupakan syarat mutu cookies yang sesuai dengan SNI
(2018). Analisis proksimat cookies meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein,
kadar lemak dan kadar karbohidrat. Berikut hasil analisis proksimat pada cookies

tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga (Tabel 12).
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Tabel 12. Hasil Analisis Proksimat Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung
Kulit Buah Naga

Sampel Kadar air Kadar abu Kadar Kadar Kadar
(%) (%) protein lemak (%) karbohidrat
(%) (%)
P1 4,10 0,14 6,61 23,33 65,82
P2 3,08 0,07 10,81 30,94 55,10
P3 2,71 0,15 5,41 33,23 58,50
F1 1,81 0,11 7,57 29,26 61,25
F2 2,15 0,09 7,11 29,35 61,30
F3 2,85 0,07 7,82 30,59 58,67

4.4.2.1 Kadar Air Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah

Naga

Pengujian kadar air pada sampel cookies ini bertujuan untuk menentukan
dan mengetahui kandungan air yang terdapat pada cookies. Kadar air sangat erat
kaitannya dengan daya tahan cookies karena air merupakan faktor penting yang
mempengaruhi kestabilan cookies dan juga merupakan media untuk pertumbuhan
mikroba. Semakin tinggi kandungan kadar air maka akan semakin tinggi pula
terjadinya kerusakan pada sampel, sehingga masa simpannya tidak lama
(Normilawati, 2019). Hasil pengujian kadar air cookies disajikan pada Tabel 13

sedangkan perhitungan kadar air disajikan secara lengkap pada Lampiran 9.

Tabel 13. Hasil Kadar Air Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit

Buah Naga
Sampel Hasil (%) Syarat SNI 2018 (%) Keterangan
P1 4,10
P2 3,08
P3 2,71 Maksimum 5 Memenuhi syarat
F1 1,81
F2 2,15

F3 2,85
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Penetapan kadar air pada enam perlakuan berkisar antara 1,81-4,10 %.
Pada cookies P1 memiliki kadar air yang lebih tinggi yaitu 4,10 % dibandingkan
P2 dan P3. Hal ini dikarenakan cookies P1 merupakan cookies yang hanya
menggunakan tepung terigu, dimana kandungan air pada tepung terigu yaitu 14 %
SNI (2018). Pada formula, didapatkan hasil kadar air lebih tinggi pada cookies F3
yaitu 2,85 % dibandingkan F1 dan F2. Hal ini dikarenakan cookies F3 lebih
banyak mengandung tepung kacang merah, dimana kacang merah merupakan
sumber protein yang memiliki sifat mengikat air, sehingga semakin banyak
penggunaan tepung kacang merah maka semakin tinggi kadar airnya (Hermanto,
2017). Hasil ini lebih rendah jika dibandingkan dengan penelitian Ramadan
(2023) yang menggunakan 30 % tepung kacang merah dalam pembuatan cookies
menghasilkan kadar air yang lebih besar dibandingkan perlakuan lainnya yaitu
4,73 %. Andarwulan (2011) menyatakan bahwa kandungan air dalam suatu
pangan sering dikaitkan sebagai penentu kestabilan pangan dalam penyimpanan
dan penentu mutu organoleptik terutama pada tekstur cookies. Hasil penetapan
kadar air menunjukkan semua sampel cookies telah memenuhi persayaratan sesuai
SNI 01-2973-2018 bahwa kadar air cookies yaitu maksimum 5 %, sehingga dapat
dikatakan cookies tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah

memiliki mutu yang baik.

4.4.2.2 Kadar Abu Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah

Naga

Pengujian kadar abu ini bertujuan untuk menentukan kandungan abu yang
terdapat pada sampel cookies. Kadar abu penting untuk diketahui karena
menggambarkan kandungan mineral yang terkandung dalam sediaan cookies.
Semakin tinggi kadar abu pada cookies maka diduga cookies tersebut tercemar
oleh mineral anorganik (Wijaya, 2010). Dengan demikian semakin tinggi kadar
abu maka semakin buruk kualitas suatu produk dan sebaliknya semakin rendah
kadar abu maka semakin baik kualitas suatu produk. Kualitas produk yang
dipengaruhi adalah warna produk yang dihasilkan dan penurunan daya tahan

adonan. Hasil pengujian kadar abu yang didapatkan pada sampel cookies disajikan
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pada Tabel 14 sedangkan perhitungan kadar abu disajikan secara lengkap pada
Lampiran 10.

Tabel 14. Hasil Kadar Abu Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit

Buah Naga
Sampel Hasil (%) Syarat SNI 2018 (%) Keterangan
P1 0,14
P2 0,07
P3 0,15 Maksimum 0,1 Memenuhi syarat
F1 0,11
F2 0,09
F3 0,07

Penetapan kadar abu pada enam perlakuan berkisar antara 0,07-0,15 %.
Pada cookies P3 memiliki kadar abu yang lebih tinggi yaitu 0,15 % dibandingkan
pada P1 dan P2. Hal ini dikarenakan pada cookies P3 mengandung 50 %
konsentrasi tepung kulit buah naga. Pada cookies F1 mengandung kadar abu yang
lebih tinggi yaitu 0,11 % dibandingkan F2 dan F3 dikarenakan pada cookies F1
mengandung 30 % tepung kulit buah naga. Hasil ini lebih rendah jika
dibandingkan dengan penelitian Simangunsong (2018) menyatakan bahwa kadar
abu pada tepung kulit buah naga merah yaitu 2,60 %. Ho dan Latif (2016) juga
menyatakan bahwa penambahan kulit buah naga pada pembuatan cookies akan
menghasilkan kadar abu yang lebih besar. Hasil penetapan kadar abu
menunjukkan semua sampel cookies telah memenuhi persayaratan sesuai SNI 01-
2973-2018 bahwa kadar abu cookies yaitu maksimum 0,1 %, sehingga dapat
dikatakan cookies tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah

memiliki mutu yang baik.
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4.4.2.3 Kadar Protein Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit
Buah Naga
Pengujian kadar protein ini bertujuan untuk menentukan kandungan
protein yang terdapat pada sampel cookies. Hasil pengujian kadar protein pada
sampel cookies disajikan pada Tabel 15 sedangkan perhitungan kadar protein
disajikan secara lengkap pada Lampiran 11.

Tabel 15. Hasil Kadar Protein Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit

Buah Naga
Sampel Hasil (%) Syarat SNI 2018 (%) Keterangan
P1 6,61
P2 10,81
P3 5,41 Minimum 4,5 Memenuhi syarat
F1 1,57
F2 7,11
F3 7,82

Penetapan kadar protein pada enam perlakuan berkisar antara 5,41-10,81
%. Pada cookies P2 memiliki kadar protein yang lebih tinggi yaitu 10,81 %
dibandingkan dengan P1 dan P3. Hal tersebut disebabkan karena kandungan
protein tepung kacang merah jauh lebih tinggi dibandingkan dengan tepung kulit
buah naga merah. Pada cookies F3 memiliki kadar protein yang lebih tinggi yaitu
7,82 % dibandingkan dengan F1 dan F2. Hal tersebut disebabkan pada cookies F3
memiliki konsentrasi tepung kacang merah yang lebih tinggi yaitu 30 %
sedangkan tepung kulit buah naga 20 %. Penelitian Yusirwan (2023) menyatakan
bahwa semakin meningkat konsentrasi pemberian tepung kacang merah maka
kadar protein pada cookies akan meningkat. Hasil ini lebih tinggi jika
dibandingkan dengan penelitian Ramadan (2023) yang menggunakan tepung
kacang merah pada pembuatan cookies menghasilkan kadar protein 6,73 %.
Kandungan protein cookies mengalami peningkatan dengan semakin banyaknya

tepung kacang merah yang digunakan. Menurut Astawan (2009) kandungan
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protein tepung kacang merah 22,3 % sedangkan tepung kulit buah naga
mengandung 0,53 %. Penambahan garam dapat meningkatkan rasa produk
menjadi gurih dan dapat meningkatkan interaksi protein dengan air. Proses
pemanasan akan membuat air terperangkap dan menyebabkan daya ikat air
meningkat. Protein yang mengikat air akan mempengaruhi daya lekat
(cohesiveness/adhesiveniess), pembentukan film dan serat (Kusnandar, 2019).
Rendahnya kandungan protein pada cookies dapat dipengaruhi karena adanya
proses pemanasan. Hal tersebut didukung penelitian yang dilakukan oleh Salim
(2019) menyatakan bahwa suhu pemanasan dapat mempengaruhi kandungan
protein, semakin tinggi suhu pemanasan maka akan semakin rendah kadar protein,
disebabkan terjadinya denaturasi protein yang mengakibatkan perubahan struktur
protein. Denaturasi protein merupakan suatu keadaan dimana protein mengalami
perubahan atau kerusakan struktur sekunder, tersier dan kuartener. Hasil
penetapan kadar protein menunjukkan semua sampel cookies telah memenuhi
persayaratan sesuai SNI 01-2973-2018 bahwa kadar protein cookies yaitu
minimum 4,5 %, sehingga dapat dikatakan cookies tepung kacang merah dan
tepung kulit buah naga memiliki mutu yang baik.

Kadar protein cookies kombinasi tepung kacang merah dan tepung kulit
buah naga merah lebih tinggi jika dibandingkan dengan cookies komersial (6,61
%) yang berbahan baku tepung terigu, sehingga cookies ini bermanfaat dalam
membangun serta memelihara sel-sel dan jaringan tubuh. Kurangnya
mengkonsumsi makanan tinggi protein dapat menghambat pertumbuhan.
Pertumbuhan yang terhambat akibat kekurangan zat gizi dapat mengakibatkan
anak-anak tidak tumbuh menurut potensialnya (Almatsier, 2015). Kandungan gizi
cookies yang telah ditambah bahan pangan tinggi protein dapat dijadikan
alternatif untuk memenuhi kebutuhan gizi yang dapat membantu pertumbuhan
balita.
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4.4.2.4 Kadar Lemak Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit
Buah Naga
Pengujian kadar lemak ini bertujuan untuk menentukan kandungan lemak
yang terdapat pada sampel cookies. Hasil pengujian kadar lemak pada sampel
cookies disajikan pada Tabel 16 sedangkan perhitungan kadar lemak disajikan
secara lengkap pada Lampiran 12.

Tabel 16. Hasil Kadar Lemak Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit

Buah Naga
Sampel Hasil (%) Syarat SNI 2018 (%) Keterangan
P1 23,33
P2 30,94
P3 33,23 Minimum 9,5 Memenuhi syarat
F1 29,26
F2 29,35
F3 30,59

Penetapan kadar lemak pada enam perlakuan berkisar antara 23,33-33,23
%. Pada cookies F3 memiliki kadar lemak yang lebih tinggi yaitu 30,59 %
dibandingkan F1 dan F2. Hal ini dikarenakan pada F3 lebih banyak menggunakan
konsentrasi tepung kacang merah. Semakin banyak penambahan tepung kacang
merah maka semakin tinggi kadar lemak yang dihasilkan. Didukung juga oleh
penelitian Ramadan (2023) yang menggunakan tepung kacang merah
menghasilkan kadar lemak 8,70 %. Hanya saja, penelitian Ramadan (2023)
menggunakan tepung sagu yang memiliki kadar lemak kecil yaitu 0,2 g. Jika pada
penelitian ini didapatkan kadar lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan
penelitian Ramadan (2023) dikarenakan kadar lemak tepung kacang merah
memberikan pengaruh besar terhadap kadar lemak pada cookies (Soeparyo et al.,
2018). Didukung pada penelitian sebelumnya Soeparyo (2018) dimana semakin
tinggi konsentrasi tepung kacang merah yang ditambahkan maka semakin
meningkat kadar lemak. Haryanto (2009) menyatakan bahwa lemak dapat
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memperbaiki struktur fisik pada adonan sehingga menghasilkan produk yang
memiliki karakteristik tidak keras dan lebih cepat meleleh di mulut (Manley,
2017). Tingginya kadar lemak juga dapat disebabkan karena bahan yang
digunakan dalam pembuatan cookies seperti margarin. Margarin dapat
memberikan tekstur yang plastis yaitu ketika produk disimpan pada suhu dingin
tidak menjadi terlalu keras, sebaliknya jika produk disimpan pada suhu hangat
tidak menjadi lelalu lunak (Kusnandar, 2019). Hasil penetapan kadar lemak
menunjukkan semua sampel cookies telah memenuhi persayaratan sesuai SNI 01-
2973-2018 bahwa kadar lemak cookies yaitu minimum 9,5 %, sehingga dapat
dikatakan cookies tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga memiliki
mutu yang baik.

Kadar lemak cookies kombinasi tepung kacang merah dan tepung kulit
buah naga merah lebih tinggi jika dibandingkan dengan cookies komersial (23,33
%) yang berbahan baku tepung terigu. Kadar lemak pada F1-F3 mencapai 29,26-
30,59 % diharapkan mampu memenuhi tingkat kecukupan lemak di Indonesia.
Berdasarkan data secara nasional tingkat kecukupan lemak per orang perhari
paling rendah pada kelompok umur 0-59 bulan (41,90 gram), diikuti kelompok
umur >55 tahun (43,40 gram) dan tertinggi pada kelompok umur 5-12 tahun
(56,80 gram) serta kelompok umur 13-18 tahun (56,7 gram) (lzza et al., 2019).

4.4.2.5 Kadar Karbohidrat Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit

Buah Naga

Pengujian kadar karbohidrat ini bertujuan untuk menentukan kandungan
karbohidrat yang terdapat pada sampel cookies. Kadar karbohidrat dihitung
dengan menggunakan metode by difference sehingga kadar karbohidrat ini
dipengaruhi oleh keberadaan kadar zat gizi lainnya, seperti air, abu, protein dan
lemak. Karbohidrat adalah komponen gizi sebagai sumber energi dan kalori.
Karbohidrat banyak terdapat dalam bahan pangan nabati, seperti pektin, sellulosa
dan lignin yang merupakan polisakarida yang ada dalam bahan makanan sebagai
penguat tekstur. Menurut Faridah (2005) pati akan mempengaruhi kandungan
karbohidrat produk yang dihasilkan. Tepung kacang merah mengandung pati
dengan jumlah 80-85 % (Tilohe, 2020). Pati menjadi faktor produk yang
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dihasilkan memiliki tekstur cenderung keras (Rachmawati, 2020). Proses
pemanasan menyebabkan gelatinisasi pati dimana pati akan mengembang akibat
penyerapan air. Proses gelatinisasi amilopektin pati akan menghasilkan viskositas
gel yang tinggi, sehingga produk pangan yang dihasilkan akan lebih keras
(Rachmawati, 2020). Hasil pengujian kadar karbohidrat pada sampel cookies
disajikan pada Tabel 17 sedangkan perhitungan kadar karbohidrat disajikan secara

lengkap pada Lampiran 13.

Tabel 17. Hasil Kadar Karbohidrat Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung
Kulit Buah Naga

Sampel Hasil (%) Syarat SNI 2018 (%) Keterangan
P1 65,82
P2 55,10
P3 58,50 Minimum 70 Tidak memenuhi
F1 61,25 syarat
F2 61,30
F3 58,67

Penetapan kadar karbohidrat pada enam perlakuan berkisar antara 55,10-
65,82 %. Pada cookies P1 memiliki kadar karbohidrat lebih tinggi yaitu 65,82 %
dibandingkan P2 dan P3. Hal tersebut dikarenakan pada P1 merupakan cookies
yang hanya menggunakan tepung terigu, dimana kandungan karbohidrat dalam
bentuk pati pada tepung terigu yaitu 78,36 % (Badan Penelitian dan Konsultasi
Industri, 2016). Pada formula, didapatkan hasil kadar karbohidrat tertinggi pada
cookies F2 yaitu 61,30 % dibandingkan F1 dan F3 karena pada F2 merupakan
kombinasi seimbang antara tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga.
Hasil ini lebih tinggi jika dibandingkan dengan penelitian Rakhmayati (2023)
yang menggunakan 25 % tepung kacang merah dalam pembuatan cookies
menghasilkan kadar karbohidrat yang lebih besar dibandingkan dengan perlakuan

lain yaitu 59,94 %. Hasil penetapan kadar karbohidrat belum memenuhi
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persyaratan sesuai SNI 01-2973-2018 yaitu minimum 70 % tetapi tepung kacang
merah dan tepung kulit buah naga tidak mengandung pati seperti tepung terigu
yang tetap memiliki kadar karbohidrat cukup untuk skala snack. Mutu cookies
pada SNI 01-2973-2018 merupakan mutu cookies secara umum Yyang
menggunakan tepung terigu, sedangkan pada penelitian ini merupakan cookies
dengan modifikasi alternatif bahan yang memiliki kandungan nutrisi baik,
sehingga dapat dikatakan cookies ini memenuhi syarat sesuai SNI 01-2973-2018
dan memiliki mutu cookies yang baik. Kandungan karbohidrat pada cookies
dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan yaitu tepung kacang merah dalam
100 g mengandung 71,08 g (Soeparyo et al., 2018) dan tepung kulit buah naga
dalam 100 g mengandung 11,5 g.

4.4.3 Kadar Serat Pangan Cookies

Uji kadar serat pangan ini dilakukan dengan menggunakan metode
enzimatis, dimana hasil yang diperoleh dari metode ini dapat berupa kadar serat
pangan total yaitu serat pangan larut dan tidak larut. Semakin tinggi kandungan
serat maka semakin baik cookies untuk pencernaan. Cookies tinggi serat memiliki
tekstur yang cenderung agak keras, hal ini sejalan dengan penelitian Puspita
(2021) yang menyatakan bahwa cookies dengan kadar serat tinggi memiliki
karakteristik tekstur yang agak keras. Cookies dengan kadar serat yang tinggi
bermanfaat untuk tubuh dalam hal pencernaan karena serat berperan dalam
pemberian muatan pada sisa makanan yang ada dalam usus besar (Dhingra, 2012).
Hasil pengujian kadar serat pangan pada sampel cookies disajikan pada Tabel 18
sedangkan perhitungan kadar serat pangan disajikan secara lengkap pada

Lampiran 14.
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Tabel 18. Hasil Kadar Serat Pangan Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung
Kulit Buah Naga

Sampel Hasil (%) Syarat BPOM 2016 (%0) Keterangan
P1 6,34
P2 17,33
P3 14,17 Minimum 6 Memenuhi syarat
F1 16,30
F2 15,55
F3 17,06

Penetapan kadar serat pangan pada enam perlakuan berkisar antara 6,34-
17,33 %. Data hasil penetapan kadar serat pangan didapatkan bahwa pada cookies
P2 lebih besar yaitu 17,33 % dibandingkan cookies P1 dan P3, sedangkan untuk
formula didapatkan hasil yang lebih besar pada F3 yaitu 17,06 % dibandingkan
cookies F1 dan F2. Hasil ini lebih kecil jika dibandingkan dengan penelitian
Arzagina (2021) yang menggunakan tepung kacang merah dalam pembuatan
cookies didapatkan kadar serat 17,72 %. Williams (2006) menyatakan bahwa
cookies tinggi protein dan tinggi serat mampu mengontrol nafsu makan lebih baik.
Fungsi lain dari cookies tinggi serat yaitu menjaga saluran pencernaan agar tetap
normal sehingga terhindar dari sembelit (Handayani, 2011). Kandungan serat
yang didapatkan dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan yaitu tepung
kacang merah dalam 100 g mengandung 26,3 g serat, sedangkan tepung kulit buah
naga dalam 100 g mengandung 3,7 g serat. Hal ini sejalan dengan hasil yang
didapatkan yaitu pada P2 menggunakan konsentrasi 50 % tepung kacang merah
dan pada F3 menggunakan konsentrasi 30 % tepung kacang merah. Hasil
penetapan kadar serat pangan telah memenuhi syarat BPOM (2016) yang

menyatakan bahwa kandungan gizi serat pangan yaitu tidak kurang dari 6 %.
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4.4.4 Cemaran Mikroba Cookies

Pengujian cemaran mikroba dilakukan untuk mengetahui apakah cookies
tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga memenuhi persyaratan mutu
cookies sesuai SNI (2018). Uji cemaran mikroba sangat penting dilakukan untuk
memastikan bahwa cookies bebas dari cemaran sehingga aman untuk dikonsumsi.
Media yang digunakan pada pengujian cemaran mikroba yaitu menggunakan
Nutrien Agar (NA). Berdasarkan kegunaannya media NA termasuk ke dalam jenis
media umum, karena media ini merupakan media yang paling umum digunakan
untuk pertumbuhan sebagian besar bakteri. Pengenceran sampel uji ALT pada
penelitian ini 107 sampai 103, Pengenceran merupakan proses yang dilakukan
untuk melarutkan dan melepaskan mikroba dari substratnya ke dalam air sehingga
menjadi lebih mudah ditangani. Perlakukan pengenceran sangat penting sebelum
ditumbuhkan pada medium agar di cawan petri supaya setelah dilakukan proses
inkubasi terbentuk koloni dengan jumlah yang terbaik dan bisa dihitung. Hasil uji
cemaran mikroba disajikan pada Tabel 19 sedangkan perhitungan cemaran

mikroba disajikan secara lengkap pada Lampiran 16.

Tabel 19. Hasil ALT Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah

Naga
Sampel Hasil Syarat SNI 2018 Keterangan
(koloni/gram) (koloni/gram)
F1 0,072 x 10°
E2 0.1 x 10° 1x10° Memenuhi syarat
F3 0,15 x 10°

Data hasil cemaran mikroba dinyatakan bahwa koloni terbanyak terdapat
pada cookies F3 yaitu 0,15 x 10° dibandingkan F1 dan F2. Hal itu dikarenakan
pada cookies F3 mengandung lemak yang lebih tinggi. Menurut Susanti (2020)
menyatakan bahwa lemak dapat memicu pertumbuhan mikroorganisme karena
beberapa mikroorganisme menjadikan lemak sebagai sumber energi. Hasil

cemaran mikroba cookies menggunakan metode ALT (Angka Lempeng Total)
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telah memenuhi persyaratan SNI 01-2973-2018 yaitu tidak lebih dari 1x10°
koloni/g. Proses pemanggangan pada cookies dapat menjadi salah satu cookies
memenuhi persyaratan mutu. Effendi (2012) menyatakan bahwa proses

pemanggangan dapat menghambat pertumbuhan mikroba.

4.4.5 Angka Kapang Khamir Cookies

Hasil uji angka kapang khamir cookies setelah dilakukan inkubasi selama
5 hari pada suhu 25°C telah memenuhi persyaratan SNI (2018) yaitu tidak lebih
dari 1x10* koloni/g (Tabel 20.) sedangkan perhitungan angka kapang khamir
disajikan secara lengkap pada Lampiran 17. Salah satu media agar yang cocok dan
mendukung pertumbuhan jamur adalah PDA (Potato Dextrose Agar) yang
memiliki pH rendah (pH 4,5-5,6) sehingga dapat menghambat pertumbuhan
bakteri yang membutuhkan lingkungan netral dengan pH 7,0 dan suhu optimum
untuk pertumbuhan antara 25-30 °C (Cappucino, 2014). Pertumbuhan spora
kapang dapat disebabkan oleh proses pengemasan yang tidak benar sehingga

kapang akan tumbuh (Danarsi, 2016).

Tabel 20. Hasil AKK Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit Buah

Naga
Sampel Hasil Syarat SNI 2018 Keterangan
(koloni/gram) (koloni/gram)
F1 0,04 x 10*
F2 0.004 x 10° 1 x 10 Memenuhi syarat
F3 0,03 x 10*

Data hasil angka kapang khamir dinyatakan bahwa koloni terbanyak
terdapat pada cookies F1 yaitu 0,04 x 10* dibandingkan cookies F2 dan F3. Hal
tersebut dikarenakan cookies F1 memiliki kandungan karbohidrat tinggi. Wantini
(2018) menjelaskan bahwa karbohidrat merupakan sumber energi yang menjadi
media perkembangan serta pertumbuhan jamur, kandungan karbohidrat dalam
cookies F1 menyebabkan jamur memperoleh nutrisi yang baik untuk

pertumbuhannya. Antibiotik kloramfenikol ditambahkan dalam media PDA,
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kandungan yang kompleks dalam media dapat menyebabkan pertumbuhan jamur
membutuhkan waktu yang lebih lama untuk menguraikan komponen-komponen
sederhana yang dapat diserap oleh sel dan digunakan untuk sel sintesis dan energi
(Anisah, 2015). Menurut Ferdiaz (2014), kapang adalah mikroorganisme yang
memiliki banyak sel (multiseluler) yang pertumbuhannya pada bahan makanan
umumnya berbentuk seperti kapas sehingga mudah diamati dengan mata. Struktur
menyerupai kapas ini disebut miselium yang tersusun oleh benang-benang atau
filamen yang disebut hifa. Khamir adalah fungi bersel satu berbentuk bulat atau
oval yang tidak membentuk filamen. Khamir bisa berbentuk bulat, oval, atau
memanjang sehingga menyerupai miselium disebut pseudomycellium atau

miselium palsu.

4.4.6 Aktivitas Antioksidan Cookies

4.4.6.1 Penentuan Panjang Gelombang

Penentuan panjang gelombang maksimum sangat erat kaitannya dengan
kepekaan analisis, dimana pada panjang gelombang maksimum akan dihasilkan
absorbansi yang paling besar pada setiap satuan konsentrasi sehingga akan
didapatkan kepekaan analisis maksimum (Chow et al., 2003). Oleh karena itu
pengukuran panjang gelombang maksimum perlu dilakukan. Pada penelitian ini
hasil pengukuran didapatkan bahwa larutan DPPH menghasilkan serapan
maksimum pada panjang gelombang 515 nm. Panjang gelombang tersebut sesuai
dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Salim (2018) yang menyatakan
bahwa panjang gelombang maksimum dari DPPH adalah 515 nm. Hasil tersebut
sesuai dengan rentang panjang gelombang warna ungu larutan DPPH. Warna
yang tampak atau warna komplementer dari larutan DPPH adalah warna ungu
(violet). Hasil penentuan panjang gelombang maksimum disajikan pada Lampiran
19.
4.4.6.2 Waktu Inkubasi Optimum

Penetapan waktu inkubasi optimum mempunyai peran penting dalam
penetapan aktivitas antioksidan. Waktu kerja inkubasi optimum pada penelitian

ini didapatkan pada menit ke-30 setelah penambahan pelarut metanol. Luo (2011)
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menyatakan bahwa waktu inkubasi optimum terjadinya reaksi antara radikal bebas
DPPH dengan antioksidan yaitu 30-40 menit, selebihnya reaksi yang terjadi sudah
berjalan konstan. Inkubasi dilakukan dalam keadaan gelap tanpa cahaya. Tujuan
dilakukan inkubasi adalah agar sampel tersebut dapat bereaksi dengan DPPH
secara sempurna. Lailiyah (2014) mengatakan bahwa sampel yang diinkubasi
akan lebih stabil serta memiliki penurunan absorbansi yang lebih signifikan
dibandingkan sampel yang tidak diinkubasi. Hasil penetapan waktu inkubasi

optimum disajikan pada Lampiran 20.

4.4.6.3 Penentuan Kurva Standar Vitamin C
Penentuan kurva standar vitamin C bertujuan untuk mengetahui hubungan
antara konsentrasi larutan dengan nilai absorbansinya sehingga konsentrasi

sampel yang digunakan dapat diketahui. Hasil kurva standar yang didapat

menghasilkan nilai regresi y = 9,3285x + 19,46. Kurva juga menghasilkan nilai r?

= 0,9772 dimana nilai tersebut menunjukkan kedekatan linearitas yaitu mendekati
1, sehingga dapat dikatakan bahwa absorbansi merupakan fungsi yang nilainya
berbanding 1. Kurva Standar vitamin C disajikan pada Gambar 12 sedangkan

hasil aktivitas antioksidan standar vitamin C disajikan pada Lampiran 23.

Standar Vitamin C

70,000
60,000 y=93285x+1946 @

& 50,000 R?=09772 "
€ 40,000 =
£ 30,000
= 20,000
10,000
0,000

0 1 2 3 4 5 6

Konsentrasi (ppm)

Gambar 12. Kurva Standar Vitamin C.
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4.4.6.4 Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Cookies Tepung Kacang

Merah dan Tepung Kulit Buah Naga

Prinsip dari uji antioksidan menggunakan metode DPPH adalah mengukur
intensitas warna ungu dari larutan. Jika semakin besar absorbansi maka semakin
banyak jumlah radikal bebas (DPPH) yang terdapat dalam larutan. Senyawa
antioksidan akan merubah warna ungu dari DPPH menjadi warna kuning, dengan
ditandai menurunnya intensitas warna larutan DPPH dan semakin kecil absorbansi
dari larutan.

Efektivitas penetralan radikal bebas umumnya dilakukan menggunakan
parameter [Cso. Parameter 1Cso dipakai untuk menunjukkan uji aktivitas
antioksidan. Inhibitor concentration (1Cso) merupakan konsentrasi larutan sampel
yang dibutuhkan untuk menghambat 50 % radikal bebas DPPH. Hasil perhitungan
dimasukkan ke dalam persamaan regresi dengan konsentrasi sampel (ug/mL)
sebagai absis (sumbu x) dan nilai % aktivitas sebagai ordinat (sumbu y)
(Molyneux, 2004). Perhitungan 1Cso cookies kombinasi tepung kacang merah dan
tepung kulit buah naga merah pada enam perlakuan dan standar vitamin C
disajikan pada Lampiran 25. Hasil perhitungan nilai 1Cso cookies kombinasi
tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga merah pada enam perlakuan dan

standar vitamin C disajikan pada Tabel 21.

Tabel 21. Nilai 1Cso Cookies Kombinasi Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit

Buah Naga
Formula I1Cs0 (ppm) Kapasitas Antioksidan

(mol/g)
P1 344,77 0,00014
P2 185,388 0,00026
P3 140,404 0,00035
F1 149,242 0,00033
F2 167,420 0,00029
F3 180,983 0,00027

Vitamin C 3,27 0,01527
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Data hasil aktivitas antioksidan dinyatakan bahwa pada cookies P3
memiliki nilai 1Cso yang lebih tinggi dibandingkan cookies P1 dan P2, yaitu
140,404 ppm vyang termasuk ke dalam kategori sedang dalam keaktifan
antioksidan. Hal tersebut dikarenakan pada cookies P3 mengandung tepung kulit
buah naga merah, dimana diketahui tepung kulit buah naga mempunyai nilai 1C50
96,59 ppm dan dinyatakan dalam kategori kuat (Wijaya, 2022). Sedangkan pada
cookies F1 memiliki nilai 1Csg yang lebih tinggi dibandingkan cookies F2 dan F3,
yaitu 149,242 ppm yang termasuk ke dalam kategori sedang dalam keaktifan
antioksidan. Semakin kecil nilai 1Cso, maka semakin tinggi aktivitas senyawa
tersebut dalam menangkal radikal bebas. Hal tersebut karena pada cookies F1
mengandung kombinasi tepung kulit buah naga yang lebih besar yaitu 30 %
dibandingkan pada cookies F2 dan F3. Menurunnya aktivitas antioksidan pada
cookies dibandingkan dengan tepung disebabkan oleh adanya pemanasan.
Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu yang digunakan pada proses
pemanasan (pemanggangan) dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan
(Anggorowati, 2016). Hal ini sejalan dengan penelitian Yesti (2023) yang
menyatakan bahwa aktivitas antioksidan dapat mengalami penurunan akibat
adanya proses pengolahan sehingga antioksidan akan rusak karena reaksi oksidasi
saat terkena udara. flavonoid yang terkandung dalam kulit buah naga tidak tahan
terhadap suhu tinggi.

4.4.6.5 Kapasitas Antioksidan Cookies Kombinasi Tepung Kacang Merah

dan Tepung Kulit Buah Naga

Metode yang umum digunakan untuk melakukan uji kapasitas antioksidan
suatu produk adalah menggunakan radikal bebas 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil
(DPPH). Senyawa tersebut adalah radikal bebas yang bersifat stabil dan bereaksi
dengan cara mendonorkan elektron bebas pada suatu molekul, sehingga molekul
tersebut tidak reaktif sebagaimana radikal bebas yang lain. Kapasitas antioksidan
pada uji ini bergantung pada struktur kimia dan antioksidan. Pengurangan radikal
DPPH bergantung pada jumlah gugus hidroksil yang ada pada antioksidan
sehingga metode ini memberikan sebuah indikasi dari ketergantungan structural

atau kemampuan antioksidan secara biologis. Suatu produk dapat dikatakan
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memiliki aktivitas antioksidan apabila senyawa tersebut mampu mendonorkan
atom hidrogennya supaya dapat berikatan dengan DPPH dan membentuk DPPH
yang tereduksi dengan ditandai semakin hilangnya warna ungu menjadi kuning
pucat (Molyneux, 2004).

Data hasil kapasitas antioksidan menyatakan bahwa cookies P3 memiliki
kapasitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan cookies P1 dan P2, yaitu
0,00035 mol/g. Pada cookies F1 memiliki kapasitas antioksidan yang lebih tinggi
dibandingkan cookies F2 dan F3, yaitu 0,00033 mol/g. Berdasarkan data tersebut
dinyatakan cookies P3 dan F1 memiliki kapasitas antioksidan yang tinggi,
sehingga dapat dikatakan cookies P3 dan F1 memiliki aktivitas antioksidan yang
lebih tinggi. Aktivitas antioksidan yang tinggi lebih berpotensi dalam menangkal
radikal bebas.

4.4.7 Hasil Hedonik

Cookies yang telah memenuhi persyaratan mutu selanjutnya dilakukan uji
hedonik, cookies yang akan dilakukan uji hedonik kepada panelis yaitu cookies
F1, F2 dan F3. Berdasarkan SNI (2018) menyatakan bahwa pengujian hedonik
dilakukan terhadap 30 orang panelis yang sebelumnya telah diinstruksikan untuk
mengikuti prosedur pengujian hedonik. Uji hedonik bertujuan untuk mengetahui
pendapat panelis terhadap cookies secara spesifik pada tingkat kesukaan panelis
(Setyaningsih, 2010). Analisis statistik uji hedonik menggunakan SPSS metode
oneway anova pada parameter warna sediaan cookies dan diperoleh nilai sig 0,250
(p > « (0,05) maka disimpulkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada setiap
formula, kemudian dilakukan uji lanjut Duncan yang disajikan pada Tabel 22
sedangkan data uji hedonik dapat dilihat pada Lampiran 24 dan hasil data analisis
statistik metode SPSS dapat dilihat pada Lampiran 25.
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Tabel 22. Hasil Hedonik Uji Duncan Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung
Kulit Buah Naga

Rata-rata
Sampel Warna Aroma Tekstur Rasa semua
parameter
Formula 1 4,472 4,172 4,172 3,432 4,06
Formula 2 4,53 4,002 4,072 3,73 4,08
Formula 3 4,332 4,50° 4,57° 4,97° 4,59

Data hedonik dapat disimpulkan bahwa Formula 2 berbeda nyata dengan
Formula 1 dan Formula 3. Pada parameter aroma sediaan cookies diperoleh nilai
sig 0,000 (p < a(0,05) yang artinya terdapat perbedaan nyata pada setiap
formula, kemudian dilakukan uji lanjut Duncan. Hasilnya dapat disimpulkan
bahwa Formula 3 berbeda nyata dengan Formula 1 dan Formula 2. Pada
parameter tekstur uji hedonik sediaan cookies diperoleh nilai sig 0,004 (p <
a (0,05) yang artinya terdapat perbedaan nyata pada setiap formula, kemudian
dilakukan uji lanjut Duncan. Hasilnya dapat disimpulkan bahwa Formula 3
berbeda nyata dengan Formula 1 dan Formula 2. Pada parameter rasa uji hedonik
sediaan cookies diperoleh nilai sig 0,000 (p < « (0,05) yang artinya terdapat
perbedaan nyata pada setiap formula, kemudian dilakukan uji lanjut Duncan.
Hasilnya dapat disimpulkan bahwa Formula 3 berbeda nyata dengan Formula 1
dan Formula 2.

Pada tabel uji Duncan dapat dilihat bahwa untuk setiap parameter pada
semua formula terdapat perbedaan yang signifikan. Berdasarkan hasil uji hedonik
kepada panelis dapat disimpulkan bahwa panelis lebih menyukai Formula 3 dari
segi aroma, tekstur, dan juga rasa dikarenakan pada Formula 3 lebih banyak
menggunakan tepung kacang merah dibandingkan Formula 1 dan 2. Hal tersebut
sesuai dengan hasil rata-rata pada setiap formula dari parameter warna, aroma,
tekstur dan rasa. Pada Formula 3 memiliki rata-rata lebih tinggi yaitu 4,59

dibandingkan dengan Formula 1 dan 2.



BAB V
KESIMPULAN

51 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan:
1. Cookies kombinasi tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga
memenuhi persyaratan mutu SNI 01-2973-2018.
2. Cookies kombinasi tepung kacang merah dan tepung kulit buah naga
mengandung antioksidan tertinggi pada formula 1 dengan kombinasi 20 %
tepung kacang merah dan 30 % tepung kulit buah naga.

3. Formula cookies yang paling disukai panelis yaitu formula 3.

5.2  Saran

Berdasarkan hasil penelitian, penulis menyarankan perlu ditambahkan
bahan baku lain untuk menutupi rasa agak pahit dan tekstur dari cookies serta
perlu menambahkan variabel uji stabilitas pada sediaan cookies tepung kacang

merah dan tepung kulit buah naga.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Skema Alur Penelitian

Kacang Merah

Kulit Buah Naga Merah

- Determinasi
- Sortasi basah
- Pencucian

- Pengeringan

A\ 4

- Diblansir selama 5 menit -
- Pengeringan (disangrai) -
- Penggilingan (dihaluskan) -
- Pengayakan (mesh 100)

- Determinasi

- Pencucian

- Dipisahkan dari daging buah

- Diblansir selama 1-2 menit
Penggilingan (dihaluskan)
Pengeringan (oven)
Pengayakan (mesh 40)

Tepung Terigu - Tepung Kacang Tepung Kullt Buah
(125 g) Merah/km (312,5 g) Naga Merah/kbn (312,5 g)
A 4 \4
P1 (terigu P2 (tepung km 50 %) P3 (tepung kbn 50 %)
50 %)

\4

F1 (km 20 %;
kbn 30 %)

F2 (km 25 %;
kbn 25 %)

F3 (km 30 %;
kbn 20 %)

\ 4

Penambahan:

Margarin, gula, susu, telur, baking powder, garam

\4

Sediaan Cookies

'

- Uji kadar serat

- Uji Hedonik

- Analisis proksimat

- Uji aktivitas antioksidan
- Uji cemaran mikroba (ALT) = F1, F2, dan F3
- Uji angka kapang khamir
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Lampiran 2. Formulir Uji Hedonik

FORMULIR UJI HEDONIK

PRODUK COOKIES TEPUNG KACANG MERAH DAN TEPUNG KULIT

BUAH NAGA MERAH

Nama Panelis

Hari/Tanggal

Petunjuk : Dihadapan anda tersaji 3 sampel produk. Anda diminta untuk

memberikan penilaian terhadap warna, aroma, tekstur, serta rasa pada sampel.

1.
2.
3.

4.
S.
6.

Minumlah air mineral terlebih dahulu.

Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.

Pada kolom respon, berikan penilaian anda berdasarkan tingkat kesukaan
dengan memberikan nilai yang berkisar antara 1-5.

Anda tidak boleh membandingkan sampel.

Penilaian tiap sampel boleh sama.

Gunakan air mineral sebagai penetral setiap berpindah sampel.

Tabel Uji Hedonik

Kode Sampel Parameter Penilaian

Warna Aroma Tekstur Rasa

F1

F2

F3

Keterangan skala penilaian:
1. Sangat tidak suka

2.

Tidak suka

3. Agak suka
4. Suka
5. Sangat suka
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Lampiran 3. Informed Consent

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama

Umur

Alamat

Menyatakan bersedia menjadi responden pada penelitian yang dilakukan oleh:

Nama . Octi Bela Safitri

NPM ;066119258

Alamat . Jalan Cipinang Pulo Maja No. 21 RT 013/010, Jakarta.

Judul Penelitian : Analisis Proksimat dan Antioksidan Pada Cookies Kombinasi
Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris) dan Tepung
Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Saya akan bersedia untuk melakukan pengukuran dan pemeriksaan demi
kepentingan penelitian. Dengan ketentuan, hasil pemeriksaan akan dirahasiakan

dan hanya semata-mata untuk kepentingan ilmu pengetahuan.

Demikian surat pernyataan ini saya sampaikan, agar dapat dipergunakan

sebagaimana mestinya.
Bogor, 2023

Responden



Lampiran 4. Data Hasil Determinasi Kacang Merah

UNIVERSITAS INDONESIA DEPARTEMEN BIOLOGI
FAKULTAS MATEMATIKA DAN FUAQ Nl v Sl rapdoet o
JILMU PENGETAHUAN ALAM Tolp. +62:21 727 0163, +62:2¢ 7384 9009, Fax. +62-21 7884 5010

waw.tiokogi ut acio

Depok, 16 Agustus 2023

Nomor : 1018/UN2.F3.11/PDP.02.00/2023

Lampiran : 1 halaman (Daflar Referensi dan Catatan Identifikator)
Perihal : Hasil identifikasi tumbuhan

Kepada

Octi Bela Safitri

Program Studi Farmasi

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Universitas Pakuan

Tegallega, Bogor

Jawa Barat 16129

Dengan hormat,

bersama ini kami sampaikan hasil identifikasi tumbuhan yang Saudara kinmkan ke Herbarium
Depokensis (UIDEP), Ruang Koleksi Biota Universitas Indonesia, pada tanggal 10 Agustus
2023, adalah scbagai berikut dengan acuan yang tertera pada lampiran.

No.| _ Pugaan dan Hasil Identifikasi
Kacang Merah
(Phaseolus

1. | vulgaris) Phaseolus vulgaris L. * Fabaceae
[3123-P-120])

*lihat catatan identifikator

Departemen Biologi FMIPA Ul dan Herbarium Depokensis (UTDEP), Ruang Koleksi Biota
Universitas Indonesia tidak bertanggung jawab terhadap tindakan penyalahgunaan hasil
identifikasi. Demikian surat ini dibuat untuk dapat dipergunakan sebagaimana mestinya olch
pihak yang bersangkutan.
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Lampiran 5. Data Hasil Determinasi Buah Naga Merah

UNIVERSITAS INDONESIA i DEPARTEMEN BIOLOGI
‘akubas Aa Dy Aam
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ""’W praipioes
ILMU PENGETAHUAN ALAM Telp, +62-21 727 0163, +62-21 7884 9008, Fiox, +62-21 7864 5010
waw blologi uiacid
Depok, | September 2023
Nomor : 1061/UN2.F3.11/PDP.02.00/2023
Lampiran : 1 halaman (Daftar Referensi dan Catatan {dentifikator)
Perihal : Hasil identifikasi tumbuhan
Kepada
Octi Bela Safitri
Program Studi Farmasi
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Universitas Pakuan
Tegallega, Bogor

Jawa Barat 16129

Dengan hormat,

bersama ini kami sampaikan hasil identifikasi tumbuhan yang Saudara kirimkan ke Herbarium
Depokensis (UIDEP), Ruang Koleksi Biota Universitas Indonesia, pada tanggal 30 Agustus
2023, adalah sebagai berikut dengan acuan yang tertera pada lampiran.

No. Dugaan dan Hasil 1dentifikasi
" | Kode Spesimen Spesies Famili
Buah Naga Merah
(Hylocereus
1. | polyrhizus) Hylocereus polyrhizus. * Cactacease
[3123-P-143]

*lihat catatan identifikator

Departemen Biologi FMIPA Ul dan Herbarium Depokensis (UIDEP), Ruang Koleksi Biota
Universitas Indonesia tidak bertanggung jawab terhadap tindakan penyalahgunaan hasil
identifikasi, Demikian surat ini dibuat untuk dapat dipergunakan scbagaimana mestinya oleh

pihak yang bersangkutan,
Ketua énBiologi FMIPA Ul
@* <«
‘Aﬁ Zz
z w
- | -~ -

\ S

Wmnmm Ph.D
497406011998021001
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Lampiran 6. Perhitungan Persentase Rendemen Tepung Kacang Merah dan

Tepung Kulit Buah Naga

Rumus:

bobot tepung yang dihasilkan
pungy g. st ()] x 100%
bobot awal simplisia

% Rendemen =

1. Tepung Kacang Merah
- Bobot awal simplisia =700 gram
- Bobot tepung yang dihasilkan =630 gram

_ 630gram
700 gram

% Rendemen x 100%

=90 %

2. Tepung Kulit Buah Naga
- Bobot awal simplisia = 1000 gram

- Bobot tepung yang dihasilkan = 550 gram

550
% Rendemen = ﬁ 100%

=55%
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Lampiran 7. Perhitungan Uji Kadar Air Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit

Buah Naga

Hasil Uji Kadar Air

Sampel  Ulangan

Berat

sampel

(9)

Berat cawan Berat cawan

+ sampel
sebelum

dipanaskan

(@)

+ sampel
sesudah

dipanaskan

(@)

Kadar
air (%)

Rata-
rata
(%)

Tepung

2,0045

61,6872

61,6042
61,6031
61,6019
61,6011

4,2953

Kacang
Merah

2,0056

55,6656

55,5961
55,5957
55,5954
55,5901

3,7644

4,0298

Tepung 1
Kulit

2,0067

55,4694

55,4012
55,4005
55,4002
55,3998

3,4683

Buah
Naga

2,0017

85,0108

84,9495
84,9491
84,9483
84,9479

3,1423

3,3053

Perhitungan Uji Kadar Air

Rumus:

% Kadar Air = BC;A x 100%

Keterangan:

A : Berat cawan penguap dengan sampel sesudah dipanaskan (gram)
B : Berat cawan penguap dengan sampel sebelum dipanaskan (gram)

C : Berat sampel (gram)
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1. Tepung Kacang Merah (Pengulangan I)

Berat sampel : 2,0045 gram

Cawan kosong : 59,6827 gram
Cawan + sampel sebelum dipanaskan : 61,6872 gram
Cawan + sampel sesudah dipanaskan : 61,6011 gram

_ 61,6872—-61,6011
2,0045

% Kadar Air x 100%

=4,2953 %

2. Tepung Kacang Merah (Pengulangan 1)

Berat sampel : 2,0056 gram

Cawan kosong : 53,6600 gram
Cawan + sampel sebelum dipanaskan : 55,6656 gram
Cawan + sampel sesudah dipanaskan : 55,5901 gram

_ 55,6656—55,5901
2,0056

=3,7644 %

% Kadar Air x 100%

_ Pengulangan I + Pengulangan I1
2

Rata-rata

_ 4,2953 % +3,7644 %
2

=4,0298 %
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Lampiran 8. Perhitungan Uji Kadar Abu Tepung Kacang Merah dan Tepung Kulit
Buah Naga

Hasil Uji Kadar Abu

Sampel Ulangan  Kruss Berat Berat Kadar Rata-
kosong  sampel kruss + abu rata
(9) (9) sampel (%) (%)
sesudah

dipanaskan

(9)

37,8696
37,8688
1 37,8635  2,0068 37,8683 0,1644
37,8675
Tepung 37,8668
Kacang 40,3768
Merah 40,3759
2 40,3712  2,0013 40,3756 0,1698
40,3751
40,3746

0,1671

34,4186
34,4174
1 34,3722  2,0046 34,4169 2,1949
34,4165
34,4162
Tepung 36,2566
Kulit Buah 36,2561
Naga 2 36,2114  2,0082 36,2553 2,1462
36,2548
36,2545

2,1705
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Perhitungan Uji Kadar Abu
Rumus:

% Kadar Abu = % x 100%

Keterangan:

A : Berat kruss kosong (gram)

B : Berat kruss dengan sampel sesudah dipanaskan (gram)
C : Berat sampel (gram)

1. Tepung Kacang Merah (Pengulangan I)

Berat sampel : 2,0068 gram

Kruss kosong : 37,8635 gram
Kruss + sampel sebelum dipanaskan  : 39,8703 gram
Kruss + sampel sesudah dipanaskan  : 37,8668 gram

37,8668—37,8635
% Kadar Abu = W x 100%

=0,1644 %

2. Tepung Kacang Merah (Pengulangan I1)

Berat sampel : 2,0013 gram

Kruss kosong : 40,3712 gram
Kruss + sampel sebelum dipanaskan  : 42,3725 gram
Kruss + sampel sesudah dipanaskan  : 40,3746 gram

40,3746—40,3712
% Kadar Abu = T x 100%

=0,1698 %

_ Pengulangan I + Pengulangan I1
2

Rata-rata

_ 0,1644 %+0,1698 % _

. =0,1671 %




Lampiran 9. Perhitungan Uji Kadar Air Cookies

Hasil Uji Kadar Air

84

Sampel Ulangan Berat Berat Berat Kadar Rata-
sampel cawan + cawan+  air (%) rata
(9) sampel sampel (%)
sebelum sesudah
dipanaskan dipanaskan
(9) (9)
53,5219
1 2,0017 53,6041 53,5216 4,1314
Cookies 53,5214
P1 39,0677 4,1045
2 2,0085 39,1486 39,0671 4,0776
39,0667
55,9123
1 2,0015 55,9744 55,9118 3,1576
Cookies 55,9112
P2 47,0145 3,0873
2 2,0019 47,0738 47,0139 3,0171
47,0134
57,3819
1 2,0011 57,4316 57,3804 2,5885
Cookies 57,3798
P3 51,9842 2,7176
2 2,0023 52,0393 51,9829 2,8467

51,9823




Hasil Uji Kadar Air
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Sampel Ulangan Berat Berat Berat Kadar Rata-
sampel  cawan + cawan+ air (%) rata
(9) sampel sampel (%)
sebelum sesudah
dipanaskan dipanaskan
(9) (9)
39,5882
1 2,0021 39,6222 39,5877 1,7481
Cookies 39,5872
F1 38,7908 1,8156
2 2,0072 38,8276 38,7904 1,8832
38,7898
39,1011
1 2,0085 39,1442 39,1004 2,2056
Cookies 39,0999
F2 50,0885 2,1535
2 2,0034 50,1293 50,0878 2,1014
50,0872
50,7168
1 2,0078 50,7723 50,7162 2,8339
Cookies 50,7154
F3 40,8135 2,8535
2 2,0083 40,8698 40,8127 2,8730

40,8121




Perhitungan Uji Kadar Air
Rumus:

% Kadar Air = BC;A x 100%

Keterangan:

A : Berat cawan penguap dengan sampel sesudah dipanaskan (gram)
B : Berat cawan penguap dengan sampel sebelum dipanaskan (gram)
C : Berat sampel (gram)

1. Cookies P1 (Pengulangan I)

Berat sampel : 2,0017 gram

Cawan kosong : 51,6024 gram
Cawan + sampel sebelum dipanaskan : 53,6041 gram
Cawan + sampel sesudah dipanaskan : 53,5214 gram

% Kadar Air = 2280412935214 109y
2,0017
=4,1314 %
2. Cookies P1 (Pengulangan II)
Berat sampel : 2,0085 gram
Cawan kosong : 37,1401 gram

Cawan + sampel sebelum dipanaskan : 39,1486 gram
Cawan + sampel sesudah dipanaskan : 39,0667 gram

_39,1486—39,0667

% Kadar Air > 000%

x 100%

=4,0776 %

_ Pengulangan I + Pengulangan I1
2

Rata-rata

_ 4,1314 %+4,0776 %
2

=4,1045 %
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Lampiran 10. Perhitungan Uji Kadar Abu Cookies

Hasil Uji Kadar Abu

Sampel

Ulangan

Kruss

kosong

(9)

Berat

sampel

(9)

Berat
kruss +
sampel
sesudah

dipanaskan

(9)

Kadar
abu
(%)

Rata-
rata
(%)

Cookies
P1

Cookies
P2

34,4539

2,0008

34,4599
34,4585
34,4569

0,1499

36,8216

2,0016

36,8258
36,8252
36,8245

0,1448

0,1474

37,7611

2,0011

37,7639
37,7634
37,7626

0,0749

33,4064

2,0009

33,4093
33,4088
33,4081

0,0849

0,0799

Cookies
P3

37,7791

2,0067

37,7838
37,7834
37,7823

0,1594

35,8942

2,0037

35,8983
35,8978
35,8974

0,1597

0,1595
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Hasil Uji Kadar Abu

Sampel

Ulangan

Kruss

kosong

(9)

Berat

sampel

(9)

Berat
kruss +
sampel
sesudah

dipanaskan

(9)

Kadar
abu
(%)

Rata-
rata
(%)

Cookies
F1

Cookies
F2

39,2518

2,0028

39,2558
39,2553
39,2542

0,1198

38,9321

2,0021

38,9388
38,9383
38,9344

0,1148

0,1173

39,4557

2,0014

39,4596
39,4589
39,4577

0,0999

36,1146

2,0062

36,1186
36,1179
36,1166

0,0996

0,0998

Cookies
F3

40,4605

2,0087

40,4631
40,4627
40,4621

0,0796

42,1387

2,0069

42,1413
42,1409
42,1402

0,0747

0,0771
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Perhitungan Uji Kadar Abu
Rumus:

% Kadar Abu = ? x 100%

Keterangan:

A : Berat kruss kosong (gram)

B : Berat kruss dengan sampel sesudah dipanaskan (gram)
C : Berat sampel (gram)

1. Cookies P1 (Pengulangan I)

Berat sampel : 2,0008 gram

Kruss kosong : 34,4539 gram
Kruss + sampel sebelum dipanaskan  : 36,4547 gram
Kruss + sampel sesudah dipanaskan  : 34,4569 gram

34,4569—-34,4539
% Kadar Abu = W x 100%

=0,1499 %
2. Cookies P1 (Pengulangan 1)

Berat sampel : 2,0016 gram

Kruss kosong : 36,8216 gram
Kruss + sampel sebelum dipanaskan  : 38,8232 gram
Kruss + sampel sesudah dipanaskan  : 36,8245 gram

36,8245-36,8216
% Kadar Abu = T x 100%

=0,1448 %

_ Pengulangan I + Pengulangan I1
2

Rata-rata

0,1499 %+0,1448 %
= °2 2 =0,1474 %
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Lampiran 11. Perhitungan Uji Kadar Protein Cookies

Hasil Uji Kadar Protein

90

Bobot Vol Vol Kadar Rata-
Sampel sampel penitar blanko NHCI %N protein  rata
(9) (mL) (mL) (%) (%)

P1 1,0033 15,20 0,20 0,0504 1,06 6,60
1,0065 15,30 0,20 0,0504 1,06 6,62 6,61

P2 1,0132 25,00 0,20 00504 1,73 10,80
1,0154 25,10 0,20 0,0504 1,73 10,82 10,81

P3 1,0211 12,70 0,20 0,0504 0,86 5,40
10265 1280 020 00504 087 542 M

F1 1,0107 17,50 0,20 0,0504 1,21 7,55
1,0132 17,60 0,20 0,0504 1,21 7,58 7,57

F2 1,0096 16,50 0,20 0,0504 1,14 7,12
10078 1640 020 00504 1,13 700 M

F3 1,0006 17,90 0,20 0,0504 1,25 7,81
7,82

1,0023 18,00 0,20 0,0504 1,25 7,84

Perhitungan Uji Kadar Protein

Rumus:

%N

_ (V1-V2)x N x FP x 14,008
Bobot sampel x 1000

x 100%

% Kadar Protein =% N x 6,25

Keterangan:

V1

V2

N
14,008
6,25

: Volume untuk titrasi sampel/penitar (mL)
: Volume untuk titrasi blangko (mL)

: Normalitas larutan HCI

: Bobot atom nitrogen

. Faktor konversi protein



1. Cookies P1 (Pengulangan I)

Bobot sampel : 1,0033 gram
Volume penitar (V1) : 15,20 mL
Volume blangko (V2) 0,20 mL
% N - (15,20-0,20) x 0,0504 x 1 x 14,008 X 100%
1,0033 x 1000
=1,06 %
% Kadar protein =% N x 6,25
=1,06 % x 6,25
= 6,60 %
. Cookies P1 (Pengulangan II)
Bobot sampel : 1,0065 gram
Volume penitar (V1) 15,30 mL
Volume blangko (V2) 0,20 mL
% N - (15,30-0,20) x 0,0504 x 1 x 14,008 x 100%
1,0065 x 1000
=1,06 %
% Kadar protein =% N x 6,25
=1,06 % x 6,25
=6,62 %

_ Pengulangan I + Pengulangan 11
2

Rata-rata

_ 6,60% + 6,62%
2

=6,61%
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Lampiran 12. Perhitungan Uji Kadar Lemak Cookies

Hasil Uji Kadar Lemak

92

Sampel Bobot Bobot labu Labu + Kadar Rata-
sampel (g) kosong (9) ekstraksi lemak rata (%)
lemak (%)
konstan (g)

P1 2,0699 53,2640 53,7470 23,33 23,33
2,0231 53,0623 53,5343 23,33

P2 2,0585 53,4863 54,1238 30,97 30,94
2,0512 53,1903 53,8245 30,92

P3 2,0322 64,1458 64,8213 33,24 33,23
2,0312 53,2643 53,9389 33,21

F1 2,0092 78,9589 79,5472 29,28 29,26
2,0067 53,4823 54,0689 29,23

F2 2,0075 53,1914 53,7801 29,33 29,35
2,0056 64,1432 64,7323 29,37

F3 2,0036 53,0661 53,6788 30,58 30,59
2,0067 81,9534 82,5676 30,61

Perhitungan Uji Kadar Lemak

Rumus:

% Kadar Lemak = CB%A x 100%

: Bobot labu kosong (gram)

Keterangan:

A

B : Bobot sampel (gram)
C

: Bobot labu + hasil ekstraksi lemak konstan (gram)



1. Cookies P1 (Pengulangan I)

Bobot sampel : 2,0699 gram
Bobot labu kosong : 53,2640 gram
Bobot labu + lemak hasil ekstraksi : 53,7470 gram

% Kadar lemak = 3374707532640 1 100%
2,0699
=23,33%
. Cookies P1 (Pengulangan II)
Bobot sampel : 2,0231 gram
Bobot labu kosong : 53,0623 gram
Bobot labu + lemak hasil ekstraksi : 53,5343 gram
% Kadar lemak = 3353437530623 1 100%
2,0231
=23,33%

Pengulangan I + Pengulangan I1
Rata-rata = IR gy

2
_2333%+23,33%

=23,33%
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Lampiran 13. Perhitungan Uji Kadar Karbohidrat Cookies
Hasil Uji Kadar Karbohidrat

Sampel Kadar air Kadar abu Kadar Kadar Kadar
(%) (%) protein lemak (%) karbohidrat
(%) (%)
P1 4,10 0,14 6,61 23,33 65,82
P2 3,08 0,07 10,81 30,94 55,10
P3 2,71 0,15 541 33,23 58,50
F1 1,81 0,11 7,57 29,26 61,25
F2 2,15 0,09 7,11 29,35 61,30
F3 2,85 0,07 7,82 30,59 58,67

Perhitungan Uji Kadar Karbohidrat
Rumus:

% Kadar karbohidrat = 100 % - (% Kadar air + % Kadar abu + % Kadar protein

+ % Kadar lemak)

1. Cookies P1
% Kadar karbohidrat =100 % - (4,10 % + 0,14 % + 6,61 % + 23,33 %)
=100 % - 34,18 %
= 65,82 %



Lampiran 14. Perhitungan Kadar Serat Pangan Cookies

Hasil Kadar Serat Pangan

Parameter Sampel
P1 P2 P3 F1 F2 F3
Bobotsampel 15241 15148 15508  1,5277 15422 15306
) 1,5538  1,5492  1,4876 1,4529 1,5169  1,4198
Bobotsampel 15241 15148 15508  1527,7 15422 15306
(mg) 1553,8 15492 14876 1452,9 15169  1419,8
Bobot residu  0,0982 02509  0,2163  0,2472 02416  0,2651
@ 0,0971  0,2803 02143 02387  0,2343  0,2383
Bobot residu 98,2 250,9 216,3 247,2 241,6 265,1
(mg) 97,1 280,3 2143 238,7 2343 238,3
Rata-rata
bobot sampel 1538,95  1532,00 1519,20  1490,30 152955 1475,20
(mg)
Rata-rata
bobot residu 97,65 265,60 215,30 242,95 237,95 251,70
(mg)
Bobotabu  0,0012  0,0015 0,0012  0,0014  0,0014  0,0012
@ 0,0016  0,0018  0,0015  0,0017  0,0012  0,0019
Rata-rata
bobotabu 0,004  0,0017 00014 00016  0,0013  0,0016
(@)
Bobot 0,0553  0,0546  0,0519  0,0543  0,0449  0,0578

protein (g) 0,0384 0,0563 0,0621 0,0462 0,0538 0,0392

Rata-rata
bobot protein  0,0469 0,0555 0,0570 0,0503 0,0494 0,0485

(9)

Serat Pangan

(%) 6,34 17,33 14,17 16,30 15,55 17,06
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Perhitungan Kadar Serat Pangan
Rumus:

Bobot rata—rata residu sampel—Bobot abu—Bobot protein
% Serat pangan = L L x 100%

Bobot sampel

1. Cookies P1
Bobot sampel : 1538,95 mg
Bobot rata-rata residu sampel : 97,65 mg
Bobot abu :0,0014 mg
Bobot protein : 0,0469 mg

_ 97,65-0,0014—0,0469
1538,95
=6,34 %

% Serat pangan

x 100%



Lampiran 15. Data Hasil Uji Kadar Protein, Lemak dan Serat Pangan

1. Cookies P1

2. Cookies P2

LABORATORIUM SERVICE
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETANUAN ALAM
UNIVERSITAS PAKUAN
T Pukuan P Box 452, Gd FMIPA 2, Li3A Telp DR 12 19104047 Bogor

Email : labservice fmipa@unpalkac id

Laporan Hasil Uji (LHU)
No. : LSUP/LHU/L/2X0Z3.0033

Mama Pelongaon Deti Bela Safitn
Alnmat = AL Uipananz Pule Majs
Mo Telp (821 HIIRASE | 55
Kode Sampel
No.FPPS H £}
Tangzan| Py : 185 2023
Tanygal Analisa 05 20123 wil 45 Okiober 3023
Jenin Sampel Coxidies P1
: PARAMETER SATUAN | mAsL v SIFIK
Ne PARAMETERS [ RESULT METHODE SPERIFICATION
1 Protein i f61 2 =20 Butir A4 Ya
2 | Lemak O n3 SN OF-2891- 1992 Bunir 8 1
3 | Serst Pangan %o 634 AQ4C 2012 99320 =
Inforneasi Tambakan

Hugar, 06 Oktober 2023
Menyetabist,
<zgals Lab Service

i Dr. Drigna Widinanti, M.Phil)

LABORATORIUM SERVICE
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
UNIVERSITAS PAKUAN
JL. Pakuan P.O.Box 452,
Email :

Laporan Hasil Uji (LHU)

No. : LSUP/LHU/L/X/23.0034

Nama Pelanggan Octi Bela Safirri
Alamat J1. Cipinang Pulo Maja

No.Telp : TO2180868153

Kode Sampel t 230034 20 00 00 0

No.FPPS LSUPFPPS/LIIX23.0034

Tanggul Penerimasn T3 hex 202

Tangzal Analisa 205, 2023 5'd 05 Oktoher 2023

Jenis Sampel Cookies 2
N PARAMETER SATUAN | HASILUSL SPESIEIRASE METODE
R PARAMETERS (7] RESULT METHODE SPESIFICATION

1 Protein k) 1081 SNI2937-2011 Butir 4 4 Yu
2 Lemak % 30,94 SNIO1-2891-1992 Bunr 8.1 .
3 Serat Pangan % 1733 AOAC (2042). 993.24
Informusi Tambakan

Bogor, 06 Oktober 2023
Mengetahui,
Kgguls Lab. Service

{ Dr. Dizna Widsastuts, M.Phil )
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3. Cookies P3

4. Cookies F1

LABORATORIUM SERVICE

UNIVERSITAS PAKUAN

FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM

1, Pakuan P.O.Box 452, GA.FMIPA 2, Lt.3A Telp 081219104047 Bogor

Email : [ab.service (mipa@unpak.acid

Laporan Hasil Uji (LHU)

No. : LSUP/LHU/L/X/23.0035

Nama Pelanggan Octs Beln Safitn
Alamat J1. Cipinang Pulo Maja
No.Telp 082180868155
Kode Sampel 30035
No FPPS - _LSUPFPPSI/IN23 0015
Tonggnl Pencrimann : _IRS her 2023
Tanggul Analisa 2 2023 5/ 20,
Jenis Sampel Cookiex P3
~ PARAMETER HASILUR
R PARAMETERS RESULT
I Protein b 541 SNI 2937-200 T Bunir A 4 Ya
2 | Lemsk % 3323 SNI01-2891-1992 Buir 8.1 2
3 Scrat Pungan % 14.17 AQAC 2012) 99321
Informasi Tambahan .
Bagor, 06 Okiober 2023
Mengetahui,
Kgpala Lab. Service
LASORATORIM SERVICE
( Dr Diana Widiastut, M.Phil.)
LABORATORIUM SERVICE

Email : lah.service fmipafunpak.oc

FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM

UNIVERSITAS PAKUAN

11 Pakuan PO Box 452, Gd FMIPA 2, 11.3A Telp 081219104047 Bogor
e

Laporan Hasil Uji (LHLU)
No. : LSUPLHIL/X23.0036
MNama Pelanggan Ot Bela Safiui
Alamat J1. Cipmang Pulo Maja
No Telp OEIIE0RER1EE
Kode Sampel 23 (H36
No FPPS LRUMEPPS/LAX 2 G
Tangpal ¥ 155 her 2023
Tanggal Analiss : 20 iber 2003 &7d 05 Okoober 2023
lemis Bampe! 1 _Coakier F I
& P AL1E AN | iasm S PESIFLEAS METOL LINGEL
PARIMETERS (7] RESULT METHODE SPESIFICATION | AKREDITASI
I | Protein % 757 SNS 2937-200 ] Butir 4.4 Ya
2 | Lemak % 2926 SN 1123071992 Buiir 8.1 -
3 | Serst Pangan % 16.30 ACAC (2680 20 99321
Informosi Tambolurn -

Bigoe, (6 Oltober 2023
Mengetahui,
Kcpala Lab. Service

{ D Dz Wadsastuti, M Phal )
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6. Cookies F3

Cookies F2

FAKL

LABORATORIUM SERVICE

AS MATEMATIK A DAN ILMU PEN
UNIVERSITAS PAKUAN

1. Pakuan P.O.Box 452, GAFMIPA 2.1

TTAHUAN ALAM

3A Telp 0R1219104047 Bogos

Ermail npal ad
Laporan Hasil Uji (LHIT)
Mo : LSUP/LHU/L/X/23.0037

Nama Pelanggan Ow:ti Bela Safiori

Alamat IL Cipimang Pulo Maja

No. Telp Q82 ISOEGEISS

Kode Sampel £ T

No.FPPS : _LSUPFPPS/LIIX23 0037

Tanggal Pencrimaon 15 2023

Tanggal Angling 20 Septemher M2 3 a/'d (5 Oktober 2033

Jenis Sampel 1 _Cookies F2
. 2 1K SATUAN SIVTR AS|MET O
i PARAMETERS N METHODE SPESTFICATION

1 Protein a i SNT 29372040 1 Bure 4.4

2 | Lemak Y 2935 SNITOJ-2891-1992 Bunir 8.1 -
3 | SemtPangnn ki) 1555 ACAC (2012): 993.21 -

Informas Tombahos
Begor, U6 Okwber 2023
Mengetahus,
Kzpala Lah. Service
LABRLATURI ST
1 Drr. Dinna Widinstuti, M.Phil.)
LABORATORIUM SERVICE

FAKULTAS MATEMATIEA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM

UNIVERSITAS PAKUAN

L. Pakusm P.OBox 452, Gd FPMIPA 2, Lt3A Telp 051219104047 Bogor
Email : lab

& _fupaiaung:

MNama Pelanggan
Alamut

Mo Telp

Kode Sampel
No.FTPS

Tanggal Pencrimaon

Laporan Hasil Uji (LHIT)
No. : LSUPF/LHU/L/223.0038

Ot Heln Safitn
J1. Cipinang Pulo Maja
ORI IRORARISS
230038
. LsuppTSLIGTImE
118 2023
© 20 September 2033 £'d 05 Oktober 2073

Coakiey F3

PARAMETER SATUAS | fiasiEun STFSIFIKASIMETODE
No PARAMETERS LnT RESULT METHODE SPESIFICATION
1| Protein % 782 SNI2637-2001 Butir 4.4
2 | Lemsk k] 30,59 SNI0-2591-1992 Burir 8.1 .
3 | Serat Pungan kil 17.0¢ AQAC 2012) 09321 =
Inforrmasi Vool

Bopor, 06 Oktober 2023
Mengethu,
Kcpala Lab. Service
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Lampiran 16. Perhitungan Uji Angka Lempeng Total Cookies
Hasil Uji ALT (Angka Lempeng Total)

100

1. Formula 1
10 10 10
- - 1
- 12 3

F1(P1) F1(P2)

F1 (P3)

ALT _ Jumlah koloni
(1xn1)+(0,1 xn2)xdl

_ (12+1+3)
(1x2)+(0,1x2)xd1

=7,27 x 10® = 7270 = 0,072 x 10° koloni/gram



101

2. Formula 2
101 107 103
6 5 1
7 4 -

F2 (P1) F2 (P2)

F2 (P3)

_ Jumlah koloni
(1xn1)+(0,1 xn2)xd1

ALT

(6+7+ 5+4+1)
(1x2)+(0,1x2)xd1

= 10,45 x 10° = 10450 = 0,1 x 10° koloni/gram
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3. Formula 3
10 107 1073
12 5 -
9 6 1

F3 (P1) F3 (P2)

F3 (P3)

ALT _ Jumlah koloni
(1xn1)+(0,1 xn2)xdl

(12494 5+6+1)
(1x2)+(0,1x2)xd1

=15 x 10° = 15000 = 0,15 x 10° koloni/gram
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Lampiran 17. Perhitungan Uji Angka Kapang Khamir Pada Inkubasi Hari Ke- 5

Hasil Uji Angka Kapang Khamir

Formula 1
10? 107 103
7 1 -
13 1 1

F1 (P1) F1 (P2)

F1 (P3)

Perhitungan Angka Kapang Khamir

Rumus:
1
faktor pengenceran

Angka Kapang Khamir = jumlah koloni x

1. Pengenceran 10

1
1071

Angka Kapang Khamir =7+13x

20

" 1071
=200 = 20 x 10* koloni/gram
= 0,02 x 10* koloni/gram
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2. Pengenceran 1072
1

Angka Kapang Khamir =1+1x

10~2
_ 2
T 1072
=200 = 2 x 102 koloni/gram
= 0,02 x 10* koloni/gram
3. Pengenceran 103

Angka Kapang Khamir =0+1x ﬁ
1
"~ 1073

=1000 = 1 x 10 koloni/gram
= 0,1 x 10* koloni/gram

Rata-rata = 200+203ﬂ
= 1200 = 466,66 ~ 0,04 x 10*
Formula 2
10 1072 10
2 2 -

F2 (P1) F2 (P2)

F2 (P3)
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1. Pengenceran 10!
1

Angka Kapang Khamir =2+0x

10-1
— 2
1071
=20 x 10* koloni/gram
= 0,002 x 10* koloni/gram
2. Pengenceran 107
Angka Kapang Khamir =2+0xX 101_2
— 2
1072
=200 = 2 x 10 koloni/gram
= 0,02 x 10* koloni/gram
3. Pengenceran 103
Tidak terdapat koloni
Rata-rata — 20+1300+0
= =240 ~ 0,004 x 10*
Formula 3
10* 10 103
40 10 4
30 8 3

F3 (P2)

F3 (P1)
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F3 (P3)

1. Pengenceran 10

1
1071

Angka Kapang Khamir =40+ 30X

_ 70
101

=700 x 10! koloni/gram
= 0,07 x 10* koloni/gram

2. Pengenceran 107
1

Angka Kapang Khamir =10+8x

102
_ 18
" 1072
= 1800 = 18 x 10 koloni/gram
= 0,18 x 10* koloni/gram

3. Pengenceran 107

1
103

Angka Kapang Khamir =4+3X

_ 7
1073

= 7000 = 7 x 10°koloni/gram
= 0,7 x 10* koloni/gram

_ 700+1800+7000
3

= 316,66 ~ 0,03 x 10*

Rata-rata

_ 9500
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Lampiran 18. Perhitungan DPPH, Standar, dan Sampel

1. Perhitungan DPPH

_ w(gram) 1000
M B Mr v (mL)
000LM = w 1000 mL

" 39432 g/mol © 100mL

_ 0,001 mol x 394,32 g/mol
10

w =0,039432 gram ~ 39,43 mg

2. Perhitungan Larutan Vitamin C
Vitamin C dibuat 100 mg dalam labu ukur 100 mL

Vitamin C = 2279 199™3 _ 14500 mg/L ~ 1000 ppm
100 mL 0,1L

3. Perhitungan Larutan Uji Cookies
Cookies yang sudah dihaluskan ditimbang 100 mg dimasukkan dalam labu
ukur 100 mL

Cookies = —=4 . 19019 - 1900 mg/L ~ 1000 ppm

100 mL 0,1L

Dibuat pada konsentrasi 5, 10, 20, 40, dan 80 ppm.



Lampiran 19. Penetapan Panjang Gelombang Maksimum

Hasil penetapan panjang gelombang maksimum

108

Panjang Gelombang (nm) Absorbansi
508 0,770261
509 0,774483
510 0,778123
511 0,781243
512 0,78354
513 0,78545
514 0,786639
515 0,787436
516 0,786586
517 0,785488
518 0,782071
519 0,776821
520 0,773041

0,79

0,785

0,78

0,775

Absorbansi

0,77

0,765

506

Panjang Gelombang Maksimum

508

510

512 514 516
Panjang gelombang (nm)

518

520

522
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Lampiran 20. Penetapan Waktu Inkubasi Optimum

Hasil penetapan waktu inkubasi maksimum

Waktu (menit) Absorbansi

0 0,4115
10 0,4238
20 0,434

30 0,4358
40 0,4364
50 0,4364
60 0,4366

Waktu Inkubasi

0,44

0,435

0,43

0,425

Absorbansi

0,42
0,415

0,41
0 10 20 30 40 50 60 70

Waktu Inkubasi (menit)



Lampiran 21. Perhitungan Deret Larutan Standar Vitamin C
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Perhitungan pembuatan deret larutan vitamin C dari larutan induk vitamin C 100

ppm ke dalam labu ukur 10 mL.

a.

1 ppm

V1 X N1

V1 x 100 ppm
V1

2 ppm

V1 X N1

V1 x 100 ppm
Vi

3 ppm

V1 X Ni

V1 x 100 ppm
V1

4 ppm

V1 X Ni

V1 x 100 ppm
V1

5 ppm

V1 X N1

V1 x 100 ppm
V1

=V2Xx N2
=10 mL x 1 ppm
=0,1mL

=V2x N2
=10 mL x 2 ppm
=0,2mL

=V2 x N2
=10 mL x 3 ppm
=0,3mL

=V2 x N2
=10 mL x 4 ppm
=0,4 mL

=V2 x N2
=10 mL x5 ppm
=0,5mL



Lampiran 22. Perhitungan Deret Larutan Cookies
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Perhitungan pembuatan deret larutan cookies 100 ppm ke dalam labu ukur 10 mL.

a.

5 ppm

V1 X Ni

V1 x 100 ppm
V1

10 ppm

V1 X Ni

V1 x 100 ppm
V1

20 ppm

V1 X Ni

V1 x 100 ppm
V1

40 ppm

V1 X Ni

V1 x 100 ppm
V1

80 ppm

V1 X Ny

V1 x 100 ppm
V1

=V2x N2
=10 mL x 5 ppm
=0,5mL

=V2x N2
=10 mL x 10 ppm
=1mL

=V2x N2
=10 mL x 20 ppm
=2mL

=V2x N2
=10 mL x 40 ppm
=4mL

=V2 x N2
=10 mL x 80 ppm
=8mL



Lampiran 23. Hasil Aktivitas Antioksidan

Hasil Aktivitas Antioksidan Standar Vitamin C

112

Konsentrasi Blanko Abs1l Abs2  Abs % ICso Kapasitas
(ppm) rata- Hambat (ppm) Antioksidan
rata (mol/g)

1 0,595 0,602 0,599 28,237

2 0,494 0,512 0,503 39,688
3 0,8340 0,464 0,458 0,461 44,724 3,27 0,01527

4 0,327 0,345 0,336 59,712

5 0,295 0,291 0,293 64,868

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

Rumus:
e . Abs blanko—Ab l
% Inhibisi =2 C;rll)soblanijampe x 100 %
50—
I1Cso =

b
1. Konsentrasi 1 ppm

% Inhibisi = %:0599 x 100 % = 28,237 %

2. Konsentrasi 2 ppm

% Inhibisi = % x 100 % = 39,688 %
50—a — 50-19,460

IC =
>0 b 9,328

= 3,27 ppm

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

V DPPH x M DPPH
IC50 x V sampel x 2

Kapasitas antioksidan (mol/g) =

V DPPH =1mL

M DPPH =1mM

V sampel =10 mL
1Cs0 = 3,27 ppm

1x1

Kapasitas antioksidan = —
3,56x10x2

=0,01527 mol/g



Hasil Aktivitas Antioksidan Cookies P1
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Konsentrasi Blanko Abs1l Abs2  Abs % ICso Kapasitas
(ppm) rata- Hambat (ppm) Antioksidan
rata (mol/g)
5 0,7723 0,7698 0,771 8,956
10 0,7660 0,7635 0,765 9,700
20 0,8469 0,7450 0,7475 0,746 11,885 344,77  0,00014
40 0,7390 0,7365 0,738 12,888
80 0,6930 0,6905 0,692 18,320

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

1. Konsentrasi 5 ppm

% Inhibisi =

_ 0,8469-0,771

8469

2. Konsentrasi 10 ppm

% Inhibisi =

_ 0,8469-0,765

8469

I1Cso =

b

50—a _ 508,630
0,119

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

Kapasitas antioksidan (mol/g) =

V DPPH
M DPPH
V sampel

1Cso

Kapasitas antioksidan

x 100 % = 8,956 %

x 100 % = 9,700 %

= 344,77 ppm

V DPPH x M DPPH

=1mL
=1mM
=10 mL

IC50 x V sampel x 2

= 344,77 ppm

1x1

T 34477x10x2

=0,00014 mol/g



Hasil Aktivitas Antioksidan Cookies P2

114

Konsentrasi Blanko Abs1l Abs2 Abs % 1Cso Kapasitas
(ppm) rata- Hambat (ppm) Antioksidan
rata (mol/g)
5 0,6681 0,6671 0,668 21,112
10 0,6579 0,6551 0,658 22,317
20 0,8469 0,6417 0,6428 0,642 24,230 185,388  0,00026
40 0,6119 0,6131 0,612 27,748
80 0,5669 0,5673 0,567 33,062

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

1. Konsentrasi 5 ppm

% Inhibisi =

_ 0,8469-0,668

8469

2. Konsentrasi 10 ppm

% Inhibisi =

0,8469—-0,658

0,8469

_ 50-a _ 50-20,813

I1Cso -

0,157

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

Kapasitas antioksidan (mol/g) =

V DPPH
M DPPH
V sampel

I1Cso

Kapasitas antioksidan

= 185,388 ppm

V DPPH x M DPPH

=1mL
=1mM
=10 mL

IC50 x V sampel x 2

= 185,388 ppm

1x1

~ 185,388x 10 x 2

x 100 % = 21,112 %

x 100 % = 22,317 %

=0,00026 mol/g



Hasil Aktivitas Antioksidan Cookies P3
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Konsentrasi Blanko Abs1l Abs2 Abs % 1Cso Kapasitas
(ppm) rata- Hambat (ppm) Antioksidan
rata (mol/g)
5 0,5787 0,5776 0,578 31,733
10 0,6395 0,6387 0,639 24,537
20 0,8469 0,6047 0,6045 0,605 28,610 140,404  0,00035
40 0,5267 0,5253 0,526 37,891
80 0,5165 0,5158 0,516 39,054

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

1. Konsentrasi 5 ppm

% Inhibisi

_ 0,8469-0,578

0,8469

2. Konsentrasi 10 ppm

% Inhibisi =

1Cso =

_ 0,8469-0,639
8469

50—a _ 50-27,368

b

0,1611

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

Kapasitas antioksidan (mol/g) =

V DPPH
M DPPH
V sampel
ICso

Kapasitas antioksidan

= 140,404 ppm

V DPPH x M DPPH

=1mL
=1mM
=10 mL

IC50 x V sampel x 2

= 140,404 ppm

1x1

T 140,404 x 10 x 2

x 100 % = 31,733 %

X 100 % = 24,537 %

=0,00035 mol/g



Hasil Aktivitas Antioksidan Cookies F1
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Konsentrasi Blanko Abs1l Abs2 Abs % 1Cso Kapasitas
(ppm) rata- Hambat (ppm) Antioksidan
rata (mol/g)
5 0,7252 0,7241 0,725 14,435
10 0,7151 10,7112 0,713 15,793
20 0,8469 0,6948 0,6951 0,695 17,942 149,242  0,00033
40 0,6451 0,6457 0,645 23,793
80 0,5715 0,5677 0,570 32,743

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

1. Konsentrasi 5 ppm

% Inhibisi =

_ 0,8469-0,725

0,8469

2. Konsentrasi 10 ppm

% Inhibisi =

_ 0,8469-0,713

8469

1Cso =

50—a _ 50-13,322

b

0,245

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

Kapasitas antioksidan (mol/g) =

V DPPH
M DPPH
V sampel
ICso

Kapasitas antioksidan

V DPPH x M DPPH

x 100 % = 14,435 %

x 100 % = 15,793 %

= 149,242 ppm

=1mL
=1mM
=10 mL

IC50 x V sampel x 2

= 149,242 ppm

1x1

T 149242 x10 x 2

=0,00033 mol/g



Hasil Aktivitas Antioksidan Cookies F2
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Konsentrasi Blanko Abs1l Abs2 Abs % 1Cso Kapasitas
(ppm) rata- Hambat (ppm) Antioksidan
rata (mol/g)
5 0,7667 0,7675 0,767 9,423
10 0,7686 0,7657 0,767 9,417
20 0,8469 0,7545 0,7559 0,755 10,828 167,420  0,00029
40 0,7124 10,7134 0,713 15,822
80 0,6045 0,6119 0,608 28,185

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

1. Konsentrasi 5 ppm

% Inhibisi =

0,8469-0,767

0,8469

2. Konsentrasi 10 ppm

% Inhibisi =

_ 0,8469-0,767

8469

I1Cso =

b

50-a _ 50—6,721
0,258

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

Kapasitas antioksidan (mol/g) =

V DPPH
M DPPH
V sampel

1Cso

Kapasitas antioksidan

x 100 % = 9,423 %

x 100 % = 9,417 %

= 167,420 ppm

V DPPH x M DPPH

=1mL
=1mM
=10 mL

IC50 x V sampel x 2

= 167,420 ppm

1x1

" 167,420 x 10 x 2

=0,00029 mol/g



Hasil Aktivitas Antioksidan Cookies F3
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Konsentrasi Blanko Abs1l Abs2 Abs % 1Cso Kapasitas
(ppm) rata- Hambat (ppm) Antioksidan
rata (mol/g)
5 0,7133 0,7163 0,715 15,598
10 0,7112 0,7125 0,712 15,946
20 0,8469 0,7024 0,7046 0,704 16,932 180,983  0,00027
40 0,6159 0,6165 0,616 27,241
80 0,6038 0,6047 0,604 28,652

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

1. Konsentrasi 5 ppm

% Inhibisi =

_ 0,8469-0,715

0,8469

2. Konsentrasi 10 ppm

% Inhibisi =

_ 0,8469-0,712

8469

1Cso =

50—a _ 50—-14,853

b

0,194

Perhitungan Aktivitas Antioksidan

Kapasitas antioksidan (mol/g) =

V DPPH
M DPPH
V sampel
ICso

Kapasitas antioksidan

V DPPH x M DPPH

x 100 % = 15,598 %

x 100 % = 15,946 %

= 180,983 ppm

=1mL
=1mM
=10mL
=180,983

1x1

~ 180,983 x 10 x 2

IC50 x V sampel x 2

ppm

=0,00027 mol/g
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Lampiran 24. Hasil Uji Hedonik Cookies

Rasa
F2

F3

Tekstur

F3 | F1

F2

F1

Aroma

F3

F2

F1

Warna

F3

F2

F1

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28
29
30
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Lampiran 25. Hasil Analisa Statistik Uji Hedonik Dengan Metode SPSS 24

1. Parameter Warna

ANOVA

Warna

Type 1l Sum of
Source Squares Df Mean Square F Sig.
Corrected Model 19.5112 31 .629 2.872 .000
Intercept 1777.778 1 1777.778 8111.888 .000
Panelis 18.889 29 .651 2.972 .000
Sampel .622 2 311 1.420 .250
Error 12.711 58 .219
Total 1810.000 90
Corrected Total 32.222 89

a. R Squared = ,606 (Adjusted R Squared =,395)

Warna
Duncanab
Subset

Sampel N 1

F3 30 4.33
F1 30 4.47
F2 30 4.53
Sig. 123
- Interpretasi

HO = Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
H1 = Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
- Syarat
Jika nilai sig < 0,05 Tolak HO
Jika nilai sig > 0,05 Terima H1
- Analisis
Nilai sig 0,250 > 0,05 maka Terima H1, artinya terdapat perbedaan nyata pada
setiap formula cookies. Formula 2 berbeda nyata dengan formula 1 dan formula
3.
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2. Parameter Aroma

ANOVA

Aroma

Type Ill Sum of
Source Squares Df Mean Square F Sig.
Corrected Model 22.7782 31 .735 3.335 .000
Intercept 1604.444 1 1604.444 7282.783 .000
Panelis 18.889 29 .651 2.957 .000
Sampel 3.889 2 1.944 8.826 .000
Error 12.778 58 .220
Total 1640.000 90
Corrected Total 35.556 89

a. R Squared =,641 (Adjusted R Squared =,449)

Aroma

Duncan??
Subset

Sampel N 1 2
F2 30 4.00
F1 30 4.17
F3 30 4.50
Sig. 174 1.000
- Interpretasi

HO = Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
H1 = Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
- Syarat
Jika nilai sig < 0,05 Tolak HO
Jika nilai sig > 0,05 Terima H1
- Analisis
Nilai sig 0,000 < 0,05 maka Tolak HO, artinya terdapat perbedaan nyata pada
setiap formula cookies. Formula 3 berbeda nyata dengan formula 1 dan formula
2.
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3. Parameter Tekstur

ANOVA

Tekstur

Type [l Sum of
Source Squares Df Mean Square F Sig.
Corrected Model 15.1332 31 .488 1.383 .142
Intercept 1638.400 1 1638.400 4643.023 .000
Panelis 10.933 29 377 1.068 .405
Sampel 4.200 2 2.100 5.951 .004
Error 20.467 58 .353
Total 1674.000 90
Corrected Total 35.600 89

a. R Squared =,425 (Adjusted R Squared =,118)

Tekstur

Duncanab
Subset

Sampel N 1 2
F2 30 4.07
F1 30 4.17
=8 30 4.57
Sig. 517 1.000
- Interpretasi

HO = Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
H1 = Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
- Syarat
Jika nilai sig < 0,05 Tolak HO
Jika nilai sig > 0,05 Terima H1
- Analisis
Nilai sig 0,004 < 0,05 maka Tolak HO, artinya terdapat perbedaan nyata pada
setiap formula cookies. Formula 3 berbeda nyata dengan formula 1 dan formula
2.



4. Parameter Rasa

123

ANOVA
Rasa
Type [l Sum of
Source Squares Df Mean Square F Sig.
Corrected Model 50.7782 31 1.638 7.283 .000
Intercept 1472.178 1 1472.178 6545.799 .000
Panelis 11.156 29 .385 1.710 .041
Sampel 39.622 2 19.811 88.087 .000
Error 13.044 58 .225
Total 1536.000 90
Corrected Total 63.822 89
a. R Squared =,796 (Adjusted R Squared =,686)
Rasa
Duncanab
Subset
Sampel N 1 2 3
F1 30 3.43
F2 30 3.73
=8 30 4.97
Sig. 1.000 1.000 1.000
- Interpretasi

HO = Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies

H1 = Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies

- Syarat

Jika nilai sig < 0,05 Tolak HO
Jika nilai sig > 0,05 Terima H1

- Analisis

Nilai sig 0,000 < 0,05 maka Tolak HO, artinya terdapat perbedaan nyata pada

setiap formula cookies. Formula 3 berbeda nyata dengan formula 1 dan formula

2.



Perhitungan formula dalam 250 gram

e Perhitungan Perbandingan

1.
2.

3. Tepung kulit buah naga merah 50 % > % X 250 gram = 125 gram

Tepung terigu 50 % > % X 250 gram = 125 gram

Tepung kacang merah 50 % > % X 250 gram = 125 gram

e Perhitungan Formula

1.

Tepung kacang merah

- 20% 9%X250 gram =50 gram
- 25% > 127; X 250 gram = 62,5 gram
- 30% 9%x250 gram =75 gram
Tepung kulit buah naga merah

- 30% 9%x250 gram =75 gram
- 25% > 12%0 X 250 gram = 62,5 gram

- 20% > %x 250 gram = 50 gram

Margarin 20 % > % x 250 gram =50 gram
Gula 10 % > % X 250 gram = 25 gram
Susu 10% > % x 250 gram = 25 gram
Telur 6% > % X 250 gram =15 gram
Baking powder 2 % > % x 250 gram =5 gram

Garam 2% > % x 250 gram =5 gram
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