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Cookies are processed cakes made from wheat flour. However, 

currently the need for flour is mostly met with import activities, so 

there needs to be an effort to reduce dependence on the use of wheat 

flour. One of the local food resources that can be used as an 

alternative to flour is cocoyams flour (Xanthosoma sagittifolium) which 

was modified by the fermentation process using the starter 

Lactobacillus plantarum to improve product texture. Tapioca can also 

be used as a substitute for wheat flour in making cookies, while the 

formation of texture can be helped by the addition of margarine. This 

study aimed to determine the effect of the proportion of cocoyams 

flour: tapioca flour and the addition of margarine to the characteristics 

of cookies. This research used factorial completely randomized design 

with two factors. The first Factor is proportion of modification 

cocoyams flour and   tapioca (50:50, 60:40, and 70:30). The second 

factor in the form of concentration addition of margarine (50%, 60%, 

70%). The results showed that the best treatment was the proportion of 

modification cocoyams and tapioca flour (70:30) and the addition of 

50% margarine which produced cookies with criteria of water content 

of 3.95%, fat content of 29.15%, crude fiber of 3.29%, fracture 

strength of 11.17 N, yield of 55.95%, and organoleptic test results with 

the number of ranks of preference level for crispness/texture of 139, 

aroma 110.5, color 106 and taste 133.8. 
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PENDAHULUAN  

Cookies merupakan kue kering yang 

berbentuk kecil, memiliki rasa manis, 

tekstur yang kurang padat dan renyah. 

Cookies biasanya terbuat dari tepung 

terigu, gula dan telur (Hastuti, 2012). Ciri 

khas cookies adalah memiliki kandungan 

gula dan lemak yang tinggi serta kadar air 

rendah (kurang dari 5%), sehingga 

bertekstur renyah apabila dikemas 

(Brown, 2000).  

Cookies merupakan olahan kue yang 

berbahan dasar tepung terigu. Indonesia 

saat ini menduduki peringkat kedua 

importir gandum terbesar di dunia. 

Asosiasi Produsen Tepung Terigu 

Indonesia (Aptindo) mencatat impor 

tepung terigu Indonesia pada kuartal III-

2017 mencapai 5.8 juta ton. Oleh karena 

itu perlu adanya upaya mengurangi 

ketergantungan terhadap penggunaan 

tepung terigu dengan cara mengalihkan 

penggunaan tepung terigu ke bahan non 

tepung terigu.  

Salah satu sumber daya pangan lokal 

yang dapat dijadiakan sebagai alternatif 

kebutuhan pangan adalah kimpul 

(Xanthosoma sagittifolium). Djaafar 

(2008) mengemukakan bahwa 

penggunaan tepung kimpul sebagai bahan 

pengganti tepung terigu dalam pengolahan 

aneka kue dapat mencapai 100%, 

tergantung pada produk yang akan 

dihasilkan. 

Kimpul (Xanthosoma sagittifolium) 

memiliki kandungan karbohidrat yang 

cukup tinggi terutama pati sebesar 85,68% 

dan kandungan amilosa sebesar 18,18%. 

Nilai gizi yang tergantung dalam 100 

gram kimpul segar diantaranya 1,09% 

protein,  0,20% lemak, dan  23,70% 

karbohidrat. Kadar pati yang cukup tinggi 

pada umbi kimpul merupakan peluang 

agar dapat dimanfaatkan semaksimal 

mungkin (Richana, 2012). Selain itu 

kimpul (Xanthosoma sagittifolium) 

merupakan salah satu umbi-umbian, yang 

banyak mengandung karbohidrat, vitamin 

C, thiamin, riboflavin, zat besi, fosfor, 

zinc, niacin, potassium, tembaga, mangan 

dan serat yang sangat bermanfaat bagi 

kesehatan. 

Tepung kimpul yang belum 

dimodifikasi akan terbentuk keras, 

warnanya kusam, sifatnya terlalu lengket, 

kelarutan serta kekuatan pembengkakan 

sangat rendah. Kendala tersebut 

menyebabkan penggunaan tepung terbatas 

dalam pembuatan cookies (Kurniati, 

2012). Sebagai upaya untuk membuat 

kimpul menjadi bahan pangan yang layak 

untuk dikonsumsi serta mudah untuk 

diolah, maka dilakukan modifikasi 

terhadap tepung kimpul. Hal ini yang akan 

menyebabkan perubahan karakteristik dari 

tepung yang dihasilkan, yaitu naiknya 

viskositas, kemampuan gelasi, daya 

rehidrasi, dan kemampuan melarut. 

Modifikasi dapat dilakukan dengan 

fermentasi. Proses fermentasi memerlukan 

mikroorganisme yang berfungsi sebagai 

starter. Salah satu mikroorganisme yang 

dapat digunakan untuk proses fermentasi 

yaitu Lactobacillus plantarum (Lutfika, 

2016). Penambahan mikroorganisme ini 

bertujuan untuk meningkatkan komposisi 

gizi bahan yang akan diproduksi. Bakteri 

L. Plantarum merupakan kelompok 

bakteri asam laktat yang mampu 

mengubah karbohidrat (glukosa) menjadi 

asam laktat (Fardiaz, 1992). 

Dalam pembuatan cookies ini perlu 

dilakukan penambahan tapioka supaya 

dapat melengkapi kebutuhan dari tepung 

kimpul yang digunakan, menutupi aroma 

langu yang terdapat pada tepung kimpul 

serta memberikan tekstur yang baik 

terhadap cookies. Komposisi zat gizi 

tepung tapioka lebih baik bila 

dibandingkan dengan tepung jagung, 

kentang, gandum maupun terigu. Tepung 

tapioka mempunyai kandungan 

amilopektin yang tinggi. Menurut Hartati 
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dan Prana (2003) pati dengan kandungan 

amilopektin tinggi sangat sesuai untuk 

bahan roti dan kue karena sifat 

amilopektin yang sangat berpengaruh 

terhadap swelling properties (sifat 

mengembang pati). 

Selain bahan baku, bahan penunjang 

lain seperti konsentrasi margarin juga 

berpengaruh terhadap tekstur  cookies. 

Margarin yang digunakan akan melunakan 

adonan dan menyebabkan tekstur cookies 

menjadi remah, karena margarin dapat 

melapisi protein maupun pati. Selain itu 

margarin memberikan aroma yang enak 

dan cita rasa yang lezat (Herastuti, 2017). 

Margarin mempengaruhi pengerutan dan 

keempukan terhadap produk yang 

dipanggang, dan juga sebagai pelumas 

dalam pencegahan pengembangan protein 

yang berlebihan selama pembuatan 

adonan cookies. Margarin juga menambah 

cita rasa dan kesedapan dalam makanan, 

yang mempengaruhi daya terima dari 

konsumen (Desrosier, 1988). 

Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk Mendapatkan karakteristik cookies 

terbaik dari proporsi tepung kimpul dan 

tepung tapioka serta penambahan 

margarin sehingga dapat diterapkan 

sebagai pengganti tepung terigu yang 

dapat diterma oleh konsumen.  

METODE 

Bahan dan peralatan  

Bahan-bahan yang digunakan untuk 

pembuatan cookies kimpul yaitu umbi 

kimpul, bakteri asam laktat (BAL) strain 

Lactobacillus plantarum FNCC 0027 dari 

Jurusan Teknologi Pangan dan Hasil 

Pertanian, Universitas Gajah Mada, MRS 

Broth (Oxoid, Ltd) tepung tapioka, telur 

ayam, margarin, gula, susu skim, baking 

powder dan garam. Bahan kimia yang 

digunakan adalah H2SO4 0,255 N, etanol 

96%, aquades, NaOH 0,313 N, NaOH 

0,02 N, K2SO4 10%, NaOH 40%, H2SO4 

0,02 N, HCl 0,02 N. Peralatan yang 

digunakan terdiri dari pengaduk, alat-alat 

pengolahan, autoclave, oven, erlenmeyer, 

labu Kjeldahl, oven, furnace, mixer, 

loyang, cawan petri, krus, botol timbang, 

ayakan 80 mesh, cabinet dryer. 

Prosedur pembuatan 

Pembuatan tepung kimpul  

Umbi kimpul dikupas, dicuci hingga 

bersih, dilakukan proses blanching selama 

15 menit. Pengecilan ukuran dengan cara 

disawut, direndam dengan garam dapur 

sebanyak 7.5% (dari berat umbi kimpul),  

dicuci kembali hingga bersih, ditiriskan, 

dikeringkan selama 12 jam pada suhu 

60oC, kemudian ditepungkan dan diayak. 

Prosedur modifikasi tepung kimpul 

Suspensi dibuat dengan komposisi 

100 gr tepung kimpul dan aquades 300 ml. 

Starter Lactobacillus plantarum 

diinkubasi selama 24 jam. Kemudian ke 

dalam suspensi ditambahkan starter 

dengan konsentrasi sebanyak 7%. 

Suspensi kemudian difermentasi selama 

96 jam, dan setelahnya dicuci hingga pH 

netral, (dicek dengan kertas pH), 

dikeringkan selama 12 jam dengan suhu 

60oC. Kemudian ditepungkan dengan 

dengan cara diblender, dan terakhir diayak 

dengan mesh ukuran 80. 

Prosedur pembuatan cookies 

Gula sebanyak 16%  (dari jumlah 

tepung), garam 0,2%, kuning telur, baking 

powder 1 gr, dan susu skim 5 gr dicampur. 

Margarin (50%, 60%, dan 70%) 

ditambahkan. Campuran bahan diaduk 

menggunakan mixer dengan kecepatan 

putaran tinggi selama 3 menit. Kemudian 

ditambahkan tepung kimpul termodifikasi 

dan tapioka dengan proporsi yang telah 

ditentukan (Tabel 1.). Campuran diaduk 

rata dengan spatula selama 5 menit. 

Adonan dicetak dengan ketebalan 1 cm, 

dan diameter 4 cm, kemudian dipanggang 

dengan oven suhu 150oC selama 30 menit, 

dan didinginkan. 
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Tabel 1. Proporsi Tepung Kimpul dan Tapioka dalam pembuatan cookies 

Proporsi Bahan  

Tepung 

Kimpul 

termodifikasi 

(gr) 

Tapioka 

(gr) 

1 60 40 

2 50 50 

3 70 30 

 

Metode penelitian  

Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

menggunakan pola faktorial 2 faktor. Data 

yang diperoleh dianalisis menggunakan 

analisis ragam (ANOVA), dan apabila 

terdapat perbedaan yang nyata antar 

perlakuan, maka pengujian dilanjutkan 

dengan uji  Duncan Multiple Range Test 

(DMRT) dengan taraf 5%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisa yang dilakukan pada 

penelitian ini berupa analisa bahan baku 

dan analisa produk cookies yang 

dihasilkan, yakni: analisa fisik, kimiawi, 

dan organoleptik. 

Bahan baku 

Analisa bahan baku dilakukan 

terhadap tepung kimpul termodifikasi 

yaitu berupa kadar air, kadar abu, kadar 

pati, dan rendemen. Hasil analisa tepung 

kimpul modifikasi didapatkan kadar air 

sebesar 8,47%, abu 1,04%, pati 76,51%, 

amilosa 25,71 dan rendemen 65,62%. 

Hasil analisa tepung termodifikasi 

tepung kimpul dibandingkan dengan 

tepung modifikasi yang lain dari literatur 

berbeda, dapat dikarenakan beberapa 

faktor, antara lain jenis kimpul, usia 

panen, kondisi lingkungan tempat tumbuh, 

dan proses produksi. Menurut LIPI  

(2009), walaupun memiliki varietas yang 
sama namun jika ditanam di tempat 

berbeda maka akan terdapat perbedaan 

kandungan gizi. 

Hasil analisa cookies 

Rendemen 

Hasil analisa menujukkan bahwa 

rata-rata rendemen cookies antara 

50.10%-65.16%. Proporsi tepung kimpul 

termodifikasi dan tepung tapioka (50:50) 

serta penambahan margarin 50% 

menghasilkan nilai rendemen terendah 

yaitu 50.10%, sedangkan pada proporsi 

tepung kimpul termodifikasi dan tepung 

tapioka (60:40) serta penambahan 

margarin 70% menghasilkan nilai 

rendemen tertinggi yaitu 65.16%. 

Grafik hubungan antara perlakuan 

substitusi tepung kimpul termodifikasi dan 

tepung tapioka serta penambahan 

margarin terhadap rendemen cookies 

dapat dilihat pada Gambar 1. Semakin 

tinggi proporsi tepung kimpul, semakin 

rendah penambahan tepung tapioka dan 

semakin tinggi penambahan margarin, 

maka rendemen semakin meningkat. Hal 

ini disebabkan tingginya kandungan pati 

pada tepung kimpul termodifikasi dan 

tepung tapioka yang memiliki kemampuan 

menyerap air yang sangat besar 

dikarenakan besarnya jumlah gugus 

hidroksil pati, sehingga memperbesar 

rendemen yang dihasilkan. Semakin tinggi 

penambahan margarin maka rendemen 

cookies semakin meningkat, dikarenakan 

penambahan margarin menyebabkan total 

berat bahan akan lebih besar sehingga 
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rendemen akan semakin meningkat. 

Komposisi margarine terdiri dari 80 – 

81% lemak, yang akan melindungi air 

sehingga air tidak akan mengalami 

penguapan pada saat pemanggangan, dan 

dapat menambah berat cookies. Menurut 

Winarno (2004), karbohidrat (pati) adalah 

salah satu komponen penting dalam 

menentukan besarnya nilai daya serap air. 

Granula pati memiliki kemampuan 

menyerap air yang sangat besar, sehingga 

semakin tinggi pati maka rendemen 

semakin tinggi. 

Kadar air 

Hasil analisa menunjukkan bahwa 

Proporsi tepung kimpul termodifikasi dan 
tapioka serta penambahan margarin 

terdapat interaksi yang nyata. Semakin 

tinggi penambahan tepung kimpul 

termodifikasi, semakin turun penambahan 

tapioka dan semakin tinggi penambahan 

margarin, maka kadar air pada cookies 

semakin meningkat (Gambar. 2). Hal ini 

disebabkan kadar air erat kaitannya 

dengan kadar pati. Menurut, Winarno 

(2004) karbohidrat (pati) adalah salah satu 

komponen penting dalam menentukan 

besarnya nilai daya serap air. Pati 

merupakan senyawa yang bersifat 

hidrofilik. Granula pati memiliki 

kemampuan menyerap air yang sangat 

besar karena jumlah gugus hidroksil pati 

yang sangat besar, oleh karena itu 

semakin tinggi pati maka kadar airnya 

semakin kecil. Selain itu, meningkatnya 

penambahan margarin dalam adonan 

menyebabkan kadar air cookies akan 

semakin meningkat. Hal ini disebabkan 

kadar lemak margarin 80% dan sisanya 

adalah air (Hui, 1996). Menurut Oktavia 

(2008) , lemak merupakan produk emulsi 

dengan tipe w/o (water in oil), artinya fase 

air yang berada dalam fase minyak, 

dimana dapat mengurangi penguapan air 

selama pemanggangan. Menurut Matz 

(1978), lemak terabsopsi pada permukaan 

partikel pati yang membentuk lapisan 

tipis. Lapisan lemak akan mengurangi 

penguapan air selama pengovenan, karena 

kepolaran lemak dan air berbeda sehingga 

tidak bisa menyatu.  

Kadar air cookies yang rendah ini 

disebabkan penguapan air pada adonan 

yang terjadi pada tahap pemanggangan 

(Whiteley, 1971). Kadar air pada bahan 

yang berkisar 3-7 % mencapai kestabilan 

optimum, sehingga pertumbuhan mikroba 

dan reaksi-reaksi kimia yang merusak 

bahan seperti browning, hidrolisis atau 

oksidasi lemak dapat dikurangi (Winarno, 

1997). 

Kadar pati 

Kadar pati cookies menujukkan 

bahwa rata-rata kadar pati cookies antara 

58.42% - 68.63% (Tabel 2.), sehingga 

diketahui bahwa semakin tinggi proporsi 

tepung kimpul termodifikasi dan 

menurunnya proporsi tepung tapioka yang 

ditambahkan, kadar pati yang diperoleh 

semakin meningkat. Hal ini disebabkan 

bahan baku tepung kimpul yang 

digunakan mempunyai kadar pati lebih 

rendah dari pada tepung tapioka, tepung 

kimpul memiliki kadar pati 76.51% 

sedangkan tepung tapioka mempunyai 

kandungan pati sebesar 81.6%.  

Nilai kadar pati cenderung turun 

dengan bertambahnya margarin.  Hal ini 

disebabkan karena margarin merupakan 

bahan yang diperoleh dari campuran 

lemak nabati yang telah mengalami 

hidrogenasi dan mengandung 100% lemak 

(Katragadda et al, 2010). Oleh sebab itu, 

semakin banyak penambahan margarin 

pada cookies maka rasio pati pada tepung 

kimpul dan tepung tapioka akan lebih 

kecil dibandingkan dengan berat 

keseluruhan bahan (Tabel 3.)
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Gambar 1. Hubungan antara perlakuan proporsi tepung kimpul termodifikasi dan tepung tapioka serta 

penambahan margarine terhadap rendemen cookies kimpul 

 
Gambar 2. Hubungan antara perlakuan proporsi tepung kimpul termodifikasi dan tepung tapioka serta 

penambahan margarin terhadap kadar air cookies kimpul. 

Tabel 2. Kadar pati cookies karena perlakuan proporsi tepung kimpul termodifikasi dan tepung tapioka 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung Kimpul termodifikasi:  

Tepung Tapioka 
Kadar Pati (%) 

50 : 50 58.421a 

60 : 40 63.763b 

70 : 30 68.636c 
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Tabel 3. kadar pati cookies karena perlakuan penambahan margarin 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Hubungan proporsi tepung kimpul termodifikasi dan tapioka serta penambahan margarin pada 

kadar serat kasar cookies kimpul 

 

 
Gambar 4. Hubungan proporsi tepung kimpul dan tepung tapioka dengan penambahan margarin terhadap 

daya patah cookies kimpul

Perlakuan Margarin(%) 
Kadar Pati (%) 

50 63.518a 

60 63.585a 

70  63.718a 
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Serat kasar 

Hasil analisa serat kasar cookies 

menujukkan bahwa rata-rata serat kasar 

cookies antara 2.35%-3.53%. Hubungan 

antara perlakuan proporsi tepung kimpul 

termodifikasi  dan tepung tapioka 

menunjukan bahwa peningkatan kadar 

serat kasar pada cookies seiring dengan 

peningkatan proporsi tepung kimpul dan 

penurunan proporsi tepung tapioka, 

sehingga menghasilkan kadar serat 

cookies semakin meningkat. Hal ini 

karena tepung kimpul memiliki kadar 

serat yang lebih tinggi dari pada tapioka 

sehingga semakin sedikit proporsi tapioka 

yang ditambahkan maka kadar serat 
cookies yang dihasilkan juga semakin 

meningkat. 

Penambahan margarin tidak 

mempengaruhi kadar serat dalam cookies, 

Hal ini disebabkan karena margarin tidak 

mengandung serat, sehingga semakin 

tinggi penambahan margarin tidak akan 

meningkatkan kadar serat makanan dalam 

cookies yang dihasilkan. Hal tersebut 

sesuai dengan Sediaoetama (1993), 

kandungan serat kasar dalam margarin 

dan mentega putih 0% (Gambar 3.) 

Menurut standar SNI dalam Lesmana 

dan Utari  (2013), syarat mutu kadar serat 

kasar untuk cookies memiliki nilai 

maksimum 0.5%. Hasil dari analisa kadar 

serat kasar cookies proporsi tepung 

kimpul termodifikasi dan tapioka dengan 

penambahan margarin memiliki nilai yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan syarat 

mutu cookies 

Daya patah 

Hasil analisa daya patah 

menunjukkan bahwa setiap perlakuan 

memberikan pengaruh terhadap nilai daya 

patah cookies yang dihasilkan. Semakin 

tinggi proporsi tepung kimpul 

termodifikasi dan menurunnya proporsi 

tepung tapioka dan semakin tinggi 

penambahan margarin membuat daya 

patah semakin menurun (Gambar 4.). Hal 

ini disebabkan perbedaan kandungan pati 

pada tepung kimpul termodifikasi dan 

tepung tapioka. Kandungan pati tepung 

tapioka lebih tinggi dibanding tepung 

kimpul yaitu sebesar 81.6% dan 76.51%. 

Kadar pati yang tinggi pada bahan mampu 

meningkatkan kerenyahan dari cookies 

yang dihasilkan karena amilosa dalam 

bahan membentuk ikatan hidrogen dengan 

air dalam jumlah yang lebih banyak, 

sehingga saat pemanggangan air akan 

menguap dan meninggalkan ruang kosong 

dalam bahan dan menjadikan cookies 

menjadi lebih renyah. Menurut Guilbert 

and Biquet  (1990) Pati yang tinggi dapat 

berfungsi dalam menjaga kekompakan 

dan kestabilan cookies. Semakin banyak 

pati penyusunnya akan meningkatkan 

kekuatan peregangan sehingga 

kemampuan untuk meregang semakin 

besar dan tahan terhadap kepatahan.  

Penambahan margarin dalam 

pembuatan cookies ini memberikan sifat 

plastis yang penting untuk merenyahkan 

cookies. Menurut (Winarno,2008) 

margarin bersifat plastis sehingga adonan 

yang dihasilkan mudah dibentuk sehingga 

produk yang dihasilkan renyah. Menurut 

(Yuwono  dan Susanto. 1998) lemak tidak 

terlarut tetapi teradsorpsi pada permukaan 

partikel pati. Lemak membentuk lapisan 

tipis yang membungkus dan memisahkan 

partikel-partikel tersebut sehingga partikel 

tidak berikatan terlalu kompak yang 

menyebabkan udara mudah menerobos 

dan keluar pada proses pemanasan. 

Kadar lemak 

Perlakuan proporsi tepung kimpul 

termodifikasi dan tepung tapioka tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar lemak 

cookies, namun perlakuan penambahan 

margarin berpengaruh nyata terhadap 

kadar lemak cookies kimpul yang 

dihasilkan.  

Semakin banyak penambahan 

margarin maka kadar lemak  cookies  
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kimpul termodifikasi semakin meningkat. 

Hal ini disebabkan karena margarin terdiri 

dari 80 – 81% total lemak. Hal ini 

didukung juga pendapat De Man  (1989), 

margarin mengandung sejumlah lipid dan 

sebagian dari lipid itu terdapat dalam 

bentuk terikat sebagai lipoprotein. Apabila 

margarin ditambahkan kedalam adonan, 

maka adonan tersebut akan mempunyai 

kandungan kadar lemak yang tinggi pula  

(Matz, 1987).  Menurut (Widyastuti,2015) 

menyatakan bahwa bahan tambahan 

seperti margarin diduga turut 

menyumbangkan lemak pada cookies serta 

ditambah dengan kandungan lemak yang 

terdapat pada bahan baku, sehingga kadar 

lemak yang dihasilkan juga semakin 

tinggi.  

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik cookies dengan 

proporsi tepung kimpul dan tepung 

tapioka dengan penambahan margarin 

yang diuji meliputi warna, rasa, tekstur 

dan aroma. 

Uji kesukaan warna 

Warna berperan penting dalam 

penerimaan makanan. Winarno (2004), 

menyatakan bahwa secara visual faktor 

warna tampil lebih dahulu sehingga sangat 

menentukan kesukaan konsumen terhadap 

produk. 

Hasil analisa menunjukkan bahwa 

perlakuan proporsi tepung kimpul dan 

tepung tapioka dengan penambahan 

margarin memberikan pengaruh yang 

tidak nyata terhadap warna cookies 

(Tabel. 4). Panelis lebih menyukai warna 

biskuit dengan substitusi tepung kimpul 

dan tepung tapioka (60:40) serta 

penambahan margarin 70% yaitu dengan 

total rangking sebesar 121 menghasilkan 

warna cookies dengan tingkat kesukaan 

tertinggi. 

Warna yang dihasilkan pada 

perlakuan substitusi tepung kimpul dan 

tepung tapioka serta penambahan 

margarin adalah kekuningan.  

Hal ini dikarenakan margarin 

memiliki warna kuning yang berasal dari 

beta karoten (pro-vitamin A) yang 

terkandung secara alami pada minyak 

asalnya (Wijaya , 2004). Maka semakin 

tinggi penambahan margarin pada 

pembuatan cookies, warna kekuningan 

yang dihasilkan cookies semakin tinggi. 

Uji kesukaan rasa 

Rasa adalah salah satu faktor penting 

untuk menentukan diterima atau tidaknya 

suatu bahan pangan atau makanan. Rasa 

suatu bahan pangan dipengaruhi oleh 

beberapa faktor senyawa kimia, 
temperature, konsistensi dan interaksi 

dengan komponen rasa yang lain serta 

jenis dan lama pemasakan (Winarno, 

2004).  

Total rangking yang didapatkan  pada 

tingkat kesukaan terhadap rasa cookies 

berkisar antara 82.5 – 133.8 (Tabel 4.). 

Perlakuan proporsi tepung kimpul 

termodifikasi dan tepung tapioka (70 :30) 

serta penambahan margarin 50% yaitu 

133.8  menghasilkan rasa cookies dengan 

tingkat kesukaan tertinggi.  

Hal ini diduga karena tepung kimpul 

mempunyai rasa yang khas sehingga 

mempengaruhi rasa dari cookies yang 

dihasilkan. Adanya substitusi tepung 

tapioka, menyebabkan rasa khas tepung 

kimpul berkurang. Selain itu, penambahan 

margarin juga memberikan pengaruh 

terhadap rasa dari cookies. Margarine 

mempunyai kandungan lemak dan protein 

yang menyebabkan rasa gurih pada 

cookies yang dihasilkan. Demikian juga 

kandungan protein dan lemak yang 

terkandung dalam margarine juga 

berpengaruh terhadap rasa dari cookies. 

Menurut Winarno (1984), penyebab 

terjadinya peningkatan rasa enak dari 

suatu produk pangan ditentukan besarnya 

protein dan lemak dalam produk tersebut. 
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Pernyataan tersebut didukung oleh 

Sudarmadji , dkk (1997) bahwa 

kandungan protein bahan makanan 

berkorelasi cukup tinggi terhadap 

penilaian konsumen terutama hal rasa. 

Menurut Winarno (2004), bahwa margarin 

banyak digunakan dalam pembuatan cake 

dan kue yang dipanggang. Fungsinya 

adalah untuk memperbaiki cita rasa, 

tekstur dan keempukan. 

Uji kesukaan aroma 

Aroma dapat didefinisikan sebagai 

sesuatu yang dapat diamati dengan indra 

pembau. Aroma merupakan parameter 

fisik pangan yang sangat penting dan 

menentukan pula kesukaan konsumen.  

Hasil total rangking yang didapatkan 

pada tingkat kesukaan terhadap aroma 

cookies berkisar antara 82.5 – 110.5 

(Tabel 4.). Perlakuan proporsi tepung 

kimpul termodifikasi dan tepung tapioka 

(70 : 30) serta penambahan margarin 50% 

yaitu 110.5 menghasilkan aroma cookies 

dengan tingkat kesukaan tertinggi. 

Menurut Fellows  (1990), adanya 

proses pemanggangan akan mendegradasi 

senyawa volatil sehingga menghasilkan 

sejumlah besar komponen aroma. Jenis 

aroma yang dihasilkan tergantung pada 

kombinasi khusus dari lemak, asam amino 

dan gula yang terdapat pada permukaan 

makanan. Komponen aroma sangat 

berkaitan dengan konsentrasi komponen 

aroma tersebut dalam fase uap di dalam 

mulut. Konsentrasi ini juga dipengaruhi 

oleh sifat volatil dari aroma itu sendiri. 

Uji kesukaan tekstur 

Kerenyahan yang dirasakan pada saat 

mencoba produk makanan kering 

merupakan faktor pendorong bagi 

konsumen untuk lebih menyukai produk 

yang dihasilkan, karena kerenyahan 

produk makanan kering menunjukkan 

mutu dan kualitas produk makanan yang 

dihasilkan sehingga akan menarik minat 

konsumen untuk lebih menyukainya.  

Hasil total rangking yang didapatkan 

pada tingkat kesukaan terhadap tekstur 

cookies berkisar antara 83.5 – 139 (Tabel 

4.). Cookies yang dihasilkan dengan 

perlakuan proporsi tepung kimpul 

termodifikasi dan tepung tapioka (70 : 30) 

dan penambahan margarin 50% 

mempunyai kesukaan tekstur yang 

tertinggi dengan nilai 139. Kerenyahan 

dalam suatu produk pangan dapat 

berhubungan dengan kadar air. Hal ini 

disebabkan karena semakin banyak air 

yang diuapkan pada saat pemanggangan 

akan terbentuk rongga-rongga udara 

sehingga produk yang dihasilkan semakin 

renyah. Perubahan pada tekstur 

disebabkan oleh hilangnya cairan, 

berkurangnya lemak, pembentukan atau 

pemecahan emulsi, hidrolisa atau 

polimerisasi karbohidrat dan hidrolisa atau 

koagulasi protein. Sesuai dengan 

pernyataan tersebut, kenaikan kadar air 

dan lemak serta penurunan kadar pati pada 

cookies  cenderung menaikkan tekstur 

(semakin lembut atau tidak kasar) 

(Fellows, 1990). 

Semakin rendah margarine yang 

ditambahkan, maka cookies akan semakin 

kasar. Hal ini disebabkan oleh jumlah 

lemak yang terabsorbsi sedikit dan akan 

menghalangi struktur serat yang kuat. 

Margarin mempunyai protein yang 

bersifat emulsifier yang dapat mengemulsi 

lemak ke dalam seluruh bagian adonan. 

Margarine  dapat digunakan sebagai 

pengempuk dan membantu 

pengembangan fisik cookies (Sultan , 

1983). Oleh karena, itu semakin tinggi 

penambahan margarine maka tekstur 

produk akan semakin lembut dan renyah 
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Tabel 4. Nilai total rangking uji organoleptik cookies 

Keterangan: Semakin tinggi total rangking warna maka semakin disukai panelis

KESIMPULAN  

Cookies merupakan kue kering yang 

berbentuk kecil, memiliki rasa manis, 

tekstur yang kurang padat dan renyah. 

Cookies dengan tepung kimpul 

termodifikasi yang didapatkan memiliki 

karakteristik dan organoleptik yang cukup 

disukai. Cookies dengan proporsi tepung 

kimpul termodifikasi dan  tepung tapioka 

(70:30) dan penambahan margarin 50% 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai 

rendemen 55,95%, kadar air 3,95%, kadar 

pati 58,6%, serat kasar 3,29%, daya patah  

11,17 N dan hasil uji organoleptik dengan 

jumlah rangking tingkat kesukaan 

terhadap kerenyahan 139, aroma 110,5 , 

warna 106, dan rasa 133,8. 
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