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Activity, and Properties of Sensory Cookies. Supervised by NURRAHMAN and AGUS
SUYANTO.

Cookies are pastries that taste sweet and are small in shape and are classified as baked
foods. Tempe contains antioxidant components such as isoflavones, vitamin E and [-
carotene. Basically making cookies using low protein flour can be enriched with black
soybean tempeh flour which is high in protein compared to wheat flour but can affect sensory
properties. This study aims to obtain black soybean tempe products containing antioxidants
and high protein with optimal power from the formulation of black soybean tempeh. This
study uses a completely randomized design of one factor, with a ratio of six times flour: black
soybean tempeh flour 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50% then analyzed the protein content,
antioxidant activity and sensory properties of cookies. The results showed that there was a
significant effect on protein content and antioxidant activity. The highest protein content in
50 % formulation was 18,328% and the highest antioxidant activity was also in 50 %

Kata kunci : cookies, tem as antioksidan, dan sifat

Sensor.
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formulation were 8,4% RSA. Sensory testing produces cookies with color, taste, texture and
aroma that are significantly different. Cookies with 50 % formulations can still be accepted
by panelists. The 50 % formulation contains protein content of 18,328 % and antioxidant
activity 8,4 % RSA.

Keywords: cookies, black soybean, protein content, antioxidant activity, and sensory

properties.

PENDAHULUAN

Tempe merupakan salah satu makanan
tradisional Indonesia yang sudah dikenal
secara global. Tempe terbuat dari kedelai

yang mengalami proses fermentasi oleh

ienzim=pent

kapa :

sehingga protein, lema
menjadi lebih mudah diGefna apang
yang tumbuh pada tempe mampu
menghasilkan enzim protease untuk
menguraikan protein menjadi peptida dan
asam amino bebas (Astawan, 2008).
Tempe mengandung komponen
antioksidan seperti isoflavon, vitamin E
dan pB-karoten. Senyawa antioksidan
(isoflavon) pada tempe mungkin juga
berkontribusi pada ekspresi gen (Rimbach

et al., 2008). Aktivitas enzim antioksidan

k@grAR @Jnin

seperti superoksida dismutase, katalase
dan glutation peroksidase secara signifikan
meningkat oleh genistein (Rimbach et al.,
2008). Akan tetapi tempe merupakan hasil
fermentasi yang tidak dapat bertahan lama

dibiarkan tanpa perlakuan

au kapang yang

busukan sekaligus

gekdani ur simpan tempe.
I

por banyak digunakan

ebagai-bahafidbaku tempe. Demikian pula

dengan kedelai hitam dilihat dari potensi
zat gizi dan produksi tidak jauh dari
kedelai kuning bahkan sifat fungsionalnya
lebih tinggi.

Saat ini perlu diciptakan suatu produk
pangan yang dapat memenuhi kriteria
sebagai pangan alternatif dalam upaya
penganekaragaman pangan. Selain itu,
masyarakat juga menghendaki produk

yang sifatnya praktis dan mudah didapat
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dimana saja (Riskiani et al., 2014). Salah
satu jenis produk tersebut adalah cookies.
Cookies adalah kue kering yang rasanya
manis dan bentuknya kecil-kecil tergolong
makanan yang dipanggang. Cookies yang
diproduksi pada umumnya mengandung
tinggi energi dan gula yang berbasis
tepung terigu. Cookies dapat dijadikan
salah satu alternatif makanan selingan

yang praktis dan sehat (Suarni, 2009).

borat 4 N, indikator MR, NaOH 50%,
indikator PP (merah mudah), dan HCL
0.02 N, metanol, dan larutan DPPH.

Alat-alat yang digunakan pada penelitian
ini, kadar protein penangas Kjeldal
lengkap dengan penghisap uap aspirator,
labu kjehldhal, alat destilasi lengkap
dengan erlenmeyer penampung, buret;
antioksidan : spektrofotometer UV VIS

(Thermo Scientific tipe Gamesys 20).

Oleh karena itu perlu diciptakan sk uji sensori : piring, tisu, alat tulis
produk cookies yang bergizi da : an~fegmulir penilaian. Sedangkan alat

protein dan antioksidan.

Pemanfaatan temp
produk olahan
masyarakat (RiSK

Penelitian  ini i i % untul

kedelai hitam. Cookies
hitam diharapkan dapat dijad
pangan  fungsional yang  diminati
masyarakat dan untuk meningkatkan
kualitas cookies.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah Kedelai
hitam, ragi tempe, tepung terigu (kunci),
margarin, susu, gula halus, telur, dan
baking powder. Bahan kimia yang

digunakan adalah H,SQO,, silenium, asam

orodUK ——perlakuike

loyang, mixer,

imental laboratorik
nakan metode RAL

ebanyak 6. Variabel terikat
(dependen) vyaitu jumlah variasi tepung
tempe Kkedelai hitam yang digunakan
dalam pembuatan cookies dan variabel
bebas (independent) adalah kadar protein,

aktivitas antioksidan dan sifat sensori.

Masing-masing  percobaan  dilakukan
ulangan sebanyak 4 kali, sehingga
diperoleh  satuan  (unit)  percobaan

sebanyak 24 unit percobaan.
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Pembuatan Tempe Kedelai Hitam
(Nurrahman et al., 2011)

Kedelai  kering  dibersinkan  untuk
membuang benda-benda asing  yang
bercampur dengan biji kedelai. Kedelai
dicuci dengan air hingga bersih. Kemudian
kedelai direbus dengan air sampai
mendidih selama 30 menit. Kedelai
kemudian dikuliti, setelah itu direndam
selama 36 jam. Lalu ditiriskan hingga
tuntas, kemudian dikukus selama 1 jam

dijpok
~

dengan ragi tempe sebanya |

o,

Kedelai yang telah matang

mesh.

hingga mengembang, pengadukan kedua
margarin dan baking powder hingga warna
pucat, kemudian bahan kering dan bahan
lainnya diayak dan dimasukan hingga
tercampur rata lalu dilakukan pencetakan
dengan penipisan adonan dan dibentuk
dengan cetakan. Kemudian diletakan
diatas loyang yang sebelumnya diolesi

margarin. Loyang berisi adonan

a !:a
%

dipanggang dengan oven pada suhu 150° C
selama 35 menit.

Formulasi Bahan Baku Cookies

Komposisi Bahan Formulasi Cookies

F0  Fl F2 3 F4 F5
Tepung terigu (g) 100 100 100 100 100 100
Tepung tempe (%oa) - 10 10 30 40 50
Gula halus (%b) 30 30 30 30 30 30
Kuning telur (%b) 20 20 20 20 20 20
Margarin (%b) 63 63 63 63 63 63
Susu (%b) 15 15 15 15 15 15
Bakingpowder(®b) 05 03 0.3 05 05 0.3

Keterangan :

a= menunjukan % berat dari berat tepung

berat dari total tepung
noukuran kadar protein,

a
;_ penggunakan  uji
\ i /arian) dan ada
<0,05 maka diuji

SD. Data hasil

engetahui ada perbedaan.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Protein

Protein mempunyai fungsi utama untuk
membentuk jaringan baru dan
mempertahankan jaringan yang sudah ada.
Protein juga berfungsi sebagai zat pengatur
proses metabolisme tubuh. Protein dari
sumber yang berbeda memiliki kekhasan

sifat fungsional yang berpengaruh terhadap
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karakteristik  produk  pangan.  Sifat
fungsional protein berperan penting dalam
pengolahan pangan, penyimpanan dan
penyajiannya sehingga dapat
mempengaruhi karakteristik yang
diinginkan, mutu makanan, dan
penerimaannya oleh konsumen seperti
penampakan, warna, tekstur dan rasa.
Kadar protein hasil penelitian dapat dilihat
pada gambar 1.
B
a

12
10

Kadar protein (%0)

(SR ISy

Hasil analisa kadar proteig
ditambah tepung tempe kedela .

menunjukan kadar protein yang paling
tinggi adalah cookies dengan perlakuan
tepung terigu dan tepung tempe kedelai
hitam F5 (100:50) sedangkan cookies
dengan kadar protein paling rendah adalah
cookies yang tidak ditambah dengan
tepung tempe kedelai hitam FO (100:0).

Gambar 1 menunjukan bahwa semakin
banyak penambahan tepung tempe kedelai

/- 5
cookiekying /), 250 (ookes

hitam protein pada cookies semakin
meningkat. Cookies dengan perlakukan FO
menunjukan kadar protein yang paling
rendah yaitu sebesar 1,363 % karena
protein yang terkandung dalam cookies
hanya bersumber dari tepung terigu saja.
Sedangkan pada cookies yang ditambah
dengan tepung tempe kedelai hitam secara
bertahap menunjukan kenaikan kadar
protein. Selaras dengan penelitian yang
dilakukan oleh Fatimah et al., 2014 biskuit

17,5%, dan 25%
angan protein masing-
, 8,51 gram, dan
iskuit.

menunjukan
mpe kedelai hitam
ata terhadap kadar
0,000). Uji beda
metode LSD dengan

95% menunjukkan

dengan formulasi tepung

[Erigusmtepting tempe kedelai hitam 100:50
merupakan formulasi yang mempunyai
kadar protein paling tinggi dan semua
perlakuan berdeda nyata (P=0.000) dengan
semua variasi penambahan tepung tempe.

Menurut Sumarjo (2009) sumber protein
nabati yang baik dan mudah didapat
berasal dari kacang-kacangan dan serealia.
Kedelai merupakan sumber protein yang
tinggi tetapi tidak sebaik protein susu sapi
dan telur ayam, terutama dalam hal kadar
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asam amino metionin dan sistein (
Cahyono, 2007 ). Oleh karena itu, kacang-
kacangan mempunyai peranan cukup besar

bagi masyarakat dalam  memenuhi
kebutuhan protein.

Aktivitas Antioksidan

Menurut Nurahman et al., 2012 tempe
kedelai ~ hitam  memiliki  aktivitas
antioksidan 28,48 % RSA (Radical
Scavenging  Activity). Hasil analisa
aktivitas  antioksidan  cookies

ditambah tepung tempe kedelai

paling tinggi
perlakuan tepung terig

adalah

n
N

dengan aktivitas
adalah  cookies

dengan tepung

Gambar 2 vyang

dengan perlakukan FO

menunjukan

aktivitas antioksidan yang paling rendah
yaitu sebesar 0,8 % RSA karena cookies
pada perlakukan FO tidak ditambah tepung
tempe kedelai hitam. Sedangkan pada
cookies yang ditambah dengan tepung
tempe Kkedelai hitam secara bertahap

menunjukan kenaikan aktivitas

w huruf yang sama menunjukkan tidak
/ Pu%gM UH berbeda nyata
ﬁﬂ 4 statistik j

den teptng fEos

§\.th
rQQ {2

antioksidan.

Aktivitas Antioksidan %
O =N W s Y N 0D

FO F1 F2 F3 F4

Tepung Tempe Kedelai Hitam (%)

Gambar 2. Rata-Rata Aktivitas
Antioksidan cookies Tepung Tempe
Kedelai Hitam

menunjukan

empe kedelai hitam

yata terhadap

.,', viias aytigksidan ¢ookies (p=0,000).

cookies
grigu
20 merupakan formulasi

dengan

tepung tempe

aktivitas antioksidan

dengan semua variasi penambahan tepung
tempe kedelai hitam.
Kedelai hitam tergolong bahan pangan

yang bersifat fungsional. Kedelai hitam

mempunyai komponen isoflavon dan
antosianin.  Isoflavon terdapat pada
kotiledon  biji ~ kedelai,  sedangkan

antosianin terdapat pada kulit kedelai.
Bersama dengan vitamin E dan BR-karoten,
isoflavon dan antosianin berkontribusi
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terhadap nilai  aktivitas antioksidan.
Aktivitas enzim antioksidan  seperti
superoksida dismutase, katalase dan
glutation peroksidase secara signifikan
meningkat oleh genistein (Rimbach et al.,
2008)..
Analisis Sifat Sensori
1. Warna
Warna merupakan salah satu
parameter penting untuk
menentukan tingkat
olen  konsumen karena
adalah  tolak

seseorang dalas

5
4,5
4
3,5
3
2,5
2
15
1
05
0

Nilai Rata-Rata Warna

FO F1 F2 F3 F4

Tepung Tempe Kedelai Hitam (%)

Gambar 3. Rata-Rata Rasa Cookies
Tepung Tempe Kedelai Hitam
ket : huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata

Gambar 3  menunjukan
bahwa penambahan tepung
tempe kedelai hitam
mempengaruhi warna cookies.
Pada perlakukan F5 masuk
katagori dalam warna coklat
sedangan FO tanpa penambahan
tepung tempe kedelai hitam
masuk dalam katagori kuning
muda.

Hasil  analisis  statistik

. tepung tempe
sangat
ierhadap terhadap

Hasil  uji

k mengetahui beda nyata
antara proporsi tepung terigu
dan tepung kedelai hitam
terhadap warna cookies. Hasil
uji lanjut Wilcoxon dengan taraf
kepercayaan 95% menunjukkan
bahwa cookies F5 paling
disukai dari segi warna dimana
menghasilkan warna coklat,

selain itu berbeda nyata dengan
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semua variasi penambahan
tepung tempe kedelai hitam.
Secara signifikan
penambahan tepung tempe
kedelai  hitam  berpengaruh
terhadap warna cookies yang
dihasilkan. Semakin banyak
penambahan tepung tempe
kedelai hitam warna cookies

yang  dihasilkan  semakin

kecoklatan. Faktor penyebab

pada kuli

-----

aktof Tain ya
NN

reaksi antara karbohidrat (gula
pereduksi) dengan gugus amino
(protein) pada suhu tinggi.

2. Rasa

Rasa cookies dipengaruhi dari
bahan yang digunakan (Dewi,
2006). Rasa ditentukan dengan
cecapan, dan rangsangan mulut.
Gambar 4 menunjukan bahwa
semakin tinggi penambahan tepung

’1,

.

et . huruf yang sama menunjukkan tidak

tempe kedelai hitam pada cookies
rasa cookies akan semakin pabhit.
Hal tersebut dapat dilihat pada skor
yang diperoleh pada perlakuan FO
sebanyak 4,15 (manis) dan pada
perlakuan F5 sebanyak 1,6 (sangat
pahit). Hasil analisa statistik juga
menunjukan ~ bahwa  semakin
banyak penambahan tepung tempe
kedelai hitam perpangaruh nyata
(p=0.000) terhadap rasa cookies.

dasil dari penelitian sifat sensori

berbeda nyata

Penambahan tepung tempe
kedelai hitam secara signifikan
berpengaruh  terhadap rasa
cookies  yang  dihasilkan
semakin banyak penambahan
tepung tempe kedelai hitam
rasa cookies akan semakin

pahit. Rasa pahit disebabkan
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oleh adanya hidrolisis asam-
asam amino yang terjadi pada
reaksi miallard pada
pengolahan  tepung tempe
maupun cookies. Asam amino
lisin merupakan asam amino
yang memliki rasa paling pahit
dibandingkan asam amino
lainya (Paula, 2006).

Sifat sensori cookies yang

ditambah tepung tempe kedelai
hitam terhadap ra

seperti gula,

kuning telur
pembuatan cookies juga dapat
meningkatkan rasa cookies,
karena gula cenderung
memberikan rasa yang khas
oleh adanya karamelisasi
selama proses pengovenan
(Hastuti, 2012).

3. Tekstur

Tekstur merupakan salah satu
faktor yang menjadi pertimbangan
konsumen dalam menilai suatu
produk.  Kerenyahan  cookies
merupakan penilaian yang
dilakukan secara subyektif. Hasil
uji  sensori terhadap tingkat
kesukaan penelis terhadap tekstur

disajikan  pada  Gambar 5.
s

45
4

menunjukan

semakin tinggi
tepung  tempe
kedelai hitam pada cookies
tekstur cookies akan semakin
keras. Hal tersebut dapat dilihat
pada skor yang diperoleh pada
perlakuan FO sebanyak 4,35
(renyah ) dan pada perlakuan
F5 sebanyak 2,8 (keras). Hasil
analisa statistik juga
menunjukan bahwa semakin

banyak penambahan tepung
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tempe kedelai hitam
perpangaruh nyata (p=0.000)
terhadap tekstur cookies.
Penambahan tepung tempe
kedelai hitam  berpengaruh

terhadap  tekstur  cookies
semakin tinggi penambahan
tepung tempe kedelai hitam
tekstur cookies akan keras atau
kurang

renyah. Kerenyahan

cookies  dipengaruhi

kandungan pro

cookies
cenderung
kurang renya

penelitian Zulfa

(2013)
bahwa substitusi

dijelaskan
tepung kedelai dalam biskuit
yang terlalu banyak juga akan
menurunkan tingkat kesukaan
panelis karena biskuit akan
bertekstur terlalu padat dan
kurang renyah.

Cookies tempe kedelai hitam semakin

tinggi penambahan tepung tempe kedelai

hitam tekstur cookies akan keras. Hal ini
dapat dipengaruhi oleh kadar gluten yang
terkandung dalam tepung terigu akibat
peningkatan penambahan tepung tempe
kedelai hitam. Dibandingkan dengan
tepung tempe kedelai hitam, tepung terigu
memiliki kandungan protein lebih rendah.
Gluten memiliki sifat fisik yang elastis dan

dapat mengembang. Selama

pemanggangan, udara dan uap air akan

ori aroma disajikan dalam
Gambar 6.

. | L
y SN

2 L]

2

1,5

Nilai Rata-Rata Aroma.

0,5
0

Tepung Tempe Kedelai Hitam(%)
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Gambar 6. Rata-Rata Aroma Cookies penambahan  tepung tempe

Tepung Tempe Kedelai Hitam kedelai hitam.
ket : huruf yang sama menunjukkan tidak Aroma pada produk pangan
berbeda nyata dapat dipengaruhi oleh bahan-
bahan yang digunakan dan
Hasil uji sesor proses pengolahannya. Menurut
menunjukkan bahwa variasi SNI 2973-2011 aroma pada
proporsi tepung tempe kedelai biskuit tidak boleh tercium bau
hitam yang dihasilkan pada asing atau aroma tidak normal.
penilaian sangat langu sampai Aroma cookies yang

sangat wangi. Hal tersebut dapa disubstitusi  tepung  kedelai
dilihat pada skor yang dip diIOeanaruhi oleh adanya enzim
pada perlakuan / ? | H \ pada kedelai

B | g
Hasil & '11‘ 'll% lﬁx\ i

NA\BREET %

[ B, D
a2
AR

esukaan  panelis
al., 2012). Aroma

sebabkan karena

N DO DS, Teenvs otatil yang terdapat

[\ / B G.J!
DE NG bahan 1} i"': 103
e ou\: Mitam lIl : i
'ti i at (Subandoro et al.,
ata =090 A Jerpindahan uap air dari
ma SEWARANGM' n keluar melalui proses

kemudian dilanjutkansdéngan-u aptler dan difusi. Bersamaan

tepung te
perpangaruh

terhadap

lanjut Wilcoxon yang bertujuan

untuk mengetahui beda nyata Perlakuan Terbaik

antara proporsi tepung terigu Berdasarkan data hasil variabel dari kadar
dan tepung kedelai hitam warna protein, aktivitas antioksidan dan sifat
cookies.  Hasil  uji  lanjut sensori cookies tepung tempe kedelai
Wilcoxon dengan taraf hitam dengan formulasi terbaik setelah
kepercayaan 95% menunjukkan dianalisis secara statistik. Data cookies
bahwa cookies berbeda nyata disajikan pada Tabel 2.

pada formulasi FO (p=0,000)

dengan semua variasi
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L,

Fomulasi  Kadarprotein Aktitas Sifat §

0 Aidkida
(RRSA)

F) 1363 04 3N
Fl 9018 RIN 1%
F 11633 1603 19
13 14388 3] 19
H 16,128 3B 168
1) 18328 84 166

Tabel 6

bahwa semakin tinggi penambahan

menunjukan

tepung tempe kedelai hitam kada

nilai 1-5. C

penambahan

cookies  denge
terbaik, karena
tentang penamba
kedelai hitam terhade
maka formulasi 50% merupakan
formulasi terpilih. Cookies dengan
formulasi 50% masih bisa diterima
oleh panelis. Formulasi 50%
mengandung kadar protein 18,328
% dan aktivitas antioksidan 8,4 %
RSA.
Kesimpulan
Hasil analisis kadar protein cookies

berdasarkan variasi penambahan tepung

: el A
rerﬂz ) :.i:,' ‘_% a
an at's 1d15 “'“"
\ b1
kles s.sr forp .o-.v
\ ® % upai?rw 3

\PBE ARPING

COOKIES

tempe kedelai hitam pada pembuatan
cookies yang paling tinggi adalah pada
formulasi 50 % yaitu 18,328 % sedangkan
yang paling rendah pada formulasi 0 %
yaitul,368 % dan secara statistik sangat
berpengaruh  terhadap kadar protein.
Semakin banyak penambahan tepung
tempe kedelai hitam maka kadar protein
akan semakin tinggi.

Hasil analisis aktivitas antioksidan
pokies berdasarkan variasi penambahan
tempe kedelai hitam pada

gokies yang pallng tinggi

engaruh  terhadap

emakin banyak

a'nyata dengan semua

tepung tempe kedelai

alisis  sifat sensori mutu
hedonik menunjukkan bahwa penambahan
tepung tempe kedelai hitam berpengaruh
terhadap warna, rasa, tekstur, dan aroma
pada cookies. Cookies dengan formulasi 30
% masih bisa diterima oleh panelis.
Penambahan tepung tempe kedelai hitam
50 % mengandung kadar protein 18,328 %
dan aktivitas antioksidan 8,4 % RSA.

Saran
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1. Untuk memproduksi cookies berbahan Ilto C, Oki T, Yoshida T, Nanba F,

tepung tempe kedelai hitam yang tinggi Yamada K, and Toda T. 2013,

Characterisation of
protein dan antioksidan menggunkan proanthocyanindins from black
perbandingan tepung terigu : tepung soybean:. . Isolation and

' characterization of
tempe kedelai hitam menggunakan proanthocyanidin oligomers from

. ) black soybean seed coats. Food
formulasi 100:50. Chem, 141:2507-251.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut . .
Mervina, Kusharto, C. M. Dan Marliyanti,

dengan penambahkan macam-macam S. A. 2012. Formulasi Biskuit
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