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ABSTRAK

MUTHAHHARA THALIB (NIM. G31116511). Karakteristik Sensori Cookies Berbasis
Tepung Pisang Kepok (Musa paradisiaca L.) dan Tepung Tulang Ikan Bandeng (Chanos
chanos) dengan Penambahan Serat Inulin sebagai Camilan Tinggi Serat. Dibimbing oleh
ADIANSYAHSYARIFUDDIN dan FEBRUADI BASTIAN.

Latar Belakang: Serat berperan penting dalam menjaga kesehatan sistem pencernaan dan
mencegah berbagai penyakit. Sementara rata-rata konsumsi serat masyarakat Indonesia hanya
10,5 gram per hari. Hal ini menunjukkan bahwa masyarakat di Indonesia kurang
mengonsumsi serat. Selain itu data menunjukkan bahwa banyak orang menyukai makanan
seperti cookies atau camilan pada umumnya. Salah satu cara untuk mengatasi permasalahan
tersebut adalah dengan penambahan inulin sebagai serat pada cookies berbasis tepung pisang
kepok dan tepung tulang ikan bandeng sehingga dapat meningkatkan kandungan serat pada
cookies yang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan. Tujuan: Tujuan dari penelitian ini
adalah menghasilkan cookies (berbasis tepung pisang kepok dan tepung tulang ikan bandeng
dengan penambahan serat inulin) yang mempunyai karakteristik sensori yang baik dan tinggi
serat. Metode: Penelitian ini terdiri dari tiga tahap, tahap pertama pembuatan tepung pisang
kepok dan tepung tulang ikan bandeng, tahap kedua pembuatan cookies dengan berbagai
perlakuan dan tahap ketiga pengujian parameter, yaitu pengujian organoleptik dan kadar serat
kasar. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial dengan menggunakan
dua faktor, faktor pertama adalah perbandingan tepung terigu, tepung tulang ikan bandeng,
tepung pisang kepok (45%:10%:45% dan 40%:20%:40%) dan faktor kedua konsentrasi inulin
(5% dan 10%). Hasil: Uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan
menunjukkan cookies dengan penambahan inulin 5% dan perbandingan tepung terigu, tepung
tulang ikan bandeng dan tepung pisang kepok sebesar 45%:10%:45% memiliki kualitas yang
baik dan skor rata-rata tertinggi. Hasil kadar serat kasar menunjukkan bahwa kadar serat
kasar dengan penambahan 10% inulin lebih rendah (17,41% dan 21%) dibandingkan
penambahan inulin 5% (23,29% dan 26,20%). Kesimpulan: Cookies dengan karakteristik
sensoris terbaik adalah cookies dengan perbandingan tepung terigu, tepung tulang ikan
bandeng, tepung pisang kepok sebesar 45%: 10%: 45% dengan penambahan inulin 5%.
Formulasi ini juga menghasilkan cookies dengan kadar serat yang tinggi.

Kata Kunci: Cookies, Ikan bandeng, Inulin, Pisang kepok, Serat.



ABSTRACT

MUTHAHHARA THALIB (NIM. G31116511). Sensory Characteristics of Cookies Based
on Kepok Banana Flour (Musa paradisiaca L.) and Milkfish Bone Flour (Chanos chanos)
with the Addition of Inulin Fiber as a High Fiber Snack. Supervised by ADIANSYAH
SYARIFUDDIN and FEBRUADI BASTIAN.

Background: Fiber plays an important role in maintaining a healthy digestive system and
preventing various diseases. Meanwhile, the average fiber consumption in Indonesia is only
10.5 grams per day. This shows that people in Indonesia consume less fiber. In addition, data
shows that many people like foods such as cookies or snacks in general. One way to
overcome this problem is by adding inulin as fiber in cookies based on kepok banana flour
and milkfish bone flour so that it can increase the fiber content in cookies which can provide
health benefits. Objective: The aim of this research is to produce cookies (based on kepok
banana flour and milkfish bone flour with the addition of inulin fiber) that has good sensory
characteristics and high in fiber. Method: This research consisted of three stages, the first
stage was making kepok banana flour and milkfish bone flour, the second stage was
formulating cookies with various treatments and the third stage was parameter testing,
namely organoleptic testing and crude fiber content. This study used a completely
randomized factorial design using two factors, the first factor was the ratio of wheat flour,
milkfish bone flour, kepok banana flour (45%:10%:45% and 40%:20%:40%) and the second
factor was the concentration of inulin (5% and 10%). Results: Organoleptic tests in terms of
color, aroma, taste, texture and preference show that cookies with the addition of 5% inulin
and a ratio of wheat flour, milkfish bone flour and kepok banana flour of 45%:10%:45% has
the highest average score. The results of crude fiber content showed that the crude fiber
content with the addition of 10% inulin was lower (17.41% and 21%) than with the addition
of 5% inulin (23.29% and 26.20%). Conclusion: Cookies with the best sensory
characteristics are cookies with a ratio of wheat flour, kepok banana flour, milkfish bone
flour of 45%: 10%: 45% with the addition of 5% inulin. This formulation also produces
cookies with high fiber content.

Keywords: Cookies, Milkfish, Inulin, Kepok bananas, Fiber.
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1. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan pokok manusia yang sangat penting untuk menjaga
kesehatan dan kehidupan. Namun, konsumsi pangan yang tidak sehat dan tidak seimbang
dapat menyebabkan berbagai masalah kesehatan seperti obesitas, diabetes, penyakit
kardiovaskular, dan kanker. Oleh karena itu, penting untuk mengembangkan produk pangan
yang sehat dan bergizi untuk memenuhi kebutuhan gizi manusia. Salah satu aspek yang
penting dalam gizi adalah serat. Serat berperan dalam menjaga kesehatan sistem pencernaan
dan mencegah berbagai penyakit. World Health Organization (WHO) menganjurkan asupan
serat yang baik adalah 25-30 gram per hari. Dietary Reference Intake (DRI) serat berdasarkan
National Academy of Sciences mengemukakan konsumsi serat yang baik adalah 19-38 gram
per hari sesuai dengan umur masing-masing konsumen (Harahap, 2015). Sementara rata-rata
konsumsi serat masyarakat Indonesia hanya 10,5 gram per hari. Angka ini menunjukkan
bahwa penduduk Indonesia baru memenuhi ke kebutuhan seratnya sekitar sepertiga dari
kebutuhan ideal sebesar 30 gram setiap hari (Fitriyani, 2013). Hal ini menunjukkan bahwa
masyarakat di Indonesia kurang mengonsumsi serat. Selain itu data menunjukkan bahwa
banyak orang lebih menyukai makanan seperti cookies atau camilan pada umumnya.
Pengembangan camilan yang kaya akan serat sudah mulai dilakukan, khususnya
pengembangan cookies mengingat cookies merupakan salah satu jenis produk pangan yang
populer dimasyarakat dari berbagai kalangan (Istigomah dan Rustanti, 2015; Kustanti et al.,
2017).

Cookies merupakan produk bakery yang memiliki rasa manis dengan bentuk kecil-
kecil dan tergolong makanan yang memiliki kandungan karbohidrat dan lemak yang tinggi
(Nugraheni et al., 2017). Cookies terbuat dari campuran tepung, gula, mentega, dan bahan
tambahan lainnya seperti cokelat, kacang-kacangan dan buah-buahan. Cookies biasanya
dianggap sebagai camilan yang tidak sehat karena mengandung banyak gula dan lemak.
Namun, cookies juga memiliki potensi sebagai produk pangan yang sehat jika bahan-bahan
yang digunakan dapat diubah atau ditambahkan agar lebih seimbang dan bergizi. Dalam
pembuatan cookies tentunya dibutuhkan bahan untuk menunjang gizi dari cookies itu sendiri.
Bahan yang dapat dimanfaatkan yaitu tepung pisang kepok.

Tepung pisang kepok merupakan salah satu jenis tepung yang dapat digunakan
sebagai bahan baku pangan untuk menghasilkan produk pangan yang lebih sehat dan bergizi.
Pisang kepok adalah jenis pisang yang banyak tumbuh di Indonesia. Menurut data Badan
Pusat Statistik (BPS), sepanjang 2021 Indonesia mampu memproduksi pisang sebanyak 8,74
juta ton. Pisang kepok memiliki kandungan nutrisi yang tinggi seperti karbohidrat, protein,
serat, vitamin C, dan mineral seperti kalium dan magnesium. Untuk meningkatkan nilai
ekonomis dari buah pisang dapat dibuat menjadi tepung yang sekaligus menjadi salah satu
cara untuk mempertahankan daya simpan buah pisang. Tepung pisang kepok diketahui
mengandung senyawa-senyawa bioaktif seperti flavonoid, polifenol, dan karotenoid yang
berperan dalam menjaga kesehatan tubuh.

Penggunaan tepung pisang kepok pada pembuatan cookies dapat meningkatkan
kandungan nutrisi cookies, khususnya serat yang merupakan nutrisi yang penting untuk
menjaga kesehatan sistem pencernaan dan mencegah berbagai penyakit seperti kanker usus
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besar, diabetes tipe 2, dan obesitas. Selain itu, penggunaan tepung pisang kepok juga dapat
mengurangi penggunaan tepung terigu pada pembuatan cookies, sehingga menghasilkan
produk pangan yang lebih rendah gluten dan cocok untuk konsumen yang memiliki
intoleransi terhadap gluten. Cookies diharapkan dapat mempopulerkan tepung pisang kepok
yang dapat menambah minat masyarakat untuk mencintai bahan lokal.

Penambahan serat inulin pada cookies berbasis tepung pisang kepok juga dapat
meningkatkan kandungan serat pada cookies dan memberikan manfaat kesehatan seperti
menurunkan risiko penyakit kardiovaskular dan meningkatkan kesehatan sistem pencernaan.
Inulin merupakan jenis serat yang dapat ditemukan pada beberapa jenis tanaman seperti
artichoke, asparagus, dan bawang putih. Inulin tidak dapat dicerna oleh tubuh manusia
kecuali dalam bentuk rantai yang sangat pendek. Namun, apabila rantai pendek ini diserap
oleh usus, senyawa ini tidak akan dihidrolisis dan akan dikeluarkan melalui urin. Inulin dapat
berperan sebagai prebiotik yang merangsang pertumbuhan bakteri baik pada usus besar.
(Abed et al., 2016; Kuntz et al., 2013; Wilson & Whelan, 2017).

Badan Pusat Statistika (2019) melaporkan produksi perikanan budidaya bandeng di
Sulawesi Selatan pada tahun 2018 sebesar 193.511 ton. Tingginya nilai produksi ikan
bandeng menyebabkan banyaknya limbah yang masih belum dimanfaatkan secara optimal
(Asikin & Kusumaningrum, 2016). Salah satu industri perikanan yang cukup popular saat ini
adalah bandeng tanpa duri yang menghasilkan limbah berupa duri, sisik dan tulang (Imra et
al., 2019). Penanganan limbah industri perikanan selama ini umumnya hanya dikubur dan
diolah menjadi pakan ternak. Pemilihan pemanfaatan tulang ikan bandeng disebabkan karena
tulang ikan bandeng merupakan salah satu bentuk limbah makanan yang memiliki kandungan
kalsium terbanyak diantara bagian tubuh ikan. Unsur utama dari tulang ikan adalah kalsium,
fosfor dan karbonat. Tulang ikan dapat dimanfaatkan dalam bidang pangan dengan melalui
proses pembuatan tepung tulang ikan (Imra et al., 2019). Tepung tulang ikan dapat digunakan
untuk bahan tambahan dalam pembuatan cookies.

Oleh karena itu, penelitian mengenai karakteristik sensori cookies berbasis tepung
pisang kepok dan tepung tulang ikan bandeng dengan penambahan serat inulin sebagai
camilan tinggi serat perlu dilakukan untuk mengembangkan produk pangan yang lebih sehat
dan bergizi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sensori cookies berbasis
tepung pisang kepok dan tepung tulang ikan bandeng dengan penambahan serat inulin dan
melihat apakah cookies ini dapat diterima oleh konsumen.

1.2. Rumusan Masalah

Kulit rambutan merupakan salah satu limbah hasil pertanian yang belum banyak
dimanfaatkan. Padahal diketahui kulit rambutan mengandung beberapa macam metabolit
sekunder seperti flavonoid, tanin, alkaloid, terpenoid, steroid dan saponin sehingga kulit
rambutan dapat dimanfaatkan dalam berbagai bidang. Studi tentang pemanfaatan kulit
rambutan sebagai bahan pengawet pada produk pangan masih sedikit dilakukan. Pemanfaatan
antimikroba pada kulit rambutan dapat dilakukan dengan memproses kulit rambutan sebagai
pengawet bahan pangan. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi efektivitas kulit
rambutan sebagai pengawet adalah stabilitas senyawa metabolit sekunder yang mudah rusak
akibat reaksi dengan udara, panas, cahaya dan air. Salah satu cara untuk mencegah hal
tersebut adalah dengan enkapsulasi. Efektivitas enkapsulasi dapat dilihat dari jenis
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enkapsulan yang digunakan. Oleh karena itu jenis enkapsulan pada proses enkapsulasi perlu
diketahui.

1.3. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan cookies berbasis tepung pisang kepok
dan tepung tulang ikan bandeng dengan penambahan serat inulin yang memiliki karakteristik
sensori yang baik dan tinggi serat.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi tentang pengembangan produk
pangan berbasis tepung pisang kepok dan tepung tulang ikan bandemg dengan penambahan
serat inulin yang memiliki karakteristik sensori yang baik dan tinggi serat.
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2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tepung Pisang Kepok

Pisang kepok adalah jenis pisang yang banyak tumbuh di Indonesia. Menurut data
Badan Pusat Statistik (BPS), sepanjang tahun 2021 Indonesia mampu memproduksi pisang
sebanyak 8,74 juta ton. Buah pisang termasuk salah satu buah yang mengandung gizi cukup
tinggi dengan nilai kalori 120 kalori dan dilengkapi dengan berbagai macam vitamin dan
mineral, selain itu juga buah pisang mempunyai kandungan zat pati yang cukup tinggi, yaitu
30mg/100g sehingga cocok untuk dibuat menjadi tepung (Naimah, 2010; Masita, 2017).

Gambar 1. Pisang Kepok

Menurut Kuntarsih (2012) dalam Masita (2017), tepung pisang sebaiknya dibuat dari
buah pisang dengan tingkat kematangan % penuh, yaitu sekitar 80 hari setelah berbunga. Hal
ini disebabkan karena pada kondisi tersebut pembentukan pati telah mencapai maksimum dan
tanin sebagian besar telah berubah menjadi ester aromatik dan fenol, sehingga dihasilkan rasa
asam dan manis yang seimbang. Apabila buah pisang yang digunakan terlalu matang, maka
pada proses pengeringannya akan mengalami kesulitan karena terbentuknya cairan.
Sebaliknya apabila pisang terlalu muda yaitu kurang dari % penuh, akan menghasilkan
tepung pisang yang mempunyai rasa pahit dan sepat. Hal ini disebabkan karena kadar asam
dan tanin yang cukup tinggi sedangkan kadar patinya rendah. Tepung pisang sangat baik
untuk pencernaan sehingga cocok sebagai menu makanan untuk bayi, selain itu sebagai
produk setengah jadi yang dapat digunakan dalam berbagai macam olahan kue dan makanan
sebagai pengganti atau subsitusi penggunaan tepung terigu yang selama ini produknya masih
impor dan untuk meningkatkan nilai jual buah pisang (Ningsih, 2014; Masita, 2017). Proses
pembuatan tepung pisang kepok terdiri dari beberapa tahap yaitu pengupasan, pencucian,
pengirisan, pengeringan, penggilingan, serta pengayakan. Beberapa penelitian mengenai
pemanfaatan tepung pisang telah dilakukan sebelumnya, yaitu subtitusi tepung pisang kepok
dalam pembuatan cookies (Rahmah, 2020) dan subtitusi tepung pisang kepok terhadap mutu
brownis kukus (Masita, 2017).

2.2. Tepung Tulang Ikan

Ikan bandeng (Chanos chanos) atau yang dikenal dengan milkfish merupakan suatu
komoditas perikanan yang digemari masyarakat karena memiliki tekstur yang lembut, kenyal,
dan gurih (Husaini et al., 2023). Ikan bandeng digolongkan sebagai ikan berprotein tinggi dan
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berkadar lemak rendah. Kandungan protein ikan bandeng 20-24%, asam glutamat 1,39%,
asam lemak tak jenuh 31-32%, serta mengandung trace mineral (Fe, Zn, Cu, Mn) dan mineral
makro (Ca, K, Mg, dan Na) (Hafiludin, 2015). Potensi tersebut tentunya akan menyebabkan
peningkatan produksi ikan bandeng.

Gambar 2. Ikan Bandeng

Badan Pusat Statistika (2019) melaporkan produksi perikanan budidaya bandeng di
Sulawesi Selatan pada tahun 2018 sebesar 193.511 ton. Tingginya nilai produksi ikan
bandeng menyebabkan banyaknya limbah yang masih belum dimanfaatkan secara optimal
salah satunya tulang ikan (Asikin & Kusumaningrum, 2016). Salah satu industri perikanan
yang cukup populer saat ini adalah bandeng tanpa duri yang menghasilkan limbah berupa
duri, sisik dan tulang (Imra et al., 2019). Ikan bandeng memiliki banyak tulang kurang lebih
164 tulang atau 82 pasang tulang. Menurut Suseno (2011), limbah ikan bandeng mengandung
kalsium 4%, fosfor 3%, dan protein 32% yang masih berpotensi untuk dimanfaatkan. Limbah
tulang ikan dapat dimanfaatkan dalam bidang pangan dengan melalui proses pembuatan
tepung tulang ikan. Pengolahan tulang ikan menjadi tepung dapat mengurangi jumlah limbah
perikanan dan secara tidak langsung menyumbang kalsium untuk masyarakat (Lestari &
Dwiyana, 2016). Pemanfaatan tepung tulang ikan dapat dilakukan dengan fortifikasi dalam
pengolahan produk. Proses pembuatan tepung tulang ikan dilakukan dengan pengumpulan
limbah tulang ikan, pencucian, perebusan tulang dilanjutkan dengan proses autoclaving atau
presto kemudian dilakukan pengeringan dan penepungan (Adawiyah dan Selviastuti, 2014).
Penelitian tentang pemanfaatan tepung tulang ikan telah dilakukan oleh beberapa peneliti,
yaitu penambahan tepung tulang ikan bandeng pada kerupuk rambak tapioka mempengaruhi
kadar kalsium (Syah et al., 2018) dan fortifikasi tepung tulang bandeng dari limbah baduri
dapat meningkatkan nilai kandungan kalsium pada crackers (Imra et al., 2019).

2.3. Tepung Terigu

Tepung terigu adalah butiran halus yang dihasilkan melalui proses penggilingan dan
pengayakan bahan pangan yang telah dikeringkan. Tepung terigu termasuk bentuk alternatif
produk setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur,
diperkaya zat gizi, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba
praktis (Winarno, 2000; Musfarida, 2017). Tepung terigu dibuat dari endosperma biji gandum
Triticum aestivum L. (club wheat) dan atau Triticum compactum Host atau campuran
keduanya dengan penambahan besi (Fe), besi (Zn), vitamin Bl (tiamin), vitamin B2
(riboflavin) dan asam folat sebagai fortifikan. Di Indonesia, standar mutu tepung terigu diatur
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dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3751-2009 (BSN, 2009). Tepung terigu
mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air. Tepung
terigu juga mengandung protein dalam bentuk gluten, yang berperan dalam menentukan
kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan terigu (Fajiarningsih, 2013). Menurut jenisnya
tepung terigu dibedakan menjadi 3 macam, yaitu tepung protein rendah (soft wheat) yang
kandungan glutennya hanya 8-9% untuk pembuatan produk yang kurang membutuhkan
pengembang (kue kering, biskuit, pastel, dan kue yang tidak memerlukan fermentasi), tepung
protein sedang (medium wheat) memiliki kandungan gluten 10-11% untuk penggunaan
serbaguna (kue, bolu, cookies, dan gorengan), dan tepung protein tinggi (hard wheat)
memiliki kandungan protein 11-13% diperuntukkan dalam pembuatan produk yang
membutuhkan banyak gluten untuk pengembang (mie, roti, dan pasta) (Irma, 2018; Rahmah,
2020).

2.4. Inulin

Inulin merupakan salah satu komponen bahan pangan yang banyak dimanfaatkan
sebagai pangan fungsional karena memiliki kandungan serat yang tinggi. Inulin bersifat
prebiotik yang artinya tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan, tetapi di dalam usus
besar inulin akan terfermentasi oleh bakteri bifidobacterium yang banyak memberikan
manfaat untuk kesehatan pada tubuh. Inulin termasuk karbohidrat dengan panjang rantai 2-60
unit. Inulin rantai panjang (20-60 unit) bersifat kurang larut dan lebih kental sehingga dapat
digunakan sebagai pengganti lemak pada produk-produk makanan yang rendah kalori
(Miksusanti et al.,, 2020). Beberapa penelitian sudah pernah dilakukan terkait efek
penambahan inulin dalam suatu produk makanan. Inulin dapat meningkatkan kesehatan
saluran cerna dan menjaga stabilitas kadar glukosa darah karena peran inulin sebagai serat
pangan. Lebih lanjut lagi, inulin tidak mengubah struktur makanan secara signifikan (Abed et
al., 2016; Kuntz et al., 2013; Wilson & Whelan, 2017).

Gambar 3. Inulin

2.5. Cookies

Menurut SNI 01-2973-2011 cookies adalah produk makanan kering yang dibuat
dengan cara memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau substitusinya,
minyak atau lemak dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan
pangan yang diizinkan. Cookies dibuat dari bahan dasar tepung terigu, gula, mentega, dan
telur. Penyelesaiannya dipanggang dalam oven, sehingga kue berstektur renyah dan kering
(Sutomo, 2008; Irma, 2018). Cookies berbeda dengan roti karena mengandung lemak lebih
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tinggi, sehingga menghasilkan cookies dengan tekstur yang garing. Cookies yang baik
memiliki tekstur yang ringan. Ketika membuat cookies yang berbentuk tipis, pembuatan
harus diperhatikan pada saat mencampurkan adonan lemak dan terigu sebelum ditambahkan
air, terigu telah bercampur dengan lemak dan tidak berubah menjadi gluten. Namun
sebaliknya, mencampurkan adonan terlalu lama dapat membuat tekstur cookies menjadi keras
(BPTP Jatim, 2020; Rahmah, 2020).

Gambar 4. Cookies

Cookies merupakan salah satu produk yang tahan lama. Cookies dapat disimpan untuk
jangka waktu yang lama berkisar antara 3-6 bulan. Secara umum, karakteristik cookies adalah
berstruktur renyah, rapuh, kering, berwarna kuning kecokelatan atau sesuai warna bahan yang
digunakan, beraroma harum khas, serta terasa lezat, gurih dan manis. Cookies biasanya dibuat
dari tepung terigu. Tetapi, Kini cookies telah banyak diformulasi dari beberapa macam tepung
non terigu, baik sebagai campuran maupun pengganti terigu. Pembuatan cookies dapat
menggunakan metode creaming, yaitu telur dan gula diaduk hingga setengah mengembang
supaya gula larut dalam telur dan telur mengikat udara (adonan pertama), kemudian bahan
lain seperti margarin atau butter diaduk hingga homogen dengan ditandai berwarna pucat.
Kedua adonan tersebut lalu dicampur secara merata beserta tepung hingga homogen.
Beberapa penelitian mengenai pembuatan cookies, yaitu produk cookies tersubstitusi tepung
suweg (Affandi dan Ferdiansyah, 2017), cookies dengan substitusi tepung mocaf dan tepung
pisang kepok (Oktaviana et al., 2017) dan cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu
dan tepung rebung (Alifianita dan Sofyan, 2022).

Tabel 1. Standar Mutu Cookies (SNI01-2973-2011)

No Kriteria Uji Satuan Klasifikasi
1. Keadaan
1.1. Bau - Normal
1.2. Rasa - Normal
1.3. Warna - Normal
2. Kadar Air (b/b) % Maks. 5
3. Serat Kasar % Maks. 0,5
4. Protein (N x 6,25) (b/b) % Min. 6
5. Lemak % Min. 9,5
6. Karbohidrat % Min. 7
8. Abu % Maks. 1,5



9. Asam lemak bebas (sebagai % Maks. 1,0
asam oleat) (b/b)

10. Cemaran logam

10.1. Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,5
10.2.  Cadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
10.3. Timah (Sn) mg/kg Maks. 40
10.4.  Merkuri (HQ) mg/kg Maks. 0,05
10.5.  Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5
11. Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1x10*
11.1. Koliform APM/g 20
11.2.  Eschericia coli APM <3
11.3.  Salmonella sp. - Negatif/25¢
11.4.  Staphylococcus aureus Koloni/g Maks. 1x10?
11.5.  Bacillus cereus Koloni/g Maks. 1x10?
11.6. Kapang dan khamir Koloni/g Maks. 2x10?

Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 2011.



