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ABSTRAK

YOSEPH DIAN EKA PUTRA. Optimasi Formulasi Cookies dari Tepung Beras
Merah (Oryza nivara) Berkecambah dan Tepung Kacang Tanah (Arachis
hypogaea L.) Bebas Gluten Menggunakan Metode Simplex Lattice Design
(dibimbing oleh Andi Nur Faidah Rahman dan Februadi Bastian).

Latar belakang Cookies merupakan produk pangan yang tergolong sebagai kue
kering. Pembuatan cookies umumnya menggunakan tepung terigu yang
mengandung gluten sehingga tidak dapat dikonsumsi oleh orang yang intoleran
gluten. Oleh sebab itu, diperlukan pemanfaatan bahan pangan lokal bebas gluten
seperti beras merah berkecambah dan kacang tanah untuk menghasilkan cookies
bebas gluten. Tujuan penelitian ini yaitu untuk menentukan formulasi terbaik dan
menganalisis karakteristik fisikokimia pada pembuatan cookies bebas gluten dari
tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang tanah. Metode penelitian ini
yaitu penetapan formulasi awal dan formulasi terbaik cookies dengan metode
simplex lattice design. Selanjutnya yaitu pengujian kadar proksimat, serat kasar,
gluten, dan GABA terhadap cookies perlakuan terbaik dan kontrol. Hasil penelitian
menunjukkan perbedaan formulasi tepung berpengaruh signifikan terhadap warna
dan tekstur cookies namun tidak berpengaruh signifikan terhadap rasa, aroma, dan
hardness cookies. Kemudian, hasil yang diperoleh pada pengujian proksimat antara
formulasi terbaik dan kontrol yaitu terdapat perbedaan signifikan pada kadar abu,
protein, karbohidrat, dan serat kasar namun, tidak terdapat perbedaan signifikan
pada kadar air dan lemak. Kesimpulan penelitian ini yaitu formulasi terbaik cookies
adalah 88,3 g tepung beras merah berkecambah dan 11,7 g tepung kacang tanah.
Hasil analisis karakteristik fisikokimia dari perlakuan terbaik cookies yaitu memiliki
nilai hardness 3388,83 g, kadar air 2,72%, kadar abu 2,63%, kadar lemak 12,85%,
kadar protein 12,64%, kadar karbohidrat 69,15%, kadar serat kasar 22,88%, kadar
GABA 33,81 mg/kg, dan tidak terdeteksinya gluten. Sedangkan, pada cookies kontrol
memiliki kadar air 1,95%, kadar abu 3,35%, kadar lemak 13,60%, kadar protein
13,65%, kadar karbohidrat 67,44%, kadar serat kasar 25,64%, dan kadar GABA
18,68 mg/kg.

Kata Kunci: Beras merah (Oryza nivara), cookies, bebas gluten, kacang tanah
(Arachis hypogaea L.)



ABSTRACT

YOSEPH DIAN EKA PUTRA. Optimization of Cookies Formulation From
Germinated Brown Rice (Oryza nivara) and Peanut (Arachis hypogaea L.) Flour
Gluten-Free Using Simplex Lattice Design Method (supervised by Andi Nur
Faidah Rahman and Februadi Bastian).

Background Cookies are food products that are classified as pastries. The making
of cookies generally uses wheat flour which contains gluten so that it cannot be
consumed by people who are gluten intolerant. Therefore, it is necessary to utilize
gluten-free local food ingredients such as germinated brown rice and peanuts to
produce gluten-free cookies. This research aimed to determine the best formulation
and analyze the physicochemical characteristics of making gluten-free cookies from
germinated brown rice flour and peanut flour. This research method is the
determination of the initial and best formulation of cookies with the simplex lattice
design method. Furthermore, the research evaluated the proximate content, crude
fiber, gluten, and Gamma-aminobutyric acid (GABA) of the best treatment and control
cookies. The results showed that different flour formulations significantly affected
the color and texture of cookies but had no significant effected on the taste, aroma,
and hardness of cookies. Then, the results obtained in proximate testing between the
best formulation and the control that showed significant differences were in ash,
protein, carbohydrate, and crude fiber content, however, there were no significant
differences in water and fat content. The conclusion of this research showed that
the best formulation of cookies was the combination of 88.3 g of germinated brown
rice flour and 11.7 g of peanut flour. The results of the analysis of the physicochemical
characteristics of the best treatment of cookies have a hardness value of 3388.83 g,
moisture content of 2.72%, ash content of 2.63%, fat content of 12.85%, protein
content of 12.64%, carbohydrate content of 69.15%, crude fiber content of 22.88%,
GABA content 33.81 mg/kg, and no detection of gluten. Meanwhile, the control
cookies have a moisture content of 1.95%, ash content of 3.35%, fat content of
13.60%, protein content of 13.65%, carbohydrate content of 67.44%, crude fiber
content of 25.64%, and GABA content 18.68 mg/kg.

Keywords: Brown rice (Oryza nivara), cookies, gluten-free, peanut
(Arachis hypogaea L.)
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan menjadi salah satu kebutuhan pokok yang dibutuhkan setiap manusia.
Pangan saat ini telah diolah sedemikian rupa hingga menjadi suatu produk pangan.
Produk pangan dapat bersumber dari bahan baku hewani ataupun nabati. Produk
pangan nabati dapat bersumber dari bahan baku seperti tepung ataupun kacang-
kacangan. Salah satu contoh produk pangan nabati yang sering dikonsumsi oleh
masyarakat yaitu cookies. Cookies merupakan salah satu jenis produk pangan yang
tergolong sebagai kue kering. Pembuatan Cookies umumnya menggunakan adonan
dengan tekstur yang lunak namun padat (Irferamuna dan Yulastri, 2019).Cookies
memiliki warna coklat kekuningan dengan tekstur yang renyah dan padat serta rasa
yang manis. Cookies biasanya dikonsumsi sebagai makanan ringan atau cemilan
bagi kebanyakan orang. Cookies umumnya terbuat dari bahan baku utama tepung
terigu dengan penambahan bahan seperti mentega, gula halus, kuning telur,
maizena, susu bubuk, keju, dan vanili. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan
baku dalam pembuatan cookies membuat cookies yang dihasilkan mengandung
gluten sehingga tidak dapat dikonsumsi oleh orang yang intoleran terhadap gluten.
Selain itu, untuk menghasilkan cookies dengan kandungan gizi yang tinggi
diperlukan untuk menggunakan bahan baku yang mengandung nutrisi cukup tinggi
seperti beras merah berkecambah yang dapat menjadi sumber karbohidrat dan
kacang tanah yang dapat menjadi sumber protein (Sompie et al., 2021).

Beras merah merupakan salah satu komoditi lokal Indonesia yang masih kurang
pemanfaatannya sebagai bahan baku pembuatan suatu produk pangan.
Pemanfaatan beras merah umumnya dengan cara dikonsumsi langsung dalam
bentuk nasi ataupun menjadi bahan baku pembuatan produk pangan setelah diubah
menjadi tepung. Beras merah memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi utamanya
kandungan karbohidrat dan serat (Hernawan dan Meylani, 2016). Beras merah
mengandung serat kasar sebanyak 0,24-1,77% dan karbohidrat sebanyak 73,16-
79,58% per 100 gramnya (Pangerang, 2021) Kandungan gizi pada beras merah
masih dapat ditingkatkan melalui proses perkecambahan, salah satunya ialah
peningkatan kandungan Gamma-Aminobutyric Acid (Yuliyana, 2021). Berdasarkan
hal tersebut, maka pemanfaatan tepung beras merah berkecambah sebagai bahan
baku pembuatan cookies sangat tepat.

Kacang tanah merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang cukup mudah
ditemukan di Indonesia. Pemanfaatan kacang tanah oleh masyarakat masih
terbatas, umumnya kacang tanah diolah menjadi kacang goreng, selai, ataupun
bumbu untuk makanan tradisional. Kacang tanah memiliki kandungan protein dan
lemak yang tinggi sehingga dapat digunakan dalam pembuatan produk untuk
meningkatkan nilai gizi produk tersebut. Kacang tanah mengandung
protein sebanyak 25-30% dan lemak sebanyak 40-50% per 100 gramnya
(Sembiring et al., 2014). Selain itu, penggunaan kacang tanah dalam pembuatan
produk dapat meningkatkan nilai organoleptik produk yang dihasilkan. Pemanfaatan
kacang tanah dalam pembuatan produk dapat dilakukan dalam bentuk tepung
sehingga dapat dicampurkan pada adonan produk dan mengurangi penggunaan
jenis tepung lainnya.



Penggunaan tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang tanah
sebagai bahan baku pembuatan cookies bebas gluten belum pernah dilakukan
sebelumnya. Kedua bahan baku tersebut cukup mudah ditemukan namun
pemanfaatannya masih terbatas padahal keduanya memiliki kandungan gizi yang
cukup tinggi dan berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan produk
lainnya dan meningkatkan nilai gizi produk tersebut. Selain itu, beras merah dan
kacang tanah diketahui tidak mengandung gluten ((Herawati et al., 2018); (Wijaya et
al., 2023)). Berdasarkan hal tersebut maka penggunaan tepung beras merah
berkecambah dan tepung kacang tanah sebagai bahan baku cookies bebas gluten
tepat dilakukan. Namun, penggunaan kedua bahan baku tersebut sebagai bahan
baku cookies bebas gluten tanpa menggunakan tepung terigu dapat menghasilkan
cookies dengan karakteristik yang berbeda dengan cookies pada umumnya. Oleh
sebab itu, diperlukan formulasi yang tepat agar dihasilkan cookies dengan mutu yang
baik dan dapat diterima oleh konsumen. Salah satu metode yang dapat digunakan
untuk menentukan formulasi optimal cookies yaitu metode simplex lattice design.

Simplex lattice desigh merupakan suatu metode optimasi yang efektif digunakan
untuk mengoptimalkan formulasi suatu produk (Singh dan Saini, 2016). Prinsip
metode simplex lattice design ialah menentukan formulasi optimal suatu produk
berdasarkan perhitungan nilai respon total tertinggi (Aufiya dan Pramono, 2012).
Metode simplex lattice design dinilai lebih cepat, efektif, dan efisien dibandingkan
metode penentuan formulasi secara trial and error. Optimasi formulasi diperlukan
agar produk akhir yang dihasilkan memiliki mutu terbaik, dalam hal ini berdasarkan
kualitas organoleptik serta sifat fisikokimia cookies. Oleh sebab itu, penelitian ini
perlu dilakukan untuk mengetahui formulasi terbaik serta karakteristik fisikokimia
cookies bebas gluten yang dihasilkan dari bahan baku tepung beras merah
berkecambah dan tepung kacang tanah.

1.2 Rumusan Masalah

Cookies merupakan salah satu kue ataupun cemilan yang cukup digemari oleh
masyarakat. Pembuatan cookies umumnya menggunakan tepung terigu sebagai
bahan baku utamanya. Hal tersebut membuat cookies yang dihasilkan tidak dapat
dinikmati oleh semua orang khususnya orang yang intoleran terhadap gluten. Selain
itu, kandungan gizi pada cookies dapat ditingkatkan dengan menggunakan bahan
baku yang memiliki nilai gizi tinggi seperti tepung beras merah berkecambah dan
tepung kacang tanah. Namun, penggunaan kedua jenis tepung tersebut perlu
menggunakan formulasi yang tepat agar dihasilkan produk cookies dengan kualitas
yang baik dan dapat diterima oleh konsumen. Oleh sebab itu, penelitian ini perlu
dilakukan untuk mengetahui formulasi terbaik serta karakteristik fisikokimia cookies
bebas gluten yang dihasilkan dari bahan baku tepung beras merah berkecambah
dan tepung kacang tanah.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini yaitu:
1. Untuk menentukan formulasi terbaik pada pembuatan cookies bebas
gluten dari tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang tanah.
2. Untuk menganalisis karakteristik fisikokimia cookies bebas gluten dari
tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang tanah.



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi bahan pangan lokal
seperti beras merah dan kacang tanah sebagai bahan baku pembuatan produk
bernilai gizi tinggi seperti cookies.



BAB Il. METODE PENELITIAN

2.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2023 hingga April 2024 di
Laboratorium Pengolahan Pangan, Laboratorium Pengembangan Produk, dan
Laboratorium Kimia Analisa dan Pengawasan Mutu Pangan, Program Studi lImu dan
Teknologi Pangan, Departemen Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Hasanuddin, Makassar.

2.2 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alas adonan, alat destilasi,
alat destruksi, alat pemisah minyak kacang, alat penggiling gabah, alat penggiling
tepung, ayakan 100 mesh, baskom, batang pengaduk, bulb, cawan porselen,
cetakan adonan, corong butcher, desikator, Erlenmeyer, gelas kimia, grinder,
hotplate, karung goni, kompor, magnetic stirrer, mikropipet, microtiter plate reader,
mixer, oven, oven blower, penggaris, pipet volume, pisau, rolling pin, rotary
evaporator, screw-top vial, sendok tanduk, sentrifugator, soxhlet, spektrofotometer
UV-Vis, tabung kjedhal, tabung sentrifuge, tanur, texture analyzer, talenan,
timbangan analitik, tip mikropipet, vial kaca, vorteks, wajan, dan waterbath.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu air, akuades,
aluminium foil, asam borat (HsBO3), asam sulfat (H2SOa4), baking paper, bubuk kayu
manis, etanol (C2HsO), gabah beras merah, gula merah aren, indikator Conway,
kacang tanah, kertas saring Whatmann No.42, kloroform (CHCIz3), konjugat antibodi
enzim, kuisioner, natrium hidroksida (NaOH), masker, mentega, natrium hipoklorit
(NaClO), pembilas buffer, penjepit kertas, reagen fenol (CeHeO), sarung tangan
lateks, sarung tangan plastik, selenium, silika gel, soda kue, telur, dan tepung
maizena.

2.3 Prosedur Penelitian
2.3.1 Pembuatan Beras Merah Berkecambah (Wahab, 2021)

Proses perkecambahan beras merah dimulai dengan menyiapkan 10 kg
sampel gabah beras merah. Kemudian, gabah direndam dengan air 1:2 dengan
waktu perendaman selama 48 jam pada suhu ruang (28-30°C). Setelah itu,
gabah ditiriskan dan diperam dalam karung tertutup selama 24 jam hingga beras
berkecambah dengan panjang kecambah sekitar 0,1-0,2 cm. Pemeraman
dihentikan ketika 80% dari gabah telah berkecambah. Selanjutnya, dilakukan
pengeringan gabah hingga kadar air mencapai 14%. Lalu, gabah digiling
menjadi beras.

2.3.2 Pembuatan Tepung Beras Merah Berkecambah (Rahmawati dan

Wahyani, 2021)

Pembuatan tepung beras merah berkecambah dimulai dengan
disiapkan beras merah berkecambah yang telah digiling. Selanjutnya beras
digiing menjadi tepung. Kemudian, dilakukan pengeringan tepung
menggunakan oven pada suhu 60°C + 3 jam hingga kadar air tepung mencapai



14%. Selanjutnya, dilakukan pengayakan tepung menggunakan ayakan 100
mesh untuk memperoleh tepung dengan ukuran yang seragam.

2.3.3 Pembuatan Tepung Kacang Tanah (Murti et al., 2023)

Pembuatan tepung kacang tanah dimulai dengan dijemur kacang tanah
di bawah panas matahari hingga kering. Setelah itu, minyak yang terdapat pada
kacang tanah dipisahkan menggunakan alat pemisah minyak sehingga minyak
kacang tanah terpisah dan dihasilkan bungkil atau ampas kacang tanah.
Selanjutnya, bungkil dihaluskan menggunakan grinder dan disangrai
menggunakan api kecil selama 35 menit. Kemudian, tepung kacang tanah
diayak dengan ayakan 100 mesh.

2.3.4 Pembuatan Cookies (Florenta et al., 2019)

Pembuatan cookies dimulai dengan ditimbang tepung beras merah
berkecambah dan tepung kacang tanah sesuai perlakuan. Selanjutnya,
ditimbang bahan tambahan seperti telur, gula merah aren, soda kue, mentega,
tepung maizena dan bubuk kayu manis. Selanjutnya, dicampurkan telur dengan
gula merah aren yang telah diiris tipis menggunakan mixer kecepatan sedang
hingga telur mengembang dan gula merah aren tercampur dengan telur.
Selanjutnya, ditambahkan mentega yang telah dicairkan, soda kue, dan bubuk
kayu manis lalu kembali dicampurkan menggunakan mixer hingga tercampur
merata. Kemudian, tepung beras merah berkecambabh, tepung kacang tanah
dan tepung maizena ditambahkan lalu, kembali dicampurkan menggunakan
mixer hingga tercampur. Lalu, adonan diuleni dan dipipihkan menggunakan
rolling pin hingga ketebalannya 0,3-0,5 cm. Selanjutnya, adonan dicetak
menggunakan cetakan adonan lalu dipanggang menggunakan oven selama 3
jam pada suhu 70°C.

2.3.5 Rancangan Penelitian
2.3.5.1 Penelitian Tahap |
Penentuan resep cookies bebas gluten berdasarkan penelitian
pendahuluan yang telah dilakukan sebelumnya. Adapun resep cookies
bebas gluten dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Resep Cookies Bebas Gluten

Resep Cookies Bebas Gluten
Bahan Jumlah
Tepung beras merah Tertera pada tabel
berkecambah rancangan formulasi
Tepung kacang Tertera pada tabel
tanah rancangan formulasi
Tepung maizena 5 gram
Telur 50 gram
Gula merah aren 27 gram
Soda Kue 2 gram
Mentega 15 gram
Bubuk kayu manis 1 gram




2.3.6

Bahan baku utama pembuatan cookies bebas gluten
menggunakan tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang
tanah. Penentuan formulasi pembuatan cookies bebas gluten yang
digunakan dalam penelitian ini berdasarkan metode SLD (Simplex
Lattice Design) menggunakan software design expert 13. Pada
penentuan formulasi cookies ditetapkan batas minimal dan batas
maksimal dari dua bahan utama yang digunakan. Penetapan batas
minimal dan maksimal berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah
dilakukan, pada tepung beras merah berkecambah ditetapkan batas
minimal 50 g dan maksimal 100 g, sedangkan tepung kacang tanah
minimal 0 g dan maksimal 50 g Perbandingan formulasi tepung beras
merah berkecambah dan tepung kacang tanah dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Rancangan Formulasi Cookies Bebas Gluten

Bahan Perlakuan

(gram) | A1 | A2 | A3 | A4 | AS
T1 100 | 50 | 87,5 | 75 | 62,5
T2 0 50 | 12,5 | 25 | 37,5

Keterangan:
T1 = Tepung beras merah berkecambah
T2 = Tepung kacang tanah

Setiap cookies dari perlakuan yang berbeda akan diuji
menggunakan pengujian organoleptik serta pengujian fisik
menggunakan texture profile analysis untuk menentukan cookies
perlakuan terbaik. Setelah diperoleh perlakuan terbaik, cookies tersebut
akan diuji lebih lanjut pada penelitian tahap Il dengan menggunakan
sampel kontrol sebagai pembanding.

2.3.5.2 Penelitian Tahap Il

Penelitian tahap Il dilakukan setelah memperoleh perlakuan
terbaik berdasarkan hasil pengujian organoleptik dan sifat fisik tekstur
cookies. Perlakuan terbaik selanjutnya akan dibandingkan dengan
cookies kontrol yaitu cookies yang menggunakan tepung beras merah
tanpa proses perkecambahan melalui pengujian sifat kimia cookies
seperti kadar GABA, kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, kadar
lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar gluten.

Parameter Pengujian
2.3.6.1 Analisa Kandungan GABA (Gamma-aminobutyric

acid) (Ekowati dan Purwestri, 2016)

Pengujian kadar GABA dimulai dengan cara sampel ditimbang
sebanyak 5 gram, lau ditambahkan etanol 70% sebanyak 25 mL dan
didiamkan selama + 18 jam. Selanjutnya,sampel divorteks selama 10
menit. Lalu, disentrifugasi selama 30 menit pada kecepatan 4000 rpm
pada suhu 4°C. Selanjutnya, setelah supernatan terpisah, kemudian



disaring dengan kertas saring 0,45 milipore. Kemudian, dilakukan
ekstraksi lanjutan dengan menambahkan 25 mL etanol 70% ke dalam
residu hasil penyaringan pertama. Selanjutnya, divorteks selama 5
menit, dan disentrifugasi selama 30 menit pada kecepatan 4000 rpm
pada suhu 4°C. Supernatan yang terbentuk kemudian dicampurkan
dengan supernatan penyaringan pertama. Kemudian, supernatan
dipekatkan dengan rotary evaporator untuk mendapatkan ekstrak beras
berkecambah. Lalu, ekstrak yang dihasilkan diambil sebanyak 100 pl
dan ditambahkan dengan 0,2 M buffer borat sebanyak 200 ul dan reagen
fenol 0,6% 1 mL. Selanjutnya, ditambahkan natrium hipoklorit 0,75%
sebanyak 400 pL, lalu didihkan pada suhu 100°C selama 10 menit. Lalu,
didinginkan selama 10 menit. Setelah itu, diukur absorbansi lartan
dengan spektrofotometer UV-Vis pada Panjang gelombang 630 nm.
Hasil pengukuran kemudian dikonversi dengan kurva standar GABA
yang dilakukan dengan seri pengenceran 0. 0,1 mg/mL, 0,2 mg/mL, 0,3
mg/mL, 0,4 mg/mL, 0,5 mg/mL, dan 0,6 mg/mL.

2.3.6.2 Tekstur Cookies (Oksiiz dan Karakas, 2016)

Uji tekstur cookies dilakukan menggunakan texture profile
analyzer dengan probe 3-point bend, dengan pengaturan trigger 5.0 g,
deformation 2.0 mm, dan speed 2.0 mm/s. Selanjutnya, ditunggu hingga
alat berhenti bekerja dan nilai hardness, cohesiveness, dan springiness
muncul pada alat.

2.3.6.3 Kadar Air (Ishak et al., 2023)

Uji kadar air dimulai dengan dikeringkan cawan kosong selama
1 jam di oven pada suhu 105°C, lalu didinginkan di desikator selama 10
menit dan ditimbang berat cawan kosong. Setelah itu, ditimbang sampel
sebanyak 2 gram. Selanjutnya, sampel dikeringkan menggunakan oven
selama 5 jam pada suhu 105 °C. Kemudian, didinginkan di desikator
selama 10 menit dan ditimbang berat cawan dan sampel. Langkah
tersebut diulang menggunakan lama waktu 1-2 jam hingga diperoleh
berat sampel konstan dengan selisih 0,005. Kadar air dihitung
menggunakan rumus:

. Berat sampel awal-(Berat akhir sampel)
Kadar air (%)= - x 100%
Berat akhir sampel
2.3.6.4 Kadar Abu (Febriansyah et al., 2019)

Uji kadar abu dimulai dengan cawan porselen untuk pengabuan
dikeringkan di dalam tanur dengan suhu 600°C selama 1 jam kemudian
didinginkan di dalam desikator selama 15 menit. Kemudian, cawan
tersebut ditimbang untuk mendapatkan bobot cawan kosong.
Selanjutnya ditimbang sampel sebanyak 2 g ke dalam cawan porselen.
Cawan dan sampel kemudian dimasukkan ke dalam tanur dengan suhu
600°C selama 5 jam. Setelah itu, cawan dan sampel kembali didinginkan




di dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang. Perhitungan kadar
abu menggunakan rumus berikut:
Berat abu
Kadar Abu (%)= ————x100%
Berat sampel
2.3.6.5 Kadar Serat (Novita et al., 2020)

Sejumlah 2 gram sampel ditimbang, kemudian dimasukkan ke
dalam Erlenmeyer 250 mL dan ditambahkan 50 mL H2S0O4 0,255 N lalu
dipanaskan menggunakan pendingin balik pada suhu 100°C selama 30
menit. Selanjutnya ditambahkan 50 ml NaOH 0,313 N dan dipanaskan
selama 30 menit pada suhu 100°C, kemudian disaring dengan kertas
saring yang telah dikeringkan sebelumnya dengan oven pada suhu
105°C dan ditimbang. Selama penyaringan pada corong butcher
endapan dicuci berturut-turut dengan akuades panas secukupnya.
Setelah filtrat hasil saringan berwarna bening, ditambahkan 15 mL
alkohol dan kembali disaring. Setelah itu, kertas saring dan sampel
dikeringkan menggunakan oven pada suhu 105°C selama 2 jam. Setelah
itu, kertas saring dan sampel didinginkan di desikator selama 10 menit
dan ditimbang. Kadar serat dihitung menggunakan rumus:

b-a
Kadar Serat (%)= ~ x100%

Keterangan :

a = Bobot kertas saring (g)

b = Bobot kertas saring + sampel setelah dikeringkan (g)
X = Bobot sampel (g)

2.3.6.6 Kadar Protein (Nisah et al., 2021)

Pengujian kadar protein dimulai dengan ditimbang sampel
sebanyak 0,5 g dan dimasukkan ke dalam tabung kjedhal. Kemudian
ditambahkan 1 g selenium dan 7 mL H2SO4 pekat, lalu didestruksi di
dalam alat destruksi hingga mengkristal dengan warna biru kehijauan.
Kemudian, larutan hasil destruksi didinginkan dan ditambahkan 50 mL
akuades dan 7 mL NaOH 40%. Lalu, dilakukan proses destilasi pada alat
destilasi. Hasil destilasi ditampung menggunakan Erlenmeyer yang telah
berisi 10 mL larutan HsBO3s 1% sebanyak 10 mL dan 3-4 tetes indikator
Conway. Kemudian, ditunggu hingga hasil destilasi berwarna hijau.
Kadar protein yang diperoleh dihitung menggunakan rumus berikut :

WN = HCI-Blanko)xNHCIx14 100%
"7\ Berat sampel (mg) °

2.3.6.7 Kadar Lemak (Okhtora Angelia, 2016)

Pengujian kadar lemak dimulai dengan dikeringkan kertas saring
menggunakan oven pada suhu 105°C selama 1 jam. Setelah itu, kertas
saring didinginkan di desikator selama 10 menit dan ditimbang bobotnya
beserta dengan penjepit kertas. Kemudian, ditambahkan sampel



sebanyak 2 g di atas kertas saring. Selanjutnya, kertas saring dilipat
hingga berbentuk kotak dan tidak terdapat bagian yang berlubang, lalu
dijepit dengan penjepit kertas. Selanjutnya, kertas saring yang telah
berisi sampel kembali dikeringkan dengan oven pada suhu 105°C
selama 3 jam. Kemudian, kertas saring berisi sampel didinginkan di
desikator selama 10 menit dan ditimbang. Setelah itu, kertas saring
berisi sampel dimasukkan ke dalam alat soxhlet yang telah diisi dengan
kloroform. Selanjutnya, dilakukan proses Soxhlet selama 5 jam.
Kemudian, alat dihentikan lalu, kertas saring berisi sampel dikeringkan
menggunakan oven pada suhu 105°C selama 1 jam. Selanjutnya, kertas
saring berisi sampel didinginkan di desikator selama 10 menit dan
ditimbang. Kadar lemak dihitung menggunakan rumus

WS e 100%

W2-WA1

Kadar Lemak (%)=

Keterangan:

W1= Bobot kertas saring (g)

W2= Bobot kertas saring+sampel (g)

W3= Bobot kertas saring+sampel setelah pengeringan awal (g)
W4= Bobot akhir setelah ekstraksi (g)

2.3.6.8 Kadar Karbohidrat (Sormin et al., 2020)
Kadar karbohidrat ditentukan menggunakan by difference
dengan rumus sebagai berikut:
Karbohidrat (%) = 100% - (kadar air + kadar abu + kadar protein
+kadar lemak)

2.3.6.9 Pengujian Kadar Gluten (Lacorn et al., 2022)

Pengujian kadar gluten dimulai dengan dihaluskan sampel
dengan grinder lalu ditimbang sebanyak 0,25 mL dan masukkan ke
dalam vial kaca 10 mL. Kemudian, ditambahkan 2,5 mL alkohol. Lalu,
vial ditutup dan dihomogenkan. Selanjutnya, sampel diinkubasi di water
bath selama 40 menit pada suhu 50°C. Setelah itu, sampel didinginkan
dan dicampurkan dengan etanol 80% sebanyak 7,5 mL. Kemudian, vial
kembali ditutup dan dikocok selama 1 jam pada suhu ruang 20-25°C.
Selanjutnya, sampel disentrifugasi selama 10 menit pada kecepatan
2500 rpm. Lalu, supernatan yang terbentuk dipindahkan ke screw-top
vial. Kemudian, sampel diencerkan dengan buffer sebanyak 100pL tidak
lebih 30 menit. Selanjutnya disiapkan reagen-reagen ataupun komponen
pengujian seperti pengencer sampel, konjugat antibodi enzim, dan
pembilas buffer. Selanjutnya, ditambahkan 100 yL setiap larutan standar
ke separate well dan diinkubasi selama 30 menit pada suhu ruang.
Selanjutnya, cairan dikeluarkan dari well, selanjutnya, well dibilas
dengan pembilas buffer, kemudian masing-masing well diisi kembali
dengan 250pL diluted washing buffer dan cairan kembali dikeluarkan.
Hal tersebut diulang sebanyak 2 kali lagi. Selanjutnya, ditambahkan 100
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ML konjugat enzim ke tiap well dan diinkubasi selama 30 menit pada suhu
ruang. Kemudian, cairan kembali dikeluarkan. Kemudian, langkah yang
sama diulang sebanyak 3 kali. Selanjutnya, ditambahkan 50pL substrat
dan 50uL kromogen ke setiap well. Kemudian, dicampurkan dengan hati-
hati secara manual dengan cara digoncangkan. Lalu, diinkubasi selama
30 menit pada suhu ruang dikondisi gelap. Keberadaan gluten ditandai
dengan perubahan warna menjadi biru. Lalu, untuk mengetahui kadar
gluten, dilakukan menggunakan microtiter plate reader dengan
absorbansi pada panjang gelombang 450 nm.

2.3.6.10 Pengujian Organoleptik (Permadi et al., 2018)

Pengujian organoleptik dimulai dengan menyiapkan sampel
tiap perlakuan di atas wadah organoleptik yang telah diberi kode.
Selanjutnya, panelis mencicipi sampel dan menilai sifat sensori sampel
mencakup aroma, rasa, tekstur, dan warna. Kemudian, penilaian
dituliskan pada kuisioner yang telah diberikan menggunakan skala:

1 = Sangat tidak suka

2 = Tidak suka
3 = Netral
4 = Suka

5 = Sangat suka

2.3.7 Analisis Data

Data pengujian organoleptik dan fisik (Texture Profile Analysis) yang
diperoleh akan dianalisis dengan software design expert 13 menggunakan
metode Simplex Lattice Design. Kemudian, hasil yang diperoleh akan
dilanjutkan dengan uji lanjut Independent Sample T-test menggunakan
SPSS 22.
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BAB IIl. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Penelitian Tahap |

3.1.1 Organoleptik Warna

Warna merupakan salah satu parameter pada pengujian
organoleptik yang akan menjadi kesan pertama yang muncul dan dinilai oleh
panelis (Rachmawati, 2016). Warna diuji atau dinilai menggunakan indra
penglihatan panelis. Umumnya warna produk yang menarik akan membuat
panelis lebih tertarik terhadap produk yang diujikan. Hasil pengujian
organoleptik warna cookies dianalisis menggunakan software design expert
13 dengan menerapkan metode simplex lattice design. Analisis ANOVA dari
model P-Value dengan range 0,05-0,10 menunjukkan hasil signifikan jika nilai
P-Value sampel dibawah 0,05 sedangkan, jika nilai P-Value sampel diantara
range tersebut maka akan menunjukkan hasil tidak signifikan. Hasil analisis
ANOVA pada pengujian organoleptik parameter warna terhadap 5 formulasi
cookies dapat dilihat pada Gambar 1.

Sum of Mean
Source F-value | p-value
Squares Square
Model 05873 2 0.2937 52.60 0.0187 significant
“linear Mixture = 0.1690 1 0.1690 30.27 0.0315
AB 04183 1 04183 7493 0.0131
Residual 0.0112! 2/ 0.0056
Cor Total 0.5985 4

Gambar 1. Hasil Analisis ANOVA Warna Cookies

Berdasarkan hasil analisis ANOVA, pada hasil model P-Value
dengan range 0,05-0,10 menunjukkan hasil signifikan dikarenakan nilai
pembacaan P-Value terhadap sampel dibawah 0,05. Berdasarkan hal
tersebut, dapat disimpulkan bahwa penggunaan formulasi yang dihasilkan
dari software design expert 13 berpengaruh nyata terhadap warna cookies
yang dihasilkan. Warna cookies yang dihasilkan dari tepung beras merah
berkecambah dan tepung kacang tanah yaitu coklat muda kemerahan
hingga coklat tua. Warna coklat pada cookies dihasilkan dari penggunaan
gula merah dan tepung kacang tanah. Pembuatan gula merah melibatkan
reaksi Maillard antara gula reduksi dan asam amino sehingga menghasilkan
pigmen melanoidin yang berperan sebagai pemberi warna coklat pada gula
merah (Triachdiani et al., 2021), sehingga penggunaan gula merah akan
memberikan warna coklat pada cookies yang dihasilkan. Selain penggunaan
gula merah, penggunaan tepung kacang tanah juga mempengaruhi warna
cookies yang dihasilkan. Hal tersebut disebabkan, pada proses pembuatan
tepung kacang tanah melibatkan proses penyangraian yang menyebabkan
terjadinya reaksi Maillard pada komponen kacang tanah dan menyebabkan
terbentuknya warna coklat pada tepung kacang tanah. Berdasarkan hal
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tersebut maka semakin banyak tepung kacang tanah yang ditambahkan
maka semakin gelap warna cookies yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Win et al., (2011) yang menyatakan bahwa proses penyangraian
pada pembuatan tepung kacang tanah menyebabkan terjadinya reaksi
Maillard pada tepung.

Coefficient Standard | 95% Cl | 95% ClI

‘ Component

Estimate Error Low High VIF
‘ |A-Tepung Beras Merah Berkecambah 285 1 0.0703 2.54 3.15 1.66
|B-Tepung Kacang Tanah 3.37 1 0.0703 3.06 3.67 1.66
|AB 277 1 0.3195 1.39 414 2.43

Gambar 2. Perkiraan Koefisien Warna

Hasil perkiraan koefisien menggunakan metode simplex lattice
design didapatkan persamaan Y = 2,85A + 3,37B + 2,77AB. Berdasarkan
persamaan tersebut diketahui koefisien B tepung kacang tanah (+3,37) lebih
besar dibandingkan koefisien A tepung beras merah berkecambah (+2,85).
Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung kacang
tanah yang digunakan maka akan mempengaruhi warna cookies yang
dihasilkan. Selanjutnya, adanya nilai positif pada koefisien AB (+2,77)
menunjukkan interaksi antara komponen tepung beras merah berkecambah
dan tepung kacang tanah dapat meningkatkan nilai organoleptik warna
cookies. Interaksi antara komponen A dan B berupa contour plot dapat dilihat
pada Gambar 3.

Component Coding: Actual
Two Component Mix

Warna
@ Design Points

4.5 —

X1=A
X2=8B

Warna

2.5 —

T T T T T
A: 50 625 75 875 100

B: 50 375 25 125 o
A: Tepung Beras Merah Berkecambah (g)
B: Tepung Kacang Tanah (g)

Gambar 3. Contour Plot Warna Cookies

Pada Gambar 3, diketahui hasil contour plot parameter warna
berbentuk quadratic. Berdasarkan pembacaan confour plot hasil sampel
yang paling tidak disukai hingga paling disukai ialah, A1 (100 T1) sebesar
2,82, A2 (50 T1 : 50 T2) sebesar 3,37, A3 (87,5 T1: 12,5 T2) sebesar 3,57,
A4 (75 T1 : 25 T2) sebesar 3,73, dan A5 (62,5 T1 : 37,5 T2) sebesar 3,77.
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Hasil yang didapatkan menunjukkan perlakuan A1 (100 g tepung beras
merah berkecambah) paling tidak disukai dan A5 (62,5 g tepung beras merah
berkecambah dan 37,5 g tepung kacang tanah) paling disukai. Hal tersebut
menunjukkan panelis menyukai warna cookies dengan warna coklat yang
tidak terlalu gelap dan tidak pucat. Perlakuan A1 (100 T1) memiliki warna
yang pucat cenderung kemerahan dikarenakan tidak menggunakan tepung
kacang tanah dan hanya menggunakan tepung beras merah berkecambah,
sedangkan perlakuan A5 (62,5 T1 : 37,5 T2) menggunakan penambahan
tepung kacang tanah sebanyak 37,5 g dan menghasilkan warna coklat yang
seimbang pada cookies. Warna kemerahan pada perlakuan
A1 (100 T1) diperoleh dari kandungan antosianin yang terdapat pada beras
merah berkecambah, sehingga tanpa penambahan tepung kacang tanah
warna kemerahan pada cookies akan lebih terlihat dibandingkan perlakuan
lain yang menggunakan penambahan tepung kacang tanah yang telah
melalui proses Maillard dan akan memberikan warna coklat pada cookies
yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Sapna et al., (2019) yang
menyatakan bahwa beras merah mengandung antosianin yang dapat
memberikan warna kemerahan pada produk yang dihasilkan.

3.1.2 Organoleptik Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian
organoleptik. Aroma diuji menggunakan indra penciuman. Suatu aroma
dapat diterima apabila sampel mempunyai aroma spesifik sebab
aroma merupakan sensasi subjektif yang dihasilkan melalui penciuman
(Lamusu, 2018). Hasil pengujian organoleptik aroma cookies dianalisis
menggunakan software design expert 13 dengan menerapkan metode
simplex lattice design. Analisis ANOVA dari model P-Value dengan range
0,05-0,10 menunjukkan hasil signifikan jika nilai P-Value sampel dibawah
0,05 sedangkan, jika nilai P-Value sampel melebihi 0,10 tersebut maka akan
menunjukkan hasil tidak signifikan. Hasil analisis ANOVA pada pengujian
organoleptik parameter aroma terhadap 5 formulasi cookies dapat dilihat
pada Gambar 4.

Source Surof df gy F-value | p-value ‘
Squares Squar
Model | 00467 2 00233 3.9 0.2389 not significant
“Linear Mixture 0.0281) 1 0.0281 3.83 0.1893
AB 0.0186/ 1 0.0186 2.54| 0.2523
Residual 0.0147, 2/ 0.0073
Cor Total 0.0613 4

Gambar 4. Hasil Analisis ANOVA Aroma Cookies
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Berdasarkan hasil analisis ANOVA, pada hasil model P-Value
dengan range 0,05-0,10 menunjukkan hasil tidak signifikan dikarenakan nilai
pembacaan P-Value terhadap sampel melebihi 0,10. Berdasarkan hal
tersebut, dapat disimpulkan bahwa penggunaan formulasi yang dihasilkan
dari software design expert 13 tidak berpengaruh nyata terhadap aroma
cookies yang dihasilkan. Aroma cookies yang dihasilkan dari tepung beras
merah berkecambah dan tepung kacang tanah yaitu beraroma kayu manis
dan gurih khas susu. Aroma kayu manis berasal dari penggunaan bahan
tambahan berupa bubuk kayu manis. Kayu manis mengandung senyawa
volatil berupa Cinnamaldehyde yang memberikan aroma khas pada kayu
manis (Frade et al., 2016). Aroma khas yang terdapat pada kayu manis
membuat kayu manis seringkali ditambahkan pada pembuatan masakan
ataupun produk dengan cara ditambahkan langsung dalam bentuk batangan
ataupun bubuk yang bertujuan untuk meningkatkan organoleptik aroma
produk yang dihasilkan. Penambahan mentega dalam pembuatan cookies
dapat memberikan aroma gurih khas susu pada produk cookies yang
dihasilkan (Safitri et al., 2023). Tujuan utama penambahan bubuk kayu
manis dan mentega pada pembuatan cookies yaitu menutupi aroma langu
yang berasal dari tepung kacang tanah. Kacang tanah mengandung enzim
lipoksi genase yang dapat bereaksi dengan lemak saat proses pengolahan
dan menghasilkan senyawa volatil etil-fenilketon penyebab bau langu,
sehingga diperlukan penambahan bahan tambahan untuk menutupi aroma
langu tersebut. Hal ini sesuai dengan pernyataan Korois et al., (2023) yang
menyatakan bahwa kacang tanah dapat memberikan aroma langu.

Coefficient Standard | 95% Cl | 95% CI

‘ Component Estimate Error Low High vIF |
|A-Tepung Beras Merah Berkecambah 3.06 1 0.0806 2.71 3.40/ 1.66
|B-Tepung Kacang Tanah 3.27) 1 0.0806 2,92 3.61 1.66
|AB 0.5829 1 0.3660 -0.9919 2.16| 243

Gambar 5. Perkiraan Koefisien Aroma

Hasil perkiraan koefisien menggunakan metode simplex lattice
design didapatkan persamaan Y = 3,06A + 3,27B + 0,58AB. Berdasarkan
persamaan tersebut diketahui koefisien B tepung kacang tanah (+3,27) lebih
besar dibandingkan koefisien A tepung beras merah berkecambah (+3,06).
Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung kacang
tanah yang digunakan maka akan mempengaruhi aroma cookies yang
dihasilkan. Selanjutnya, adanya nilai positif pada koefisien AB (+0,58)
menunjukkan interaksi antara komponen tepung beras merah berkecambah
dan tepung kacang tanah dapat meningkatkan nilai organoleptik aroma
cookies. Interaksi antara komponen A dan B berupa contour plot dapat dilihat
pada Gambar 6.
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Component Coding: Actual
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Gambar 6. Contour Plot Aroma Cookies

Pada Gambar 6, diketahui hasil contour plot parameter aroma
berbentuk quadratic. Berdasarkan pembacaan contour plot hasil sampel
yang paling tidak disukai hingga paling disukai ialah, A1 (100 T1) sebesar
3,08, A3 (87,5 T1:12,5T2) sebesar 3,14, A2 (50 T1 : 50 T2) sebesar 3,27,
A5 (62,5 T1 : 37,5 T2) sebesar 3,29, dan A4 (75 T1 : 25 T2) sebesar 3,39.
Hasil yang didapatkan menunjukkan perlakuan A1 (100 g tepung beras
merah berkecambah) paling tidak disukai dan A4 (75 g tepung beras merah
berkecambah dan 25 g tepung kacang tanah) paling disukai. Berdasarkan
hasil tersebut diketahui penggunaan tepung beras merah berkecambah dan
tepung kacang tanah dengan beragam konsentrasi tidak berpengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cookies yang dihasilkan.
Aroma cookies yang dihasilkan pada tiap perlakuan mirip dikarenakan
penggunaan bahan tambahan dengan konsentrasi yang sama seperti kayu
manis bubuk dan mentega pada tiap perlakuan yang dapat menutupi aroma
yang dihasilkan dari bahan utama dengan konsentrasi yang berbeda pada
setiap perlakuan sehingga tidak terdapat perbedaan aroma yang signifikan
pada setiap perlakuan cookies. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Herawati (2024) yang menyatakan bahwa penggunaan bahan tambahan
seperti bubuk kayu manis dapat mempengaruhi aroma cookies.
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3.1.3 Organoleptik Rasa

Rasa merupakan salah satu parameter dalam pengujian metode
hedonik. Rasa adalah sesuatu yang diterima oleh lidah. Indra pengecapan
manusia umumnya memiliki 4 rasa utama yang dapat dirasakan yaitu manis,
pahit, asam, dan asin. Rasa menjadi salah satu faktor yang dapat
menentukan penerimaan panelis terhadap suatu produk (Widia dan
Handayani, 2016). Hasil pengujian organoleptik rasa cookies dianalisis
menggunakan software design expert 13 dengan menerapkan metode
simplex lattice design. Analisis ANOVA dari model P-Value dengan range
0,05-0,10 menunjukkan hasil signifikan jika nilai P-Value sampel dibawah
0,05 sedangkan, jika nilai P-Value sampel melebihi 0,10 tersebut maka akan
menunjukkan hasil tidak signifikan. Hasil analisis ANOVA pada pengujian
organoleptik parameter rasa terhadap 5 formulasi cookies dapat dilihat pada
Gambar 7.

Source o df | e F-value | p-value
Squares| | Square
Model 00292 1 00292 08996 04129 not significant
"Linear Mixture 00292 1 0.0292 0.89% 04129
Residual 00972 3 00324
Cor Total 0.1264 4

Gambar 7. Hasil Analisis ANOVA Rasa Cookies

Berdasarkan hasil analisis ANOVA, pada hasil model P-Value
dengan range 0,05-0,10 menunjukkan hasil tidak signifikan dikarenakan nilai
pembacaan P-Value terhadap sampel melebihi 0,10. Berdasarkan hal
tersebut, dapat disimpulkan bahwa penggunaan formulasi yang dihasilkan
dari software design expert 13 tidak berpengaruh nyata terhadap rasa
cookies yang dihasilkan. Rasa cookies yang dihasilkan dari tepung beras
merah berkecambah dan tepung kacang tanah yaitu manis khas gula merah.
Rasa manis cookies berasal dari penggunaan gula merah sebagai bahan
tambahan. Gula merah mengandung beberapa jenis gula seperti fruktosa,
sukrosa, glukosa, dan maltosa sebagai pemberi rasa manis, kandungan
fruktosa pada gula merah merupakan pemberi rasa manis utama pada gula
merah serta memiliki tingkat kemanisan lebih tinggi dibandingkan dengan
sukrosa yang terdapat pada gula pasir. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Sutrisno dan Susanto (2014) yang menyatakan bahwa gula merah
mengandung fruktosa sebagai pemberi rasa manis.
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Component Coefficient Standard | 95% CI | 95% Cl
- Estimate Error Low | High
| [intercept 316 1 00795 294  3.38

Gambar 8. Perkiraan Koefisien Rasa

Hasil perkiraan koefisien menggunakan metode simplex lattice
design didapatkan nilai intercept atau rata-rata sebesar +3,16. Nilai rata-rata
ataupun contour plot berbentuk mean menunjukkan koefisien A (tepung
beras merah berkecambah) dan koefisien B (tepung kacang tanah)
memberikan pengaruh yang hampir sama terhadap rasa cookies dan
nilainya tersebar merata pada grafik. Hal tersebut dapat dilihat pada Gambar
9 berupa contour plot rasa cookies.
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@ Design Points Warmning! Factor not in model 3.39)
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X1=A
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3.3 e
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< - -
P - -
o
304 $S11
= 3.01 e
2.99
2.9
T T T T T
A: 50 625 75 87s 100

B: 50 375 25 125 o
A: Tepung Beras Merah Berkecambah (g)
B: Tepung Kacang Tanah (g)

Gambar 9. Contour Plot Rasa Cookies

Pada Gambar 9, diketahui hasil contour plot parameter rasa
berbentuk mean. Adanya error pada pembacaan grafik dapat disebabkan
adanya nilai yang berbeda jauh dari nilai rata-rata keseluruhan sampel
khususnya data pada perlakuan A1 (100 T1) yang dapat disebabkan
perbedaan pemberian nilai kesukaan yang cukup jauh dari satu panelis
dengan panelis lainnya terhadap kelima perlakuan cookies. Berdasarkan
pembacaan contour plot hasil sampel yang paling tidak disukai hingga paling
disukai ialah, A3 (87,5 T1 : 12,5 T2) sebesar 2,99, A5 (62,5 T1 : 37,5 T2)
sebesar 3,01, A2 (50 T1 : 50 T2) sebesar 3,11, A4 (75 T1 : 25 T2) sebesar
3,3, dan A1 (100 T1) sebesar 3,39. Hasil yang didapatkan menunjukkan
perlakuan A3 (87,5 g tepung beras merah berkecambah dan 12,5 g tepung
kacang tanah) paling tidak disukai dan A1 (100 g tepung beras merah
berkecambah) paling disukai. Berdasarkan hasil tersebut diketahui
penggunaan tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang tanah
dengan beragam konsentrasi tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat
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kesukaan panelis terhadap rasa cookies yang dihasilkan. Rasa cookies yang
dihasilkan pada tiap perlakuan tidak berbeda jauh dikarenakan penggunaan
bahan tambahan dengan konsentrasi yang sama seperti gula merah yang
memberikan rasa manis. Penggunaan tepung tanpa penambahan bahan
tambahan akan memberikan rasa hambar pada cookies yang dihasilkan
(Yasinta et al., 2017). Selain penggunaan gula merah, penggunaan mentega
juga akan mempengaruhi rasa cookies yang dihasilkan. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Rakhmayati et al., (2023) yang menyatakan bahwa
penambahan mentega pada pembuatan cookies dapat memberikan rasa
gurih atau creamy karena adanya kandungan lemak hewani.

3.1.4 Organoleptik Tekstur

Tekstur merupakan salah satu parameter pengujian organoleptik
yang diuji dengan penginderaan yang dirasakan melalui sentuhan
(Syariffudin et al.,, 2023). Pengujian tekstur digunakan untuk menilai
kekerasan, kekohesifan, dan kandungan air suatu produk. Tekstur dapat
digunakan untuk menguiji produk pangan dengan karakteristik tekstur yang
renyah hingga lunak. Hasil pengujian organoleptik tekstur cookies dianalisis
menggunakan software design expert 13 dengan menerapkan metode
simplex lattice design. Analisis ANOVA dari model P-Value dengan range
0,05-0,10 menunjukkan hasil signifikan jika nilai P-Value sampel dibawah
0,05 sedangkan, jika nilai P-Value sampel melebihi 0,10 tersebut maka akan
menunjukkan hasil tidak signifikan. Hasil analisis ANOVA pada pengujian
organoleptik parameter tekstur terhadap 5 formulasi cookies dapat dilihat
pada Gambar 10.

| Sum of Mean
Source F-value | p-value
= Squares| | Square
~ |Model 07896 1 07896 2037 0.0203 significant
L “linear Mixture = 07896 1 0.7896 2037 0.0203
_ |Residual 0.1163 3 0.0388
| |Cor Total 0.9059 4

Gambar 10. Hasil Analisis ANOVA Tekstur Cookies

Berdasarkan hasil analisis ANOVA, pada hasil model P-Value
dengan range 0,05-0,10 menunjukkan hasil signifikan dikarenakan nilai
pembacaan P-Value terhadap sampel dibawah 0,05. Berdasarkan hal
tersebut, dapat disimpulkan bahwa penggunaan formulasi yang dihasilkan
dari software design expert 13 berpengaruh nyata terhadap tekstur cookies
yang dihasilkan. Tekstur cookies yang dihasilkan dari tepung beras merah
berkecambah dan tepung kacang tanah yaitu padat dan renyah cenderung
keras. Tekstur cookies dipengaruhi oleh penggunaan tepung kacang tanah.
Kacang tanah mengandung protein yang cukup tinggi sebanyak 25-30% per
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100 gramnya (Sembiring et al., 2014). Kandungan protein tersebut membuat
tepung kacang tanah memiliki sifat hidrofilik karena adanya gugus karboksil
protein sehingga semakin banyak konsentrasi tepung kacang tanah maka
tekstur cookies akan semakin padat dan keras. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Fairus et al., (2021) yang menyatakan bahwa penambahan
tepung kacang tanah akan membuat tekstur cookies padat cenderung keras
akibat adanya kadar protein pada tepung kacang tanah.

Component Coefficient Standard | 95% Cl | 95% CI VIF

P Estimate Error Low | High
\A-Tepung Beras Merah Berkecambah 353 1 01525 304 402 1.13
|B-Tepung Kacang Tanah 241| 1 01525 192 289 113

Gambar 11. Perkiraan Koefisien Tekstur

Hasil perkiraan koefisien menggunakan metode simplex lattice design
didapatkan persamaan Y = 3,53A + 2,41B. Berdasarkan persamaan tersebut
diketahui koefisien A tepung beras merah berkecambah (+3,53) lebih besar
dibandingkan koefisien B tepung kacang tanah (+2,41). Hal tersebut
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung beras merah
berkecambah yang digunakan maka akan mempengaruhi tekstur cookies
yang dihasilkan yang dibuktikan pada contour plot perlakuan Al (100 T1)
memiliki nilai kesukaan tertinggi. Selanjutnya, contour plot berbentuk linear
pada Gambar 12 menunjukkan bahwa tidak adanya interaksi antara
koefisien A (tepung beras merah berkecambah) dan koefisien B (tepung
kacang tanah).

Component Coding: Actual

Two Component Mix
Tekstur

@ Design Points
£ Ban

4.5 —

X1=A
X2 =8 a —

Tekstur

T T T T T
A 50 62.5 75 87.5 100

B: 50 375 25 125 o
A: Tepung Beras Merah Berkecambah (g)
B: Tepung Kacang Tanah (g)

Gambar 12. Contour Plot Tekstur Cookies

Pada Gambar 12, diketahui hasil contour plot parameter tekstur
berbentuk linear. Berdasarkan pembacaan contour plot hasil sampel yang
paling tidak disukai hingga paling disukai ialah, A5 (62,5 T1 : 37,5 T2)
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sebesar 2,47, A2 (50 T1 : 50 T2) sebesar 2,6, A4 (75 T1 : 25 T2) sebesar
2,96, A3 (87,5 T1: 12,5 T2) sebesar 3,14, dan A1 (100 T1) sebesar 3,67.
Hasil yang didapatkan menunjukkan perlakuan A5 (62,5 g tepung beras
merah berkecambah dan 37,5 g tepung kacang tanah) paling tidak disukai
dan A1 (100 g tepung beras merah berkecambah) paling disukai.
Berdasarkan hasil tersebut diketahui penggunaan tepung beras merah
berkecambah dan tepung kacang tanah dengan beragam konsentrasi
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
cookies yang dihasilkan. Tekstur cookies dipengaruhi oleh penggunaan
tepung kacang tanah yang membuat cookies lebih keras. Selain itu, tanpa
adanya penggunaan tepung terigu maka tidak terdapat kandungan gluten
pada tepung yang membantu dalam pembentukan tekstur renyah pada
cookies sehingga cookies yang dihasilkan kurang renyah dan cenderung
keras (Damayanti et al., 2020). Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan
penambahan tepung maizena yang dapat berfungsi sebagai bahan pengikat
dan membantu dalam meningkatkan kerenyahan cookies. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Utomo et al., (2017) yang menyatakan bahwa tepung
maizena memiliki kandungan amilopektin yang cukup tinggi yaitu sekitar
75% dari total 85,79% karbohidrat sehingga dapat berperan sebagai bahan
pengikat dan membantu meningkat kerenyahan produk gluten free.

3.1.5 Hardness

Nilai hardness menyatakan tingkat kekerasan sampel yang diuji
menggunakan texture profile analyzer. Pengujian hardness dilakukan untuk
mengetahui pengaruh penggunaan tepung beras merah berkecambah dan
tepung kacang tanah berbagai konsentrasi terhadap tingkat kekerasan
cookies yang dihasilkan. Hasil pengujian hardness cookies dianalisis
menggunakan software design expert 13 dengan menerapkan metode
simplex lattice design. Analisis ANOVA dari model P-Value dengan range
0,05-0,10 menunjukkan hasil signifikan jika nilai P-Value sampel dibawah
0,05 sedangkan, jika nilai P-Value sampel melebihi 0,10 tersebut maka akan
menunjukkan hasil tidak signifikan. Hasil analisis ANOVA pada pengujian
hardness terhadap 5 formulasi cookies dapat dilihat pada Gambar 13.

Sum of Mean
Source df F-value | p-value
Squares Square
Model | 1553E+06 2 7.763+05 633 0.1364 not significant
Mlinear Mixture | 1.157E+05 1/ 1.157E+05 0.9435 0.4338
AB 1437E+06) 1| 1437E+06/ 1172/ 0.0758
Residual 2452E+05 2 1.226E+05
Cor Total 1.798E+06 4

Gambar 13. Hasil Analisis ANOVA Hardness Cookies

Berdasarkan hasil analisis ANOVA, pada hasil model P-Value
dengan range 0,05-0,10 menunjukkan hasil tidak signifikan dikarenakan nilai
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pembacaan P-Value terhadap sampel melebihi 0,10. Berdasarkan hal
tersebut, dapat disimpulkan bahwa penggunaan formulasi yang dihasilkan
dari software design expert 13 tidak berpengaruh nyata terhadap nilai
hardness cookies yang dihasilkan. Namun, hal tersebut disebabkan karena
hasil nilai hardness pada setiap sampel sangat berbeda jauh sehingga
menyebabkan pembacaan Anova tidak berbeda nyata. Tingkat kekerasan
cookies yang dihasilkan cukup tinggi disebabkan karena pada proses
pembuatannya tidak menggunakan tepung terigu yang mengandung gluten
serta adanya penambahan tepung kacang tanah dengan kadar protein yang
tinggi yang menyebabkan tekstur cookies menjadi keras (Fairus et al., 2021).

Coefficient Standard | 95% Cl | 95% Cl

Component Estimate Error Low High VIF |
|A-Tepung Beras Merah Berkecambah 223276 1 329,52 81494 3650.58 1.66
|B-Tepung Kacang Tanah 2662.96 1 329,52 1245.14 4080.78| 1.66
|AB 5125.91) 1 1497.25 -1316.24 11568.06 2.43

Gambar 14. Perkiraan Koefisien Hardness

Hasil perkiraan koefisien menggunakan metode simplex lattice
design didapatkan persamaan Y = 2232,76A + 2662,96B + 5125,91AB.
Berdasarkan persamaan tersebut diketahui koefisien B tepung kacang tanah
(+2662,96) lebih besar dibandingkan koefisien A tepung beras merah
berkecambah (+2232,76). Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi tepung kacang tanah yang digunakan maka akan
mempengaruhi hardness cookies yang dihasilkan. Selanjutnya, adanya nilai
positif pada koefisien AB (+5125,91) menunjukkan interaksi antara
komponen tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang tanah
dapat meningkatkan hardness cookies. Interaksi antara komponen A dan B
berupa contour plot dapat dilihat pada Gambar 15.

Component Coding: Actual

Two Component Mix
Hardness 1 (g)

@ Design Points
5% Cl Bands

5000 —

X1=A

X2=8B
4000 —

3909

[ ]
3521.67

3000 —

® ,
2501.33 -

2000 —| 2325.17

Hardness 1(g)

1000 —

T T T T T
A: 50 62.5 75 875 100

B: 50 375 25 125 0
A: Tepung Beras Merah Berkecambah (g)
B: Tepung Kacang Tanah (g)

Gambar 15. Contour Plot Hardness Cookies
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Pada Gambar 15, diketahui hasil contour plot hardness berbentuk
quadratic. Berdasarkan pembacaan contour plot hasil sampel yang paling
tidak keras hingga paling keras ialah, A1 (100 T1) sebesar 2325,17 g, A2 (50
T1:50 T2) sebesar 2501,33 g, A3 (87,5T1: 12,5 T2) sebesar 3185,83 g, A4
(75T1:25T2) sebesar 3521,67 g, dan A5 (62,5 T1 : 37,5 T2) sebesar 3909
g. Hasil yang didapatkan menunjukkan perlakuan A5 (62,5 g tepung beras
merah berkecambah dan 37,5 g tepung kacang tanah) memiliki tingkat
kekerasan paling tinggi dan A1 (100 g tepung beras merah berkecambah)
memiliki tingkat kekerasan paling rendah. Berdasarkan hasil tersebut
terdapat ketidaksesuaian terhadap literatur. Berdasarkan literatur,
seharusnya semakin tinggi konsentrasi tepung kacang tanah, maka semakin
tinggi tingkat kekerasan cookies (Fairus et al., 2021). Faktor yang dapat
mempengaruhi hasil pengujian hardness ialah tingkat ketebalan cookies
yang diuji. Ketebalan cookies yang ingin dicapai yaitu sekitar 0,3-0,5 cm,
namun pada tahap pembuatan cookies, ketebalan cookies tidak konsisten
dikarenakan proses pencetakannya yang dilakukan secara manual sehingga
memungkinkan terjadinya perbedaan ketebalan tiap kali proses pencetakan
cookies. Berdasarkan hal tersebut, maka ketidakakuratan hasil pengujian
hardness dapat terjadi. Semakin tebal cookies maka nilai hardness akan
semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Gusmawan et al., 2020)
yang menyatakan bahwa semakin tebal produk seperti cookies maka
semakin besar gaya ataupun daya yang dibutuhkan untuk menghancurkan
tekstur saat pengujian tingkat kekerasan produk menggunakan texture
analyzer.

Formulasi Optimum
Penentuan formulasi optimum dihasilkan berdasarkan analisis

menggunakan software design expert 13 dengan menerapkan metode simplex
lattice design (SLD). Hasil analisis akan menghasilkan 1 formulasi optimum dari
yang awalnya 5 formulasi cookies. Formulasi optimum tersebut terbentuk dari
hasil analisis data pengujian organoleptik dan hardness cookies dari 5 formulasi
sebelumnya. Formulasi optimum tersebut selanjutkan akan dilakukan uji
organoleptik dan hardness dengan tujuan melakukan konfirmasi terhadap nilai
organoleptik dan hardness yang diprediksi oleh software dengan ulangan
sebanyak 3 kali di tiap parameter pengujiannya. Hasil prediksi formulasi optimum
dan konfirmasi nilai pengujian organoleptik dan hardness dapat dilihat pada
Gambar 16 dan Gambar 17.

= Solutions _

Q Starting Points

Solutions

1 Solutions found

| Number | Tepung Beras Merah Berkecambah | Tepung Kacang Tanah | Warna | Aroma | Rasa | Tekstur | Hardness 1| Desirability

1 88.323 11677 3463 3.209 3.160 3267 3250.775 0516 Selected
Gambar 16. Hasil Prediksi Formulasi Optimum Cookies
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Hasil analisis data oleh soffware design expert 13 menghasilkan satu
formulasi baru yang diprediksi sebagai formulasi optimum cookies. Formulasi
baru yang muncul ialah 88,323 gram tepung beras merah berkecambah dan
11,677 gram tepung kacang tanah, yang selanjutnya dibulatkan menjadi 88,3
gram tepung beras merah berkecambah dan 11,7 gram tepung kacang tanah
untuk memudahkan dalam proses penimbangan. Setelah mendapatkan
formulasi optimum kemudian dilanjutkan ke tahap konfirmasi.

Confirmation Location #1

]7 Tepung Beras Merah Berkecambah | ngungjacaﬁnﬁgr‘ranah}

| 88.3 11.7

Response data

Runs:

| warna | Aroma | Rasa | Tekstur | Hardness 1
3.67 3.43 3.67 3.5 3791
3.63 3.3 3.4 3.03

3.9 3.7 3.57

@) confirmation

Confirmation
Two-sided Confidence = 95%

‘ Analysis p':ﬁde':‘:d p"\'::c’if;d Observed| StdDev |n| SEPred |95% Pilow| Data Mean | 95% Pi high
Wama 3.4637 3.4637 0.0747185 3 0.0625295
Aroma 3

Rasa
Tekstur

Hardness 1 32

Gambar 17. Hasil Konfirmasi Fo
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m Cookies

Hasil pengujian organoleptik dan hardness tahap kedua dilakukan
sebanyak 3 kali ulangan pada tiap parameternya dengan tujuan mengonfirmasi
perlakuan terbaik. Hasil pengujian organoleptik parameter warna didapatkan
rata-rata nilai yaitu 3,733, angka tersebut sudah sesuai dengan angka yang
diprediksi software yaitu 3,73. Hasil pengujian organoleptik parameter aroma
didapatkan rata-rata nilai 3,47, angka tersebut sudah sesuai karena tidak
melebihi angka yang diprediksi oleh software yaitu 3,51. Hasil pengujian
organoleptik parameter rasa didapatkan rata-rata nilai 3,54, angka tersebut
sudah sesuai karena tidak melebihi angka yang diprediksi oleh software yaitu
3,67. Hasil pengujian organoleptik parameter tekstur didapatkan rata-rata nilai
3,42, angka tersebut sudah sesuai karena tidak melebihi angka yang diprediksi
oleh software yaitu 3,77. Hasil pengujian hardness didapatkan rata-rata nilai
3388,83 g, angka tersebut sudah sesuai karena tidak melebihi angka yang
diprediksi oleh software yaitu 4512,97 g. Selanjutnya, formulasi optimum
tersebut akan diuji untuk mengetahui kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, kadar karbohidrat, kadar serat, kadar GABA, dan kadar gluten dengan
menggunakan sampel pembanding atau sampel kontrol menggunakan bahan
baku tepung beras merah tanpa perkecambahan dan tepung kacang tanah
dengan formulasi yang sama dengan sampel formulasi optimum.
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3.3 Analisis Proksimat Cookies
Hasil analisis kandungan proksimat cookies berbahan dasar tepung beras

merah berkecambah dan tepung kacang tanah dari formulasi optimum yang
diberi kode A6 dan sampel kontrol yang diberi kode A0 dapat dilihat pada

Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisis Proksimat per 100 gram Cookies

Penauiian Perlakuan SNI 01-
au A0 A6 2973-1992
Kadar Air 1,95% + 0,47 2,72% + 0,18 Maks. 5%
Kadar Abu 3,35% + 0,032 2,63% + 0,22 Maks. 1,5%
Kadar 13,60% + 0,55 12,85% + 0,13 | Min. 9,5%
Lemak
F*fad"".r 13,65% + 0,25 12,64% + 0,045 Min. 9%
rotein
Kadar b ,
Karbohidrat 67,44% + 0,862 69,15% + 0,18 Min. 70%
Kagsifrat 25,64% + 0,432 22,88% + 0,38 | Maks. 0,5%
33,81 mg/kg 18,68 mg/kg
Kadar GABA +0,77° 1370 -
Kadar Gluten - Tidak terdeteksi -
Keterangan:
A0 = Kontrol (88,3 gram tepung beras merah tanpa perkecambahan

dan 11,7 gram tepung kacang tanah)
Perlakuan terbaik (88,3 gram tepung beras merah berkecambah

dan 11,7 gram tepung kacang tanah
Selain itu, dilakukan pengujian proksimat terhadap bahan baku utama yaitu
tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang tanah yang digunakan

untuk mengetahui pengaruh bahan baku yang digunakan terhadap cookies
yang dihasilkan. Hasil pengujian proksimat bahan baku dapat dilihat pada

Tabel 4 dan Tabel 5.
Tabel 4. Hasil Analisis Proksimat per 100 gram Tepung Beras Merah

A6 =

Pengujian Bahan
TB1 TB2
Kadar Air 10,7% 11,5%
Kadar Abu 1,04% 0,78%
Kadar Lemak 2,83% 3,17%
Kadar Protein 11,20% 10,87%
Kadar Karbohidrat 73,75% 74,50%
Kadar Serat Kasar 8,78% 8,39%
Kadar GABA 114,35 mg/kg | 144,08 mg/kg
Keterangan:

TB1=Tepung beras merah tanpa perkecambahan
TB2=Tepung beras merah berkecambah
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Tabel 5. Hasil Analisis Proksimat per 100 gram Tepung Kacang Tanah

Bahan

Pengujian Tepung Kacang
Tanah
Kadar Air 4,16%
Kadar Abu 3,86%
Kadar Lemak 15,34%
Kadar Protein 45,47%
Kadar Karbohidrat 31,33%
Kadar Serat Kasar 27,93%

3.3.1 Kadar Air

Kadar air merupakan kandungan air yang terdapat pada suatu produk
pangan. Kadar air pada bahan pangan sangat mempengaruhi karakteristik
suatu produk serta umur simpan suatu produk pangan (Bell, 2020). Kadar air
yang tinggi pada produk pangan dapat menyebabkan suatu produk pangan
memiliki umur simpan yang pendek karena adanya aktivitas mikroorganisme
khususnya mikroorganisme pembusuk yang dapat merusak produk pangan
(Bawinto et al., 2015). Berdasarkan hal tersebut, umumnya suatu produk
pangan memiliki batas maksimum kadar air yang bertujuan agar kadar air
dalam suatu produk pangan dapat dikontrol dan umur simpannya dapat
panjang. Hasil analisis kadar air cookies dapat dilihat pada Gambar 18.

_ 4
S 3 2,722
= 1,952
<2
1S
31
©
X0
A0 (Tanpa Perkecambahan) A6 (Berkecambah)

88,3 g Tepung Beras Merah :
11,7 g Tepung Kacang Tanah

Gambar 18. Hasil Pengujian Kadar Air Cookies

Berdasarkan hasil pengujian kadar air cookies, diketahui kadar air
cookies A0 (88,3 gram tepung beras merah dan 11,7 gram tepung kacang
tanah) sebesar 1,95% dan A6 (88,3 gram tepung beras merah berkecambah
dan 11,7 gram tepung kacang tanah) sebesar 2,72%. Berdasarkan SNI 01-
2973-1992 kadar air cookies maksimal 5%, sehingga berdasarkan hal
tersebut cookies yang dihasilkan memenuhi syarat mutu. Hasil analisis uji
Independent T-test menunjukkan antara perlakuan kontrol AO dan perlakuan
terbaik A6 tidak terdapat perbedaan signifikan dikarenakan nilai Sig. (2-
tailed) > 0,05. Walaupun berdasarkan hasil analisis perlakuan A0 dan A6
tidak berbeda signifikan, namun dari data hasil pengujian dapat dilihat
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adanya perbedaan yang cukup jauh pada kadar air cookies perlakuan AQO
dan A6. Perbedaan kadar air kedua perlakuan tersebut dapat dipengaruhi
oleh bahan baku, proses perkecambahan beras merah dan pengeringan
gabah. Berdasarkan hasil analisis proksimat bahan baku khususnya pada
tepung beras merah, diketahui bahwa tepung beras merah berkecambah
memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan tepung beras merah tanpa
perkecambahan vyaitu 10,7% pada tepung beras merah tanpa
perkecambahan dan 11,5 % pada tepung beras merah berkecambah
sehingga dapat mempengaruhi kadar air akhir cookies. Kemudian, saat
proses perkecambahan, dilakukan proses germinasi atau perendaman
gabah beras merah dengan air. Ketika dilakukan proses perendaman air
akan masuk kedalam struktur beras dan menyebabkan beras membengkak,
sehingga diperlukan proses pengeringan yang maksimal agar gabah benar-
benar kering dan kadar air beras merah menjadi rendah dan ketika gabah
digiling beras tidak banyak yang patah (Ferdiawan dan Dwiloka, 2019).
Namun pada penelitian yang dilakukan saat proses penggilingan gabah,
beras merah berkecambah yang dihasilkan banyak yang patah dan ketika
dipegang sedikit lembab, hal tersebut mengasumsikan bahwa kadar air
beras merah yang dihasilkan masih tinggi dan mempengaruhi kadar air
cookies yang dihasilkan. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Arsyad dan
Saud (2020) yang menyatakan bahwa kadar air yang tinggi pada gabah
beras menyebabkan beras lebih mudah patah saat proses penggilingan
akibat struktur beras yang menjadi lunak.

3.3.2 Kadar Abu

Kadar abu merupakan residu sisa pembakaran komponen organik
suatu produk pangan pada suhu 500-600°C. Kadar abu menggambarkan
komponen anorganik berupa mineral pada suatu produk pangan sehingga
semakin tinggi kadar abu maka semakin tinggi mineral yang terdapat pada
produk pangan (Tuapattinaya et al., 2021). Hasil analisis kadar abu cookies
dapat dilihat pada Gambar 19.
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Gambar 19. Hasil Pengujian Kadar Abu Cookies

Berdasarkan hasil pengujian kadar abu cookies, diketahui kadar abu
cookies A0 (88,3 gram tepung beras merah dan 11,7 gram tepung kacang
tanah) sebesar 3,35% dan A6 (88,3 gram tepung beras merah berkecambah
dan 11,7 gram tepung kacang tanah) sebesar 2,63%. Berdasarkan SNI 01-
2973-1992 kadar abu cookies maksimal 1,5%, sehingga berdasarkan hal
tersebut cookies yang dihasilkan tidak memenuhi syarat mutu. Hasil analisis
uji Independent T-test menunjukkan antara perlakuan kontrol A0 dan
perlakuan terbaik A6 terdapat perbedaan signifikan dikarenakan nilai Sig. (2-
tailed) < 0,05. Berdasarkan hasil diketahui kadar abu AO lebih tinggi
dibandingkan A6. Berdasarkan hasil pengujian proksimat bahan baku tepung
beras merah diketahui bahwa tepung beras merah berkecambah memiliki
kadar abu yang lebih rendah dibandingkan tepung beras merah tanpa
perkecambahan vyaitu 1,04% pada tepung beras merah tanpa
perkecambahan dan 0,78% pada tepung beras merah berkecambah
sehingga dapat mempengaruhi hasil kadar abu cookies yang dihasilkan.
Kadar abu dapat dipengaruhi oleh proses perkecambahan, saat proses
germinasi atau perendaman menyebabkan sebagian mineral yang larut
dalam air akan ikut larut sehingga menyebabkan penurunan mineral pada
tepung yang dihasilkan dan menyebabkan penurunan kadar abu pada
cookies yang dihasilkan (Yulifianti et al., 2020). Selain itu, kadar abu cookies
dapat dipengaruhi oleh penambahan bahan seperti bubuk kayu manis, telur,
gula merah, garam, tepung maizena dan mentega. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Azka et al., (2016) yang menyatakan bahwa setiap bahan yang
ditambahkan pada adonan produk akan mempengaruhi kadar abu produk
yang dihasilkan karena setiap bahan memiliki komponen mineral yang
berbeda-beda.

3.3.3 Kadar Lemak

Lemak merupakan salah satu jenis senyawa organik yang terdapat
pada produk pangan. Lemak tergolong kedalam senyawa lipida.
Penambahan lemak dalam bentuk mentega pada suatu produk pangan
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seperti cookies bertujuan untuk memberikan citarasa gurih, tekstur yang
lembut, serta aroma (Devi dan Khatkar, 2016). Hasil analisis kadar lemak
cookies dapat dilihat pada Gambar 20.
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Gambar 20. Hasil Pengujian Kadar Lemak Cookies

Berdasarkan hasil pengujian kadar lemak cookies, diketahui kadar
lemak cookies AO (88,3 gram tepung beras merah dan 11,7 gram tepung
kacang tanah) sebesar 13,60% dan A6 (88,3 gram tepung beras merah
berkecambah dan 11,7 gram tepung kacang tanah) sebesar 12,85%.
Berdasarkan SNI 01-2973-1992 kadar lemak cookies minimal 9,5%,
sehingga berdasarkan hal tersebut cookies yang dihasilkan memenubhi
syarat mutu. Hasil analisis uji Independent T-test menunjukkan antara
perlakuan kontrol AO dan perlakuan terbaik A6 tidak terdapat perbedaan
signifikan dikarenakan nilai Sig. (2-tailed) > 0,05. Walaupun berdasarkan
hasil analisis perlakuan A0 dan A6 tidak berbeda signifikan, namun dari data
hasil pengujian dapat dilihat adanya perbedaan yang cukup jauh pada kadar
lemak cookies perlakuan AO dan A6. Perbedaan kadar lemak kedua
perlakuan tersebut dapat dipengaruhi oleh proses perkecambahan beras
merah. Pada proses perkecambahan lemak menjadi salah satu komponen
pendukung terjadinya perkecambahan pada beras. Saat perkecambahan
komponen lemak pada beras akan dihidrolisis menjadi asam lemak dengan
bantuan enzim lipase, komponen asam lemak tersebut kemudian akan
dipindahkan ke embrio dan dimanfaatkan sebagai salah satu sumber energi
untuk melakukan perkecambahan (Febrianty et al., 2015). Berdasarkan hal
tersebut, maka proses perkecambahan akan menurunkan kadar lemak
beras dibandingkan dengan beras yang tidak mengalami proses
perkecambahan, hal tersebut juga akan mempengaruhi kadar lemak cookies
yang dihasilkan dari tepung beras merah berkecambah. Selain itu,
penggunaan mentega dan tepung kacang tanah akan meningkatkan kadar
lemak cookies, berdasarkan hasil pengujian proksimat diketahui kadar lemak
tepung kacang tanah yaitu 15,34%. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Izza et al.,, (2019) yang menyatakan bahwa kacang tanah memiliki
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kandungan lemak yang lebih tinggi dibandingkan jenis kacang lainnya
sehingga dapat meningkatkan kadar lemak suatu produk pangan.

3.3.4 Kadar Protein

Protein merupakan salah satu jenis makronutrien yang terbentuk atas
suatu rantai asam amino serta atom C, N, dan O yang dihubungkan oleh
ikatan  peptida  (Probosari, 2019). Protein berperan sebagai
sumber energi dan zat pembangun dalam pembentukan sel-sel tubuh
(Nasution et al., 2020). Hasil analisis kadar protein cookies dapat dilihat pada
Gambar 21.
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Gambar 21. Hasil Pengujian Kadar Protein Cookies

Berdasarkan hasil pengujian kadar protein cookies, diketahui kadar
protein cookies A0 (88,3 gram tepung beras merah dan 11,7 gram tepung
kacang tanah) sebesar 13,65% dan A6 (88,3 gram tepung beras merah
berkecambah dan 11,7 gram tepung kacang tanah) sebesar 12,54%.
Berdasarkan SNI 01-2973-1992 kadar protein cookies minimal 9%, sehingga
berdasarkan hal tersebut cookies yang dihasilkan memenuhi syarat mutu.
Hasil analisis uji Independent T-test menunjukkan antara perlakuan kontrol
A0 dan perlakuan terbaik A6 terdapat perbedaan signifikan dikarenakan nilai
Sig. (2-tailed) < 0,05. Berdasarkan hasil diketahui kadar protein AO lebih
tinggi dibandingkan A6. Berdasarkan hasil pengujian proksimat tepung beras
merah diketahui tepung beras merah berkecambah memiliki kadar protein
yang lebih rendah dibandingkan tepung beras merah tanpa perkecambahan
yaitu 10,87% pada tepung beras merah berkecambah dan 11,20% pada
tepung beras merah tanpa perkecambahan, sehingga dapat mempengaruhi
kadar protein cookies yang dihasilkan. Kadar protein dapat dipengaruhi oleh
proses perkecambahan. Komponen nitrogen pada protein dibutuhkan saat
proses perkecambahan untuk pembentukan struktur baru. Ketika proses
perkecambahan, protein akan dipecah menjadi asam amino yang kemudian
akan digunakan sebagai sumber energi saat tahap morfogenesis
perkecambahan (Martianingsih et al., 2016). Berdasarkan hal tersebut, maka
kandungan protein beras akan terus menurun selama perkecambahan dan
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akan mempengaruhi kadar protein cookies yang dihasilkan. Selain itu, kadar
protein cookies dipengaruhi oleh penggunaan tepung kacang tanah yang
memiliki kadar protein cukup tinggi yaitu sebesar 45,47% berdasarkan hasil
pengujian proksimat. Selain itu, kadar protein cookies dapat dipengaruhi
oleh penggunaan telur khususnya kuning telur yang ditambahkan
saat pembuatan cookies. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Novrini dan Danil (2019) yang menyatakan bahwa kuning telur memiliki
kandungan protein yang cukup tinggi sekitar 16,15 g/100 g sehingga dapat
meningkatkan kadar protein produk pangan.

3.3.5 Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan salah satu senyawa makronutrien yang
tergolong ke dalam kelompok polisakarida. Karbohidrat tersusun atas atom
C, H, dan O (Rao, 2019). Karbohidrat menjadi sumber energi utama bagi
tubuh yang digunakan saat beraktivitas. Hasil analisis kadar karbohidrat
cookies dapat dilihat pada Gambar 22.
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Gambar 22. Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat Cookies

Berdasarkan hasil pengujian kadar karbohidrat cookies, diketahui
kadar karbohidrat cookies A0 (88,3 gram tepung beras merah dan 11,7 gram
tepung kacang tanah) sebesar 67,44% dan A6 (88,3 gram tepung beras
merah berkecambah dan 11,7 gram tepung kacang tanah) sebesar 69,15%.
Berdasarkan SNI 01-2973-1992 kadar karbohidrat cookies minimal 70%,
sehingga berdasarkan hal tersebut cookies yang dihasilkan tidak memenuhi
syarat mutu. Hasil analisis uji Independent T-test menunjukkan antara
perlakuan kontrol AO dan perlakuan terbaik A6 terdapat perbedaan signifikan
dikarenakan nilai Sig. (2-tailed) < 0,05. Berdasarkan hasil diketahui kadar
karbohidrat A6 lebih tinggi dibandingkan AO. Hasil yang didapatkan tidak
sesuai dengan literatur, seharusnya saat proses perkecambahan kadar
karbohidrat pada suatu bahan pangan menurun disebabkan karena saat
proses perkecambahan karbohidrat akan dimanfaatkan sebagai sumber
energi pertumbuhan. Karbohidrat akan dihidrolisis menjadi senyawa yang
lebih sederhana. Komponen pati akan dirombak menjadi dekstrin oleh enzim
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a-amilase, kemudian komponen dekstrin akan dipecah kembali menjadi
maltosa oleh enzim B-amilase, selanjutnya maltosa akan dipecah lagi
menjadi glukosa sehingga saat proses percambahan komponen glukosa dan
fruktosa akan meningkat hingga sepuluh kali lipat (Palupi et al., 2022).
Berdasarkan hasil pengujian proksimat tepung beras merah diketahui kadar
karbohidrat tepung beras merah berkecambah lebih tinggi dibandingkan
tepung beras merah tanpa perkecambahan yaitu 74,50% pada tepung beras
merah berkecambah dan 73,75% pada tepung beras merah tanpa
perkecambahan, sehingga dapat mempengaruhi kadar karbohidrat cookies
yang dihasilkan. Kadar karbohidrat cookies dapat juga dipengaruhi oleh
penggunaan tepung kacang tanah yang memiliki kadar karbohidrat cukup
tinggi sebesar 31,33% berdasarkan hasil pengujian proksimat. Selain itu,
faktor yang dapat mempengaruhi nilai kadar karbohidrat yang didapatkan
yaitu proses penghalusan tepung yang kurang maksimal, saat proses
penepungan dengan mesin pembuatan tepung banyak komponen tepung
beras merah yang masih kasar walaupun sudah dilanjutkan dengan proses
penghalusan menggunakan grinder sehingga menimbulkan banyaknya
komponen tepung kasar yang tidak lolos ayakan. Bagian tepung kasar yang
tidak lolos ayakan pada proses pengayakan menggunakan ayakan 100
mesh dapat mempengaruhi kandungan gizi, berdasarkan penelitian
Rahmaniar et al.,, (2023) diketahui bahwa proses pengayakan
mempengaruhi kandungan gizi yang terdapat pada tepung, Pada penelitian
tersebut diketahui bahwa pengayakan dengan ayakan 100 mesh dapat
menyebabkan turunnya nilai gizi tepung dikarenakan tertinggalnya
komponen gizi pada bagian tepung yang kasar dan tidak lolos ayakan.
Berdasarkan hal tersebut, maka rendahnya kandungan gizi seperti protein,
lemak, dan abu dapat disebabkan karena tertinggalnya bagian tepung kasar
memungkinkan mengandung komponen gizi tersebut akibat tidak lolos
ayakan. Selanjutnya, rendahnya kandungan gizi makro lainnya akan
mempengaruhi metode penentuan kadar karbohidrat yang digunakan.
Metode by difference menghitung kadar karbohidrat berdasarkan selisih
100% bahan dengan penjumlahan kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan
kadar protein, sehingga jika hasil penjumlahan komponen proksimat lain
selain karbohidrat rendah maka kadar karbohidrat yang didapatkan akan
tinggi. Selain itu, komponen lain bukan karbohidrat dapat ikut terhitung
sebagai karbohidrat ketika menggunakan metode by difference. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Nurjanah et al., (2018) yang menyatakan bahwa
perhitungan kadar karbohidrat dengan metode by difference dapat
menghasilkan hasil akhir yang kurang akurat karena metode ini tidak dapat
membedakan komponen bukan karbohidrat seperti asam organik, dll
sehingga komponen tersebut terhitung sebagai karbohidrat.
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3.3.6 Kadar Serat Kasar

Serat kasar merupakan suatu komponen pangan yang tidak dapat
dihidrolisis baik menggunakan senyawa asam ataupun basa. Beberapa jenis
serat kasar yaitu lignin, hemiselulosa, dan selulosa (Melati dan Sunarno,
2016). Hasil analisis kadar serat kasar cookies dapat dilihat pada
Gambar 23.
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Gambar 23. Hasil Pengujian Kadar Serat Kasar Cookies

Berdasarkan hasil pengujian kadar serat kasar cookies, diketahui
kadar serat kasar cookies A0 (88,3 gram tepung beras merah dan 11,7 gram
tepung kacang tanah) sebesar 25,64% dan A6 (88,3 gram tepung beras
merah berkecambah dan 11,7 gram tepung kacang tanah) sebesar 22,88%.
Berdasarkan SNI 01-2973-1992 kadar serat kasar cookies maksimal 0,5%,
sehingga berdasarkan hal tersebut cookies yang dihasilkan tidak memenuhi
syarat mutu. Hasil analisis uji Independent T-test menunjukkan antara
perlakuan kontrol AO dan perlakuan terbaik A6 terdapat perbedaan signifikan
dikarenakan nilai Sig. (2-tailed) < 0,05. Berdasarkan hasil diketahui kadar
serat kasar AO lebih tinggi dibandingkan A6. Kadar serat kasar cookies yang
diperoleh tidak sesuai dengan literatur, seharusnya kadar serat suatu bahan
pangan mengalami peningkatan ketika melalui proses perkecambahan
karena saat proses perkecambahan terjadi pemecahan komponen selulosa
dan hemiselulosa oleh enzim hidrolitik sehingga dapat meningkatkan kadar
serat (Pratiwi et al., 2023). Berdasarkan hasil pengujian proksimat tepung
beras merah diketahui kadar serat kasar tepung beras merah berkecambah
lebih rendah dibandingkan tepung beras merah tanpa perkecambahan yaitu
8,39% pada tepung beras merah berkecambah dan 8,78% pada tepung
beras merah tanpa perkecambahan, sehingga dapat mempengaruhi kadar
serat cookies yang dihasilkan. Faktor yang dapat mempengaruhi kadar serat
kasar yaitu komponen perikarp yang terbuang saat proses penggilingan.
Selama proses perkecambahan, bagian perikarp beras menjadi lebih lunak
dikarenakan selama proses perendaman dan perkecambahan air akan
masuk kedalam lembaga beras (Danawati, 2018). Hal tersebut
menyebabkan komponen perikarp yang tinggi serat pada beras merah
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berkecambah dapat lebih mudah lepas atau terbuang selama penggilingan
dibandingkan beras merah tanpa perkecambahan. Saat proses
penggilingan, bagian perikarp pada beras dapat ikut terbuang ketika beras
merah tidak sengaja tersosoh oleh mesin penggiling sehingga menyebabkan
rendahnya kadar serat kasar yang tersisa pada beras dan
mempengaruhi kadar serat cookies. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Wulandari et al., (2021) yang menyatakan bahwa bagian perikarp memiliki
kandungan serat kasar yang tinggi dan seringkali ikut terbuang saat proses
penyosohan.

3.3.7 Kadar Gamma-Aminobutyric Acid (GABA)

Gamma-Aminobutyric Acid merupakan salah satu jenis asam amino
non-protein yang umumnya berperan sebagai neurotransmitter penghambat
utama dalam sistem saraf pusat. GABA pada tubuh dapat berperan untuk
memacu perkembangan serta relaksasi saraf sehingga dapat membantu
mencegah depresi serta sulit tidur. Selain itu, beberapa penelitian
menyatakan bahwa GABA dapat berperan sebagai antioksidan, anti-
hipertensi, anti alergi dan inflamasi, anti-diabetes, serta dapat melindungi
organ tubuh seperti ginjal, hati, dan usus dari kerusakan yang dapat
diakibatkan oleh racun. GABA dapat berasal dari berbagai bahan pangan
seperti teh hijau, beras merah berkecambah, dan kedelai (Ngo dan Vo,
2019). Hasil analisis kadar Gamma-Aminobutyric Acid cookies dapat dilihat
pada Gambar 24.
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Gambar 24. Hasil Pengujian Kadar Gamma-Aminobutyric Acid Cookies

Berdasarkan hasil analisis kadar Gamma-Aminobutyric Acid cookies
diketahui kadar GABA cookies AO (88,3 gram tepung beras merah dan 11,7
gram tepung kacang tanah) sebesar 18,68 mg/kg dan A6 (88,3 gram tepung
beras merah berkecambah dan 11,7 gram tepung kacang tanah) sebesar
33,81 mg/kg. Hasil analisis uji Independent T-test menunjukkan antara
perlakuan kontrol AO dan perlakuan terbaik A6 terdapat perbedaan signifikan
dikarenakan nilai Sig. (2-tailed) < 0,05. Berdasarkan hasil diketahui kadar
GABA cookies A6 lebih tinggi dibandingkan AQ. Hasil yang didapatkan telah



34

sesuai dengan penelitian sebelumnya dan literatur yang menyatakan bahwa
proses perkecambahan dapat meningkatkan kadar Gamma-Aminobutyric
Acid pada beras. Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Budiman (2024)
yang menggunakan tepung beras merah berkecambah pada pembuatan
produk kue apang diketahui kadar GABA pada kue apang menggunakan
tepung beras merah berkecambah yaitu 26,49 mg/kg dan 20,37 mg/kg pada
kue apang yang menggunakan tepung beras merah tanpa perkecambahan.
Berdasarkan hasil yang didapatkan tersebut diketahui kadar GABA yang
diperoleh masih dibawah 37,50 mg/kg namun, kue apang yang
menggunakan tepung beras merah berkecambah memiliki kadar GABA yang
lebih tinggi dibandingkan kue apang yang menggunakan tepung beras
merah tanpa perkecambahan. Kemudian, berdasarkan hasil pengujian kadar
GABA tepung beras merah diketahui kadar GABA tepung beras merah
berkecambah lebih tinggi dibandingkan tepung beras merah tanpa
perkecambahan yaitu 144,08 mg/kg pada tepung beras merah berkecambah
dan 114,35 mg/kg pada tepung beras merah tanpa perkecambahan,
sehingga dapat mempengaruhi kadar GABA cookies yang dihasilkan.
Berdasarkan literatur, kadar GABA akan dihasilkan selama proses
perkecambahan (Arifin et al.,, 2023). Sintesis GABA pada proses
perkecambahan dimulai pada tahap germinasi atau perendaman yang
mengaktivasi enzim glutamat dekarboksilase, aktivitas enzim kemudian akan
terus meningkat selama proses perkecambahan. Selama proses
perkecambahan tersebut akan terjadi pemecahan protein menjadi asam
glutamat dan dilanjutkan hingga pembentukan GABA dengan bantuan
enzim. Proses tersebut menyebabkan peningkatan kadar GABA 10 hingga
13 kali lipat selama proses perkecambahan Hal ini sesuai dengan
Munarko et al., (2019) yang menyatakan bahwa akan terjadi peningkatan
kadar GABA 10-13 kali pada proses perkecambahan akibat adanya aktivitas
enzim yang merombak protein pada beras.

3.3.8 Kadar Gluten

Gluten merupakan salah satu jenis protein yang tersusun atas
komponen glutenin dan gliadin, umumnya gluten terdapat pada produk
olahan gandum seperti tepung terigu (Biesiekierski, 2017). Gluten pada
pembuatan produk pangan seperti cookies biasanya dimanfaatkan sebagai
pembentuk kerangka adonan dan tekstur renyah cookies serta membantu
agar adonan dapat mengembang ketika proses pemanggangan
(Smidova dan Rysova, 2022). Hasil pengujian kadar gluten cookies
menunjukkan bahwa cookies yang dihasilkan pada perlakuan A6 (88,3 gram
tepung beras merah berkecambah dan 11,7 gram tepung kacang tanah)
tidak mengandung gluten, hasil tersebut juga mewakili perlakuan A0 (88,3
gram tepung beras merah dan 11,7 gram tepung kacang tanah) dikarenakan
menggunakan bahan yang sama dengan perlakuan A6, perbedaan hanya
terletak pada proses perkecambahan beras merah. Hasil yang diperoleh
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membuat cookies yang dihasilkan tergolong ke dalam kelompok produk
gluten-free. Pembuatan cookies berbahan dasar tepung beras merah
berkecambah dan tepung kacang tanah tidak menggunakan bahan
mengandung gluten seperti tepung terigu. Bahan tambahan lain yang
digunakan seperti tepung maizena, soda kue, gula merah, mentega, bubuk
kayu manis dan telur tidak mengandung gluten. Berdasarkan hal tersebut,
maka penggunaan tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang
tanah dapat digunakan sebagai alternatif bahan dalam pembuatan cookies
bebas gluten. Hal ini sesuai dengan pernyataan Mawarno dan Putri (2022)
yang menyatakan bahwa beras dan kacang tanah dapat dimanfaatkan
dalam pembuatan produk bebas gluten.
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BAB IV. PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini, yaitu:

1.  Formulasi terbaik pada pembuatan cookies bebas gluten dari tepung
beras merah berkecambah dan tepung kacang tanah dari hasil analisis
data menggunakan software design expert 13 metode simplex lattice
design (SLD) yaitu 88,3 gram tepung beras merah berkecambah dan
11,7 gram tepung kacang tanah.

2. Hasil analisis karakteristik fisikokimia dari perlakuan terbaik cookies
bebas gluten dari tepung beras merah berkecambah dan tepung kacang
tanah yaitu memiliki nilai hardness 3388,83 g, kadar air 2,72%, kadar
abu 2,63%, kadar lemak 12,85%, kadar protein 12,64%, kadar
karbohidrat 69,15%, kadar serat kasar 22,88%, kadar GABA 33,81
mg/kg, dan tidak terdeteksinya kadar gluten. Sedangkan, pada cookies
bebas gluten kontrol dari tepung beras merah dan tepung kacang tanah
memiliki kadar air 1,95%, kadar abu 3,35%, kadar lemak 13,60%, kadar
protein 13,65%, kadar karbohidrat 67,44%, kadar serat kasar 25,64 %,
kadar GABA 18,68 mg/kg.

4.2 Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya ialah lebih memperhatikan ketebalan
cookies saat tahap pencetakan. Selain itu, dapat menambahkan bahan
tambahan lain yang dapat menambah nilai nutrisi cookies yang dihasilkan.
Kemudian, dapat melakukan pengujian umur simpan cookies. Lalu, lebih
memperhatikan proses perkecambahan gabah dan memaksimalkan
penghalusan tepung agar seluruh bagian bahan dapat halus serta lolos ayakan
sehingga tidak banyak komponen gizi yang tertinggal pada tepung yang tidak
lolos ayakan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Beras Merah Berkecambah

Gabah Beras Merah

Direndam air 1:2 (t=48 jam,
T=28-30'C)

y

Ditiriskan 7/ Air rendaman
gabah

Diperam selama 24 jam
hingga tumbuh kecambah
0,1-0,2cm

y

Dikeringkan

y

Digiling 7/ Kulit gabah

Beras Merah
Berkecambah

Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Beras Merah Berkecambah

Beras Merah Berkecambah

'

Digiling

'

Dikeringkan menggunakan
oven (t=3 jam, T=60"C)

'

Diayak menggunakan
ayakan 100 mesh

'

Tepung Beras
Merah
Berkecambah




Kacang Tanah

|

Dijemur di bawah panas
matahari

|

Dipisahkan minyak kacang
tanah menggunakan alat
pemisah minyak

\ 4

Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Tanah

Minyak kacang
tanah

|

Bungkil kacang tanah
dihaluskan menggunakan
grinder

|

Disangrai menggunakan api
kecil selama 35 menit

|

Diayak menggunakan
ayakan 100 mesh

|

Tepung kacang
tanah

44
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Lampiran 4. Diagram Alir Pembuatan dan Pengujian Cookies Bebas Gluten

Tepung Beras Merah
Berkecambah dan Tepung
Kacang Tanah

Ditimbang sesuai perlakuan

!

Dirimbang bahan tambahan (telur,

gula merah, soda kue, mentega,

tepung maizena, bubuk kayu
manis)

!

Telur 50g dan gula merah 27g

Dicampurkan menggunakan
mixer hingga telur mengembang
dan gula merah tercampur merata.

|

Mentega cair 15g, soda kue 29,
dan bubuk kayu manis 1g

Dicampurkan menggunakan
mixer hingga tercampur merata

Tepung maizena 5g, tepung
beras merah berkecambah dan
tepung kacang tanah sesuai
perlakuan

!

Dicampurkan menggunakan
mixer

!

Adonan diuleni dan dipipihkan
menggunakan rolling pin hingga
ketebalan adonan 0,3-0,5 cm

!

Dicetak menggunakan cetakan
adonan

|

Adonan dipanggang
menggunakan oven (t=3 jam, T=
70°C)

!

Cookies

Penguijian organoleptik dan fisik
(texture profile analysis)

'

Cookies perlakuan
terbaik

Pengujian proksimat, kadar
GABA, dan kadar gluten

v

Hasil pengujian
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Lampiran 5. Penentuan Formulasi Cookies Menggunakan Metode Simplex Lattice
Design

e Penentuan batas maksimum dan minimum jumlah bahan utama yang akan
digunakan.

Mixture Components

[_| Component| Name | Units | Type | Minimum | Maximum|
_|A Tepung Beras  gram Mixture | 50 100
__|B Tepung Kacang gram Mixture 0 50

Total = 100.00

e Lima formulasi yang muncul setelah proses penginputan batas maksimum
dan minimun bahan utama

Component 1 Component 2

Std | Run | ATepung Beras |B:Tepung Kacang
A gram gram
e 1| 1| 50 50
- 2| 2 75 25
- 3 3 87.5 12.5|
- 5 < 100 0
] 4 5 62.5 37.5




Lampiran 6. Data Organoleptik Warna Formulasi Awal Cookies
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oUl
Sampel
Panelis Total | Rata-Rata
A1Ul1l | A2Ul1l | A3Ul | A4Ul1l | ASUL1
Zahrah Zhafirah Ghaniyah 3 3 5 4 5 20 6,67
Karin Ninly Maurena 2 2 5 3 5 17 5,67
Ratu 3 4 4 5 5 21 7,00
Jeniver Thresya B. P. 2 3 2 4 3 14 4,67
Princess Rafael Selebya 2 3 5 4 4 18 6,00
Gloria Shelyin Patintingan 4 4 2 3 2 15 5,00
Natasya Audrey Putri Fredericka 4 3 4 4 5 20 6,67
Nurhalisa 2 3 4 3 4 16 5,33
Widya Rufadillah Agustina 4 2 4 3 4 17 5,67
Mutia 1 3 5 3 5 17 5,67
Hajrawati Nurdin 2 3 4 3 4 16 5,33
Nurul Auliah 2 3 4 4 4 17 5,67
A. Putri Aulia 2 2 4 4 3 15 5,00
Dinda Amalia 1 4 3 2 3 13 4,33
Muhammad Fuad Arham 1 2 5 3 3 14 4,67
Neva Surya 4 4 5 4 5 22 7,33
Sutiasni 1 1 4 3 4 13 4,33
Nurul Mujahida 2 3 4 3 3 15 5,00
Muhammad Mujahid Nur Amin 5 5 5 5 5 25 8,33
Muhammad Khusnul Imam 4 4 3 3 3 17 5,67
Vemy Amelia 3 1 2 3 3 12 4,00
Evina Nababan 2 3 4 4 4 17 5,67
Dinal Try Dermawan 2 2 2 4 3 13 4,33
Emerensia Karurukan 2 2 4 4 4 16 5,33
Trivena Patricia 4 4 5 5 5 23 7,67
Rifgah Rahayu 1 3 2 2 3 11 3,67
Yuyun Adelin 3 3 1 4 4 15 5,00
Erika Shirley Santosa 3 2 2 4 3 14 4,67
Dwiyuliani Indah L. 4 5 3 3 3 18 6,00
Angelina Paereng 1 2 2 2 4 11 3,67
Total 76 88 108 105 115 492
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U2
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
Al1U2 | A2U2 | A3U2 | A4U2 | A5U2

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 3 3 3 3 5 17 5,67

Karin Ninly Maurena 2 4 5 3 5 19 6,33

Ratu 3 5 5 4 5 22 7,33

Jeniver Thresya B. P. 4 3 4 3 5 19 6,33

Princess Rafael Selebya 2 4 4 4 4 18 6,00

Gloria Shelyin Patintingan 3 3 4 3 4 17 5,67

Natasya Audrey Putri Fredericka 1 3 3 4 2 13 4,33

Nurhalisa 3 3 4 4 4 18 6,00

Widya Rufadillah Agustina 4 4 4 3 4 19 6,33

Mutia 1 4 2 4 2 13 4,33

Hajrawati Nurdin 2 4 3 3 3 15 5,00

Nurul Auliah 2 3 3 3 3 14 4,67

A. Putri Aulia 2 3 3 4 4 16 5,33

Dinda Amalia 1 4 4 5 4 18 6,00

Muhammad Fuad Arham 1 3 3 3 3 13 4,33

Neva Surya 3 4 3 4 4 18 6,00

Sutiasni 4 3 4 4 2 17 5,67

Nurul Mujahida 2 4 3 4 5 18 6,00

Muhammad Mujahid Nur Amin 5 5 5 5 5 25 8,33

Muhammad Khusnul Imam 4 3 4 3 4 18 6,00

Vemy Amelia 3 2 4 3 3 15 5,00

Evina Nababan 3 4 3 4 5 19 6,33

Dinal Try Dermawan 4 3 3 4 4 18 6,00

Emerensia Karurukan 2 4 3 3 4 16 5,33

Trivena Patricia 4 4 5 5 4 22 7,33

Rifgah Rahayu 4 2 3 3 3 15 5,00

Yuyun Adelin 3 3 4 4 4 18 6,00

Erika Shirley Santosa 4 4 4 4 4 20 6,67

Dwiyuliani Indah L. 4 3 5 4 4 20 6,67

Angelina Paereng 2 4 2 3 3 14 4,67

Total 85 105 109 110 115 524
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U3
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
A1U3 | A2U3 | A3U3 | A4U3 | A5U3

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 3 5 4 5 5 22 7,33

Karin Ninly Maurena 3 3 3 5 4 18 6,00

Ratu 3 5 4 5 5 22 7,33

Jeniver Thresya B. P. 4 3 4 4 3 18 6,00

Princess Rafael Selebya 3 4 4 4 4 19 6,33

Gloria Shelyin Patintingan 4 3 3 3 3 16 5,33

Natasya Audrey Putri Fredericka 2 4 4 4 2 16 5,33

Nurhalisa 3 4 4 4 4 19 6,33

Widya Rufadillah Agustina 3 3 3 4 4 17 5,67

Mutia 2 5 4 4 5 20 6,67

Hajrawati Nurdin 3 3 3 3 4 16 5,33

Nurul Auliah 3 3 3 4 4 17 5,67

A. Putri Aulia 2 4 3 3 3 15 5,00

Dinda Amalia 5 4 4 4 2 19 6,33

Muhammad Fuad Arham 2 4 3 4 5 18 6,00

Neva Surya 3 5 4 4 4 20 6,67

Sutiasni 1 3 2 4 4 14 4,67

Nurul Mujahida 2 2 3 4 4 15 5,00

Muhammad Mujahid Nur Amin 5 5 5 5 5 25 8,33

Muhammad Khusnul Imam 4 3 4 4 3 18 6,00

Vemy Amelia 4 3 3 4 3 17 5,67

Evina Nababan 2 4 3 4 5 18 6,00

Dinal Try Dermawan 3 2 4 3 4 16 5,33

Emerensia Karurukan 2 4 4 4 4 18 6,00

Trivena Patricia 4 5 4 5 4 22 7,33

Rifgah Rahayu 5 4 4 4 2 19 6,33

Yuyun Adelin 3 4 2 4 2 15 5,00

Erika Shirley Santosa 4 3 3 4 3 17 5,67

Dwiyuliani Indah L. 5 4 4 4 3 20 6,67

Angelina Paereng 1 3 2 4 2 12 4,00

Total 93 111 104 121 109 538
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oUl
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
AlU1l | A2U1 | A3U1 | A4Ul | AbU1L

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 4 4 4 4 4 20 6,67

Karin Ninly Maurena 2 3 4 4 5 18 6,00

Ratu 4 5 2 2 2 15 5,00

Jeniver Thresya B. P. 1 2 1 3 3 10 3,33

Princess Rafael Selebya 4 3 2 3 4 16 5,33

Gloria Shelyin Patintingan 4 4 2 3 3 16 5,33

Natasya Audrey Putri Fredericka 2 1 4 2 2 11 3,67

Nurhalisa 3 4 3 4 4 18 6,00

Widya Rufadillah Agustina 4 3 3 3 4 17 5,67

Mutia 2 4 4 1 3 14 4,67

Hajrawati Nurdin 2 3 4 2 4 15 5,00

Nurul Auliah 3 4 4 4 3 18 6,00

A. Putri Aulia 3 2 3 3 2 13 4,33

Dinda Amalia 3 2 2 3 2 12 4,00

Muhammad Fuad Arham 3 5 4 4 5 21 7,00

Neva Surya 4 4 4 5 3 20 6,67

Sutiasni 2 1 4 2 4 13 4,33

Nurul Mujahida 1 3 3 2 5 14 4,67

Muhammad Mujahid Nur Amin 5 5 5 5 5 25 8,33

Muhammad Khusnul Imam 4 3 3 3 3 16 5,33

Vemy Amelia 3 3 4 2 3 15 5,00

Evina Nababan 1 1 1 3 1 7 2,33

Dinal Try Dermawan 3 3 2 2 3 13 4,33

Emerensia Karurukan 3 2 2 3 2 12 4,00

Trivena Patricia 3 3 3 4 3 16 5,33

Rifgah Rahayu 1 3 1 4 3 12 4,00

Yuyun Adelin 3 3 3 3 4 16 5,33

Erika Shirley Santosa 2 3 3 3 3 14 4,67

Dwiyuliani Indah L. 3 3 5 4 5 20 6,67

Angelina Paereng 1 4 2 3 4 14 4,67

Total 83 93 91 93 101 461
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U2
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
Al1U2 | A2U2 | A3U2 | A4U2 | A5U2

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 4 4 4 3 3 18 6,00

Karin Ninly Maurena 5 5 5 3 5 23 7,67

Ratu 4 3 4 4 3 18 6,00

Jeniver Thresya B. P. 2 2 2 4 2 12 4,00

Princess Rafael Selebya 4 4 3 4 3 18 6,00

Gloria Shelyin Patintingan 3 3 3 3 3 15 5,00

Natasya Audrey Putri Fredericka 2 2 2 2 2 10 3,33

Nurhalisa 3 4 3 3 3 16 5,33

Widya Rufadillah Agustina 4 4 4 4 3 19 6,33

Mutia 2 3 2 3 3 13 4,33

Hajrawati Nurdin 3 3 4 3 3 16 5,33

Nurul Auliah 3 3 3 3 4 16 5,33

A. Putri Aulia 3 2 4 3 2 14 4,67

Dinda Amalia 2 5 4 3 4 18 6,00

Muhammad Fuad Arham 4 5 4 5 4 22 7,33

Neva Surya 4 4 4 4 3 19 6,33

Sutiasni 4 3 4 5 3 19 6,33

Nurul Mujahida 3 3 4 3 1 14 4,67

Muhammad Mujahid Nur Amin 5 4 4 5 3 21 7,00

Muhammad Khusnul Imam 3 3 3 3 3 15 5,00

Vemy Amelia 4 3 3 3 4 17 5,67

Evina Nababan 3 3 3 2 2 13 4,33

Dinal Try Dermawan 4 3 2 3 4 16 5,33

Emerensia Karurukan 2 3 2 2 4 13 4,33

Trivena Patricia 3 3 3 4 4 17 5,67

Rifgah Rahayu 3 1 3 2 3 12 4,00

Yuyun Adelin 4 3 3 3 4 17 5,67

Erika Shirley Santosa 4 3 3 3 4 17 5,67

Dwiyuliani Indah L. 3 4 5 4 3 19 6,33

Angelina Paereng 4 4 3 4 4 19 6,33

Total 101 99 100 100 96 496
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U3
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
A1U3 | A2U3 | A3U3 | A4U3 | A5U3

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 4 3 4 4 4 19 6,33

Karin Ninly Maurena 4 5 3 5 5 22 7,33

Ratu 4 3 5 4 3 19 6,33

Jeniver Thresya B. P. 3 4 4 4 3 18 6,00

Princess Rafael Selebya 4 3 4 3 3 17 5,67

Gloria Shelyin Patintingan 3 4 3 4 3 17 5,67

Natasya Audrey Putri Fredericka 3 2 5 3 2 15 5,00

Nurhalisa 4 3 3 4 4 18 6,00

Widya Rufadillah Agustina 3 3 3 4 4 17 5,67

Mutia 4 5 4 4 3 20 6,67

Hajrawati Nurdin 3 4 3 3 3 16 5,33

Nurul Auliah 3 4 3 4 3 17 5,67

A. Putri Aulia 3 2 2 4 3 14 4,67

Dinda Amalia 4 4 3 4 3 18 6,00

Muhammad Fuad Arham 3 3 2 4 4 16 5,33

Neva Surya 3 4 4 4 4 19 6,33

Sutiasni 3 4 1 2 4 14 4,67

Nurul Mujahida 3 4 5 4 5 21 7,00

Muhammad Mujahid Nur Amin 5 3 5 4 5 22 7,33

Muhammad Khusnul Imam 3 3 2 3 3 14 4,67

Vemy Amelia 2 4 2 4 3 15 5,00

Evina Nababan 2 3 1 3 2 11 3,67

Dinal Try Dermawan 2 3 1 4 3 13 4,33

Emerensia Karurukan 1 2 3 3 2 11 3,67

Trivena Patricia 3 4 2 2 3 14 4,67

Rifgah Rahayu 3 2 5 4 2 16 5,33

Yuyun Adelin 3 3 3 5 3 17 5,67

Erika Shirley Santosa 3 3 3 3 3 15 5,00

Dwiyuliani Indah L. 4 4 1 5 3 17 5,67

Angelina Paereng 1 4 3 4 4 16 5,33

Total 93 102 92 112 99 498
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oUl
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
AlU1l | A2U1 | A3U1 | A4Ul | AbU1L

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 3 4 4 3 4 18 6,00

Karin Ninly Maurena 2 1 2 3 5 13 4,33

Ratu 5 5 2 2 3 17 5,67

Jeniver Thresya B. P. 1 3 1 2 1 8 2,67

Princess Rafael Selebya 4 4 4 5 3 20 6,67

Gloria Shelyin Patintingan 4 3 2 3 3 15 5,00

Natasya Audrey Putri Fredericka 2 2 5 4 2 15 5,00

Nurhalisa 4 3 2 3 2 14 4,67

Widya Rufadillah Agustina 3 3 3 4 4 17 5,67

Mutia 3 3 2 3 2 13 4,33

Hajrawati Nurdin 3 2 1 3 3 12 4,00

Nurul Auliah 3 3 2 2 2 12 4,00

A. Putri Aulia 3 2 2 3 3 13 4,33

Dinda Amalia 1 3 3 4 2 13 4,33

Muhammad Fuad Arham 3 4 4 4 4 19 6,33

Neva Surya 3 5 4 3 5 20 6,67

Sutiasni 3 4 2 4 3 16 5,33

Nurul Mujahida 2 4 3 4 3 16 5,33

Muhammad Mujahid Nur Amin 4 5 3 3 4 19 6,33

Muhammad Khusnul Imam 4 4 2 3 3 16 5,33

Vemy Amelia 1 2 2 2 1 8 2,67

Evina Nababan 1 1 2 4 2 10 3,33

Dinal Try Dermawan 4 4 3 3 4 18 6,00

Emerensia Karurukan 1 2 3 3 3 12 4,00

Trivena Patricia 4 3 3 4 3 17 5,67

Rifgah Rahayu 2 2 2 1 2 9 3,00

Yuyun Adelin 4 4 3 4 3 18 6,00

Erika Shirley Santosa 3 3 2 4 3 15 5,00

Dwiyuliani Indah L. 2 4 2 3 4 15 5,00

Angelina Paereng 2 4 1 3 4 14 4,67

Total 84 96 76 96 90 442
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U2
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
Al1U2 | A2U2 | A3U2 | A4U2 | A5U2

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 5 4 3 5 5 22 7,33

Karin Ninly Maurena 5 2 4 5 4 20 6,67

Ratu 5 4 3 4 4 20 6,67

Jeniver Thresya B. P. 3 2 3 3 1 12 4,00

Princess Rafael Selebya 4 3 3 2 3 15 5,00

Gloria Shelyin Patintingan 3 3 2 3 3 14 4,67

Natasya Audrey Putri Fredericka 5 5 3 3 2 18 6,00

Nurhalisa 4 3 4 3 3 17 5,67

Widya Rufadillah Agustina 4 4 4 3 5 20 6,67

Mutia 3 3 2 3 3 14 4,67

Hajrawati Nurdin 5 3 5 4 2 19 6,33

Nurul Auliah 3 3 3 2 3 14 4,67

A. Putri Aulia 4 3 2 5 3 17 5,67

Dinda Amalia 3 5 4 3 4 19 6,33

Muhammad Fuad Arham 3 3 5 3 3 17 5,67

Neva Surya 3 5 4 4 4 20 6,67

Sutiasni 3 3 4 4 2 16 5,33

Nurul Mujahida 4 3 3 3 3 16 5,33

Muhammad Mujahid Nur Amin 3 4 4 5 4 20 6,67

Muhammad Khusnul Imam 3 3 3 2 3 14 4,67

Vemy Amelia 3 2 3 3 2 13 4,33

Evina Nababan 4 3 5 4 4 20 6,67

Dinal Try Dermawan 5 3 4 3 4 19 6,33

Emerensia Karurukan 3 4 4 4 3 18 6,00

Trivena Patricia 3 3 4 3 4 17 5,67

Rifgah Rahayu 5 2 2 1 2 12 4,00

Yuyun Adelin 4 4 4 4 1 17 5,67

Erika Shirley Santosa 5 3 2 2 4 16 5,33

Dwiyuliani Indah L. 1 2 5 2 3 13 4,33

Angelina Paereng 4 3 1 1 4 13 4,33

Total 112 97 102 96 95 502
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oU3
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
A1U3 | A2U3 | A3U3 | A4U3 | A5U3

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 3 4 3 5 4 19 6,33

Karin Ninly Maurena 3 4 1 3 2 13 4,33

Ratu 5 5 5 3 3 21 7,00

Jeniver Thresya B. P. 3 2 3 4 1 13 4,33

Princess Rafael Selebya 4 2 4 4 3 17 5,67

Gloria Shelyin Patintingan 3 2 2 2 3 12 4,00

Natasya Audrey Putri Fredericka 4 2 5 5 2 18 6,00

Nurhalisa 5 3 2 4 4 18 6,00

Widya Rufadillah Agustina 5 3 4 4 3 19 6,33

Mutia 4 4 5 5 4 22 7,33

Hajrawati Nurdin 4 4 4 5 3 20 6,67

Nurul Auliah 3 3 3 3 3 15 5,00

A. Putri Aulia 4 2 4 3 2 15 5,00

Dinda Amalia 5 5 4 2 2 18 6,00

Muhammad Fuad Arham 4 4 3 3 3 17 5,67

Neva Surya 4 3 4 4 4 19 6,33

Sutiasni 4 2 2 4 3 15 5,00

Nurul Mujahida 4 2 1 4 4 15 5,00

Muhammad Mujahid Nur Amin 5 3 4 4 4 20 6,67

Muhammad Khusnul Imam 3 3 2 4 3 15 5,00

Vemy Amelia 2 2 1 3 1 9 3,00

Evina Nababan 1 2 3 3 2 11 3,67

Dinal Try Dermawan 4 3 2 3 3 15 5,00

Emerensia Karurukan 1 1 2 1 3 8 2,67

Trivena Patricia 3 4 2 2 4 15 5,00

Rifgah Rahayu 4 2 1 3 2 12 4,00

Yuyun Adelin 3 3 3 2 4 15 5,00

Erika Shirley Santosa 4 3 3 5 3 18 6,00

Dwiyuliani Indah L. 3 3 5 5 2 18 6,00

Angelina Paereng 5 2 4 3 2 16 5,33

Total 109 87 91 105 86 478
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oUl
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
AlU1l | A2U1 | A3U1 | A4Ul | AbU1L

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 5 5 3 3 3 19 6,33

Karin Ninly Maurena 4 2 3 3 3 15 5,00

Ratu 4 5 2 2 2 15 5,00

Jeniver Thresya B. P. 3 3 2 2 2 12 4,00

Princess Rafael Selebya 3 3 2 4 1 13 4,33

Gloria Shelyin Patintingan 3 4 2 3 3 15 5,00

Natasya Audrey Putri Fredericka 5 2 4 5 2 18 6,00

Nurhalisa 3 2 2 3 1 11 3,67

Widya Rufadillah Agustina 4 3 2 4 3 16 5,33

Mutia 2 5 2 3 2 14 4,67

Hajrawati Nurdin 4 2 2 3 2 13 4,33

Nurul Auliah 3 2 1 3 2 11 3,67

A. Putri Aulia 3 2 4 4 2 15 5,00

Dinda Amalia 3 4 2 3 3 15 5,00

Muhammad Fuad Arham 4 4 2 3 3 16 5,33

Neva Surya 4 3 2 3 1 13 4,33

Sutiasni 3 4 2 2 1 12 4,00

Nurul Mujahida 1 4 2 1 2 10 3,33

Muhammad Mujahid Nur Amin 4 5 4 3 4 20 6,67

Muhammad Khusnul Imam 3 3 2 3 2 13 4,33

Vemy Amelia 2 2 1 2 1 8 2,67

Evina Nababan 2 3 1 5 2 13 4,33

Dinal Try Dermawan 4 4 3 5 2 18 6,00

Emerensia Karurukan 2 3 3 3 2 13 4,33

Trivena Patricia 4 3 3 4 2 16 5,33

Rifgah Rahayu 1 4 3 2 2 12 4,00

Yuyun Adelin 3 3 2 4 2 14 4,67

Erika Shirley Santosa 3 3 2 3 2 13 4,33

Dwiyuliani Indah L. 2 4 1 2 1 10 3,33

Angelina Paereng 2 5 2 4 3 16 5,33

Total 93 101 68 94 63 419
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U2
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
Al1U2 | A2U2 | A3U2 | A4U2 | A5U2

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 5 3 3 2 3 16 5,33

Karin Ninly Maurena 5 2 3 4 3 17 5,67

Ratu 5 2 4 3 4 18 6,00

Jeniver Thresya B. P. 4 2 2 3 2 13 4,33

Princess Rafael Selebya 5 1 4 1 4 15 5,00

Gloria Shelyin Patintingan 4 2 3 3 3 15 5,00

Natasya Audrey Putri Fredericka 5 5 3 3 3 19 6,33

Nurhalisa 2 2 4 2 2 12 4,00

Widya Rufadillah Agustina 4 3 5 3 4 19 6,33

Mutia 3 3 3 4 3 16 5,33

Hajrawati Nurdin 5 4 5 4 3 21 7,00

Nurul Auliah 3 2 4 3 3 15 5,00

A. Putri Aulia 4 2 3 4 2 15 5,00

Dinda Amalia 3 3 5 3 4 18 6,00

Muhammad Fuad Arham 5 2 5 2 4 18 6,00

Neva Surya 3 1 2 1 2 9 3,00

Sutiasni 3 1 2 3 2 11 3,67

Nurul Mujahida 4 1 4 1 3 13 4,33

Muhammad Mujahid Nur Amin 5 3 5 5 4 22 7,33

Muhammad Khusnul Imam 3 2 4 3 3 15 5,00

Vemy Amelia 3 1 3 3 1 11 3,67

Evina Nababan 5 3 3 4 4 19 6,33

Dinal Try Dermawan 4 3 3 3 4 17 5,67

Emerensia Karurukan 4 3 3 3 3 16 5,33

Trivena Patricia 4 2 4 3 3 16 5,33

Rifgah Rahayu 2 1 2 1 3 9 3,00

Yuyun Adelin 4 3 5 3 1 16 5,33

Erika Shirley Santosa 3 3 4 4 3 17 5,67

Dwiyuliani Indah L. 2 1 5 2 4 14 4,67

Angelina Paereng 5 3 2 1 3 14 4,67

Total 116 69 107 84 90 466
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oU3
Panelis Sampel Total | Rata-Rata
A1U3 | A2U3 | A3U3 | A4U3 | A5U3

Zahrah Zhafirah Ghaniyah 5 4 5 4 3 21 7,00

Karin Ninly Maurena 4 2 4 2 3 15 5,00

Ratu 5 4 5 4 4 22 7,33

Jeniver Thresya B. P. 4 1 3 3 2 13 4,33

Princess Rafael Selebya 5 1 4 1 1 12 4,00

Gloria Shelyin Patintingan 4 3 3 3 2 15 5,00

Natasya Audrey Putri Fredericka 4 3 4 4 2 17 5,67

Nurhalisa 4 2 3 3 2 14 4,67

Widya Rufadillah Agustina 5 2 4 5 3 19 6,33

Mutia 5 5 4 5 3 22 7,33

Hajrawati Nurdin 4 4 4 5 2 19 6,33

Nurul Auliah 2 1 3 2 2 10 3,33

A. Putri Aulia 4 1 2 2 1 10 3,33

Dinda Amalia 4 3 5 1 2 15 5,00

Muhammad Fuad Arham 4 2 5 3 3 17 5,67

Neva Surya 4 2 4 1 1 12 4,00

Sutiasni 3 1 4 1 4 13 4,33

Nurul Mujahida 4 1 2 3 3 13 4,33

Muhammad Mujahid Nur Amin 5 2 3 3 3 16 5,33

Muhammad Khusnul Imam 4 3 3 3 2 15 5,00

Vemy Amelia 4 1 2 3 2 12 4,00

Evina Nababan 3 1 4 2 2 12 4,00

Dinal Try Dermawan 3 2 3 4 3 15 5,00

Emerensia Karurukan 2 2 3 2 2 11 3,67

Trivena Patricia 4 2 3 2 2 13 4,33

Rifgah Rahayu 5 1 4 4 2 16 5,33

Yuyun Adelin 3 1 2 2 2 10 3,33

Erika Shirley Santosa 5 4 4 4 3 20 6,67

Dwiyuliani Indah L. 5 1 5 5 1 17 5,67

Angelina Paereng 4 2 4 2 2 14 4,67

Total 121 64 108 88 69 450
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e\Warna
Panelis Sampel Total Rata-Rata
ABU1 ABU2 ABU3

Maura Rahmah Tahta Naulia 4 3 4 11 5,50
Karin Ninly Maurena 4 3 3 10 5,00
Ratu 5 4 5 14 7,00
Jeniver Thresya B. P. 3 2 2 7 3,50
Princess Rafael Selebya 4 4 4 12 6,00
Gloria Shelyin Patintingan 4 3 4 11 5,50
Natasya Audrey Putri Fredericka 2 4 3 9 4,50
Nurhalisa 5 4 4 13 6,50
Widya Rufadillah Agustina 4 4 4 12 6,00
Mutia 3 2 5 10 5,00
Hajrawati Nurdin 2 2 5 9 4,50
Nurul Auliah 3 3 3 9 4,50
A. Putri Aulia 3 4 4 11 5,50
Dinda Amalia 5 3 4 12 6,00
Muhammad Fuad Arham 3 4 2 9 4,50
Neva Surya 3 4 3 10 5,00
Iffa Khaerani Azizah 4 4 3 11 5,50
Nurul Mujahida 3 4 4 11 5,50
Muhammad Mujahid Nur Amin 5 5 5 15 7,50
Muhammad Khusnul Imam 4 4 4 12 6,00
Vemy Amelia 4 4 4 12 6,00
Nurhikma Majid 5 4 5 14 7,00
Asmaul Husnah 5 5 5 15 7,50
Emerensia Karurukan 4 4 4 12 6,00
Trivena Patricia 4 4 5 13 6,50
Rifqah Rahayu 2 3 4 9 4,50
Yuyun Adelin 3 3 4 10 5,00
Nursetiawati 4 4 4 12 6,00
Sarmila 4 3 3 10 5,00
Angelina Paereng 2 5 4 11 5,50

Total 110 109 117 336
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eAroma
Panelis Sampel Total Rata-Rata
A6UL A6U2 A6U3

Maura Rahmah Tahta Naulia 2 2 3 7 3,50
Karin Ninly Maurena 3 2 4 9 4,50
Ratu 4 4 5 13 6,50
Jeniver Thresya B. P. 3 4 2 9 4,50
Princess Rafael Selebya 4 4 4 12 6,00
Gloria Shelyin Patintingan 4 4 3 11 5,50
Natasya Audrey Putri Fredericka 3 2 3 8 4,00
Nurhalisa 4 3 4 11 5,50
Widya Rufadillah Agustina 4 5 3 12 6,00
Mutia 3 2 4 9 4,50
Hajrawati Nurdin 3 3 4 10 5,00
Nurul Auliah 3 3 4 10 5,00
A. Putri Aulia 3 4 4 11 5,50
Dinda Amalia 3 4 4 11 5,50
Muhammad Fuad Arham 3 3 4 10 5,00
Neva Surya 5 3 4 12 6,00
Iffa Khaerani Azizah 4 3 4 11 5,50
Nurul Mujahida 4 3 4 11 5,50
Muhammad Mujahid Nur Amin 3 3 4 10 5,00
Muhammad Khusnul Imam 4 4 4 12 6,00
Vemy Amelia 3 3 4 10 5,00
Nurhikma Majid 5 4 4 13 6,50
Asmaul Husnah 4 4 3 11 5,50
Emerensia Karurukan 2 4 5 11 5,50
Trivena Patricia 3 3 4 10 5,00
Rifgah Rahayu 2 2 3 7 3,50
Yuyun Adelin 3 3 5 11 5,50
Nursetiawati 4 3 4 11 5,50
Sarmila 5 4 2 11 5,50
Angelina Paereng 3 4 2 9 4,50

Total 103 99 111 313
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eRasa
Panelis Sampel Total Rata-Rata
A6U1 A6U2 A6U3

Maura Rahmah Tahta Naulia 3 2 3 8 4,00
Karin Ninly Maurena 2 4 4 10 5,00
Ratu 4 4 5 13 6,50
Jeniver Thresya B. P. 4 3 3 10 5,00
Princess Rafael Selebya 3 4 4 11 5,50
Gloria Shelyin Patintingan 3 3 2 8 4,00
Natasya Audrey Putri Fredericka 5 5 4 14 7,00
Nurhalisa 3 4 4 11 5,50
Widya Rufadillah Agustina 4 4 3 11 5,50
Mutia 4 3 4 11 5,50
Hajrawati Nurdin 4 3 5 12 6,00
Nurul Auliah 3 4 3 10 5,00
A. Putri Aulia 3 3 4 10 5,00
Dinda Amalia 4 4 5 13 6,50
Muhammad Fuad Arham 4 5 3 12 6,00
Neva Surya 5 4 5 14 7,00
Iffa Khaerani Azizah 4 3 3 10 5,00
Nurul Mujahida 3 4 3 10 5,00
Muhammad Mujahid Nur Amin 3 3 3 9 4,50
Muhammad Khusnul Imam 4 3 3 10 5,00
Vemy Amelia 4 2 3 9 4,50
Nurhikma Majid 5 5 4 14 7,00
Asmaul Husnah 4 3 2 9 4,50
Emerensia Karurukan 3 3 3 9 4,50
Trivena Patricia 5 4 4 13 6,50
Rifgah Rahayu 1 2 5 8 4,00
Yuyun Adelin 3 2 4 9 4,50
Nursetiawati 3 3 3 9 4,50
Sarmila 5 2 3 10 5,00
Angelina Paereng 5 4 3 12 6,00

Total 110 102 107 319
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eTekstur
Panelis Sampel Total Rata-Rata
A6U1 A6U2 A6U3

Maura Rahmah Tahta Naulia 2 2 3 7 3,50
Karin Ninly Maurena 2 4 4 10 5,00
Ratu 4 3 5 12 6,00
Jeniver Thresya B. P. 4 4 5 13 6,50
Princess Rafael Selebya 3 4 3 10 5,00
Gloria Shelyin Patintingan 3 3 3 9 4,50
Natasya Audrey Putri Fredericka 5 5 4 14 7,00
Nurhalisa 3 2 3 8 4,00
Widya Rufadillah Agustina 4 4 4 12 6,00
Mutia 4 3 4 11 5,50
Hajrawati Nurdin 5 3 5 13 6,50
Nurul Auliah 3 3 3 9 4,50
A. Putri Aulia 2 2 3 7 3,50
Dinda Amalia 4 3 4 11 5,50
Muhammad Fuad Arham 3 4 4 11 5,50
Neva Surya 4 3 4 11 5,50
Iffa Khaerani Azizah 5 2 4 11 5,50
Nurul Mujahida 3 3 3 9 4,50
Muhammad Mujahid Nur Amin 3 3 5 11 5,50
Muhammad Khusnul Imam 3 2 3 8 4,00
Vemy Amelia 4 3 3 10 5,00
Nurhikma Majid 4 4 3 11 5,50
Asmaul Husnah 4 2 4 10 5,00
Emerensia Karurukan 3 4 3 10 5,00
Trivena Patricia 4 3 3 10 5,00
Rifgah Rahayu 3 2 4 9 4,50
Yuyun Adelin 4 2 5 11 5,50
Nursetiawati 2 3 3 8 4,00
Sarmila 4 3 4 11 5,50
Angelina Paereng 4 3 4 11 5,50

Total 105 91 112 308
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Lampiran 11. Hasil Analisis Independent Sample T-Test Cookies Perlakuan Terbaik
dan Kontrol Pada Tiap Parameter Pengujian

e Penginputan data hasil pengujian ke SPPS 22
e $(lan (iata Pisknatzaw [[iataSiet1] - IRA SPSS Skatistizs Dt Editar

File E6t Vew Data Translorm Analze  DirecManiefing Graphs LNiSes  Addons  Window  Help

auémr«lgﬁwﬂlmaﬁﬁd%\w

| Neme | Ty Width | Decimas " Vows | Wowg | Cooows| M | Wewwy | Rk
1 (S fumex 8 0 (LA). N & @ERg IScale \ I
|2 Kt At N B 2 None None 8 gt ghNomnal N Input
3 Kadw A Numec b 2 None None 8 ARGt lomngd N Input
4| | Kader_Lemak Numeie 8 2 Nane None 8 HRght  hNomnad N Ingut
6 Kadw Proten Numere 8 2 None None 8 ARt BNomnal N input
6 KedKab Nomex B 2 Noe  MNone 8 BRg  @Nomnd Ny
1 KdoSet Nomex B 2 N Mo 6 BRGH  [@Nonna o

3 +Olah Data Bisurtsay (Dataset1] - BM 5155 Statisnics Data kaar
Ehﬁﬂmntlmmmdmmmmu

%ﬂd@dmifdiééﬁﬁl|ﬂiigﬂﬁﬂu

Sampel ’ Kadar_Air | Kadar_Abu lm_um..i Kadar_Prot .~ m,nml Kd-_ml
| | |  hidt

T 0 1 203 134 132 13.93 67.48 26.12
2 1 146 132 1334 1359 68 29 %21

3 1 237 139 14.24 1344 66 56 2664
k] 2 258 282 1295 1267 68.98 28
3 2 292 238 12.90 1266 69 14 2280
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Hasil Analisis Independent Sample T-Test Kadar Air

T-TEST GROUPS=Sampel(l 2)

/MISSING=ANALYSIS
/VARIABLES=Kadar Air
/CRITERIA=CI(.95).

* T-Test

[DataSetl] C:\Users\yosep\OneDrive\Documents\SKRIPSI\Olah Data Biskuit.sav
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Group Statistics
Std. Error

Sampel N Mean Std. Deviation Mean
Kadar_Air A0 3 1.9967 47427 27382

A6 3 2.8000 18735 10817

Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Mean Std. Error Difference
F Sig t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper

Kadar_Air  Equalvariances

Sabiiinea 1972 233 | -2720 4 053 -80333 29441 -1.62075 01408

Equal variances not

Ao 2729 2,609 .084 -80333 29441 -1.82486 21819

Hasil Analisis Independent Sample T-Test Kadar Abu

T-TEST GROUPS=Sampel (1 2)
/MISSING=RANALYSIS
/VARIABLES=Kadar_Abu
/CRITERIA=CI (.95).

T-Test
Group Statistics
Std. Error
Sampel N Mean | Std. Deviation Mean
Kadar_Abu  AD 3| 33500 03606 02082
A6 3| 26333 22745 13132
Independent Samples Test
Levene's Testfor Equality of
Variances testfor Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Mean Std. Error Difference
F Sig t df Sig. (2ailed) | Difference Difference Lower Upper
Kadar_Abu  Equalvariances
assumed 6.609 062 5390 4 006 11667 13296 34752 1.08582
Equal variances not
Sadiived 5390 | 2100 029 71667 13206 17003 126330




Hasil Analisis Independent Sample T-Test Kadar Lemak

T-TEST GROUPS=Sampel(l 2)
/MISSING=ANALYSIS
/VARIABLES=Kadar_Lemak
/CRITERIA=CI(.95).
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T-Test
Group Statistics
Std. Error

Sampel N Mean Std. Deviation Mean
Kadar_Lemak A0 3 | 13.6000 55749 32187

A6 3 | 12.8500 13229 07638

Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Varlances ttest for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Mean Std. Error ifference
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper

< Equal variances
KadsrLomak, Sk 7.957 048 | 2267 4 086 75000 33081 -16847 166847

calidiancas ot 2267 | 2225 139 75000 33081 54417 204417

Hasil Analisis Independent Sample T-Test Kadar Protein

T-TEST GROUPS=Sampel(l 2)
/MISSING=ANALYSIS
/VARIABLES=Kadar_Protein
/CRITERIA=CI(.95).

T-Test

[DataSetl] C:\Users\yosep\OneDrive\Documents\SKRIPSI\Olah Data Biskuit.sav

Group Statistics
Std. Error
Sampel N Mean Std. Deviation Mean
Kadar_Protein  AD 3 | 136533 25106 14495
AB <} 12.6400 04359 02517
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Mean Std. Error Difference
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
Kadar_Protein  Equal variances
by 5598 077 5.888 4 002 1.01333 14712 60486 142181
Equal variances not
assumed 6.888 2120 017 1.01333 14712 41357 161310
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Hasil Analisis Independent Sample T-Test Kadar Karbohidrat

T-TEST GROUPS=Sampel(l 2)
/MISSING=ANALYSIS
/VARIABLES=Kadar_ Karbohidrat
/CRITERIA=CI(.95).

# T-Test
Group Statistics
Std. Error

Sampel N Mean Std. Deviation Mean
Kadar_Karbohidrat  AD 3 | 674433 86558 49974

AB 3 | 691533 18037 10414

Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Mean Std. Error Difference
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper

Kadar_Karbohidrat ~ Equal variances iy =) "

assumed 2715 175 -3.350 4 029 -1.71000 51048 -3.12732 -.29268

Equal variances not =

assumed -3.350 2173 070 -1.71000 51048 -3.74678 32678

Hasil Analisis Independent Sample T-Test Kadar Serat Kasar

T-TEST GROUPS=Sampel (1l 2)
/MISSING=ANALYSIS
/VARIABLES=Kadar_Serat
/CRITERIA=CI(.95).

* T-Test
Group Statistics
Std. Error

Sampel N Mean Std. Deviation Mean
Kadar_Serat A0 3 | 256433 43432 25075

AB 3 | 228733 38527 22244

Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances t+test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Mean Std. Error Difference
F Sig t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper

Kadar_Serat  Equalvariances

assumed 069 806 8.264 4 001 277000 33519 1.83935 3.70065

Equal variances not

assumed 8.264 3944 001 277000 .33519 1.83411 3.70589
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Hasil Analisis Independent Sample T-Test Kadar Gamma-Aminobutyric

Acid

* T-Test
[DataSet0]
Group Statistics
Std. Error

Sampel N Mean Std. Deviation Mean
Kadar_GABA A0 2 | 18.6850 77075 54500

A6 2 | 338100 137179 97000

Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances ttest for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Mean Std. Error Difference
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper

Kadar_GABA  Equalvariances - e -

assumed 3.004E+15 000 -13594 2 005 -15.12500 1.11262 -19.91222 -10.33778

Equal variances not i s

assumed -13594 1574 013 -15.12500 111262 -21.39502 -8.85498




Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian

ePembuatan Beras Merah Berkecambah

Kondisi awal
gabah setelah

Proses
perendaman
gabah sekaligus
penyortiraabah

s

Proses
pemeraman
gabah beras

merah dengan
karung goni

'
in
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Pengukuran
panjang
kecambah gabah
beras merah saat

pemeraman

Proses
penjemuran Penggilingan Beras merah
gabah beras gabah beras berkecambah
merah setelah merah setelah setelah proses
proses proses penggilingan
pemeraman pengeringan
Beras Merah Berkecambah

ePembuatan Tepun

Proses
penggilingan
beras merah
berkecambah

menjadi tepung

menggunakan

alat penggiling
tepung

Proses
pengovenan
tepung setelah
proses
penggilingan

Pengayakan
tepung dengan
ayakan 100 mesh

Tepung beras
merah
berkecambah




Proses
penjemuran
kacang tanah

Bungkil yang telah
halus disangrai
menggunakan api
kecil

/ N\
Proses
pengepresan
kacang tanah
menggunakan
alat pemisah
minyak kacang
tanah

Tepung yang telah
disangrai diayak
menggunakan

ayakan 100 mesh

Bungkil dan
minyak kacang
tanah hasil
pengepresan
kacang tanah

/

Tepung kacang
tanah
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Bungkil kacang
tanah dihaluskan
menggunakan
grinder

ePembuatan Cookes

)

Pencampuran
telur dan gula
erah

telah dicairk

Pencampuran
mentega yang

Pencampuran Proses Proses Pemindahan
tepung pengulenan pencetakan adonan ke loyang
adonan adonan

Pencampuran

bubuk kayu manis

dan soda kue
U]




Cookis asil :

Pengovenan
cookies pemanggangan
ePengujian

»Organoleptik

70

TE3 TexTume ANALYZER




71

1.
"' 6 =8
Set 105.0%

s

ER W 1=

() 05:00n







73

CURRICULUM VITAE
A. Data Pribadi
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