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ABSTRAK 

Latar Belakang: Tepung ampas kelapa dan tepung kacang kedelai merupakan 

salah satu sumber bahan pangan lokal yang tinggi kandungan serat pangan dan 

protein.  

Tujuan: Mengetahui hasil uji organoleptik, formulasi terbaik, hasil uji proksimat 

dan kandungan serat pangan.  

Metode: Penelitian ini menggunakan penelitian eksperimen laboratorium dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan penambahan tepung 

kacang kedelai. Analisis data organoleptik menggunakan uji Kruskal Wallis 

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Data analisis kandungan gizi diolah 

menggunakan uji One Way ANOVA.  

Hasil: Hasil uji organoleptik cookies menunjukkan terdapat pengaruh penambahan 

tepung kacang kedelai terhadap parameter warna, rasa, tekstur dan daya terima 

keseluruhan. Namun, tidak terdapat pengaruh terhadap parameter aroma dan 

tampilan/bentuk. Hasil uji organoleptik yang paling disukai panelis adalah formula 

F3 (200 gram tepung ampas kelapa dan 100 gram tepung kacang kedelai). Hasil 

nilai kandungan gizi pada cookies terpilih dari parameter kadar air, kadar abu dan 

kadar protein meningkat. Sedangkan parameter kadar lemak, kadar karbohidrat dan 

kadar serat pangan menurun.  

Kesimpulan: Formulasi dalam penelitian ini menunjukkan terdapat pengaruh nyata 

penambahan tepung kacang kedelai terhadap parameter warna, rasa, tekstur dan 

daya terima keseluruhan. Namun, tidak terdapat pengaruh nyata terhadap parameter 

aroma dan tampilan/bentuk. Uji laboratorium tidak berpengaruh nyata terhadap 

kadar lemak, namun berpengaruh nyata pada kadar air, abu, protein, karbohidrat 

dan serat pangan. 

 

Kata Kunci : Cookies, serat pangan, tepung ampas kelapa, tepung kacang kedelai. 
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ABSTRACT 

Background: Coconut pulp flour and soy bean flour are one of the local food sources that 

are high in dietary fiber and protein content. 

Objectives: Know the organoleptic test results, best formulation, proximate test 

results and food fiber content. 

Methods: This research used laboratory experimental research with a Completely 

Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments with the addition of soybean 

flour. Organoleptic data analysis using tests Kruskal Wallis continued with testing 

Mann-Whitney. Nutritional content analysis data is processed using tests One Way 

ANOVA. 

Results: Organoleptic test results cookies shows that there is an influence of the 

addition of soybean flour on the parameters of color, taste, texture and overall 

acceptability. However, there is no influence on the parameters of aroma and 

appearance/shape. The organoleptic test result that the panelists liked most was 

formula F3 (200 grams of coconut flour and 100 grams of soybean flour). The 

results of the nutritional value of cookies selected from the parameters of water 

content, ash content and protein content increased. While the parameters of fat 

content, carbohydrate content and dietary fiber content decreased. 

Conclusions: The formulation in this study showed that there was an effect of the 

addition of soy bean flour on the parameters of color, taste, texture and overall 

acceptability. However, there was no effect on aroma and appearance/shape 

parameters. Laboratory tests had no effect on fat content, but had an effect on 

moisture, ash, protein, carbohydrate and dietary fiber content. 

 

 

Keywords : Coconut flour, cookies, dietary fiber, soybean flour. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. LATAR BELAKANG 

Masa remaja adalah masa pertumbuhan yang memerlukan zat gizi 

lebih, karena pada masa ini terjadi pertumbuhan dan perkembangan dari semua 

aspek yang berkelanjutan. Pemenuhan zat gizi pada masa remaja harus 

dipenuhi dengan maksimal. Perubahan gaya hidup dan kebiasaan makan 

remaja berdampak pada kebutuhan gizi dan konsumsinya (Almatsier et al., 

2011). Salah satu masalah gizi yang terjadi pada remaja adalah kekurangan 

energi kronis (KEK). Penyebab utama terjadinya KEK adalah karena asupan 

protein kurang. Berdasarkan data riset kesehatan dasar (Riskesdas) tahun 2018, 

menyatakan prevalensi KEK di Indonesia pada usia remaja sebesar 36,5%. 

Selain itu, kebiasaan makan pada remaja cenderung memiliki pola makan yang 

tidak sehat seperti sering mengkonsumsi makanan fast food, sehingga 

menyebabkan kurangnya asupan serat (Wati et al., 2023). Berdasarkan data 

riset kesehatan dasar (Riskesdas) tahun 2018, dilaporkan terdapat sebesar 96% 

pada usia remaja dengan asupan serat kurang. Data ini meningkat dari tahun 

2013 dengan prevalensi 93,5% (Amanda et al., 2022). Konsumsi serat yang 

rendah dapat menyebabkan kebutuhan serat dalam tubuh tidak terpenuhi dan 

akan berpengaruh pada sulitnya buang air besar atau konstipasi. Selain itu, 

kebiasaan makan yang tidak sehat seperti mengonsumsi makanan atau cemilan 

yang mengandung lemak tinggi akan berdampak pada kejadian obesitas 

(Rahmah et al., 2017). Salah satu cemilan yang sering dikonsumsi remaja 

adalah cookies.  

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan 

yang lembut, renyah dan bertekstur kurang padat bila dipatahkan 

penampangnya, hal itu pula yang membuat makanan ini banyak disenangi oleh 

berbagai golongan masyarakat mulai kalangan kanak – kanak, remaja, dewasa 

maupun lansia (Praptiningrum, 2015). Berdasarkan Survei Konsumsi Pangan 

Indonesia menyatakan bahwa rata – rata konsumsi kue kering/cookies 
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masyarakat Indonesia sebesar 33.314 kg/tahun (Badan Pusat Statistik, 2018). 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies adalah tepung terigu, baking 

powder, gula, shortening dan kuning telur. Kandungan yang terdapat dalam 

100 gram cookies yaitu 501 kkal, 65 gram karbohidrat, 24 gram lemak, 6 gram 

protein dan 1,8 gram serat  (Widyastari, 2022).  

Cookies merupakan salah satu cemilan yang mengandung tinggi energi 

yang banyak digemari dikalangan masyarakat. Tepung terigu (gandum) 

merupakan bahan utama dalam membuat cookies. Gandum merupakan 

tanaman yang tidak dapat dibudidayakan di Indonesia, karena gandum hanya 

dapat bertahan hidup di daerah subtropis (Praptiningrum, 2015). Hal ini yang 

melatarbelakangi pemerintah harus mengimpor dari luar negeri. Pada tahun 

2021 berdasarkan data  dari Badan Pusat Statistik (BPS) impor tepung terigu 

di Indonesia mencapai sebesar 31,34 ribu ton dengan nilai total sekitar Rp 

183,055 juta (Cipta & Asmara, 2023). Salah satu upaya dalam mengurangi 

masalah ketergantungan impor gandum yaitu dengan mengganti tepung terigu 

dengan tepung lokal sebagai bahan baku atau bahan tambahan seperti tepung 

ampas kelapa (Nurhiyanah & Septiani, 2019). 

Tepung ampas kelapa merupakan tepung yang berasal dari ampas 

kelapa yang diperoleh melalui proses pengeringan dan penghalusan. 

Pemanfaatan ampas kelapa sebagai sumber pangan atau bahan substitusi 

makanan belum banyak diketahui oleh masyarakat. Padahal limbah ampas 

kelapa ini berpotensi untuk dijadikan sebagai sumber pangan yang sangat 

menjanjikan mengingat produktivitas kelapa di Indonesia cukup tinggi dengan 

rata – rata mencapai 19,5 miliar butir per tahun atau setara dengan 12,02 miliar 

ton daging kelapa per tahun. Oleh karena itu, pemanfaatan ampas kelapa 

sebagai sumber pangan menjadi salah satu alternatif yang sangat potensial, 

bernilai ekonomis, ekologis dan sekaligus mendukung upaya pemerintah dalam 

diversifikasi pangan menuju ketahanan pangan nasional. Meskipun ampas 

kelapa merupakan hasil samping dari buah kelapa, namun ampas kelapa 

memiliki kandungan gizi yang baik untuk tubuh seperti kandungan protein 
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yang tinggi, bebas gluten serta memiliki kandungan karbohidrat digestible 

yang rendah dan kandungan serat pangan yang sangat tinggi (Rustam, 2021).   

Tepung ampas kelapa memiliki keunggulan yaitu mengandung serat 

yang tinggi jika dibandingkan dengan kandungan serat pada tepung lain seperti 

tepung ampas tahu dan tepung ampas kedelai. Tepung ampas kelapa 

mengandung lemak sebesar 12,2%, protein 18,2%, serat kasar 20%, abu 4,9% 

dan kadar air 6,2% (Yulvianti et al., 2015). Namun, tepung ampas kelapa 

memiliki  kekurangan yaitu kapasitas pengembangan yang rendah, sehingga 

tepung ampas kelapa lebih diutamakan untuk produk yang tidak memerlukan 

pengembangan volume yang besar seperti cookies atau kue kering (Rahmi, 

2023).  

Selain penggunaan tepung ampas kelapa, pembuatan cookies akan 

dilakukan penambahan tepung kacang kedelai untuk meningkatkan kandungan 

protein pada cookies. Tepung kedelai merupakan hasil dari penghalusan 

kacang kedelai hingga menjadi serbuk atau tepung. Berdasarkan Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia (2017) kandungan protein dan serat pada tepung 

kacang kedelai lebih tinggi jika dibandingkan dengan tepung terigu. Adapun 

kandungan protein pada tepung kacang kedelai yaitu 35,9 gram/100 gram dan 

kandungan serat yaitu 5,8 gram/100 gram sedangkan kandungan protein tepung 

terigu yaitu 9 gram/100 gram serta kandungan serat tepung terigu yaitu 0,3 

gram/100 gram.  

Berdasarkan uraian di atas peneliti ingin melakukan substitusi tepung 

terigu dengan tepung ampas kelapa yang ditambahkan tepung kacang kedelai 

ke dalam cookies. Seperti yang diketahui cookies merupakan cemilan padat 

energi, namun kandungan serat dan protein dalam cookies sangat rendah. 

Maka, diharapkan dengan adanya substitusi tepung ampas kelapa dengan 

penambahan  tepung kacang kedelai ke dalam cookies dapat meningkatkan 

kadar protein dan serat dalam cookies. Selain itu juga bertujuan sebagai salah 

satu upaya diversifikasi pangan dalam mengurangi ketergantungan terhadap 

bahan impor, pemanfaatan tepung lokal serta membantu remaja dalam 

memenuhi asupan tambahan protein dan serat sesuai anjuran kebutuhan harian.  
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B. RUMUSAN MASALAH 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka berikut adalah rumusan 

masalah dalam penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana hasil uji organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur, 

tampilan/bentuk dan daya terima keseluruhan) terhadap cookies tepung 

ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai? 

2. Manakah formulasi terbaik pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai? 

3. Bagaimana hasil uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak dan 

karbohidrat) dalam cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai? 

4. Bagaimana kandungan serat pangan dalam cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai? 

 

C. TUJUAN PENELITIAN  

Berdasarkan uraian sebelumnya, tujuan dari penelitian yang akan 

dilakukan yaitu sebagai berikut :  

1. Mengetahui hasil uji organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur, 

tampilan/bentuk dan daya terima keseluruhan) terhadap cookies tepung 

ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai. 

2. Mengetahui formulasi terbaik pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai. 

3. Mengetahui kandungan proksimat (kadar air, abu, protein, lemak dan 

karbohidrat) dalam cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai.  

4. Mengetahui kandungan serat pangan dalam cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai.  
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D. MANFAAT PENELITIAN  

Dalam penelitian ini terdapat dua manfaat yaitu manfaat teoritis dan 

manfaat praktis. Berikut adalah manfaat dari penelitian yang akan dilakukan : 

1. Manfaat Teoritis  

Penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat teoritis berupa 

pengetahuan ilmiah serta menambah wawasan bagi kemajuan ilmu gizi 

yang berhubungan dengan pemanfaatan pangan fungsional berupa 

pengembangan produk cookies dari tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai.  

2. Manfaat Praktis 

1) Bagi Masyarakat : Mengajak masyarakat untuk mengembangkan dan 

membudidayakan tepung ampas kelapa serta memberi informasi kepada 

masyarakat mengenai pemanfaatan ampas kelapa sebagai bahan pangan. 

2) Bagi Institusi Pendidikan : Sebagai referensi pengembangan produk 

lokal dengan memanfaatkan tepung ampas kelapa sebagai alternatif 

cemilan yang kaya akan kandungan protein dan serat. 

3) Bagi penulis :  

- Menambah pengetahuan dalam menerapkan ilmu yang diperoleh 

selama menjalani perkuliahan  

- Menambah kemampuan dan wawasan berfikir dalam menyusun dan 

menulis usulan skripsi. 

 

E. KAJIAN PENELITIAN  

Berbagai penelitian terdahulu yang telah dilakukan, berbagai inovasi  

pengembangan dari tepung ampas kelapa yang sudah diteliti terlebih dahulu. 

Akan tetapi, belum ada yang melakukan penelitian terkait kandungan protein 

dan serat pangan serta penambahan tepung kacang kedelai dengan hasil produk 

akhir berupa cookies. Judul penelitian yang dipilih oleh peneliti adalah 

Perbedaan Daya Terima, Kandungan Gizi, Kandungan Protein dan Serat 

Pangan pada Cookies Tepung Ampas Kelapa (Cocos nucifera L.) dengan 

penambahan Tepung Kacang Kedelai (Glycine max L.). Beberapa peneliti 
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sebelumnya telah melakukan penelitian yang serupa. Berikut pada Tabel 1 

adalah ringkasan dari penelitian sebelumnya. 

Tabel 1. Kajian Penelitian 

No 
Nama peneliti, judul dan 

tahun 
Metode Penelitian Hasil 

1.  Harleni dan Glaurensi 

Nidia, Pengaruh Substitusi 

Tepung Kedelai (Glycine 

Max (L.) Merill) Terhadap 

Mutu Organoleptik dan 

Kadar Zat Gizi Makro 

Brownies Kukus Sebagai 

Alternatif Snack Bagi 

Anak Penderita Kep 

(2017).  

- Penelitian 

Eksperimen 

- Desain Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) 

- Tempat penelitian : di 

laboratorium Gizi 

kampus STIKes 

Perintis Padang dan 

Analisa zatgizi makro 

(karbohidrat, protein, 

lemak dan air) 

dilakukan di 

Laboratorium 

Sekolah Menengah 

Analis Kimia 

(SMAK) Padang. 

- Formulasi terbaik 

brownies dengan 

substitusi tepung 

kedelai terdapat pada 

perlakuan dengan 

kode sampel 376 

dengan substitusi 

tepung kedelai 10g. 

Perlakuan dengan 

kode sampel 376 

terbaik karena rata-

rata menunjukkan 

pada brownies ini 

paling disukai 

panelis.  

- Kadar zat gizi makro 

pada perlakuan 

formulasi terbaik 

dengan kode sampel 

376 substitusi 

tepung kedelai 10g 

yaitu kalori sebesar 

409,42 kkal, 

karbohidrat sebesar 

48,01%, kadar lemak 

sebesar 22,62%, 

kadar protein sebesar 

3,45%, kadar air 

sebesar 25,92%. 

2.  Yulianan Rizky Putri 

Riansari, Inovasi 

Penggunaan Tepung 

Kacang Hijau (Vigna 

Radiata L.) dan Tepung 

Kacang Kedelai (Glycine 

Max L. Merr) sebagai 

Pengganti Tepung Almond 

- Penelitian 

Eksperimen 

- Desain Rancangan 

Acak Kelompok 

(RAK) 

- Tempat Penelitian ; 

Laboratorium Kimia 

dan Biokimia 

- Proporsi tepung 

kacang hijau dan 

tepung kacang 

kedelai berpengaruh 

nyata terhadap 

semua parameter 

fisik, kimia dan 

organoleptik 
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(Prunus dulcis) pada 

Pembuatan Macaron 

(2018). 

Pangan, 

Laboratorium 

Rekayasa dan 

Pengolahan Pangan 

dan Laboratorium 

Analisis Sensori 

Fakultas Teknologi 

Pertanian, 

Universitas 

Brawijaya.  

macaron berbahan 

dasar tepung kacang 

hijau dan tepung 

kacang kedelai pada 

selang kepercayaan 

95% 

- Macaron perlakuan 

terbaik dari segi 

fisik, kimia, dan 

organoleptik adalah 

pada proporsi 80 

gram kacang hijau : 

20 gram kacang 

kedelai yang 

memiliki kadar 

protein 14,62%, 

lemak 1,63%, air 

3,4%, serat kasar 

1,93%, karbohidrat 

44,78%, total gula 

33,62%, abu 1,94%, 

dan daya patah 

13,7N. Proporsi ini 

dapat diklaim 

sebagai sumber 

protein karena sudah 

memenuhi syarat 

klaim sumber 

protein berdasarkan 

BPOM 12 gram/100 

gram. 

3.  Nurhiyanah dan Septiani, 

Substitusi Tepung Ampas 

Kelapa Dalam Pembuatan 

Brownies Kukus Terhadap 

Sifat Organoleptik dan 

Nilai Gizi (2019). 

- Penelitian 

Eksperimental 

- Terdapat 3 perlakuan 

yaitu F1 (55%  

tepung  terigu  dan  

45%  tepung ampas  

kelapa),  F2  (45%  

tepung  terigu dan 

55% tepung ampas  

kelapa) dan  F3 (35%  

tepung  terigu  dan  

- Proporsi tepung 

ampas kelapa dan 

tepung terigu 

berpengaruh pada 

organoleptic 

- Formula brownies 

terpilih (F1) 

mempunyai kadar air 

sebesar 23,88%, 

kadar abu sebesar 

1,91%, lemak 

sebesar 7,39%, 
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65% tepung 

ampas kelapa). 

- Tempat penelitian : di 

Laboratorium 

Pengolahan Pangan, 

Program Studi Ilmu 

dan Teknologi 

Pangan, Institut 

Pertanian Bogor, 

Kota Bogor untuk 

analisis proksimat 

dan serat kasar 

protein sebesar 

5,78%, karbohidrat 

sebesar 61,04% dan 

serat sebesar 1,82%.  

4.  Riska Meranda, Analisis 

Mutu Serat dan Uji 

Organoleptik Brownies 

dengan Penambahan 

Tepung Ampas Kelapa 

dan Tepung Kedelai 

sebagai Alternatif Cemilan 

Sehat (2022). 

- Penelitian 

Eksperimen 

- Rancangan RAL 4 

kali perlakuan  

- Tempat Penelitian : 

Dilakukan di 

Laboratorium Ilmu 

Teknologi Pangan 

Politeknik Kesehatan 

Bengkulu Dan 

Universitas 

Bengkulu. 

- Kadar nilai serat 

dalam pengujian 

serat terhadap 

formulasi setiap 

brownies yaitu 

formulasi F0 

(1,98%), F1 

(2,11%), F2 (2,24%) 

dan F3 (2,28%). 

Standar mutu serat 

pada brownies 

menurut USDA 

yaitu 2,1 ini berarti 

hasil analisis kadar 

serat dengan 

Formulasi F1, F2, 

dan F3 sudah 

memenuhi standar. 

- Daya terima 

brownies dari hasil 

uji organoleptik 

warna, tekstur dan 

aroma yang 

mempunyai nilai 

suka yang paling 

tinggi F1, sedangkan 

untuk rasa yang 

mempunyai nilai 

suka yang paling 

tinggi adalah F2. 
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Judul dan pokok permasalahan dalam proposal yang diajukan belum 

ada yang meneliti sejauh pengetahuan penulis. Pada penelitian sebelumnya 

terdapat perbedaan dengan penelitian ini yaitu pada variasi bahan dasar yang 

digunakan dalam pembuatan produk, produk hasil akhir, waktu, lokasi dan 

variabel yang diteliti. Pada penelitian ini meneliti kandungan protein dan serat 

pangan pada cookies tepung ampas kelapa. Dalam penelitian pertama, terdapat 

perbedaan yaitu peneliti menggunakan tepung ampas kelapa sebagai bahan baku 

dalam pembuatan cookies, sedangkan pada penelitian tersebut menggunakan 

tepung kedelai dalam pembuatan brownies kukus. Pada penelitian ketiga, 

terdapat perbedaan yaitu peneliti menggunakan penambahan tepung kacang 

kedelai, sedangkan penelitian tersebut tidak menggunakannya. Pada penelitian 

keempat, terdapat perbedaan pula yaitu pada penelitian ini dilakukan uji 

proksimat, sedangkan penelitian keempat hanya melakukan uji kandungan serat 

kasarnya saja.  Namun, pada penelitian pertama, kedua dan keempat memiliki 

kesamaan dengan penelitian ini yaitu pada variabel bebas berupa penambahan 

tepung kacang kedelai. 

Penelitian ini memiliki kelebihan yaitu sebagai pengembangan inovasi 

dari pemanfaatan tepung ampas kelapa yang masih banyak belum diteliti. Sesuai 

dengan pernyataan diatas, pada penelitian ini juga meneliti kandungan serat 

pangan pada cookies tepung ampas kelapa, berbeda halnya dengan penelitian 

terkait tepung ampas lainnya yang hanya meneliti kandungan serat kasar saja. 

Selain itu, penelitian ini juga menggunakan penambahan tepung kacang kedelai 

dalam pembuatan cookies tepung ampas kelapa untuk menambahkan kandungan 

protein pada cookies.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. DESKRIPSI TEORI 

1. Tinjauan Umum Remaja  

a. Pengertian Remaja 

Masa remaja yaitu usia 10 – 18 tahun merupakan periode rentan 

gizi yang disebabkan oleh banyak hal dan masa ini merupakan masa 

pertumbuhan yang pesat (Growth Spurt) sehingga membutuhkan nutrisi 

dengan jumlah yang relative besar. Adapun hal yang memengaruhi 

masalah gizi pada remaja yaitu perubahan fisik fisiologis dan psikososial, 

perubahan gaya hidup, kebiasaan makan, kebutuhan gizi meningkat, 

aktivitas yang tinggi, diet yang salah dan berlebihan, serta kehamilan dan 

beberapa penyakit – penyakit kronis (Almatsier et al., 2011). Masalah 

gizi yang sering terjadi pada remaja menurut Hardiansyah & Supariasa 

(2017) yaitu :  

1) Gangguan Makan  

Gangguan makan pada remaja biasanya disebabkan oleh 

obsesi remaja untuk memiliki tubuh langsing atau body image 

sehingga melakukan penurunan berat badan secara berlebihan. 

Adapun dua macam gangguan makan pada remaja yaitu anoreksia dan 

bulimia.  

2) Obesitas 

Aktivitas fisik yang rendah merupakan salah satu faktor 

meningkatnya obesitas dikalangan remaja. Selain itu, tingginya 

asupan lemak dan karbohidrat karena kebiasaan makan yang salah 

seperti sering mengonsumsi makanan – makanan fast food maupun 

junk food juga merupakan faktor terjadinya obesitas. Hal ini karena 

makanan fast food maupun junk food memiliki kandungan gizi yang 

rendah, namun memiliki kandungan lemak yang tinggi.  
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3) Anemia  

Anemia adalah suatu keadaan tubuh dimana jumlah eritrosit 

(sel darah merah) atau kadar Hb dalam darah kurang dari normal 

(<12g/dL). Hal ini menyebabkan penurunan kapasitas hemoglobin 

dan eritrosit yang mengangkut oksigen keseluruh tubuh sehingga 

menyebabkan tubuh menjadi cepat lelah dan lemas. 

4) Makan Tidak Teratur  

Pada umumnya remaja sering melewatkan makan pagi 

(sarapan) dan makan siang karena tingginya aktivitas di sekolah 

maupun diluar sekolah. Sarapan merupakan kebutuhan penting yang 

harus dipenuhi sebelum melakukan aktivitas. Sarapan memiliki fungsi 

untuk menjaga kondisi tubuh, meningkatkan konsentrasi dalam 

belajar dan sebagai sumber tenaga untuk beraktivitas. Selain itu, 

remaja juga gemar mengonsumsi makanan berkalori sehingga 

ketertarikan terhadap makanan bergizi berkurang. Hal ini jika terjadi 

secara terus menerus maka resiko obesitas akan meningkat sehingga 

bisa menimbulkan penyakit degeneratif seperti diabetes melitus dan 

hipertensi.  

 

b. Kebutuhan Gizi Remaja  

Kebutuhan gizi pada remaja relatif besar karena mengalami 

pertumbuhan fisik dan perkembangan yang terjadi saat peralihan dari 

masa anak – anak ke masa remaja. Oleh karena itu, remaja 

membutuhkan zat gizi yang memadai dari segi kualitas dan kuantitas 

untuk mengatasi pertumbuhan dengan cepat dan resiko kesehatan 

lainnya yang meningkatkan kebutuhan zat gizi. Status gizi yang optimal 

dapat dicapai dengan pemenuhan kebutuhan konsumsi energi, zat gizi 

makro seperti protein dan zat gizi mikro salah satunya seperti zat besi 

(Putri et al., 2022). Berikut ini pada Tabel 2 dapat dilihat angka 

kecukupan gizi pada remaja. 
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Tabel 2. Angka Kecukupan Gizi Pada Remaja 

Umur 

(tahun) 

Berat 

Badan 

(kg) 

Tinggi 

Badan 

(cm) 

Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbo 

(gr) 

Serat 

(gr) 

Air 

(ml) 

Laki – laki  

10 – 12  36 145 2000 50 65 300 28 1850 

13 – 15  50 163 2400 70 80 350 34 2100 

16 – 18  60 168 2650 75 85 400 37 2300 

Perempuan 

10 – 12  38 147 1900 55 65 280 27 1850 

13 – 15  48 156 2050 65 70 300 29 2100 

16 – 18  52 159 2100 65 70 300 29 2150 

Sumber : Angka Kecukupan Gizi, 2019 

2. Tinjauan Umum Cookies 

a. Pengertian 

Cookies adalah makanan ringan (kue kering) mengandung 

tinggi kalori. Dalam 100 gram cookies mengandung 501 kkal, 65 gram 

karbohidrat, 24 gram lemak, 6 gram protein dan 1,8 gram serat. Bahan 

yang digunakan dalam pembuatan cookies biasanya terdiri dari tepung 

terigu, gula, margarin, susu bubuk dan telur (Hastuti, 2012). Adapun 

karakteristik yang dimiliki cookies yaitu memiliki warna kuning 

kecoklatan, berbentuk kecil, memiliki tekstur renyah, aroma harum 

serta memiliki rasa manis yang ditimbulkan karena pemberian gula 

pada adonan cookies dan karakteristik bahan yang digunakan. 

Gambar 1. Cookies 

Sumber :  Rahmi (2023) 
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Cookies atau kue kering merupakan salah satu makanan ringan 

yang proses pematangannya dengan cara dipanggang. Pada umumnya 

cookies memiliki tekstur yang renyah apabila dipatahkan, hal ini 

dikarenakan cookies mengandung kadar gula dan kadar lemak yang 

cukup tinggi serta kandungan kadar air yang dimiliki sangat rendah 

yaitu kurang dari 5%. Kerenyahan atau tekstur cookies berkorelasi 

dengan kadar air adonan. Kadar air yang cukup akan menghasilkan 

kerenyahan yang diinginkan (Marizaini, 2013).  

 

b. Standar Mutu Cookies  

Syarat mutu dalam produk cookies yang dihasilkan harus 

memenuhi standar nasional Indonesia agar dapat dan aman untuk 

dikonsumsi. Adapun kriteria syarat mutu cookies yang sudah dijelaskan 

dalam Standar Nasional Indonesia (SNI – 2011) pada Tabel 3 sebagai 

berikut. 

Tabel 3. Syarat Mutu Cookies berdasarkan SNI – 2011 

 Kriteria Uji Klasifikasi 

Kalori/ 100 gram Minimum 400 

Air (%)  Maksimum 5 

Protein (%) Minimum 9 

Lemak (%) Minimum 9,5 

Karbohidrat (%) Minimum 70 

Abu (%) Maksimum 1,5 

Serat Kasar (%) Maksimum 0,5 

Logam berbahaya  Negatif 

Bau dan rasa  Normal dan tidak tengik 

Warna  Normal 

Sumber : SNI – 2973 – 2011 
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c. Bahan Pembuatan Cookies  

Bahan – bahan yang diperlukan dalam pembuatan cookies 

dibedakan menjadi bahan pengikat (binding material) dan bahan 

pelembut (tenderizing material). Bahan pengikat terdiri dari tepung 

terigu, air, susu bubuk dan putih telur, sedangkan bahan pelembut terdiri 

dari gula, lemak atau minyak (shortening), bahan pengembang dan 

kuning telur (Praptiningrum, 2015).  

1) Tepung Terigu  

Tepung terigu merupakan salah satu bahan utama dalam 

pembuatan cookies serta bahan yang memengaruhi proses 

pembuatan adonan dan menentukan kualitas akhir produk berbasis 

tepung terigu. Saat ini dipasaran terdapat 3 macam produk terigu 

yaitu terigu protein tinggi, terigu protein sedang dan terigu protein 

rendah. Terigu protein tinggi dihasilkan dari penggilingan gandum 

jenis hard atau keras yang mempunyai sifat gluten yang kuat, 

kandungan proteinnya 11 – 12%, sifat elastisitasnya baik dan tidak 

mudah putus. Terigu berprotein tinggi pada umumnya digunakan 

dalam pembuatan mie dan roti. Terigu protein sedang merupakan 

terigu campuran dari terigu jenis soft dan hard yang mempunyai 

sifat gluten sedang dan kadar protein 10 – 11%. Biasanya terigu 

protein sedang digunakan untuk membuat mie, roti dan makanan 

bertepung. Terigu protein rendah merupakan hasil penggilingan 

gandum jenis soft atau lunak yang mempunyai sifat gluten yang 

lemah, kandungan protein 8 – 9%, sifat elastisitasnya kurang dan 

mudah putus. Biasanya terigu jenis ini digunakan untuk membuat 

cake, cookies dan kue kering (Mudjajanto &Yulianti, 2004).  

Penggunaan terigu dalam pembuatan cookies sangat 

memengaruhi hasil akhir cookies. Hal ini karenakan fungsi utama 

terigu adalah sebagai struktur cookies. Sebaiknya dalam pembuatan 

cookies menggunakan terigu protein rendah dengan kandungan 
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protein 8 – 9% untuk menghasilkan kue yang rapuh dan kering 

merata (Faridah et al., 2018). 

2) Susu Skim Bubuk  

Pada umumnya susu yang digunakan adalah susu yang 

berasal dari sapi. Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal 

sesudah krim diambil sebagian atau seluruhnya yang mengandung 

protein paling tinggi yaitu sebesar 36,4%. Adapun fungsi susu skim 

dalam pembuatan cookies yaitu memberikan aroma, memperbaiki 

tekstur dan warna permukaan. Laktosa yang terkandung didalam 

susu skim merupakan disakarida pereduksi yang jika 

berkontaminasi dengan protein melalui reaksi maillard dan adanya 

proses pemanasan akan memberikan warna coklat menarik pada 

permukaan cookies setelah dipanggang (Faridah et al., 2018).  

3) Telur  

Telur berpengaruh pada terhadap tekstur produk sebagai 

emulsifikasi, pelembut tekstur dan daya pengikat. Penggunaan 

kuning telur memberikan tekstur pada cookies, tetapi struktur dalam 

cookies tidak sebaik jika menggunakan keseluruhan bagian telur. 

Telur merupakan bahan pengikat bahan – bahan lain, sehingga 

struktur cookies lebih stabil. Selain itu, penggunaan telur juga 

bertujuan untuk menambahkan rasa dan warna. Telur juga membuat 

produk lebih mengembang karena menangkap udara selama 

pengocokan. Putih telur bersifat pengikat atau pengeras sedangkan 

kuning telur bersifat sebagai pengempuk. Telur yang digunakan 

pada pembuatan kue kering bisa menggunakan kuning telur, putih 

telur atau keduanya (Faridah et al., 2018).  

4) Gula 

Gula merupakan senyawa organik yang penting sebagai 

bahan makanan, karena di dalam tubuh gula sebagai sumber energi. 

Gula merupakan bahan yang banyak digunakan dalam pembuatan 

cookies. Jumlah gula yang ditambahkan biasanya berpengaruh 
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terhadap tekstur dan penampilan cookies. Fungsi gula dalam 

pembuatan cookies selain memberikan rasa manis juga berfungsi 

memperbaiki tekstur, memberikan warna pada permukaan cookies 

dan memengaruhi cookies. Penambahan konsentrasi gula yang 

tinggi dalam pembuatan cookies akan mengakibatkan cookies 

menjadi semakin keras. Gula yang digunakan dalam pembuatan 

cookies sebaiknya gula halus atau tepung halus. Jenis gula ini akan 

menghasilkan kue berpori – pori halus dan kecil. Selain itu, 

penggunaan gula halus memudahkan proses pencampuran dengan 

bahan – bahan lain dan menghasilkan tekstur kue dengan pori – pori 

kecil dan halus (Putri, 2018). 

5) Lemak 

Lemak atau minyak (shortening) merupakan salah satu 

komponen terpenting dalam pembuatan cookies. Pada umumnya 

shortening yang biasa digunakan dalam pembuatan cookies adalah 

margarin dan mentega. Shortening berfungsi sebagai pengempuk. 

Margarin cenderung lebih banyak digunakan dalam pembuatan 

cookies karena harganya relatif lebih murah dari butter. Margarin 

merupakan emulsi air dalam minyak, dengan persyaratan 

mengandung tidak kurang 80% lemak. Lemak yang digunakan 

dapat berasal dari lemak hewani atau nabati. Penggunaan mentega 

dapat menghasilkan volume cookies lebih renyah dan membentuk 

butiran – butiran yang lebih kasar. Selama proses pencampuran 

adonan, shortening akan memutus jaringan gluten di dalamnya 

sehingga karakteristik produk pangan setelah pemanggangan 

menjadi tidak keras, lebih pendek dan lebih cepat meleleh di mulut  

(Istikomah, 2017). 

6) Bahan Pengembang 

Salah satu bahan pengembang yang sering digunakan dalam 

pembuatan cookies adalah baking powder. Baking powder adalah 
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bahan pengembang yang terdiri dari senyawa asam, natrium 

bikarbonat dan pati (Faridah et al., 2018)  

 

3. Tinjauan Umum Kelapa 

a. Pengertian  

 Kelapa (Cocos nucifera) adalah anggota tunggal dalam marga 

Cocos dari suku Arenan atau Arecase. Tanaman kelapa merupakan 

tanaman serbaguna karena seluruh bagian tanaman ini bermanfaat bagi 

kehidupan manusia. Tanaman kelapa juga memiliki nilai budaya dan 

ekonomi yang cukup tinggi dalam kehidupan Masyarakat (Ningrum, 

2019). Menurut Rukmana dan Yudirachman (2016), taksonomi tanaman 

kelapa diklasifikasikan sebagai berikut :  

Kingdom  : Plantae 

Divisio : Spermatophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo  : Palmales 

Familia  : Palmae 

Genus  : Cocos  

Species  : Cocos nucifera (L) 

Varietas  : Cocos nucifera (L) var Dalam Palu 

Gambar 2. Buah Kelapa Dalam Palu 

  Sumber :  Sirnawati (2023) dan Dokumen Pribadi 
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 Di Indonesia kelapa memiliki berbagai varietas yang masing – 

masing memiliki ciri morfologi dan keunggulan. Adapun salah satu 

varietas kelapa yaitu Kelapa Dalam Palu. Kelapa dalam palu merupakan 

jenis kelapa yang berasal dari Sulawesi Utara, namun 

pembudidayaannya sudah banyak diberbagai daerah seperti Sumatera 

Utara. Daerah pengembangan varietas kelapa ini yaitu pada lahan kering 

dan agak toleran terhadap kemarau panjang. Varietas ini dilepas tahun 

2004 sebagai varietas unggul nasional. Kelapa Dalam Palu mulai 

berbuah umur 5 tahun dan mulai panen umur 6 tahun. Ukuran buah 

besar, bentuk buah bulat telur, bentuk buah tanpa sabut bulat dasar rata, 

dan warna kulit buah dominan hijau kekuningan. Jumlah buah/tandan 6 

butir dengan 12-13 tandan buah/tahun (Sirnawati, 2023). Penggunaan 

varietas kelapa dalam palu ini merupakan salah satu upaya dalam 

pemanfaatan sumber pangan lokal Sumatera Utara.  

 

b. Morfologi Tanaman Kelapa  

 Kelapa termasuk tumbuhan berkeping satu (Monocotyledonae), 

berakar serabut, termasuk golongan palem (Palmae) dan tersebar di 

daerah tropis. Pohon kelapa termasuk jenis tanaman berumah satu 

dengan batang lurus keatas dan tidak bercabang. Tinggi pohon kelapa 

dapat mencapai 10 meter atau lebih, daunnya berpelepah dengan 

panjang dapat mencapai 4 meter. Tanaman kelapa tumbuh menamuh 

(Perennial) dapat mencapai umur lebih dari 50 tahun, bahkan dapat 

hidup antara 80 – 100 tahun (Idris, 2023). Morfologi tanaman kelapa 

terdiri atas akar, batang, daun, bunga dan buah. Rician dari spesifikasi 

morfologi tanaman kelapa adalah sebagai berikut. 

1) Akar  

 Tanaman kelapa memiliki perakaran yang kuat. Akarnya 

bertipe serabut sebagaimana tanaman monokotil lain. Jumlah akar 

serabut berkisar antara 2.000 – 4.000, tergantung kesehatan 

tanaman. Sebagian akar tumbuh mendatar dekat permukaan tanah, 
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kadang - kadang mencapai panjang 15 m, dan sebagian lagi masuk 

sampai kedalaman 2-3 m. Akar tanaman kelapa tidak mampu 

menembus tanah yang keras. Akar serabut tanaman kelapa memiliki 

tebal rata-rata 1 cm (Ningrum, 2019). 

2) Batang  

 Batang kelapa tumbuh tegak lurus ke atas, dapat mencapai 

tinggi 25 meter atau lebih dengan diameter antara 20-25 cm dan 

mempunyai sebuah titik tumbuh yang terletak diujung batang. 

Dalam keadaan normal pertumbuhan memanjang setiap tahunnya 

sangat bervariasi, tergantung umur tanaman dan keadaan tanah. Di 

batang tanaman kelapa terdapat pangkal pelepah – pelepah daun 

yang melekat kukuh dan sukar terlepas walaupun kering dan mati 

(Rukmana, 2016). 

3) Daun 

 Struktur daun kelapa terdiri atas tangkai (pelepah) daun, 

tulang poros daun, dan helai daun. Tangkai daun terletak dibagian 

pangkal dengan bentuk melebar sebagai tempat melekat tulang 

poros daun. Daun kelapa bersirip genap dan bertulang sejajar. Helai 

daun berbentuk menyirip, berjumlah 100 – 130 lembar. Letak daun 

mengelilingi batang. Tajuk dan terdiri atas 20-30 buah pelepah. 

Pada pohon yang sudah dewasa panjang pelepah antara 5-8 m 

dengan berat rata-rata 15 kg. Jumlah anak daun 100-130 lembar (50-

65) pasang (Ningrum, 2019). 

4) Bunga 

 Umumnya tanaman kelapa mulai berbunga pada umur 6 – 

8 tahun. Namun sekarang banyak jenis tanaman kelapa yang 

berbuah lebih cepat yaitu kelapa hibrida, yang mulai berbunga pada 

umur 4 tahun. Bunga kelapa pada dasarnya merupakan bunga 

tongkol yang dibungkus selaput upih yang keluar dari sela – sela 

pelepah daun. Bunga akan terbuka namun upihnya mengering lalu 

jatuh. Upih yang kering dan jatuh disebut mancung. Bunga kelapa 
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tergolong bunga serumah (Monoecious), artinya alat kelamin jantan 

dan betina terdapat pada satu bunga (Ningrum, 2019). 

5) Buah 

  Buah kelapa terdiri atas dari kulit luar, sabut, tempurung, 

kulit daging (testa), daging buah, air kelapa dan lembaga. Pada 

umumnya, masyarakat sering memanfaatkan buah kelapa yaitu 

pada bagian daging. Daging buah merupakan lapisan tebal (8-15 

mm) berwarna putih. Bagian ini mengandung berbagai zat gizi. 

Kandungan zat gizi beragam sesuai tingkat kematangan buah. 

Daging buah tua merupakan sumber minyak nabati (kandungan 

minyak 35%). Pemanfaatan buah kelapa umumnya digunakan 

untuk membuat santan yang menghasilkan produk samping yaitu 

ampas kelapa. Ampas kelapa yang dihasilkan biasanya akan 

dibuang atau dijadikan pakan ternak (Rukmana, 2016). 

 

4. Tinjauan Umum Ampas Kelapa 

a. Pengertian 

Ampas kelapa merupakan produk samping dari parutan buah 

kelapa yang telah diambil santannya. Seiring dengan kemajuan 

teknologi, ampas kelapa tidak hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak 

melainkan sebagai bahan pangan manusia yang dapat diolah menjadi 

suatu produk. Pemanfaatan ampas kelapa sebagai bahan pangan masih 

terbatas dan belum banyak diketahui. Padahal, ampas kelapa berpotensi 

sebagai bahan pangan manusia karena mengandung nilai gizi dan 

kandungan serat tinggi baik untuk kesehatan. Meskipun memiliki nilai 

nutrisi yang baik, namun cukup rentan terhadap kerusakan sehingga 

membuat ampas kelapa masih terbatas pemanfaatannya dalam bidang 

pangan. Kerusakan berupa terjadinya ketengikan pada ampas kelapa jika 

tidak segera diolah dan dibiarkan terlalu lama. Salah satu cara untuk 

mempertahankan umur simpan ampas kelapa yaitu dengan proses 
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penepungan (Putri, 2014). Dapat dilihat pada Gambar 3 merupakan 

bentuk fisik dari ampas kelapa.  

 

Gambar 3. Ampas kelapa 

Sumber : Putri (2022) 

 

Ampas kelapa merupakan sumber protein yang baik, bebas 

gluten serta memiliki kandungan karbohidrat digestible yang rendah dan 

tinggi serat pangan. Kandungan gizi yang melimpah pada ampas kelapa 

menjadikan ampas kelapa sebagai salah satu bahan dalam pembuatan 

produk makanan salah satunya ialah cookies. Pemanfaatan ampas kelapa 

dalam pembuatan cookies merupakan cara efektif untuk membuat 

cookies yang padat zat gizi. Menurut Hafiza et al. (2012) kandungan gizi 

yang terdapat pada ampas kelapa dalam 100 gram dapat dilihat pada 

Tabel 4 dibawah ini.  

Tabel 4. Kandungan Gizi Ampas Kelapa 

Pembahasan mengenai manfaat buah kelapa merupakan salah 

satu bagian dari pemanfaatan tumbuhan dalam Al – Qur’an. Allah SWT 

menumbuhkan berbagai jenis tumbuh – tumbuhan bermaksud agar 

Kadar Tepung Ampas Kelapa  

Energi (kkal) 515  

Protein (%) 3,5 

Karbohidrat (%) 56,5 

Serat Kasar (%) 24,1 

Air (%) 7,3 

Abu (%) 2,2 
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dapat dimanfaatkan oleh makhluknya. Fungsi tumbuhan sebagai 

sumber makanan bagi manusia telah tertuang pada Firman Allah SWT. 

Dalam Q.S. An-Nahl ayat 11, yang berbunyi :  

نَابَ  وَمِن   كُل ِ  الث مَرٰتِ   اِن   فِي   عَ  نَ  وَالن خِي لَ  وَالْ  ي توُ  عَ  وَالز  ر  بتُِ  لكَُم   بِهِ  الز   ينُ ْۢ

نَ  م   ي تفَكَ رُو  يَة   لِ قَو    ذٰلِكَ  لَْٰ

“Dia menumbuhkan bagi kamu dengan air hujan itu tanaman 

tanaman; zaitun, kurma, anggur, dan segala macam buah-buahan. 

Sesungguhnya pada yang demikian ini benar-benar ada tanda 

(kekuasaan Allah SWT.) bagi kaum yang memikirkan”( An – Nahl : 11). 

 

Penafsiran ayat diatas berdasarkan tafsir Ibnu Katsir jilid 5 

(Abdullah, 2003:45), bahwa Allah telah menumbuhkan buah – buahan 

dari bumi dengan air hujan yang turun dari langit. Buah – buahan yang 

ditumbuhkan itu saling memiliki perbedaan, macam, rasa, warna, bau, 

dan bentuk. Rumput, minyak zaitun, dan kurma dan anggur semuanya 

menyediakan makanan bergizi untuk hewan, dan begitu juga buah – 

buahan lainnya yang memiliki nilai gizi yang tinggi dan dari jenis 

pohon dan buah-buahan yang tidak disebutkan diatas yang memiliki 

manfaat bagi kehidupan manusia. Sesungguhnya Allah SWT telah 

menurunkan segala macam nikmat baik secara langsung maupun tidak 

langsung. Sebagai contoh Allah menurunkan air hujan dan 

menumbuhkan tumbuh – tumbuhan yang bermacam – macam bentuk, 

warna, dan rasa. Pada ayat ini tidak menyebutkan buah kelapa secara 

langsung tetapi dilihat dari klasifikasi taksonominya, buah kelapa 

merupakan jenis buah-buahan yang memiliki manfaat yang berlimpah 

baik dari ampas, daun, batang dan tempurungnya dapat dimanfaatkan 

manusia untuk pakan ternak, dijadikan kerajinan untuk hiasan rumah 

dan sebagai bahan makanan. 

Pemanfaatan ampas kelapa pada penelitian yaitu digunakan 

sebagai bahan makanan untuk pengembangan pangan fungsional yang 

belum banyak diketahui oleh masyarakat. Pada penelitian ini ampas 

kelapa dan kacang kedelai akan digunakan dalam pembuatan cookies. 
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Pada proses pembuatan cookies perlu di perhatikan keamanan pangan 

pada produk yang akan dihasilkan. Produk pangan yang dihasilkan 

diharapkan tidak bertentangan dengan nilai agama, kepercayaan, dan 

sosial-budaya masyarakat agar aman dan tidak memberikan rasa 

khawatir saat dikonsumsi oleh masyarakat (Kurniati, 2020). Menurut 

Kurniati (2020) keamanan pangan terbagi menjadi dua konteks utama 

yakni keamanan pangan dari perspektif norma agama (halal) dan dari 

perspektif kesehatan (thoyyib). Dalam penelitian ini bahan yang 

digunakan adalah ampas kelapa dan kacang kedelai sehingga aman 

untuk dikonsumsi. Produk pangan yang dihasilkan diharapkan tidak 

bertentangan dengan nilai agama, kepercayaan, dan sosial budaya 

masyarakat agar aman dan tidak memberikan rasa khawatir saat 

dikonsumsi oleh masyarakat.  

b. Tepung Ampas Kelapa 

Tepung ampas kelapa adalah tepung yang dibuat dari ampas 

kelapa melalui proses penghalusan ampas kelapa yang telah 

dikeringkan, tepung ampas kelapa dibuat dari kelapa yang diparut 

kemudian dilakukan proses pressing untuk mengeluarkan kandungan 

lemaknya. Pengolahan ini merupakan alternatif untuk meningkatkan 

nilai gizi pada limbah tersebut. Ampas kelapa juga dapat digunakan 

sebagai pengganti bahan substitusi dalam berbagai jenis makanan 

sehingga menambah cita rasa yang nikmat dan aroma yang sangat khas 

seperti cookies, brownies, roti, dan lain – lain (Afrianti et al., 2016). 

Berikut merupakan gambar tepung ampas kelapa yang sudah bisa 

digunakan sebagai bahan makanan yang dapat dilihat pada Gambar 4.  
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Gambar 4. Tepung Ampas kelapa 

Sumber : Rahayu (2024) 

Tepung ampas kelapa dapat digunakan sebagai bahan dalam 

pembuatan makanan karena memiliki potensial untuk dikembangkan 

karena kaya akan serat. Selain itu, tepung ampas kelapa juga merupakan 

sumber protein dan karbohidrat (Putri, 2014). Adapun kandungan gizi 

yang terdapat dalam 100 gram tepung ampas kelapa terdapat dalam 

Tabel 5 dibawah ini yaitu. 

Tabel 5. Kandungan Gizi Tepung Ampas Kelapa 

Kadar Tepung Ampas Kelapa (%) 

Air  6,99 

Abu 0,26 

Lemak  38,23 

Protein 5,78 

Karbohidrat  33,64 

Serat Kasar  15,05 

Serat Pangan larut 4,53 

Serat Pangan tidak larut 58,71 

Sumber : Putri (2014)  

 

c. Proses Pembuatan Tepung Ampas Kelapa 

Tepung ampas kelapa dapat digunakan sebagai bahan dasar atau 

bahan tambahan dalam pembuatan berbagai makanan. Tepung ampas 

kelapa merupakan hasil pengeringan, penghalusan dan penyaringan 
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ampas kelapa yang diproses secara higienis untuk bahan baku makanan 

(Putri, 2014). Menurut Putri (2017) pembuatan tepung ampas kelapa 

diawali dengan pengeringan ampas kelapa. Pengeringan dilakukan 

untuk mengurangi kadar air yang ada hingga 2,5 – 3,5%. Proses 

pengeringan dilakukan pada temperatur 60 – 70oC selama 5 jam atau 

dijemur dibawah sinar matahari hingga kering. Penghalusan pada 

pembuatan tepung ampas kelapa dapat dilakukan dengan cara 

penumbukan ampas kelapa hingga halus dengan menggunakan alu dan 

lupang atau dengan menggunakan mesin penggiling tepung atau 

blender. Tepung yang halus dan bersih dihasilkan dengan melakukan 

penyaringan pada ampas kelapa yang telah dihaluskan dengan 

menggunakan tapisan tepung dengan ukuran 60 mesh. Kemudian, 

tepung ampas kelapa dikemas dan disimpan dalam ruangan kering, 

bersih berventilasi udara baik dan tidak terkena sinar matahari secara 

langsung. Berikut ini pada Gambar 5 terdapat diagram alir pembuatan 

tepung ampas kelapa.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ampas Kelapa 

Sumber : Putri (2017) 

 

Dikeringkan 60oC- 70oC (5 jam) atau dijemur dibawah suhu matahari 

Digiling menggunakan alu atau mesin penggiling tepung atau blender 

hingga halus 

Disaring menggunakan tapisan tepung ukuran 60 mesh  

Ampas kelapa 

Tepung ampas kelapa 
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5. Tinjauan Umum Kacang Kedelai 

a. Pengertian  

Kedelai memiliki berbagai nama botani, antara lain Glycine soja 

dan Soja max. Namun pada tahun 1948, diputuskan bahwa Glycine max 

(L.) Merill adalah nama botani yang memenuhi syarat dalam istilah 

ilmiah. Pada Gambar 6 dapat dilihat gambar kacang kedelai varietas 

Grobogan. Tanaman kedelai dikategorikan sebagai berikut : 

Kingdom  : Plantae 

Divisio : Spermatophyta 

Class : Dicotyledoneae  

Ordo  : Rosales  

Familia  : Papilionaceae  

Genus  : Glycine  

Species  : Glycine max (L.) Merill 

(Adisarwanto, 2005). 

Kedelai memiliki beberapa varietas unggul diantara adalah 

varietas grobogan. Varietas ini banyak dibudidayakan oleh petani 

karena mempunyai daya hasil yang tinggi. Grobogan merupakan 

varietas kedelai yang berasal dari pemurnian populasi lokal, yaitu 

Malabar Grobogan. Kacang kedelai varietas Grobogan dapat dilihat 

pada Gambar 6 sebagai berikut. 

 

Gambar 6. Kacang Kedelai Grobogan 

Sumber : Fatimah (2018) 
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Kedelai dengan varietas Grobogan memiliki karakter biji besar 

dengan berat 100 biji ±18 gram. Keunggulan dari varietas grobogan 

selain memiliki daya hasil tinggi yaitu 2,77 – 3,40 ton ha-1, juga 

memiliki polong masak yang tidak mudah pecah dan mempunyai 

persentase gugur daun saat panen sebesar 95 – 100% (Balitkabi, 2016). 

Selain itu, keunggulan dari varietas ini memiliki kandungan gizi yang 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan varietas Argomulyo. Varietas 

Grobogan memiliki kandungan protein yang lebih tinggi 43,9% 

dibanding dengan varietas Argomulyo 39,4%, tetapi kandungan lemak 

varietas Argomulyo lebih tinggi 20,8% dibanding dengan varietas 

Grobogan yaitu 18,4% (Balitkabi, 2017). 

Kacang kedelai (Glycine max L. Merr) merupakan salah satu 

bahan pangan jenis kacang – kacangan yang mengandung tinggi protein. 

Selain itu, kacang kedelai juga merupakan sumber lemak, serta sebagai 

sumber vitamin A, E, K dan beberapa jenis vitamin B dan mineral K, 

Fe, Zn dan P. Pada umumnya, kadar protein pada kacang – kacangan 

berkisar antara 20 – 25%, sedangkan pada kedelai mencapai 40% 

(Indrayati et al., 2021). Kacang kedelai merupakan bahan pangan 

dengan “protein lengkap” dan merupakan salah satu bahan pangan yang 

mengandung asam amino lengkap yang dibutuhkan oleh tubuh. 

Kandungan gizi pada kedelai seperti kandungan isoflavon dan zat gizi 

lainnya dapat bermanfaat untuk pencegahan berbagai penyakit 

degeneratif. Oleh karena itu, kedelai dapat dimanfaatkan sebagai salah 

satu sumber pangan fungsional yang murah dan mudah untuk 

didapatkan. Adapun produk olahan dari bahan baku kacang kedelai yang 

sering dijumpai seperti susu kedelai, tempe, tahu, kecap, tepung dan 

berbagai makanan ringan lainnya. Kandungan gizi kacang kedelai yang 

bermanfaat bagi kesehatan menjadikan kedelai sebagai bahan baku 

produk pangan olahan yang prospektif untuk dikembangkan 

(Krisnawati, 2017).  
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Kacang kedelai memiliki kandungan protein cukup tinggi 

sehingga cocok untuk dikonsumsi sebagai lauk pauk dan dapat diolah 

menjadi berbagai jenis makanan. Kandungan protein nabati yang tinggi 

membuat kacang kedelai banyak diminati oleh masyarakat luas 

(Rahmawati, 2016).  Dalam 100 gram kacang kedelai mengandung 30,2 

gram protein. Selain kandungan protein yang tinggi, kacang kedelai 

memiliki kandungan karbohidrat dan serat yang tinggi pula. Berikut 

pada Tabel 6 terdapat kandungan gizi 100 gram kacang kedelai. 

Tabel 6. Kandungan Gizi Kacang Kedelai 

Kandungan Nilai Gizi 

Energi (kkal) 286 

Protein (gram) 30,2 

Lemak (gram) 15,6 

Karbohidrat (gram) 30,1 

Serat (gram) 2,9 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), 2017 

b. Tepung Kacang Kedelai 

Tepung kacang kedelai merupakan hasil olahan kacang kedelai 

melalui proses penggilingan. Tepung kacang kedelai memiliki ciri – ciri 

dengan warna putih kekuningan, tekstur halus, lembut dan aroma yang 

khas. Pada umunya, tepung kacang kedelai biasa digunakan sebagai 

bahan baku atau substitusi dalam makanan. Pemanfaatan tepung kacang 

kedelai menjadi salah satu upaya untuk menyediakan sumber makanan 

yang sehat serta memiliki kandungan gizi yang tinggi (Aninditia et al., 

2023). Berikut dapat dilihat hasil akhir tepung kacang kedelai pada 

Gambar 7. 
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Gambar 7. Tepung Kacang Kedelai 

Sumber : Putri (2021) 

 

Kandungan gizi pada tepung kacang kedelai tidak jauh berbeda 

dengan kandungan gizi yang terdapat pada biji kacang kedelai segar 

(Aninditia et al., 2023). Adapun kadar protein yang terdapat di tepung 

kacang kedelai yaitu 35,9 gram dalam 100 gram. Selain kadar protein 

yang tinggi, tepung kacang kedelai juga memiliki kandungan serat yang 

tinggi yaitu 5,8 gram dalam 100 gram. Berikut adalah kandungan gizi 

yang terdapat pada tepung  kacang kedelai dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Kandungan Gizi Tepung  Kacang Kedelai 

Kandungan Nilai Gizi 

Energi (kkal) 347 

Protein (gram) 35,9 

Lemak (gram) 20,6 

Karbohidrat (gram) 29,9 

Serat (gram) 5,8 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), 2017 

 

c. Proses Pembuatan Tepung Kacang Kedelai 

Menurut Rani et al., (2013) proses pembuatan tepung kacang 

kedelai terdiri dari lima tahapan : pertama, melakukan sortasi terlebih 

dahulu untuk memilih kacang kedelai dengan kualitas yang terbaik. 

Kedua, dilakukan pencucian dan perendaman selama 9 jam.  Ketiga, 

kedelai di blanching selama 10 menit. Keempat, dilakukan pengirisan 



30 

dan pengeringan dengan menggunakan oven pada suhu 60oC selama 9 

jam. Proses pengeringan dengan menggunakan oven bertujuan untuk 

menghilangkan kadar air dan juga untuk menginaktivasi enzim 

lipoksigenase penyebab bau langu pada kacang kedelai. Kelima, setelah 

pengovenan kacang kedelai dihaluskan menggunakan blender dan 

kemudian diayak menggunakan ayakan 80 mesh. Pengayakan dilakukan 

dengan benar agar tepung yang dihasilkan benar – benar lembut dan siap 

digunakan. Berikut ini adalah Gambar 8 diagram alir proses pembuatan 

tepung kedelai. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Kedelai 

Sumber : Modifikasi Proses Pembuatan Tepung Kedelai oleh 

Rani et al., (2013) 

Sortasi kacang kedelai 

Pencucian kacang kedelai  

Perendaman kacang kedelai selama 9 jam  

Kacang kedelai di blanching selama 10 menit  

Pengirisan dan pengeringan menggunakan oven 

dengan suhu 60oC selama 9 jam 

Penepungan menggunakan blender dan pengayakan 

menggunakan ayakan 80 mesh  

Kacang kedelai 

Tepung kacang kedelai 
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6. Protein 

a. Pengertian Protein 

Istilah protein berasal dari kata Yunani yaitu protos yang 

mempunyai makna “utama” atau “yang didahulukan”. Kata ini 

diperkenalkan oleh seorang ahli kimia Belanda pada tahun 1802 – 1880 

yang bernama Geraldus Mulder, hal ini karena beliau berpendapat 

bahwa protein merupakan zat yang paling penting dalam setiap 

organisme (Almatsier, 2009). Protein adalah molekul organik kompleks 

yang terdiri atas karbohidrat (C), hidrogen (H), oksigen (O), nitrogen 

(N), fosfor dan sulfur serta memiliki asam amino rantai panjang yang 

dihubungkan dalam ikatan peptida. Kandungan nitrogen protein sebesar 

16% atau rasio berat protein dengan nitrogen adalah 6,25. Secara umum 

protein memiliki fungsi antara lain sebagai zat pembangun,  

memperbaikan dan mengaturan sistem tubuh, membentuk senyawa 

esensial, mendetoksifikasi zat beracun, mengangkut nutrisi, 

menyediakan energi, serta memelihara sel dan jaringan tubuh (Atma, 

2018).  

Protein dalam tubuh sangat diperlukan, namun asupannya tidak 

boleh lebih ataupun kurang karena dapat menyebabkan permasalahan 

dalam tubuh. Asupan protein dalam tubuh jika tidak terpenuhi dengan 

maksimal terutama pada ibu hamil dan atlet dapat memicu permasalahan 

kesehatan karena kebutuhannya lebih tinggi. Adapun dampak yang 

dialami jika asupan protein kurang antara lain adalah Kwashiorkor, 

Marasmus serta Kurang Energi Protein (KEP). Namun jika asupan 

protein berlebihan  juga tidak baik untuk tubuh dan dapat menyebabkan 

obesitas karena pada umumnya asupan protein yang tinggi biasanya 

diikuti dengan asupan lemak yang tinggi pula. Selain itu, kelebihan 

protein juga dapat menimbulkan asidosis, dehidrasi, diare, kenaikan 

amoniak darah, kenaikan ureum darah dan demam (Almatsier, 2009). 
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b. Sumber Protein 

Sumber protein bisa diperoleh dari bahan makanan hewani dan 

bahan makanan nabati yang berasal dari tumbuhan. Protein yang 

bersumber dari hewani merupakan protein lengkap atau protein dengan 

nilai biologi tinggi karena mengandung semua jenis asam amino 

esensial (Ernawati et al., 2017). Sedangkan protein yang bersumber dari 

nabati memiliki kandungan asam amino esensial tidak selengkap protein 

hewani. Beberapa asam amino esensial tidak terdapat atau berada pada 

jumlah kandungan yang kecil pada sumber pangan protein nabati 

sehingga disebut asam amino pembatas (Swarinastiti et al., 2018). 

Adapun sumber protein menurut Khotimah et al ., (2021) terbagi dalam 

2 sumber, yaitu: 

1) Protein Hewani 

Protein hewani merupakan sumber protein yang berasal dari 

hewan, seperti daging, susu, telur, ikan, keju, kerang – kerangan, 

udang, unggas dan sebagainya. Protein hewani mengandung lebih 

tinggi protein, hal ini dikarenakan kandungan asam amino esensial 

yang lebih lengkap (kompleks) dan komposisinya mendekati nilai 

protein yang dibutuhkan oleh tubuh.  

2) Protein Nabati 

Protein nabati yaitu sumber protein yang diperoleh dari hasil 

tanaman, seperti kacang – kacangan (kacang kedelai, kacang hijau, 

kacang tunggak, kacang merah, dkk), biji – bijian atau serealia 

(sorgum, gandum, dkk), serta produk olahannya seperti tempe, tahu, 

kecap, tauco dan lain – lain. Sementara itu buah dan sayur memiliki 

kandungan protein yang lebih kecil jika dibandingkan dengan 

makanan bersumber tanaman lainnya (Harvard, 2021).  

c. Fungsi Protein  

Protein merupakan salah satu makronutrien penting yang 

diperlukan untuk menjaga berbagai fungsi tubuh dan kesehatan 

manusia. Oleh karena itu, pemenuhan kebutuhan protein dalam tubuh 
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harus tercukupi secara optimal. Hal ini karena protein memiliki fungsi 

penting yang dibutuhkan dalam tubuh (Malecki et al., 2021). Menurut 

Helmawati (2015), adapun fungsi protein bagi tubuh antara lain yaitu : 

1) Membantu tubuh dalam membentuk otot dan sel  

2) Mempertahankan kekuatan tulang dan kulit 

3) Membantu dalam proses pertumbuhan pada masa kanak – kanak  

4) Membentuk jaringan tubuh dengan kandungan asam aminonya 

5) Mempercepat penyembuhan luka 

6) Mempercepat reaksi biologis dalam tubuh 

7) Mengangkut oksigen dalam otot pada mioglobin 

8) Mencegah terjadinya penyakit marasmus dan kwashiorkor  

d. Metode Analisis Protein 

Analisis protein terbagi menjadi 2 metode yaitu metode 

Konvensional yang terdiri dari Kjeldahl (terdiri dari destruksi, destilasi 

dan titrasi) serta Titrasi Formol yang digunakan untuk protein tidak 

terlarut, dan metode Modern yang terdiri dari metode Lowry (Suprayitno 

& Sulistiyati, 2017).  

1) Metode Kjeldahl  

Metode Kjeldahl adalah cara sederhana yang digunakan 

untuk penentuan nitrogen total pada asam amino, protein dan 

senyawa nitrogen (Suprayitno & Sulistiyati, 2017). Kelebihan 

metode ini yaitu dapat digunakan untuk menguji kandungan protein 

yang terdapat dalam semua jenis bahan pangan dan sering digunakan 

dalam penelitian. Metode ini merupakan cara penetapan protein 

yang diakui oleh AOAC sebagai metode resmi (Yenrina R, 2015). 

Suprayitno & Sulistiyati (2017) menyatakan bahwa metode Kjeldahl 

terdiri dari tiga proses yaitu destruksi, destilasi dan titrasi yang 

digunakan dalam menganalisis secara tidak langsung  kadar protein 

kasar pada makanan yaitu untuk mengetahui nilai protein pada 

makanan dengan menganalisis kadar nitrogennya. Adapun prinsip 

metode Kjeldahl ialah menetapkan protein berdasarkan oksidasi zat 



34 

berkarbonat serta mengkonversi nitrogen menjadi amonia, yang 

kemudian bereaksi dengan asam berlebih sehingga membentuk 

amonium sulfat. Larutan basa terbentuk dan amonia diuapkan untuk 

dimasukan kedalam larutan borat. Jumlah nitrogen yang terkandung 

dalam larutan dapat diketahui jumlahnya dengan titrasi 

menggunakan HCl 0,02 N (Yenrina R, 2015). Apabila jumlah N 

telah diketahui maka Jumlah Protein = Jumlah N X Faktor konversi  

atau 

%N = [
V titran (ml sampel−ml blanko)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

%P = %N X Faktor Konversi 

Sumber : Suprayitno & Sulistiyati (2017) 

Keterangan :  

V  = Volume titran yang terpakai untuk sampel dan blanko 

N  = Normalitas titran 

14,007 = Berat atom nitrogen 

Faktor Konversi (Fk) = 6,25  

2) Metode Titrasi Formol 

Metode titrasi formol merupakan metode dengan larutan 

protein yang dinetralkan dengan menggunakan basa (NaOH) yang 

kemudian ditambahkan formalin sehingga membentuk dimethilol 

untuk menunjukkan bahwa gugus amino sudah terikat dan tidak akan 

memengaruhi reaksi antara asam dengan basa NaOH sehingga akhir 

titrasi dapat dihentikan dengan benar (tepat). Akhir titrasi yang tepat 

yaitu ditandai dengan munculnya perubahan warna merah muda 

yang tidak hilang dalam waktu 30 detik, indikator yang digunakan 

adalah PP (Suprayitno & Sulistiyati, 2017).  

3) Metode Lowry 

Metode lowry adalah metode pengukuran yang lebih akurat 

dibandingkan dengan metode biuret. Prinsip metode lowry adalah 

metode yang menggunakan interaksi antara ion Cu2+ dengan ikatan 

peptida dan reduksi asam fosfomolibdat dan asam fosfotungstat oleh 
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tirosin dan triptofan yang merupakan residu protein yang akan 

menghasilkan warna biru yang terbentuk dari hasil reduksi 

fosfomolibdat dan fosfotungstat sehingga warna yang terbentuk 

tergantung pada kadar tirosin dan triptofan dalam protein. Selain itu, 

senyawa fenolik juga akan membentuk warna biru yang dapat 

mengganggu hasil penetapan protein dalam metode Lowry. Cara 

untuk menanggulangi gangguan tersebut yaitu dengan 

mengendapkan protein dengan TCA, menghilangkan supernatanya 

lalu dilarutkan kembali, kemudian endapan protein yang diendapkan 

oleh TCA dan kemudian dianalisis (Yenrina, 2015). 

7. Serat  

a. Pengertian Serat 

Serat merupakan bagian dari makanan yang tidak dapat dicerna 

oleh enzim pada sistem pencernaan manusia, tetapi dapat difermentasi 

oleh bakteri yang terdapat pada sistem pencernaan terutama pada usus 

besar (Sunanti, 2018). Serat bukanlah termasuk zat gizi tetapi serat 

sangat berguna untuk diet. Adapun karakteristik yang dimiliki serat 

yaitu sulit untuk diserap dan tidak menghasilkan energi, sehingga serat 

akan dikeluarkan bersama feses. Beberapa ahli menggolongkan serat 

sebagai salah satu jenis polisakarida atau karbohidrat kompleks. Serat 

dibagi menjadi dua jenis, yaitu serat makanan (dietary fiber) dan serat 

kasar (crude fiber). Serat makan (dietary fiber) adalah bagian tanaman 

pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim dalam saluran 

pencernaan, sedangkan serat kasar (crude fiber) adalah bagian tanaman 

pangan yang tersisa atau tidak dapat dihidrolisis kembali oleh larutan 

asam sulfat (H2SO4 12,5%) ataupun larutan natrium hidroksida (NaOH 

12,5%) dalam analisis proksimat makanan (Maryoto, 2019).  

b. Sumber Serat 

Sumber serat dalam kehidupan sehari – hari tidak hanya berasal 

dari buah dan sayuran saja, tetapi juga banyak sumber serat lainnya yang 

sering ditemui seperti kacang – kacangan, serealia, umbi – umbian dan 
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biji – bijian. Berikut beberapa jenis bahan makanan yang mengandung 

tinggi serat, dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Jenis Bahan Makanan Tinggi Serat 

Selulosa Hemiselulosa Pektin 

• Gandum  

• Bekatul 

• Golongan kol 

• Kacang – kacangan 

• Apel (3 gr/100gr) 

• Umbi – umbian  

• Bekatul 

• Biji – bijian  

• Padi – padian 

• Gums, oatmeal 

• Kacang kering 

• Kacang – kacangan 

lainnya 

• Apel (3 gr/100gr) 

• Jeruk manis  

(2 gr/100 gr) 

• Stroberi  

• Lignin  

• Sayuran masak  

• Gandum  

Golongan Bahan Penukar Karbohidrat 

• Ubi jalar  

(5 gr/100 gr) 

• Singkong  

(0,9 gram/100 gr) 

• Talas  

(6,6 gr/100 gr) 

• Sukun  

(1,5 gr/100 gr) 

• Jagung 

• Kentang  

(0,5 gr/100 gr) 

• Ganyong 

• Gembili 

• Havermout 

 

Golongan Bahan Penukar Sumber Protein Nabati 

• Kacang bogor (2,5 

gr/100gr) 

• Kacang hijau  

(7,5 gr/100gr) 

• Kacang tolo  

(1,6 gr/100gr) 

• Kacang kedelai (2,9 

gr/100 gr) 

• Tempe  

(1,4 gr/100gr) 

• Kacang merah 

(2,1gr/100gr) 

• Kacang Tanah 

(2,4gr/100gr) 

 

• Wijen  

(3,6 gr/100gr) 

Golongan Sayuran A 

• Daun bawang 

(3gr/100gr) 

• Kecipir muda 

• Jamur segar  

(5,1 gr/100gr) 

• Daun bawang putih 

• Tauge  

(1,1gr/ 100gr) 

• Kangkung 

(3,3gr/100gr) 

• Tomat  

(1,5 gr/100gr) 

• Lobak 

• Bunga kol 

(3gr/100gr) 

• Daun seledri 

• Cabai hijau besar 
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Golongan Sayuran B 

• Buncis  

(2 gr/100gr) 

• Daun kelor 

• Daun mengkudu 

• Daun singkong 

(3gr/100gr) 

• Paria putih 

• Daun melinjo 

• Buah kelor 

• Kulit melinjo  

 

• Daun kacang panjang 

(3gr/100gr) 

• Daun kemangi 

• Daun katuk 

• Daun singkong 

(3gr/100gr) 

• Daun ubi jalar 

(8,5gr/100gr) 

 

Golongan Buah – buahan 

• Jambu biji  

(3 gr/100gr) 

• Belimbing  

(4 gr/100gr) 

• Jambu mete 

• Kedondong  

(4 gr/100 gr) 

Golongan Buah – buahan  

 

Sumber : Sunarti (2017) 

c. Manfaat Serat 

Konsumsi serat makan dalam sehari – hari harus cukup dan 

seimbang karena memiliki keuntungan bagi kesehatan tubuh, namun 

begitupun sebaliknya jika konsumsi serat tidak sesuai dengan kebutuhan 

atau berlebihan dapat menghambat proses penyerapan gizi oleh tubuh 

(Maryoto, 2019). Fungsi serat bagi tubuh yaitu mengatur berat badan 

atau kegemukan, mencegah gangguan gastrointestinal, mencegah 

terjadinya kanker usus besar (kanker kolon), penyakit diabetes dan 

mengurangi tingkat kolesterol darah maupun penyakit kardiovaskuler. 

Jika asupan serat dalam tubuh cukup dapat mengontrol berat badan dan 

mempertahankan berat badan hal ini karena serat dapat melapisi mukosa 
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usus halus sehingga volume makanan memiliki kekentalan yang 

meningkat, serta membuat penyerapan energi (Hartanti & Mulyati, 

2018). Selain itu, proses pengunyahan makanan tinggi serat 

memerlukan waktu lama sehingga sulit untuk dicerna dan merangsang 

sekresi saliva serta enzim pada lambung, hal ini yang membuat rasa 

kenyang lebih tahan lama (Kurniasanti, 2020).  

d. Jenis – jenis Serat  

Berdasarkan buku Agus Maryoto (2019) dengan judul “Manfaat 

Serat Bagi Tubuh” menyatakan bahwa serat makanan pada tanaman 

mempunyai jenis dan jumlah yang berbeda – beda. Oleh karena itu, tiap 

tanaman memiliki kadar serat dan jenis serat yang bervariasi. 

Berdasarkan jenis kelarutannya, serat dapat dibedakan menjadi dua 

yaitu serat tidak larut air (insoluble fiber) dan serat larut air (soluble 

fiber).  

1. Serat tidak larut air (insoluble fiber). 

Serat insoluble pada umumnya bersifat higroskopis atau 

dapat menahan air 20 kali dari beratnya atau hanya menyerap sedikit 

air. Serat jenis ini tidak dapat larut dalam air panas. Serat jenis ini 

sebagian besar berasal dari biji – bijian. Selain itu, dapat pula 

ditemukan pada padi – padian, kentang, kembang kol, kacang hijau, 

dan seledri. Konsumsi serat tidak larut air akan menghasilkan feses 

yang lembek, sehingga tidak memerlukan kontraksi otot yang besar 

untuk mengeluarkan feses dengan lancar. Oleh karena itu, serat tidak 

larut dapat membantu mencegah sembelit, wasir dan diverticulus 

(Maryoto, 2019). Serat tidak larut air terbagi menjadi 3 golongan 

yaitu :  

a) Selulosa  

Selulosa merupakan polisakarida yang merupakan jenis 

serat yang paling umum. Selulosa terdiri dari hingga 10.000 unit 

molekul glukosa yang dihubungkan bersama oleh ikatan beta 

dan merupakan komponen utama dinding sel tumbuhan 
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(Almatsier, 2004). Pada saluran pencernaan selulosa berfungsi  

sebagai pengikat air. Di dalam kolon, selulosa akan 

memengaruhi masa feses. Adapun sumber selulosa yang banyak 

ditemukan yaitu pada sayuran, apel, buah – buahan berbiji, 

tepung gandum dan kacang polong (Maryoto, 2019).  

b) Hemiselulosa 

Zat hemiselulosa pada tanaman berfungsi sebagai 

penguat dinding sel tanaman dan cadang makanan. Di dalam 

saluran pencernaan, hemiselulosa memiliki fungsi yang sama 

dengan selulosa yaitu sama – sama mengikat air. Hemiselulosa 

dapat ditemukan pada jenis makanan serealia, bekatul, oatmeals, 

sayuran dan buah – buahan (Maryoto, 2019). 

c) Lignin 

Lignin adalah polimer bebas karbohidrat tidak larut 

dalam air yang terbuat dari fenilpropana. Lignin memiliki fungsi 

membentuk jaringan tanaman, umumnya ditemukan di bagian 

tanaman yang keras, tetapi jarang dikonsumsi. Beberapa contoh 

sumber lignin yaitu batang sayuran, biji jambu biji, wortel dan 

nanas (Utami, 2019).  

2. Serat larut air (soluble fiber). 

Serat larut air dapat dimetabolisme oleh bakteri baik yang 

terdapat di usus. Sifat yang dimiliki oleh serat larut antara lain dapat 

menyerap air atau mudah bercampur dengan air dan membentuk 

jaringan gel seperti agar – agar atau jaringan yang pekat. Serat ini 

dapat larut dalam air panas. Serat larut dapat ditemukan pada buncis, 

tepung gandum, tepung beras, kacang polong, beras, buah jeruk, 

apel, strowberi dan oatmeal. Di dalam saluran pencernaan, serat 

larut akan mengikat asam empedu yang merupakan produk akhir 

kolestrol. Asam empedu ini akan dikeluarkan bersama feses. 

Semakin tinggi konsumsi serat larut akan semakin banyak asam 

empedu dan lemak yang akan dikeluarkan oleh tubuh. Oleh karena 
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itu, serat soluble dapat membantu menurunkan kadar lemak dalam 

darah dengan mengurangi kolestrol (Maryoto, 2019). Serat larut air 

terbagi menjadi 3 golongan yaitu :  

a) Pektin  

Dalam tanaman, pektin berfungsi sebagai perekat antara 

dinding sel. Sifatnya yang membentuk gel dapat memengaruhi 

metabolisme zat gizi. Kandungan pektin dalam buah 

memberikan ketebalan pada kulit dan mempertahankan kadar air 

didalamnya. Semakin matang suatu buah, maka kandungan 

pektin dan kemampuan membentuk gel akan semakin berkurang 

(Utami, 2019). 

b) Musilase  

Musilase mampu mengikat air hingga kadar air dalam 

biji tanaman tetap bertahan. Selain itu, musilase juga mampu 

membentuk gel yang memengaruhi metabolisme dalam tubuh. 

Serat ini ditemukan dalam lapisan endosperm biji tanaman 

terutama pada serealia dan kacang – kacangan (Maryoto, 2019). 

c) Gum  

Gum dapat berfungsi sebagai penutup dan pelindung 

bagian tanaman yang terluka. Komposisi gum lebih sedikit jika 

dibandingkan dengan jenis serat yang lain namun fungsinya amat 

penting. Gum mempunyai molekul hidrofilik yang mampu 

berkombinasi dengan air sehingga dapat membentuk gel. Gum 

yang terbentuk dari turunan pati dan selulosa dapat ditemukan 

pada kacang – kacangan, sayuran dan buah – buahan (Maryoto, 

2019).  

e. Metode Analisis Serat  

1. Analisis Serat Kasar 

Analisis serat kasar menggunakan perlakuan asam atau basa 

kuat. Tahap awal yang dilakukan untuk menganalisis serat kasar 

yaitu sampel dihancurkan dan dihilangkan lipid atau lemak 
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menggunakan Soxhlet untuk dilakukan ekstraksi. Sampel yang 

sudah di ekstraksi akan dipanaskan menggunakan pelarut asam atau 

basa. Dilakukan penyaringan untuk memisahkan residu hasil sisa 

dari perendaman dengan pemanasan menggunakan asam atau basa 

kuat. Setelah itu, sebelum akhirnya dibilas secara berurutan 

menggunakan asam, aquades mendidih dan alkohol, residu yang 

tersaring dibilas hingga netral dan dipanaskan, lalu disaring kembali. 

Tahap akhir yang dilakukan dalam analisis serat kasar adalah 

mengeringkan residu menggunakan oven atau desikator. Persen 

kadar serat kasar didapatkan dari perbandingan antara berat residu 

yang di dapatkan dan berat sampel awal (Atma, 2018).  

2. Analisis Serat Makanan 

a) Metode Acid Detergent Fiber (ADF) 

Metode ADF adalah cara menganalisis serat yang larut 

dalam deterjen asam. Sampel diekstrak menggunakan larutan 

ADF (setil trimetil ammonium bromide dalam H2SO4 1N) 

sampai hanya tersisa komponen ADF yang kemudian akan 

dilakukan penyaringan, pengeringan, penimbangan dan 

pengoreksian kandungan mineralnya dengan cara 

menyabunkannya sehingga hanya tersisa mineralnya saja 

(Yenrina, 2015).  

b) Metode Neutral Detergent Fiber (NDF) 

Metode NDF merupakan metode analisis serat yang 

larut dalam deterjen netral. Adapun prinsip dari metode NDF 

yaitu pengekstrakan sampel dengan menggunakan larutan NDF 

hingga semua komponen larut dan hanya tersisa komponen 

NDF. Selanjutnya komponen NDF akan dilakukan penyaringan, 

pengeringan, penimbangan dan pengoreksian kandungan 

mineralnya. Sampel yang mengandung pati, harus dihidrolisis 

terlebih dahulu menggunakan α – amylase, hal ini bertujuan 

agar mempermudah penyaringan (Yenrina, 2015). 
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8. Tinjauan Umum Uji Hedonik  

Uji hedonik atau disebut juga uji kesukaan, dilakukan untuk memilih 

secara langsung satu produk dari produk lainnya. Uji ini dapat digunakan 

dalam pengembangan resep  atau perbandingan produk. Pada uji hedonik 

panelis harus memilih satu diantara yang lain, produk yang dipilih dapat 

menunjukkan apakah produk itu disukai atau tidak disukai. Penilaian 

terhadap semua parameter yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, 

tampilan dan daya terima keseluruhan dengan skala hedonik dalam hal ini 

berupa amat sangat tidak suka, sangat tidak suka, tidak suka, suka, sangat 

suka, amat sangat suka disebut dengan uji kesukaan. Parameter kesukaan 

inilah yang disebut dengan skala hedonik. Skala hedonik dapat juga 

direntangkan atau dialirkan menurut rentang skala yang akan diinginkan. 

Skala hedonik dapat berubah menjadi skala numerik dengan angka 

mutu menurut tingkat kesukaan. Dapat dilakukan analisis statistik jika data 

skala hedonik merupakan data numerik. Penentuan perbedaan suatu produk 

dapat menggunakan skala hedonik. Pada pengembangan produk pangan 

skala hedonik digunakan untuk menilai secara organoleptik. Penilaian 

produk akhir dalam pengembangan produk pangan yaitu uji hedonik. 

Berbeda dengan skala hedonik dengan skala kategori lain, tanggapan yang 

diharapkan menunjukkan suatu hasil dari tingkat kesukaan sesuai dengan 

penilaian panelis mengenai makanan tersebut. 

Prinsip dari uji hedonik adalah meminta panelis memberi tanggapan 

dan penilaian secara langsung mengenai produk. Tujuan dari uji hedonik ini 

adalah untuk mengetahui penilaian organoleptik dan kesukaan terhadap 

pengembangan produk pangan. Penilaian dilakukan menggunakan 5 panca 

indera untuk menganalisis warna, rasa, aroma, tekstur, tampilan dan daya 

terima keseluruhan. Indera penglihatan digunakan dalam menguji warna 

pada analisis sensori, indera penciuman digunakan untuk menguji aroma 

atau bau pada analisis sensori, indera pengecap digunakan untuk penilaian 

dari suatu produk, indera peraba digunakan dalam penilaian tekstur pada 

produk yang diuji sedangkan indera pendengar digunakan dalam mendengar 
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suara atau gelombang suara, tetapi pada umumnya indera pendengar sering 

diabaikan dalam analisis suatu produk. 

B. KERANGKA TEORI 

Cookies merupakan salah satu olahan kue yang terbuat dari tepung terigu, 

selain itu cookies merupakan salah satu cemilan yang banyak digemari dari 

berbagai kalangan mulai dari anak – anak, remaja, orang dewasa bahkan lansia, 

hal ini karena rasa manis serta memiliki tekstur yang renyah. Kandungan gizi 

yang terkandung dalam 100 gram cookies meliputi yaitu 501 kkal, 65 gram 

karbohidrat, 24 gram lemak, 6 gram protein dan 1,8 gram serat. Cookies 

merupakan cemilan yang tinggi kalori, kandungan protein dan seratnya cukup 

rendah. Upaya meningkatkan kandungan protein dan serat pada cookies dalam 

penelitian ini dilakukan dengan penambahan tepung kacang kedelai yang 

memiliki kandungan protein serta serat yang cukup tinggi. Bahan utama dalam 

pembuatan cookies yaitu tepung ampas kelapa. 

Formulasi penambahan tepung kacang kedelai dalam pembuatan cookies 

tepung ampas kelapa dilakukan dengan lima macam perlakuan yaitu 

penambahan 0 gram, 50 gram, 100 gram, 150 gram dan 200 gram tepung kacang 

kedelai. Proses pembuatan cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai tidak berbeda dengan pembuatan cookies pada umumnya, 

perbedaannya hanya terdapat pada bahan dasar dan bahan tambahan pada 

pembuatan cookies. Semua bahan dicampurkan menjadi satu lalu di mixer dan 

setelah adonan sudah tercampur dengan rata panggang dalam oven dengan suhu 

160OC selama 25 menit atau hingga kue matang dan berwarna kecoklatan. 

Tahap berikutnya, hasil eksperimen pengembangan produk bahan pangan 

dilakukan uji hedonik (uji kesukaan). Penilaian kualitatif dilakukan dengan uji 

organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, tampilan dan daya terima 

keseluruhan, sehingga dapat mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 

produk akhir penelitian. Kemudian dilakukan penilaian kuantitatif untuk 

mengetahui kandungan protein dan serat yang ada dalam produk sehingga 

diharapkan pada penelitian ini mampu menciptakan produk pangan yang sesuai 

untuk remaja. Berdasarkan pemaparan di atas, berikut pada Gambar 9 dapat 
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dilihat kerangka teori pada penelitian ini untuk memperjelas arah dan maksud 

penelitian. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 9. Diagram Kerangka Teori 
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C. KERANGKA KONSEP 

Penelitian ini dilakukan menggunakan variabel terikat (dependent) yaitu 

uji kandungan gizi (kuantitatif), kandungan protein (kuantitatif) dan kandungan 

serat (kuantitatif) dengan variabel bebas (independent) yaitu penambahan tepung 

kacang kedelai pada cookies tepung ampas kelapa. Berikut merupakan kerangka 

konsep penelitian dapat dilihat pada Gambar 10. 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

Gambar 10. Kerangka Konsep Penelitian 

 

D. HIPOTESIS 

Hipotesis adalah suatu pernyataan yang merupakan jawaban sementara 

terhadap rumusan masalah yang sifatnya menduga tetapi didasari oleh teori – 

teori atau temuan terdahulu. Berdasarkan buku yang ditulis oleh Prof. Dr. 

Ridhahani (2020) yang berjudul Metodologi Penelitian Dasar menyatakan 

bahwa hipotesis selain memberikan penyelesaian sementara terhadap masalah 

penelitian, juga berfungsi sebagai petunjuk bagi peneliti saat mereka melakukan 

penelitian. Hipotesis yang efektif dapat menjelaskan keadaan atau hubungan 

antara variabel – variabel yang diteliti dan memberikan petunjuk tentang 

bagaimana variabel – variabel tersebut harus dinilai dan diamati selama proses 

penelitian. Adapun perumusan hipotesis penelitian ini adalah sebagai berikut :  
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1) Hipotesis Nol (H0) diterima jika : 

a. Tidak terdapat pengaruh hasil organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur, 

tampilan/bentuk dan daya terima keseluruhan) terhadap cookies tepung 

ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai.  

b. Tidak terdapat pengaruh hasil uji proksimat (kadar air, abu, protein, 

lemak dan karbohidrat) dalam cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai. 

c. Tidak terdapat pengaruh kandungan serat pangan dalam cookies tepung 

ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai. 

 

2) Hipotesis Alternatif (Ha) diterima jika :  

a. Terdapat pengaruh hasil organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur, 

tampilan/bentuk dan daya terima keseluruhan) terhadap cookies tepung 

ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai.  

b. Terdapat pengaruh hasil uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak dan 

karbohidrat) dalam cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai. 

c. Terdapat pengaruh kandungan serat pangan dalam cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. DESAIN PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratorium 

dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 5 

perlakuan dan 3 kali pengulangan sehingga total unit percobaan yang 

didapatkan adalah 5 X 3 = 15 unit. Dasar rancangan ini berdasarkan pada 

penambahan tepung kacang kedelai pada cookies tepung ampas kelapa. 

Berikut pada Tabel 9 adalah rincian perlakuan penelitian pada penambahan 

tepung kacang kedelai. 

Tabel 9. Rincian Perlakuan Penelitian 

Perlakuan 
Perbandingan  

Tepung Ampas Kelapa (gr) Tepung Kacang Kedelai (gr) 

F1 300 0 

F2 250 50 

F3 200 100 

F4 150 150 

F5 100 200 

 

Perlakuan pertama adalah perlakuan kontrol (F1) adalah komposisi 

yang menggunakan 300 gram tepung ampas kelapa dalam pembuatan 

cookies. Adapun 4 perlakuan lain yaitu 250 tepung ampas kelapa dengan 50 

gram tepung kacang kedelai (F2), 200 tepung ampas kelapa dengan 100 

gram tepung kacang kedelai (F3), 150 tepung ampas kelapa dengan 150 

gram tepung kacang kedelai (F4) dan 100 tepung ampas kelapa dengan 200 

gram tepung kacang kedelai (F5). 

B. WAKTU DAN TEMPAT 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Juni 2024 – Agustus 

2024. Tempat pelaksanaan penelitian ini dilakukan di Laboratorium Gizi 

Fakultas Psikologi dan Kesehatan untuk uji organoleptik dan pembuatan 
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produk. Sedangkan, analisis kadar serat pangan dilakukan di PT. Saraswati 

Indo Genetech Bogor. Pada penelitian ini, akan dilakukan uji sifat 

organoleptik untuk mengetahui daya terima dan daya kesukaan (uji 

hedonik) cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang 

kedelai. Kemudian, melakukan pengujian untuk mengetahui kandungan gizi 

(uji proksimat) yang meliputi kandungan air, abu, protein, lemak, 

karbohidrat dan serat pangan.  

C. SAMPEL PENELITIAN 

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah kelapa 

dengan jenis varietas Kelapa Dalam Palu dan kacang kedelai varietas 

Grobogan. Tenik pengambilan sampel pada penelitian ini adalah simple 

random sampling (sampel acak sederhana) untuk pengambilan buah kelapa 

varietas dalam palu, sedangkan purposive sampling untuk pengambilan 

kacang kedelai varietas Grobogan. Simple random sampling (sampel acak 

sederhana) adalah metode pengambilan sampel yang dilakukan secara acak 

tanpa memperhatikan tingkatan atau kelompok populasi (Fauzy, 2019) dan 

purposive sampling adalah cara penarikan sampel yang dilakukan dengan 

memilih berdasarkan pada karakteristik tertentu yang ditentikan oleh 

peneliti (Hardiansyah, 2023).  Alasan pengambilan sampel menggunakan 

simple random sampling (sampel acak sederhana) adalah varietas pada 

tanaman kelapa tidak memengaruhi kandungan gizi pada buah kelapa 

tersebut. Kriteria inklusi pada Teknik purposive sampling ini adalah varietas 

kedelai dengan kandungan protein tertinggi. Sedangkan untuk kriteria 

eksklusinya berupa varietas kedelai dengan kandungan protein yang rendah. 

Buah Kelapa Dalam Palu diambil di daerah Batu Bara, Sumatra 

Utara. Sedangkan, kacang kedelai diambil dari daerah Purwodadi 

Grobogan, Jawa Tengah. Pengambilan kedua sampel pada penelitian ini 

merupakan salah satu upaya dalam pemanfaatan sumber pangan lokal. 

Ampas dari buah kelapa tersebut dijadikan sebagai bahan utama pembuatan 
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cookies, dan selanjutnya akan ditambahkan dengan tepung kacang kedelai 

dengan lima variasi perlakuan yaitu :  

1) Perlakuan F1 : Tepung kacang kedelai 0 gram 

2) Perlakuan F2  : Tepung kacang kedelai 50 gram 

3) Perlakuan F3  : Tepung kacang kedelai 100 gram 

4) Perlakuan F4  : Tepung kacang kedelai 150 gram  

5) Perlakuan F5 : Tepung kacang kedelai 200 gram 

Dalam penelitian ini sampel yang akan diuji kandungan gizi dan 

serat pangannya adalah sampel dengan tiga perlakuan yaitu sampel tanpa 

perlakuan (kontrol), sampel yang paling disukai panelis dan sampel dengan 

penambahan tepung kacang kedelai terbanyak.  

D. VARIABEL DAN DEFINISI OPERASIONAL  

 Definisi operational adalah penentuan atribut atau sifat yang akan 

dipelajari sehingga menjadi variabel yang dapat diukur. Defenisi 

operational penelitian wajib dibuat untuk mencegah kesalahan 

pengumpulan data. Pada penelitian ini terdapat 2 variabel yaitu variabel 

bebas dan variabel terikat. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah 

penambahan tepung kacang kedelai. Sedangkan variabel terikat pada 

penelitian ini adalah kadar protein dan serat pada cookies tepung ampas 

kelapa. Berikut variabel dan definisi operasional yang dapat dilihat pada 

Tabel 10 berikut ini. 

Tabel 10. Definisi Operasional 

Variabel Definisi Operasional Hasil Ukur Skala 

Ukur 

Penambahan 

Tepung 

kacang 

kedelai 

Proporsi penambahan 

tepung kacang kedelai pada 

cookies tepung ampas 

kelapa  

F1 = 0 gram 

F2 = 50 gram 

F3 = 100 gram 

F4 = 150 gram 

F5 = 200 gram 

Interval 
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Daya Terima Uji yang dilakukan 

bertujuan agar dapat 

mengetahui daya terima 

terhadap produk terhadap 

produk cookies tepung 

ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang 

kedelai meliputi uji warna, 

rasa, aroma, tekstur, 

tampilan/bentuk dan daya 

terima keseluruhan 

1. Amat 

sangat 

tidak suka  

2. Sangat 

tidak suka  

3. Tidak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

6. Amat 

sangat suka 

Ordinal 

Kadar Air Analisis kadar air pada 

cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai 

menggunakan metode 

Thermogravimetri (oven) 

AOAC 2005. 

Dinyatakan 

dalam persen 

(%) 

Rasio 

Kadar Abu Analisis kadar abu pada 

cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai 

menggunakan metode 

pengabuan tanur AOAC 

2005. 

Dinyatakan 

dalam persen 

(%) 

Rasio 

Kandar 

Protein  

Analisis kadar protein pada 

cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai 

menggunakan metode 

Kjeldahl 

Dinyatakan 

dalam persen 

(%) 

Rasio 
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Kadar Lemak  Analisis kadar lemak pada 

cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai 

menggunakan metode 

Soxhlet 

Dinyatakan 

dalam persen 

(%) 

Rasio 

Kadar 

Karbohidrat 

Analisis kadar protein pada 

cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai 

menggunakan metode by 

different 

Dinyatakan 

dalam persen 

(%) 

Rasio 

Kadar Serat 

Pangan 

Analisis kadar serat pada 

cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai 

menggunakan metode serat 

pangan AOAC 2005. 

Dinyatakan 

dalam persen 

(%) 

Rasio 

    

E. PROSEDUR PENELITIAN  

 Prosedur dalam penelitian penambahan tepung kacang kedelai 

terhadap kandungan protein dan kandungan serat pada cookies tepung 

ampas kelapa dilakukan beberapa tahapan yaitu tahapan persiapan, tahapan 

pelaksanaan dan tahap penyelesaian. Berikut dapat dilihat melalui Gambar 

11 Skema Alur Pembuatan Cookies berikut ini.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Skema Alur Pembuatan Cookies 
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1. Tahap Persiapan 

a. Persiapan bahan  

Bahan – bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan 

cookies dapat dilihat dibawah ini. Adapun deskripsi bahan – 

bahan yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 11. 

1) Tepung ampas kelapa 300 gram 

2) Tepung kacang kedelai (0, 50, 100, 150 dan 200 gram) 

3) Tepung maizena 20 gram 

4) Gula halus 150 gram 

5) Margarin 150 gram 

6) Kuning telur ayam 70 gram 

7) Baking powder 2 gram 

8) Vanili 2 dram 

9) Garam halus 2 gram 

10) Susu bubuk 15 gram 

Tabel 11. Deskripsi Bahan 

NO 
Nama 

Bahan 
Fungsi 

Spesifikasi Bahan 

Baku 

1. Ampas 

Kelapa 

Bahan baku 

pembuatan 

tepung ampas 

kelapa 

Ampas kelapa tidak bau 

apek dan tengik 

2. Kacang 

kedelai  

Bahan baku 

pembuatan 

tepung kacang 

kedelai 

a. Kacang tidak rusak 

dan busuk 

b. Kacang tidak bau apek 

dan tengik 

3. Tepung 

maizena 

Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Tidak berbau apek 

b. Kemasan tidak rusak 

c. Nomor sertifikat halal 

00220147490622 

d. Merk maizenaku 

4. Tepung 

ampas kelapa 

Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Tidak berbau apek dan 

tengik 

b. Memiliki tekstur halus 
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5 Tepung 

kacang 

kedelai 

Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Tidak berbau apek dan 

langu 

b. Memiliki tekstur halus 

6. Gula halus Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Kemasan tidak rusak 

b. Tidak kadaluarsa 

c. Tidak berair 

d. No sertifikat halal 

00230096380619 

e. Merk Gulaku 

7. Margarin Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Kemasan tidak rusak 

b. Nomor sertifikat 

halal 

00080004170399 

c. Merk dagang palmia 

8. Telur Ayam Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Tidak retak atau 

pecah 

b. Tidak busuk 

c. Putih dan kuning 

telur masih menyatu 

9. Baking 

powder 

Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Kemasan tidak rusak 

b. Tidak kadaluarsa 

c. No sertifikat halal 

002100566741110 

d. Merk dagang Koepoe 

– koepoe 

10. Vanili Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Kemasan tidak rusak 

b. Tidak kadaluarsa 

c. No sertifikat halal 

00410000008110220 

d. Merk dagang Koepoe 

– koepoe 

11. Garam halus Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Kemasan tidak rusak 

b. Tidak kadaluarsa 

c. Tidak berair 

d. No sertifikat halal  

600/SPKP/VI/2021 

e. Merk dagang Refina 
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12. Susu bubuk Bahan baku 

pembuatan 

cookies 

a. Kemasan tidak rusak 

b. Tidak kadaluarsa 

c. No sertifikat halal 

00040021820902 

d. Merk dagang Dancow  

Langkah selanjutnya yaitu membuat formulasi bahan – 

bahan baku dalam pembuatan cookies sebanyak 5 formulasi. 

Adapun formulasi dalam pembuatan cookies dapat dilihat pada 

Tabel 12. 

Tabel 12. Formulasi Pembuatan Cookies Kacang Kedelai 

 

b. Persiapan Alat  

Alat yang digunakan dalam pelaksanaan penelitian ini 

harus dalam kondisi bersih dan dapat digunakan sesuai dengan 

fungsinya. Adapun nama alat dan fungsi alat yang akan 

digunakan dapat dilihat pada Tabel 13. 

Bahan 

Formulasi Penambahan Tepung Kacang  

Kedelai (gram) 

F1 (0) F2 (50) F3 (100) F4 (150) F5 (200) 

Tepung 

Ampas kelapa 
300 gr 250 gr 200 gr 150 gr 100 gr 

Tepung 

kacang kedelai 
0  50 gr 100 gr  150 gr 200 gr 

Tepung 

Maizena 
20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 

20 gr 

Gula Halus 150 gr 150 gr 150 gr 150 gr 150 gr 

Garam Halus 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 

Margarin 150 gr 150 gr 150 gr 150 gr 150 gr 

Telur ayam 70 gr 70 gr 70 gr 70 gr 70 gr 

Baking powder 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 

Vanili 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 

Susu bubuk  15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 
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1) Mixer 

2) Timbangan  

3) Sendok makan 

4) Baskom 

5) Loyang 

6) Ayakan 80 mesh 

7) Oven 

8) Sarung tangan plastik 

9) Thinwall kotak 

10) Kompor 

11) Pisau 

12) Saringan 

Tabel 13. Nama Alat dan Fungsi 

No 
Nama 

Alat 
Fungsi Spesifikasi Alat 

1. Mixer Membantu proses 

pencampuran adonan 

Mixer tangan berbahan 

dasar stainless steel 

2.  Timbangan Menimbang 

makanan 

Timbangan digital 

dengan ketelitian 0,01 

gram 

3. Sendok 

makan 

Mengaduk adonan 

cookies 

Berbahan dasar 

stainless steel 

4. Baskom Sebagai wadah 

bahan adonan 

Berbahan dasar 

plastik, diameter 30 

cm x 15 cm. 

5. Loyang Wadah untuk 

memanggang adonan 

cookies 

Berbahan dasar 

alumunium,  ukuran 

30 cm x 40 cm 

6. Ayakan 80 

mesh 

Alat untuk mengayak 

atau menyaring 

tepung 

Berbahan dasar 

aluminium, diameter 

20 cm dan tinggi 7 cm 

7. Oven Alat untuk 

mengeringkan ampas 

kelapa, kacang 

kedelai dan 

memanggang cookies 

Oven tangkring 

berdimensi 40 cm x 34 

xm x 38 cm 

8.  Sarung 

tangan 

plastik 

Melindungi agar 

adonan tetap steril 

Terbuat dari plastik 

dan tidak sobek 

9. Thinwall 

kotak 

Wadah penyimpanan 

tepung dan cookies 

Terbuat dari plastik 

berukuran 750 ml 
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10. Kompor Alat untuk 

memanaskan dan 

memasak bahan 

Terbuat dari stainless 

steel dengan dua 

tungku 

11. Pisau Alat untuk 

memotong bahan 

Tidak berkarat dan 

berbahan dasar 

stainless steel 

12.  Saringan Alat untuk 

memisahkan ampas 

dan santan 

Terbuat dari plastic 

dengan diameter 22 

cm.  

c. Penimbangan bahan  

Penimbangan bahan – bahan yang akan digunakan 

dalam penelitian ini  untuk menyesuaikan resep yang digunakan 

dalam eksperimen. Penimbangan bahan dilakukan 

menggunakan timbangan makanan dan sebaiknya tidak 

menggunakan sendok atau cangkir sebagai takaran. 

Penimbangan bahan harus dilakukan dengan benar agar tidak 

terjadi kesalahan dalam penggunaan jumlah bahan.  

2. Tahap pelaksanaan  

a. Pembuatan Adonan 

Proses pembuatan adonan cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai yaitu dengan 

mencampurkan tepung ampas kelapa, tepung kacang kedelai, 

tepung maizena, susu bubuk, baking powder, dan garam halus 

kemudian aduk rata menggunakan spatula. Setelah itu kocok 

kuning telur, margarin dan gula halus menggunakan mixer 

hingga halus selama 2 menit. Campurkan adonan tepung 

kedalam adonan margarin dan aduk hingga semuanya 

tercampur rata. Proporsi penambahan tepung kacang kedelai 

pada adonan cookies tepung ampas kelapa terdiri dari 5 

perlakuan yaitu :  

1) Perlakuan F1 : Tepung kacang kedelai 0 gram 

2) Perlakuan F2  : Tepung kacang kedelai 50 gram 



57 

3) Perlakuan F3  : Tepung kacang kedelai 100 gram 

4) Perlakuan F4  : Tepung kacang kedelai 150 gram  

5) Perlakuan F5 : Tepung kacang kedelai 200 gram 

b. Pengovenan 

 Adonan cookies yang sudah tercampur rata, letakan 

di dalam loyang yang telah diolesi margarin, dan kemudian 

bentuk dengan menggunakan sendok hingga membentuk 

adonan bulat pipih. Panggang dalam oven dengan suhu 160OC 

selama 25 menit atau hingga kue matang dan berwarna 

kecoklatan. Kemudian angkat dan sajikan. Berikut ini dapat 

dilihat pada Gambar 12 mengenai diagram pembuatan cookies. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 12. Diagram Pembuatan Cookies 

Penyiapkan Alat dan Bahan Pembuatan Cookies  

Penambahan tepung ampas 

kelapa dan tepung kacang 

kedelai  

Pencampuran tepung ampas kelapa, tepung kacang 

kedelai dan tepung meizena kemudian aduk rata 

menggunakan spatula 

Pencampuran kuning telur, margarin, susu bubuk, 

baking powder, vanili, garam halus dan gula halus 

menggunakan mixer hingga halus selama 2 menit 

Pencampuran adonan tepung kedalam adonan margarin 

dan aduk hingga semuanya tercampur rata 

Peletakan adonan dalam loyang beroles margarin, dan 

kemudian bentuk dengan menggunakan sendok hingga 

membentuk adonan bulat pipih 

Pemanggangan dalam oven dengan suhu 160OC 

selama 25 menit atau hingga kue matang dan berwarna 

kecoklatan. Kemudian angkat dan sajikan. 
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3. Penyelesaian  

Penyelesaian dalam pembuatan cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai adalah 

pengemasan yang baik menggunakan thinwall bulat dengan 

kapasitas 300 ml yang bertujuan untuk memperpanjang masa 

simpan maupun mutu cookies. Thinwall bulat merupakan kemasan 

primer dimana bersentuhan langsung dengan bakso sehingga dipilih 

dari bahan plastik poliprofilina (PP) dengan simbol food grade dan 

BPA free. 

 

F. PENGUMPULAN DATA 

Data – data yang akan dikumpulkan pada penelitian ini sesuai 

dengan variabel yang akan diteliti. Data tersebut meliputi data organoleptik, 

data uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat) dan data 

uji serat pangan. Metode pengumpulan data dalam penelitian kali ini 

dilakukan dengan dua cara yaitu, penilaian kuantitatif dan penilaian 

kualitatif.  

1. Penilaian kualitatif 

Penilaian kualitatif bertujuan untuk melihat tingkat kesukaan 

panelis terhadap produk cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai. Penilaian ini dilakukan pada 40 

panelis tidak terlatih, aspek dalam penilaian ini meliputi warna, rasa, 

aroma, tekstur, tampilan dan daya terima keseluruhan dengan 

menggunakan skala berikut ini (Pratiwi., 2022) : 

a) Amat sangat tidak suka  = 1 

b) Sangat tidak Suka    = 2 

c) Tidak suka    = 3 

d) Suka    = 4 

e) Sangat Suka    = 5 

f) Amat sangat suka    = 6 
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Dalam uji organoleptik dalam penelitian ini menggunakan panelis tidak 

terlatih yaitu mahasiswa Gizi Fakultas Psikologi dan Kesehatan UIN 

Walisongo Semarang sebanyak 40 orang dengan rentang usia 17 – 19 

tahun. Kemudian terdapat syarat menjadi panelis yaitu : 

1) Dalam kondisi sehat (tidak sakit) 

2) Tidak dalam keadaan lelah 

3) Tidak dalam keadaan lapar 

4) Tidak dalam keadaan kenyang 

5) Tidak buta warna 

 

2. Penilaian Kuantitatif 

Penilaian kuantitatif bertujuan untuk mengetahui nilai suatu 

kadar produk cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung 

kacang kedelai yang paling disukai panelis dengan menganalisis 

kandungan protein dan kandungan serat pangan dengan tambahan 

analisis proksimat berupa uji kadar air, kadar abu, kadar lemak dan 

kadar karbohidrat berdasarkan AOAC 2005 untuk membandingkan 

hasil kandungan cookies dengan SNI. Penelitian kuantitatif dilakukan di 

Laboratorium Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN Walisongo 

Semarang dan laboratorium Saraswanti Indo Genetech. 

a. Analisis Proksimat 

1) Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) 

Pengujian untuk menentukan kadar air pada cookies 

yaitu menggunakan metode AOAC 2005. Metode ini 

menggunakan prinsip penguapan air yang ada dalam sampel 

dengan cara memanaskan kemudian menimbang sampel hingga 

diperoleh bobot konstan. Prosedur kerja analisis kadar air dapat 

dilihat pada Gambar 13 sebagai berikut. 
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Gambar 13. Prosedur Kerja Analisis Kadar Air 

Rumus Perhitungan Analisis Kadar Air : 

Kadar Air (%) = 
B−C

B−A
 X 100% 

Keterangan : 

A = Berat cawan kering/konstan (gram) 

B = Berat (cawan + sampel) sebelum dioven (gram) 

C = Berat (cawan + sampel) sesudah dioven (gram) 

 

2) Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005) 

Analisis untuk menentukan kadar abu pada cookies yaitu 

menggunakan metode AOAC 2005 dengan cara pengabuan 

langsung. Penentuan kadar abu mempunyai prinsip yaitu 

mengoksidasi semua zat organik pada suhu tinggi, yakni sekitar 

500 – 600oC dan kemudian melakukan penimbangan zat yang 

tertinggal setelah proses pembakaran. Prosedur kerja analisis 

kadar abu dapat dilihat pada Gambar 14 sebagai berikut 

(Saprudin et al., 2019). 

Dikeringkan cawan porselen kosong pada oven selama 60 menit 

dengan suhu 105oC, lalu dikeringkan dalam desikator selama 15 

menit dan ditimbang untuk mendapatkan berat kosong (konstan) 

Ditimbang sampel sebanyak 5 gram lalu masukan kedalam 

cawan kosong dan ditimbang serta dicatat sebagai berat bahan 

dalam cawan 

Dikeringkan cawan sampel dalam oven selama 6 jam dengan 

suhu 105oC 

Didinginkan cawan dalam desikator selama 15 menit kemudian 

timbang hingga mencapai bobot konstan sebagai bobot akhir 

sampel 



61 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 14. Prosedur Kerja Analisis Kadar Abu 

Rumus Perhitungan Analisis Kadar Abu : 

Kadar Abu (%) = 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

Keterangan : 

W0 = Berat cawan kosong (gram) 

W1 = Berat (cawan + sampel) sebelum pengeringan (gram) 

W2 = Berat (cawan + sampel) sesudah pengeringan (gram) 

 

3) Analisis Kadar Protein (AOAC, 2005) 

Analisis kadar protein digunakan untuk menentukan 

kadar protein kasar bahan pangan. Pengujian untuk menentukan 

kadar protein pada cookies berdasarkan AOAC 2005 yaitu 

menggunakan metode Kjeldahl, yang mengukur kandungan 

protein berdasarkan kadar nitrogen total dalam sampel. Unsur 

nitrogen tidak hanya dari protein, sehingga kadar protein harus 

diubah manjadi kadar protein dengan menggunakan faktor 

konversi. Terdapat tiga tahapan metode Kjeldahl yaitu destruksi, 

destilasi dan titrasi. Prosedur kerja analisis protein dapat dilihat 

pada Gambar 15 sebagai berikut. 

Didinginkan cawan dalam desikator selama 15 menit lalu 

ditimbang dan dicatat berat kosongnya 

Dimasukkan ke dalam furnace selama 6 jam pada suhu 600oC 

atau sampai sampel benar – benar berubah menjadi abu putih 

Didinginkan ke dalam desikator hingga dingin, cawan dan abu 

sampel kemudian ditimbang dan dicatat 

Dikeringkan cawan porselen kosong pada oven selama 30 menit 

dengan suhu 105oC, lalu dikeringkan dalam desikator selama 30 

menit dan ditimbang untuk mendapatkan berat kosong (konstan) 
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Gambar 15. Prosedur Kerja Analisis Kadar Protein 

Rumus Perhitungan Analisis Kadar Protein : 

%N= [
(𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 − 𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 )𝑋 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑋 14,007

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
]  X 100% 

%Protein = %N total X Faktor Konversi (6,25) 

Keterangan :  

V  = Volume titran yang terpakai untuk sampel dan 

blanko 

N  = Normalitas titran 

14,008  = Berat atom nitrogen 

Faktor Konversi (FK) = 6,25 

 

 

 

Dipindahkan destruat ke dalam unit destilasi + 45 ml larutan 

NaOH-Na2S2O3, destilasi selama dua jam 

Ditampung menggunakan Erlenmeyer yang berisi 50 ml HCl 0,1 

N dan 3 tetes indikator PP untuk menampung destilat 

Dititrasi destilat yang terbentuk dengan 0,1 N NaOH 

(Standarisasi 0,1 N NaOH: menimbang 2 gr serbuk NaOH yang 

dilarutkan dalam 500 ml aquades) 

Dimasukan 1 g sampel kedalam labu Kjeldahl 100 ml + 7,5 g 

Na2SO4 anhidrida + 0,5 CuSO4.5H2O 

Didestruksi sampai berubah warna menjadi hijau dan dipastikan 

asap hilang, destruksi dilakukan pada suhu 300oC, dengan 

menambahkan 15 ml H2SO4 pekat 

Dihentikan titrasi hingga terjadi perubahan warna dari jernih 

hingga pink yang warnanya tidak hilang selama 30 detik 

Dibaca dan dicatat volume titran, Dilakukan prosedur yang sama 

unntuk larutan blanko (tanpa sampel) 
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- Standarisasi NaOH  

Volume = 500 ml = 0,5 liter 

Mr NaOH = 40 

Valensi NaOH = 1 

Normalitas = 
(gr NaOH)x Valensi 

Mr NaOH x Volume air
 

0,1 = 
(gr NaOH)x 1

40 x 0,5
 

0,1 = 
(gr NaOH)x 1

20
 

gr NaOH = 2 gram 

 

- Standarisasi HCl 

Larutan HCl dibotol umumnya memiliki konsentrasi 37% 

Berat jenis : 1,19 gr/mol 

Berat molekul : 36,5 gr/mol 

Valensi HCl : 1 

Normalitas HCl Pekat  

Normalitas = 
(10 x % x berat jenis)x Valensi

Berat molekul
 

Normalitas = 
(10 x 37% x 1,19)x 1

36,5
 

Normalitas = 12,06 N 

 

HCl 0,1 N sebanyak 100 ml  

N1 x V1 = N2 x V2  

12,06 x V1 = 0,1 x 100 

V1  = 
0,1 x 100

12,06
 

V1  = 0,82 ml 
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4) Analisis Kadar Lemak (AOAC, 2005) 

Prosedur untuk menentukan kadar lemak pada cookies 

yaitu menggunakan AOAC 2005 dengan metode Soxhlet. 

Prinsip metode Soxhlet yaitu proses ekstraksi dari senyawa 

kimia yang terdapat dalam bahan menggunakan pelarut yang 

mudah menguap dan dapat melarutkan senyawa kimia yang 

terdapat dalam bahan dengan cara penyaringan berulang – ulang. 

Prosedur kerja analisis lemak dapat dilihat pada Gambar 16 

sebagai berikut 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 16. Prosedur Kerja Analisis Kadar Lemak 

 

 

Dimasukan selongsong lemak ke dalam ruang ekstraktor tabung 

Soxhlet 

Dimasukan pelarut n-heksana hingga sampel terendam 

Didestilasi pelarut lemak hingga samua pelarut lemak menguap, 

pada tahap destilasi pelarut akan tertampung di ruang ekstraktor 

Dimasukan 5 g sampel (W1) dan dibungkus dengan kertas saring 

menyerupai selongsong dan ujungnya disumbat dengan kapas 

Dipanaskan labu lemak dalam oven selama 30 menit dengan 

suhu 110oC, lalu didinginkan dalam desikator selama 15 menit 

kemudian ditimbang berat tetapnya (W2)  

Dikeluarkan pelarut hingga tidak kembali ke dalam labu lemak 

Dikeringkan labu lemak kedalam oven pada suhu 105oC selama 

15 menit dan dinginkan dalam desikator sampai berat konstan 

(W3) 

Dilakukan ekstraksi 7 siklus atau sekitar 6 jam pada suhu 102oC 
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Rumus Perhitungan Analisis Kadar Lemak: 

 Kadar Lemak (%) = 
W3−W2

W1
 X 100% 

Keterangan : 

W1 = Berat sampel (gram) 

W2 = Berat labu lemak kosong (gram) 

W3 = Berat labu lemak + lemak (gram) 

5) Analisis Kadar Karbohidrat (AOAC, 2005) 

Metode penentuan kadar karbohidrat pada analisis 

proksimat yang paling umum digunakan adalah metode by 

difference (Lestari et al., 2021). Analisis kadar karbohidrat 

dilakukan berdasarkan metode by difference yang dihitung 

berdasarkan hasil pengurangan dari 100% kadar air, kadar abu, 

kadar protein dan kadar lemak dengan rumus sebagai berikut : 

 

 

 

 

b. Analisis Total Serat Pangan (AOAC, 2005) 

Serat pangan tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan 

dalam saluran pencernaan. Pengujian untuk menentukan kadar total 

serat pangan pada cookies yaitu menggunakan metode AOAC 2005 

dengan metode enzimatis. Prinsip dari uji kadar serat pangan dalam 

bahan pangan menggunakan metode enzimatis yaitu dengan 

menggunakan enzim yang dikondisikan seperti di dalam saluran 

pencernaan manusia, misalnya enzim amilase dan pepsin 

pankreatik. Prosedur analisis kadar serat pangan dapat dilihat pada 

Gambar 17 sebagai berikut. 

 

 

Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + 

%kadar protein + %kadar lemak) 
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Ditambahkan 100 µL enzim protease 

Dilakukan penghilangan lemak untuk sampel dengan kadar 

lemak lebih dari 10% dengan menggunakan petroleum eter 

Ditambahkan larutan buffer MES-TRIS hingga tidak 

menggumpal 

Ditambahkan 50 µL enzim α-amilase 

Dikeringkan sampel ke dalam oven vakum 70oC selama semalam 

Dinginkan ke dalam desikator 

Diaduk hingga homogen kemudian diinkubasi dalam shaking 

water bath pada suhu 100oC selama 30 menit 

Didinginkan hingga suhu 60oC 

Ditimbang sampel 1gram ke dalam labu erlenmeyer 

Diaduk hingga homogen kemudian diinkubasi dalam shaking 

water bath pada suhu 60oC selama 30 menit 

Ditambahkan HCl hingga pH menjadi 4,1 – 4,6  

Ditambahkan 20 µL enzim amyloglucosidase 

Diaduk hingga homogen kemudian diinkubasi dalam shaking 

water bath pada suhu 60oC selama 30 menit 

Ditambahkan 225 ml etanol 95% 

Didiamkan selama satu jam kemudian saring dengan kertas 

saring dan residu dicuci dengan etanol 95% 
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Gambar 17. Prosedur Kerja Analisis Total Serat Pangan 

Rumus Perhitungan Kadar Total Serat Pangan (AOAC, 2005) 

Bobot Abu (g)  = (bobot cawan + abu) – bobot cawan kosong 

Bobot Protein (g)  = 
Vp X Np X Fk X 14,007

1000
 

Blanko (g)  = RB – PB - AB 

(%bb) Kadar Total Serat Pangan = 
R−A−P−B

W
 x 100% 

Keterangan : 

Vp  = Volume penitraan larutan HCl 0,2 N (mL) 

Np  = Normalitas larutan HCl 0,2N 

Fk  = Faktor konversi protein 

R  = Bobot rata – rata residu sampel (g) 

A  = Bobot abu sampel (g) 

P  = Bobot protein sampel (g) 

W  = Bobot rata – rata residu blanko (g) 

B  = Bobot blanko sampel (g) 

RB  = Bobot rata – rata residu blanko (g) 

PB  = Bobot protein blanko (g) 

AB  = Bobot abu blanko (g) 

 

G. ANALISIS DATA 

Metode analisis data merupakan data yang dihasilkan dari uji 

organoleptik. Analisis data pada penelitian kali ini memakai Software 

Microsoft Excel dan Statistik Package for Social Science (SPSS) 26 for 

Windows. Sebelum melakukan uji hipotesis dilakukan uji normalitas data 

terlebih dahulu. Uji normalitas dilakukan untuk mengetahui data uji 

organoleptik dan laboratorium yang diperoleh berdistribusi normal atau 

Ditimbang bobot masing – masing kertas saring, bobot residu 

pertama ditetapkan sebagai bobot abu, bobot residu kedua 

ditetapkan sebagai bobot protein 

Dikeringkan kertas saring pada oven dengan suhu 103oC 
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tidak normal. Uji normalitas yang digunakan adalah uji Kolmogrov smirnov 

karena jumlah data yang diperoleh lebih dari 30. Data uji organoleptik diolah 

dengan metode uji analisis Kruskal Wallis untuk mengetahui rata – rata pada 

taraf nyata 5%. Kemudian jika sangat berbeda nyata 5% dilanjutkan dengan 

uji analisis Mann-Whitney terhadap penambahan tepung kacang kedelai. 

Data analisis kandungan gizi diolah menggunakan uji One Way ANOVA 

untuk membandingkan kandungan gizi dari perbedaan bahan yang 

digunakan untuk membuat cookies tepung ampas kelapa. Dipilih uji One 

Way ANOVA karena jenis perlakuan yang diberikan berbeda – beda tiap 

sampel dan data yang dihasilkan berupa numerik, sehingga dinamakan 

komperatif numerik tidak berpasangan.  
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BAB IV  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

A. Tepung Ampas Kelapa (Cocos nucifera L.) dan Tepung Kacang Kedelai 

(Glycine max L.) 

Tepung ampas kelapa adalah tepung yang dihasilkan dengan cara 

penghalusan ampas kelapa yang telah dikeringkan. Pengolahan dilakukan 

dengan cara pengeringan ampas kelapa dengan oven pada suhu 60oC – 70oC 

selama 5 jam. Setelah ini dilakukan penghalusan ampas kelapa yang telah 

dikeringkan menggunakan mesin penggiling tepung atau blender. 

Selanjutnya dilakukan pengayakan menggunakan ayakan dengan ukuran 60 

mesh. Pada penelitian ini pembuatan tepung ampas kelapa menggunakan 

ampas kelapa sebanyak 5 kg dengan hasil akhir tepung sebanyak 2,5 kg. 

Tepung ampas kelapa yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 18 sebagai 

berikut. 

 

Gambar 18. Tepung Ampas Kelapa 

  Selain tepung ampas kelapa, pembuatan cookies pada penelitian ini 

menggunakan penambahan tepung kacang kedelai. Tepung kacang kedelai 

diperoleh dari pengolahan biji kedelai. Pembuatan tepung kacang kedelai 

diawali dengan melakukan sortasi yang kemudian dilakukan pencucian 

dengan air bersih. Selanjutnya, dilakukan perendaman biji kacang kedelai 

selama 9 jam yang bertujuan untuk memisahkan kulit ari yang ada pada biji 

kedelai dan dilanjutkan dengan proses blanching selama 10 menit. 

Kemudian dilakukan proses pengirisan dan pengeringan menggunakan oven 

dengan suhu 60oC selama 9 jam. Setelah itu dilakukan penghalusan dan 
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pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh. Pada penelitian ini pembuatan 

tepung kacang kedelai membutuhkan kacang kedelai segar sebanyak 5 kg 

untuk menghasilkan tepung sebanyak 4 kg. Tepung kacang kedelai yang 

dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 19 sebagai berikut. 

 

Gambar 19. Tepung Kacang Kedelai 

Hasil tepung ampas kelapa berwarna putih, dengan tekstur sedikit 

kasar dan memiliki aroma dan rasa khas kelapa.Tepung ampas kelapa 

merupakan bahan utama dalam pembuatan cookies pada penelitian ini. 

Sedangkan, hasil tepung kacang kedelai memiliki warna kuning kecoklatan 

dengan tekstur lembut dan memiliki aroma khas kacang kedelai. Tepung 

kacang kedelai pada penelitian ini digunakan sebagai bahan tambahan 

dalam pembuatan cookies. Penambahan tepung kacang kedelai pada 

pembuatan cookies dilakukan sebanyak lima taraf perlakuan yaitu 0 gram 

(F1), 50 gram (F2), 100 gram (F3), 150 gram (F4) dan 200 gram (F5).   

B. Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan Penambahan Tepung Kacang 

Kedelai 

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang memiliki tekstur 

padat dengan kandungan lemak yang tinggi dan terbuat dari tepung terigu 

melalui proses pemanggangan. Pada penelitian ini pemanfaatan tepung 

ampas kelapa dan tepung kacang kedelai sebagai bahan dalam pembuatan 

cookies tidak hanya untuk menghasilkan cookies dengan kandungan gizi 

yang tinggi, melainkan juga untuk menciptakan inovasi cookies bebas 

gluten. Proses pembuatan cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai diawali dengan menyiapkan alat dan bahan. 
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Kemudian, proses pengocokan kuning telur, margarin, gula halus, garam 

halus, susu bubuk, baking powder dan vanili dengan menggunakan mixer 

selama 2 menit. Kemudian dimasukkan tepung ampas kelapa, tepung 

kacang kedelai dan tepung meizena menggunakan spatula dan aduk hingga 

merata. Selanjutnya, dilakukan pencetakan berbentuk bulat dengan diameter 

5 cm dan kemudian adonan diletekan di atas loyang yang telah diolesi 

dengan margarin untuk mencegah adonan lengket pada loyang saat dioven.  

Proses pengovenan adonan dilakukan pada suhu 120oC selama 20 

menit. Setelah adonan kering dan matang, loyang dikelurkan dan kemudian 

didinginkan pada suhu ruang kemudian dikemas. Dalam penelitian ini 

pembuatan cookies dibuat dengan lima taraf perlakuan yaitu yaitu 0 gram 

(F1), 50 gram (F2), 100 gram (F3), 150 gram (F4) dan 200 gram (F5). Satu 

resep cookies menghasilkan sekitar 714 gram yang dapat dibagi menjadi 64 

porsi dengan berat satu porsi sebesar 11 gram. Hasil produk akhir cookies 

dari setiap perlakuan dapat dilihat pada Gambar 20. 

 

Gambar 20. Cookies Tepung Ampas kelapa dengan                  

Penambahan Tepung Kedelai 

Pada hasil pengamatan, perlakuan cookies kontrol (F1) dan cookies 

dengan penambahan tepung kacang kedelai (F2, F3, F4 dan F5) memiliki 

perbedaan terhadap parameter warna, rasa, aroma, tekstur dan 

tampilan/bentuk. Dapat dilihat pada Tabel 14 merupakan hasil pengamatan 

cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai 

terhadap parameter warna, rasa, aroma, tekstur dan tampilan/bentuk. 
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Tabel 14. Hasil pengamatan Cookies  

Formulasi Warna Rasa Aroma Tekstur 
Tampilan 

(Bentuk) 

F1 Kuning 

pudar 

Rasa khas 

ampas 

kelapa 

Aroma 

khas 

cookies 

dengan 

aroma 

khas 

ampas 

kelapa 

Tekstur 

yang kasar 

dan 

kerenyahan 

yang 

rendah 

Berbentuk 

bulat rapi 

dengan 

permukaan 

kasar  

F2 Kekuningan Rasa khas 

tepung 

ampas 

kelapa dan 

rasa samar 

tepung 

kacang 

kedelai 

Aroma 

khas 

cookies 

dengan 

aroma 

khas 

ampas 

kelapa 

Tekstur 

yang 

sedikit 

halus dan 

lebih 

renyah 

 

Berbentuk 

bulat rapi 

dengan 

permukaan 

sedikit 

kasar  

F3 Kuning 

dengan 

sedikit 

warna 

kecoklatan  

rasa khas 

tepung 

ampas 

kelapa dan 

terdapat 

sedikit rasa 

kedelai 

Aroma 

khas 

cookies 

dengan 

sedikit 

aroma 

langu 

kacang 

kedelai 

memiliki 

tekstur 

yang halus 

dan renyah 

 

Berbentuk 

bulat rapi 

dengan 

permukaan 

halus 

F4 Kuning 

dengan 

warna 

cokelat yang 

lebih banyak 

Rasa 

tepung 

ampas 

kelapa yang 

samar dan 

terdapat 

rasa khas 

kacang 

kedelai  

Aroma 

khas 

cookies 

dengan 

sedikit 

aroma 

langu 

kacang 

kedelai 

Memiliki 

tekstur 

yang halus 

dan renyah 

 

Berbentuk 

bulat rapi 

dengan 

permukaan 

halus 

F5 Kecoklatan rasa khas 

kacang 

kedelai 

Aroma 

khas 

cookies 

dengan 

sedikit 

aroma 

langu 

kacang 

kedelai 

memiliki 

tekstur 

yang halus 

dan renyah 

 

Berbentuk 

bulat rapi 

dengan 

permukaan 

halus 
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C. Uji Organoleptik Cookies 

Uji organoleptik adalah pengujian yang menggunakan panca indra 

manusia terhadap karakteristik warna, rasa, aroma, tekstur, tampilan/bentuk 

dan daya terima keseluruhan. Dalam pengujian organoleptik pada penelitian 

ini menggunakan 40 orang panelis tidak terlatih, yang merupakan 

mahasiswa Fakultas Psikologi dan Kesehatan UIN Walisongo Semarang 

dengan rentang usia 17 – 18  tahun. Metode yang digunakan adalah metode 

uji hedonik (kesukaan) dengan enam skala ukur yaitu amat sangat tidak 

suka, sangat tidak suka, tidak suka, suka, sangat suka dan amat sangat suka. 

 Data uji organoleptik yang sudah diperoleh kemudian dilakukan 

analisis data mengunakan software SPSS versi 24 dengan metode Kruskal 

Wallis. Uji Kruskal Wallis dilakukan untuk melihat apakah ada perbedaan 

signifikan sifat organoleptik pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai. Apa bila terdapat perbedaan hasil yang 

signifikan atau nilai p<0,05 maka dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. 

Hasil uji Mann Whitney berikut menunjukkan bagaimana perlakuan cookies 

dengan dan tanpa penambahan tepung kacang kedelai terhadap perbedaan 

dalam hal warna, rasa, aroma, tekstur, tampilan/bentuk dan daya terima 

keseluruhan : 

1. Warna 

Warna merupakan faktor yang penting dalam memilih suatu 

produk pangan karena jika warna produk pangan tidak menarik maka 

untuk penerimaan konsumen terhadap produk pangan tersebut akan 

berkurang meskipun terdapat kandungan gizi yang sudah lengkap 

(Rahayu, 2024). Hal ini disebabkan karena warna merupakan respon 

paling cepat serta dapat memberikan kesan baik pada produk pangan 

tersebut (Musita, 2016). Pada penelitian ini penambahan tepung kacang 

kedelai dapat memengaruhi warna cookies. Hasil analisis parameter 

warna pada produk cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai ditunjukkan dalam Tabel 15. 
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Tabel 15. Hasil Uji Organoleptik Warna 

 

Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna menunjukkan (p<0,05), 

sehingga H0 ditolak dan terdapat perbedaan nyata perlakuan (F1, F2, F3, 

F4 dan F5) terhadap warna cookies dengan penambahan tepung kacang 

kedelai. Kemudian akan dilakukan uji Mann – Whitney untuk mengetahui 

formula yang memiliki perbedaan. Hasil uji tersebut menunjukkan 

bahwa pada kesukaan warna dari cookies dengan penambahan tepung 

kacang kedelai tidak terdapat perbedaan nyata (P>0,05) pada F2 dan F3, 

F2 dan F4, F2 dan F5, F3 dan F4, F3 dan F5 serta F4 dan F5. Hal ini 

dipengaruhi oleh warna yang hampir sama antara formula satu dengan 

yang lain. Standar deviasi parameter warna pada semua perlakuan 

menunjukkan hasil yang lebih tinggi dari 5% nilai rata – rata. Hal ini 

dikarena data yang diperoleh merupakan data tingkat kesukaan panelis 

terhadap parameter warna pada cookies yang memiliki sifat beragam.  

Pada formula F2 memiliki warna kekuningan dan formula F3 

memiliki warna kuning dengan sedikit warna cokelat, sehingga warna 

pada formula F2 dan F3 tidak berbeda nyata. Pada formula F4 memiliki 

warna kuning dengan warna cokelat yang lebih banyak, sehingga jika 

dibandingkan formula F2 dan F4 tidak berbeda nyata. Formula F5 

memiliki warna kecokelatan. Apabila dibandingkan formula F2 dan F5 

tidak memiliki perbedaan nyata. Warna pada formula F3 yaitu kuning 

dengan sedikit warna kecokelatan sedangkan formula F4 memiliki warna 

kuning dengan warna cokelat yang lebih banyak. Jika dibandingkan 

Perlakuan Rata – rata (±) Standar 

Deviasi 

P (value) 

F1 3,85 ± 0,864b 

0,018 

F2 4,45 ± 0,846a 

F3 4,43 ± 0,874a 

F4 4,35 ± 0,864a 

F5 4,38 ± 1,079a 
Keterangan : 1 = amat sangat tidak suka; 2 = sangat tidak suka; 3 = tidak suka; 4 = 

suka; 5 = sangat suka; 6 = amat sangat suka 

a,b = nota huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata terhadap uji Mann – 

Whitney memiliki nilai 5% 



75 

antara formula F3 dan F4 memiliki warna yang sama sehingga tidak 

terdapat perbedaan nyata pada dua formula tersebut. Pada formula F5 

cookies yang dihasilkan memiliki warna kecokelatan. Apabila 

dibandingkan antara F3 dan F5 maka warna yang dihasilkan tidak 

berbeda sehingga tidak terdapat perbedaan nyata pada kedua formula. 

Pada formula F4 dan F5 warna yang dihasilkan hampir sama yaitu pada 

F4 yang memiliki warna kuning dengan warna cokelat yang lebih banyak 

dan F5 yang berwarna kecokelatan, sehingga tidak terdapat perbedaan 

nyata pada kedua formula tersebut.   

Terdapat perbedaan nyata (P<0,05) pada formula F1 dan F2, F1 

dan F3, F1 dan F4 serta F1 dan F5. Pada formula F1 memiliki warna 

kuning pudar dan formula F2 memiliki warna kekuningan, sehingga jika 

dibandingkan antara formula F1 dan F2 memiliki warna yang berbeda 

nyata. Formula F3 memiliki warna kuning dengan sedikit warna 

kecokelatan. Apabila dibandingkan antara formula F1 dan F3 memiliki 

warna yang berbeda sehingga terdapat perbedaan nyata. Pada formula F4 

memiliki warna kuning dengan warna cokelat yang lebih banyak. 

Apabila dibandingkan antara F1 dan F4 maka warna yang dihasilkan 

berbeda sehingga terdapat perbedaan nyata pada kedua formula. Warna 

yang dihasilkan formula F5 cookies yaitu kecokelatan. Jika dibandingkan 

antara formula F1dan F5 memiliki warna yang berbeda, sehingga 

terdapat perbedaan warna yang nyata pada kedua formula cookies 

tersebut. Berikut Gambar 21 adalah grafik hasil uji parameter warna 

cookies yang paling disukai panelis.  
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Gambar 21. Tingkat Kesukaan Warna 

Berdasarkan gambar di atas, terlihat bahwa panelis lebih 

menyukai warna cookies dengan formulasi F2 (4,45) dan kemudian F1 

(3,85), F3 (4,43), F4 (4,25) dan F5 (4,38). Hal tersebut bisa disimpulkan 

bahwa penambahan tepung kacang kedelai berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan warna pada cookies. Pada formula F1 (0 gr tepung kacang 

kedelai) cookies memiliki warna kuning pudar. Warna kuning pudar 

tersebut diperoleh dari bahan utama cookies yaitu tepung ampas kelapa 

tanpa penambahan tepung kacang kedelai. Pada formula F1 kurang 

disukai oleh panelis karena memiliki warna yang kurang menarik. 

Formula F2 (50 gr tepung kacang kedelai) cookies berwarna kekuningan, 

warna ini didapatkan dari penambahan tepung kacang kedelai. Pada 

formula F2 memiliki tingkat kesukaan warna yang lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan formula lainnya karena memiliki warna yang sama 

pada cookies umumnya sehingga panelis masih tertarik. Formula F3 (100 

gr tepung kacang kedelai) memiliki warna kuning dengan sedikit warna 

kecokelatan. Warna ini dipengaruhi dari penambahan tepung kacang 

kedelai yang konsentrasinya lebih banyak dari F2. Cookies dengan 

formula F4 (150 gr tepung kacang kedelai) berwarna kuning dengan 

warna cokelat yang lebih banyak. Warna kecokelatan yang lebih banyak 

ini dipengaruhi oleh penambahan tepung kacang kedelai yang semakin 

banyak. Cookies dengan formula F5 (200 gr tepung kacang kedelai) 
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memiliki warna kuning kecoklatan.  Warna kecoklatan ini diakibatkan 

karena penambahan tepung kacang kedelai yang semakin banyak jika 

dibandingkan dengan formula sebelumnya. 

Dapat disimpulkan bahwa semakin banyak penambahan tepung 

kacang kedelai maka warna cookies yang akan dihasilkan menjadi 

kecoklatan dan membuat cookies kurang disukai panelis.  Hal ini sejalan 

dengan penelitian yang dilakukan oleh Fatmala (2017) yang menyatakan 

bahwa semakin banyak tepung kedelai yang ditambahkan dalam 

pembuatan biskuit semakin membuat warna biskuit menjadi kecoklatan. 

Proses sebuah produk makanan menjadi berwarna kecoklatan setelah 

dipanaskan (dioven) disebut browning non-enzimatis atau yang sering 

disebut reaksi maillard (Fatmala, 2017). Warna cokelat ini dapat 

menurunkan kesukaan terhadap cookies yang dihasilkan sebab persepsi 

panelis menurun karena warna produk yang semakin gelap. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Rieuwpassa et al., (2023) yang menyatakan 

bahwa warna yang terang lebih disukai oleh panelis serta dapat 

meningkatkan ketertarikan pada suatu produk. 

2. Rasa 

Rasa merupakan sensasi penerimaan lidah pada makanan hal ini 

karena pada lidah, rongga mulut maupun langit – langit terdapat indra 

pengecap (Azmi, 2022). Terdapat lima rasa dasar yaitu manis, asam, asin, 

pahit dan juga umami yang berarti lezat (Setyaningsih et al.,  2018). Rasa 

pada suatu makanan dipengaruhi oleh penggunaan bahan dasar. Dalam 

menentukan preferensi dan tingkat kesukaan terhadap suatu makanan, 

salah satu faktor yang sering kali berpengaruh signifikan adalah rasa,  

Rasa dapat diterima oleh konsumen apabila memiliki rasa yang sesuai 

dengan yang diinginkan (Yuliantini et al., 2015). Hasil analisis parameter 

rasa pada produk cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai ditunjukkan pada Tabel 16.   
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 Tabel 16. Tabel Hasil Uji Organoleptik Rasa 

 

 

 

 

 

Hasil uji Kruskal Wallis parameter rasa menunjukkan (p<0,05). 

Menyatakan H0 ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (F1, F2, 

F3, F4 dan F5) terhadap rasa cookies dengan penambahan tepung kacang 

kedelai. Selanjutnya dilakukan uji Mann – Whitney untuk melihat 

formula mana yang memiliki perbedaan. Hasil uji Mann – Whitney 

menunjukkan hasil bahwa pada kesukaan rasa cookies tidak terdapat 

perbedaan nyata (p>0,05) pada formula F2 dan F3, F2 dan F4, F2 dan F5, 

F3 dan F4, F3 dan F5, F4 dan F5. Namun terdapat perbedaan nyata 

(p<0,05) pada formula F1 dan F2, F1 dan F3, F1 dan F4, serta F1 dan F5. 

Standar deviasi parameter rasa pada semua perlakuan menunjukkan hasil 

yang lebih tinggi dari 5% nilai rata – rata. Hal ini dikarena data yang 

diperoleh merupakan data tingkat kesukaan panelis terhadap parameter 

rasa pada cookies yang memiliki sifat beragam. 

Cookies dengan formula F1 memiliki rasa manis dan gurih tepung 

ampas kelapa sedangkan formula F2 memiliki rasa yang cenderung sama 

dengan F1 yaitu memiliki rasa manis dan gurih tepung ampas kelapa 

namun terdapat rasa samar tepung kacang  kedelai. Apabila dibandingkan 

antara formula F1 dan F2 memiliki rasa yang berbeda, sehingga terdapat 

perbedaan nyata antara kedua perlakuan tersebut. Rasa pada formula F3 

yaitu rasa manis dan gurih tepung ampas kelapa namun terdapat sedikit 

rasa tepung kacang  kedelai. Apabila dibandingkan F1 dan F3 maka 

terdapat perbedaan nyata antara kedua formula tersebut, sehingga 

Perlakuan Rata – rata (±) Standar 

Deviasi 

P (value) 

F1 3,63 ± 0,897b 

0,005 

F2 4,30 ± 0,883a 

F3 4,43 ± 0,874a 

F4 4,20 ± 0,966a 

F5 4,15 ± 0,834a 
Keterangan : 1 = amat sangat tidak suka; 2 = sangat tidak suka; 3 = tidak suka; 4 = 

suka; 5 = sangat suka; 6 = amat sangat suka 

a,b,c,d = nota huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata terhadap uji Mann – 

Whitney memiliki nilai 5% 
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terdapat perbedaan nyata. Formula F4 memiliki rasa manis dan gurih 

tepung ampas kelapa namun terdapat rasa khas tepung kacang  kedelai. 

Jika dibandingkan antara formula F1 dan F4 maka rasa yang dihasilkan 

berbeda nyata pada F1 dan F4. Cookies pada formula F5 memiliki rasa 

khas tepung kacang kedelai yaitu rasa sedikit langu dan after taste sedikit 

pahit. Dapat disimpulkan bahwa antara rasa pada formula F1 dan F5 

terdapat perbedaan, sehingga terdapat perbedaan nyata pada kedua 

formula tersebut. Berikut hasil uji organoleptik parameter rasa 

ditunjukkan pada Gambar 22. 

Gambar 22. Tingkat Kesukaan Rasa 

 

Berdasarkan Gambar 22 menunjukkan bahwa parameter rasa 

cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang 

kedelai. Rasa yang paling disukai oleh panelis secara berurutan yaitu F3 

(4,43), F2 (4,30), F4 (4,20), F5 (4,15) dan F1 (3,63). Pada formula F3 

(200 gr tepung ampas kelapa : 100 gr tepung kacang kedelai) adalah 

formula yang paling disukai oleh panelis karena memiliki rasa yang 

seimbang antara rasa gurih tepung ampas kelapa dan rasa khas dari 

tepung kacang kedelai. Formula F2 (250 gr tepung ampas kelapa : 50 gr 

tepung kacang kedelai) memiliki rasa yang sama seperti F1 namun 

terdapat sedikit rasa khas dari tepung kacang kedelai. Formula F4 (150 

gr tepung ampas kelapa : 150 gr tepung kacang kedelai) memiliki  rasa 

manis dan gurih yang samar dari tepung ampas kelapa serta memiliki rasa 

kedelai yang lebih dominan. Formula F5 (100 gr tepung ampas kelapa : 
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200 gr tepung kacang kedelai) memiliki rasa khas kacang kedelai yang 

lebih kuat dan tidak terdapat rasa tepung ampas kelapa. Pada formula F1 

(300 gr tepung ampas kelapa : 0 gr tepung kacang kedelai) memiliki rasa 

yang cenderung tidak disukai oleh panelis, hal ini disebabkan karena 

bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies hanya tepung ampas 

kelapa saja. Hal ini sesuai dengan penelitian Rosida et al., (2018) yang 

menyatakan bahwa proporsi penambahan tepung ampas kelapa yang 

terlalu tinggi menghasilkan cookies yang tidak disukai panelis, karena 

tepung ampas kelapa mengandung serat yang tinggi sehingga jika terlalu 

banyak penambahan maka akan menimbulkan rasa berpasir yang tidak 

disukai.  

Berdasakan penjelasan di atas, dapat disimpulkan bahwa 

penambahan tepung kacang kedelai berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan rasa pada cookies. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Jayadi et al., (2012) menyatakan bahwa 

substitusi tepung kacang kedelai yang lebih dari 10%, menurunkan cita 

rasanya, karena rasa langu yang dihasilkan. Disamping itu, kacang 

kedelai juga memiliki sisa rasa (after taste) sedikit pahit ketika 

dikonsumsi dan rasa kapur yang disebabkan oleh senyawa – senyawa 

glikosida dalam biji kedelai. Diantara senyawa – senyawa glikosida 

tersebut, soyasaponin dan sapogenol merupakan penyebab rasa pahit 

yang utama dalam kedelai dan produk – produk nonfermentasinya. 

3. Aroma 

Aroma dihasilkan oleh senyawa volatil (mudah menguap) dari 

suatu makanan, saat produk tersebut berada dalam mulut maka aroma 

akan terdeteksi oleh sistem penciuman yang ada di hidung (Tarwendah, 

2017). Menurut Makmur et al., (2022) aroma merupakan faktor yang 

berperan penting dalam uji organoleptik suatu produk yang melibatkan 

panelis. Berikut hasil analisis parameter aroma produk cookies pada 

Tabel 17.  
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Tabel 17. Tabel Hasil Uji Organoleptik Aroma 

 

 

Hasil uji Kruskal Wallis parameter aroma menunjukkan (p>0,05). 

H0 diterima sehingga tidak terdapat perbedaan nyata perlakuan (F1, F2, 

F3, F4 dan F5) terhadap aroma cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai. Artinya hasil tersebut tidak perlu 

dilakukan pengujian lanjutan. Dengan demikian panelis dapat menerima 

keseluruhan aroma cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai. Hal ini disebabkan karena aroma dari cookies 

yang lebih dominan sehingga membuat kurang terciumnya aroma langu 

pada tepung kacang kedelai. Standar deviasi parameter aroma pada 

semua perlakuan menunjukkan hasil yang lebih tinggi dari 5% nilai rata 

– rata. Hal ini dikarena data yang diperoleh merupakan data tingkat 

kesukaan panelis terhadap parameter aroma pada cookies yang memiliki 

sifat beragam. Berikut hasil uji organoleptik parameter aroma pada 

produk cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang 

kedelai ditunjukkan dalam Gambar 23. 

Gambar 23. Tingkat Kesukaan Aroma 

4.33 4.40 4.28 4.20 3.95

0

1

2

3

4

5

F1 F2 F3 F4 F5

Aroma

Perlakuan Rata – rata (±) Standar Deviasi P (value) 

F1 4,33 ± 1,023a 

0,256 

F2 4,40 ± 0,810a 

F3 4,28 ± 0,816a 

F4 4,20 ± 0,966a 

F5 3,95 ± 0,986a 
Keterangan : 1 = amat sangat tidak suka; 2 = sangat tidak suka; 3 = tidak suka; 4 = 

suka; 5 = sangat suka; 6 = amat sangat suka 

a,b = nota huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata terhadap uji Mann – 

Whitney memiliki nilai 5% 
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Berdasarkan Gambar 23 menunjukkan bahwa para panelis sangat 

menyukai aroma cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai. Aroma yang paling disukai oleh panelis secara 

berurutan yaitu F2 (4,40), F1 (4,33), F3 (4,28), F4 (4,20) dan F5 (3,95). 

Pada penelitian ini, hasil uji organoleptik aroma cookies tertinggi pada 

formula F2. Hal ini disebabkan karena aroma yang dihasilkan yaitu 

perpaduan aroma khas cookies dengan  aroma khas ampas kelapa. 

Sedangkan hasil uji organoleptik aroma cookies terendah terdapat pada 

formula F5.  

Formula F5 merupakan formula dengan konsentrasi terbanyak 

penambahan tepung kacang kedelai. Pada formula F5 menghasilkan 

aroma khas cookies dengan aroma sedikit langu. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Safira et al., (2022) yang menyatakan formula C (25% tepung 

kacang hijau : 75% tepung kacang kedelai) memiliki aroma agak langu 

karena penggunaan tepung kacang kedelai yang lebih banyak dari pada 

formula lain, sehingga formula ini kurang disukai panelis. Aroma langu 

pada kacang kedelai disebabkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase yang 

secara alami tedapat dalam kacang kedelai. Enzim lipoksigenase 

menghidolisis asam lemak tak jenuh ganda dan menghasilkan senyawa – 

senyawa volatil penyebab aroma langu, khususnya etil fenil keton 

(Kurniawati & Ayustaningwarno, 2012).  

4. Tekstur 

Tekstur pada makanan merupakan tekanan yang dapat diamati 

dengan indra penglihatan. Cara menentukan tesktur pada suatu produk 

makanan dapat dilakukan dengan menekan, memotong, mengiris dan 

meraba. Tekstur yang umum pada produk cookies memiliki tingkat 

kerenyahan didalam mulut. Tekstur merupakan poin plus dalam tingkat 

kesukaan konsumen pada suatu produk makanan. Tabel 18 merupakan 

hasil analisis parameter tekstur pada produk cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai. 



83 

Tabel 18. Tabel Hasil Uji Organoleptik Tekstur 

Hasil uji Kruskal Wallis parameter tekstur menunjukkan 

(p<0,05), sehingga H0 ditolak dan terdapat perbedaan nyata antar 

perlakuan (F1, F2, F3, F4 dan F5) terhadap tekstur cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan tepung kacang  kedelai. Selanjutnya 

dilakukan uji Mann – Whitney untuk mengetahui formula mana yang 

memiliki perbedaan. Hasil uji tersebut menunjukkan bahwa kesukaan 

tekstur dari cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung 

kacang kedelai tidak dapat  perbedaan nyata (p>0,05) pada formula F2 

dan F4, F2 dan F5, F3 dan F4, F3 dan F5 serta F4 dan F5. Namun terdapat 

perbedaan nyata (p<0,05) pada formula F1 dan F2, F1 dan F3, F1 dan F4, 

F1 dan F5, serta F2 dan F3. Standar deviasi parameter tekstur pada semua 

perlakuan menunjukkan hasil yang lebih tinggi dari 5% nilai rata – rata. 

Hal ini dikarena data yang diperoleh merupakan data tingkat kesukaan 

panelis terhadap parameter tekstur pada cookies yang memiliki sifat 

beragam. 

Pada formula F2 memiliki tekstur yang sedikit kasar dan renyah. 

Jika dibandingkan dengan formula F4 dan F5 memilik tekstur yang 

renyah namun sedikit keras. Sehingga, jika dibandingkan antara formula 

F2 dan F4, F2 dan F5 memiiki tekstur yang tidak berbeda nyata. Pada 

formula F3 dan F4, F3 dan F5 serta F4 dan F5 memiliki tekstur yang 

sama antar formulanya. Formula F3 dan F4, F3 dan F5 serta F4 dan F5 

memiliki tekstur yang halus dan sedikit keras. Oleh karena itu, tidak 

terdapat perbedaan nyata antar perlakuan tersebut.  

Perlakuan Rata – rata (±) Standar Deviasi P (value) 

F1 3,53 ± 0,987c 

0,001 

F2 4,00 ± 0,784a 

F3 4,55 ± 0,932b 

F4 4,20 ± 0,966ab 

F5 4,15 ± 1,210ab 
Keterangan : 1 = amat sangat tidak suka; 2 = sangat tidak suka; 3 = tidak suka; 4 = 

suka; 5 = sangat suka; 6 = amat sangat suka 

a,b,c = nota huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata terhadap uji Mann – 

Whitney memiliki nilai 5% 
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Cookies dengan formulasi F1 memiliki tekstur yang kasar dan 

kerenyahan yang rendah. Formula F2, F3, F4 dan F5 memiliki tekstur 

halus dan renyah. Apabila dibandingkan F1 dan F2, F1 dan F3, F1 dan 

F4, F1 dan F5 maka tekstur yang dihasilkan berbeda sehingga terdapat 

perbedaan nyata antar perlakuan. Formula F2 memiliki tekstur yang 

sedikit halus dan lebih renyah, jika dibandingkan F3 memiliki tekstur 

yang halus dan renyah. Apabila tekstur pada formula F2 dan F3 

dibandingkan maka terdapat perbedaan nyata pada perlakuan tersebut. 

Berikut ini pada Gambar 24 merupakan grafik tekstur cookies yang 

paling disukai panelis.  

 

Gambar 24. Tingkat Kesukaan Tekstur 

Berdasarkan Gambar 24 menunjukkan bahwa parameter tekstur 

cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang 

kedelai. Rasa yang paling disukai oleh panelis secara berurutan yaitu F3 

(4,55), F4 (4,20), F5 (4,15), F2 (4,00) dan F1 (3,53). Dapat disimpulkan 

bahwa penambahan tepung kacang kedelai berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan tekstur pada cookies. Pada formula F3 (200 gr tepung ampas 

kelapa : 100 gr tepung kacang kedelai) adalah formula yang paling 

disukai oleh panelis karena memiliki tekstur yang hampir sama dengan 

cookies biasanya yaitu halus dan renyah. Selanjutnya formula F4 (150 gr 

tepung ampas kelapa : 150 gr tepung kacang kedelai) lebih disukai dari 

pada formula F2 (250 gr tepung ampas kelapa : 50 gr tepung kacang 

kedelai). Pada formula F4 memiliki tekstur yang halus dan sedikit keras. 
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Formula F5 (150 gr tepung ampas kelapa : 150 gr tepung kacang kedelai) 

memiliki tekstur yang halus dan keras. Tekstur keras pada cookies 

disebabkan konsentrasi penambahan tepung kacang kedelai lebih 

banyak. Kerasnya tekstur disebabkan tingginya kadar protein dalam 

tepung kacang kedelai. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Sabir et al., (2020) yang menyatakan 

protein memiliki sifat hidrofilik. Protein yang terkandung dalam bahan 

menyebabkan kandungan air dalam bahan sukar dilepas ketika melewati 

proses pemanasan sehingga protein yang semakin tinggi dapat 

menurunkan kadar air.  

Formula F2 (250 gr tepung ampas kelapa : 50 gr tepung kacang 

kedelai) memiliki tekstur sedikit kasar dan renyah. Tekstur kasar ini 

disebabkan karena konsentrasi tepung ampas kelapa yang lebih banyak 

dibandingkan tepung kacang kedelai. Pada formula F2 cenderung masih 

dapat disukai oleh panelis karena memiliki tekstur renyah hampir sama 

seperti tekstur cookies pada umumnya. Formula F1 (300 gr tepung ampas 

kelapa : 0 gr tepung kacang kedelai) atau formula kontrol merupakan 

formula yang kurang disukai oleh panelis. Karena memiliki tekstur yang 

kasar dan kerenyahan yang rendah. Hal ini sejalan dengan hasil 

penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Rosida et al., (2018) 

menyatakan bahwa penurunan nilai tekstur oleh penambahan tepung 

ampas kelapa disebabkan karena tepung ampas kelapa yang mengandung 

serat tinggi. Selain itu, semakin banyak proporsi tepung terigu yang 

digantikan oleh tepung ampas kelapa membuat adonan kurang elastis dan 

daya kembangnya juga turun akibatnya menurunnya kerenyahan yang 

menyebabkan tekstur cookies kelapa menjadi kasar dan keras. 

5. Tampilan/bentuk 

Bentuk merupakan salah satu hal yang dihasilkan dari sebuah 

produk makanan, bentuk yang bagus membuat daya tarik tersendiri bagi 

konsumen (Dasniati & Syarif, 2020). Bentuk merupakan bagian 
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terpenting dan dapat menimbulkan ketertarikan pada suatu makanan. 

Cookies dapat dibentuk dengan menggunakan tangan dan juga dapat 

dibentuk dengan menggunakan cetakan. Penggunaan cetakan pada 

pembuatan cookies bertujuan untuk menghasilkan bentuk cookies yang 

rapi dan seragam. Pada umumnya, cookies memiliki bentuk yang kecil 

dan akan habis dalam dua sampai tiga gigitan, biasanya digunakan 

sebagai makanan ringan atau cemilan. Tabel 19 merupakan hasil analisis 

parameter tampilan/bentuk pada produk cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai. 

 Tabel 19. Hasil Uji Organoleptik Tampilan/bentuk 

 

Hasil uji Kruskal Wallis parameter tampilan/bentuk menunjukkan 

(p>0,05). H0 diterima sehingga tidak terdapat perbedaan nyata perlakuan 

(F1, F2, F3, F4 dan F5) terhadap tampilan/bentuk cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai. Artinya hasil tersebut 

tidak perlu dilakukan pengujian lanjutan. Dengan demikian panelis dapat 

menerima keseluruhan tampilan/bentuk cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai. Hal ini disebabkan karena 

tampilan/bentuk dari cookies pada penelitian ini sama dengan bentuk 

cookies pada umumnya yang banyak dijumpai. Standar deviasi parameter 

tampilan/bentuk pada semua perlakuan menunjukkan hasil yang lebih 

tinggi dari 5% nilai rata – rata. Hal ini dikarena data yang diperoleh 

merupakan data tingkat kesukaan panelis terhadap parameter 

tampilan/bentuk pada cookies yang memiliki sifat beragam. Berikut hasil 

uji organoleptik parameter tampilan/bentuk pada produk cookies tepung 

Perlakuan Rata – rata (±) Standar Deviasi P (value) 

F1  4,15 ± 0,662a 

0,399 

F2 4,35 ± 0,726a 

F3 4,48 ± 0,877a 

F4 4,40 ± 0,871a 

F5 4,50 ± 0,934a 
Keterangan : 1 = amat sangat tidak suka; 2 = sangat tidak suka; 3 = tidak suka; 4 

= suka; 5 = sangat suka; 6 = amat sangat suka 

a,b,c = nota huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata terhadap uji Mann – 

Whitney memiliki nilai 5% 



87 

ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai ditunjukkan 

dalam Gambar 25. 

 

Gambar 25. Tingkat Kesukaan Tampilan/bentuk 

Berdasarkan gambar  di atas, dilihat bahwa panelis lebih 

menyukai tampilan/bentuk pada cookies dengan penambahan tepung 

kacang kedelai. Hasil organoleptik cookies tertinggi pada parameter 

tampilan/bentuk secara berurutan yaitu F5 (4,50%), F3 (4,48%), F4 

(4,40%), F2 (4,35%) dan F1 (4,15%). Kriteria bentuk yang dihasilkan 

pada penelitian ini yaitu cookies dengan bentuk bundar (bulat) rapi. 

Karakteristik cookies berbentuk bundar rapi berjenis pressed atau 

dibentuk menggunakan tangan dengan bantuan cetakan. Bentuk cookies 

pada penelitian ini tidak berbeda secara signifikan antar formula satu 

dengan yang lain. Cookies pada penelitian ini memiliki bentuk bulat rapi 

karena pada proses pencetakan menggunakan alat bantu (cetakan). Hal 

ini sejalan dengan penelitian Dasniati & Syarif (2020) yang menyatakan 

bentuk seragam pada cookies dipengaruhi dengan penggunaan alat bantu 

dalam mencetak cookies. 

Selain bentuk, tampilan cookies juga dipengaruhi oleh tekstur 

permukaan cookies. Tekstur permukaan cookies pada formula F1 

memiliki tekstur permukaan yang kasar jika dibandingkan dengan 

formula lain. Hal ini dikarenakan, pada formula F1 hanya menggunakan 

tepung ampas kelapa. Tepung ampas kelapa memiliki tekstur yang kasar 

jika dibandingkan dengan tepung kacang kedelai. Sehingga penggunaan 
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tepung ampas kelapa membuat tekstur permukaan cookies menjadi kasar.  

Sedangkan, formula cookies dengan penambahan tepung kacang kedelai 

menghasilkan tekstur permukaan yang lebih halus.  

6. Daya terima keseluruhan 

Daya terima keseluruhan merupakan penilaian panelis terhadap 

suatu produk secara keseluruhan berdasarkan warna, rasa, aroma, tekstur 

dan tampilan/bentuk. Parameter ini menunjukkan tingkat penerimaan 

panelis secara keseluruhan mengenai produk cookies dalam penelitian 

ini. Penilaian parameter daya terima keseluruhan didasarkan pada skala 

hedonik seperti amat sangat tidak suka, sangat tidak suka, tidak suka, 

suka, sangat suka dan amat sangat suka. Pada Tabel 20 menunjukkan 

hasil penilaian daya terima keseluruhan cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai. 

 Tabel 20. Tabel Hasil Uji Organoleptik Daya Terima Keseluruhan 

 

 

Berdasarkan uji Kruskal Wallis terhadap parameter daya terima 

keseluruhan uji organoleptik menunjukkan (p<0,05), sehingga H0 

ditolak dan terdapat perbedaan nyata antar perlakuan (F1, F2, F3, F4 dan 

F5) terhadap hasil daya terima keseluruhan cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai. Selanjutnya dilakukan uji 

Mann – Whitney untuk mengetahui formula mana yang memiliki 

perbedaan. Hasil dari uji Mann – Whitney menunjukkan bahwa tingkat 

kesukaan parameter daya terima keseluruhan cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai tidak berbeda nyata 

(p>0,05) pada formula F1 dan F2, F1 dan F5, F2 dan F4, F2 dan F5, F3 

Perlakuan Rata – rata (±) Standar Deviasi P (value) 

F1 3,75 ± 0,829a 

0,028 

F2 4,25 ± 0,707ab 

F3 4,63 ± 0,807c 

F4 4,45 ± 0,815bc 

F5 4,38 ± 0,838ac 
Keterangan : 1 = amat sangat tidak suka; 2 = sangat tidak suka; 3 = tidak suka; 4 = 

suka; 5 = sangat suka; 6 = amat sangat suka 

a,b,c = nota huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata terhadap uji Mann – 

Whitney memiliki nilai 5%. 
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dan F4, F3 dan F5, F4 dan F5. Akan tetapi terdapat perbedaan nyata 

(p<0,05) pada formula F1 dan F3, F1 dan F4, F2 dan F3. Hal tersebut 

diakibatkan karena adanya penambahan tepung kacang kedelai yang 

setiap formulanya akan bertambah konsentrasi penambahannya yang 

dapat mengubah, warna, rasa, tekstur dan tampilan pada cookies. Standar 

deviasi parameter daya terima keseluruhan pada semua perlakuan 

menunjukkan hasil yang lebih tinggi dari 5% nilai rata – rata. Hal ini 

dikarena data yang diperoleh merupakan data tingkat kesukaan panelis 

terhadap parameter daya terima pada cookies yang memiliki sifat 

beragam. Berikut ini pada Gambar 26 menunjukkan hasil dari uji 

organoleptik daya terima keseluruhan yang paling disukai panelis.  

 

Gambar 26. Tingkat Kesukaan Daya Terima Keseluruhan 

Berdasarkan Gambar 26 di atas, dapat dilihat bahwa daya terima 

keseluruhan panelis lebih menyukai produk cookies dengan penambahan 

tepung kacang kedelai. Formula yang paling disukai oleh panelis secara 

berurutan yaitu F3 (4,62), F4 (4,45), F5 (4,38), F2 (4,25) dan F1 (4,08). 

Alasan panelis lebih menyukai cookies pada perlakuan F3 yaitu dari 

warna atau penampilan yang berwarna kuning dengan sedikit warna 

kecokelatan, memiliki rasa yang seimbang antara rasa gurih tepung 

ampas kelapa dan rasa khas dari tepung kacang kedelai, aroma khas 

cookies, tekstur yang hampir sama dengan cookies biasanya yaitu halus 

dan renyah, serta memiliki tampilan/bentuk cookies yang sama pada 

cookies umumnya. Hal ini menunjukkan bahwa produk F3 merupakan 
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produk yang terpilih dalam uji organoleptik, untuk selanjutnya dilakukan 

uji kandungan zat gizi. Selain F3, formula yang akan diuji kandungan zat 

gizinya yaitu F1 dan F5, hal ini dikarenakan peneliti ingin melihat 

perbedaan antara formula kontrol dan formula yang paling banyak 

penambahan tepung kacang kedelai untuk melihat perbedaan kadar zat 

gizi pada tiga formula tersebut.  

D. Analisis Kandungan Zat Gizi dan Serat Pangan 

Analisis kandungan zat gizi dilakukan dilaboratorium gizi Fakultas 

Psikologi dan Kesehatan Universitas Islam Negeri Walisongo Semarang dan 

di laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetech Bogor. Kandungan zat gizi 

dianalisis menggunakan analisis proksimat yang terdiri dari kadar air, abu, 

protein, lemak, karbohidrat (by difference) dan serat pangan. Sampel yang 

digunakan pada analisis zat gizi yaitu tepung ampas kelapa, tepung kacang 

kedelai, cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang 

kedelai pada perlakuan F1 (kontrol), perlakuan F3 (perlakuan yang paling 

disukai oleh panelis) dan perlakuan F5 (perlakuan yang paling banyak 

penambahan tepung kacang kedelai). Semua sampel dilakukan uji 

proksimat, namun pada cookies dengan perlakuan F1, F3 dan F5 dilakukan 

uji tambahan yaitu uji serat pangan. Tabel 21 menunjukkan hasil dari 

analisis kandungan zat gizi pada tepung ampas kelapa dan tepung kacang 

kedelai.  

Tabel 21. Kandungan Zat Gizi Tepung 

Kandungan Zat  Gizi Tepung Ampas Kelapa Tepung Kacang Kedelai 

Kadar Air (%) 4,78 8,07 

Kadar Abu (%) 0,73 1,83 

Kadar Protein (%) 7,50 19,32 

Kadar Lemak (%) 28,47 20,13 

Kadar Karbohidrat (%) 60,85 50,65 

Berdasarkan Tabel 21 hasil analisa gizi di atas dapat diketahui bahwa 

tepung ampas kelapa mengandung kadar air (4,78%), kadar abu (0,73%) 

kadar protein (7,50%), kadar lemak (37,33%) dan karbohidrat (60,85%). 

Hal ini lebih tinggi jika dibandingkan dengan kandungan gizi pada tepung 
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ampas tebu. Tepung ampas tebu memiliki kandungan protein yang lebih 

kecil yaitu 1,71% dan kadar karbohidrat yaitu 30,62% (Firjatu et al., 2022). 

Oleh karena itu, tepung ampas kelapa memiliki potensi sebagai bahan 

pangan alternatif tinggi protein dan karbohidrat. Namun, pada tepung ampas 

kelapa memiliki kandungan lemak yang tinggi yaitu 28,47% jika 

dibandingkan dengan tepung ampas tebu yaitu 0,29% dan tepung terigu 

yaitu 2,57%. Selain itu, tepung ampas kelapa memiliki kadar air sebesar 

4,78% yang artinya kadar air pada tepung ampas kelapa lebih rendah jika 

dibandingkan dengan tepung ampas tahu yaitu 10,147% (Sudaryati, et al., 

20). Semakin rendah kadar air maka daya simpannya semakin tinggi. 

Selanjutnya, kadar abu pada tepung ampas kelapa diperoleh nilai 0,73%. 

Hal ini lebih tinggi jika dibandingkan dengan kadar abu pada tepung terigu 

yaitu 0,55%. Kadar abu dalam bahan pangan berhubungan dengan kadar 

mineral didalamnya, sehingga terdapat kemungkinan tepung ampas kelapa 

memiliki kandungan mineral yang lebih tinggi.  

Pada penelitian ini hasil kandungan gizi tepung kacang kedelai  

didapatkan kadar air sebesar 8,07%, kadar abu sebesar 1,83%, kadar protein 

sebesar 19,32%, kadar lemak sebesar 20,13% dan kadar karbohidrat sebesar 

50,65%. Hal ini menunjukkan kadar protein pada tepung kacang kedelai 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan tepung kacang tunggak yang secara 

berurutan yaitu 19,32% dan 13,84% (Darmatika et al., 2018). Pada 

penelitian ini hasil kadar air yang didapatkan yaitu 8,07%, jika 

dibandingkan dengan kadar air tepung kacang tunggak lebih rendah yaitu 

9,09%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa daya simpan pada tepung 

kacang kedelai lebih tinggi. Begitu pula hasil kadar karbohidrat pada tepung 

kacang kedelai lebih rendah jika dibandingkan dengan kadar karbohidrat 

tepung kacang tunggak yaitu 50,65% dan 62,6%. Selanjutnya, kadar abu 

tepung kacang kedelai pada penelitian ini lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan kadar abu pada kacang tunggak secara berurutan yaitu 1,83% dan 

1,46%. Hal ini dapat disimpulkan bahwa tepung kacang kedelai memiliki 
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tinggi kandungan mineral. Namun, kadar lemak pada kacang kedelai yang 

dihasilkan yaitu 20,13% lebih tinggi dari tepung kacang tunggak yaitu 

1,87%. (Iswahyudi et al., 2022).   

1. Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu komponen penting yang dapat 

memengaruhi kualitas makanan. Kadar air didalam suatu bahan makanan 

juga memengaruhi waktu simpan dan mengubah bentuk fisik, kimia, 

mikrobiologi dan enzim yang terjadi pada makanan (Rousmaliana & 

Septiani, 2019). Oleh karena itu, salah satu upaya yang dilakukan untuk 

memperpanjang daya guna pada suatu bahan makanan dengan 

meminimalkan faktor penyebab kerusakan yaitu dengan menurunkan 

konsentrasi air yang terkandung didalamnya.  

Menurut Leviana dan Vita (2017) menyatakan semakin besar 

aktivitas air pada bahan makanan maka akan semakin kecil daya tahan 

simpan bahan makanan tersebut. Begitu juga sebaliknya, jika semakin 

kecil kadar air di suatu bahan makanan maka akan semakin lama daya 

tahan simpan bahan makanan tersebut. Analisis kadar air pada pada 

cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai 

dilakukan di Loboratorium Gizi Fakultas Psikologi dan Kesehatan UIN 

Walisongo Semarang. Hasil analisis kadar air dapat dilihat pada Tabel 22 

berikut ini. 

Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Air 

Perlakuan 
Kadar Air dalam (%) Rata – rata ± 

Standar Deviasi 
P (value) 

I II III 

F1 1,65 1,57 1,62 1,61 ± 0,040a 

0,000 F3 2,57 2,59 2,62 2,59 ± 0,025b 

F5 3,52 3,58 3,79 3,63 ± 0,141c 

Keterangan : a,b,c = notasi huruf serupa berarti tidak terdapat perbedaan nyata pada 

taraf uji Duncan nilai 5% 

 

Berdasarkan hasil uji One Way ANOVA di atas menunjukkan 

bahwa (p<0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa H0 ditolak dan 

terdapat perbedaan nyata terhadap analisis kadar air antar pelakuan. 
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Selanjutnya dilakukan uji lanjutan Duncan untuk mencari perlakuan 

mana yang berbeda nyata. Hasil dari uji Duncan menunjukkan bahwa 

baik F1, F3 dan F5 memiliki perbedaan nyata. Hal ini dipengaruhi oleh 

penambahan tepung kacang kedelai yang memiliki kandungan air yang 

tinggi.  Cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang 

kedelai menyebabkan kadar air meningkat dari F1 (1,61%), F3 (2,59%) 

dan F5 (3,63%). Terdapat penelitian sejenis yang menyatakan kadar air 

pada brownies meningkat akibat penambahan tepung kacang kedelai 

yaitu pada formulasi kontrol didapatkan kadar air sebesar 21,98%, 

namun ketika diberikan penambahan tepung kacang kedelai sebesar 10% 

kadar air meningkat menjadi 22,17% (Harleni & Nidia, 2017).  

Pada penelitian ini, hasil kadar air cookies telah memenuhi 

standar SNI yaitu maksimal 5% (SNI, 2011). Penentuan kadar air dalam 

suatu bahan pangan sangat penting agar dalam proses pengolahan 

maupun pendistribusian mendapat penanganan yang tepat. Karena jika 

terjadi penanganan yang tidak tepat dalam pengolahan dan penentuan 

kadar air yang salah maka akan terjadi kerusakan pada bahan pangan 

yang dapat membahayakan kesehatan (Prasetyo et al., 2019). Perbedaan 

kadar air pada cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung 

kacang kedelai dapat dilihat pada Gambar 27 berikut ini. 

 

Gambar 27. Rata – Rata Analisis Kadar Air 

Grafik di atas menjelaskan bahwa kadar air yang dihasilkan dari 

cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai 
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yang paling tinggi yaitu cookies dengan formula F5 (3,63%), F3 (2,59%) 

dan F1 (1,61%). Dapat disimpulkan cookies dengan penambahan tepung 

kedelai terbanyak (F5) memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan cookies tanpa penambahan tepung kacang kedelai atau kontrol 

(F1). Pada penelitian ini, kadar air meningkat pada cookies yang 

dilakukan penambahan tepung kacang kedelai, hal ini disebabkan karena 

tepung kacang kedelai memiliki kemampuan mengikat air sebesar 0,04% 

(Oktaviani, 2024). Sejalan dengan penelitian Puspita et al., (2021) 

menyatakan perbedaan jumlah tepung kedelai yang ditambahkan pada 

biskuit jika semakin tinggi maka kadar air semakin meningkat. Semakin 

banyak penambahan tepung kacang kedelai maka akan semakin tinggi 

kadar air yang dihasilkan. 

 

2. Kadar Abu 

Abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakaran bahan 

organik. Kadar abu dalam bahan pangan berbeda – beda tergantung pada 

jenis bahan pangan serta metode analisis yang digunakan. Bahan pangan 

terdiri dari 96% bahan organik dan air, sedangkan sisanya merupakan 

unsur – unsur mineral (Hanum, 2019). Kadar abu dari suatu bahan dapat 

menunjukkan kandungan mineral yang terdapat dalam bahan tersebut 

(Rousmaliana & Septiani, 2019). Menurut Rakhmawati et al., (2014) 

semakin tinggi kadar abu dalam suatu bahan maka semakin tinggi pula 

kadar mineralnya. 

Analisis kadar abu menggunakan metode pengabuan langsung. 

Prinsip dasar dari pengabuan langsung adalah membakar semua bahan 

organik pada suhu tinggi antara 500 – 600oC hingga menghasilka residu 

berwarna putih keabu – abuan dan berat konstan. Kemudian dilakukan 

penimbangan residu yang tersisa setelah proses pembakaran. Analisis 

kadar abu pada cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung 

kacang kedelai dilakukan di Laboratorium Kimia Universitas Islam 

Negeri Walisongo Semarang. Dapat dilihat pada Tabel 23 merupakan 
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hasil analisis kadar abu pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai. 

Tabel 23. Hasil Analisis Kadar Abu 

Perlakuan 
Kadar Abu dalam (%) Rata – rata ± 

Standar Deviasi 
P (value) 

I II III 

F1 1,01 1,49 1,95 1,48 ± 0,470a 

0,010 F3 2,48 1,96 2,44 2,30 ± 0,277b 

F5 2,99 2,50 2,99 2,82 ± 0,282b 

Keterangan : a,b = notasi huruf serupa berarti tidak terdapat perbedaan nyata pada 

taraf uji Duncan nilai 5% 

 

Hasil kadar abu pada produk cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai yang paling tinggi yaitu F5 (2,82%), 

F3 (2,30%) dan F1 (1,48%). Berdasarkan hasil uji One Way ANOVA di 

atas menunjukkan bahwa (p<0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa 

H0 ditolak dan terdapat perbedaan nyata terhadap analisis kadar abu antar 

pelakuan. Selanjutnya dilakukan uji lanjutan Duncan untuk mencari 

perlakuan mana yang berbeda nyata. Hasil dari uji Duncan menunjukkan 

bahwa terdapat perbedaan nyata antara F1 dengan F3 dan F5. Namun, 

tidak terdapat perbedaaan nyata antara F3 dan F5. Hal ini dipengaruhi 

oleh penambahan tepung kacang kedelai yang memiliki kandungan 

mineral yang tinggi. Standar deviasi pada kadar abu pada semua 

perlakuan menunjukkan hasil yang lebih tinggi dari 5% nilai rata – rata. 

Hal ini dikarena pada data pengulangan analisis kadar abu memiliki 

selisis yang jauh.  

Cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang 

kedelai menyebabkan kadar abu meningkat dari F1 (1,48%), F3 (2,30%) 

dan F5 (2,82%), sehingga semakin banyak tepung kacang kedelai yang 

ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar abu yang didapatkan. 

Terdapat penelitian sejenis yang menyatakan kadar abu pada bean flakes 

meningkat akibat penambahan tepung kacang kedelai. Pada formulasi F1 

(penambahan tepung kacang kedelai 20 gram) didapatkan kadar abu 

sebesar 2,12%, diikuti F2 (penambahan tepung kacang kedelai 30 gram) 
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didapatkan kadar abu sebesar 2,22% dan F3 (penambahan tepung kacang 

kedelai 40 gram) didapatkan kadar abu sebesar 2,34% (Situmorang et al., 

2020). 

Kadar abu pada cookies menurut SNI (2011) maksimum 1,5%. 

Perlakuan kontrol (F1) menghasilkan kadar abu sebesar 1,48%. Hal ini 

dapat dipengaruhi karena tidak terdapat penambahan tepung kacang 

kedelai. Kadar abu tepung ampas kelapa yaitu 0,34% yang mana jika 

dibandingkan dengan tepung terigu (0,90%) memiliki kadar abu yang 

rendah. Pada formula F1 dapat dilihat kadar abu telah memenuhi standar 

mutu cookies menurut SNI-2011. Pada perlakuan yang ditambahkan 

tepung kacang kedelai yaitu F3 menghasilkan kadar abu sebesar 2,30% 

dan F5 sebesar 2,82%. Dapat disimpulkan bahwa kadar abu pada cookies 

tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai 

memiliki kadar abu yang lebih tinggi apabila dibandingkan dengan nilai 

standar nasional kadar abu pada cookies. Perbedaan kadar abu pada 

cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai 

dapat dilihat pada Gambar 28 berikut ini. 

 

Gambar 28. Rata – rata Analisis Kadar Abu 

Grafik di atas menjelaskan bahwa kadar abu yang dihasilkan 

berbeda antar perlakuan. Nilai kadar abu cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai yang paling tinggi yaitu 

cookies dengan formula F5 (2,82%), F3 (2,30%) dan F1 (1,48%). 

Cookies dengan penambahan tepung kacang kedelai memiliki kadar abu 
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yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan cookies kontrol. Dalam 

penelitian ini, kadar abu yang tinggi disebabkan karena terdapat 

kandungan mineral yang tinggi pada tepung kedelai. Berdasarkan 

penelitian Oktaviani (2024) menyatakan bahwa tepung kedelai memiliki 

kandungan mineral yang tinggi berupa kalium, sodium, kalsium, 

magnesium, sulfur dan fosfor. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Situmorang et al., (2020) yang menyatakan bahwa kacang kedelai 

memiliki mineral yang cukup tinggi sehingga menyumbang kadar abu 

yang cukup tinggi pada Bean Flakes. Artinya semakin banyak 

penambahan tepung kacang kedelai maka akan semakin tinggi kadar abu 

yang dihasilkan. 

Menurut Erni et al., (2018) menyatakan kadar abu yang 

dihasilkan pada suatu bahan diernipengaruhi oleh faktor suhu dan lama 

pengeringan. Hal ini diduga karena pengeringan yang digunakan akan 

meningkatkan kadar abu, dikarenakan kadar air yang keluar dari dalam 

bahan semakin besar. Hal ini sesuai dengan pendapat Sudarmadji et al., 

(1997) dalam Lisa et al., (2015) menyatakan kadar abu tergantung pada 

jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan saat 

pengeringan. 

 

3. Kadar Protein  

Protein merupakan bagian dari semua sel hidup dan juga bagian 

terbesar tubuh sesudah air. Protein merupakan zat yang penting untuk 

kelangsungan  hidup. Protein berfungsi sebagai bahan bakar dalam 

tubuh, sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein terdiri dari asam 

amino rantai panjang yang terikat satu sama lain dalam ikatan peptida. 

Protein adalah sumber asam amino yang mengandung unsur karbon,  

hidrogen, oksigen dan nitrogen. Nitrogen adalah unsur utama yang hanya 

dimiliki oleh protein, namun tidak dimiliki oleh lemak dan karbohidrat 

(Rahayu, 2024).  
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Analisis kadar protein menggunakan metode Kjeldahl. Metode 

ini didasarkan pada pengukuran kadar nitrogen total yang ada di dalam 

sampel. Kandungan protein dapat dihitung dengan mengasumsikan rasio 

tertentu antar protein terhadap nitrogen untuk sampel yang dianalisis 

(Yenrina, 2015). Metode Kjeldahl memiliki tiga tahapan yaitu tahap 

destruksi, destilasi dan titrasi. Tahap destruksi merupakan tahap 

pemecahan unsur nitrogen yang terdapat pada sampel dengan 

menambahkan katalisator berupa CuSO4.5H2O dan Na2SO4 (asam sulfat 

pekat). Fungsi penambahan katalisator yaitu untuk mempermudah 

destuksi serta sebagai pengikat unsur nitrogen dan juga menguraikan 

unsur – unsur yang lain yaitu C, H dan O. Pada proses destruksi akan 

menghasilkan ammonium sulfat atau (NH4)2SO4. Setelah hasil destruksi 

didapatkan, makan dilanjutkan dengan tahap destilasi. Tujuan dari proses 

destilasi adalah untuk memisahkan zat yang dianalisis dengan cara 

memecahkan ammonium sulfat menjadi amonia (NH3). Setelah alkali 

kuat ditambahkan, ammonia yang dihasilkan didestilasi diuapkan secara 

kuantitatif kedalam larutan penyerap dan selanjutnya dilakukan titrasi 

(Nasution et al., 2020). Berikut adalah reaksi analisis kadar protein 

menggunakan metode Kjeldhal yang terdiri dari destruksi, destilasi dan titrasi. 

a) Tahap I : Destruksi 

Norganik + H2SO4     
katalis (NH4)2SO4 + CO2 + SO2 + H2O 

b) Tahap II : Destilasi  

(NH4)2SO4 + 2NaON   2NH3 + Na2SO4 + 2H2O 

(NH4)2SO4 + Na2S2O3  (NH4)2S2O3 + Na2SO4 

Tahap penampungan NH3 oleh HCl  

NH3 + HCl   NH4Cl (Amonium Klorida) 

c) Tahap III : Titrasi  

NaOH + HCl (sisa yang tidak bereaksi dengan NH3) NaCl + H2O 

 

Analisis kadar protein pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai dilakukan di Loboratorium Gizi 
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Fakultas Psikologi dan Kesehatan UIN Walisongo Semarang. Hasil 

analisis kadar protein menggunakan metode Kjeldahl disajikan pada 

Tabel 24. 

Tabel 24. Hasil Analisis Kadar Protein 

Perlakuan Kadar Protein dalam (%) Rata – rata ± 

Standar Deviasi 

P 

(value) I II III 

F1 11,99 12,17 13,13 12,43 ± 0,612a 0,000 

F3 14,79 13,66 14,27 14,24 ± 0,565b 

F5 22,67 22,76 22,64 22,64 ± 0,132c 

Keterangan : a,b,c = notasi huruf serupa berarti tidak terdapat perbedaan nyata pada 

taraf uji Duncan nilai 5% 

Berdasarkan hasil uji One Way ANOVA di atas menunjukkan 

bahwa (p<0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa H0 ditolak dan 

terdapat perbedaan nyata terhadap analisis kadar protein antar pelakuan. 

Selanjutnya dilakukan uji lanjutan yaitu Uji Duncan. Hasil uji Duncan 

menunjukkan terdapat perbedaan nyata dari semua perlakuan baik dari 

perlakuan F1, F3 maupun F5. Pada penelitian ini dapat dilihat bahwa 

peningkatan kadar protein semakin meningkat seiring dengan proporsi 

penambahan tepung kacang kedelai dari F1 (12,43%), F3 (14,24%) dan 

F5 (22,64%).  

Kandungan protein yang meningkat dapat dipengaruhi oleh 

tingginya kadar protein yang terdapat pada tepung kacang kedelai, 

sehingga memengaruhi hasil cookies yang dihasilkan. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Lestari et al., (2018) yang menyatakan perlakuan 

penambahan tepung kacang kedelai meningkatkan kadar protein pada 

donat jika dibandingkan tanpa penambahan tepung kacang kedelai, hal 

ini dikarenakan kandungan protein yang cukup tinggi sangat berpengaruh 

pada produk yang dihasilkan. Tepung kacang kedelai memiliki 

kandungan protein sebesar 41,7%. Selain itu, tepung kacang kedelai juga 

merupakan jenis kacang – kacangan yang memiliki kandungan protein 

paling tinggi dibandingkan dengan jenis kacang – kacangan lainnya 

(Nidia, 2020). Kandungan kadar protein pada cookies juga dipengaruhi 
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oleh penambahan bahan – bahan yang digunakan dalam pembuatan 

adonan terutama bahan yang mengandung protein seperti telur.  

Kadar protein pada cookies menurut SNI (2011) maksimum 9%. 

Dapat disimpulkan bahwa kadar protein pada cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai sudah sesuai dengan 

standar mutu cookies. Perbedaan kadar abu pada cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai dapat dilihat pada 

Gambar 29 berikut ini. 

 

Gambar 29. Rata – rata Analisis Kadar Protein 

Berdasarkan grafik di atas, menjelaskan bahwa kadar protein 

yang paling tinggi pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai secara berurutan yaitu F5 (22,64%), 

F3 (14,24%) dan F1 (12,43%). Cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai memiliki kandungan protein yang 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan cookies perlakuan kontrol. Dalam 

penelitian ini, peningkatan kadar protein pada cookies tepung ampas 

kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai dipengaruhi oleh 

kadar protein yang terkandung pada tepung kacang kedelai lebih tinggi 

jika dibandingkan dengan tepung ampas kelapa. Hal ini sesuai dengan 

penelitian Oktaviani (2024) menyatakan bahwa semakin tinggi 

penambahan tepung kacang kedelai maka kadar protein yang dihasilkan 

juga semakin tinggi. Sesuai dengan penelitian Akter et al., (2021) 

12.43
14.24

22.64

0

5

10

15

20

25

F1 F3 F5

Kadar Protein



101 

menyatakan peningkatan kandungan protein pada donat dari 12,55% 

menjadi 21,21%, hal tersebut disebabkan karena proporsi penambahan 

tepung kedelai pada donat ditingkatkan. Semakin banyak penambahan 

tepung kacang kedelai maka semakin tinggi kadar protein yang 

dihasilkan. 

 

4. Kadar Lemak 

Lemak merupakan zat makanan yang penting untuk kesehatan 

dan juga merupakan sumber energi karena lemak dapat berperan sebagai 

sumber energi cadangan (Serlahwaty et al., 2015).  Lemak atau lipid 

memiliki sifat yang tidak dapat larut dalam air, namun dapat larut dalam 

berbagai pelarut organik seperti kloroform, eter dan benzena 

(Subandiyono & Hastuti, 2016). Pelarut yang biasa digunakan untuk 

ekstraksi lemak/lipid yaitu heksana, eter atau kloroform. Secara umum, 

trigliserida yang pada suhu ruang disebut sebagai lemak. Lemak atau 

minyak mempunyai peran penting dalam teknologi roti, cookies dan 

sejenisnya karena lemak berperan untuk melebutkan adonan sehingga 

konsistensi adonan menjadi lembut, halus dan berlapis pada makanan 

yang dipanggang (Sudarmadji et al., 2010). 

Pada penelitian ini, metode yang digunakan dalam analisis lemak 

yaitu menggunakan metode Soxhlet menggunakan pelarut non polar yaitu 

n-heksana. Lemak akan diekstraksi menggunakan n-heksana dan hasil 

ekstraksi akan terkumpul dalam labu lemak. Kemudian, labu lemak yang 

berisi n-heksana dan hasil ekstraksi lemak akan diuapkan di lemari asam 

hingga kering dan mencapai berat konstan. Berat residu dalam labu 

lemak dihitung sebagai berat lemak. Analisis kadar lemak pada cookies 

tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai 

dilakukan di Loboratorium Gizi Fakultas Psikologi dan Kesehatan UIN 

Walisongo Semarang. Hasil analisis kadar lemak menggunakan metode 

Soxhlet disajikan pada Tabel 25. 
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Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Lemak 

Perlakuan 
Kadar Lemak dalam (%) Rata – rata ± 

Standar Deviasi 

P 

(value) I II III 

F1 40,00 37,60 36,00 37,87 ± 2,013a 

0,375 F3 35,80 36,20 36,20 36,07 ± 0,230a 

F5 37,00 32,20 37,20 35,47 ± 2,830a 

Keterangan : a,b,c = notasi huruf serupa berarti tidak terdapat perbedaan nyata pada 

taraf uji Duncan nilai 5% 

Berdasarkan hasil uji One Way ANOVA di atas menunjukkan 

bahwa (p>0,05), sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjutan yaitu uji 

Duncan. Sehingga dapat disimpulkan bahwa H0 diterima dan tidak 

terdapat perbedaan nyata terhadap analisis kadar lemak antar pelakuan. 

Standar deviasi pada kadar lemak pada perlakuan F1 dan F5 

menunjukkan hasil yang lebih tinggi dari 5% nilai rata – rata. Hal ini 

dikarena pada data pengulangan analisis kadar lemak memiliki selisis 

yang jauh. Cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung 

kacang kedelai menyebabkan kadar lemak menurun dari F1 (37,87%), 

F3 (36,07%) dan F5 (35,47%). Terdapat penelitian sebelumnya 

menyatakan kadar lemak menurun karena kensentrasi tepung ampas 

kelapa yang digunakan berbeda yaitu pada formulasi kontrol 

didapatkan kadar lemak sebesar 35,89%, namun ketika diberikan 

penambahan tepung ampas kelapa sebesar 75% kadar lemak meningkat 

menjadi 42,69% (Rahayu, 2024).  

Kadar lemak pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai menjadi turun karena kadar lemak 

yang terdapat pada tepung kacang kedelai lebih rendah jika 

dibandingkan dengan tepung ampas kelapa. Berdasarkan TKPI (2019) 

tepung kacang kedelai memiliki kandungan lemak sebesar 20,6 

gram/100 gram, sedangkan tepung ampas kelapa memiliki kandungan 

lemak yaitu 38,23 gram/100 gram (Putri, 2014). Hal ini sejalan dengan 

penelitian Ayyun & Septiani (2020) yang menyatakan bahwa adanya 

penambahan tepung ampas kelapa pada donat dapat meningkatkan 
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kadar lemak. Hal ini dikarenakan dengan kandungan lemak pada ampas 

kelapa yang cukup tinggi sehingga akan memengaruhi kandungan 

kadar lemak dari biskuit (kue kering) yang dihasilkan. Selain itu, 

kandungan kadar lemak pada biskuit (kue kering) juga dipengaruhi 

dengan penambahan margarin pada saat pembuatan biskuit. (Rahayu, 

2024).  

Meskipun penambahan tepung kacang kedelai tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar lemak cookies, namun tepung kacang 

kedelai cocok dalam pembuatan cookies. Hasil kadar lemak sudah 

memenuhi standar SNI yaitu minimum 9,5 (SNI, 2011). Perbedaan 

kadar lemak pada cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai dapat dilihat pada Gambar 30 berikut ini 

 

Gambar 30. Rata – Rata Analisis Kadar Lemak 

Grafik di atas menjelaskan bahwa kadar lemak yang dihasilkan 

dari cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang 

kedelai yang paling tinggi yaitu cookies dengan formula dari F1 

(37,87%), F3 (36,07%) dan F5 (35,47%). Dari hal tersebut, dapat 

disimpulkan bahwa cookies pada perlakuan kontrol (F1) memiliki kadar 

lemak lebih tinggi jika dibandingkan dengan cookies yang ditambahkan 

tepung kacang kedelai. Pada penelitian ini, kadar lemak menurun pada 

cookies yang ditambahkan tepung kacang kedelai, hal ini disebabkan 

karena tepung kedelai memiliki kadar lemak yang lebih rendah jika 

dibandingkan dengan tepung ampas kelapa. Balitkabi (2016) 
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menyatakan bahwa kadar lemak yang terkandung dalam tepung kacang 

kedelai adalah 17,2% lebih rendah jika dibandingkan dengan tepung 

ampas kelapa yang memiliki kandungan lemak sebesar 38,2% (Putri, 

2014). Penelitian ini sejalan dengan Pusuma et al., (2018) yang 

menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan tepung ampas kelapa 

maka kandungan lemak pada biskuit akan semakin tinggi dan begitu pula 

sebaliknya semakin banyak penambahan tepung kacang kedelai maka 

semakin rendah kadar lemak yang dihasilkan. 

 

5. Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat adalah senyawa yang terbentuk dari molekul karbon, 

hidrogen dan oksigen. Karbohidrat memiliki peran utama yang sangat 

penting dalam tubuh yakni sebagai penghasil energi. Kebutuhan energi 

tubuh manusia sekitar 60 – 70% diperoleh dari karbohidrat dan sisanya 

berasal dari lemak dan protein. Karbohidrat juga berperan penting dalam 

menentukan karakteristik suatu bahan pangan, misalnya seperti warna, 

rasa, tekstur dan lain sebagainya. Selain itu, beberapa golongan 

karbohidrat menghasilkan serat makanan (dietary fiber) yang berguna 

bagi pencernaan (Rahma et al., 2017). 

Penentuan kadar karbohidrat dalam penelitian ini menggunakan 

metode by difference. Prinsip dari metode ini yaitu pengurangan hasil 

dari 100% kadar air, abu, protein dan lemak. Analisis kadar karbohidrat 

cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai 

dapat dilihat pada Tabel 26 berikut. 

Tabel 26. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat. 

Perlakuan 

Kadar Karbohidrat dalam 

(%) 

Rata – rata ± 

Standar 

Deviasi 

P 

(value) 
I II III 

F1 45,35 47,17 47,30 46,60 ± 1,090b 

0,001 F3 44,30 45,57 44,47 44,80 ± 0,669b 

F5 33,82 38,96 33,48 35,42 ± 3,070a 

Keterangan : a,b,c = notasi huruf serupa berarti tidak terdapat perbedaan nyata pada 

taraf uji Duncan nilai 5% 
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Berdasarkan hasil uji One Way ANOVA di atas menunjukkan 

bahwa (p<0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa H0 ditolak dan 

terdapat perbedaan nyata terhadap analisis kadar karbohidrat antar 

pelakuan. Selanjutnya dilakukan uji lanjutan yaitu Uji Duncan. Hasil uji 

Duncan menunjukkan terdapat perbedaan nyata dari perlakuan F5 

dengan  F1 dan F3. Namun, tidak terdapat perbedaan nyata pada 

perlakuan F1 dan F3. Hal ini disebabkan karena perhitungan kadar 

karbohidrat dipengaruhi oleh kandungan gizi yang lain seperti kadar abu, 

air, protein dan lemak. Standar deviasi pada kadar karbohidrat pada 

perlakuan F5 menunjukkan hasil yang lebih tinggi dari 5% nilai rata – 

rata. Hal ini dikarena pada data pengulangan analisis kadar karbohidrat 

memiliki selisis yang jauh. Berikut dapat dilihat pada Gambar 31 

menunjukkan perbedaan kadar karbohidrat cookies dengan penambahan 

tepung kacang kedelai.  

 

Gambar 31. Rata – rata Hasil Analisis Kadar Karbohidrat 

Berdasarkan grafik di atas, menjelaskan bahwa kadar karbohidrat 

pada cookies dengan penambahan tepung kacang kedelai yang semakin 

banyak menyebabkan kadar karbohidrat semakin menurun dari F1 

(46,60%), F3 (44,80%) dan F5 (35,42%). Hal ini dikarenakan 

perhitungan kadar karbohidrat menggunakan metode by  difference yang 

dapat dipengaruhi oleh kadar zat gizi lainnya (Rohman & Sumantri, 

2018). Cookies dengan penambahan tepung kacang kedelai memiliki 

kadar karbohidrat yang lebih sedikit jika dibandingkan dengan cookies 
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kontrol. Pada penelitian ini, menurunnya kadar karbohidrat pada cookies 

dengan penambahan tepung kacang kedelai karena adanya peningkatan 

komponen zat gizi lainnya seperti kadar air, abu, protein dan lemak. Hal 

ini sejalan dengan penelitian Thomas et al., (2017) yang menyatakan 

bahwa kandungan karbohidrat dalam pembuatan donat dengan substitusi 

tepung kacang kedelai mengalami penurunan. Ini sesuai dengan pendapat 

Winarno (2004) yaitu semakin tinggi kadar lemak, kadar protein dan 

kadar air produk maka kadar karbohidratnya semakin menurun. Semakin 

banyak penambahan tepung kacang kedelai yang ditambahkan maka 

kadar karbohidrat yang dihasilkan semakin menurun. 

 

6. Kadar Serat Pangan 

Serat pangan menurut (The American Association of Cereal 

Chemist/ AACC, 2001) adalah bagian yang dapat dimakan  dari tanaman 

atau mirip  karbohidrat yang tahan terhadap pencernaan dan penyerapan 

usus kecil manusia serta mengalami fermentasi di usus besar secara 

keseluruhan atau sebagian. Serat pangan yang dimaksud meliputi 

polisakarida, oligosakarida, lignin, dan bagian tanaman lainnya yang 

berkaitan (Agus Maryoto, 2008). World Health Organization (WHO) 

menganjurkan asupan serat yang baik yaitu 25 – 30 gram perhari. Serat 

pangan memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan yaitu dapat 

menurutkan kadar kolestrol, membantu sistem pencernaan, mencegah 

penyakit dan sebagai komponen penting dalam terapi gizi (Basri, 2011).  

Metode yang digunakan pada penelitian ini untuk menganalisis 

kadar serat pangan yaitu menggunakan metode enzimatis. Metode 

enzimatis merupakan metode yang dilakukan untuk analisis kadar serat 

pangan menggunakan enzim yang sama yang ada didalam saluran 

pencernaan manusia misalnya enzim amilase dan pepsin. Enzim amilase 

berperan dalam gelatinisasi sampel, amiloglukosidase dan protease 

dipecah dengan metode AOAC. Etanol yang digunakan berperan dalam 

mangendapkan bagian yang tidak tercerna oleh enzim (Amelia, 2023). 
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Analisis kadar serat pangan pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai dilakukan di laboratorium PT. 

Saraswanti Indo Genetech Bogor. Hasil analisis kadar serat pangan 

menggunakan metode enzimatis dapat dilihat pada Tabel 27 berikut.  

Tabel 27. Hasil Analisis Kadar Serat Pangan 

Perlakuan 

Kadar Serat Pangan 

dalam (%) 
Rata – rata ± 

Standar Deviasi 

P 

(value) 
I II 

F1 26,47 26,72 26,59 ± 0,176a 

0,000 F3 21,90 21,09 21,49 ± 0,572b 

F5 17,97 17,75 17,86 ± 0,155c 

Keterangan : a,b,c = notasi huruf serupa berarti tidak terdapat perbedaan nyata pada 

taraf uji Duncan nilai 5% 

  

Hasil uji One Way ANOVA di atas menunjukkan (p<0,05) sehingga 

H0 ditolak dan terdapat perbedaan nyata antar perlakuan (F1, F3 dan F5) 

terhadap kadar serat pangan cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai. Selanjutnya dilakukan uji lanjut 

Duncan untuk mencari perlakuan mana yang berbeda nyata. Hasil uji 

Duncan menunjukkan bahwa baik perlakuan F1, F3 dan F5 memiliki 

perbedaannya nyata. Formula F1 (kontrol) memiliki kadar serat pangan 

tertinggi jika dibandingkan dengan formula lainnya, hal ini disebabkan pada 

formula F1 hanya menggunakan tepung ampas kelapa. Sedangkan pada 

formula F3 dan F5 kadar serat pangan mengalami penurunan, karena 

penambahan konsentrasi tepung kedelai yang semakin banyak. Hal ini 

disebabkan karena kadar serat pangan pada tepung kacang kedelai lebih 

rendah jika dibandingkan dengan tepung ampas kelapa. Penambahan tepung 

kacang kedelai pada cookies tepung ampas kelapa memiliki pengaruh 

terhadap kadar serat pangan dari F1 (26,59%), F3 (21,49%) dan F5 

(17,86%). Perbedaan kadar serat pangan cookies dengan penambahan 

tepung kacang kedelai dapat dilihat pada Gambar 32 berikut.  
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Gambar 32. Rata – rata Hasil Analisis Kadar Serat Pangan 

Berdasarkan grafik di atas, menunjukkan hasil analisis kadar serat 

pangan pada cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung 

kacang kedelai paling tinggi yaitu pada F1 (26,59%), F3 (21,49%) dan 

F5 (17,86%). Kadar serat pangan pada cookies dengan perlakuan kontrol 

lebih tinggi jika dibandingkan cookies dengan penambahan tepung 

kacang kedelai. Selain itu, pada cookies dengan perlakuan kontrol 

memiliki kadar serat lebih tinggi dibandingkan dengan cookies tepung 

terigu. Hal ini sejalan dengan penelitian Wibisono et al., (2021) yang 

menyatakan cookies tepung terigu memiliki kandungan serat pangan 

sebesar 12,78%.  

  Pada penelitian ini, kadar serat pangan menurun pada cookies 

yang ditambahkan tepung kacang kedelai, hal ini disebabkan karena 

tepung kedelai memiliki kadar serat pangan yang lebih rendah jika 

dibandingkan dengan tepung ampas kelapa. Sejalan dengan penelitian 

Rahayu et al., (2021) yang menyatakan semakin tinggi pemakaian tepung 

ampas kelapa maka kadar serat pangan akan meningkat. Hal ini 

dipengaruhi oleh kadar serat pangan yang terdapat pada tepung ampas 

kelapa yaitu sebesar 63,24% (Anindya et  al., 2023) yang lebih besar jika 

dibandingkan dengan kadar serat pangan yang terdapat pada tepung 

kacang kedelai sebesar 23,48% (Dewi et al., 2015). Bahan pangan dapat 

dikatakan sebagai sumber serat apabila mengandung serat tidak kurang 

dari 3 gr/100gr dan dikatakan sebagai pangan tinggi serat jika 
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mengandung serat tidak kurang dari 6 gr/100 gr (BPOM, 2011). 

Berdasarkan pernyataan tersebut perlakuan F1 (26,59%), F3 (21,49%) 

dan F5 (17,86%) dalam penelitian ini termasuk dalam kategori pangan 

olahan tinggi serat. 

E. Perbandingan Hasil Laboratorium dan SNI 

Hasil laboratorium merupakan hasil dari uji dan analisis akhir pada 

suatu produk. SNI merupakan Standar Nasional Indonesia yang belaku di 

Indonesia. Dibawah ini terdapat hasil laboratorium dan perbandungannya 

dengan SNI Cookies yang dapat dilihat pada Tabel 28 berikut.  

Tabel 28. Perbandingan Hasil Laboratorium dan SNI 

No 
Kandungan 

Gizi 

Hasil Laboratorium 
SNI Referensi 

F1 F3 F5 

1. 
Kadar Air 

(%) 
1,61 2,59 3,63 Maks. 5 

SNI 

Cookies 

2973 : 

2011 

2. 
Kadar Abu 

(%) 
1,48 2,30 2,82 

Maks. 

1,5 

3. Protein (%) 12,26 14,01 22,47 Min. 9 

4. Lemak (%) 37,87 36,07 35,47 Min. 9,5 

5. 
Karbohidrat 

(%) 
46,78 45,62 34,44 Min. 70 

6. 
Serat Pangan 

(%) 
26,59 21,49 17,86 - 

Berdasarkan tabel di atas, dapat diketahui bahwa kadar air baik 

cookies dengan perlakuan kontrol ataupun cookies dengan penambahan 

tepung kacang kedelai telah memenuhi SNI yaitu tidak lebih dari 5%. Kadar 

abu pada cookies kontrol atau tanpa penambahan tepung kacang kedelai 

sudah memenuhi syarat SNI yaitu tidak lebih dari 1,5%. Namun pada 

cookies dengan penambahan tepung kacang kedelai belum memenuhi syarat 

SNI yaitu lebih dari 1,5%. Hal ini dapat dipengaruhi karena tepung kacang 

kedelai mengandung tinggi kadar mineral yang membuat kadar abu pada 

cookies dengan penambahan tepung kacang kedelai meningkat. Pada kadar 

protein cookies kontrol maupun cookies dengan penambahan tepung kacang 

kedelai memiliki kadar protein lebih dari 9%, sehingga sudah memenuhi 

SNI.  
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BAB V  

PENUTUP  

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh peneliti yang 

meliputi pengujian daya terima, kandungan gizi, kandungan protein dan 

serat pangan, maka kesimpulan yang didapatkan yaitu sebagai berikut :  

1. Hasil uji organoleptik cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan 

tepung kacang kedelai dari parameter warna, rasa, aroma, tekstur, 

tampilan/bentuk dan daya terima keseluruhan yang paling disukai adalah 

formula F3 (100 gram tepung kacang kedelai). Pada penelitian ini hasil 

uji organoleptik menunjukkan terdapat pengaruh nyata penambahan 

tepung kacang kedelai terhadap parameter warna, rasa, tekstur dan daya 

terima keseluruhan. Namun, tidak terdapat pengaruh nyata penambahan 

tepung kacang kedelai terhadap parameter aroma dan tampilan/bentuk.  

2. Hasil formulasi terbaik yang disukai oleh panelis pada cookies tepung 

ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai yaitu pada 

formula F3 (200 gram tepung ampas kelapa dan 100 gram tepung kacang 

kedelai). 

3. Nilai kandungan gizi pada cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai yang terpilih yaitu pada F1 (kadar air 

: 1,61%,  kadar abu : 1,48%, kadar protein : 12,26%, kadar lemak : 

37,87%, kadar karbohidrat : 46,78% dan kadar serat pangan : 26,59%). 

Pada F3 (kadar air : 2,59%,  kadar abu : 2,30%, kadar protein : 14,01%, 

kadar lemak : 36,07%, kadar karbohidrat : 45,62% dan kadar serat 

pangan : 21,49%). Selanjutnya pada F5 (kadar air : 3,63%,  kadar abu : 

2,82%, kadar protein : 22,47%, kadar lemak : 35,47%, kadar karbohidrat 

: 34,44% dan kadar serat pangan : 17,86%). Perlakuan pada penelitian ini 

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak, namun berpengaruh nyata 

pada kadar air, abu, protein, karbohidrat dan serat pangan.  
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4. Hasil dari kandungan serat pangan cookies tepung ampas kelapa dengan 

penambahan tepung kacang kedelai yaitu pada F1 (26,59%), F3 (21,49%) 

dan F5 (17,86%). Perlakuan pada penelitian ini berpengaruh nyata 

terhadap kadar serat pangan pada cookies.  

B. Saran 

Adapun saran kepada beberapa pihak yang berkaitan dengan hasil 

penelitian dan pembahasan sebagai berikut :  

1. Bagi Peneliti Selanjutnya  

a) Perlu dilakukan analisis lebih lanjut mengenai umur simpan dan 

kandungan gizi lain seperti kandungan mineral yang terkandung di 

dalam cookies tepung ampas kelapa dengan penambahan tepung 

kacang kedelai.  

b) Perlu dilakukan pembuatan produk lainnya yang lebih menarik 

menggunakan ampas kelapa dan kacang kedelai yang kaya akan 

kandungan serat pangan dan protein sekaligus meningkatkan nilai 

ekonomi ampas kelapa dan kacang kedelai.  

c) Perlu dilakukan analisis lebih lanjut mengenai kandungan serat 

pangan pada tepung ampas kelapa dan tepung kacang kedelai. 

d) Perlu dilakukan penambahan bahan yang mengandung antioksidan 

untuk mencegah ketengikan pada cookies tepung ampas kelapa 

dengan penambahan tepung kacang kedelai. 

e) Perlu dilakukan penambahan bahan/topping pada cookies tepung 

ampas kelapa dengan penambahan tepung kacang kedelai agar lebih 

menarik.  

2. Bagi Masyarakat  

Diharapkan masyarakat dapat memanfaatkan dan 

mengembangkan tepung ampas kelapa dan tepung kacang kedelai 

sebagai alternatif bahan baku produk cookies dari sumber bahan pangan 

lokal.   
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Lampiran 1. Lembar Persetujuan  

LEMBAR PERSETUJUAN PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : 

Usia  : 

Jenis Kelamin  : 

Program Studi  : 

No. Whatsapp  :  

Alamat  : 

Menyatakan bahwa saya bersedia menjadi panelis penelitian dari : 

Nama  : Nella Adhela Marbun 

NIM  : 2007026002 

Produk  : Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan Penambahan Tepung 

Kacang Kedelai 

Saya telah mendapat penjelasan secara rinci dan telah mengerti mengenai uji 

organoleptik. Saya sudah mendapat penjelasan bahwa penelitian mahasiswi 

tersebut akan menjaga kerahasiaan identitas dan jawaban saya sebagai panelis. 

Sehingga saya memutuskan setuju untuk berpartisipasi pada uji organoleptik ini 

secara sukarela tanpa paksaan dari pihak manapun.  

 

Semarang,………….2024 

Yang Memberi Persetujuan  Mahasiswa Pelaksana 

  

 

 

(………………..…………….)  (Nella Adhela Marbun) 
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Lampiran 2. Uji Kuesioner Uji Organoleptik   

FORMULIR ORGANOLEPTIK COOKIES TEPUNG AMPAS KELAPA 

DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG KACANG KEDELAI 

Nama panelis  :  

Usia  : 

Jenis Kelamin (P/L)   : 

Pekerjaan  :  

No. Hp/WA  :  

Tanggal Pengujian  : 

Instruksi :  

Dihadapan saudara telah tersedia empat sampel cookies dan anda diminta 

untuk memberi penilaian pada skala organoleptik yang sesuai, pada setiap kode 

sampel berdasarkan skala numerik yang sesuai dengan pernyataan dibawah ini : 

Skala Organoleptik Skala Numerik 

Amat sangat tidak suka 1 

Sangat tidak suka 2 

Tidak suka 3 

Suka  4 

Sangat suka 5 

Amat sangat suka 6 

 

Kode 

Sampel 

Jenis Pengujian 

Warna Rasa Aroma Tesktur  Tampilan/ 

bentuk 

Daya Terima 

Keseluruhan 

F1       

F2       

F3       

F4       

F5       
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Lampiran 3. ETHICAL CLEARANCE  
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Lampiran 4. Analisis Halal 

Tabel 29. Analisis Halal 

NO 
Nama dan 

Merek 

Jenis 

Bahan 
Produsen Negara Supplier 

Lembaga 

Penerbit 

Sertifikat 

Halal 

Nomor Sertifikat 

Halal 

Masa Berlaku 

Sertifikat 

Halal 

Dokumen 

Pendukung 

1. Tepung 

Maizenaku 

Tepung 

maizena 

PT. Ega Multi 

Cipta 

Indonesia  MUI 00220147490622 14 Juni 2026  

2. Gulaku Gula Halus PT. Sweet 

Indolampung 

Indonesia  MUI 00230096380619 17 Juni 2025  

3. Margarin 

palmia 

Margarin PT. Salim Ivomas 

Pratama Tbk 

Indonesia  MUI 00080004170399 07 April 2025  

4. Baking  

Powder 

koepoe-

koepoe 

Baking  

Powder 

PT. Gunacipta 

Multirasa 

Indonesia  MUI 002100566741110 01 Maret 2026  

5. Vanili merk 

koepoe-

koepoe  

Vanili PT. Gunacipta 

Multirasa 

Indonesia  MUI 00410000008110220 -  

6. Garam 

Refina 

Garam 

Halus 

PT. Unichem 

Candi Indonesia 

Indonesia  MUI 600/SPKP/VI/2021 01 Mei 2025  

7. Dancow Susu 

Bubuk 

PT. Nestle 

Indonesia 

Indonesia  MUI 00040021820902 17 Mei 2026  
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Lampiran 5. Proses HACCP 

1.  Analisis Bahaya (Hazard Analysis) dan Pencegahannya  

a. Identifikasi Bahaya Pada Bahan 

Tabel 30. Identifikasi Bahaya Pada Bahan 

NO 
Bahan 

Baku 

Identifikasi Bahaya 

Batas Terima 

Penilaian  Bahaya 
Tindakan 

Pengendalian Kategori Bahaya Sumber 
Kemungkinan 

Terjadi 

Tingkat 

Keparahan 

Resiko 

(Signifikansi) 

1. Ampas 

Kelapa 

B ALT, Escherichia 

coli, Salmonella, 

kapang dan khamir 

Pengaruh waktu 

penyimpanan 

ALT 105 koloni/g, 

Escherichia coli 102 

koloni/g, Salmonella 

negatif/25g, kapang 

dan khamir 102 

koloni/g.  

L M TN Penerimaan bahan 

dilakukan dengan 

pemeriksaan yang 

teliti 

  F Kontaminasi benda 

asing 

Serabut kelapa, 

batok kelapa, 

kerikil 

Tidak terdapat 

benda asing pada 

bahan produk 

L L TN Penyortiran 

dilakukan dengan 

teliti 

2.  Kacang 

kedelai 

B Kapang, khamir Kotoran yang 

menempel pada 

biji kedelai 

Tidak terdapat 

kotoran yang 

menempel pada biji 

L L TN Pencucian kedelai 

dilakukan hingga 

bersih 

menggunakan air 

yang mengalir 

  F Kontaminasi  benda 

asing 

Kerikil, debu, 

pasir 

Tidak terdapat 

benda asing pada 

bahan produk 

L L TN Penyortiran 

dilakukan dengan 

teliti 

  K Residu peptisida Penyemprotan 

peptisida  

 M L TN Pencucian kedelai 

dilakukan hingga 

bersih 

menggunakan air 

yang mengalir 

3. Tepung 

Maizena 

B Clostridium 

botolimum 

Kemasan rusak Kemasan tidak 

rusak 

L L TN Pemilihan kemasan 

yang masih bagus 
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  F Kontaminasi  benda 

asing (kerikil, debu, 

benda asing) 

Proses 

pengolahan  

Tidak terdapat 

benda asing pada 

bahan produk 

L L TN Pengayakan 

sebelum 

pengolahan 

4. Gula halus B - - - - - - - 

  F Kontaminasi  benda 

asing (kerikil, 

serangga) 

Proses 

pengolahan dan 

penyimpanan 

Tidak terdapat 

benda asing pada 

bahan produk 

M L TN Penyimpanan di 

tempat yang kering 

pada suhu ruang 

(25℃ -30℃) 

dengan kelembaban 

60 - 75% 

5. Margarin B Bakteri lipolitik Saat proses 

produksi 

 L L TN Jaminan Suplier 

dan SOP 

penyimpanan 

  F Benda asing, tekstur 

mencair 

Pengaruh tempat 

penyimpanan dan 

kurangnya 

kebersihan pada 

penyimpanan 

Tidak terdapat 

benda asing pada 

bahan produk dan 

tekstur padat 

L L TN Penyimpanan pada 

suhu  ruang dan 

higienis  

6. Telur B ALT, Salmonella, 

Enterobacteriaceae  

Kotoran yang 

menempel pada 

cangkang telur, 

cangkang retak 

atau pecah, 

transportasi 

pengiriman 

kurang bersih  

ALT 10 4 koloni/g, 

Salmonella 

negatif/25g, 

Enterobacteriaceae 

10 2 koloni/g  

H H N Mencuci telur 

dengan air mengalir 

sebelum digunakan, 

menyortir telur 

sesuai dengan 

kriteria yang 

diperlukan 

  F Debu, krikil, kotoran 

ayam 

Terbawa dari 

pemasok 

Tidak terdapat debu, 

krikil dan kotoran 

ayam pada telur 

M L TN Mencuci telur 

dengan air mengalir 

7. Baking 

powder 

B Kapang, khamir Pengaruh suhu 

dan kelembaban 

saat penyimpanan 

Tidak terdapat 

kapang dan khamir 

L L TN Penyimpanan pada 

suhu ruang 
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  F Kontaminasi  benda 

asing 

Kebersihan alat 

dan pekerja  

Tidak terdapat 

benda asing dalam 

produk 

L L TN Pengayakan 

sebelum digunakan  

8. Vanili B Kapang, khamir Pengaruh suhu 

dan kelembaban 

saat penyimpanan 

Tidak terdapat 

kapang dan khamir 

L L TN Penyimpanan pada 

suhu ruang 

  F Kontaminasi  benda 

asing 

Kebersihan alat 

dan pekerja  

Tidak terdapat 

benda asing dalam 

produk 

L L TN Pengayakan 

sebelum digunakan  

9. Garam halus F Bentuk, berair, benda 

asing  

Pengaruh tempat 

penyimpanan dan 

kurangnya 

kebersihan pada 

penyimpanan 

Tidak terdapat 

benda asing pada 

bahan produk dan 

tekstur sesuai 

kriteria 

M L TN Penyimpanan di 

tempat yang kering 

pada suhu ruang 

(25℃ -30℃) 

dengan kelembaban 

60 - 75% dan 

kebersihan ruang 

penyimpanan 

10. Susu bubuk B ALT, Salmonella, 

Enterobacteriaceae, 

Staphylococcus 

aureus 

Saat proses 

produksi  

ALT 105 koloni/g, 

Salmonella 

negatif/25g, 

Enterobacteriaceae 

10 koloni/g,  

Staphylococcus 

aureus 102 koloni/g. 

L L TN Jaminan Suplier 

dan SOP 

penyimpanan 

  F Benda asing, 

kemasan rusak 

Saat proses 

produksi 

Tidak terdapat 

benda asing dan 

kemasan masih 

tertutup 

L L TN Jaminan Suplier 

dan SOP 

penyimpanan, 

dilakukan 

pengayakan 

sebeum digunakan 

 



127 

b. Identifikasi Bahaya Pada Proses  

Tabel 31. Identifikasi Bahaya Pada Proses 

NO Tahap Proses 

Identifikasi 

Bahaya 

(B/F/K) 

Sumber Bahaya 

Signifikansi Bahaya 

Tindakan Pencegahan Kemungkinan 

Terjadi 

Tingkat 

Keparahan 

Resiko 

(Signifikansi) 

1. Penerimaan ampas 

kelapa 

F Kerusakan pada bahan makanan 

(bau tengik) dan kontaminasi 

benda asing (serabut kelapa, batok 

kelapa, kerikil) 

M L TN Pemeriksaan bahan pada saat 

penerimaan dan penyortiran yang 

dilakukan dengan teliti 

2. Penerimaan kacang 

kedelai 

B Ulat L L TN Penyortiran bahan yang dilakukan 

dengan teliti 

  F Kerusakan pada bahan makanan M L TN Menggunakan wadah box yang bersih 

dan tertutup sebelum disimpan 

ditempat penyimpanan bahan makanan 

3. Penerimaan telur B Bakteri salmonella M H N Mencuci telur sebelum digunakan 

  F Cangkang retak atau pecah dan 

terdapat kotoran pada kulit telur 

M H N Menggunakan wadah bersih khusus 

telur (Egg box) kemudian disimpan 

ditempat penyimpanan makanan 

4. Penerimaan bahan 

kering (tepung 

maizena, gula, 

garam, baking 

powder, vanili, 

susu bubuk) 

B Mikroba perusak (amilolitik) L L TN SOP penyimpanan 

  F Benda asing, serangga M L TN Dilakukan pengayakan sebelum 

menggunakan bahan makanan 

  K Logam berat L L TN Jaminan Supplier 

5. Penerimaan bahan 

lemak (margarin) 

B Mikroba lipolitik L L TN Jaminan Supplier, SOP penyimpanan 

  F Kemasan rusak L L TN SOP penyimpanan 
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6. Penyortiran ampas 

kelapa dan kacang 

kedelai 

B Kontaminasi dengan alat (baskom, 

saringan) atau dengan pekerja 

L L TN Sanitasi alat yang baik dan benar serta 

higiene lingkungan dan pekerja 

  F Benda asing L L TN Penyortiran yang dilakukan dengan 

baik dan teliti 

7. Perendaman 

kacang kedelai 

B Koliform, E. Coli M H N Sanitasi air yang baik 

  F Kacang kedelai rusak L L TN Pengaturan waktu perendaman yang 

tepat 

8. Pengeringan ampas 

kelapa dan kacang 

kedelai 

B Kontaminasi mikroba dari wadah  

pengeringan atau udara 

L M TN Pengeringan dilakukan di tempat yang 

bersih dan bebas polusi 

  F Benda asing, kerikil, debu M L TN Pengaturan higienitas lingkungan kerja 

yang baik dan benar 

9. Penghalusan ampas 

kelapa dan kacang 

kedelai 

B Kontaminasi mikroba dari alat 

penghalus 

M L TN Sanitasi alat 

  F Kurang halus M L TN Pengecekan tingkat kehalusan dengan 

teliti 

10. Pengayakan tepung 

ampas kelapa dan 

tepung kacang 

kedelai 

B Kontaminasi mikroba dari alat 

pengayak 

M L TN Sanitasi alat 

  F Benda asing, debu, kerikil M L TN Pengaturan higienitas lingkungan kerja 

yang baik dan benar 

11. Penimbangan 

bahan baku 

B Kontaminasi silang antar bahan 

baku 

M M TN Sanitasi alat, kebersihan pekerja 

  F Benda asing, logam L H TN Pengawasan kebersihan dan kondisi 

alat 

12. Mixing atau 

pencampuran 

B Kontaminasi mikroba patogen 

Salmonella sp, Listeria 

monocytogenes, Staphylococcus 

aureus 

H M N Pengontrolan kondisi kebersihan pada 

saat proses pencampuran 
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  F Benda asing (kerikil, rambut dan 

sebagainya) 

L M TN Pekerja sesuai SSOP (higiene pekerja) 

dan GMP 

13. Pembentukan 

adonan 

B Staphylococcus aureus M M TN Sanitasi dan higienitasi pada peralatan 

serta pekerja  

  F Benda asing (kerikil, 

rambut,kotoran dan sebagainya) 

L M TN Pengawasan kondisi kebersihan alat 

dan ruangan 

14. Baking atau 

pemanggangan 

Tidak terdapat bahaya kontaminasi 

15. Penyimpanan 

produk 

B Kontaminasi silang antar kemasan 

dan produk 

L H TN Menggunakan kemasan yang bersih 

dan steril 

  F Benda asing L L TN Pengawasan kondisi kebersihan 

ruangan kerja 

  K Bahan kimia yang berasal dari 

kemasan 

L H TN Bahan kimia tidak kontak langsung 

dengan produk makanan 
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2. Identifikasi dan Penentuan Titik Kendali Kritis (CCP) dalam Proses Produksi 

Tabel 32. Identifikasi dan Penentuan Titik Kendali Kritis (CCP) 

NO Tahap Proses Bahaya Potensial P1 P2 P3 P4 P5 P6 Kesimpulan 

1. Penerimaan 

Telur 

B : Bakteri 

salmonella 

Y Y Y N N Y CCP 

2. Perendaman 

kacang kedelai 

B : Bakteri 

Koliform, E. Coli 

Y Y Y Y Y Y CCP 

3. Mixing atau 

pencampuran 

B = Bakteri patogen 

(Salmonella sp, 

Listeria 

monocytogenes, 

Staphylococcus 

aureus) 

Y Y Y Y  Y CCP 

4. Pembentukan 

adonan 

B = Bakteri patogen 

(Staphylococcus 

aureus) 

 Y  N   Bukan CCP 

Keterangan : 

P1   : Apakah bahan mentah mengandung bahaya sampai pada tingkat yang berbahaya? 

P2  : Apakah proses pengolahan/penanganan selanjutnya (termasuk cara penggunaan oleh 

konsumen) dapat menghilangkan atau mengurangi bahaya sampai pada tingkat yang 

aman? 

P3  :Apakah formulasi/komposisi produk antara/akhir penting untuk mencegah 

meningkatnya bahaya? 

P4  : Mungkinkah kontaminasi ulang terjadi? Mungkinkah bahaya akan meningkat? 

P5  :Apakah pengolahan/penanganan (termasuk penggunaan oleh konsumen) dapat 

menghilangkan bahaya? 

P6  : Apakah tahap proses ditujukan untuk menghilangkan atau mengurangi bahaya sampai 

batas aman? 
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3. Menetapkan Batas Kritis (Critical Limits) Pada Setiap CCP 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 33. Diagram Alir Penetapan Batas Kritis 

P1   : Apakah mungkin bahan mentah mengandung 

bahaya sampai pada tingkat yang berbahaya? 

 

Ya Tidak Berhenti Bukan 

CCP 

P2  : Apakah proses pengolahan dapat menghilangkan 

atau mengurangi bahaya sampai pada tingkat yang aman? 

Ya Tidak CCP Bukan CCP 

P3  :Apakah formulasi/komposisi produk antara/akhir 

penting untuk mencegah meningkatnya bahaya? 

 

Ya Tidak Berhenti Bukan CCP CCP 

P4  : Apakah kontaminasi ulang dapat muncul? Apakah 

bahaya yang mungkin ada akan meningkat? 

 

Ya Tidak 

P5  :Apakah pengolahan selanjutnya dapat 

menghilangkan bahaya? 

Ya Tidak CCP Bukan CCP 

P6  : Apakah tahap proses ditujukkan untuk 

menghilangkan atau mengurangi bahaya sampai batas aman? 

 

Ya Tidak Bukan CCP CCP 
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4. Tabel Penetapan CCP 

Tabel 33. HACCP PLAN 

Tahapan 

Proses CCP 
Batas Kritis 

Prosedur Monitoring 
Tahap Koreksi Verifikasi Dokumentasi 

Apa Bagaimana Dimana Siapa Kapan 

Penerimaan 

telur  

Tidak terdapat 

kotoran pada 

kulit, ada jaminan 

supplier, bakteri 

salmonella 

negatif/25g. 

Permukaan 

kulit telur, 

Certificate of 

Analysis 

(COA) atau 

jaminan 

suplayer   

Melakukan 

pemeriksaan 

visual, 

memeriksa 

jaminan 

suplayer atau 

COA 

Tempat 

penerimaan 

Pekerja 

penerima 

bahan 

makanan 

Setiap 

penerimaan 

Hubungi kepala 

QC dan putuskan 

diterima atau 

ditolak, komplain 

kepada supplier 

Review 

form 

penerimaan 

setiap bulan 

Rekaman 

penerimaan 

bahan baku 

Perendaman 

kacang 

kedelai 

Tidak terdapat 

benda asing dan  

Kebersihan 

kacang kedelai 

dan air yang 

digunakan  

Melakukan 

pemeriksaan 

visual 

dengan teliti 

Tempat 

produksi 

Pekerja 

produksi 

Setiap 

produksi 

Pelatihan hygiene 

dan sanitasi pada 

pekerja produksi 

dan melakukan 

pengecekan air 

Review 

form 

hygiene 

dan sanitasi  

pekerja  

Rekaman 

hygiene dan 

sanitasi  pekerja 

Mixing atau 

pencampuran 

Bakteri tidak 

melebihi ambang 

batas. Salmonella 

sp negatif/25g., E. 

Coli 10/g, Listeria 

monocytogenes 

1×102 koloni/g, 

Staphylococcus 

aureus 1×102 

koloni/g 

Kebersihan 

pada saat 

proses 

pencampuran 

bahan 

makanan 

Melakukan 

pengamatan 

mengenai 

hygiene dan 

sanitasi pada 

pekerja serta 

kebersihan 

alat dan 

tempat 

produksi 

Tempat 

produksi 

Pekerja 

produksi 

Setiap 

produksi 

Pelatihan hygiene 

dan sanitasi pada 

pekerja, 

kebersihan alat 

dan tempat 

produksi 

Review 

form 

hygiene 

dan sanitasi  

pekerja dan 

form 

kebersihan 

Rekaman 

hygiene dan 

sanitasi  pekerja 

dan rekaman 

kebersihan alat 

dan tempat 

produksi 
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Lampiran 6. Kandungan Gizi Cookies Tepung Ampas kelapa dengan Penambahan 

Tepung Kacang Kedelai Berdasarkan TKPI  

 

Menu Bahan 
Berat 

(gr) 

E 

(kkal) 
P (gr) 

KH 

(gr) 
L (gr) 

Serat 

(gr) 

Cookies Tepung 

Ampas Kelapa 

dengan 

Penambahan 

Tepung Kacang 

Kedelai (F1) 

  

Tepung Ampas 

kelapa 
300 1505,25 17,34 100,92 114,69 - 

Tepung Kedelai 0 0 0 0 0 - 

Tepung Maizena 20 68,2 0,06 17 0 0 

Gula halus 150 600 0 144 0 0 

Garam halus 5 0 0 0 0 0 

Margarin 150 1500 0 0 150 0 

Kuning telur 

ayam 
70 233,3 10,8 0 20,2 0 

Baking powder 2 0 0 0 0 0 

Vanili 2 0 0 0 0 0 

Susu bubuk 15 56,25 5,25 7,5 0 0 

Total (64 buah)  4081,17 38,01 351,05 255,61 189,85 

Persatuan (11 buah) 63,76 0,59 5,48 4,00 2,96 

 

Menu Bahan 
Berat 

(gr) 

E 

(kkal) 
P (gr) 

KH 

(gr) 
L (gr) 

Serat 

(gr) 

Cookies Tepung 

Ampas Kelapa 

dengan 

Penambahan 

Tepung Kacang 

Kedelai (F3) 

Tepung Ampas 

kelapa 
200 1003,5 11,56 67,28 76,46 - 

Tepung Kedelai 100 347 35,9 29,9 20,6 - 

Tepung Maizena 20 68,2 0,06 17 0 0 

Gula halus 150 600 0 144 0 0 

Garam halus 5 0 0 0 0 0 

Margarin 150 1500 0 0 150 0 

Kuning telur 

ayam 
70 233,3 10,8 0 20,2 0 

Baking powder 2 0 0 0 0 0 

Vanili 2 0 0 0 0 0 

Susu bubuk 15 56,25 5,25 7,5 0 0 

Total (64 buah)  4044,96 49,97 340,85 247,27 153,43 

Persatuan (11 buah) 63,20 0,78 5,32 3,86 2,39 
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Menu Bahan 
Berat 

(gr) 

E 

(kkal) 
P (gr) 

KH 

(gr) 
L (gr) 

Serat 

(gr) 

Cookies Tepung 

Ampas Kelapa 

dengan 

Penambahan 

Tepung Kacang 

Kedelai (F5)  

Tepung Ampas 

kelapa 
100 501,75 5,78 33,64 38,23 - 

Tepung 

Kedelai 
200 694 71,8 59,8 41,2 - 

Tepung 

Maizena 
20 68,2 0,06 17 0 0 

Gula halus 150 600 0 144 0 0 

Garam halus 5 0 0 0 0 0 

Margarin 150 1500 0 0 150 0 

Kuning telur 

ayam 
70 233,3 10,8 0 20,2 0 

Baking powder 2 0 0 0 0 0 

Vanili 2 0 0 0 0 0 

Susu bubuk 15 56,25 5,25 7,5 0 0 

Total (64 buah)  4008,75 61,93 330,65 238,93 127,52 

Persatuan (11 buah) 62,63 0,96 5,16 3,73 1,99 
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Lampiran 7. Kontribusi Zat Gizi Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan 

Penambahan Tepung Kacang Kedelai Terhadap AKG Remaja 

Umur 

(thn) 

Berat 

Badan 

(kg) 

Tinggi 

Badan 

(cm) 

Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbo 

(gr) 

Serat 

(gr) 

Air 

(ml) 

Laki – laki  

10 – 12  36 145 2000 50 65 300 28 1850 

13 – 15  50 163 2400 70 80 350 34 2100 

16 – 18  60 168 2650 75 85 400 37 2300 

Perempuan 

10 – 12  38 147 1900 55 65 280 27 1850 

13 – 15  48 156 2050 65 70 300 29 2100 

16 – 18  52 159 2100 65 70 300 29 2150 

Sumber : Angka Kecukupan Gizi, 2019 

 
 
Kontribusi Zat  Gizi (TKPI) Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan Penambahan 

Tepung Kacang Kedelai Terhadap AKG Laki-laki 10-12 thn per 100 gram cookies. 

Komposisi 

Kandungan Per sajian 100 gram 

cookies 
%AKG 

F1 F3 F5 F1 F3 F5 

Energi (kkal) 573,84 568,80 563,67 28,69 28,44 28,18 

Protein (gr) 5,31 7,02 8,64 10,62 14,04 17,24 

Karbohidrat (gr) 49,32 47,88 46,44 16,44 15,96 15,48 

Lemak (gr) 36,00 34,74 33,57 55,38 53,44 51,64 

Serat (gr) 26,59 21,49 17,86 94,96 76,75 63,78 

Ket : AKG berdasarkan kebutuhan energi 2000 kkal, protein 50 gram, karbohidrat 300 

gram, lemak 65 gram dan serat 28 gram.  

 

Kontribusi Zat  Gizi (TKPI) Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan Penambahan 

Tepung Kacang Kedelai Terhadap AKG Laki-laki 13-15 thn per 100 gram cookies. 

Komposisi 

Kandungan Per sajian 100 gram 

cookies 
%AKG 

F1 F3 F5 F1 F3 F5 

Energi (kkal) 573,84 568,80 563,67 23,91 23,70 23,48 
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Protein (gr) 5,31 7,02 8,64 7,58 10,02 12,34 

Karbohidrat (gr) 49,32 47,88 46,44 14,09 13,68 13,26 

Lemak (gr) 36,00 34,74 33,57 45,00 43,42 41,96 

Serat (gr) 26,59 21,49 17,86 78,20 63,20 52,52 

Ket : AKG berdasarkan kebutuhan energi 2400 kkal, protein 70 gram, karbohidrat 350 

gram, lemak 80 gram dan serat 34 gram. 

 

Kontribusi Zat  Gizi (TKPI) Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan Penambahan 

Tepung Kacang Kedelai Terhadap AKG Laki-laki 16-18 thn per 100 gram cookies. 

Komposisi 

Kandungan Per sajian 100 gram 

cookies 
%AKG 

F1 F3 F5 F1 F3 F5 

Energi (kkal) 573,84 568,80 563,67 21,65 21,46 21,27 

Protein (gr) 5,31 7,02 8,64 7,08 9,36 11,52 

Karbohidrat (gr) 49,32 47,88 46,44 12,33 11,97 11,61 

Lemak (gr) 36,00 34,74 33,57 42,35 40,87 39,49 

Serat (gr) 26,59 21,49 17,86 71,86 58,08 48,27 

Ket : AKG berdasarkan kebutuhan energi 2650 kkal, protein 75 gram, karbohidrat 400 

gram, lemak 85 gram dan serat 37 gram. 

 

Kontribusi Zat  Gizi (TKPI) Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan Penambahan 

Tepung Kacang Kedelai Terhadap AKG Perempuan 10 – 12 thn per 100 gram 

cookies. 

Komposisi 

Kandungan Per sajian 100 gram 

cookies 
%AKG 

F1 F3 F5 F1 F3 F5 

Energi (kkal) 573,84 568,80 563,67 30,20 29,93 29,66 

Protein (gr) 5,31 7,02 8,64 9,65 12,76 15,70 

Karbohidrat (gr) 49,32 47,88 46,44 17,48 16,97 16,46 

Lemak (gr) 36,00 34,74 33,57 55,38 53,44 51,64 

Serat (gr) 26,59 21,49 17,86 98,48 79,59 66,14 

Ket : AKG berdasarkan kebutuhan energi 1900 kkal, protein 55 gram, karbohidrat 280 

gram, lemak 65 gram dan serat 27 gram. 
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Kontribusi Zat  Gizi (TKPI) Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan Penambahan 

Tepung Kacang Kedelai Terhadap AKG Perempuan 13 – 15 thn per 100 gram 

cookies. 

Komposisi 

Kandungan Per sajian 100 gram 

cookies 
%AKG 

F1 F3 F5 F1 F3 F5 

Energi (kkal) 573,84 568,80 563,67 27,99 27,74 27,49 

Protein (gr) 5,31 7,02 8,64 8,16 10,80 13,29 

Karbohidrat (gr) 49,32 47,88 46,44 16,44 15,96 15,48 

Lemak (gr) 36,00 34,74 33,57 51,42 49,62 47,95 

Serat (gr) 26,59 21,49 17,86 91,68 74,10 61,58 

Ket : AKG berdasarkan kebutuhan energi 2050 kkal, protein 65 gram, karbohidrat 300 

gram, lemak 70 gram dan serat 29 gram. 

 

Kontribusi Zat  Gizi (TKPI) Cookies Tepung Ampas Kelapa dengan Penambahan 

Tepung Kacang Kedelai Terhadap AKG Perempuan 16 – 18 thn per 100 gram 

cookies. 

Komposisi 

Kandungan Per sajian 100 gram 

cookies 
%AKG 

F1 F3 F5 F1 F3 F5 

Energi (kkal) 573,84 568,80 563,67 27,32 27,08 26,84 

Protein (gr) 5,31 7,02 8,64 8,16 10,80 13,29 

Karbohidrat (gr) 49,32 47,88 46,44 16,44 15,96 15,48 

Lemak (gr) 36,00 34,74 33,57 51,42 49,62 47,95 

Serat (gr) 26,59 21,49 17,86 91,68 74,10 61,58 

Ket : AKG berdasarkan kebutuhan energi 2100 kkal, protein 65 gram, karbohidrat 300 

gram, lemak 70 gram dan serat 29 gram. 

 

 

  



138 

Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik 

HASIL UJI ORGANOLEPTIK 

No  Nama U JK 

Warna  Rasa Aroma Tekstur Tampilan/bentuk Daya Terima Keseluruhan 

F1 F2 F3 F4 F5 F1 F2 F3 F4 F5 F1 F2 F3 F4 F5 F1 F2 F3 F4 F5 F1  F2 F3 F4 F5 F1 F2 F3 F4 F5 

1 TN 

 

18 P 6 5 5 5 5 4 4 4 6 4 4 4 4 4 5 4 3 4 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 6 5 

2 RNH 18 P 4 5 5 4 5 5 6 6 4 4 4 6 6 4 3 3 5 5 3 3 4 5 4 5 5 4 5 4 4 4 

3 NAA 18 P 4 5 5 4 4 4 5 4 3 3 5 4 4 3 3 5 5 4 3 3 4 5 4 4 4 5 5 5 4 4 

4 NOL 18 P 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3 3 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 

5 AAF 18 P 4 4 5 5 6 4 5 4 5 5 6 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 

6 PS 
 

18 P 4 
6 

5 4 4 3 4 4 6 5 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 

7 NCA 18 P 4 4 4 5 5 3 3 4 3 4 5 5 5 6 6 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 

8 DRH 18 P 3 4 5 3 5 1 4 4 4 5 2 4 5 6 6 1 3 4 5 6 5 4 5 4 5 3 4 4 4 5 

9 FL 18 P 3 4 5 6 6 3 4 6 5 5 4 4 4 4 4 3 4 5 5 6 4 5 5 5 5 3 3 5 5 5 

10 MC 18 P 3 4 4 4 6 4 5 5 5 5 6 5 4 4 3 3 4 4 5 6 3 3 3 3 3 6 6 5 5 4 

11 AA 

 

18 P 4 4 3 3 4 4 4 5 3 4 4 3 3 3 3 3 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

12 IA 18 P 3 4 3 5 4 4 4 5 4 5 3 3 4 5 4 5 5 3 4 4 4 4 4 4 4 5 3 4 5 5 

13 KA 18 P 3 5 5 6 6 1 2 6 4 4 3 3 6 6 4 1 2 6 6 6 6 6 6 6 6 3 4 6 6 6 

14 NWF 18 P 4 5 5 3 4 4 4 5 6 4 3 4 4 4 4 3 4 4 5 4 4 5 5 4 4 4 5 5 5 5 

15 FFH 18 P 4 6 3 3 3 4 5 5 4 3 3 4 3 3 3 4 4 4 3 2 4 4 4 4 4 4 5 6 3 3 

16 AS 

 

18 P 6 6 6 6 6 4 5 5 5 5 6 6 5 5 5 5 4 6 6 6 4 5 6 6 6 6 5 5 5 5 

17 AM 18 P 5 6 5 4 3 5 6 4 4 3 4 6 4 2 2 4 5 6 3 2 5 5 6 5 4 4 5 5 3 3 

18 MNY 18 P 3 4 4 5 3 1 4 5 4 4 6 4 4 5 3 2 3 5 5 5 5 5 6 6 6 4 3 4 5 6 

19 KAA 18 P 2 5 5 3 2 4 4 5 5 4 4 4 5 3 3 3 6 6 4 3 4 4 4 5 6 4 4 5 5 4 
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20 WWS 18 P 4 4 3 3 3 3 3 3 5 4 4 5 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 5 3 4 

21 FJ 
 

18 P 4 5 5 5 5 4 5 5 6 6 4 4 5 6 6 4 5 6 6 5 4 6 5 5 5 4 5 5 6 6 

22 TR 18 P 3 3 3 4 5 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 

23 KY 18 P 5 5 6 5 5 4 4 5 5 5 5 5 6 5 5 4 4 5 4 4 4 4 6 4 4 4 4 6 5 5 

24 FT 18 P 4 4 5 4 4 4 5 6 5 6 5 6 5 5 5 4 4 6 6 5 5 5 6 6 6 4 4 6 5 5 

25 EDM 18 P 4 4 4 4 3 4 5 3 3 4 5 5 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 

26 WI 
 

18 P 5 6 4 4 4 4 6 4 4 5 5 6 5 5 5 4 4 4 5 6 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 

27 DK 18 P 4 4 5 5 6 4 4 4 3 3 6 4 4 4 3 4 3 5 3 5 4 4 4 4 4 5 4 5 4 3 

28 SA 18 P 5 6 6 5 5 4 5 5 4 4 5 4 5 4 4 4 5 6 5 5 5 5 4 6 6 5 5 6 5 5 

29 NK 18 P 3 3 3 3 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 3 4 

30 1S 18 P 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 3 

31 AFR 

 

18 P 4 4 5 5 5 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 3 

32 NKN 18 P 2 3 4 5 3 4 4 5 3 3 4 4 4 4 4 3 4 6 3 2 4 4 4 4 5 4 4 5 4 4 

33 RY 18 P 4 4 5 4 5 3 4 4 3 4 3 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 5 4 5 

34 AT 18 P 4 4 4 5 6 3 3 3 3 3 6 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 5 5 5 5 6 5 4 4 4 

35 FH 18 P 4 4 4 5 3 4 4 3 4 4 5 4 3 3 4 5 4 5 4 4 4 4 4 4 3 5 4 4 4 4 

36 DJP 

 

18 P 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 4 4 4 3 3 4 5 3 5 5 5 5 6 4 4 5 5 4 

37 AR 18 P 3 4 5 5 5 3 4 5 5 4 4 4 4 5 4 3 4 5 4 5 3 4 4 5 5 3 4 6 5 5 

38 AU 18 P 4 5 4 5 4 4 4 4 4 4 3 4 5 5 4 4 5 5 4 3 4 4 4 4 4 3 5 4 5 4 

39 RH 18 P 4 4 4 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 4 3 4 5 3 3 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 

40 LAP 18 P 4 4 4 4 4 4 6 4 4 4 5 5 4 4 3 4 4 4 3 2 5 5 5 3 4 4 5 4 3 4 

Jumlah 154 178 177 174 175 145 172 177 168 166 173 176 171 168 158 141 160 182 168 166 166 174 179 176 180 163 170 185 178 175 

Rata - rata  3,85 4,45 4,43 4,35 4,38 3,63 4,30 4,43 4,20 4,15 4,33 4,40 4,28 4,20 3,95 3,53 4,00 4,55 4,20 4,15 4,15 4,35 4,48 4,40 4,50 3,75 4,25 4,63 4,45 4,38 
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Lampiran 9. Data SPSS Uji Organoleptik 

A. Uji Normalitas Data Organoleptik  

 

B. Analisis Nonparametric Test  

1. Uji Kruskal Wallis 
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2. Uji Mann – Whitney Data Organoleptik Warna 

a. F1 dan F2 b. F1 dan F3 

 

 

c. F1 dan F4 d. F1 dan F5 
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e. F2 dan F3 f. F2 dan F4 

 

 

 
 

g. F2 dan F5 h. F3 dan F4 

 

 

i. F3 dan F5 j. F4 dan F5 
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3. Uji Mann – Whitney Data Organoleptik Rasa 

a. F1 dan F2 b. F1 dan F3 

 

 

c. F1 dan F4 d. F1 dan F5 

  

e. F2 dan F3 f. F2 dan F4 
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g. F2 dan F5 h. F3 dan F4 

  

i. F3 dan F5 j. F4 dan F5 

 

 

4. Uji Mann – Whitney Data Organoleptik Tekstur 

a. F1 dan F2 b. F1 dan F3 
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c. F1 dan F4 d. F1 dan F5 

 

 
 
 
 
 

 
 

 

e. F2 dan F3 f. F2 dan F4 

 

 

 

 

 

 

 

 
g. F2 dan F5 h. F3 dan F4 
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i. F3 dan F5 j. F4 dan F5 

 

 

 
5. Uji Mann – Whitney Data Organoleptik Daya Terima Keseluruhan 

a. F1 dan F2 b. F1 dan F3 

 

 
c. F1 dan F4 d. F1 dan F5 
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e. F2 dan F3 f. F2 dan F4 

 

 
g. F2 dan F5 h. F3 dan F4 

 

 

i. F3 dan F5 j. F4 dan F5 
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Lampiran 10. Data SPSS Uji Laboratorium 

1) Kadar Air 

  

 

2) Kadar Abu 

  

 

 

 
 
 

3) Kadar Protein 
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4) Kadar Lemak 

  

 

 

5) Kadar Karbohidrat  

  

 

 

6) Kadar Serat 

  

 



150 

Lampiran 11. Hasil Analisis Laboratorium 

A. Kadar Air  

Kadar Air (%) = 
B−C

B−A
 X 100% 

Keterangan : 

A = Berat cawan kering/konstan (gram) 

B = Berat (cawan + sampel) sebelum dioven (gram) 

C = Berat (cawan + sampel) sesudah dioven (gram) 

Tepung Ampas Kelapa P1 Tepung Ampas Kelapa P2 Tepung Ampas Kelapa P3 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
18,14−18

18,14−13,12
 X 100% 

= 2,79% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
24,93−24,80

24,93−19,89
 X 100% 

= 2,58% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
18,21−18,11

18,21−13,22
 X 100% 

= 2,00% 

Tepung Kacang Kedelai P1 Tepung Kacang Kedelai P2 Tepung Kacang Kedelai P3 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
21,27−20,85

21,27−16,27
 X 100% 

= 8,40% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
17,63−17,25

17,63−12,63
 X 100% 

= 7,60% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
22,58−22,17

22,58−17,58
 X 100% 

= 8,20% 

F1P1 F1P2 F1P3 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
22,25−22,17

22,25−17,39
 X 100% 

= 1,65% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
21,73−21,65

21,73−16,63
 X 100% 

= 1,57% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
22,15−22,07

22,15−17,21
 X 100% 

= 1,62% 

F3P1 F3P2 F3P3 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
18,08−17,95

18,08−13,03
 X 100% 

= 2,57% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
25,06−24,93

25,06−20,05
 X 100% 

= 2,59% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
21,57−21,44

21,57−16,60
 X 100% 

= 2,62% 

F5P1 F5P2 F5P3 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
18,07−17,89

18,07−12,96
 X 100% 

= 3,52% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
21,38−21,20

21,38−16,35
 X 100% 

= 3,58% 

= 
B−C

B−A
 X 100% 

= 
24,17−23,98

24,17−19,16
 X 100% 

= 3,79% 

 

Kadar Air (%) 
Tepung Ampas 

Kelapa 

Tepung Kacang 

Kedelai 
F1 F3 F5 

Pengulangan 1 (%) 2,79 8,40 1,65 2,57 3,52 

Pengulangan 2 (%) 2,58 7,60 1,57 2,59 3,58 

Pengulangan 3 (%) 2,00 8,20 1,62 2,62 3,79 

Rata – rata (%) 2,46 8,07 1,61 2,59 3,63 
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B. Kadar Abu 

Kadar Abu (%) = 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

Keterangan : 

W0 = Berat cawan kosong (gram) 

W1 = Berat (cawan + sampel) sebelum pengeringan (gram) 

W2 = Berat (cawan + sampel) sesudah pengeringan (gram) 

Tepung Ampas Kelapa P1 Tepung Ampas Kelapa P2 Tepung Ampas Kelapa P3 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
20,72−20,70

22,76−20,70
 X 100% 

= 0,97% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
18,81−18,80

20,82−18,80
 X 100% 

= 0,50% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
20,25−20,24

21,64−20,24
 X 100% 

= 0,71% 

Tepung Kacang Kedelai P1 Tepung Kacang Kedelai P2 Tepung Kacang Kedelai P3 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
25,62−25,59

27,61−25,59
 X 100% 

= 1,49% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
25,21−25,17

27,20−25,17
 X 100% 

= 1,97% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
20,09−20,05

22,03−20,05
 X 100% 

= 2,02% 

F1P1 F1P2 F1P3 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
12,95−12,93

14,91−12,93
 X 100% 

= 1,01% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
17,09−17,06

19,07−17,06
 X 100% 

= 1,49% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
21,07−21,03

23,08−21,03
 X 100% 

= 1,95% 

F3P1 F3P2 F3P3 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
15,84−15,79

17,81−15,79
 X 100% 

= 2,48% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
20,69−20,65

22,69−20,65
 X 100% 

= 1,96% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
20,87−20,82

22,87−20,82
 X 100% 

= 2,44% 

F5P1 F5P2 F5P3 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
20,77−20,71

22,72−20,71
 X 100% 

= 2,99% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
15,84−15,79

17,79−15,79
 X 100% 

= 2,50% 

= 
W2−W0

W1−W0
 X 100% 

= 
16,93−16,87

18,88−16,87
 X 100% 

= 2,99% 

 

 

 

Kadar Abu (%) 
Tepung Ampas 

Kelapa 

Tepung Kacang 

Kedelai 
F1 F3 F5 

Pengulangan 1 (%) 0,97 1,49 1,01 2,48 2,99 

Pengulangan 2 (%) 0,50 1,97 1,49 1,96 2,50 

Pengulangan 3 (%) 0,71 2,02 1,95 2,44 2,99 

Rata – rata (%) 0,73 1,83 1,48 2,29 2,82 
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C. Kadar Protein 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

%P = %N X Faktor Konfersi (6,25) 

Pengulangan Blanko 

Pengulangan 1 (ml) 43,8 

Pengulangan 2 (ml) 43,7 

Pengulangan 3 (ml) 44,0 

Rata – rata (ml) 43,8 

 

Tepung Ampas Kelapa P1 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−34,9)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 1,25 x 6,25 

       = 7,79% 

Tepung Ampas Kelapa P2 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−35,5)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 1,16 x 6,25 

       = 7,27% 

Tepung Ampas Kelapa P3 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−35,3)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 1,19 x 6,25 

       = 7,44% 

Tepung Kacang Kedelai P1 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−21,8)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 3,08 x 6,25 

       = 19,26% 

Tepung Kacang Kedelai P2 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−22,5)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 2,94 x 6,25 

       = 18,65% 

Tepung Kacang Kedelai P3 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−20,9)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 3,22 x 6,25 
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       = 20,05% 

F1P1 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−30,1)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 1,92 x 6,25 

       = 11,99% 

F1P2 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−29,9)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 1,95 x 6,25 

       = 12,17% 

F1P3 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−28,8)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 2,10 x 6,25 

       = 13,13% 

F3P1 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−26,9)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 2,37 x 6,25 

       = 14,79% 

F3P2 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−28,2)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 2,19 x 6,25 

       = 13,66% 

F3P3 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−27,5)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 2,28 x 6,25 

       = 14,27% 

F5P1 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−17,9)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 3,63 x 6,25 

       = 22,67% 

F5P2 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 
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       = [
 (43,8−17,8)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 3,64 x 6,25 

       = 22,76% 

F5P3 

%N = [
V titran (ml blanko− ml sampel)X N titran X 14,007

Berat sampel
]  X 100% 

       = [
 (43,8−18,1)X 0,1 X 14,007

1000
]  X 100% 

       = 3,60 x 6,25 

       = 22,50% 

 

Kadar Protein (%) 
Tepung Ampas 

Kelapa 

Tepung Kacang 

Kedelai 
F1 F3 F5 

Pengulangan 1 (%) 7,79 19,26 11,99 14,79 22,67 

Pengulangan 2 (%) 7,27 18,65 12,17 13,66 22,76 

Pengulangan 3 (%) 7,44 20,05 13,13 14,27 22,50 

Rata – rata (%) 7,50 19,32 12,43 14,24 22,64 

 

D. Kadar Lemak 

Kadar Lemak (%) = 
W3−W2

W1
 X 100% 

Keterangan : 

W1 = Berat sampel (gram) 

W2 = Berat labu lemak kosong (gram) 

W3 = Berat labu lemak + lemak (gram) 

Tepung Ampas Kelapa P1 Tepung Ampas Kelapa P2 Tepung Ampas Kelapa P3 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
102,40−100,97

5
 X 100% 

= 28,60% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
130,60−129,19

5
 X 100% 

= 28,20% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
102,65−101,22

5
 X 100% 

= 28,60% 

Tepung Kacang Kedelai P1 Tepung Kacang Kedelai P2 Tepung Kacang Kedelai P3 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
101,90−100,90

5
 X 100% 

= 20,00% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
101,98−100,94

5
 X 100% 

= 20,80% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
130,15−129,17

5
 X 100% 

= 19,60% 

F1P1 F1P2 F1P3 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
102,91−100,91

5
 X 100% 

= 40,00% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
103,00−101,12

5
 X 100% 

= 37,60% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
131,00−129,20

5
 X 100% 

= 36,00% 

F3P1 F3P2 F3P3 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
102,96−101,17

5
 X 100% 

= 35,80% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
102,67−100,86

5
 X 100% 

= 36,20% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
131,00−129,19

5
 X 100% 

= 36,20% 
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F5P1 F5P2 F5P3 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
103,00−101,15

5
 X 100% 

= 37,00% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
130,82−129,21

5
 X 100% 

= 32,20% 

= 
W3−W2

W1
 X 100% 

= 
102,75−100,89

5
 X 100% 

= 37,20% 

Kadar Lemak (%) 
Tepung Ampas 

Kelapa 

Tepung Kacang 

Kedelai 
F1 F3 F5 

Pengulangan 1 (%) 28,60 20,00 40,00 35,80 37,00 

Pengulangan 2 (%) 28,20 20,80 37,60 36,20 32,20 

Pengulangan 3 (%) 28,60 19,60 36,00 36,20 37,20 

Rata – rata (%) 28,47 20,13 37,87 36,07 35,47 

 

E. Kadar Karbohidrat 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

Tepung Ampas Kelapa P1 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (2,79 + 0,97+ 7,79+ 28,60) 

= 59,85% 

Tepung Ampas Kelapa P2 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (2,58 + 0,50+ 7,27+ 28,20) 

= 61,45% 

Tepung Ampas Kelapa P3 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (2,00 + 0,71+ 7,44+ 28,60) 

= 61,25% 

Tepung Kacang Kedelai P1 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (8,40 + 1,49+ 19,26+ 20,00) 

= 50,85% 

Tepung Kacang Kedelai P2 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (7,60 + 1,97 + 18,65+ 20,80) 

= 50,98% 

Tepung Kacang Kedelai P3 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 
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= 100 - (8,20 + 2,02+ 20,05+ 19,60) 

= 50,13% 

F1P1 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (1,65+ 1,01 + 11,99 + 40,00) 

  = 45,35% 

F1P2 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (1,57+ 1,49 + 12,17 + 37,60) 

                                  = 47,17% 

F1P3 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

 = 100 - (1,62+ 1,95 + 13,13 + 36,00) 

                                   = 47,30%   

F3P1 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (2,57+ 2,48 + 14,79 + 35,80) 

= 44,36% 

F3P2 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (2,59+ 1,98 + 13,66 + 36,20) 

= 45,57% 

F3P3 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (2,62+ 2,44 + 14,27 + 36,20) 

= 44,47% 

F5P1 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (3,52+ 2,99 + 22,67 + 37,00) 

= 33,82% 

F5P2 

%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (3,58+ 2,50 + 22,76 + 32,20) 

= 38,96% 

F5P3 
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%Kadar Karbohidrat = 100% - (%kadar air + %kadar abu + %kadar protein + 

%kadar lemak) 

= 100 - (3,79+ 2,99 + 22,54 + 37,20) 

= 33,48% 

Kadar Karbohidrat 

(%) 

Tepung Ampas 

Kelapa 

Tepung Kacang 

Kedelai 
F1 F3 F5 

Pengulangan 1 (%) 59,85 50,85 45,35 44,36 33,82 

Pengulangan 2 (%) 61,45 50,98 47,17 45,57 38,96 

Pengulangan 3 (%) 61,25 50,13 47,30 44,47 33,48 

Rata – rata (%) 60,85 50,65 46,61 44,80 35,42 

 

F. Kadar Energi 

Energi = (4 x KH) + (9 x L) + (4xP) 

Tepung Ampas Kelapa 

Energi = (4 x KH) + (9 x L) + (4xP) 

  = (4 x 50,79) + (9 x 37,22) + (4x7,50) 

  = 203,16 + 334,98 + 30 

  = 541,14 kkal 

Tepung Kacang Kedelai 

Energi = (4 x KH) + (9 x L) + (4xP) 

  = (4 x 40,92) + (9 x 29,33) + (4x19,32) 

  = 163,68 + 263,97 + 77,28 

  = 504,93 kkal 

F1 

Energi = (4 x KH) + (9 x L) + (4xP) 

  = (4 x 46,61) + (9 x 37,87) + (4x12,43) 

  = 186,44 + 340,83 + 49,72 

  = 576,99 kkal 

F3 

Energi = (4 x KH) + (9 x L) + (4xP) 

  = (4 x 44,80) + (9 x 36,07) + (4x14,24) 

  = 179,2 + 324,63 + 56,96 

  = 560,79 kkal 

F5 

Energi = (4 x KH) + (9 x L) + (4xP) 

  = (4 x 35,42) + (9 x 35,47) + (4x22,64) 

  = 141,68 + 319,23 + 90,56 

  = 551,47 kkal 

 

Energi 

(kkal) 

Tepung 

Ampas Kelapa 

Tepung 

Kacang 

Kedelai 

F1 F3 F5 

541,14 504,93 576,99 560,79 551,47 
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G. Kadar Serat Pangan 

1. Formula F1 

   
2. Formula F3 

    
 

3. Formula F5 
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Lampiran 12. Gambar Penelitian 

A. Proses Pembuatan produk 

1. Proses Pengambilan Sampel 

    

2. Proses pembuatan Tepung Ampas Kelapa 

    

Penyortiran 

Ampas Kelapa 

Pengovenan 

Ampas Kelapa 

Penghalusan 

Ampas kelapa 

Hasil Akhir 

Tepung Ampas 

Kelapa 

 

3. Proses Pembuatan Tepung Kacang Kedelai 

   

Sortasi dan pencucian 

kacang kedelai 

Perendaman kacang 

kedelai 

Proses blanching kacang 

kedelai 
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Pengovenan kacang 

kedelai 

Penghalusan kacang 

kedelai 

Hasil akhir tepung 

kacang kedelai 

 

4. Proses Pembuatan Cookies 

    

Persiapan bahan 

dan alat 

Penimbangan 

bahan 

Pembuatan 

adonan 

Penimbangan 

adonan 

   
 

Pencetakan adonan 
Pemanggangan 

adonan 

Hasil akhir 

cookies 
 

B. Uji Organoleptik 
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C. Uji Laboratorium 

1. Kadar Air 

    

Pengovenan 

cawan 

Pendinginan 

cawan 

Penimbangan 

cawan kosong 

Penimbangan 

sampel 

    

Penimbangan 

cawan + sampel 

sebelum dioven 

Cawan sebelum 

di oven 

Pengovenan 

cawan + sampel 

Penimbangan 

cawan + sampel 

setelah dioven 

 

 

 



162 

2. Kadar Abu 

    

Pengovenan 

cawan 
Pendinginan cawan 

Penimbangan 

cawan kosong 

Penimbangan 

sampel 

    

Proses 

pengabuan 
Setelah pengabuan Penimbangan Hasil akhir abu 

 

3. Kadar Protein 

    

Penimbangan 

sampel 

Proses 

Destruksi 

Hasil 

destruksi 
Proses Destilasi 

   

Proses Titrasi Hasil Titrasi 
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4. Kadar Lemak  

    
Proses 

Ekstraksi 

Lemak 

Proses 

penguapan sisa 

ekstraksi 

Penimbangan 

labu lemak 
Hasil akhir lemak 

D. Karakteristik Tepung dilihat dengan menggunakan Mikroskop 

Kebesaran 4 Kebesaran 10 

Tepung Ampas Kelapa 

 

 

Tepung Kacang Kedelai  
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