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ABSTRACT

Cookies sagon is one of the traditional Indonesian cakes made from glutinous rice flour and grated
coconut. Sathorn cookies have a fairly high level of carbohydrates and fats but are low in other nutrients such as
protein. This study aims to determine the effect of the substitution of glutinous rice flour with jackfruit seed flour
on the nutritional content and organoleptic properties of sagon cookies. This study used a one-factor Complete
Random Design (CRD) consisting of 5 levels of ratio of the use of glutinous rice flour: jackfruit seed flour, namely
(P1 100%: 0%), (P2 70%: 30%), (P3 50%. 50%), (P4 30%: 70%), and P5 (0%. 100%) with 3 repetitions. The
parameters tested are protein content, moisture content, ash content, physical tests which include breaking power,
color test (L), and organoleptic tests including, aroma, taste, color, and texture. The observation data was analyzed
for diversity with a real level of 5% using SPSS. If there is a real difference, a further test is carried out with the
Honest Significant Difference (HSD) test. The organoleptic test was performed with the kruskall wallis test, then
further tests were carried out using pairwise comparisons. The results showed that the substitution treatment of
glutinous rice flour with jackfruit seed flour had a significantly different effect on protein content, moisture content,
ash content, breaking power, color (L), aroma (scoring), color (scoring), texture (scoring), and color (hedonic) of
cookies sagon. P4 treatment (30% glutinous rice flour: 70% jackfruit seed flour) was the best treatment with
protein content: 9.41%, moisture content: 1.18%, ash content: 2.60%, physical quality, namely the fracture
strength test value: 4.04 N, as well as organoleptic test that can be preferred by the panelists.
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ABSTRAK

Cookies sagon merupakan salah satu kue tradisional khas Indonesia yang terbuat dari bahan dasar tepung
ketan dan kelapa parut. Cookies sagon memiliki kadar karbohidrat dan lemak yang cukup tinggi namun rendah
kandungan gizi lainnya seperti protein. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio tepung ketan
dengan tepung biji nangka terhadap kandungan gizi dan sifat organoleptik cookies sagon. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yang terdiri dari 5 taraf rasio penggunaan tepung ketan
: tepung biji nangka yaitu (P1 100% : 0%), (P2 70% : 30%), (P3 50% : 50%), (P4 30% : 70%), dan P5 (0% :
100%) dengan 3 kali ulangan. Adapun parameter yang diuji adalah kadar protein, kadar air, kadar abu, uji fisik
yang meliputi daya patah, uji warna (L), dan uji organoleptik meliputi, aroma, rasa, warna, dan tekstur. Data hasil
pengamatan dianalisis keragaman dengan taraf nyata 5% dengan menggunakan SPSS. Apabila terdapat beda
nyata, dilakukan uji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil penelitian menunjukkan perlakuan rasio tepung
ketan dengan tepung biji nhangka memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar protein, kadar air,
kadar abu, daya patah, warna (L), aroma (scoring), warna (scoring), tekstur (scoring), dan warna (hedonik) cookies
sagon. rasio P4 (30% tepung ketan : 70% tepung biji nangka) merupakan perlakuan terbaik dengan kadar protein:
9,41%, kadar air : 1,18%, kadar abu : 2,60%; mutu fisik yaitu nilai uji daya patah :4,04 N, serta mutu organoleptik
yang dapat diterima panelis.

Kata kunci: Cookies, Kandungan Gizi, Organoleptik, Tepung Biji Nangka
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PENDAHULUAN

Cookies menurut SNI 01-2973-1992
merupakan salah satu jenis biskuit yang
terbuat dari adonan lunak, memiliki kadar
lemak yang cukup tinggi, relatif renyah apabila
dipatahkan dan penampang potongan
bertekstur padat. Cookies memiliki bentuk kecil
dan menarik sehingga banyak digemari oleh
seluruh kalangan masyarakat. Salah satu jenis
cookies (kue kering) vyang terkenal di
Indonesia adalah cookies sagon. Cookies
sagon merupakan salah satu kue tradisional
khas Indonesia yang terbuat dari bahan dasar
tepung ketan dan kelapa parut. Cookies sagon
mempunyai rasa yang manis dan gurih,
sehingga banyak yang menyukainya dari
kalangan anak-anak maupun dewasa.
Pembuatan cookies sagon yang berbahan
dasar dari tepung ketan dan kelapa parut akan
menghasilkan produk yang memiliki kadar
karbohidrat dan lemak yang cukup tinggi
namun rendah kandungan gizi lainnya seperti
protein. Menurut penelitian (Ottong, dkk
2017), cookies sagon mengandung protein 9%
dan karbohidrat 64% sedangkan menurut
Daftar Komposisi Bahan Makanan (2009),
kadar protein kue sagon hanya 1%.
Rendahnya kandungan protein pada cookies
sagon berkaitan dengan kandungan protein
pada bahan utama yang rendah. Asupan
protein yang cukup akan menyediakan asam
amino vyang diperlukan tubuh  untuk
membangun matriks tulang, sebagai sumber
energi, berperan besar terhadap penyusunan
sel, mendukung pertumbuhan dan memelihara
sel (Khotimah, dkk., 2021). Oleh karena itu,
untuk meningkatkan kandungan gizi cookies
sagon, maka dapat dilakukan substistusi
tepung ketan dengan tepung biji nangka.

Tepung ketan dalam pembuatan
cookies sagon memiliki kandungan gizi yang
relatif rendah. Diketahui kandungan protein
tepung ketan, sekitar 6,81% (Suriani, 2015)
sedangkan tepung biji nangka memiliki
kandungan kadar air 8,0 %, kadar protein
12,19%, kadar lemak 3,7%, serat kasar 8,6%,
abu 3,0% dan karbohidrat 56,21% (Kusriani.,
dkk 2018). Berdasarkan Acuan Label Gizi (ALG)

suatu pangan dapat dikatakan sebagai sumber
protein jika kadar protein lebih dari 12% per
100 g dalam bentuk padat. Selain itu, tepung
biji nangka mengandung pati yang tinggi,
sehingga dapat digunakan sebagai pengikat
dalam pembuatan kue sagon. Penggunaan
tepung biji nangka dapat meningkatkan
kandungan protein dan serat, serta dapat
meningkatkan pemanfaatan limbah biji nangka
dan dapat membantu masyarakat dalam
meningkatkan perekonomiannya. Oleh karena
itu, perlu dilakukan penelitian mengenai
“Pengaruh Rasio Tepung Biji Nangka
(Artocarpus heterophyllus lamk)
Terhadap Kandungan Gizi dan Sifat
Organoleptik Cookies Sagon”.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan cookies sagon adalah tepung
ketan, kelapa parut, gula, dan garam. Bahan
yang digunakan untuk Analisa antara lain
aquades, H2S04, NaOH 0,1 N, Petrolium eter,
HCL 0,1 N, CuSOa.

Alat-alat yang digunakan pada proses
pembuatan cookies sagon adalah oven,
timbangan analitik, ayakan 80 mesh, loyang,
cetakan, wadah plastik, pengaduk, sarung
tangan plastik, tisu, kertas label, pisau, tisu,
blender. Alat yang digunakan untuk analisis
antara lain cawan petri, erlenmeyer, botol
timbangan, desikator, gelas ukur, cabinet
dryer, label bulb, tanur, glass wool labu
kjehdal, kompor pemanas, cawan porselin,
tang penjepit, mortal, pipet tetes, alu, dan
Soxhlet.

Metode

Metode penelitian yang digunakan
dalam penelitian ini adalah eksperimental
yang akan dilaksanakan di Laboratirium
Teknologi Pangan, Laboraturium Kimia dan
Biokimia Pangan dan Laboratorium
Pengendalian Mutu, Fakultas Teknologi
Pangan dan  Agroindustri,  Universitas
Mataram.  Rancangan penelitian  yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
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Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan
satu faktor vyaitu formulasi perbandingan
tepung biji nangka dan tepung ketan dengan 6
perlakuan, F1 (100% tepung ketan:0% tepung
biji nangka), F2 (70% tepung ketan:30%
tepung biji nangka), F3 (50% tepung
ketan:50% tepung biji nangka), F4 (30%
tepung ketan:70% tepung biji nangka), F5
(0% tepung ketan:100% tepung biji nangka).
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3
kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan.
Data hasil pengamatan mutu kimia dan fisik
dianalisis menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) pada taraf nyata 5% dan uji BNJ
(Beda Nyata Jujur). Parameter organoleptik
dianalisis dengan uji kruskall wallis. Apabila
terdapat beda nyata diuji lanjut menggunakan
uji berpasangan (pairwise comparisons).
Seluruh analisis statistika dilakukan dengan
software SPSS (Nugroho, 2008).

Pelaksanaan Penelitian
Formulasi Bahan

Formulasi bahan-bahan yang
digunakan untuk pembuatan cookies sagon
dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Formulasi pembuatan cookies

Nama bahan Pl ) P3 P4 P5
Tepung biji - 30 50 70 100
nangka (g)

Tepung ketan (g) 100 70 50 30 0

Kelapaparut (g) 100 100 100 100 100

Gula (g) 125 125 125 125 125
Garam (g) 2 2 2 2 2
Total 327 327 327 327 327

Proses Pembuatan Tepung Biji Nangka
Adapun proses pembuatan tepung biji
nangka dilakukan sesuai pada penelitian

Ma'rufah (2016) yaitu:

a. Disiapkan biji nangka dan sortir biji nangka
yang memiliki bentuk utuh, kulit luar
berwarna kuning muda, ukuran biji besar,
dan biji nangka yang baru dan tua.

b. Dicuci dan direbus selama 30 menit lalu
ditiriskan.

c. Didinginkan dan dilakukan pengupasan
kulit luar dan kulit ari.

d. Diiris tipis dan dikeringkan dalam
cabinet dryer pada suhu 60°C selama 2-
3 jam

e. Dihaluskan menggunakan blender lalu
diayak menggunakan ayakan 80 mesh.

Proses Pembuatan Cookies Sagon
Adapun proses pembuatan kue sagon
dilakukan sesuai dengan Sarifudin dan Ekafitri
(2015).
a. Persiapan bahan
Bahan utama yang
digunakan dalam pembuatan cookies
sagon yaitu tepung biji nangka, tepung
ketan, kelapa parut yang sudah disangrai,
gula, dan garam. Tepung biji nangka dan
tepung ketan menjadi bahan utama
sebagai pengikat air yang baik yang
mempengaruhi tekstur cookies sagon.
Selain itu, penambahan tepung biji nangka
memberikan pengaruh terhadap warna
cookies sagon. Kelapa parut juga
memberikan rasa dan aroma yang gurih,
serta dapat memberikan tekstur yang
renyah pada cookies sagon.
b. Pencampuran bahan
Proses pencampuran dilakukan
untuk menciptakan keseimbangan rasa
dan membentuk  struktur  adonan.
Pemberian gula dan garam berfungsi
dalam meningkatkan cita rasa dari cookies
sagon tersebut.
c. Pencetakan
Pencetakan adonan dilakukan
untuk menyeragamkan ukuran dan
ketebalan cookies yang akan
mempengaruhi tekstur cookies setelah
dipanggang. Tekanan pada saat mencetak
adonan juga dapat mempengaruhi tekstur
akhir cookies, semakin kuat ditekan,
semakin padat hasil akhir cookies.
d. Pemanggangan
Proses pemanggangan adonan
cookies menyebabkan penguapan air dari
adonan sehingga menghasilkan cookies
menjadi kering dan renyah. Proses
pemanggangan  juga menyebabkan
terjadinya reaksi maillard, yaitu reaksi
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antara gula reduksi dengan protein pada
suhu tinggi yang menghasilkan warna
kecoklatan pada cookies sagon. Proses
pemanggangan juga dapat menghasilkan
aroma yang khas dari cookies sagon.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Mutu Kimia
Kadar Air

Berdasarkan analisis kadar air cookies
sagon dengan rasio tepung biji nangka,
diketahui bahwa penggunaan tepung biji
nangka memberikan pengaruh yang berbeda
nyata. Pengaruh rasio tepung biji nangka
terhadap kadar air cookies sagon dapat dilihat
pada gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Pengaruh Rasio Tepung
Ketan Dengan Tepung Biji
Nangka Terhadap Purata Nilai
Kadar Air Cookies Sagon

Gambar 1 menunjukkan bahwa
penambahan tepung biji nangka memberikan
pengaruh terhadap penurunan kadar air
cookies sagon. Semakin tinggi rasio tepung biji
nangka maka semakin menurun kadar air
cookies sagon yang dihasilkan. Kadar air
terendah pada cookies sagon adalah perlakuan
P5 dengan konsentrasi tepung biji nangka
sebanyak 100% memiliki kadar air sebesar
1,04% dan kadar air tertinggi pada perlakuan
P1 tanpa penambahan tepung biji nangka 0%
yaitu 2,99%.

Berdasarkan hasil pengamatan, terjadi
penurunan kadar air pada produk cookies
sagon. Cookles dengan rasio tepung ketan
dengan tepung biji nangka mempengaruhi
jumlah  kadar air.  Seiring  dengan
meningkatnya rasio penambahan tepung biji

nangka maka kadar air cookies akan semakin
menurun. Hal tersebut sejalan dengan Nabilah
dan Kisnawati (2023) menyatakan semakin
tinggi penambahan tepung biji nangka kadar
air yang dihasilkan semakin rendah. Winarti
dan Purnomo (2006) menyebutkan bahwa
kandungan pati pada biji nangka cukup tinggi
yaitu 40-50%. Kandungan pati pada tepung
biji nangka memiliki kemampuan mengikat air
dengan baik. Pada saat proses gelatinisasi air
akan diikat oleh pati, maka pada saat proses
pemanggangan air tersebut akan menguap,
sehingga menghasilkan cookies yang renyah.
Suriani (2015) menyebutkan kandungan kadar
air tepung ketan sebesar 6,24% lebih rendah
dibandingkan kadar air tepung biji sebesar
6,41% (Rahman, 2018). Penurunan kadar air
pada cookies juga dapat disebabkan pada saat
proses pengovenan. Pada suhu tinggi protein
akan berinteraksi dengan air, interaksi
tersebut akan memberikan sifat hidrasi pada
protein vyaitu daya serap air (Nabilah dan
Kisnawaty., 2023).

Kadar air menjadi salah satu
parameter yang sangat penting untuk
menentukan kualitas suatu produk pangan
karena dapat mempengaruhi penampakan,
tekstur, serta cita rasa. Pada bahan pangan,
kadar air sendiri juga dapat mempengaruhi
daya simpan dan mutu makanan termasuk
salah satunya cookies sagon. Rendahnya
kadar air pada produk pangan dapat
memperpanjang umur simpan produk. Analisis
kadar air bertujuan untuk mengetahui
perubahan kandungan kadar air pada produk
pangan. (Hemeto, dkk., 2019). Secara umum
kadar air pada kue kelapa menurut SNI 01-
4475-1998 maksimal 4%. Hasil rata-rata kadar
air yang diperoleh dalam penelitian yaitu
sebesar 1,04%-2,99% dan sudah memenuhi
persyaratan SNI.

Kadar Abu

Berdasarkan analisis kadar abu
cookies sagon dengan rasio tepung biji
nangka, diketahui bahwa penggunaan tepung
biji nangka memberikan pengaruh yang
berbeda nyata. Pengaruh rasio tepung biji



EduFood, Vol. 3, No. 2, 2025, Hal. 1-13

nangka terhadap kadar abu cookies sagon
dapat dilihat pada gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Rasio Tepung
Ketan Dengan Tepung iji Nangka
Terhadap Purata Nilai Kadar Abu
Cookies Sagon

Gambar 2 menunjukkan rasio tepung
biji nangka memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap peningkatan kadar abu
cookies sagon. Semakin tinggi penambahan
tepung biji nangka maka semakin meningkat
kadar abu cookies sagon yang dihasilkan.
Kadar abu tertinggi pada cookies sagon adalah
perlakuan P5 dengan konsentrasi tepung biji
nangka sebanyak 100% memiliki kandungan
kadar abu sebesar 3,28% dan kadar abu
terendah pada perlakuan P1 tanpa
penambahan tepung biji nangka 0% dengan
kadar abu sebesar 1,39%.

Berdasarkan  hasil  pengamatan,
peningkatan kadar abu cookies sagon terjadi
seiring dengan bertambahnya tepung biji
nangka. Semakin banyak konsentrasi tepung
biji nangka dan semakin rendah konsentrasi
tepung ketan maka kadar abu semakin
meningkat. Berdasarkan Rahman (2018) yang
menyatakan bahwa tepung biji nangka
memiliki kadar abu sebesar 1,71%.
Sedangkan kadar abu pada tepung ketan
sebesar 0,24% (Suriani., 2015). Hal ini sejalan
dengan pernyataan Fatkurahman (2012) yang
menyatakan bahwa besarnya kadar abu
dalam produk bergantung pada besarnya
mineral bahan yang digunakan. Komponen
utama yang umum terdapat pada senyawa
organik alami adalah kalium, natrium,
kalsium, magnesium, mangan dan besi.
Adapun beberapa faktor yang dapat
mempengaruhi kadar abu cookies sagon yaitu

jenis bahan yang digunakan dalam
pembuatan cookies sagon, suhu dan waktu
pada saat pengovenan. Kadar abu kue kelapa
yang telah ditetapkan dalam SNI 01-4475-
1998 adalah maksimal 2%. Hasil penelitian
didapatkan bahwa kisaran rata-rata kadar abu
cookies dengan perbandingan konsentrasi
tepung biji nangka dan tepung ketan yaitu
1,39-3,28%.  Perlakuan  P3-P5  belum
memenuhi standar SNI karena memiliki kadar
abu >2%. Hal ini berkaitan dengan rendahnya
jumlah kadar air pada cookies sagon. Proses
pemanggangan yang dilakukan pada suhu
tinggi mengakibatkan penguapan air bebas
dari bahan, sehingga konsentrasi total
padatan terlarut termasuk gula dan mineral
akan meningkat. Sebaliknya kadar air suatu
bahan tinggi, maka total padatan terlarut akan
rendah. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Destriyani, dkk., (2014) yang menyatakan
bahwa kenaikan °Brix akan terjadi karena
adanya penguapan, jumlah padatan terlarut
akan semakin meningkat dengan semakin
banyaknya jumlah air yang teruapkan dari
bahan.

Kadar Protein

Berdasarkan analisis kadar protein
cookies sagon dengan rasio tepung biji
nangka, diketahui bahwa penggunaan tepung
biji nangka memberikan pengaruh vyang
berbeda nyata. Pengaruh rasio tepung biji
nangka terhadap kadar protein cookies sagon
dapat dilihat pada gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Rasio Tepung
Ketan Dan Tepung Biji Nangka
Terhadap Purata Nilai Kadar
Protein Cookies Sagon.
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Gambar 3 menunjukkan bahwa rasio
tepung biji nangka dan tepung ketan
memberikan peningkatan yang signifikan
terhadap kadar protein cookies sagon.
Semakin tinggi jumlah tepung biji nangka yang
ditambahkan maka semakin tinggi juga kadar
protein cookies sagon yang dihasilkan. Kadar
protein tertinggi pada konsentrasi tepung biji
nangka sebanyak 100% dengan kandungan
protein sebesar 10,41% dan kadar protein
terendah pada tepung biji nangka 0% dengan
kandungan protein sebesar 6,48%.

Berdasarkan hasil pengamatan,
peningkatan kadar protein pada produk
Cookies Sagon terjadi seiring dengan
meningkatnya jumlah rasio tepung biji nangka
dan berkurangnya penambahan tepung ketan
yang digunakan. Hal ini disebabkan nilai
protein tepung biji nangka lebih tinggi
dibandingkan tepung ketan. Pernyataan ini
didukung oleh Kusriani, dkk (2018) yang
menyatakan bahwa tepung biji nangka
mengandung protein sebesar 12,19% lebih
tinggi dibandingkan kadar protein tepung
ketan sebesar 6,81% (Suriani, 2015). Hal ini
sejalan dengan penelitian Nabilah dan
Kisnawaty (2023) menunjukkan bahwa
peningkatan kadar protein pada produk
cookies yang dihasilkan disebabkan karena
semakin bertambahnya tepung biji nangka
yang ditambahkan.

Kandungan protein yang terdapat
pada cookies sagon memiliki fungsi yang
penting bagi tubuh sebagai zat pembangun
tubuh untuk mengganti dan memelihara sel
tubuh vyang rusak, reproduksi, mencerna
makanan dan kelangsungan proses normal
tubuh. Protein dibutuhkan untuk memperbaiki
atau mempertahankan jaringan, pertumbuhan
dan membentuk berbagai persenyawaan
biologis aktif tertentu (Sumprayitno dan
Sulistiyati., 2017).

Mutu Fisik

Daya Patah

Berdasarkan analisis daya patah cookies sagon
dengan rasio tepung biji nangka, diketahui
bahwa penggunaan tepung biji nangka

memberikan pengaruh yang berbeda nyata.
Pengaruh rasio tepung ketan dengan tepung
biji nangka terhadap daya patah cookies sagon
dapat dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Pengaruh Rasio Tepung
Ketan Dengan Tepung Biji
Nangka Terhadap Purata Nilai
Daya Patah Cookies Sagon

Gambar 4. menunjukkan bahwa
peningkatan jumlah rasio tepung ketan
dengan tepung biji nangka memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap daya patah
cookies sagon. Daya patah suatu produk
pangan dapat dipengaruhi oleh bahan-bahan
yang digunakan pada pengolahan produk
tersebut (Pulungan, dkk., 2020). Semakin
tinggi konsentrasi tepung biji nangka yang
ditambahkan, maka daya patah cookies
semakin menurun. Hal ini sejalan dengan
pernyataan Jauhariah dan Ayustaningwarno
(2013) yang menyatakan semakin rendah nilai
daya patah suatu produk menunjukkan
semakin renyah tekstur karena gaya atau
usaha vyang diperlukan semakin kecil.
Menurunnya nilai daya patah cookies sagon
disebabkan oleh kandungan amilosa pada
tepung biji nangka yang cukup tinggi jika
dibandingkan dengan tepung ketan. Supriyadi
(2014) menyebutkan kandungan amilosa
tepung biji nangka yakni 47,6%, sedangkan
tepung ketan hanya 1-2%. Kandungan amilosa
yang lebih rendah pada tepung ketan
menjadikan tekstur cookies sagon cenderung
lebih elastis dan memiliki daya patah yang
lebih tinggi. Menurut Martiyanti, dkk (2022)
amilosa pada bahan pangan mampu
membentuk kompleks dengan lipida, sehingga
mampu menghambat pengembangan granula
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penyebab  kerapuhan. Semakin  tinggi
konsentrasi penggunaan tepung biji nangka,
maka semakin renyah atau rapuh tekstur
cookies sagon.

Daya patah merupakan salah satu
parameter penting dalam menentukan tekstur
dan kualitas produk. Daya patah pada cookies
adalah ukuran yang menunjukkan ketahanan
terhadap tekanan atau gaya yang diberikan.
Daya patah suatu produk pangan dapat
dianalisis dengan menggunakan alat 7exture
Analyzer dan hasil yang didapatkan
merupakan besar gaya atau usaha yang
dikeluarkan produk pangan secara perlahan
sampai terjadi perubahan bentuk (deformasi)
pada produk pangan.

Warna

Pengaruh rasio tepung biji nangka terhadap
warna (L) cookies sagon dapat dilihat pada
gambar 5.
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Rasio Tepung
Ketan Dengan Tepung Biji
Nangka Terhadap Purata Nilai

Warna Cookies Sagon

Gambar 5. menunjukkan bahwa
proporsi tepung biji nangka dengan tepung
ketan memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap kecerahan yang ditandai dengan nilai
L pada cookies sagon. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa hasil rerata analisis
Tingkat kecerahan cookies yang diperoleh
berkisar 75,40-65,40. Nilai L tertinggi pada
cookies terdapat pada perlakuan P1 yakni
75,40 dan terendah pada perlakuan P5 yakni
65,40. Penurunan nilai L cookies sagon
disebabkan karena warna tepung biji nangka
memiliki warna kuning kecoklatan sehingga
membuat warna cookies menjadi lebih coklat.

Hal ini sejalan dengan Cicilia, dkk (2021)
menyatakan cookies dengan proporsi tepung
biji nangka yang lebih tinggi menghasilkan
warna cookies yang lebih gelap.

Warna coklat yang terbentuk pada
cookies terjadi akibat adanya reaksi Maillard
antara amino protein dengan gula reduksi
selama proses pemanggangan. Reaksi Maillard
terjadi ketika gula pereduksi bereaksi dengan
senyawa yang memiliki gugus NH2 (Protein,
asam amino, peptida). Reaksi ini terjadi ketika
melewati proses pemanasan. Pada saat gula
pereduksi bereaksi dengan sebuah gugus
amina primer atau sekunder maka akan
membentuk suatu glukosamin. Komponen ini
yang selanjutnya akan membentuk komponen
melanoidin yang menyebabkan perubahan
warna pada bahan pangan (Winarno 2008).
Tingginya kadar protein pada produk pangan
menyebabkan produk memiliki warna yang
lebih gelap dibandingkan dengan produk yang
memiliki kadar protein yang lebih rendah. Hal
ini sesuai dengan pengujian kadar protein
sebelumnya, dimana perlakuan P4 dan P5
memiliki kadar air tertinggi, sehingga memiliki
warna yang lebih gelap.

Organoleptik
Aroma

Aroma merupakan salah satu aspek uji
sensori  uji  organoleptik yang  diuji
meggunakan indra penciuman. Aroma juga
merupakan standar penting dalam penentuan
penerimaan suatu makanan (Rahayu, dan
Romalsari., 2019). Cookies sagon memiliki
aroma yang khas manis dan gurih dari kelapa.
Pengaruh rasio tepung ketan dengan tepung
biji nangka terhadap aroma cookies sagon diuji
menggunakan metode uji hedonik dan scoring
dapat dilihat pada gambar 6.
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Grafik 6. Pengaruh Rasio Tepung Ketan
Dengan Tepung Biji Nangka
Terhadap Purata Nilai Aroma
Cookies Sagon

Gambar 6. menunjukkan bahwa
peningkatan jumlah tepung biji nangka
memberikan  pengaruh  yang  signifikan

terhadap aroma cookies sagon secara scoring.
Berdasarkan uji skoring rerata yang
didapatkan berkisar 1,8-3,3 (tidak beraroma
biji nangka hingga agak beraroma biji nangka).
Nilai uji scoring tertinggi terdapat pada tepung
biji nangka 100% dengan kriteria agak
beraroma biji nangka. Nilai terendah terdapat
pada tepung biji nangka 0% dan tepung biji
nangka 100% dengan kriteria sangat tidak
beraroma biji nangka. Sedangkan secara uji
hedonik aroma diperoleh hasil rata-rata
berkisar antara 3,45-3,9 yang termasuk dalam
kategori agak suka. Rasio tepung ketan
dengan tepung biji nangka memberikan
pengaruh terhadap aroma produk cookies
yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi
tepung biji nangka pada cookies, semakin
tajam aroma khas biji nangka vyang

ditimbulkan. Tepung biji nangka memiliki
aroma vyang kuat karena mengandung
senyawa volatil pembentuk aroma,

diantaranya yaitu aromatik dan ester yang
akan menguap ketika terjadi proses
pemanggangan, sehingga tercium aroma khas
pada bahan tersebut (Matz, 1978).

Rasa

Rasa adalah salah satu faktor utama
yang mempengaruhi tingkat kesukaan
konsumen terhadap makanan. Cookies sagon
memiliki rasa manis dari gula dan rasa gurih
dari kelapa parut. Rasa pada suatu makanan
dapat dinilai dengan indera pencicip

(Setyaningsih, 2010). Cookies sagon dengan
rasio tepung ketan dengan tepung biji nangka
sudah dianalisis dari segi rasa agar dapat
mengidentifikasi perbedaan antara berbagai
formulasi kue sagon tersebut mempengaruhi
penerimaan konsumen. Rasio tepung ketan
dengan tepung biji nangka tidak berpengaruh
terhadap aroma cookies sagon dapat dilihat
pada gambar 7.
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Gambar 7. Grafik Pengaruh Rasio Tepung
Ketan dengan Biji Nangka
Terhadap Purata Nilai Rasa
Cookies Sagon

Gambar 7 menunjukkan bahwa
peningkatan jumlah rasio tepung ketan
dengan tepung biji nangka memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
rasa cookies sagon. Tingkat kesukaan atau
hedonik dengan rata-rata panelis memberikan
nilai pada produk cookies sagon berkisar
antara 3,4-4 (agak suka hingga suka). Nilai uji
hedonik tertinggi terdapat tepung biji nangka
0% dengan kriteria suka. Nilai terendah
terdapat pada tepung biji nangka 30% dengan
kriteria agak suka. Sedangkan secara skoring
rerata yang didapatkan berkisar 3,5-4,25
(agak berasa pahit hingga tidak berasa pahit).
Nilai uji scoring tertinggi terdapat pada tepung
biji nangka 0% dan 50% dengan kriteria tidak
berasa pahit. Nilai terendah terdapat pada
perlakuan rasio tepung ketan 70% dan tepung
biji nangka 30% dengan kriteria netral.
Berdasarkan hasil uji organoleptik, perlakuan
rasio tepung ketan dengan tepung biji nangka
tidak berpengaruh terhadap rasa cookies yang
dihasilkan. Hal ini dikarenakan seluruh bahan
pembuatan cookies dapat memberikan rasa
pada cookies sagon sehingga mampu
menutupi rasa tepung biji nangka yang juga
tidak berasa. Hasil yang diperoleh sesuai
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dengan penelitian Lektrina (2005) bahwa
penambahan tepung biji nangka tidak
berpengaruh terhadap daya terima rasa pada
cookies. Rasa yang dihasilkan pada cookies biji
nangka dikaitkan dengan adanya komponen
bahan lain yang digunakan pada pembuatan
cookies, yaitu gula yang merupakan reaksi non
enzimatis yang mengakibatkan terjadinya
reaksi Maillard yang berpengaruh terhadap
kualitas makanan, salah satunya yaitu pada
pembentukan cita rasa.

Warna

Uji organoleptik warna bertujuan
untuk menilai kesan visual yang ditimbulkan
oleh warna produk. Warna makanan akan
dihubungkan dengan nilai estetika, kualitas,
dan keamanan bahan pangan. Warna pada
bahan pangan ada yang secara alami
terbentuk  melalui  biosintesis  ataupun
terbentuk selama proses pengolahan (Rauf,
2015). Pengaruh rasio tepung ketan dengan
tepung biji nangka terhadap aroma cookies
sagon diuji menggunakan metode uji hedonik
dan scoring dapat dilihat pada gambar 8.
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Gambar 8. Grafik Pengaruh rasio Tepung
Ketan Dengan Tepung Biji
Nangka Terhadap Purata Nilai
Warna Cookies Sagon

WARNA

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan
bahwa peningkatan jumlah rasio tepung ketan
dengan tepung biji nangka memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap warna
cookies sagon. Tingkat kesukaan atau hedonik
dengan rata-rata panelis memberikan nilai
pada produk cookies sagon berkisar antara
3,15-3,9 (agak suka). Nilai uji hedonik tertinggi
terdapat pada tepung biji nangka 100% dan
nilai hedonik terendah terdapat pada tepung

biji nangka 30% dengan ktriteria agak suka.
Sedangkan secara scoring rerata yang
didapatkan berkisar 1,2-3 (putih hingga kuning
kecoklatan). Nilai uji scoring tertinggi terdapat
pada tepung biji nangka 100% dengan kriteria
kuning kecoklatan. Nilai terendah terdapat
pada rasio tepung ketan 100% dan tepung biji
nangka 0% dengan kriteria warna putih.
Semakin tinggi penambahan tepung biji
nangka, maka semakin gelap warna cookies
sagon yang dihasilkan. Ini disebabkan oleh
warna alami tepung biji nangka yang putih
kecoklatan dan reaksi Maillard yang terjadi
selama  proses pemanggangan, yang
menghasilkan warna coklat. Warna coklat
terbentuk karena adanya reaksi maillard
antara gugus amino protein dengan gula
reduksi. Protein pada tepung biji nangka
menjadi sumber amino dan gula reduksi yang
diperoleh dari gula yang ditambahkan pada
produk cookies sagon, sehingga pada saat
bahan pangan dipanaskan maka akan
menghasilkan senyawa berwarna coklat yaitu
melanoidin (Rauf., 2015). Rendahnya kadar
protein yang terkandung dalam produk pangan
akan menghasilkan memiliki warna yang lebih
cerah dibandingkan dengan produk vyang
memiliki kandungan protein yang lebih tinggi.
Hal ini sesuai dengan pengujian kadar protein
sebelumnya, dimana perlakuan P5 memiliki
kadar protein tertinggi, sehingga memiliki
warna yang lebih gelap setelah proses
pemanggangan. Cookies dengan rasio tepung
ketan 0%: 100% tepung biji nangka lebih
disukai karena memiliki warna yang lebih
gelap.

Tekstur

Tekstur merupakan salah satu faktor
yang mempengaruhi pemilihan seseorang
terhadap produk pangan. Tekstur pangan
dapat diukur dengan menggunakan analisa
sensori. Tekstur adalah salah satu karakteristik
mutu pangan yang hanya bisa dirasakan oleh
manusia ketika mengkonsumsi suatu produk
pangan (Hariyadi., 2022). Tekstur cookies
sagon umumnya keras di bagian luar dan
sedikit keyal bagian dalamnya. Penambahan
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tepung biji nangka diharapkan cookies sagon
memiliki tekstur lebih padat dan renyah.
Pengaruh rasio tepung ketan dengan tepung
biji nangka terhadap tekstur cookies sagon
diuji menggunakan metode uji hedonik dan
scoring dapat dilihat pada gambar 9.
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Gambar 9. Grafik Pengaruh Rasio Tepung
Ketan Dengan Tepung Biji
Nangka Terhadap Purata Nilai
Tekstur Cookies Sagon

Gambar 9. menunjukkan bahwa
peningkatan jumlah tepung ketan dengan
tepung biji nangka memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap tekstur cookies
sagon secara scoring. Tingkat kesukaan atau
hedonik dengan rata-rata panelis memberikan
nilai pada produk cookies sagon berkisar
antara 3,1-3,7 (agak suka). Nilai uji hedonik
tertinggi terdapat pada tepung biji nangka
50% dan nilai terendah terdapat pada tepung
biji nangka 30% dengan kriteria agak suka.
Sedangkan secara sScoring rerata yang
didapatkan berkisar 3,1-4 (agak padat hingga
padat.). Nilai uji scoring tertinggi terdapat
pada tepung biji nangka 30% dengan kriteria
padat. Nilai terendah terdapat pada tepung biji
nangka 100% dengan kriteria agak padat. Hal
ini menunjukkan bahwa rata-rata panelis
menilai cookies dengan penambahan tepung
biji nangka mempunyai tekstur yang padat
dibandingkan dengan perlakuan tanpa
penambahan tepung biji nangka. Hal ini
disebabkan oleh kandungan amilosa tepung
biji nangka yang cukup tinggi yang dapat
mempengaruhi  tingkat kerenyahan pada
cookiles. Amilosa pada bahan pangan mampu
membentuk kompleks dengan lipida, sehingga
mampu menghambat pengembangan granula
penyebab kerapuhan (Shofiyah, 2015).
Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi

tekstur cookies diantaranya yaitu, formulasi
cookies, penggunaan tepung, ketebalan
cookies, pengaruh kadar air, dan komponen
kimia lainnya (Kaya, dkk., 2008).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil analisis dan uraian
pembahasan maka dapat ditarik Kesimpulan
sebagai berikut:

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan rasio tepung ketan dengan
tepung biji nangka memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap kadar air,
kadar protein, kadar abu, daya patah, uiji
warna (L), warna (scoring), aroma
(scoring), tekstur (scoring), dan warna
(hedonik), namun tidak berbeda nyata
terhadap rasa (scoring), aroma (hedonik),
rasa (hedonik), dan tekstur (hedonik)

2. Semakin tinggi konsentrasi tepung biji

nangka yang digunakan semakin tinggi
kandungan protein dan kadar abu cookies
sagon.

3. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan P4

dengan rasio tepung ketan dengan tepung
biji nangka (30%: 70%) merupakan
perlakuan terbaik yang menghasilkan
cookies sagon dengan mutu kimia yaitu
kadar air 1,18%, kadar abu 2,60%, kadar
protein 9,28% ; mutu fisik yaitu nilai uji
daya patah sebesar 4,04 N; Tingkat
kecerahan 68,49, berwarna kuning
kecoklatan, dan tidak beraroma tepung biji
nangka.
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