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Abstrak: Cookies merupakan jenis biskuit dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, renyah, dan bila dipatahkan
penampang potongannya bertekstur kurang padat. Pangan lokal seperti beras hitam dan kedelai hitam dapat diolah
menjadi tepung yang kaya antioksidan sebagai substitusi tepung terigu. Tepung beras hitam dan tepung kedelai hitam
mengandung antioksidan yang menjadi salah satu cara untuk mencegah risiko penyakit kronis. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh proporsi tepung beras hitam : tepung kedelai hitam dan penambahan minyak biji bunga
matahari terhadap karakteristik cookies dan kemampuan aktivitas antioksidan pada cookies. Penelitian ini menggunakan
desain rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 2 ulangan. Faktor I adalah proporsi
tepung beras hitam : tepung kedelai hitam yang terdiri dari 3 level, yaitu 65%:35%, 75%:25%, dan 85%:15%. Faktor II
adalah penambahan minyak biji bunga matahari yang terdiri dari 3 level yaitu 35%, 45%, dan 55%. Analisis data yang
diperoleh menggunakan ANOVA pada taraf 5%. Jika ada perbedaan nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan Multiple Range
Test (DMRT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menentukan bahwa perlakuan terbaik adalah pada proporsi tepung beras
hitam : tepung kedelai hitam (85% : 15%) dengan penambahan minyak biji bunga matahari 55% merupakan cookies
perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 595%; kadar abu 1,02%; kadar lemak 12,41%; kadar protein 13,97%; kadar
karbohidrat 57,31%.

Kata kunci: Cookies, Tepung Beras Hitam, Kedelai Hitam, Tepung Minyak Biji Bunga Matahari

DOIL: Abstract: Cookies are a type of biscuit made from soft dough, high in fat, crunchy, and
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factorial pattern consisting of 2 factors with 2 replications. Factor I is the proportion of
black rice flour: black soybean flour consisting of 3 levels, namely 65%: 35%, 75%: 25%,

and 85%: 15%. Factor 1I is the addition of sunflower seed oil consisting of 3 levels,

namely 35%, 45%, and 55%. Analysis of the data obtained using ANOVA at the 5%

under the terms and conditions of the level. If there is a significant difference, it is continued with the Duncan Multiple Range
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Pendahuluan

Seiring berjalannya waktu, dalam gaya hidup modern saat ini terutama di perkotaan,
sebagian besar masyarakat cenderung memiliki pola makan yang tidak seimbang dan
praktis untuk memenuhi kebutuhan asupan energi sehari-hari. Pola gaya hidup modern
tersebut dapat mengakibatkan metabolisme tubuh terpapar oleh senyawa radikal bebas
dari luar tubuh maupun dari dalam tubuh, apabila pola gaya hidup tersebut dilakukan
secara terus menerus dapat mengakibatkan ketidakseimbangan jumlah radikal bebas
dengan antioksidan yang dapat diproduksi oleh tubuh sehingga mengakibatkan stres
oksidatif. Stres oksidatif dapat diatasi dengan mengonsumsi bahan pangan yang memiliki
kandungan antioksidan seperti buah, biji, dan berbagai bahan pangan lain (Fang, 2012).
Cookies merupakan salah satu bentuk sediaan produk pangan yang banyak dikenali oleh
semua kalangan. Cookies adalah produk pangan yang dapat terbentuk dari tepung, gula dan
lemak. (Hariadi, 2022).

Beras hitam (Oryza Sativa L. indica) memiliki tinggi antioksidan namun
pemanfaatannya di Indonesia masih kurang optimal. Pemanfaatan beras hitam salah
satunya dengan menjadikan tepung beras hitam sehingga dapat dimanfaatkan untuk
menggantikan sebagian atau sepenuhnya tepung terigu dalam pembuatan cookies. Beras
hitam mengandung senyawa bioaktif seperti antosianin 52,4 — 126,1 mg/100gram, kadar
total senyawa fenolik 261,7 - 353,0 mg GAE/100gram yang berperan sebagai antioksidan, anti
inflamasi dan memiliki manfaat penting lainnya untuk kesehatan. Beras hitam memiliki
kandungan antioksidan dan antosianin yang tinggi. Antosianin merupakan senyawa
organik dari golongan flavonoid. Pigmen antosianin tersebut terdapat pada lapisan aleuron
beras hitam. Warna beras yang semakin gelap mengindikasikan kandungan antosianinnya
semakin tinggi (Pang, 2018).

Kacang kedelai hitam memiliki keunggulan tersendiri karena kandungan gizinya
yang cukup tinggi, terutama protein dan karbohidrat. Kandungan protein kedelai rata-rata
adalah 35% dan memiliki susunan asam amino yang lebih lengkap dibandingkan kacang-
kacangan lainnya (Koswara 2009). Kedelai hitam memiliki kandungan protein sebesar
40.4g/100g, serta total polifenol 6.13 mg/g, flavonoid 2.19 mg/g, dan antosianin 11.58 — 20,18
mg/g yang lebih tinggi daripada kedelai kuning. (Malencic 2012). Manfaat dari kedelai
hitam sendiri dapat mengurangi risiko terkena stroke, mencegah penuaan dini, dan sebagai
sumber antioksidan (Ruslianti, 2014). Minyak biji bunga matahari mempunyai kualitas gizi
yang lebih tinggi di antara minyak nabati lainnya. Biji bunga matahari memiliki antioksidan
yang cukup tinggi. Biji bunga matahari yang telah diolah menjadi minyak memiliki nilai

[IC] _50 sebesar 88,372 ug/mL yang termasuk dalam kategori aktivitas antioksidan kuat,
karena masih dalam rentang 50-100 pg/mL (Susanti et al., 2020). Kandungan terbaik yang

terdapat dalam minyak biji bunga matahari ialah kandungan linoleat sebesar 44-72% dan
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oleat sebesar 19%. Selain itu minyak biji bunga matahari memiliki kandungan asam lemak
tak jenuh sekitar 91% dibandingkan dengan minyak nabati lainnya (Santika et al., 2019).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nutrisi pada cookies berbasis tepung beras hitam

dan tepung kedelai hitam.

Metode
A.Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung beras hitam, tepung
kedelai hitam, dan tepung ganyong didapatkan dari online store, tepung tapioka dan minyak
biji bunga matahari didapatkan dari Swalayan Surabaya. Bahan lain yang digunakan adalah
lesitin, tepung ganyong, tepung tapioka, vanili, putih telur, baking powder, gula kelapa,
garam, susu skim. Bahan untuk analisa adalah asam sulfat, aquades, reagen dan bahan

analisis lainnya.

B. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, terdiri
dari dua faktor dengan dua kali ulangan. Faktor I adalah proporsi substitusi tepung beras
hitam dan tepung kedelai hitam (65%:35%, 75%:25%, 85%:10%). Faktor II penambahan
minyak biji bunga matahari (35%, 45%, 55%) Data dari hasil analisis diolah menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf 5%. Apabila terdapat perbedaan yang nyata,
dilakukan uji lanjut dengan metode DMRT (Duncan Multiple Range Test) 5%. Analisis data
menggunakan Microsoft Excel dan SPSS 25 for Windows.

Analisis yang dilakukan adalah kadar air metode oven (AOAC, 2016), kadar abu
metode oven (AOAC, 2016), kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 2016), kadar protein
metode kjehldahl (AOAC, 2016), dan kadar karbohidrat metode by Difference (AOAC,
2016).

Tahapan pembuatan pada cookies yaitu dengan melakukan pencampuran pertama
yang terdiri dari minyak biji bunga matahari (35%, 45%, 55%), lesitin 1 gram, dan putih telur
20 gram. Lalu pencampuran kedua adalah memasukkan tepung beras hitam: tepung
kedelai hitam (65% : 35%, 75% : 25%, 85% : 15%), garam 1 gram, gula kelapa 40 gram, baking
powder 1 gram, vanilli 0,5 gram, susu skim 20 gram, tepung tapioka 30 gram, dan tepung
ganyong 20 gram. Jika sudah homogen adonan dicetak dan cookies dipanggang pada suhu

120°C selama 35 menit.
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Hasil dan Pembahasan
A.Kadar Air Cookies
Nilai rata-rata kadar air pada produk cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras
hitam dan tepung kedelai hitam serta penambahan minyak biji bunga matahari dapat
dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras hitam

dan tepung kedelai hitam serta penambahan minyak biji bunga matahari.

Perlakuan Kadar Air

Tepung Beras Hitam : Minyak Biji Bunga —
TepunggKedelai Hitam yMatalllari ° Rata-rata + SD

35% 6,91 f +0,03

65% : 35% 45% 6,40 ¢ + 0,02

55% 5,95 c+0,03

35% 7,11e+0,00

75% : 25% 45% 6,53 b+ 0,07

55% 6,35a+0,04

35% 7,74 d £0,00

85% :15% 45% 6,84 b +0,01

55% 6,54 a+0,03

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti notasi berbeda menyatakan berbeda nyata (p<0,05)

Perlakuan proporsi tepung beras hitam dan tepung kedelai hitam dengan
penambahan minyak biji bunga matahari memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air
cookies. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin besar proporsi tepung beras hitam
dan semakin kecil proporsi tepung kedelai hitam serta semakin banyak penambahan
minyak biji bunga matahari menyebabkan kenaikan kadar air cookies. Hal ini disebabkan
tepung beras hitam memiliki kadar air lebih tinggi (11,57%) dibandingkan tepung kedelai
hitam (5,00%) serta minyak biji bunga matahari yang mengandung kadar air sangat kecil
(0,43%) menurut penelitian (Kadja, 2012) yang dapat mempengaruhi kadar air cookies.
Menurut (Ihromi dkk, 2018), kadar air yang terkandung pada bahan baku akan
mempengaruhi kadar air akhir pada produk jadi. Hal ini sesuai dengan penelitian Agustina
(2017) bahwa semakin besar penambahan tepung beras hitam dibandingkan tepung kedelai

dapat menurunkan kadar air produk cookies.
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Gambar 1. Hubungan antara perlakuan proporsi tepung beras hitam dan tepung kedelai

hitam dan penambahan minyak biji bunga matahari terhadap kadar air cookies.

B. Kadar Abu Cookies
Nilai kadar abu pada cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras hitam dan
tepung kedelai hitam dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Nilai rata-rata kadar abu cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras hitam

dan tepung kedelai hitam.

Perlakuan Kadar Abu
Tepung Beras I"Ilté.lm : Rata-rata + SD
Tepung Kedelai Hitam

65% : 35% 2,37a+0,01

75% : 25% 2,07 b +0,04

85% : 15% 1,40 ¢+ 0,65

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti notasi berbeda menyatakan berbeda nyata (p<0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar abu cookies dengan perlakuan
tepung beras hitam dan tepung kedelai hitam sebesar 85% : 15% menghasilkan nilai kadar
abu terendah (1,40%) sedangkan pada proporsi tepung beras hitam dan tepung kedelai
hitam 65% : 35% menghasilkan kadar abu tertinggi (2,37%). Hal ini disebabkan kadar abu
tepung beras hitam lebih rendah (1,47%) dibandingkan kadar abu kedelai hitam (4,52%).
Menurut Febriansyah et al., (2019) Kadar abu pada bahan pangan menggambarkan
banyaknya mineral yang ada pada bahan tersebut. Kedelai merupakan sumber mineral
yang baik yaitu Ca, Fe, Cu, Mg dan Na (Ekafitri dan Isworo, 2014). Sesuai dengan penelitian
Agustina (2017) yang menunjukkan bahwa kadar abu semakin tinggi seiring dengan

bertambahnya proporsi tepung kedelai.
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Tabel 3. Nilai rata-rata kadar abu cookies dengan penambahan minyak biji bunga matahari

Perlakuan Kadar Abu
Minyak Biji Bunga Matahari Rata-rata +SD
35% 2,012a+0,77
45% 2,011a+0,79
55% 1,816 a +1,41

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti notasi tidak berbeda menyatakan tidak berbeda
nyata (p<0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar abu produk cookies dengan
penambahan minyak biji bunga matahari 55% menghasilkan kadar abu terendah (1,816%)
sedangkan pada penambahan minyak biji bunga matahari 35% menghasilkan kadar abu
tertinggi (2,012%) hasil tersebut tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. Hal ini
disebabkan minyak biji bunga matahari tidak memiliki kandungan mineral sehingga
penambahan minyak biji bunga matahari tidak berpengaruh terhadap kadar lemak cookies.
Menurut Rakhmawati (2014), Kadar abu berkaitan dengan komposisi mineral pada suatu
bahan. Kadar abu akan semakin tinggi seiring dengan tingginya kadar mineral yang
terdapat dalam bahan pangan. Kadar abu dalam minyak tumbuhan dipengaruhi
kelimpahan mineral dari lingkungan atau tanah tempat tanaman tersebut tumbuh
(Augustina, 2017).

C. Kadar Protein Cookies
Nilai rata-rata kadar protein pada produk cookies dengan perlakuan proporsi tepung
beras hitam dan tepung kedelai hitam dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Nilai rata-rata kadar protein cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras

hitam dan tepung kedelai hitam.

Perlakuan Kadar Protein
Tepung Beras Hitam : —
-rata +
Tepung Kedelai Hitam Rata-rata £5D
65% : 35% 17,32 ¢+ 1,08
75% : 25% 16,47 b+ 0,32
85% :15% 14,40 a + 0,91

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti notasi berbeda menyatakan berbeda nyata (p<0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar protein cookies dengan
perlakuan tepung beras hitam dan tepung kedelai hitam sebesar 85% : 15% menghasilkan
nilai kadar protein terendah (14,40%) sedangkan pada proporsi tepung beras hitam dan
tepung kedelai hitam 65% : 35% menghasilkan kadar protein tertinggi (17,32%). Hal ini
disebabkan kadar protein tepung beras hitam lebih rendah (10,93%) dibandingkan kadar
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protein tepung kedelai hitam (39,49%). Hal ini sesuai dengan penelitian (Agustina, 2017)
yang menunjukkan bahwa kadar protein semakin tinggi seiring dengan bertambahnya
proporsi tepung kedelai hitam pada cookies berbahan dasar tepung beras hitam dan tepung
kedelai hitam. Sumber protein nabati yang baik dan mudah didapat berasal dari kacang-
kacangan dan serealia. Kedelai merupakan sumber protein yang tinggi. Protein dari sumber
yang berbeda memiliki kekhasan sifat fungsional yang berpengaruh terhadap karakteristik
produk pangan (Pitaloka, 2018).
Tabel 5. Nilai rata-rata kadar protein cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras

hitam dan tepung kedelai hitam.

Perlakuan Kadar Protein
Minyak Biji Bunga Matahari Rata-rata +£SD
35% 16,38 a +2,84
45% 16,16 a + 3,26
55% 15,65 a +2,94

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti notasi tidak berbeda menyatakan tidak berbeda
nyata (p=<0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar protein produk cookies dengan
penambahan minyak biji bunga matahari 55% menghasilkan kadar protein terendah
(15,65%) sedangkan pada penambahan minyak biji bunga matahari 35% menghasilkan
kadar protein tertinggi (16,38%) hasil tersebut tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.
Menurut Gotor dan Razhi (2016) minyak biji bunga matahari memiliki kadar protein
sebesar 0.05%. Kadar protein pada produk pangan dipengaruhi oleh protein bahan baku
yang digunakan. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Alkham, 2014), kandungan protein
yang terukur tergantung pada jumlah bahan-bahan yang ditambahkan. Menurut SNI
2973:2022, batas minimum kadar protein dalam cookies adalah 4,1%. Hasil analisis

menunjukkan bahwa kadar protein semua perlakuan cookies telah sesuai dengan standar
SNI karena berada di atas 4,1%.

D. Kadar Lemak Cookies
Nilai rata-rata kadar lemak pada produk cookies dengan perlakuan proporsi tepung

beras hitam dan tepung kedelai hitam serta penambahan minyak biji bunga matahari dapat
dilihat pada Tabel 6.
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Tabel 6. Nilai rata-rata kadar lemak cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras hitam

dan tepung kedelai hitam serta penambahan minyak biji bunga matahari.

Perlakuan Kadar Lemak
"ljepung Beras Minyak Biji Bunga —
Hitam : Tepung Matahari Rata-rata +SD
Kedelai Hitam
35% 17,58 £+ 0,07
65% : 35% 45% 18,69 c + 0,22
55% 19,65 c+0,19
35% 15,46 a+ 0,16
75% : 25% 45% 17,16 b+ 0,07
55% 18,79 a+0,17
35% 14,38 a = 0,07
85% : 15% 45% 15,72 b + 0,04
55% 17,25a+0,12

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti notasi berbeda menyatakan berbeda nyata (p<0,05)

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar lemak produk cookies berkisar
antara 14,38% hingga 19,65%. Perlakuan proporsi tepung beras hitam dan tepung kedelai
hitam 85%:15% dengan penambahan minyak biji bunga matahari 35% menghasilkan kadar
lemak terendah (14,38%) sedangkan pada perlakuan 65%:35% dengan penambahan minyak
biji bunga matahari 55% menghasilkan kadar lemak tertinggi (19,65%). Hal ini sesuai
dengan penelitian (Agustina, 2017) yang menunjukkan bahwa kadar lemak semakin tinggi
seiring dengan bertambahnya proporsi tepung kedelai hitam pada cookies berbahan dasar
tepung beras hitam dan tepung kedelai hitam. Tingginya kadar lemak biskuit pada
penelitian ini juga dipengaruhi oleh bahan-bahan lain yang digunakan dalam pembuatan
cookies seperti minyak biji bunga matahari. Hal tersebut sesuai dengan (Hendrasty, 2013)
yang menyatakan bahwa selain dikarenakan kadar lemak yang terkandung dalam tepung,
bahan-bahan yang ditambahkan dalam proses pembuatan cookies juga berpengaruh
terhadap kadar lemak biskuit. Menurut Rahayu (2020) bahwa penambahan lemak nabati
akan memberikan kontribusi meningkatnya kadar lemak dalam cookies. Minyak biji bunga

matahari merupakan salah satu jenis minyak nabati (Katja, 2012).
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Gambar 2. Hubungan antara perlakuan proporsi tepung beras hitam dan tepung kedelai

hitam dan penambahan minyak biji bunga matahari terhadap kadar lemak cookies.

E. Kadar Karbohidrat Cookies

Nilai rata-rata kadar karbohidrat pada produk cookies dengan perlakuan proporsi
tepung beras hitam dan tepung kedelai hitam dapat dilihat Tabel 7.
Tabel 7. Nilai rata-rata kadar karbohidrat cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras

hitam dan tepung kedelai hitam.

Perlakuan Kadar Karbohidrat
Tepung Beras Hitam : —
-rata +
Tepung Kedelai Hitam Rata-rata + SD
65% : 35% 54,63 a + 0,18
75% : 25% 57,99 b=+ 1,39
85% : 15% 61,99 c + 0,43

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti notasi berbeda menyatakan berbeda nyata (p<0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar karbohidrat cookies dengan
perlakuan tepung beras hitam dan tepung kedelai hitam sebesar 65% : 35% menghasilkan
nilai kadar karbohidrat terendah (54,63%) sedangkan pada proporsi tepung beras hitam dan
tepung kedelai hitam 85% : 15% menghasilkan kadar karbohidrat tertinggi (61,99%). Hal ini
disebabkan kadar pati tepung beras hitam lebih tinggi (66,79%) dibandingkan tepung
kedelai (6,84%).
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Tabel 8. Nilai rata-rata kadar karbohidrat cookies dengan perlakuan proporsi tepung beras

hitam dan tepung kedelai hitam.

Perlakuan Kadar Karbohidrat
Minyak Biji Bunga Matahari Rata-rata £SD
35% 58,55 a + 7,63
45% 58,05 a+7,41
55% 58,02a+7,12

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti notasi tidak berbeda menyatakan tidak berbeda
nyata (p<0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar karbohidrat produk cookies
dengan penambahan minyak biji bunga matahari 55% menghasilkan kadar karbohidrat
terendah (58,02%) sedangkan pada penambahan minyak biji bunga matahari 35%
menghasilkan kadar karbohidrat tertinggi (58,55%) hasil tersebut tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata. Kadar karbohidrat yang dihitung secara by Different dipengaruhi
oleh komponen nutrisi lain, sehingga semakin rendah komponen nutrisi lain maka kadar
karbohidrat akan semakin tinggi. Begitu juga sebaliknya semakin tinggi komponen nutrisi
lain maka kadar karbohidrat akan semakin rendah. Komponen nutrisi yang mempengaruhi
besarnya kandungan karbohidrat di antaranya adalah kandungan air, protein, lemak, dan
abu (Nurlita, 2017). Kadar karbohidrat cookies yang dihitung secara by difference dipengaruhi
oleh komponen lain seperti protein, lemak, air, dan abu. Hal ini sesuai dengan pendapat
(Batlayeri, 2022) bahwa kadar karbohidrat secara by difference dipengaruhi oleh komponen
nutrisi lain yaitu protein, lemak, air, dan abu, semakin tinggi komponen nutrisi lain maka
kadar karbohidrat semakin rendah dan sebaliknya apabila komponen nutrisi lain semakin

rendah maka kadar karbohidrat semakin tinggi.

Simpulan

Hasil penelitian menunjukkan terdapat interaksi yang nyata antara perlakuan proporsi
tepung beras hitam: tepung kedelai hitam dan penambahan minyak biji bunga matahari
terhadap kadar air dan kadar lemak. Sedangkan, uji kadar abu, kadar protein, dan kadar
karbohidrat tidak terjadi interaksi yang nyata. Perlakuan terbaik didapatkan dengan
perlakuan proporsi tepung beras hitam : tepung kedelai hitam (85%:15%) dengan
penambahan minyak biji bunga matahari 55% dengan nilai kadar air 6,54%, kadar abu
1,02%, kadar lemak 12,41%, kadar protein 13,97%, dan kadar karbohidrat 57,31%.
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