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 The aim of this research was to determine the appropriate ratio of margarine and canarium 
to produce the best millet cookies based on organoleptic properties. This research used a 
Completely Randomized Design with five levels of substitution treatment for margarine 
and canarium (100%:0%, 75%:25%, 50%:50%, 25%:75%, 0%:100%). Cookies with a 
substitution of 0% margarine: 100% canarium were liked by the panelists in term of color, 
aftertaste, taste, texture and produced cookies with a light yellow color, a slight aftertaste, 
a slight canarium taste, a texture that did not crumble when pressed.  

  ABSTRAK 
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 Tujuan penelitian ini yaitu untuk menentukan perlakuan perbandingan margarin dan 
kenari yang tepat untuk menghasilkan cookies hotong terbaik berdasarkan sifat 
organoleptik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima 
taraf perlakuan substitusi margarin dan pasta kenari (100%:0%, 75%:25%, 50%:50%, 
25%:75%, 0%:100%). Cookies dengan substitusi 0% margarin: 100% kenari disukai 
panelis dari segi warna, aftertaste, rasa, tekstur serta menghasilkan cookies dengan warna 
kuning muda, agak aftertaste, agak berasa kenari, bertekstur tidak hancur ketika ditekan. 

   

 
PENDAHULUAN  

 
Cookies atau kue kering adalah jenis kue dengan kadar air rendah, dengan ukuran kecil dan manis 

(Suarni, 2009). Berdasarkan SNI 2973:2018, cookies adalah sejenis biskuit yang terbuat  dari  adonan  lunak,  
renyah  dan  bila  dipatahkan  penampangnya tampak bertekstur kurang padat (BSN, 2018). Pembuatan 
cookies melibatkan tiga komponen utama yakni tepung, gula dan margarin. Tepung yang digunakan yaitu 
tepung terigu dengan kandungan gluten rendah yang berperan dalam membentuk tekstur cookies yang 
diinginkan. Saat ini telah dikembangkan cookies dengan bahan dasar tepung non gluten salah satunya yaitu 
hotong (Setaria italica). Hotong merupakan serealia berbiji kecil yang mengandung protein 9-13%, vitamin 
E, energi 359 kkal serta senyawa fitokimia seperti fenolik, flavonoid dan β-karoten 126-192 µg/100 g 
(Herodian, 2008; Abedin et al., 2022). Penggunaan hotong sebagai bahan dasar dalam pembuatan cookies 
akan menghasilkan tekstur yang rapuh dan kurang halus, serta warna dan rasa yang tidak menarik. 
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Penambahan margarin akan memberikan rasa yang lebih kaya, lembut dan empuk serta membuat cookies 
mudah mengembang dan lebih mudah pecah (Pareyt et al., 2009).  

Margarin merupakan sebuah produk dengan tekstur seperti plastis yang merupakan kombinasi air 
dalam lemak. Margarin terbuat dari paduan hampir 80% lemak dan 15-16% air, dilengkapi beberapa bahan 
tambahan seperti antioksidan dan pengawet yang dapat memperpanjang masa simpan dan memperbaiki 
atribut sensoris produk (Paduret, 2022). Penggunaan margarin cenderung memberikan kontribusi lemak yang 
cukup berbahaya bagi kesehatan terutama perubahan kandungan asam lemak trans yang lebih banyak, 
sehingga berbahaya bagi kesehatan karena asam lemak trans cenderung meningkatkan LDL dan mengurangi 
HDL yang sudah ada dalam plasma darah manusia, dan akhirnya meningkatkan resiko penyakit jantung 
(Mozaffarian et al., 2011). Oleh sebab itu penggunaan produk rendah lemak dengan rasa yang lebih enak 
semakin tinggi. 

Menurut Giuffrè et al. (2022) penggunaan bahan pengganti lemak seperti minyak zaitun dapat 
memperbaiki sifat kimia produk dan disukai panelis. Hasil penelitian Makahity et al., (2024) menunjukkan 
bahwa substitusi margarin 75% dengan lemak nabati, yaitu kacang tanah 25% menghasilkan cookies sagu 
dengan karakteristik kimia dan fisik terbaik serta disukai panelis. Salah satu sumber lemak alami lain yang 
memiliki potensi untuk dikembangkan yaitu kenari.  

Kenari termasuk tanaman asli Maluku yang memiliki berbagai manfaat kesehatan karena kandungan 
senyawa metabolit sekunder seperti terpen, asam karboksilat, koumarin, lipid dan fenol (Rajagopal & Wiart, 
2011). Kenari mengandung α-tokoferol serta memiliki antioksidan melebihi antioksidan sintetis BHT 
(Djarkasi et al., 2011). Biji kenari segar memiliki senyawa bioaktif antara lain asam lemak omega 6, asam 
lemak omega 7, asam lemak omega 9 dan squalene serta tokoferol (vitamin E) (Mailoa, 2015). 

Penggunaan kenari sebagai sumber lemak alami dapat berfungsi sebagai pelembut alami, yaitu 
membantu menciptakan tekstur yang lebih lembut, halus dan tidak terlalu kering pada cookies. Selain itu 
kenari dapat menghasilkan minyak (Djarkasi et al., 2007) yang berperan sebagai pengikat untuk membantu 
adonan menyatu sehingga tekstur produk menjadi lebih stabil dan tidak mudah hancur. Penggunaan kenari 
memberikan kontribusi citarasa yang gurih atau umami karena mengandung lemak yang tinggi (Djarkasi et 
al., 2011). 

Hasil penelitian Nusale et al. (2023) menunjukkan bahwa penggunaan kenari sebanyak 10% 
menghasilkan produk dengan kandungan gizi dan sensori yang diterima panelis. Menurut Olaimat et al. 
(2023), penambahan walnut dan kacang tanah 5-20% dalam pembuatan biskuit tepung jagung dapat 
meningkatkan nilai gizi, sifat fisik serta diterima oleh panelis. Tujuan penelitian ini yaitu untuk menentukan 
perlakuan perbandingan margarin dan kenari yang tepat untuk menghasilkan cookies hotong berdasarkan 
karakteristik organoleptik. 
 

METODE PENELITIAN 
 
Bahan 
 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies yaitu tepung hotong, kenari, gula halus, garam, 
vanila bubuk, santan instan, kuning telur dan keju. 

 
Prosedur Pembuatan Cookies 
 

Pembuatan cookies hotong mengacu pada metode Makahity et al (2024) dengan sedikit modifikasi. 
Gula halus sebanyak 375 g dicampur dengan margarin:kenari yang sudah dicincang kasar sesuai perlakuan 
(100%:0%, 75%:25%, 50%:50%, 25%:75%, 0%:100%) menggunakan mixer hingga menyatu, selanjutnya 
tambahkan garam (0,5 g), vanilla bubuk (0,5 g), kuning telur (36 g), santan instan (62,5 mL), keju parut (250 
g). Kemudian tambahkan tepung hotong (450 g) kedalam adonan dan aduk kembali sampai adonan 
tercampur merata. Setelah itu adonan dicetak dengan tebal 0.4 cm dan diameter 4 cm, kemudian dipanggang 
dalam oven dengan suhu 150oC selama 20 menit. 

 
Desain Penelitian 
 

Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktor dengan perlakuan perbandingan 
margarin dan kenari yang terdiri dari 5 taraf perlakuan yaitu 100%:0%, 75%:25%, 50%:50%, 25%:75%, 
0%:100%. Setiap perlakuan diulang 3 kali sehingga total satuan percobaan yaitu 15 satuan percobaan. 
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Uji Organoleptik 
 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu organoleptik yang meliputi warna, rasa, dan 
aftertaste. Pengujian organoleptik menggunakan 20 panelis semi terlatih yang berasal dari Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Pattimura. 

 
Analisis Data 
 

Data hasil penelitian dianalisis secara statistik dengan menggunakan nilai rata-rata (mean) dan dibahas 
secara deskriptif. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Warna 
 

Hasil uji organoleptik terhadap warna cookies hotong yang disajikan pada Tabel 1 memiliki nilai rata-
rata untuk skala hedonik berkisar antara 1,1-4,2 (sangat tidak suka - suka), sedangkan berdasarkan uji mutu 
hedonik nilai rata-rata warna cookies hotong berkisar antara 1,2-4,6 yang secara deskriptif menunjukkan 
warna coklat tua – kuning muda. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin sedikit margarin atau 
semakin banyak pasta kenari yang digunakan maka semakin tinggi pula tingkat kesukaan panelis terhadap 
warna cookies hotong yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai cookies yang 
berwarna kuning muda dibanding cookies yang berwarna coklat tua. Perbedaan warna ini disebabkan karena 
margarin mengandung lemak tak jenuh yang lebih banyak dibanding kenari sehingga lebih rentan terhadap 
oksidasi. Selama proses pemanggangan, panas akan mempercepat proses oksidasi lemak menghasilkan 
cookies yang berwarna lebih gelap. 

 
Tabel 1. Warna cookies hotong 

 
 

Margarin:Kenari (%) 
Warna 

Hedonik Mutu Hedonik 
100:0 1,1±0,4 1,2±0,4 
75:25 1,4±0,6 1,6±0,6 
50:50 2,6±0,5 2,6±0,5 
25:75 3,4±0,5 2,7±0,5 
0:100 4,2±0,4 4,6±0,5 

 
Aftertaste 
 

Aftertaste adalah sensasi rasa yang tersisa setelah makanan dikonsumsi (Sofiah dan Achyar, 2008). 
Rasa yang tertinggal ini dipengaruhi oleh kandungan yang ada dalam makanan tersebut. Hasil pengujian 
organoleptik mengenai karakteristik aftertaste pada cookies hotong yang disajikan pada Tabel 2 memiliki 
nilai rata-rata skala hedonik berkisar antara 1,07-3,80 (sangat tidak suka – suka), sedangkan hasil uji mutu 
hedonik menunjukkan nilai antara 3,10-4,87 (agak aftertaste – aftertaste).   
 

Tabel 2. Aftertaste cookies hotong 
 

 
Margarin:Kenari (%) 

Aftertaste 
HEDONIK MUTU HEDONIK 

100:0 1,07±0,3 4,87±0,4 
75:25 1,70±0,4 4,70±0,5 
50:50 1,93±0,6 4,13±0,4 
25:75 3,10±0,7 3,40±0,5 
0:100 3,80±0,5 3,10±0,7 

 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin sedikit margarin atau semakin banyak pasta kenari yang 

digunakan maka semakin tinggi pula tingkat kesukaan panelis terhadap cookies hotong yang dihasilkan. 
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Menurut Sulistyaningrum et al. (2017), tepung hotong memiliki kandungan tanin. Tanin ini diduga akan 
meninggalkan aftertaste yang khas sehingga berpengaruh terhadap tingkat penerimaan panelis terhadap 
produk yang dihasilkan. 

 
Rasa 
 

Hasil uji organoleptik terhadap rasa cookies hotong yang disajikan pada Tabel 3 memiliki nilai rata-
rata untuk skala hedonik berkisar antara 1,20-4,10 (sangat tidak suka - suka), sedangkan berdasarkan uji 
mutu hedonik nilai rata-rata rasa cookies hotong berkisar antara 1,07-3,10 yang secara deskriptif 
menunjukkan sangat tidak berasa kenari hingga agak berasa kenari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
semakin sedikit margarin atau semakin banyak pasta kenari yang digunakan maka semakin tinggi pula 
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cookies hotong yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa panelis 
lebih menyukai cookies yang berasa kenari dibanding cookies yang tanpa penambahan kenari. Hasil 
penelitian Nusale et al. (2023) menunjukkan bahwa penambahan kenari dalam pembuatan cookies lebih 
disukai panelis karena memiliki rasa yang gurih. Kenari memiliki kandungan lemak tinggi yang 
berkontribusi terhadap citarasa gurih atau umami (Djarkasi et al., 2007). 
 

Tabel 3. Rasa cookies hotong 
 

 
Margarin:Kenari (%) 

Rasa 
Hedonik Mutu hedonik 

100:0 1,20±0,4 1,07±0,3 
75:25 1,50±0,5 1,50±0,5 
50:50 2,29±0,6 1,87±0,4 
25:75 3,40±0,5 2,60±0,5 
0:100 4,10±0,7 3,10±0,6 

 
Tekstur 
 

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur cookies hotong yang disajikan pada Tabel 4 memiliki nilai rata-
rata untuk skala hedonik berkisar antara 1,53-3,67 (tidak suka - suka), sedangkan berdasarkan uji mutu 
hedonik nilai rata-rata tekstur cookies hotong berkisar antara 1,67 – 4,80 yang secara deskriptif menunjukkan 
tekstur banyak hancur – tidak hancur ketika ditekan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin sedikit 
margarin atau semakin banyak pasta kenari yang digunakan maka semakin tinggi pula tingkat kesukaan 
panelis terhadap tekstur cookies hotong yang dihasilkan. Cookies yang terbuat dari hotong akan mudah 
hancur ketika ditekan, hal ini disebabkan karena tidak ada gluten pada hotong yang dapat mempertahankan 
tekstur produk. Cookies hotong yang ditambahkan kenari dapat mempertahankan tekstur atau tidak mudah 
hancur ketika ditekan, hal ini diduga karena pasta kenari yang ditambahkan dapat membantu memberikan 
struktur tambahan pada cookies sehingga lebih kokoh dan tidak mudah hancur. 
 

Tabel 4. Tekstur cookies hotong 
 

 
Margarin:Kenari (%) 

Tekstur 
Hedonik Mutu hedonik 

100:0 1,53±0,5 1,67±0,5 
75:25 1,80±0,6 2,60±0,5 
50:50 2,40±0,7 4,40±0,5 
25:75 2,93±0,7 4,60±0,5 
0:100 3,67±0,6 4,80±0,4 

 
KESIMPULAN 

 
Perlakuan perbandingan margarin dan kenari 0%:100% merupakan perlakuan terbaik yang 

menghasilkan cookies dengan warna kuning muda (4,60), agak aftertaste (3,10), agak berasa kenari (3,10), 
dan tekstur tidak hancur ketika ditekan (4,80) serta disukai panelis dari segi warna (4,2), aftertaste (3,80), 
rasa (4,10), dan tekstur (3,67). 
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