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ABSTRACT
Keywords: The objective of this study was to determine the best concentration of adding
Cookies canarium nuts to produce cookies. This study used a completely randomized design
Canarium nuts with the addition of canarium nuts as the independent variable and 6 levels of treatments,

including AO: without canarium nuts, Al: 10%, A2: 20%, A3: 30%, A4: 40%, and A5:
50%. The findings demonstrated that adding 10% canarium nuts can produce cookies with
moisture content, ash content, protein content, and fat content that meet cookie quality
standards, can also increase protein value, and was organoleptically preferred by panelists
for taste, color, texture, and overall and was more cost-effective.

ABSTRAK
Kata Kunci: Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi penambahan biji kenari yang tepat
Biji kenari untuk menghasilkan produk cookies terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Cookies Lengkap dengan variabel bebas yaitu penambahan kenari, yakni dengan 6 perlakuan

diantaranya AO : tanpa kenari, Al : 10%, A2 : 20 % , A3 : 30%, A4 : 40%, dan A5: 50%.
Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan kenari 10% dapat menghasilkan cookies
kenari dengan kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak yang sesuai dengan standar
mutu cookies juga dapat meningkatkan nilai protein, serta secara organoleptik memiliki
penilaian rasa, warna, tekstur dan overall yang disukai oleh panelis dan lebih murah secara
ekonomis.

PENDAHULUAN

Cookies termasuk dalam jenis makanan ringan yang paling diminati oleh masyarakat di Indonesia.
Rata-rata tingkat konsumsi kue kering (cookies) oleh masyarakat di Indonesia adalah sebesar 0,40
kg/kapita/tahun (Suarni, 2009). Cookies merupakan produk makanan ringan yang dibuat dari tepung terigu,
mentega, telur dan gula yang kemudian dicetak dan dipanggang menggunakan oven. Kadar air cookies
kurang dari 4% sehingga cookies memiliki umur simpan yang cukup lama yaitu berkisar antara 4 - 6 bulan
(Paran, 2009). Cookies termasuk jenis biskuit yang dibuat dari adonan yang lunak dengan kadar lemak yang
tinggi, bertekstur renyah dan bila dipatahkan penampang potongannya bertekstur ruang padat.

Produk cookies yang menjadi kegemaran masyarakat dan beredar di pasaran umumnya mengandung
kandungan gizi yang rendah namun mengandung kadar lemak yang tinggi (Manley, 2000). Mengingat
cookies sebagai produk yang digemari maka kandungan gizi cookies perlu ditingkatkan dengan cara
memfortifikasinya dengan penambahan bahan yang selain memiliki kandungan gizi tinggi tetapi juga dapat
menunjang karakteristik fisik dan rasa cookies. Jenis bahan pangan yang dapat digunakan untuk memenuhi
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kedua aspek tersebut yakni berasal dari jenis kacang-kacangan misalnya kacang tanah. Namun sebagian
orang memiliki alergi terhadap kacang tanah, sehingga bahan lain yang diharapkan dapat menggantikannya
adalah kenari.

Bagian yang dikonsumsi dari tanaman kenari adalah bijinya dengan kandungan lemak 48%, protein 8-
14%, vitamin E 3,2mg/100g, dan vitamin C 7,6 mg/100g (Scientific Committee on Food, 2000; Thomson &
Evans,2006; Leakey et al., 2007). Kacang kenari tinggi asam lemak tak jenuh dan protein kacang kenari
segar mengandung 2174,1-2618,0 mg/g asam linolenat, 136,8-1426 mg/g asam lionelat, 8152,6-9295,2 mg/g
asam oleat, dan 8,2-9,7% protein (Mailoa et al, 2019). Selain mengandung zat gizi yang baik bagi tubuh
kacang kenari juga mempunyi efek lain seperti antioksidan dan anti inflamasi. Penelitian yang dilakukan
oleh Leakey et al, (2008), Arernas & Trinidad (2017), dan Aril-dela et al, (2018) menunjukkan bahwa
kacang kenari memiliki aktivitas antioksidan yang baik, hal ini disebabkan oleh kacang kenari memiliki
kandungan fenol dan kandungan a, B, y, 6 tokoferol yang cukup tinggi. Anti inflamasi juga terdeteksi pada
kacang kenari karena komponen aktif pada kacang kenari mampu untuk berinteraksi dalam metoblisme sel.
Diharapkan penambahan biji kenari dalam pembuatan cookies dapat meningkatkan nilai gizi cookies dan
disukai oleh konsumen. Dengan demikian perlu dilakukan penelitian dengan judul "Analisis Kimia dan
Sensori Cookies dengan Tambahan Biji Kenari" yang bertujuan untuk menghasilkan cookies dengan
karakteristik kimia dan organoleptik terbaik.

METODE PENELITIAN
Bahan

Dalam penelitian ini, bahan tambahan pada cookies yang digunakan adalah biji kenari yang berasal
dari buah kenari yang telah matang benar, tepung terigu (merek Kompas), susu bubuk (merek Dancow),
telur, gula ( merek Gulaku), mentega (merek Blueband) dan soda kue. Untuk analisis kimia digunakan
aquades, H,SOs, HgO, NaOH, Na,SQ,, indicator metal merah/biru, HCL, Petroleum benzene, natrium
metanolat metanol, metil orange, asam askorbat, akuabides,dan etanol 96%.

Prosedur

Metode penelitian yang diterapkan adalah jenis penelitian eksperimental dengan rancangan Penelitian
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variabel bebas yaitu persentase biji kenari yang ditambahkan
dalam pembuatan cookies yang terdiri dari 6 taraf perlakuan yaitu: A0 = Tanpa Penambahan Biji Kenari;
Al= Penambahan Biji Kenari 10%; A2 = Penambahan Biji Kenari 20%; A3= Penambahan Biji Kenari 30%;
A4= Penambahan Biji Kenari 40% dan A5= Penambahan Biji Kenari 50% Setiap perlakuan diulang
sebanyak 3 kali dengan demikian jumlah satuan percobaan 5 x 3 = 15 satuan percobaan.

Formula cookies mengacu pada Taufik dkk (2019) yaitu, margarin 75g , gula 50g , dan baking powder
1,5g, 2 butir telur untuk 100g total tepung. Proses pembuatan cookies sebagai berikut: pembuatan adonan
dimulai dengan dikocoknya margarin dan gula halus sampai merata dan mengembang selama + 3 menit,
setelah itu masukan dan pengocokan tetap dilanjutkan + 2 menit. Setelah itu masukkan susu bubuk, tepung
terigu dan biji kenari dan diaduk sampai membentuk adonan. Setelah adonan selesai dibuat maka selanjutnya
adonan tersebut dicetak. Cetakan yang digunakan berdiameter 3 cm dengan ketebalan 0,5 cm. Setelah
adonan selesai dicetak, kemudian adonan dipanggang didalam oven dengan suhu 170°C selama 15 menit.

Analisis Kimia

Cookies yang dihasilkan akan dianalisa kadar air (AOAC, 2007); kadar abu (AOAC, 2007); kadar
protein (Sudarmadji et al., 1997); kadar lemak (Sudarmadiji et al.,1997)

Uji Organoleptik
Uji organoleptik yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji hedonik untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter rasa, aroma warna dan tekstur dengan skala numerik 1 — 4 untuk

penilaian tidak suka sampai sangat suka.

Analisis Data
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Data hasil analisa yang telah terkumpul kemudian dianalisis tingkat keragaman (anova) sesuai dengan
rancangan yang digunakan. Setelah itu lanjutkan dengan uji beda menggunakan uji tukey (a = 0,05) untuk
melihat perbedaan antara perlakuan. Program yang dipakai yakni minitab versi 18.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Hasil penelitian memperlihatkan bahwa kadar air cookies dipengaruhi secara nyata oleh perlakuan
penambahan biji kenari yang berkisar antara 2,61% pada penambahan sebesar 30% biji kenari, sampai
dengan 5,01% pada penambahan 40% biji kenari. Namun pada penambahan biji kenari yang lebih banyak
(50%) kadar air cenderung menurun. Biji kenari memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi yakni sebesar
48%. Kandungan lemak yang tinggi akan memungkinkan air mudah hilang selama proses pemanggangan
mengingat air dan minyak tidak dapat menyatu. Selain itu titik didih air lebih rendah dari minyak sehingga
lebih mudah menguap dibandingkan minyak. Kadar air yang rendah sangat menguntungkan dalam proses
penyimpanan cookies serta juga mempengaruhi kerenyahan cookies sebagai salah satu sifat fisik penting dari
produk cookies. Kadar air cookies kenari yang dihasilkan secara umum memenuhi standar SNI kecuali untuk
cookies kenari dengan penambahan kenari sebanyak 40%. Syarat kadar air cookies yang sesuai SNI yakni
maksimal 5% (SNI 01-2973-1992).

Tabel 1. Kandungan kimia cookies dengan penambahan biji kenari

Perlakuan (%) Kadar Air (%) Kadar Abu (%)  Kadar Protein (%) Kadar Lemak (%)

0 3,19° 1,40¢ 7,26° 24,164

10 3,29° 1,64%¢ 8,29P 25,02¢

20 4,03% 1,95b 9,482 24,744

30 2,61° 3,672 9,48 28,952

40 5,012 3,152 9,262 27,17°

50 2,88P 2,76% 9,78 29,60?
Kadar Abu

Kadar abu cookies terpengaruh secara sangat nyata dengan adanya perlakuan penambahan biji kenari.
Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan cookies dengan penambahan kenari 30% yaitu sebesar 3,57%
dan terendah pada cookies tanpa penambahan biji kenari (1,40%). Kadar abu cookies cenderung meningkat
seiring dengan bertambahnya proporsi kenari yang ditambahkan. Tingginya kadar abu tersebut dipengaruhi
oleh kandungan abu dari kenari yang ditambahkan. Kandungan abu dalam kenari menurut Vinceti et al
(2013) adalah sebesar 2,6% sehingga menyumbang untuk peningkatan kadar abu dari cookies. Penambahan
kenari sampai 20% saja yang dapat menghasilkan cookies kenari dengan kadar abu sesuai persyaratan mutu
cookies dari SNI. Menurut SNI, kadar abu cookies maksimal adalah 2% (SNI 01-2973-1992).

Kadar Protein

Data hasil penelitian memperlihatkan bahwa kadar protein cookies terpengaruh sangat nyata dengan
adanya perlakuan penambahan biji kenari. Kadar protein cookies kenari tertinggi terdapat pada perlakuan
cookies dengan penambahan kenari 50% yaitu 9,78% dan tidak berbeda terhadap cookies dengan
penambahan kenari yaitu 20%, 30%, dan 40%. Kadar protein terendah pada cookies dengan penambahan
10% biji kenari. Kadar protein cookies kenari berkisar antara 8,29-9,78% hasil ini sesuai dengan yang
dipersyaratkan dalam SNI dimana kadar protein cookies minimum 5%. Data hasil analisa menunjukkan
bahwa semakin tinggi penambahan kenari, kadar protein semakin meningkat. Hal ini dipengaruhi oleh
kandungan protein dari kenari. Novenimo et al. (2007) menyatakan bahwa kandungan protein yang dimiliki
oleh biji kenari lebih tinggi jika dibandingkan dengan serealia. Menurut Vinceti et al (2013), kandungan
protein kenari adalah sebesar 8,2 g, hal ini yang menyebabkan kadar protein cookies kenari semakin
meningkat.
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Kadar Lemak

Biji kenari yang ditambahkan dalam pembuatan cookies ternyata memberikan pengaruh yang sangat
nyata terhadap kadar lemak cookies. Kadar lemak tertinggi terdapat pada cookies dengan penambahan kenari
50% vyaitu 29,60% dan kadar lemak terendah terdapat pada cookies tanpa penambahan kenari yaitu 24,16%.
Standar lemak cookies yang baik adalah cookies dengan kadar lemak minimum 24,72% dikatakan memenuhi
standar syarat mutu cookies USDA (2013). Cookies dengan penambahan kenari 10%,20%,30%,40% dan
50% memiliki kadar lemak yang memenuhi syarat mutu USDA yaitu > 24,72%. Kadar lemak cookies kenari
berkisar antara 34,74 - 29,59%. Hasil analisis menunjukkan semakin tinggi penambahan biji kenari kadar
lemak cookies cenderung meningkat. Peningkatan kadar lemak cookies disebabkan oleh kandungan lemak
yang terdapat pada kacang kenari. Kadar lemak kenari adalah 45,9 gram (Vinceti et al., 2013), kadar lemak
yang tinggi ini yang menyebabkan kadar lemak cookies meningkat seiring dengan penambahan proporsi
kenari. Kadar lemak yang dimiliki oleh cookies kenari yang dihasilkan dalam penelitian ini, sesuai dengan
standar mutu SNI yakni minimal 9.5% (SNI 01-2973-1992).

Tabel 2. Penilaian organoleptik terhadap tingkat kesukaan cookies dengan penambahan biji kenari

Perlakuan (%) Rasa Warna Tekstur Overall
0 3,17 (suka) 2,63 (suka) 3,30 (suka) 3,07 (suka)
10 3,1 (suka) 3 (suka) 2,70 (suka) 2,90 (suka)
20 2,13 (agak suka) 2,7 (suka) 2,17 (agak suka) 2,43 (agak suka)
30 2,43 (agak suka) 2,57 (suka) 2,63 (suka) 2,70 (suka)
40 2,23 (agak suka) 2,9 (suka) 3,43 (suka) 3,20 (suka)
50 2,57 (suka) 2,8 (suka) 2,60 (suka) 2,57 (suka)
Rasa

Perlakuan penambahan biji kenari akan meningkatkan nilai tingkat kesukaan panelis sampai skor 3.23
atau suka yakni pada penambahan kenari sebanyak 40% sedangkan sampel cookies kenari dengan
penambahan 20% kenari mempunyai skor hedonik terendah yakni 2,13 (agak suka). Penilaian panelis
bervariasi dalam penelitian ini yang disebabkan bukan hanya karena penambahan bahan utama tetapi juga
dipengaruhi oleh faktor bahan tambahan lainnya yang turut memberikan pengaruh terhadap penilaian “rasa”
dari panelis. Secara keseluruhan, panelis memberikan penilaian agak suka sampai suka terhadap cookies
kenari yang dihasilkan dalam penelitian ini. Penilaian rasa “suka” yang dberikan oleh panelis terhadap
cookies dengan penambahan kenari disebabkan karena penambahan kenari memberikan rasa gurih pada
cookies yang dihasilkan.

Warna

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna cookies tidak dipengaruhi oleh adanya perlakuan
penambahan biji kenari. Panelis memberikan penilaian tertinggi untuk uji hedonik warna pada perlakuan
penambahan kenari 10% yaitu 3 (suka) sedangkan nilai terendah yakni 2,57 diberikan pada sampel cookies
dengan penambahan kenari sebesar 30%. Dengan demikian secara keseluruhan, panelis menyukai warna dari
cookies kenari yang dihasilkan. Jumlah biji kenari yang ditambahkan dalam pembuatan cookies kenari tidak
memberikan pengaruh terhadap penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap warna yang dihasilkan cookies.
Warna cookies kenari umumnya kecoklatan sebagai hasil pemanggangan dan hasil dari reaksi kimia yang
terjadi selama pemanggangan. Dari data respon panelis terhadap warna cookies kenari menunjukkan bahwa
panelis menyukai warna kue yang dibuat dengan tambahan kenari dibandingkan dengan cookies tanpa
penambahan kenari. Panelis pada umumnya menyukai cookies dengan warna yang lebih coklat.

Tekstur
Perlakuan penambahan kenari akan mempengaruhi tekstur cookies kenari dan panelis memberikan
penilaian yang berbeda mulai dari 2,17 — 3,43 (agak suka sampai suka). Penilaian tertinggi diberikan oleh

panelis pada sampel dengan penambahan kenari 40% vyaitu sebesar 3,43 (suka) sedangkan panelis
memberikan penilaian tingkat kesukaan terendah pada cookies kenari dengan penambahan 20% kenari yakni
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hanya sebesar 2,17 (agak suka). Secara umum panelis memberikan penilaian “suka” terhadap tekstur cookies
kenari yang dihasilkan, kecuali cookies kenari dengan penambahan kenari sebanyak 20% yang diberi
penilaian “agak suka”. Meskipun secara angka bervariasi namun secara organoleptik panelis memberikan
penilaian “suka” terhadap tekstur cookies kenari yang dipenaruhi oleh tingkat kerenyahan cookies.
Kerenyahan cookies dipengaruhi oleh kandungan lemak yang dikandung oleh adonan cookies. Hal ini
berhubungan dengan pengaruh lemak terhadap gluten yang terdapat dalam adonan cookies. Menurut Manley
(2000) pada saat proses pencampuran adonan cookies fase lemak dan air akan berkompetisi untuk berikatan
dengan tepung. Ketika fase lemak lebih dulu membungkus permukaan tepung sebelum fase air maka
jaringan gluten akan terputus dan menghasilkan cookies yang renyah. Selain itu lemak yang mengandung
asam lemak oleat tinggi cenderung menghasilkan biscuit yang lebih renyah (Mamat& Hill, 2014).
Kandungan lemak yang tinggi dari biji kenari yang ditambahkan akan meningkatkan kandungan lemak
adonan cookies, sehingga turut mempengaruhi tekstur dari cookies yang dihasilkan.

Overall

Panelis memberikan penilaian overall cookies kenari tertinggi pada sampel cookies kenari dengan
penambahan kenari 40% yakni sebesar 3,20 (suka). Penilaian panelis terendah terdapat pada perlakuan
penambahan kenari 20% yaitu 2,43 (agak suka). Secara umum penilaian panelis terhadap overall cookies
kenari yang dihasilkan dalam penelitian menunjukan penilaian organoleptik “suka” kecuali untuk
penambahan kenari sebesar 20% yakni agak suka. Penilaian panelis menunjukkan bahwa cookies dengan
penambahan kenari 40% yang paling disukai karena memiliki penilaian paling tinggi. Penilaian panelis
terhadap tingkat kesukaan overall (keseluruhan) dari produk dipengaruhi oleh atribut penilaian yang lain
seperti rasa, aroma, tekstur dan warna. Penilaian pada masing-masing atribut itulah yang mempengaruhi
penilain keseluruhan produk (Daroini, 2006).

Korelasi Variabel Hedonik

Variabel hedonik yang diamati ada tiga variabel yakni rasa, warna dan tekstur. Penentuan variabel
mana yang paling berkontribusi terhadap karakteristik hedonik overall dapat dilihat melalui korelasi pada
Tabel 3 yang menunjukkan nilai korelasi antara variabel hedonik dan tingkat kesukaan overall, sehingga bisa
mendapatkan informasi karakteristik apa yang merupakan kekuatan bahwa sampel cookies kenari itu disukai
dan dapat diterima panelis.

Tabel 3. Nilai korelasi variabel hedonik

Rasa Warna Tekstur Overall
Rasa 0,20 0,31 0,50
Warna 0,22 0,34
Tesktur 0,43
Overall

Hasil di atas menunjukkan bahwa karakteristik organoleptik yang memiliki hubungan yang sangat erat
dengan tingkat kesukaan overall adalah karakteristik rasa dengan nilai korelasi 0,50. Nilai 0.50 menunjukan
adanya korelasi dengan kriteria sedang. Makin tinggi kesukaan panelis terhadap rasa cookies kenari maka
makin tinggi pula tingkat kesukaan overall. Dengan demikian karakteristik rasa merupakan karakteristik
yang paling menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap cookies kenari.

KESIMPULAN

Penambahan kenari sebanyak 10% dalam pembuatan cookies kenari dapat menghasilkan cookies
kenari dengan kadar air (3.29%), kadar abu (1.64%), kadar protein (8.29%) dan kadar lemak (26.02%) yang
sesuai dengan standar mutu cookies juga dapat meningkatkan nilai protein dari cookies dibandingkan dengan
tanpa penambahan kenari, serta secara organoleptik memiliki penilaian hedonik rasa (suka), warna (suka),
tekstur (suka) dan overall (suka) dan yang lebih disukai oleh panelis dan lebih murah secara ekonomis.
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