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ABSTRAK. Cookies adalah makanan ringan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat karena rasanya yang 
manis dan teksturnya yang crunchy. Penambahan variasi tepung kacang merah, tepung wijen, dan tepung hati 
ayam dapat meningkatkan kandungan zat besi dan kalsium pada Cookies. Penelitian ini bertujuan mencari 
komposisi terbaik dari tepung mangrove komposisi dari tepung sub tersebut Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui tingkat kesukaan panelis dalam pembuatan Cookies coklat tepung buah mangrove api-api dan 
pengaruhnya terhadap tingkat penerimaan panelis dengan pengujian hedonik. Penelitian ini menggunakan 
metode Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 4 formulasi perlakuan yaitu perlakuan A (40% Tepung 
Mangrove, 20% Tepung Mocaf, 20 % Tepung Kacang merah,10%Tepung Hati ayam dan 10% Tepung wijen), B 
(50% Tepung Mangrove, 20%Tepung Mocaf, 10 % Tepung Kacang merah, 15% Tepung Hati ayam dan 5 % 
Tepung wijen), C (60% Tepung Mangrove, 20% Tepung Mocaf, 5 % Tepung Kacang merah, 10% Tepung Hati 
ayam dan 5% Tepung wijen) dan D (100 % Tepung Terigu) sebagai kontrol. Data yang diperoleh dari hasil 
penelitian akan diuji dengan uji normalitas, uji homogenitas, dilanjutkan dengan Analysis of Varians (ANOVA) 
dan uji lanjut Beda Nyata Jujur dan pengujian bersih. Sedangkan perlakuan uji panelis terbaik yaitu formula 
dilihat dari tekstur, rasa, warna, dan aroma. 
 
KATA KUNCI: Tepung buah mangrove, Kalsium, Cookies, Zat Besi 
 
ABSTRACT. The Chocolate Cookies ‘snacks that are often consumed by the public. The addition of variations of 
red bean flour, sesame flour, and chicken liver flour can increase the iron and calcium content in chocolate 
cookies. The purpose of this study was to determine the level of preference of panelists in the making of 
mangrove fruit flour cookies and their effects on the level of panelist acceptance by hedonic testing. This study 
uses a completely randomized design method consisting of 4 treatment formulations, namely treatment A (40% 
Mangrove Flour, 20% Mocaf Flour, 20% Red Bean Flour, 10% Chicken Liver Flour and 10% Sesame Flour), B 
(50% Flour Mangroves, 20% Mocaf Flour, 10% Red Bean Flour, 15% Chicken Liver Flour and 5% Sesame 
Flour), C (60% Mangrove Flour, 20% Mocaf Flour, 5% Red Bean Flour, 10% Chicken Liver Flour and 5% 
Sesame flour) and D (100% Wheat Flour) as a control. Data obtained from the results of the study will be tested 
by normality test, homogeneity test, followed by Analysis of Variance (ANOVA) and further tests of Honestly 
Significant Difference and testing of hedonic cookies with kruskall walis. The concentration of 50%: 50% is 
preferably panelists from the parameters of their appearance which is intact, neat and clean. While the best 
formulation is. 
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1. Pendahuluan 

Riskesdas tahun 2018, menyatakan bahwa telah terjadi peningkatan anemia di Indonesia pada 
2018 yaitu mencapai 48.9%, dengan prevalensi terbesar pada kejadian ibu hamil berusia pada rentang 
15-24 tahun yaitu sebanyak 84.6%. Sedangkan menurut hasil Riskesdas tahun 2007, 2013 dan 2018 
menunjukan bahwa angka stunting pada balita masih di atas 30%. Berdasarkan permasalahan status 
gizi yang terjadi di Indonesia, maka perlu adanya upaya untuk menekan tingginya angka 
ketidakcukupan zat gizi yang terjadi di Indonesia. Salah satu faktor penyebab terjadinya anemia dan 
stunting salah satunya kurangnya asupan zat besi dan kalsium, maka untuk menanggulanginya, perlu 
adanya asupan makanan tinggi zat besi dan kalsium dalam menu makanan. Hal tersebut dapat 
dilakukan dengan melakukan fortifikasi kalsium pada cookies coklat, Cookies dipilih karena merupakan 
makanan yang dapat dikonsumsi kapan saja dan siapa saja. Cookies yang dibuat adalah Cookies yang 
kaya akan serat, zat makronutrien, dan mikronutrien yang termasuk didalamnya kalsium dan zat besi. 

Cookies adalah makanan ringan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat karena rasanya yang 
manis dan teksturnya yang empuk dan sedikit crunchy. Namun, kudapan yang lezat ini memiliki efek 
samping kesehatan yang tidak diinginkan seperti dapat memicu terjadinya penyakit sistemik, 
meningkatkan gula darah dan pemicu penyakit diabetes karena tingginya kalori pada cookies.  

Bagian dari pohon mangrove seperti bagian bunga, bagian daun, dan bagian buah belum 
banyak dimanfaatkan berkaitan dengan nilai karbohidrat dan nilai nutrisi yang menguntungkan sebagai 
alternatif sumber pangan dan pengobatan. Menurut Jariyah et al. (2014), menyatakan bahwa tepung 
buah mangrove jenis buah pedada (Sonneratia caseolaris) dapat digunakan sebagai alternatif pangan 
karena tinggi karbohidrat dan serat serta merupakan sumber vitamin dan mineral. Sianturi et al. (2014), 
mengolah berbagai olahan makanan dengan bahan dasar tepung buah Mangrove api-api (Avicennia 
officinalis). Oleh sebab itu komponen dari buah mangrove dinilai dapat dimanfaatkan sebagai alternatif 
sumber pangan jika ditinjau dari segi nutrisi dan kemanfaatannya. Penambahan variasi tepung kacang 
merah, tepung wijen, dan tepung hati ayam dapat meningkatkan kandungan zat besi dan kalsium pada 
cookies. Selain itu, penambahan tepung buah mangrove api-api dan tepung mocaf dapat dijadikan 
alternatif pengganti tepung terigu, karena mengandung kadar karbohidrat, kalori, vitamin, dan mineral 
yang cukup tinggi namun memiliki efek gizi yang baik. Walaupun subtitusi berbagai jenis tepung 
tersebut memiliki manfaat dalam konten zat gizi, namun masih terdapat beberapa kendala seperti 
karakteristik tepung mangrove yang kasar dan aroma yang kurang disukai dari tepung hati ayam 
membuat cookies kurang disukai panelis. Oleh sebab itu, penelitian ini bertujuan mencari komposisi 
terbaik dari perbandingan tepung buah mangrove, tepung mocaf, tepung kacang merah, dan tepung 
hati ayam serta pengaruhnya terhadap tingkat penerimaan panelis dengan pengujian hedonik.  
 
2. Bahan dan Metode 

Bahan utama yang digunakan adalah hati ayam, biji wijen, kacang merah, buah mangrove, 
sedangkan bahan tambahannya adalah tepung mocaf, tepung terigu, margarin, telur, susu bubuk, SP, 
TBM, gula halus, air, dll. Sedangkan alat yang digunakan adalah  timbangan analitik, pisau, blender, 
sendok, pengaduk, Loyang, oven, kompor,cetakan kue,toples, mixer,ayakan 80 mesh dan lain-lain. 

Metode yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL), analisa data menggunakan 
Kruskall Walis (Tingkat Kesukaan Panelis), data diuji menggunakan software Statistic SPSS Versi 22. 
Rancangan percobaan yang dilakukan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 formula dan 1 
kontrol. Pengujian yang dilakukan adalah uji hedonik yang memuat parameter aroma, rasa, tekstur, dan 
warna.   
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2.1. Pembuatan Tepung Wijen 

Preparasi sampel dilakukan dengan melakukan pembuatan tepung wijen menurut metode 
Santika & Dara (2017), sebanyak 500 gram biji wijen dikeringkan dengan oven dan dihaluskan. 
Diagram alir proses pembuatan wijen disajikan pada Gambar 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 1. Proses Pembuatan Tepung Biji Wijen 

 

2.2. Pembuatan Tepung Hati Ayam 

Pembuatan tepung hati ayam dilakukan menurut metode penelitian yang dilakukan oleh Santosa 
et al. (2016), hati ayam yang telah dicuci kemudian diiris tipis menggunakan slicer. Selanjutnya hati 
ayam dikeringkan dalam oven dengan suhu kurang lebih 60°C selama 12 jam. Pembuatan tepung hati 
ayam menggunakan disk mill dan diayak menggunakan sieving hingga diperoleh tepung berukuran 80 
mesh.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Proses Pembuatan Tepung Hati Ayam 
 

2.3. Pembuatan Tepung  Kacang Merah 

Pada dasarnya tepung kacang merah terbuat dari kacang merah tua, berisi, tidak keriput yang 
dikeringkan dengan oven, dijemur, maupun disangrai sampai kering/matang. Untuk mengetahui kacang 
merah sudah matang atau belum pada saat disangrai akan terdengar bunyi pletikan. Kacang merah 
yang sudah kering digiling dengan mesin penggiling, kemudian diayak untuk mendapatkan tepung 
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kacang merah dengan ukuran 80 mesh. Pembuatan tepung kacang merah dilakukan berdasarkan 
metode dari Permula (2018) yang dijelaskan menurut diagram alir berikut:  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3. Proses Pembuatan Tepung Kacang Merah 
 

Buah Api-api yang berkualitas baik, tidak cacat fisik dan tidak busuk. Buah api-api dicuci. Buah 
Api-api yang telah dicuci dan direndam dengan abu gosok selama 24 jam (penggantian setiap 6 jam 
sekali) dan direbus, hal ini untuk membantu mengurangi kadar tannin dan HCN serta membantu proses 
pengupasan kulit karena buah lindur memiliki kulit yang cukup keras. Setelah perendaman dilakukan 
penirisan dan pencacahan untuk mempercepat proses pengeringan. Pengeringan dilakukan dengan 
oven pada suhu 70 °C selama 3 jam. Selanjutnya dijemur di bawah sinar matahari selama ± 3 hari. 
Kemudian dilanjutkan dengan penggilingan dan diayak dengan menggunakan ukuran 100 mesh. 
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Gambar 4. Proses Pembuatan Tepung Buah Mangrove 
 

2.4. Pembuatan Formulasi Adonan Kue Kering 

Tabel 1. Formulasi Tepung Subtitusi Sebagai Bahan Pembuatan Kue Kering 

Formula 
% Bahan Baku % Subtitusi 

TKM 
% Subtitusi 

THA 
% Subtitusi 

TW % TMa %TMo 

A 40 20 20 10 10 

B 50 20 10 15 5 

C 60 20 5 10 5 

Kontrol (D) 100 % Tepung Terigu 

Keterangan: 
TMa : Tepung Buah Mangrove 
TMo : Tepung Mocaf 
TKM : Tepung Kacang Merah 
THA : Tepung Hati Ayam 
TW  : Tepung Wijen 
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Tabel 2. Formulasi Bahan Pembuatan Kue Kering 

Komposisi Jumlah 

Formula  275 gram 

Margarin 225 gram 

Gula Halus 75 gram 

Garam  2 gram 

Kuning Telur 2 butir 

Adonan kue kering dibuat menurut metode penelitian dari Dewi et al., (2014) yang telah 
dimodifikasi dan disajikan pada diagram alir Gambar 5 berikut: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 5. Alur Proses Penelitian 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Tekstur 

Wijen sejumlah 500 gram menghasilkan 360 gram tepung wijen. Rendemen yang dihasilkan 
sebesar 72%, rendeman dengan nilai tersebut dapat dikatakan cukup tinggi, hal ini didukung oleh riset 
Menurut Santika & Dara (2017), menyatakan bahwa rendemen tepung wijen yang dihasilkan cukup 
tinggi karena biji wijen memiliki kadar air yang rendah sehingga banyak tepung wijen yang dihasilkan. 

Berdasarkan diagram tekstur menunjukkan bahwa rerata nilai tertinggi diperoleh dari Cookies D 
(100 % penggunaan tepung terigu), diikuti oleh formula C (60% Tepung Mangrove, 20% Tepung Mocaf, 
5% Tepung kacang merah, 10%  tepung hati ayam and 5% Tepung wijen). Tekstur D lebih disukai 
karena panelis lebih familiar terhadap Cookies komersial  yang pernah dirasakan sebelumnya, 
sedangkan nilai tekstur Cookies C memiliki rerata sedikit lebih rendah jika dibandingkan Cookies D, 
namun lebih baik dibandingkan Cookies A dan B.  Rendahnya nilai rerata Cookies A  (40% Tepung 
Mangrove, 20% Tepung Mocaf,  20% Tepung Kacang merah, 10% Tepung  hati ayam dan 10% 
Tepung wijen) disebabkan oleh  proporsi jumlah tepung wijen yang memiliki tekstur yang lebih kasar, 
berupa butiran-butiran kecil yang agak lengket dikarenakan tingginya kandungan minyak di dalamnya 
sehingga menghasilkan tekstur Cookies yang mudah patah dan rapuh, begitu  juga saat digigit dan 
dikunyah akan menghasilkan tekstur yang kasar dan agak lengket. Sedangkan pada Cookies C, 
proporsi tepung wijen lebih sedikit namun memiliki jumlah tepung mangrove yang lebih tinggi. Tepung 
mangrove memberikan sensasi renyah, crunchy dan sedikit berpasir. Tekstur formula Cookies C lebih 
disukai dibandingkan pada Cookies A dan B. Menurut Jariyah et al. (2016), berdasarkan penelitian 
sebelumnya menunjukkan bahwa biscuit dengan penambahan 30% tepung buah mangrove jenis 
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pedada (Sonneratia ovata) menghasilkan biskuit yang lebih keras dan kurang disukai oleh panelis. 
Sudha et al. (2004) melaporkan bahwa, serat makanan dapat menyebabkan tekstur produk biskuit 
sedikit keras dikunyah, kerenyahan adalah satu dari karakteristik penting pada produk makanan ringan. 

 

Gambar 6. Hasil Rerata Pengujian Hedonik Terhadap Parameter Tekstur 

 

3.2. Aroma  

Berdasarkan data diagram aroma menunjukkan hasil yang sama dengan tekstur bahwa rerata 
nilai tertinggi diperoleh dari Cookies D (100 % penggunaan tepung terigu), diikuti oleh formula C (60% 
Tepung Mangrove, 20% Tepung Mocaf, 5% Tepung kacang merah, 10% tepung hati ayam and 5% 
Tepung wijen). Aroma Cookies formula D lebih disukai karena panelis lebih familiar terhadap Cookies 
komersial yang pernah dirasakan sebelumnya, sedangkan nilai aroma Cookies B memiliki rerata yang 
paling rendah jika dibandingkan Cookies A dan C. Rendahnya nilai rerata aroma Cookies B  (50% 
Tepung Mangrove, 20%  Tepung Mocaf,  10 %  Tepung Kacang merah, 15% Tepung Hati ayam  dan 5 
% Tepung wijen) disebabkan oleh proporsi jumlah tepung hati ayam yang tinggi berdampak pada 
aroma yang dihasilkan sedikit amis sehingga mengurangi tingkat kesukaan panelis terhadap aroma 
Cookies. Sedangkan pada Cookies A, proporsi tepung wijen sedikit lebih banyak dibandingkan formula 
B dan C sehingga mempengaruhi aroma yang kurang disukai, wijen sangrai memiliki sedikit aroma 
asap. 

Flavour adalah sensasi gabungan dari aroma, tekstur, suhu makanan, dan rasa. Saat rasa 
digabungkan dengan aroma, maka rasa makanan akan berkembang. Jika seseorang memiliki masalah 
dengan indra penciuman, maka persepsi rasa biasanya juga akan berkurang (Handayani, 2011). Rasa 
mentega kue MOCAF itu manis dengan rasa mentega. Rasa dari mentega lebih dominan karena 
proporsi penggunaannya 100% bahan utama. Aroma dikaitkan dengan bahan kimia yang mudah 
menguap senyawa (Raharja, 2016). Volatil adalah senyawa mudah menguap, terutama jika ada 
peningkatan suhu. Aroma memainkan peran penting dalam makanan produksi yang meningkatkan rasa 
dan meningkatkan daya tarik produk makanan ini (Wartini & Antara, 2012). Aroma kue mentega 
dengan MOCAF subtitusi = adalah aroma mentega. Menggunakan mentega dalam adonan kue dapat 
meningkatkan aroma mentega dan menutupi aroma khas. 
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Gambar 7. Hasil Rerata Pengujian Hedonik Terhadap Parameter Aroma 

 

3.3. Rasa 

          Berdasarkan data diagram rasa menunjukkan hasil yang sama dengan lainnya bahwa rerata nilai 

tertinggi diperoleh dari Cookies D (100 % penggunaan tepung terigu), diikuti oleh formula C (60% 

Tepung Mangrove, 20% Tepung Mocaf, 5% Tepung kacang merah, 10% tepung hati ayam and 5% 

Tepung wijen). Rasa Cookies Formula D lebih disukai karena panelis memiliki tingkat penerimaan 

karakteristik Cookies komersial yang lebih tinggi, sedangkan nilai rasa Cookies A dan B memiliki rerata 

yang paling rendah jika dibandingkan Cookies C dan D. Rendahnya nilai rerata rasa Cookies A dan B 

disebabkan oleh proporsi jumlah tepung hati ayam yang tinggi berdampak pada rasa yang dihasilkan 

sedikit pahit dan amis sehingga mengurangi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa Cookies. 

Sedangkan pada Cookies A, proporsi tepung wijen sedikit lebih banyak dibandingkan formula B dan C 

sehingga mempengaruhi rasa yang kurang disukai, wijen sangrai memiliki sedikit rasa pahit. 

4,161
3,774 

4,612

7,258

0

1

2

3

4

5

6

7

8

A B C D

R
at

a-
ra

ta
 N

ila
i R

as
a

Formula

 
Gambar 8 . Hasil Rerata Pengujian Hedonik Terhadap Parameter Rasa 
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3.4. Warna 

Berdasarkan data diagram warna menunjukkan hasil yang sama dengan parameter lainnya 
bahwa rerata nilai tertinggi diperoleh dari Cookies D (100 % penggunaan tepung terigu), diikuti oleh 
formula C (60% Tepung Mangrove, 20% Tepung Mocaf, 5% Tepung kacang merah, 10% tepung hati 
ayam and 5% Tepung wijen). Warna Cookies formula D lebih disukai karena karakteristiknya 
menyerupai karakteristik kue komersial. Cookies komersial yang lebih tinggi, sedangkan nilai warna 
Cookies A dan B memiliki rerata yang paling rendah jika dibandingkan Cookies C dan D. Rendahnya 
nilai rerata warna Cookies A dan B disebabkan oleh proporsi jumlah tepung hati ayam yang tinggi 
dapatberdampak pada warna yang dihasilkan sedikit berwarna abu tua pucat sehingga mengurangi 
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa Cookies. Sedangkan pada Cookies D, warna coklat yang 
didapatkan hanya dihasilkan dari coklat bubuk sehingga emiliki warna coklat lebih cerah dan tidak 
pucat jika  dibandingkan dengan formula A,  B dan C sehingga mempengaruhi warna yang kurang 
disukai panelis. Warna adalah parameter penting dalam menentukan apakah produk makanan akan 
atau tidak dikonsumsi. Penelitian Garber (2000) menunjukkan makanan itu warna memengaruhi 
kemampuan konsumen untuk mengidentifikasi dengan benar rasa, bentuk profil rasa yang berbeda, 
dan mendominasi sumber informasi rasa lainnya, termasuk pelabelan produk makanan. Warna cookie 
mentega MOCAF adalah kuning kecoklatan, yang tidak berbeda dengan mentega cookie secara 
umum. Penggunaan aditif lain seperti gula menyebabkan reaksi kecoklatan akibat pemanasan selama 
proses memanggang (Putra, 2017). 
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Gambar 9. Hasil Rerata Pengujian Hedonik Terhadap Parameter Warna 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa brownies yang terbuat dari tepung terigu 
(komersial) lebih disukai dibandingkan dengan dari tepung lainnya, namun brownies yang terbuat dari 
tepung buah mangrove cenderung lebih disukai (segi tekstur, rasa, dan warna) dibandingkan brownies 
dari tepung kacang merah dan mocaf. 
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