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ABSTRAK 

 Cookies merupakan cemilan yang dapat dikonsumsi kapan saja. 

Penggunaan pengemasan yang baik, cookies dapat disimpan dalam jangka waktu 

yang lama(Indah et al., 2018). Kacang hijau dan rumput laut merupakan pangan 

lokal yang banyak dibudidayakan di indonesia sehingga bisa di manfaatkan 

sebagai bahan cemilan yang tinggi serat. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui daya terima organoleptik dan kadar serat pada cookies tepung kacang 

hijau (Vigna Radiata L.) dengan penambahan tepung rumput laut (Eucheuma 

Cottonii). 

 Penelitian ini bersifat eksperimen (experiment research), rancangan yang 

digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL). Dalam penelitian ini perlakuan 

untuk mengetahui daya terima cookies dengan menggunakan tepung kacang hijau 

dan tepung rumput laut berdasarkan organoleptik warna, aroma, rasa, tekstur yang 

dilakukan 30 panelis terlatih. Uji yang digunakan yaitu Kruskall Wallis dan Mann 

Whitney. 

 Penelitian dari empat produk yang diuji (F0, F1, F2, F3) menunjukan 

bahwa adanya perbedaan terhadap daya terima organoleptik warna (p=0,000) dan 

rasa (p=0,001), maka pada daya terima organoleptik warna dan rasa dilanjutkan 

dengan uji Mann Whitney sedangkan daya terima organoleptik aroma (p=0,34) 

dan tekstur (p=0,125) menunjukan bahwa tidak adanya perbedaan. 

 Dari empat perlakuan cookies tepungkacang hijau dan tepung rumput laut, 

daya terima warna yang paling disukai adalah F0, daya terima aroma yang paling 

disukai adalah F1, daya terima rasa yang paling disukai adalah F2, daya terima 

tekstur yag paling disukai adalah F1. Didapatkan hasil analisa kadar serat pada 

cookies  paling tinggi adalah formula F2. 

 

Kata Kunci : Daya Terima Cookies, Tepung Kacang Hijau, Tepung Rumput Laut 
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ORGANOLEPTIC ACCEPTANCE AND FIBER CONTENT IN GREEN 

BEAN FLOUR COOKIES (Vigna Radiata L.) WITH THE ADDITION OF 

SEAWEED FLOUR (Eucheuma Cottonii) 

 

 

ABSTRACT 

 Cookies are snacks that can be consumed anytime. Using good packaging, 

cookies can be stored for a long time (Indah et al., 2018). Green beans and 

seaweed are local foods that are widely cultivated in Indonesia so they can be 

used as snacks that are high in fiber. This study aims to determine the 

organoleptic acceptability and fiber content of mung bean flour cookies (Vigna 

Radiata L.) with the addition of seaweed flour (Eucheuma Cottonii). 

 This research is experimental (experimental research), the design used is 

a completely randomized design (CRD). In this study, the treatment to determine 

the acceptability of cookies using mung bean flour and seaweed flour based on 

organoleptic color, aroma, taste, texture was carried out by 30 trained panelists. 

The tests used were Kruskall Wallis and Mann Whitney. 

 The study of the four products tested (F0, F1, F2, F3) showed that there 

was a difference in the organoleptic acceptability of color (p=0.000) and taste 

(p=0.001), then the organoleptic acceptance of color and taste was continued 

with a test Mann Whitney, while the organoleptic acceptance of aroma (p=0.34) 

and texture (p=0.125) showed that there was no difference. 

 Of the four treatments of cookies with mung bean flour and seaweed flour, 

the most preferred color acceptance was F0, the most preferred aroma 

acceptance was F1, the most preferred taste acceptance was F2, the most 

preferred texture acceptance was F1. The results of the analysis of the fiber 

content in cookies, the highest is the formula F2. 

 

Keywords: Acceptance of Cookies, Mung Bean Flour, Seaweed Flour 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan 

lunak, renyah dan bertekstur padat. Biasanya memiliki rasa manis dan 

berukuran kecil yang disukai semua kalangan usia (Erniyanti, E., and 

Sadimantara, 2019). Cookies juga bisa menjadi makanan fungsional dengan 

pembuatannya ditambahkan bahan yang memberikan efek positif bagi 

kesehatan tubuh, salah satunya cookies yang diperkaya dengan Serat, 

Kalsium, Provitamin A (Sarofa et al., 2013). 

Cookies merupakan cemilan yang praktis dan dapat dikonsumsi kapan 

saja, cookies dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama (Indah et al., 

2018). Rumput laut dan kacang hijau dapat diolah menjadi cookies sebagai 

pemanfaatan pangan lokal.  

Kacang hijau merupakan jenis tanaman budidaya dan palawija yang 

dikenal luas di daerah tropika. Tumbuhan yang termasuk suku polong-

polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-

hari sebagai sumber bahan pangan berprotein nabati tinggi (Wardani, 

Kusuma, Dyah, 2018). Menurut badan badan pusat statistik di 

Indonesia,Produksi kacang hijau di Indonesia adalah sekitar 204 670.00 ton 

(2013), 244 589.00 ton (2014), 271 463.00 ton (2015). Menurut badan badan 

pusat statistik di Bengkulu, Produksi kacang hijau di Provinsi Bengkulu 

sekitar 662 ton (2015), 400 ton (2016), 349 ton (2017), 344 ton (2018). 
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Komposisi kacang hijau (Vigna Radiata L.) per 100 g, Energi 323 kkal, 

Protein 22,9 g, Lemak 1,5 g, Karbohidrat 56,8 g, Serat (Fiber) 7,5 g, Abu 

(ASH) 3,3 g, Kalsium (Ca) 223 mg, Fosfor (P) 319 mg, Kalium (K) 815,7 mg, 

Besi (Fe)7,5 mg, Seng 2,9 % (Zn), Beta-Karoten (Carotenes) 156 mcg, 

Vitamin C (Vit C) 10 mg (Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017). Namun 

pemafaatan kacang hijau masih sangat terbatas dan hanya dimanfaatkan 

sebagai bubur kacang hijau, sari minuman, dan pengisi bakpia. Kacang hijau 

mengandung serat sebesar 7,5/100 g, sehingga dapat mencukupi kebutuhan 

serat sebesar 20% sehari (Pricilya et al., 2015) 

Rumput laut adalah komoditi hasil laut yang banyak di Indonesia. Seiring 

dengan perkembangan zaman, sehingga pemanfaatan rumput laut dapat 

dioptimalkan sebagai bahan dasar pembuatan produk makanan (Panjaitan et 

al., 2020). Menurut badan badan pusat statistik di Indonesia, Produksi rumput 

laut di Indonesia sekitar 156.259 ton (2013), 100.972 ton (2016), 146.573 ton 

(2017), 176.48 ton (2018). Menurut badan badan pusat statistik di Bengkulu, 

Luas Area Produksi dan Rumah Tangga Nelayan Usaha Perikanan menurut 

Subsektor di Provinsi Bengkulu (2013), Budidaya rumput laut di kota 

Bengkulu sekitar luas 5000 Ha, 17,500 ton.  

Komposisi utama dari rumput laut Eucheuma cottonii yang dapat 

digunakan sebagai bahan pangan adalah karbohidarat, yaitu 12,90%, serat 

kasar 5,91%, dan kandungan proteinnya berkisar 5,12-9,20%. Kandungan 

iodium berkisar 0,1-0,15% dari berat keringnya. Kandungan Vitamin A 

Eucheuma cottonii adalah 59,39 SI/kg (Rehena & Ivakdalam, 2019). 
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Komposisi rumput laut per 100 g, energi 41 kal, protein 1,4 gram, lemak 0,3 

gram, karbohidrat 8,1 g, serat 2,2 g, abu 3,2 g, kalsium 80 mg, fosfor 20 mg, 

kalium 380 mg, besi 1,6 mg, Beta-karoten 1958 mcg, vitamin C 7 mg (Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia, 2017). 

Hasil dari penelitian yang dilakukan oleh (Erlinawati et al., 2018) yang 

memiliki rata-rata kadar serat cookies tepung ubi jalar ungu dengan substitusi 

tepung kacang hijau berkisar antara 0,11 g% sampai 0,22 g%. Kadar serat 

tertinggi yaitu pada cookies ubi jalar ungu dengan substitusi tepung kacang 

hijau 30% yaitu 0,22 g%, sedangkan yang paling rendah pada cookies tanpa 

substitusi tepung kacang hijau, yaitu 0,11 g%.  

Hasil dari penelitian yang dilakukan oleh (Rehena & Ivakdalam, 2019) 

yaitu kandungan serat cookies sagu pada perlakuan jenis dan konsentrasi 

rumput laut berkisar antara 1,18-4,99%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi rumput laut maka semakin tinggi pula kandungan seratnya 

baik pada substitusi Eucheuma cottonii maupun Sargassum crassifolium. 

Berdasarkan latar belakang maka peneliti tertarik untuk meneliti “Daya 

Terima Organoleptik dan Kadar Serat Pada Cookies Tepung Kacang Hijau 

(Vigna Radiata L.)Dengan Penambahan Tepung Rumput Laut (eucheuma 

cottonii). 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang maka dirumuskan masalah yaitu bagaimana 

daya terima organoleptik dan kadar serat pada cookies tepung kacang hijau 

dengan penambahan tepung rumput laut sebagai produk olahan pangan? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

 Diketahui daya terima organoleptik dan kadar serat pada cookies 

tepung kacang hijau dengan penambahan tepung rumput laut. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Diketahui daya terima organoleptik warna terhadap cookies tepung 

kacang hijau dengan penambahan tepung rumput laut. 

2. Diketahui daya terima organoleptik rasa terhadap cookies tepung 

kacang hijau dengan penambahan tepung rumput laut. 

3. Diketahui daya terima organoleptik tekstur terhadap cookies tepung 

kacang hijau dengan penambahan tepung rumput laut. 

4. Diketahui daya terima organoleptik aroma terhadap cookies tepung 

kacang hijau dengan penambahan tepung rumput laut. 

5. Diketahui kadar serat pada cookies tepung kacang hijau dengan 

penambahan tepung rumput laut.  
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Mahasiswa 

 Menambah wawasan dengan cara menerapkan ilmu yang diperoleh 

selama perkuliahan dan mengaplikasikan mata kuliah yang diampu 

sehingga dapat membuat produk mengenai gizi dan pangan khususnya 

dalam pembuatan cookies tepung kacang hijau dengan penambahan 

tepung rumput laut. 

1.4.2 Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi atau masukan kepada masyarakat 

pangan gizi terutama dalam memanfaatkan pangan lokal seperti kacang 

hijau dan rumput laut menjadi cookies. 

1.4.3 Bagi Institusi 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat dan 

sumbangan pengetahuan untuk bahan evaluasi mengenai pangan gizi 

serta kesehatan terutama dalam memanfaatkan kacang hijau dan rumput 

laut menjadi cookies.  
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1.5 Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Nama Judul penelitian Persamaan Perbedaan 

1 (Pricilya et 

al., 2015) 

Daya Terima 

Proporsi Kacang 

Hijau (Phaseolus 

Radiata L) Dan 

Bekatul (Rice Bran) 

Terhadap 

Kandungan Serat 

Pada Snack Bar 

Persamaanya 

menggunakan 

bahan kacang 

hijau, dan 

kandungan 

serat 

Perbedaannya 

peneliti ini 

membuat 

suatu produk 

snack bar 

menggunakan 

bahan bekatul 

2 (Nugraha, 

2020) 

Pemanfaatan Tepung 

Pisang Kepok Putih 

Dan Tepung Kacang 

Hijau Dalam 

Pembuatan Crispy 

Cookies Sebagai 

Snack Sumber Serat 

Dan Rendah Natrium 

Persamaanya 

menggunakan 

bahan kacang 

hijau, dan 

membuat 

produk cookies 

serta sumber 

serat 

Perbedaanya 

peneliti ini 

menggunakan 

bahan tepung 

pisang kepok 

3 (Widiada & 

Jaya, 2018) 

Pengaruh 

Penambahan Bubur 

Rumput Laut 

(Eucheuma Cottonii) 

Terhadap Sifat 

organoleptik Dan 

Kadar Iodium Dodol 

Rumput Laut 

Persamaanya 

menggunakan 

bahan rumput 

laut terhadap 

sifat 

organoleptik 

Perbedaannya 

peneliti ini 

membuat 

suatu produk 

bubur dan 

dodol 

4 (Rehena & 

Ivakdalam, 

2019) 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Cemilan Sehat 

Cemilan adalah makanan ringan yang dikonsumsi diantara waktu 

makan utama, ummunya dikonsumsi pada waktu kurang lebih 2-3 jam setelah 

makanan utama. Cemilan sehat adalah suatu makanan ringan dengan kualitas 

yang dapat menjaga kesehatan. Manfaat mengkonsumsi cemilan sehat dapat 

menyediakan energi extra saat beraktifitas dan membantu mencukupi energi 

sampai makan utama (S. Putri, 2020). Pemberian makan selingan dalam porsi 

kecil dengan kandungan zat gizi berkisar 20% dari kebutuhan energi sehari.  

Cemilan atau snack termasuk kedalam jenis makanan jajanan ringan. 

Dalam pemilihan jajanan makanan yang akan dikonsumsi perlu diperhatikan 

beberapa kriteria diantaranya jenis makanan jajanan berat (meal) atau 

makanan jajanan ringan (snack). Cemilan biasanya disantap diluar waktu 

makanan utama yang sering disebut dengan makanan selingan yang bisa 

dikonsumsi pada saat antara sarapan dan makan siang seperti aneka kudapan 

dan aneka jajanan pasar lainnya (Pricilya et al., 2015). 

2.2 Cookies 

2.2.1 Definisi Cookies 

 Cookies merupakan salah satu produk olahan yang disukai semua 

kalangan usia (Erniyanti, E., and Sadimantara, 2019). Cookies adalah 

kue yang bertekstur renyah, berstruktur kompak dengan butiran yang 

halus. Cookies dapat bersifat fungsional apabila dalam pembuatannya 
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ditambahkan bahan-bahan yang memberikan efek positif untuk tubuh 

seperti serat, kalsium dan provitamin A (Purba et al., 2017). 

 Menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis 

biskuit yang dibuat dari adonan lunak, bekadar lemak tinggi, relatif 

renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat. 

 
Gambar 2.1 Cookies 

2.2.2 Bahan Pembuatan Cookies 

 Cookies merupakan cemilan yang banyak disukai di masyarakat. 

cookies memiliki tekstur yang lembut dan renyah, dan rasa cookies bisa 

divariasikan. Pada umumnya cookies menggunakan bahan baku tepung 

terigu akan tetapi bisa dimodifikasikan dengan memanfaatkan pangan 

lokal lainnya seperti tepung kacang hijau dan tepung rumput laut 

(Waisnawi et al., 2019). Bahan-bahan pembuatan cookies yaitu (Dewi 

et al., 2015). : 

1. Telur 

Telur merupakan salah satu komposisi yang harus 

ditambahkan pada pembuatan cookies. Telur dan tepung 

membentuk kerangka atau tekstur cookies dan menyumbangkan 

kelembaban (mengandung 75% air dan 25 % solid), sehingga 
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cookies menjadi empuk, aroma, penambah rasa, dan peningkatan 

gizi, serta memepengaruhi warna dari cookies. 

2. Gula 

Fungsi gula dalam proses pembuatan cookies selain 

pemberi rasa manis, juga berfungsi memperbaiki tekstur, 

memberikan warna pada permukaan cookies. 

3. Margarin 

Margarin adalah produk makanan berbentuk emulsi padat 

atau semi padat yang dibuat dari lemak nabati dan air. 

4. Susu Bubuk 

Susu bubuk merupakan padatan (serbuk) yang memiliki 

aroma khas kuat. Susu berfungsi memberikan aroma, memperbaiki 

tesktur dan warna permukaan. 

5. Garam 

Garam berkontrobusi untuk flavor dan meningkatkan flavor 

bahan lain seperti memperkuat kemanisan. 

6. Vanili 

Vanili sering digunakan sebagai bahan pembuat kue karena 

mampu memberikan rasa yang wangi dan enak 

2.2.3 Pengolahan Cookies 

 Dalam pembuatan cookies terdiri dari beberapa tahapan. Tahapan 

tersebut adalah sebagai berikut : 
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1. Persiapan Alat 

Sebelum melakukan pembuatancookies, alat-alat yang akan 

digunakan dalam pembuatan cookies dipersiapkan terlebih dahulu, 

alat yang digunakan harus bersih dan tidak berkarat agar 

cookiesyang dihasilkan tidak terkontaminasi bahan-bahan 

berbahaya. 

2. Persiapan bahan 

Sebelum malakukan pembuatan cookiesbahan yang akan 

digunakan harus disiapkan terlebih dahulu, agar pada saat 

pembuatan tidak ada bahan yang tertinggal dan kualitas bahannya 

baik. 

3. Penimbangan bahan  

Semua bahan ditimbang sesuai dengan resep menggunakan 

timbangan. 

4. Pembuatan atau pencampuran adonan 

Pembuatan adonan diawali dengan proses pencampuran dan 

pengadukan bahan-bahan lemak, gula, garam, dan bahan 

pengembang dicampur sampai terbentuk krim homogen dengan 

menggunakan mixer. Tambahkan telur dan dikocok dengan 

kecepatan sedang. Pada tahap akhir ditambahkan susu dan tepung 

secara perlahan kemudian dilakukan pengadukan sampai terbentuk 

adonan yang cukup mengembang dan mudah dibentuk. 
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5. Pencetakan Cookies 

Pencampuran dan pengadukan untuk cookies yang akan 

dicetak, adonanan dicetak sesuai keinginan dan disusun pada 

loyang yang telah diolesi lemak, kemudian dipanggang dalam 

oven. 

6. Pengovenan Cookies 

Setiap jenis cookies memerlukan suhu dan lama pembakaran 

yang berbeda untuk memperoleh hasil yang maksimal. Suhu 

pembakaran pada cookies yang umum 120- 150°C dengan lama 

pembakaran 10 – 25 menit atau lebih lama. 

7. Pendinginan 

Cookies yang dihasilkan segera di dinginkan untuk 

menurunkan suhu dan pengerasan cookies akibat memadatnya gula 

dan lemak. 

2.2.4 Karakteristik Cookies 

 Tabel 2.1 Syarat mutu cookies 

Kriteria Uji Syarat  

Energi (kkal/100 gram) Min. 400 

Air (%) Maks. 5 

Protein (%) Min. 5 

Lemak (%) Min. 9,5 

Karbohidrat (%) Min. 70 

Abu (%) Maks. 1,6 

Serat kasar (%) Maks. 0,5 

Logam berbahaya Negatif  

Bau dan rasa Normal dan tidak tengik 

Warna  Normal 

Sumber : SNI 01-2973-1992 
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2.3 Kacang Hijau 

2.3.1 Definisi Kacang Hijau 

Kacang hijau tersebar luar keberadaannya di Indonesia. produkusi 

kacang hijau di Indonesia tahun 2018 mencapai 234,71 ton. Kacang 

hijau diminati masyarakat karena harganya relatif murah dan mudah 

didapatkan (Nugraha, 2020). Kacang hijau merupakan salah satu 

komoditas kacang-kacangan yang ditanam pada lahan kering. Kacang 

hijau memiliki potensi yang besar sebagai produk olahan dan campuran 

makanan dibandingkan dengan kacang yang lain. Biji kacang hijau 

mengandung nilai gizi yang tinggi Vitamin B, Mineral dan Serat 

(Hartiwi et al., 2017).  

Kacang hijau tidak mengandung protein gluten, sehingga dapat 

dikonsumsi oleh orang yang intolern terhadap gluten. Kacang hijau 

sangat mudah dijumpai di berbagai tempat seperti pasar, warung kecil, 

hingga swalayan. Pertumbuhan tanaman kacang hijau yang tidak 

mengenal musim serta berbagai varietas yang ada membuat kacang 

hijau menjadi bahan makanan yang mudah diperoleh (Rianta, Ina dan 

Widarta, 2019). Kacang hijau merupakan sumber protein nabati dan 

beberapa zat lain yang sangat bermanfaat bagi tubuh manusia seperti 

karbohidrat, vitamin (A, B1, C dan E), Besi, Belerang, Kalsium, 

Lemak, Mangan, Magnesium Dan Niasin (Nindyawati et al., 2019). 
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Gambar 2.2 Kacang Hijau (Vigna Radiata L) 

Berikut klasifikasi batoni sebagai berikut : 

Kingdom  : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Subdivisi  : Anggiospermae 

Kelas  : Dicetyledonae 

Bangsa  : Rosales 

Suku  : Leguminosea ( Fabaceae ) 

Marga  : Vigna 

Jenis  : Vigna radiate L. 

2.3.2 Tepung Kacang Hijau 

Pengolahan kacang hijau yang sering dilakukan oleh beberapa 

masyarakat adalah perebusan, namun kacang hijau dapat diolah menjadi 

olahan setengah jadi yang lebih praktis yaitu tepung kacang hijau yang 

diproses menggunakan metode pengeringan. Olahan setengah jadi 

tepung kacang hijau ini dapat diolah menjadi cemilan salah satunya 

cookies (Erlinawati et al., 2018). 

2.3.3 Kandungan Gizi Kacang Hijau 

Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 

22% dan merupakan sumber mineral yang penting antara lain kalsium 

dan fosfor. Kandungan lemak kacang hijau relatif sedikit yaitu 1-1,2% 
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dan tersusun atas asam lemak tak jenuh. Kacang hijau juga 

mengandung serat sebanyak 4,1% (Rianta, Ina dan Widarta, 2019). 

Tabel 2.2 Kandungan Zat Gizi Kacang Hijau Per 100 g 

Komposisi Nilai gizi 

Energi 323 kal 

Protein 122,9 g 

Lemak 1,5 g 

Karbohidrat 56,8 g 

Kasium 223 mg 

Fosfor 319 mg 

Besi 7,5 mg 

Serat 7,5 g 

Beta-karoten 156 mcg 

Vitamin C 10 mg 

Bagian yang dapat dimakan  

BDD (%) 100 

Sumber : (Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017) 

2.3.4 Manfaat Kacang Hijau 

Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 

22%  dan merupakan sumber mineral yang penting antara lain kalsium 

dan fosfor yang bermanfaat untuk tulang. Kacang hijau juga memiliki 

kandungan serat yang cukup tinggi yaitu sekitar 7,6 g/100 g yang 

berfungsi untuk melancarkan pencernaan, sehingga mengurangi resiko 

terhadap berbagai penyakit dan gangguan usus. Kacang hijau juga 

memiliki kandungan asam lemak tak jenuh sehingga kacang hijau baik 
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dikonsumsi bagi mereka yang menderita overweight dan obesitas 

(Wardani, Kusuma, Dyah, 2018). 

2.4 Rumput Laut 

2.4.1 Definisi Rumput Laut 

 Rumput laut adalah salah satu jenis tanaman alga yang dapat hidup 

di perairan laut, merupakan tanaman tingkat rendah yang tidak memiliki 

perbedaan susunan kerangka seperti akar, batang dan daun. Rumput laut 

(seaweed) adalah jenis ganggang yang berukuran besar (Macroalgae) 

yang termasuk divisi Thallophyta. Ada empat kelas dalam divisi 

Thallophyta yaitu Chlorophyceae (alga hijau), Phaeophyceae (alga 

coklat), Rhodophyceae (alga merah), dan Cyanophyceae (alga biru 

hijau) (Nurhayati, 2020). 

 Eucheuma cottonii merupakan salah satu komoditas prioritas, 

karena memiliki beberapa keunggulan yaitu teknologi budidaya mudah 

dilakukan, modal yang diperlukan dalam budidaya rumput laut relatif 

kecil, usia panen singkat sehingga merupakan komoditas yang cepat 

(Ismal. Z et al., 2018). 

 Eucheuma cottoni merupakan salah satu jenis rumput laut yang 

akhir-akhir ini sangat diminati oleh pasar global. Oleh karena itu, 

berbagai upaya pemerintah dalam pengolahan rumput laut mulai 

dikembangkan yang merupakan perwujudan pemerintah dalam 

mengembangkan potensi yang ada. Beberapa industri rumah tangga dan 
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industri non daerah telah mengembangkan pengolahan pangan rumput 

laut (Widiada & Jaya, 2018). 

 
Gambar 2.3 Rumput laut (Eucheuma cottonii) 

Klasifikasi rumput laut (Eucheuma Cottonii)  

Kingdom  : Plantae 

Divisi  : Rhodophyta 

Kelas  : Rhodophyceae  

Ordo  : Gigartinales 

 Famili  : Solieracea 

Ganus : Eucheuma 

2.4.2 Jenis Rumput Laut 

 Jumlah jenis rumput laut yang banyak ditemukan di Indonesia 

adalah (Gracilaria, Gelidium, Eucheuma, Hypnea, Sargasum dan 

Turbinaria). Beberapa rumput laut yang terdapat di Indonesia dan 

memiliki nilai ekonomis yang penting adalah rumput laut penghasil 

agar-agar (agarophyte), yaitu (Gracilaria, Gelidium, Gelidiopsis, dan 

Hypnea) rumput laut penghasil karagenan (Carragenophyte), yaitu 

Eucheuma spinosum, Eucheuma cottonii, Eucheuma striatum, rumput 
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laut penghasil algin, yaitu Sargassum, Macrocystis, dan Lessonia 

(Alamsyah et al., 2020). 

2.4.3 Tepung Rumput Laut 

Di lingkup Kementerian Pertanian, upaya diversifikasi pangan juga 

sudah dipayungi dengan Peraturan Menteri Pertanian (Permentan) No. 

43 Tahun 2009 tentang Gerakan Percepatan Penganekaragaman 

Konsumsi Pangan berbasis sumber daya lokal, salah satunya adalah 

tepung rumput laut. Pemanfaatan rumput laut dapat dimaksimalkan 

dengan diversifikasi produk olahan rumput laut yang merupakan salah 

satu upaya untuk meningkatkan daya guna dan nilai ekonomis dari 

rumput laut (Salman et al., 2018). 

Salah satu usaha diversifikasi tersebut adalah dengan cara 

mengolah rumput laut menjadi tepung, dalam hal ini rumput laut dalam 

bentuk tepung dapat dikembangkan menjadi berbagai produk olahan 

makanan. Rumput laut akan lebih lama daya simpannya dan tidak 

mudah rusak jika diolah menjadi bahan pangan setengah jadi seperti 

tepung. Pengembangan diversifikasi produk perlu diarahkan untuk 

menciptakan suatu produk baru yang memiliki beberapa sifat yang 

dapat dinikmati oleh masyarakat dari berbagai kalangan (Salman et al., 

2018). 

2.4.4 Kandungan Gizi Rumput Laut 

Komposisi utama dari rumput laut eucheuma cottonii yang dapat 

digunakan sebagai bahan pangan adalah karbohidarat, yaitu 12,90%, 
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serat kasar 5,91%, dan kandungan proteinnya berkisar 5,12-9,20%. 

Kandungan iodium berkisar 0,1-0,15% dari berat keringnya. 

Kandungan vitamin A eucheuma cottonii adalah 59,39 si/kg (Rehena & 

Ivakdalam, 2019). 

Tabel 2.3 Kandungan Zat Gizi Rumput Laut Per 100 g 

Komposisi Nilai gizi 

Energi 41 kal 

Protein 1,4 g 

Lemak 0,3 g 

Karbohidrat 8,1 g 

Kasium 80 mg 

Fosfor 20 mg 

Besi 1,6 mg 

Serat 2,2 g 

Beta-karoten 1958 mcg 

Vitamin C 7 mg 

Bagian yang dapat dimakan  

BDD (%) 100 

Sumber : (Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017) 

2.4.5 Manfaat Rumput Laut 

 Pemanfaatan rumput laut dapat dimaksimalkan dengan 

diversifikasi produk olahan rumput laut yang merupakan salah satu 

upaya untuk meningkatkan daya guna, nilai gizi dan nilai ekonomis 

rumput laut. Rumput laut (eucheuma cottonii) basah dalam 100 g 

memiliki kandungan serat sebesar 11,6 g, sedangkan dalam bentuk 

tepung yaitu 57,2% per 100 g (Kesuma et al., 2015).  
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 Rumput laut (Eucheuma cottonii) mampu meningkatkan sistem 

kerja hormonal, limfatik, dan juga saraf. Rumput laut juga bisa 

meningkatkan fungsi pertahanan tubuh, memperbaiki sistem kerja 

jantung dan peredaran darah, serta sistem pencernaan. Semua rumput 

laut kaya akan kandungan serat yang dapat mencegah kanker usus 

besar. Rumput laut dapat membantu pengobatan tukak lambung, radang 

usus besar, susah buang air besar, dan gangguan pencerna (Hasari et al., 

2019). 

 Menurut Anggadiredja, dkk, (2006) didalam (Rahmi et al., 2015) 

kandungan serat yang dapat mencegah kanker usus besar. Rumput laut 

juga membantu pengobatan tukak lambung, radang usus besar, susah 

buang air besar, dan gangguan pencernaan lainya. 

2.5 Serat 

Serat pangan, dikenal juga sebagai serat diet atau dietary fiber, 

merupakan bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun dari 

karbohidrat yang memiliki sifat resistan terhadap proses pencernaan dan 

penyerapan di usus halus manusia serta mengalami fermentasi sebagian atau 

keseluruhan di usus besar (Santoso, 2015).  

Secara umum, serat pangan terbagi menjadi dua berdasarkan 

kelarutannya dalam air (Fairudz & Nisa, 2015), yaitu :  

1. Serat terlarut (soluble fiber)  

Soluble fiber adalah jenis serat yang dapat larut dalam air, 

sehingga dapat melewati usus halus dengan mudah dan difermentasi 
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di mikroflora usus besar. Yang termasuk dalam soluble fiber adalah 

pectin, gum dan beberapa jenis hemiselulosa. 

2. Serat tidak terlarut (insoluble fiber) 

Insoluble fiber adalah jenis serat yang tidak dapat larut dalam 

air. Jenis serat ini tidak dapat membentuk gel ketika melewati usus 

halus dan sangat sulit difermentasi oleh mikroflora usus besar 

manusia, contoh dari serat insoluble adalah lignin, selulosa dan 

hemiselulosa. 

Kecukupan asupan serat pangan menurut Southgate adalah sebesar 16-

28 g/hari.Kebutuhan serat yang dianjurkan yaitu 30 g/hari, konsumsi serat 

rata-rata antara 9,9 – 10,7 gram/hari (Santoso, 2015). 

Serat pangan memiliki berbagai macam manfaat untuk kesehatan, 

meliputi melancarkan pencernaan dan mencegah kanker kolon, menurunkan 

kadar glukosa darah, berfungsi sebagai prebiotik, mengontrol kegemukan dan 

obesitas serta mengurangi kadar kolesterol dalam darah (Fairudz & Nisa, 

2015). Serat pangan larut dapat menghambat kolonisasi Salmonella 

typhimurnium pada saluran pencernaan dan memperbaiki fungsi usus akibat 

infeksi Salmonella (M. F. Putri, 2015).  

2.6 Uji Organopetik 

2.6.1 Definisi 

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada 

pengindraan, organ tubuh yang berperan adalah mata, telinga, indra 

pencicip, indra pembau, indra peraba atau sentuhan. Kemampuan 
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memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra 

memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima. Kemampuan 

tersebut meliputi kemampuan mendeteksi (detection), mengenali 

(recognition), membedakan (discrimination), membandingkan 

(scalling) dan kemampuan menyatakan suka atau tidak suka (hedonik) 

(Negara et al., 2016). 

Untuk melaksanakan penelitian organoleptik diperlukan panel. 

Dalam penilaian mutu atau analisis siat-sifat sensori suatu komoditi, 

panel bertindak sebagai instrument atau alat. Orang yang menjadi 

anggota panel disebut panelis. 

a. Warna 

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh 

panelis. penentuan mutu bahan makanan umumnya bergantung pada 

warna yang dimilikinya, warna yang tidak menyimpang dari warna 

yang seharusnya akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh panelis 

b. Aroma 

Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang 

tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung. 

c. Tekstur 

Tekstur berupa yang diamati dengan indera peraba dikelompokkan 

menjadi 3 kategori yaitu tidak empuk, agak empuk dan empuk. 

d. Rasa  
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Rasa makanan melibatkan panca indera yaitu lidah. Rasa adalah 

tingkat kesukaan yang diamati dengan indera perasa dikelompokkan 

menjadi 3 kategori yaitu kurang enak, enak dan sangat enak. 

2.6.2 Panelis 

Untuk melaksanakan penilaian organoleptik diperlukan panel. 

Dalam penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu 

komoditi, panel bertindak sebagai instrumen atau alat.  

Panel ini terdiri dari orang atau kelompok yang bertugas menilai 

sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan subjektif. Orang yang 

menjadi anggota panel disebut panelis. Dalam penilaian organoleptik 

dikenal tujuh macam panel, yaitu panel perseorangan, panel terbatas, 

panel terlatih, panel agak terlatih, panel konsumen dan panel anak-anak. 

Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan pada keahlian dalam 

melakukan penilaian organoleptik (Ayustaningwarno, 2014). 

1. Panel Perseorangan  

Panel Perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan 

kepekaan spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat 

atau latihan-latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat 

mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan 

dinilai dan menguasai metode-metode analisis organoleptik dengan 

sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan 

tinggi, bias dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak cepat fatik. 

Panel perseorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi jangan 
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yang tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. Keputusan 

sepenuhnya ada pada seorang. 

2. Panel Terbatas  

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai 

kepekaan tinggi sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini 

mengenal dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik 

dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku 

terhadap hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi diantara 

anggota- anggotanya. 

3. Panel Terlatih  

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai 

kepekaan cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului 

dengan seleksi dan latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai 

beberapa rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik. Keputusan 

diambil setelah data dianalisis secara bersama. 

4. Panel Tidak Terlatih  

Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat 

dipilih berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan 

pendidikan. Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat 

organoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak 

boleh digunakan dalam . untuk itu panel tidak terlatih biasanya dari 

orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis 

wanita. 
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5. Panel Konsumen  

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang 

tergantung pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai 

sifat yang sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan 

perorangan atau kelompok tertentu. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian yang bersifat eksperimen atau 

percobaan. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 

(RAL). Tujuannya adalah untuk menilai suatu perlakuan atau tindakan, dalam 

penelitian ini perlakuan yang dilakukan adalah pencampuaran antara tepung 

kacang hijau dan tepung rumput laut. 

3.2 Rancangan Formulasi 

Formulasi penelitian dapat dilihat pada tabel sebagai berikut: 

Tabel 3.1 Formulasi Penelitian 

No Fromulasi 
Tepung 

terigu 

Tepung 

kacang hijau 

Tepung 

rumput laut 
Kode 

1 F0 100 g 0 0 159 

2 F1  0 90 g 10 g 275 

3 F2  0 80 g 20 g 153 

4 F3 0 70 g 30 g 521 

(Nugraha, 2020) 

3.3 Alat dan Bahan 

3.3.1 Alat  

Tabel 3.2 Formulasi Penelitian 

Pembuatan cookies Pembuatan tepung Uji organoleptik 

Oven  Timbangan  Alat tulis 

Baskom  Wajan  Piring  

Pisau  Baskom  Sendok  

Sendok  Mesh  Formulir  

Mixer  Drymill  Label  

Timbangan  Oven   

Loyang  Blender   

Serbet  Spatula   

 Kompor gas  
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3.3.2 Bahan 

Tabel 3.3 Komposisi Pembuatan Cookies 

No Bahan 
Perlakuan 

F0 F1 F2 F3 

1 Tepung terigu 100 0 0 0 

2 Tepung kacang hijau 0 90 g 80 g 70 g 

3 Tepung rumput laut 0 10 g 20 g 30 g 

4 Tepung sagu 20 g 20 g 20 g 20 g 

5 Telur ayam 1 btr 1 btr 1 btr 1 btr 

6 Gula pasir 30 g 30 g 30 g 30 g 

7 Margarin 25 g 25 g 25 g 25 g 

8 Susu bubuk 25 g 25 g 25 g  25 g 

9 Baking powder ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt 

10 Vanili 1 bks 1 bks 1 bks 1 bks  

 

3.4 Standar Porsi Dan Kandungan Nilai Gizi 1 Resep Cookies 

Tabel 3.4 Standar 1 porsi cookies yang disajikan adalah 100 g 

Formulasi Energi 

(kkal) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

Karbohidrat 

(g) 

Serat (g) 

F0 892,7 26,2 25,4 138,1 2,9 

F1 652,8 19,3 32,2 80,7 6,1 

F2 644,9 19,1 32,2 78,8 5,5 

F3 537 19 32,1 76,9 4,9 

Sumber : Nutrisurvey (2007) 

3.5 Waktu dan Tempat Penelitian 

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan 

(ITP) Poltekes Kemenkes Bengkulu dan di Laboratorium Kimia Universitas 

Bengkulu, Pada bulan Januari 2022. 

3.6 Prosedur Penelitian 

Penelitian ini meliputi 3 tahap yaitu pembuatan tepung kacang hijau, 

tepung rumput laut  dan pembuatan cookies F0, F1, F2, F3. Selanjutnya 
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cookies akan dilakukan pengujian kesukaan meliputi uji organoleptik baik 

warna, rasa, tekstur dan aroma dan uji kadar serat. 

3.6.1 Pembuatan Tepung Kacang Hijau 

 Pembuatan tepung kacang hijau diawali dengan persiapan kacang 

hijau yang sudah kering kemudian dicuci/penyortiran kacang hijau, dan 

kacang hijau direndam selama 2 jam dan bersihkan lalu ditiriskan, 

setelah itu kacang hijau di sangrai menggunakan api kecil selama 25 

menit. Biji kacang hijau yang sudah kering kemudian di giling 

menggunakan blender sampai halus kemudian ayak menggunakan mesh 

80.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram 3.1 Pembuatan tepung kacang hijau  

Persiapan kacang hijau 400 g 

Pencucian kacang hijau 

Perendaman 2 jam dan dibersihkan  

Penyangraian kacang hijau 

Penggilingan menggunakan blender 

Pengayakan mesh 80 

Tepung kacang hijau 350 g 

Tiriskan 

Menggunakan 

air mengalir 

Selama 25 

menit 

menggunakan 

api kecil 

Sampai 

kacang 

kering 
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3.6.2 Pembuatan Tepung Rumput Laut 

 Pembuatan tepung rumput laut diawali dengan persiapan rumput 

laut kering 200 g, cuci rumput laut sampai bersih kemudian di rendam 

menggunakan kapur sirih selama 3 jam lalu di tiriskan dan potong 

kecil-kecil rumput laut. Kemudian keringkan rumput laut dengan di 

jemur selama 1 hari setelah rumput laut sudah kering giling rumput laut 

menggunakan blender dan kemudian diayak menggunakan mesh 80. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Diagram 3.2 Pembuatan tepung rumput laut 

  

Persiapan rumput laut 200 g 

Pencucian dan perendaman rumput laut 

Pengeringan dengan cara dijemur 

Penggilingan menggunakan blender 

Pengayakan menggunakan mesh 80 

Tepung rumput laut 150 

Cuci dengan air 

mengalir 

sampai bersih 

Rendam 

mengguna

kan bubuk 

sirih 
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3.6.3 Pembuatan Cookies 

Pembuatan cookies di awali dengan persiapan semua bahan-bahan, 

siapkan tepung F0, F1, F2, F3, margarin, gula pasir, telur ayam, tepung 

sagu, susu bubuk, baking powder, vanili. Cara pembuatan cookies yaitu 

perncampuran semua bahan pengikat yaitu margarin dan gula mixer 

selama 3 menit, lalu tambahkan telur ayam kemudian mixer lagi selama 

menit. Kemudian tambahkan F0, F1, F2, F3, tepung sagu, susu bubuk, 

baking powder, vanili di mixer lagi. Lalu aduk adonan sampai kalis, dan 

cetak adonan ke loyang oven, kemudian panggang cookies yang sudah 

di cetak dengan suhu 130ºC selama 20-30 menit. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram 3.3 Pembuatan cookies 

Pencampuran bahan pengikat margarin dan gula, mixer selama  3 menit 

Penambahan telur ayam kemudian mixer lagi  5 menit. 

Penambahan tepung kacang merah (F1, F2, F3), tepung rumput laut 

(F1, F2, F3), tepung sagu, susu bubuk, baking powder, dan vanili lalu 

mixer lagi, 

Pengadukan adonan sampai kalis, cetak adonan keloyang oven 

Pemanggangan cookies dengan suhu 130 
0
C selama 20 – 30 menit 

Cookies 

Uji organoleptik Uji kadar serat 
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3.6.4 Uji Organoleptik 

Penilaian organoleptik ini menggunakan panelis terlatih atau 

panelis yang pernah melakukan penilaian organoleptik sebanyak 30 

orang yaitu mahasiswa tingkat III Jurusan Gizi. Prosedur pelaksanaan 

uji organoleptik ini adalah sebagai berikut : 

1. Sediakan 4 sampel sesuai perlakuan dalam piring berwarna sama dan 

tiap sampel diberi kode. 

2. Panelis yang di ikutsertakan dalam pengujian adalah panelis yang 

mempunyai sensori yang baik, mempunyai waktu khusus dalam 

mengikuti pengujian, 

3. Panelis diminta mencicip sampel satu persatu dan mengisi formulir 

yang sudah diberikan sesuai tanggapannya. 

4. Sebelum pindah kesampel berikutnya panelis diminta untuk 

berkumur-kumur terlebih dahulu. 

Tabel 3.5 Kategori Uji Organoleptik 

Skala hedonik Skala numerik 

Sangat suka 5 

Suka 4 

Agak suka 3 

Tidak suka 2 

Sangat tidak suka 1 

Sumber : (Sebayang & Siahaan, 2018). 

3.6.5 Analisa Kadar Serat 

 Penelitian selanjutnya yaitu uji kadar serat yang akan dilakukan di 

Laboratorium Kimia Universitas Bengkulu menggunakan Metode 

Gravimetri, dengan memberikan 4 formulasi yang akan di uji untuk 

mengetahui mana kadar serat yang tinggi dalam 4 formulasi tersebut. 
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Menimbang sampel, kemudian memasukkan ke dalam gelas kimia 

250 ml dengan menambahkan 200 ml H2SO4. Proses ekastraksi dengan 

suhu 110ºc, selajutnya proses penyaringan hasil ekastraksi dengan 

kertas saring. Selama penyaringan endapan dicuci berturut-turut dengan 

aquades panas secukupnya. Kertas saring di angkat dan ditimbang lalu 

masukan ke oven selama 2 jam, sampai berat konsisten. Residu 

dihitung berat konstannya. 

Kadar serat kasar (%) = b-a  x 100 % 

                          X 

 Keterangan : 

b = bobot kertas saring + sampel setelah dioven  

a = bobot kertas saring  

x = bobot sampel 

3.7 Pengumpulan dan Pengolahan Data 

Pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu formulir 

uji oragnoleptik yang telah diisi oleh penelis, kemudian data diolah 

menggunakan aplikasi microsoft excel 2007. 

3.8 Analisis Data 

Data yang diperoleh dari uji organoleptik akan dianalisis secara statistik 

dengan uji Kruskal Wallis, jika hasilnya signifikasikan p<0.05 maka uji 

dilanjutkan dengan uji Man Whitney. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Hasil 

4.1.1 Pelaksanaan penelitian 

Penelitian ini di mulai dari pengurusan surat penelitian dan 

mendapatkan izin penelitian di Laboratorium Pangan Poltekes 

Kemenkes Bengkulu dan di lanjutkan analisis kadar serat di 

Laboratorium Universitas Bengkulu (UNIB) pada bulan Januari tahun 

2022. Penelitian ini dilakukan untuk melihat adakah pengaruh formulasi 

(F0, F1, F2, F3) terhadap daya terima (Tekstur, Warna, Aroma, Rasa) 

mengetahui analisis kadar serat setiap formulasi, penelitian ini bersifat 

eksperimen atau percobaan yaitu kegiatan yang bermanfaat untuk 

mengetahui pengaruh yang timbul akibat dari adanya perlakuan. 

Penelitian ini meliputi tiga tahap yaitu pertama pembuatan produk 

cookies pada tanggal 06 januari 2022 produk cookies ini menggunakan 

tepung kacang hijau dan tepung rumput laut dengan, F0 100 g tepung 

terigu, F1 90 g tepung kacang hijau dan 10 g tepung rumput laut, F2 80 

g tepung kacang hijau dan 20 g tepung rumput laut, F3 70 g tepung 

kacang hijau dan 30 g tepung rumput laut. Masing-masing perlakuan 

(F0, F1, F2, F3) menghasilkan 12 keping cookies dengan berat bersih 

perkeping adalah 17 g. 

Selanjutnya tahap kedua di lakukan uji organoleptik pada tanggal 

06 januari 2022 untuk mengetahui warna, aroma, rasa dan tekstur yang 

di lakukan oleh 30 orang panelis terlatih yaitu sasaran Tingkat 3 
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Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu. Pada tahap pelaksanaan 

ketiga dilakukan pada tanggal 07 januari tahun 2022 yaitu melakukan 

uji kadar serat pada cookies dari tepung kacang hijau dan tepung 

rumput laut lokasi uji kadar serat di Laboratorium Kimia Universitas 

Bengkulu, Hasil kadar serat pada tanggal 14 januari tahun 2022.  

Setelah semua bagian penelitian dilakukan, selanjutnya pengolahan 

data yaitu penginput hasil uji organoleptik di exel sebagai master data 

kemudian menginput data ke aplikasi SPSS. Data yang diperoleh 

dengan uji organoleptik dianalisa dengan membandingkan nilai rata- 

rata setiap penilaian yang dilakukan oleh panelis, kemudian di lanjutkan 

dengan uji kruskall wallis apabila ada perbedaan dilanjutkan dengan uji 

Mann Whitney. 
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4.1.2 Hasil Penelitian 

Setelah dilakukan penelitian untuk mengetahui daya terima panelis   

terhadap cookies tepung kacang hijau dan tepung rumput laut pada F0 

100 g tepung terigu, F1 90 g tepung kacang hijau dan 10 g tepung 

rumput laut, F2 80 g tepung kacang hijau dan 20 g tepung rumput, F3 

70 g tepung kacang hijau dan 10 g tepung rumput.  

 Selanjutnya data tersebut diuji secara statistik dengan 

menggunakan uji Kruskal Wallis, apabila ada perbedaan dilanjutkan 

dengan uji Mann Whitney, dan hasil uji statistik terhadap daya terima 

panelis cookies tepung kacang hijau dan tepung rumput laut pada mutu 

organoleptik dari warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

4.1.2.1 Daya Terima Organoleptik Terhadap Mutu Warna Pada 

Formulasi Cookies  

Grafik 4.1 Daya Terima Organoleptik Terhadap Mutu 

Warna Pada Formulasi Cookies 

 

Ket: Huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 

P<0,05 berdasarkan hasil analisa mann whitney. 
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Berdasarkan Grafik 4.1 hasil uji organoleptik terhadap 

warna yang telah dilakukan oleh 30 orang panelis diketahui 

bahwa formulasi yang paling disukai adalah F0, dengan rata-

rata F0 (4,23) jumlah responden 1 orang panelis tidak suka, 3 

orang panelis agak suka, 14 orang panelis suka, 12 orang 

panelis sangat suka dan yang paling terendah F3 (3,4) dengan 

jumlah responden 3 orang panelis tidak suka, 14 orang panelis 

agak suka, 11 orang panelis suka, 2 orang panelis sangat suka. 

Tabel 4.1 Hasil Statistik Uji Kruskal Wallis Terhadap 

Warna 

Warna Nilai p 

F0 

0,000 
F1 

F2 

F3 

 

Berdasarkan Tabel 4.1 menunjukan bahwa hasil uji 

Kruskal Wallis parameter warna menunjukan P<0,05, sehingga 

ada perbedaan nyata perlakuan (F0, F1, F2, dan F3) terhadap 

warna cookies. Untuk melihat kelompok mana yang berbeda 

dilakukan uji mann whitney.  

Hasil dari uji Mann Whitney menunjukan bahwa tingkat 

kesukaan warna cookies terdapat perbedaan nyata (P<0,05) 

pada F0 dan F1, F0 dan F3, F2 dan F3. Namun tidak berbeda 

nyata (P>0,05) pada F0 dan F2, F1 dan F2, F1 dan F3 tingkat 

kesukaan warna cookies. 
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4.1.2.2 Daya Terima Organoleptik Terhadap Mutu Aroma Pada 

Formulasi Cookies  

Grafik 4.2 Daya Terima Organoleptik Terhadap Mutu 

Aroma Pada Formulasi Cookies 

 
 

Berdasarkan Grafik 4.2 hasil uji organoleptik terhadap 

aroma yang telah dilakukan oleh 30 orang panelis diketahui 

bahwa formulasi yang paling disukai adalah F1, dengan rata-

rata F0 (3,7) jumlah responden 2 orang panelis tidak suka, 8 

orang panelis agak suka, 17 orang panelis suka, 3 orang panelis 

sangat suka dan yang paling terendah F3 (3,5) dengan jumlah 

responden 2 orang panelis tidak suka, 14 orang panelis agak 

suka, 11 orang panelis suka, 3 orang panelis sangat suka. 

Tabel 4.2 Hasil Statistik Uji Kruskal Wallis Terhadap 

Aroma 

Aroma Nilai p 

F0 

0,34 
F1 

F2 

F3 

 

3.7 

4.07 

3.7 

3.5 

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

4

4.1

4.2

F0 F1 F2 F3

N
il

a
i 

R
a
ta

-r
a
ta

 d
a
y
a
 t

er
im

a
 

a
ro

m
a
 

Formulasi 

Aroma



37 
 

 
 

Berdasarkan Tabel 4.2 menunjukan bahwa hasil uji Kruskal 

Wallis parameter aroma menunjukan P>0,05 yaitu 0,34, 

sehingga tidak ada perbedaan nyata perlakuan (F0, F1, F2, dan 

F3) terhadap tekstur cookies tepung kacang hijau dengan 

penambahan tepung rumput laut. 

4.1.2.3 Daya Terima Organoleptik Terhadap Mutu Tekstur Pada 

Formulasi Cookies  

Grafik 4.3 Daya Terima Organoleptik Terhadap Mutu 

Tekstur Pada Formulasi Cookies 

 
 

Berdasarkan Grafik 4.3 hasil uji organoleptik terhadap 

tekstur yang telah dilakukan oleh 30 orang panelis diketahui 

bahwa formulasi yang paling disukai adalah F1, dengan rata-

rata F1 (4,1) dengan jumlah responden 6 orang panelis agak 

suka, 15 orang panelis suka, 9 orang panelis sangat suka dan 

yang paling terendah F3 (3,7) dengan jumlah responden 

1orang panelis tidak suka, 9 orang panelis agak suka, 18 orang 

panelis suka, 2 orang panelis sangat suka. 
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Tabel 4.3 Hasil Statistik Uji Kruskal Wallis Terhadap 

Tekstur 

Tekstur Nilai p 

F0 

0,125 
F1 

F2 

F3 

 

Berdasarkan Tabel 4.3 menunjukan bahwa hasil uji Kruskal 

Wallis parameter tekstur menunjukan P>0,05 yaitu 0,125, 

sehingga tidak ada perbedaan nyata perlakuan (F0, F1, F2, dan 

F3) terhadap tekstur cookies tepung kacang hijau dengan 

penambahan tepung rumput laut. 

4.1.2.4 Daya Terima Organoleptik Terhadap Mutu Rasa Pada 

Formulasi Cookies 

Grafik 4.4 Daya Terima Organoleptik Terhadap Mutu 

Rasa Pada Formulasi Cookies 

 
Ket: Huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 

P<0,05 berdasarkan hasil analisa mann whitney. 

 

Berdasarkan Grafik 4.4 hasil uji organoleptik terhadap rasa 
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(3,73) dengan jumlah responden 4 orang panelis tidak suka, 

5orang panelis agak suka, 19 orang panelis suka, 2 orang 

panelis sangat suka, dan yang paling terendah F3 (3,27) 

dengan jumlah responden 4 orang panelis tidak suka, 14 orang 

panelis agak suka, 12 orang panelis suka. 

Tabel 4.4 Hasil Statistik Uji Kruskal Wallis Terhadap Rasa 

Rasa Nilai p 

F0 

0,001 
F1 

F2 

F3 

 

Berdasarkan Tabel 4.4 menunjukan bahwa hasil uji Kruskal 

Wallis parameter rasa menunjukan P<0,05 yaitu 0,001, 

sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (F0, F1, F2, dan F3) 

terhadap rasa cookies. Untuk melihat kelompok mana yang 

berbeda dilakukan uji Mann Whitney. Hasil dari uji Mann 

Whitney menunjukan bahwa tingkat kesukaan rasa cookies 

terdapat perbedaan nyata (P<0,05) pada F0 dan F3, F1 dan F2, 

F1 dan F3, F2 dan F3. Namun tidak berbeda nyata (P>0,05) 

pada F0 dan F1, F0 dan F2 tingkat kesukaan rasa cookies. 

4.1.2.5 Hasil Kandungan Gizi (Serat) Pada Formula Cookies  

Tabel 4.5 Hasil Kandungan Gizi (Serat) Pada Formula 

Cookies 

Hasil F1 F2 F3 

Perhitungan 

DKBM 

Per 100 

g 
6,97 6,44 5,91 

Uji 

Laboratorium 

Per 100 

g 
8,51 8,92 8,55 

Keterangan: Hasil Perhitungan DKBM dan Uji Laboraturium.  
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4.1.3 Rekapitulasi Penilaian Panelis dan Kandungan Gizi Cookies 

Tabel 4.6 Rekapitulasi Penilaian Panelis Terhadap Tingkat 

Kesukaan dan Kandungan Gizi pada Cookies Tepung Kacang 

Hijau Dan Tepung Rumput Laut 

Kriteria 

Perbandingan Tepung Kacang 

Hijau Dan Tepung Rumput Laut 

0 90/10 80/20 70/30 

Nilai gizi 

Energi (kal) 892,7 652,8 644,9 537 

Protein (g) 26,2 19,3 19,1 19 

Lemak  25,4 32,2 32,2 32,1 

Karbohidrat (g)  138,1 80,7 78,8 76,9 

Serat (g) 8,37 8,51 8,92 8,55 

Daya 

terima 

Warna  4,23 3,97 3,67 3,4 

Aroma  3,7 4,07 3,7 3,5 

Tekstur 3,9 4,1 3,77 3,7 

Rasa 3,73 3,67 4,07 3,27 

Jumlah  15,56 15,81 15,21 13,87 

Rata-rata  3,89 3,95 3,80 3,46 
  

Berdasarkan Tabel 4.6 bahwa penilaian organoleptik terdapat 

perbedaan maka di dapatkan rata-rata keseluruhan dari segi warna, 

aroma, tekstur, dan rasa yang paling disukai adalah F1. Sedangkan 

kadar serat tertinggi yaitu formula F2. 

Tabel 4.7 Kandungan Gizi Per Keping Cookies  

Kriteria 

Perbandingan Tepung Kacang Hijau 

Dan Tepung Rumput Laut 

0 90/10 80/20 70/30 

Nilai 

gizi 

Energi (kal) 151,7 110,9 109 91,29 

Protein (g) 4,5 3,3 3,2 3,2 

Lemak (g) 4,3 5,4 5,4 5,4 

Karbohidrat (g) 23,4 13,7 13,3 13,07 

Serat (g) 1,4 1,44 1,5 1,45 

 

Berdasarkan Tabel 4.6 diatas didapatkan hasil kandungan nilai gizi 

per keping cookies. 
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4.2 Pembahasan 

4.2.1 Warna 

Hasil penelitian daya terima cookies tepung kacang hijau dengan 

penambahan tepung rumput laut terhadap mutu warna cookies dapat 

diketahui bahwa formulasi yang paling disukai adalah F0 dengan 

perlakuan tepung terigu 100 gr dengan skala yaitu 4,23, sedangkan yang 

terendah adalah perlakuan F3 dengan perbandingan antara tepung 

kacang hijau dan tepung rumput laut (70 g:30 g) dengan skala yaitu 

3,40. 

Berdasarkan perlakuan cookies F0 yang paling disukai karena 

memiliki warna kuning cerah yang berbahan dasar tepung terigu tanpa 

penambahan kacang hijau dan rumput laut. Warna makanan yang 

menarik dan tampak alamiah dapat memengaruhi selera makan 

seseorang (Winarno, 2004) dalam penelitian (Pricilya et al., 2015). 

Sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan oleh (Adam & Arbie, 

Yani, 2019) karena cookies berwarna kuning pucat sehingga penilaian 

panelis untuk katagori warna adalah cookies yang tanpa penambahan 

tepung biji nangka. 

Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk 

menentukan kualitas atau derajat penerimaan suatu bahan pangan.Suatu 

bahan pangan meskipun dinilai enak dan teksturnya baik, tetapi jika 

memiliki warna yang tidak menarik dari warna yang seharusnya maka 

tidak akan dikonsumsi. Penentuan mutu suatu bahan pangan pada 
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umumnya tergantung pada warna karena warna penilaian pertama suatu 

produk (Nindyawati et al., 2019).  

Berdasarkan hasil analisis statistik kruskal wallis diketahui bahwa 

nilai p<0,05 yaitu 0,000 hal ini menunjukan bahwa ada perbedaan nyata 

antara daya terima cookies tepung kacang hijau dengan penambahan 

tepung rumput laut terhadap mutu warna maka dilanjutkan dengan uji 

Mann Whitney. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

(Erlinawati et al., 2018) bahwa warna pada produk cookies ada 

perbedaan nyata antara daya terima cookies tepung kacang hijau dan 

tepung ubi jalar ungu dengan (p=0,00). 

Formula yang diproporsikan dengan kacang hijau dan rumput laut 

memiliki warna hijau gelap kecoklatan. Penyebab suatu bahan makanan 

berwarna yaitu akibat pigmen, reaksi karamelisasi, reaksi maillard, 

reaksi oksidasi dan pewarna aditif. Warna hijau gelap kecokelatan pada 

cookies disebabkan oleh antosianin yang merupakan sumber pigmen 

hijau, reaksi karamelisasi yang ditimbulkan dari proses gula yang 

dipanaskan membentuk warna cokelat, reaksi maillard yang timbul 

akibat proses pemanggangan cookies. Warna hijau gelap kecokelatan 

pada cookies menyebabkan kerugian perubahan dalam penampilan 

(warna). Namun penerimaan suatu warna pada makanan tergantung dari 

faktor alami, geografi dan aspek sosial masyarakat (panelis). Cookies 

formula F0 memiliki warna kuning cerah sehingga lebih menarik dan 
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banyak disukai panelis karena pada formula F0 memiliki warna yang 

menarik dapat mempengaruhi selera makan seseorang. 

4.2.2 Aroma 

Berdasarkan hasil penilaian daya terima cookies terhadap mutu 

aromabahwa formulasi yang paling disukai adalah F1 dengan 

perbandingan antara tepung kacang hijau dan tepung rumput laut (90 

g:10 g) skala yaitu 4,07. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

(Nindyawati et al., 2019) berdasarkan uji kesukaan panelis aroma 

cookies semakin meningkat seiring meningkatnya konsentrasi tepung 

kacang hijau. Karena menghasilkan aroma langu yang ditimbulkan 

kacang hijau karena adanya enzim lipoksigenase dapat di aktifkan pada 

saat proses penyangraian pembuatan tepung dan pengovenan saat 

pembuatan cookies sehingga muncul aroma kacang hijau yang khas 

(Nugraha, 2020). 

Formulasi paling terendah yaitu pada perlakuan F3 dengan 

perbandingan antara tepung kacang hijau dan tepung rumput laut (70 

g:30 g) dengan skala yaitu 3,5. Sejalan dengan penelitian yang telah 

dilakukan oleh (Salman et al., 2018) karena semakin tinggi 

penambahan tepung rumput laut maka semakin banyak aroma 

menghasilkan aroma amis. 

Aroma mempunyai peranan yang sangat penting dalam penentuan 

derajat penilaian dan kualitas suatu bahan, seseorang yang menghadapi 

suatu makanan yang baru makan selain bentuk dan warna, bau dan 
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aroma akan menjadi perhatian utamanya (Salman et al., 2018). Aroma 

atau bau yang diterima adalah campuran dari empat aroma yaitu harum, 

asam, tengik, dan hangus. Proses pemasakan dengan pemanasan tinggi 

menghasilkan aroma yang kuat (Pricilya et al., 2015).  

Berdasarkan hasil analisis statistik kruskal wallis diketahui bahwa 

nilai p>0,05 yaitu 0,34 hal ini menunjukan bahwa tidak ada pengaruh 

nyata antara daya terima cookies tepung kacang hijau dengan 

penambahan tepung rumput laut terhadap mutu aroma. Sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh (Kurniadi et al., 2019) tingkat kesukaan 

aroma cookies tidak berbeda nyata yaitu (p=>0,05) pada tiga formula 

cookies dari campuran tepung ubikayu termodifikasi (mocaf), tempe, 

kacang hijau dan ikan lele. Namun tidak sejalan dengan penelitian 

(Erlinawati et al., 2018) karena substitusi tepung kacang hijau pada 

pembuatan cookies ubi jalar ungu memberikan pengaruh terhadap 

aroma cookies. Hal ini ditunjukkan dengan (p=< 0,01).  

Aroma juga mempengaruhi tingkat kesukaan seseorang karena 

rangsangan dari indra penciuman yang membuat seseorang menyukai 

produk tersebut. Aroma cookies yang paling disukai adalah formula F1 

karena pada formula F1 memiliki aroma kacang hijau yang khas. 

4.2.3 Tekstur 

Berdasarkan hasil penilaian daya terima cookies tepung kacang 

hijau dengan penambahan tepung rumput laut terhadap mutu tekstur 

cookies bahwa formulasi yang paling disukai adalah F1 dengan 
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perbandingan antara tepung kacang hijau dan tepung rumput laut (90 

g:10 g) skala yaitu (4,10), dan formulasi paling rendah yaitu F3 dengan 

perbandingan antara tepung kacang hijau dan tepung rumput laut (70 

g:30 g) dengan skala yaitu (3,70).  

Tekstur cookies yang dihasilkan dipengaruhi oleh sifat fisik tepung 

yaitu daya serap air dari tepung kacang hijau dan tepung rumput laut 

sebagai bahan utama pembuatannya. Sejalan dengan penelitian (Salman 

et al., 2018) formulasi yang paling paling rendah adalah formulasi yang 

tepung rumput lautnya paling tinggi, karena semakin banyak 

penambahan tepung rumput laut maka tekstur dari cookies akan 

semakin keras karena rumput laut memiliki kandungan serat yang 

tinggi. Namun tidak sejalan dengan penelitian (Pricilya et al., 2015) 

karena formulasi yang paling disukai adalah formulasi dengan 

perbandingan komposisi kacang hijau dan bekatul yang hampir 

seimbang. 

Berdasarkan hasil analisis statistik kruskal wallis diketahui bahwa 

nilai p>0,05 yaitu 0,34 hal ini menunjukan bahwa tidak ada pengaruh 

nyata antara daya terima cookies tepung kacang hijau dengan 

penambahan tepung rumput laut terhadap mutu tekstur karena daya 

patah suatu cookies dapat dipengaruhi oleh kadar air, bahan pengikat 

dan karakteristik bahan baku yang digunakan. 

Sejalan dengan dengan penelitian (Kurniadi et al., 2019) bahwa 

nilai p>0,05 hal ini menunjukan bahwa tidak berbeda nyata pada tiga 
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formulasi cookies. Tekstur cookies dipengaruhi oleh lemak yang 

terkandung didalamnya. Selain itu, perbedaan formula pada tepung 

mocaf, tepung tempe, tepung kacang hijau dan tepung ikan lele yang 

memberikan perbedaan pada sifat fisik kekerasan, tidak mempengaruhi 

kesukaan panelis terhadap tekstur cookies. 

Tekstur juga dapat mempengaruhi tingkat kesukaan seseorang 

karena tekstur memiliki macam jenis seperti halus, kasar, lunak, licin 

dan sebagainya. Tekstur cookies yang paling disukai adalah formula F1 

karena formula F1 memiliki formulasi rumput laut terendah, sedangkan 

cookies yang formulasi rumput laut tertinggi teksturnya kasar. 

4.2.4 Rasa 

Berdasarkan hasil penilaian daya terima cookies tepung kacang 

hijau dengan penambahan tepung rumput laut terhadap mutu rasa 

cookies formulasi yang paling disukai adalah F2 dengan perbandingan 

antara tepung kacang hijau dan tepung rumput laut (80 g:20 g) dengan 

skala yaitu 4,07, karena kombinasi tepung kacang hijau dan tepung 

rumput lautnya terasa pas. Sedangkan pada cookies substitusi 30%, rasa 

khas dari kacang hijaunya terlalu kuat sehingga terkesan pahit. Hal 

inilah yang menyebabkan panelis kurang menyukai cookies ini. 

Perlakuan paling rendah adalah F3 dengan perbandingan antara tepung 

kacang hijau dan tepung rumput laut (70 g:30 g) dengan skala yaitu 

3,27.  
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Rasa adalah tanggapan atas adanya rangsangan kimiawi yang 

sampai di indera pengecap lidah, khususnya jenis rasa dasar yaitu 

manis, asin, asam, dan pahit. Pada mengkonsumsi suatu makanan 

indera pengecap akan mudah mengenal rasa-rasa dasar tersebut. 

Beberapa komponen yang berperan dalam penentuan rasa makanan 

adalah aroma makanan, bumbu masakan, dan bahan makanan, 

keempukan atau kekenyalan makanan, kerenyahan makanan, tingkat 

kematangan dan temperatur makanan. 

Rasa suatu bahan pangan berasal dari bahan itu sendiri dan apabila 

telah melalui proses pengolahan maka rasanya akan dipengaruhi seperti 

lama pada saat pemanggangan, posisi saat pemanggangan dan bahan 

yang ditambahkan selama proses pengolahan (Nugraha, 2020). 

Berdasarkan hasil analisis statistik kruskal wallis diketahui bahwa 

nilai p<0,05 yaitu 0,001 hal ini menunjukan bahwa ada perbedaan nyata 

antara daya terima cookies tepung kacang hijau dengan penambahan 

tepung rumput laut terhadap mutu rasa maka dilanjutkan dengan uji 

Mann Whitney. 

Rasa dapat mempengaruhi tingkat kesukaan seseorang karena rasa 

merupakan rangsangan di indera pengecap lidah, khususnya jenis rasa 

dasar yaitu manis, asin, asam, dan pahit. Formula cookies yang paling 

disukai adalah formula F2 karena rasa produk tersebut dipengaruhi oleh 

bahan itu sendiri dan pada saat pengolahan produk tersebut. 
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4.2.5 Kandungan Kadar Serat pada Cookies 

Secara umum, serat terbagi menjadi dua yaitu : Serat makanan 

(dietery fiber) dan serat kasar (crude fiber). Peran utama dari serat 

dalam makanan adalah pada kemampuannya mengikat air, selulosa dan 

pektin. Dengan adanya serat, membantu mempercepat sisa-sisa 

makanan melalui saluran pencernaan untuk disekresikan keluar. Serat 

kasar sangat penting dalam penilaian kualitas bahan makanan karena 

angka ini merupakan indeks dan menentukan nilai gizi makanan 

tersebut. Serat makanan hanya terdapat dalam bahan pangan nabati dan 

kadarnya bervariasi menurut jenis bahan (Hardiyanti & Nisah, 2021). 

Hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil analisa kadar 

serat pada cookies yang paling tinggi adalah pada formula F2 dengan 

nilai 8,92 dimana tepung kacang hijau 80 g dan tepung rumput laut 20 g 

dan analisa kadar serat pada cookies yang paling rendah adalah pada 

forumula F0 dengan nilai 8,37 dimana terdapat 100 g tepung 

terigu.Perubahan hasil dari kadar serat dapat mengalami perubahan 

akibat dari pengolahan bahan makanan seperti proses pemanggangan 

cookies posisi loyang pada oven dan pengujian serat di Laboratorium 

seperti proses pengadukan dan proses ekstraksi (Hardiyanti & Nisah, 

2021). 

Tidak sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan oleh (Rehena 

& Ivakdalam, 2019) karena pada penelitiannya kadar serat 

menunjukkan ada kenaikan tiap-tiap perlakuan substitusi rumput laut, 
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hal ini dikarenakan pada rumput laut mempunyai kadar serat yang 

cukup tinggi. Menurut Kasim (2004) bahwa kadar serat makanan dari 

rumput laut 67,5% yang terdiri dari 39,47% serat makanan yang tak 

larut air dan 26,03% serat makanan yang larut air. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Dari penelitian cookies tepung kacang hijau dan rumput laut dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

5.1.1 Daya terima uji organoleptik cookies tepung kacang hijau dan tepung 

rumput laut tarhadap mutu organoleptik warna yang paling disukai 

adalah F0.  

5.1.2 Daya terima uji organoleptik cookies tepung kacang hijau dan tepung 

rumput laut tarhadap mutu organoleptik aroma yang paling disukai 

yaitu F1. 

5.1.3 Daya terima uji organoleptik cookies tepung kacang hijau dan tepung 

rumput laut tarhadap mutu organoleptik tekstur yang paling disukai 

adalah F1. 

5.1.4 Daya terima uji organoleptik cookies tepung kacang hijau dan tepung 

rumput laut tarhadap mutu organoleptik rasa yang paling disukai adalah 

F2.  

5.1.5 Berdasarkan empat formulasi rata-rata secara keseluruhan yang paling 

disukai yaitu F1. 

5.1.6 Kadar serat dalam pengujian serat terhadap formulasi setiap cookies 

yaitu formula F0 (8,37), F1 (8,51), F2 (8,92), dan F3 (8,55), yang 

paling tinggi didapatkan dari perlakuan formulasi F2 dengan hasil 8,92. 
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5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka peneliti 

memberikan saran untuk penelitian selanjutnya pada saat pembuatan cookies 

tepung kacang hijau dengan penambahan tepung rumput laut sebaiknya pada 

saat proses pembuatan cookies lebih baik cookiesnya dibentuk menggunakan 

cetakan agar bentuknya lebih menarik lagi dan bervariasi. 

5.2.1 Bagi Mahasiswa 

Bagi mahasiswa dapat memberikan pengembangan mengenai 

tepung kacang hijau dan tepung rumput laut sebagai bahan pembuatan 

cookies yang paling disukai perlakuan F1 dengan  sehingga hasil 

penenlitian ini dapat menambah pengetahuan dan wawasan untuk 

mahasiswa yang akan melakukan penelitian lanjut. 

5.2.2 Bagi Masyarakat 

Bagi masyarakat penelitian ini diharapkan mampu bermanfaat 

sebagai cemilan sehat yang kaya serat 

5.2.3 Bagi Institusi 

Bagi institusi di bidang pangan gizi dn kesehatan terkait, 

diharapkan hasil penelitian produk cookies tepung kacang hijau dan 

tepung rumput laut yang paling disukai yaitu F1, dapat menjadi 

makanan yang mengandung serat tinggi dan menjadi makanan yang 

baik untuk kesehatan. 
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Lampiran  1 Surat Izin Penelitian 
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Lampiran  2 Dokumentasi Penelitian 

 
Tepung kacang hijau 

 
Tepung rumput laut 

Langkah Pembuatan Cookies 

 
Bahan-bahan pembuatan cookies 

 
Pencampuran semua bahan 

 
Pencetakan cookies 

 
Pemanggangan cookies 

 
Cookies F0, F1, F2, F3 
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Formulasi cookies 
 

Uji organoleptik 

 
Uji organoleptik 

 
Uji organoleptik 

 
Uji organoleptik 

 
Uji organoleptik 
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Analisa Kadar Serat 

 
Proses penghalusan 

 
Penambahan larutan 

 
Penyaringan dengan kertas saring 

 
Proses refluks 
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Lampiran  3 Formulir Penilaian Organoleptik 

Form Uji Organoleptik Cookies 

Nama  :  

Tanggal :  

Petunjuk : 

Dihadapan saudara disajikan macam-macam cookies. Sebelum 

mencicipi setiap jenis cookies, kumur terlebih dahulu dengan air 

minum yang disediakan dan dibuang. Istirahatlah sebentar sebelum 

mencicipi cookies berikutnya. Saudara diminta untuk memberikan 

pilihan organoleptik dengan menggunakan deskripsi sebagaimana 

disajikan dalam tabel berikut ini : 

Sangat suka = 5 

Suka = 4 

Agak suka = 3 

Tidak suka = 2 

Sangat tidak suka = 1 

 

Penilaian 

Kode 

153 159 521 275 

Warna  
 

  

Aroma  
 

  

Tekstur  
 

  

Rasa  
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Lampiran 4  Hasil Analisa Uji Serat 
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Lampiran  5 Hasil Uji SPSS 

Analisis Uji Spss (Kruskal Wallis Dan Mann Whitney) 

 Perlakuan N Mean Rank 

Warna F0_159 30 78.13 

F1_275 30 66.13 

F2_153 30 54.47 

F3_521 30 43.27 

Total 120  

 Perlakuan N Mean Rank 

Aroma F0_159 30 60.00 

F1_275 30 74.17 

F2_153 30 57.53 

F3_521 30 50.30 

Total 120  

 Perlakuan N Mean Rank 

Tekstur F0_159 30 61.78 

F1_275 30 70.95 

F2_153 30 55.75 

F3_521 30 53.52 

Total 120  

 Perlakuan N Mean Rank 

Rasa F0_159 30 64.27 

F1_275 30 58.53 

F2_153 30 76.13 

F3_521 30 43.07 

Total 120  

 

Test Statistics
a,b

 

 Warna Aroma Tekstur Rasa 

Chi-Square 19.724 8.676 5.735 17.030 

df 3 3 3 3 

Asymp. Sig. .000 .34 .125 .001 

a. Kruskal Wallis Test 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

Warna 

Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

F0_159 30 36.45 1093.50 

F1_275 30 26.97 809.00 

Total 60   

Warna 

F0_159 30 34.03 1021.00 

F2_153 30 24.55 736.50 

Total 60   

Warna 

F0_159 30 38.65 1159.50 

F3_521 30 22.35 670.50 

Total 60   

Warna 

F1_275 30 33.58 1007.50 

F2_153 30 27.42 822.50 

Total 60   

Warna 

F1_275 30 33.50 1005.00 

F3_521 30 27.50 825.00 

Total 60   

Warna 

F2_153 30 36.58 1097.50 

F3_521 30 24.42 732.50 

Total 60   

 

Test statistic 

Warna 
Asymp. Sig. (2-

tailed) 

F0_F1 0.004 

F0_F2 0.081 

F0_F3 0.000 

F1_F2 0.122 

F1_F3 0.149 

F2_F3 0.003 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

Rasa 

Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

F0_159 30 32.07 962.00 

F1_275 30 28.93 868.00 

Total 60   

Rasa 

F0_159 30 27.47 824.00 

F2_153 30 33.53 1006.00 

Total 60   

Rasa 

F0_159 30 35.73 1072.00 

F3_521 30 25.27 758.00 

Total 60   

Rasa 

F1_275 30 25.90 777.00 

F2_153 30 35.10 1053.00 

Total 60   

Rasa 

F1_275 30 34.70 1041.00 

F3_521 30 26.30 789.00 

Total 60   

Rasa 

F2_153 30 38.50 1155.00 

F3_521 30 22.50 675.00 

Total 60   

 

Test statistic 

Rasa 
Asymp. Sig. (2-

tailed) 

F0_F1 0.431 

F0_F2 0.130 

F0_F3 0.011 

F1_F2 0.024 

F1_F3 0.039 

F2_F3 0.000 
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Lampiran  6 Lembar Konsultasi Bimbinga Karya Tulis Ilmiah 
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