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ABSTRAK 

Dyah Puspita Sari. Karakteristik Organolaptik Cookies Mocaf (Modified 

cassava flour) Dengan Penambahan Tepung Buah Nipah (Nypa fruticans 

wurmb). 

Cookies merupakan salah satu makanan ringan sejenis biskuit yang 

biasanya terbuat dari tepung terigu yang selama ini diperoleh secara impor. Upaya 

pengurangan impor tepung terigu dapat dilakukan dengan penggantian tepung 

terigu dengan tepung lain, salah satunya dengan menggunakan tepung modified 

cassava flour (mocaf). Tepung mocaf miskin akan kandungan protein sehingga 

diperlukan penambahan yang dapat meningkatkan protein dari cookies yang 

terbuat dari tepung mocaf salah satunya adalah dengan penambahan tepung buah 

nipah. Buah nipah mengandung protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 17,5 %. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi terbaik dari cookies dan 

untuk menentuka penerimaan panelis terhadap cookies mocaf dengan 

penambahan tepung buah nipah. Penambahan tepung nipah pada cookies mocaf 

memberikan pengaruh terhadap kadar air cookies dan penerimaan panelis dari uji 

organoleptik. Semakin banyak tepung nipah yang ditambahkan maka kadar air 

pada cookies akan semakin meningkat. Berdasarkan uji organoleptik, secara 

overall cookies mocaf dengan penambahan tepung buah nipah yang dibuat dengan 

penambahan 40% tepung buah nipah berbeda nyata dengan cookies tanpa 

penambahan tepung buah nipah dan dengan penambahan tepung buah nipah 20% 

dan 30%. 

 

Kata kunci : Cookies, Mocaf, Nipah.  
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ABSTRACT 

 

Dyah Puspita Sari. Organolaptic Characteristics of Mocaf Cookies (Modified 

cassava flour) With the Addition of Nipah Fruit Flour (Nypa fruticans 

wurmb). 

  

 Cookies are a type of snack that is usually made from wheat flour which 

has been imported so far. Efforts to reduce imports of wheat flour can be done by 

replacing wheat flour with other flours, one of which is by using modified cassava 

flour (mocaf). Mocaf flour is poor in protein content so it is necessary to add an 

addition that can increase the protein from cookies made from mocaf flour, one of 

which is the addition of nipah fruit flour. Nipah fruit contains a fairly high protein 

that is equal to 17.5%. This study aims to determine the best formulation of 

cookies and to determine the panelists' acceptance of mocaf cookies with the 

addition of nipah fruit flour. The addition of nipah flour to mocaf cookies has an 

effect on the moisture content of cookies and panelists' acceptance of organoleptic 

tests. The more nipah flour is added, the water content in cookies will increase. 

Based on the organoleptic test, overall mocaf cookies with the addition of nipah 

fruit flour made with the addition of 40% nipa fruit flour were significantly 

different from cookies without the addition of nipa fruit flour and with the 

addition of 20% and 30% nipa fruit flour. 

 

Keywords: Cookies, Mocaf, Nipah. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

  Cookies merupakan salah satu makanan ringan sejenis biskuit yang 

biasanya terbuat dari tepung terigu yang selama ini diperoleh secara impor. Pada 

tahun 2017 impor tepung terigu yaitu sebesar 7.521 ton dan hal ini mengakibatkan 

permasalahan pada devisa negara. Selain permasalahan impor, penggunaaan 

tepung terigu dalam pembuatan cookies juga bermasalah tidak dapat dikonsumsi 

oleh orang yang berkebutuhan khusus seperti penderita autisme. 

 Upaya pengurangan impor tepung terigu dapat dilakukan dengan 

penggantian tepung terigu dengan tepung lain, salah satunya dengan 

menggunakan tepung modified cassava flour (mocaf). Pemanfaatan tepung mocaf 

sebagai bahan pembuatan cookies diharapkan dapat meningkatkan daya saing 

sumber daya lokal dan mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu. Selain 

itu, produk cookies dari tepung mocaf dapat digunakan sebagai alternatif makanan 

bagi penderita autisme.  

 Berdasarkan SNI-2973-2011, protein merupakan salah satu nilai gizi yang 

digunakan dalam penentuan syarat mutu cookies, yang harus mengandung 

minimal 9 % protein. Tepung mocaf miskin akan kandungan protein sehingga 

diperlukan penambahan yang dapat meningkatkan protein dari cookies yang 

terbuat dari tepung mocaf salah satunya adalah dengan penambahan tepung buah 

nipah. Buah nipah mengandung protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 17,5 % 

(Khalil dan Hidayat, 2006). Selama ini buah nipah masih sangat kurang 

dimanfaatkan walaupun sangat potensial untuk dikembangkan menjadi bahan 

pangan seperti tepung buah nipah dan bahan pangan lainnya (SNI-2973-2011).  

Menurut Heriyanto (2011), buah nipah dimanfaatkan dalam pembuatan tepung 

sebagai sumber pangan dari hutan mangrove yang baik kandungan gizinya. Buah 

nipah dapat dijadikan tepung pengganti bahan pangan misalnya beras, karena 

tepung ini cukup banyak mengandung karbohidrat, lemak, protein dan vitamin.  

 Penambahan tepung buah nipah diduga berpengaruh terhadap cita rasa, 

aroma, tekstur dan warna pada produk cookies mocaf  yang menyebabkan 
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perbedaan tingkat penerimaan panelis. Berdasarkan paparan diatas, peneliti 

melakukan penelitian pembuatan cookies mocaf dengan substitusi tepung buah 

nipah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan tepung mocaf dan 

tepung buah nipah pada pembuatan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat 

menghasilkan formulasi terbaik cookies mocaf yang disukai konsumen dan 

mengurangi penggunaan tepung terigu sehingga konsumsi dan impor tepung 

terigu dapat menurun. Selain itu, produk cookies mocaf dengan penambahan 

tepung buah nipah yang bebas gluten dan kasein dapat menjadi alternatif makanan 

bagi penderita autism. 

 Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan diatas maka penulis 

tertarik untuk mengangkat judul penelitian skripsi dengan judul “Karakteristik 

Organoleptik Cookies Mocaf (Modified cassava flour) dengan Penambahan 

Tepung Buah Nipah (Nypa fruticans wurmb)”. 

 

 1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka permasalahan dalam penelitian 

skripsi ini adalah: 

1. Bagaimana penerimaan panelis terhadap cookies mocaf dengan  

formulasi perbandingan tepung mocaf dan tepung buah nipah? 

 

 1.3. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas maka tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk menentukan formulasi terbaik dari cookies dan untuk 

menentuka penerimaan panelis terhadap cookies mocaf dengan 

penambahan tepung buah nipah. 

 

 1.4. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian skripsi ini diharapkan dapat menghasilkan manfaat 

yang dapat berguna untuk: 

1. Bagi Mahasiswa 

 Meningkatkan keterampilan bagi penulis untuk menyelesaikan masalah 

yang berkaitan dengan karakteristik organoleptik cookies mocaf 
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(Modifiedcassava Flour) dengan Penambahan Tepung Nipah (Nypa 

Fruticans wurmb). 

2. Bagi Jurusan Teknologi  Hasil Pertanian 

Menjadi tambahan literatur di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian yang 

dapat dijadikan referensi bagi semua pihak yang ingin mengetahui 

tentang manfaatan karakteristik organoleptik cookies mocaf 

(Modifiedcassava Flour) dengan Penambahan Tepung Nipah (Nypa 

Fruticans wurmb). 

 

1.5. Hipotesis 

 Hipotesis Diduga perbedaan jenis tepung berpengaruh terhadap sifat 

organoleptik cookies mocaf  diantaranya yaitu: 

1. H0 :  Tidak terdapat pengaruh terhadap variabel organoleptik 

cookies mocaf  dengan penambahan tepung buah nipah. 

2. H1 :  Terdapat pengaruh terhadap variabel organoleptik cookies 

mocaf  dengan penambahan tepung buah nipah. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Cookies  

Menurut Oktaviana et al., (2017), cookies (kue kering) adalah salah satu 

jenis makanan ringan (camilan) yang sangat digemari masyarakat baik di 

perkotaan maupun di pedesaan. Pada dasarnya pembuatan cookies, menggunakan 

tepung terigu rendah protein sehingga tepung terigu dapat disubstitusi dengan 

tepung mocaf yang rendah protein. Cookies yang beredar di Indonesia umumnya 

terbuat dari tepung terigu. Terigu merupakan tepung yang berasal dari gandum, 

dimana Indonesia belum dapat memproduksi sendiri. Konsumsi tepung terigu 

untuk pangan di Indonesia mencapai 2.586 kapita/tahun dengan rata-rata 

pertumbuhan konsumsi pada tahun 2013-2017 sebesar 5,20%. Ketersediaan 

gandum di Indonesia pada tahun 2017 sepenuhnya berasal dari impor yaitu 

sebesar 7.251 ton (Komalasari et al.,2017).   

Menurut Gujral et al., 2012, permintaan tepung terigu sebagai bahan 

pembuat cookies, roti dan mie yang terus meningkat mengakibatkan impor tepung 

terigu semakin meningkat dan berdampak pada berkurangnya devisa negara. 

Selain permintaan yang terus meningkat, tepung terigu mengandung gluten yang 

dihindari oleh masyarakat yang memiliki penyakit diabet, celiac seperti anemia, 

osteoporosis, dermatitis herpetiformis, gejala neurologi, dan hipoplasia enamel 

gigi. Oleh karena itu masyarakat mulai menggunakan tepung lokal non gluten 

untuk mensubstitusi tepung terigu bergluten, seperti mocaf dan tepung nipah. 

 

2.2. Mocaf 

Menurut Hartati et al., 2011, mocaf (modified cassava flour) adalah 

produk tepung dari ubi kayu/singkong yang diproses menggunakan prinsip 

memodifikasi sel ubi kayu dengan cara fermentasi. Mikroba yang tumbuh 

menyebabkan perubahan karakteristik pada tepung yang dihasilkan, yaitu berupa 

naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut. 

Demikian pula, cita rasa mocaf menjadi netral karena menutupi citra rasa 

singkong sampai 70%. 



5 

 

5 

 

Mocaf yang juga dikenal dengan istilah mocal yang merupakan produk 

tepung dari singkong (manihot esculenta crantz) yang diproses menggunakan 

prinsip modifikasi sel singkong secara fermentasi, dimana mikroba BAL (Bakteri 

Asam Laktat) mendominasi selama fermentasi tepung singkong ini. Mikroba yang 

tumbuh menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik yang dapat 

menghancurkan dinding sel singkong sedemikian rupa sehingga terjadi liberasi 

granula pati. Mikroba tersebut juga menghasilkan enzim-enzim yang 

menghidrolisis pati menjadi gula dan selanjutnya mengubahnya menjadi 

asamasam organik, terutama asam laktat (Subagio, 2008). 

Mocaf juga mempunyai karakteristik yang menguntungkan dibanding 

tepung atau bahan lain seperti beraroma dan bercitarasa khas, warna mocaf lebih 

putih dibanding tepung gaplek, kandungan serat terlarut pada mocaf lebih tinggi 

dari tepung gaplek,dan kandungan mineral pada mocaf lebih tinggi dibanding 

gandum dan padi. Karakteristik tersebut membawa dampak yang sangat baik bagi 

pemanfaatan mocaf, karena mocaf mempunyai daya kembang setara dengan 

tepung terigu protein sedang (Subagio, 2009). 

 

Tabel 2.1. Kandungan Gizi Mocaf dan Standar Mocaf SNI 

No Parameter Tepung Mocaf Standar Mocaf 

1. Kadar air (%) 12,5 Maks. 13 

2. Kadar Protein (%) 0,8 Maks. 1 

3. Kadar abu (%) 0,15 Maks. 0,2 

4. Kadar pati (%) 85 85-87 

5. Kadar serat (%) 3,01 1,9-3,4 

6. Kadar lemak (%) 0,4 0,4-0,8 

7. Kadar HCN (mg/kg) Tidak terdeteksi Tidak terdeteksi 

(Sumber : Nugraheni et al, 2015) 

Mocaf dapat dimanfaatkan menjadi berbagai macam produk olahan salah 

satunya cookies mocaf dengan penambahan tepung tempe dalam jurnal Dita et al., 

(2020), cookies mocaf dengan subtitusi tepung labu kuning dalan jurnal Rasyid et 

al.,(2020). 
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2.3. Buah Nipah  

Nipah (Nypa fruticans wurmb) termasuk tanaman dari suku Palmae, 

tumbuh di sepanjang sungai yang terpengaruh pasang surut air laut. Tumbuhan ini 

dikelompokkan pula kedalam tanaman hutan mangrove. Tanaman tumbuh rapat 

bersama, seringkali membentuk komunitas murni yang luas di sepanjang sungai 

dekat muara hingga sungai dengan air payau (Kitamura et al., 1997). 

Menurut Rahman dan Sudarto (1991) tanaman nipah juga menghasilkan 

buah yang dapat dimanfaatkan. Buah nipah yang terhimpun dalam bentuk tandan 

dibagi atas 4 kelompok berdasarkan perkembangannya. Pertama buah putik, yaitu 

buah yang masih berukuran sangat kecil, sebesar kelereng. Kedua buah muda, 

yaitu buah yang sedang aktif menimbun cadangan makanan dalam bentuk gula di 

dalam bakal buah. Ketiga buah matang, yaitu buah yang mengandung isi yang 

bertekstur liat, berwarna putih seperti agar. Keempat buah tua, yaitu buah yang 

sudah cukup umur dan terasa ringan. Kulitnya keras dan biasanya berwarna coklat 

tua sampai kehitaman. Buah inilah yang biasanya banyak terbuang dan sulit untuk 

dimanfaatkan, karena bagian kulitnya terlalu tebal dan keras. 

Buah nipah memiliki potensi yang besar apabila dimanfaatkan dengan 

baik. Pemanfaatan tumbuhan nipah juga dapat digunakan sebagai sumberdaya 

pangan dari buah nipah itu sendiri yang mampu menghasilkan tepung dengan 

rata-rata berat 100 daging buah nipah adalah 3.489 g dan dari jumlah tersebut 

1.622 g tepung nipah atau sebesar 46,39% potensi tepung per hektar sebesar 1,19 

ton/ha (Heriyanto, et al., 2011). 

Menurut Sardjono (1992) dalam Heriyanto, et al., (2011) buah nipah 

merupakan salah satu bahan pangan yang baik kandungan gizinya. Buah nipah 

dapat dijadikan tepung pengganti bahan pangan misalnya beras, karena tepung ini 

cukup banyak mengandung karbohidrat, lemak,  dan protein. Rataan kandungan 

zat makanan bagian isi buah nipah dapat dilihat pada tabel 2.1 dibawah ini: 
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Tabel 2.2. Rataan Kandungan Zat Makanan Bagian Isi Buah Nipah Tua (% BK) 

Lokasi tumbuh 

No Parameter padang Padang pariaman Pesisir selatan Rataan 

1 Protein kasar 16,1 18,3 18,0 17,5ns 

2 Lemak kasar 0,7 a 0,9 b 0,5a 0,7* 

3 Serat kasar 61,8 58,1 48,1 56,0ns 

(sumber: khalil dan hidayat) 

Berdasarkan tabel 2.1. diatas menunjukan bahwa isi buah nipah 

mengandung protein kasar sekitar 17,5 %. Kandungan lemak sangat rendah, yaitu 

sekitar 0,7 %, tetapi kandungan serat kasar cukup tinggi, yaitu sekitar 56 %. 

Kandungan protein dan serat kasar tidak banyak dipengaruhi oleh lokasi tumbuh 

tanaman (khalil dan hidayat, 2006). 

 Rendemen tepung buah nipah tua memiliki rata-rata 46,83% yang dapat 

dilihat pada tabel 2.4. dibawah ini: 

Tabel 2.3. Rendemen Tepung Nipah Dari Daging Buah Tua 

No Daging Buah Nipah 

Berat buah (g) Berat tepung (g) Rendemen (%) 

1 3.642 1.739 47,76 

2 3.698 1.898 51,34 

3 3.586 1,696 47,29 

4 4.014 1.770 44,09 

5 3.125 1.362 43,57 

Rata-rata 3.613 1.692 46,83 

(sumber : Erdo et al., 2011) 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Waktu dan Tempat Pelaksanaan Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan pada September - Desember 2021. Di lakukan 

di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian dan Laboraturium Organoleptik, 

Fakultas Pertanian, Universitas Teuku Umar.  

 

3.2. Alat Dan Bahan 

 Alat yang di gunakan yaitu, blender, desikator, atk, baskom, sendok, 

loyang, timbangan analitik, oven pengering, oven baking, pisau, parutan, ayakan 

60 mesh, dan mixser (Miyako, SM-625), kuisoner. 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung mocaf 

(Mocafien, Jakarta) tepung buah nipah (Samatiga, Aceh Barat), tepung gula (Cap 

Naga Emas, Deli Serdang), margarin, kuning telur, garam dan baking powde 

(Koepoe-Koepoe, Tanggerang). 

 

3.3. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor 

dengan empat perlakuan dan lima kali ulangan.  Faktor pembeda masing-masing 

perlakuan adalah perbandingan komposisi tepung yang digunakan pada produksi 

cookies. Formulasi penggunaan mocaf, tepung buah nipah, dan bahan tambahan 

lainnya dapat dilihat pada tabel 3.1 dibawah ini. 

Tabel 3.1. Formulasi Cookies Berbahan Baku Mocaf dan Tepung Buah Nipah 

pada Basis 130 G Tepung 

 

Bahan Cookies 

(K) 

Cookies 

 (A) 

Cookies  

(B) 

Cookies  

(C) 

Tepung Mocaf (g) 130 104 91 78 

Tepung Buah Nipah 0 26 39 52 

Tepung gula (g) 50 50 50 50 

Butter (g) 80 80 80 80 

Telur (g) 25 25 25 25 

Baking soda (g) 1.5 1.5 1.5 1.5 

Garam (g) 0.5 0.5 0.5 0.5 
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3.4. Tahap Penelitian 

Tahapan dalam penelitian ini terdiri dari 2 tahapan, yaitu tahap pembuatan 

tepung buah nipah dan pembuatan cookies.  

 

3.4.1. Prosedur Pembuatan Tepung Buah Nipah 

 Menurut Putra, 2017 proses pembuatan tepung nipah terdiri dari buah 

nipah dibersihkan dan diparut secara manual kemudian di keringkan dengan suhu 

55°C selama 13 jam. Nipah kering kemudian di hancurkan dan di ayak dengan 

ayakan 60 mesh. Berikut proses pembuatan tepung nipah dapat dilihat pada 

Gambar 3.1. dibawah ini. 

 

Gambar 3.1. Proses Pembuatan Tepung Nipah 

 

 

 

  

Dibersihkan 

Diparut 

Dikeringkan (55°C selama 13 jam) 

Digiling 

Diayak (60mesh) 

Buah Nipah 

Tepung 

Nipah 
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3.4.2. Proses Pembuatan Cookies Mocaf dengan Penambahan Tepung Buah 

Nipah 

  

Proses pembuatan cookies mocaf dengan penambahan tepung nipah dapat 

dilihat pada Gambar 3.2.dibawah ini. 

  

 

Gambar 3.2. Proses Pembuatan Cookies Mocaf dengan Penambahan Tepung 

Nipah 

 

3.5. Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) 

 pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven. 

Cawan yang akan digunakan dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 30 

menit atau sampai didapat berat tetap. Setelah itu cawan didinginka kedalam 

Margarin, gula, 

garam, telur, 

baking soda 

Dikocok (6 menit) 

 Ditambahkan 

Dicetak 

Tepung mocaf 

dan tepung buah 

nipah sesuai 

formulasi 

Dipanggang (160°C 

selama 20 menit) 

Didinginkan 

Cookies 

 Diuleni 
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desikator selama 15 menit lalu timbang cawan kosong. Sampel di timbang 

sebayak 3 gram dalam cawan tersebut lalu dikeringkan dalam oven oada suhu 

105°C sampai mencapai berat tetap (5 jam). 

Perhitungan kadar air dilakukan sebagai berikut: 

 

KA (%bb) =  A – B x 100% 

          A - C   

 

Keterangan:  

KA : kadar air 

bb  : basis basah 

a  : berat cawan + sampel sebelum dikeringkan 

b  : berat cawan + sampel setelah dikeringkan 

c  : berat cawan 

 

3.6. Analisis Organoleptik (Meilgaard, 1999) 

Analisis pada produk cookies meliputi analisis organoleptik yang 

dilakukan dengan menggunakan pengujian sensori yaitu uji hedonik meliputi 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan terhadap 20 sampel oleh 35 panelis 

tidak terlatih dengan skala penilaian 1 sampai dengan 7 yaitu mulai dari sangat 

tidak suka sampai sangat suka. Respon penilaian sensori tersebut diberi angka 

penilaian sebagai berikut: sangat tidak suka = 1, tidak suka  = 2, agak tidak suka 

= 3, netral = 4 , agak suka = 5, suka = 6 , sangat suka  = 7. 

 

3.7. Analisis Data  

Menurut Dita et al., 2020 data dianalisis menggunakan program SPSS 

Statistics 20. Data dianalisis menggunakan analisis varian (ANOVA) yang 

kemudian dilanjutkan uji Duncan dengan tingkat signifikansi p<0,05. Semua data 

ditampilkan sebagai rata-rata dengan standar deviasi. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1. Kadar Air 

4.1.1. Kadar Air Tepung Nipah 

Menurut Hardiyanti et al., 2016, air merupakan salah satu komponen 

bahan pangan yang harus diperhatikan dalam pengolahan karena memberikan 

pengaruh terhadap daya tahan bahan pangan dalam proses. 

Nilai hasil uji kadar air tepung nipah memiliki rata-rata 5,7%. Dengan 

syarat kadar air pada SNI 3751: 2009 adalah maksimal 14,5 %, hal ini berarti 

tepung nipah memenuhi standar tersebut. Tepung dengan kualitas yang baik 

umumnya mempunyai % kadar air rendah, maka kadar air tepung pada penelitian 

ini lebih rendah dan memenuhi persyaratan standar SNI 3751 :2009 sehingga 

berkualitas baik. 

 Menurut Pratama et al, 2014 kadar air berfungsi menentukan kesegaran 

dan daya awet pada bahan pangan serta bentuk kadar air yang sangat tinggi akan 

mengakibatkan mudahnya masuk bakteri, khamir dan kapang untuk berkembang 

biak sehingga terjadi perubahan pada bahan pangan yang dapat mempercepat 

adanya pembusukan. 

 

4.1.2. Kadar Air Cookies 

Hasil analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan pada taraf 5% 

menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap parameter 

uji kadar air cookies mocaf dengan penambahan tepung buah nipah. Rata-rata 

nilai dihasilkan berkisar antara 1,46% – 2,35%. Hasil kadar air terendah 

diperoleh pada sampel cookies kontrol dengan nilai 1,46% dikarenakan tidak 

terdapat penambahan tepung nipah pada kontrol 0%. Sedangkan hasil kadar air 

tertinggi di tunjukan pada sampel cookies C  dengan nilai sebesar 2,35%. Sampel 

cookies C memiliki nilai yang cukup tinggi dikarenakan terdapat penambahan 

tepung nipah 40% yang mengakibatkan meningkatnya kadar air pada sampel 

cookies C. 
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Gambar 4.1.  Kadar Air Cookies 

 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) dan angka-angka yang diikuti oleh huruf 

kecil yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata. P1 untuk 0%, P2 untuk 20%, 

P3 untuk 30% dan P4 untuk 40%. 

Menurut SNI 01-2973-1992 kadar air cookies adalah maksimal 5%. Hasil 

uji kadar air cookies adalah rata-rata dibawah 2,35%. Hal ini disebabkan oleh 

proses pemanggangan. Di mana pada proses pemanggangan terjadi perpindahan 

panas dan perpindahan massa secara simultan. Perpindahan panas terjadi dari 

sumber pemanas ke media pemanas (permukaan panas dan udara panas) ke 

bahan yang dipanggang. Perpindahan massa yang terjadi adalah pergerakan air 

dari bahan ke udara dalam bentuk uap (Muchtadi dan Sugiyono, 2013). 

 

4.2. Uji Organoleptik 

4.2.1 Warna 

Menurut Sianipar et al., 2008, warna merupakan atribut pertama dari 

bahan pangan yang ditangkap oleh panelis sebelum mengenali atribut lainnya 

melalui rangsangan indera. Pada penilaian mutu pangan, warna merupakan 

atribut penting yang memberikan pengaruh bagi penerimaan konsumen terhadap 

suatu produk pangan.  Peran warna sangat nyata karena umumnya konsumen 

akan mendapat kesan pertama, baik suka atau tidak suka terhadap produk pangan 

dari warnanya. Apabila Suatu bahan makanan memiliki warna yang tidak 

menarik, maka bahan makanan tersbut tidak dipilih (Herawati et al, 2013). 

 

1,46±0,71a
1,70±0,34ab

1,97±0,38ab

2,35±0,34b

P1 P2 P3 P4
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Gambar 4.2. Warna 

 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) dan angka-angka yang diikuti oleh huruf 

kecil yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata. Cookies kontrol untuk 0%, 

cookies A untuk 20%, cookies B untuk 30% dan cookies C untuk 40%. 

 

Hasil analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan pada taraf 5% 

menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap parameter 

warna. Nilai rata – rata kesukaan panelis terhadap warna cookies pada cookies 

kontrol (0%) yaitu penggunaan 130 gr mocaf dan 0 gr tepung buah nipah dengan 

nilai (3.74) agak tidak suka. Perlakuan cookies A (20%)  yaitu penggunaan 104 

gr mocaf dan 26 gr tepung buah nipah dengan nilai (3.80) agak tidak suka. 

Perlakuan cookies B (30%)  yaitu penggunaan 91 gr mocaf dan 38 gr tepung 

buah nipah dengan nilai (4.50) netral. Perlakuan cookies C (40%) yaitu 

penggunaan 78 gr mocaf dan 52 gr tepung buah nipah dengan nilai (4.12) netral. 

Oleh karena itu, Cookies dengan perlakuan C yaitu penggunaan 78 gr 

mocaf dan 52 gr tepung buah nipah adalah warna cookies yang paling disukai. 

Cookies dengan penggunaan 78 gr mocaf dan 52 gr tepung buah nipah memiliki 

warna kuning cenderung cream. Sedangkan cookies kontrol dengan penggunaan 

130 gr mocaf dan 0 gr tepung buah nipah menghasilkan warna cream pucat. 

Cookies perlakuan A dengan 104 gr mocaf dan 26 gr tepung buah nipah 

menghasilkan warna cream sedikit pucat dan cookies perlakuan B dengan 91 gr 

mocaf dan 39 gr tepung buah nipah menghasilkan warna cream sedikit pucat. 

4.2.2. Aroma 

Menurut Alam et al., 2019, aroma merupakan sifat mutu yang penting 

3,74±0.75a

3,80±0.10a

b

4,05±0.36a

b
4,12±0.29b

Cookies
Kontrol

Cookies A Cookies B Cookies C
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untuk diperhatikan dalam penilaian organoleptik bahan pangan, karena aroma 

merupakan faktor yang sangat berpengaruh pada daya terima konsumen terhadap 

suatu produk. Aroma merupakan sifat mutu yang sangat cepat memberikan kesan 

bagi konsumen. Aroma dari produk biasanya akan berkurang selama 

penanganan, pengolahan, penyimpanan dan dipengaruhi oleh bahan yang 

digunakan. Aroma makanan sangat menentukan kelezatan dari suatu makanan. 

aroma dipengaruhi oleh indera penciuman, pada umumnya bau yang diterima 

oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan campuran empat macam bau yaitu 

harum, asam, tengik dan hangus (Winarno, 2008 dalam Annisa, 2019). 

 

 

Gambar 4.3. Aroma 

 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) dan angka-angka yang diikuti oleh huruf 

kecil yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata. Cookies kontrol untuk 0%, 

cookies A untuk 20%, cookies B untuk 30% dan cookies C untuk 40%. 

 

Hasil analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan pada taraf 5% 

menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap parameter 

aroma. Nilai rata – rata kesukaan panelis terhadap aroma cookies pada cookies 

kontrol (0%) yaitu penggunaan 130 gr mocaf dan 0 gr tepung buah nipah dengan 

nilai (4.22) netral. Perlakuan cookies A (20%)  yaitu penggunaan 104 gr mocaf 

dan 26 gr tepung buah nipah dengan nilai (3.93) agak tidak suka. Perlakuan 

cookies B (30%)  yaitu penggunaan 91 gr mocaf dan 38 gr tepung buah nipah 

dengan nilai (3.82) agak tidak suka. Perlakuan cookies C (40%) yaitu 

4,22±0.17c

3,93±0.30b

3,82±0.09ab

3,59±0.14a

Cookies Kontrol Cookies A Cookies B Cookies C
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penggunaan 78 gr mocaf dan 52 gr tepung buah nipah dengan nilai (3.59) agak 

tidak suka. 

Perlakuan cookies kontrol (0%)  yaitu penggunaan 130 gr mocaf dan 0 gr 

tepung buah nipah merupakan aroma cookies yang paling disukai dengan aroma 

khas dari mocaf. Cookies A dengan penggunaan 104 gr mocaf dan 26 gr tepung 

buah nipah menghasilkan aroma khas mocaf dan tidak tercium aroma tepung 

buah nipah. Cookies B dengan 91 gr mocaf dan 39 gr tepung buah nipah 

menghasilkan sedikit tercium aroma mocaf  tetapi tidak tercium aroma tepung 

buah nipah, sedangkan cookies C dengan penggunaan 78 gr mocaf dan 52 gr 

tepung buah nipah menghasilkan tidak tercium aroma mocaf dan tidak tercium 

aroma tepung buah nipah.  

 

4.2.3. Rasa 

Menurut Surawan, (2007), rasa merupakan salah satu sifat sensorik yang 

penting dalam penerimaan suatu produk pangan. Pengamatan terhadap rasa 

cookies dilakukan dengan cara penentuan tingkat kesukaan rasa secara sensorik 

berdasarkan sensasi rasa di dalam mulut ketika dicicipi menggunakan indra 

pengecap. Rasa makanan yang dikenal sehari-hari sebenarnya bukanlah satu 

tanggapan, melainkan campuran dari tanggapan cicip, bau, dan trigeminal yang 

diramu oleh kesan-kesan lain seperti penglihatan, sentuhan, dan pendengaran. 

Jadi, jika menikmati atau merasakan makanan, sebenarnya kenikmatan tersebut 

diwujudkan bersama-sama oleh kelima indera. 

 

 

Gambar 4.4.  Rasa 

4,67±0.35a
4,74±0.28ab

4,89±0.28ab
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Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) dan angka-angka yang diikuti oleh huruf 

kecil yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata. Cookies kontrol untuk 0%, 

cookies A untuk 20%, cookies B untuk 30% dan cookies C untuk 40%. 

 

Hasil analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan pada taraf 5% 

menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap parameter 

rasa. Nilai rata – rata kesukaan panelis terhadap rasa cookies pada cookies 

kontrol (0%) yaitu penggunaan 130 gr mocaf dan 0 gr tepung buah nipah dengan 

nilai (4.67) netral dikarenakan  rasa pada  cookies memiliki rasa khas tepung 

mocaf yang kurang disukai oleh panelis . Perlakuan cookies A (20%)  yaitu 

penggunaan 104 gr mocaf dan 26 gr tepung buah nipah dengan nilai (4.74) netral 

dikarenakan rasa pada cookies memiliki rasa khas tepung mocaf dan  rasa manis 

dari tepung buah  nipah.  Perlakuan cookies B (30%)  yaitu penggunaan  91 gr 

mocaf dan 38 gr tepung buah  nipah dengan  nilai (4.89) netral dikarenakan rasa 

cookies memiliki sedikit rasa khas mocaf dan manis dari tepung buah  nipah. 

Perlakuan cookies C (40%) yaitu penggunaan 78 gr mocaf dan 52 gr tepung buah 

nipah dengan nilai (5.09) agak suka dikarenakan rasa cookies memiliki sedikit 

khas mocaf dan manis dari tepung buah nipah. 

 

4.2.4. Tekstur 

Tekstur dapat dirasakan oleh indera manusia, karena indera manusia 

dapat mendeteksi tekstur produk sekaligus (Andarwulan, 2011 dalam Annisa, 

2019), Tekstur pada produk dapat dinilai dengan melakukan perabaan (Indera 

peraba) menggunakan ujung jari tangan. Selain itu, indera pendengaran juga 

dapat digunakan untuk mengenali mutu produk dari bunyi pada saat dipatahkan 

atau dikunyah. Bunyi yang keluar dapat memberikan persepsi tentang tekstur 

cookies pada saat dikonsumsi (Setyaningsih, 2010 dalam Annisa, 2019). 
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Gambar 4.5. Tekstur 

 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) dan angka-angka yang diikuti oleh huruf 

kecil yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata. Cookies kontrol untuk 0%, 

cookies A untuk 20%, cookies B untuk 30% dan cookies C untuk 40% 

 

Hasil analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan pada taraf 5% 

menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap parameter 

tekstur. Nilai rata – rata kesukaan panelis terhadap tekstur cookies pada cookies 

kontrol (0%) yaitu penggunaan 130 gr mocaf dan 0 gr tepung buah nipah dengan 

nilai (4.76) netral dikarenakan penggunaan  mocaf yang terlalu banyak 

mengakibatkan cookies cenderung sedikit lebih keras. Perlakuan cookies A 

(20%)  yaitu penggunaan 104 gr mocaf dan 26 gr tepung buah nipah dengan nilai 

(4.91) netral dikarenakan penggunaan mocaf yang cenderung banyak dan 

penambahan tepung buah nipah mengakibatkan cookies cenderung sedikit keras. 

Perlakuan cookies B (30%)  yaitu penggunaan 91 gr mocaf dan 38 gr tepung 

buah nipah dengan nilai (5.00) agak suka dikarenakan penggunaan  mocaf 

dengan jumlah sedikit di tambah dengan tepung buah nipah membuat tekstur dari 

cookies cenderung mudah patah pada saat di makan. Perlakuan cookies C (40%) 

yaitu penggunaan 78 gr mocaf dan 52 gr tepung buah nipah dengan nilai (5.09) 

agak suka dikarenakan penggunaan mocaf yang sedikit dan di tambah dengan 

tepung buah nipah membuat tekstur dari cookies cenderung lebih mudah 

dipatahkan. 

4,76±0.25a
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Menurut (Saputra et al., 2014 dalam oktavia et al., 2017), penggunaan 

mocaf yang cukup tinggi menyebabkan tekstur cookies cenderung lebih keras. 

 

4.2.5. Overal 

 Secara keseluruhan cookies mocaf dengan penambahan tepung buah 

nipah yang dibuat dengan penambahan 40% tepung buah nipah berbeda nyata 

dengan cookies tanpa penambahan tepung buah nipah dan dengan penambahan 

tepung buah nipah 20% dan 30%. Hal ini menunjukkan bahwa kesukaan panelis 

secara keseluruhan (warna, rasa, tekstur) cookies mocaf dengan penambahan 

tepung buah nipah 40% lebih disukai oleh panelis. Sedangkan untuk aroma 

panelis lebih menyukai cookies tanpa penambahan tepung buah nipah. 

Berdasarkan hasil uji sensori cookies mocaf dengan penambahan tepung buah 

nipah tersebut maka cookies mocaf yag dibuat dengan penambahan 40% tepung 

buah nipah merupaka formulasi terbaik. 

 Perbandingan karakteristik sensori cookies mocaf dengan penambahan 

tepung buah nipah disajikan dalam bentuk spider web pada Gambar 4.7 dibawah 

ini. Gambar 4.7 menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap warna, rasa dan 

tekstur hasil cookies mocaf yang dibuat dengan penambahan 40% tepung buah 

nipah berbeda nyata dengan cookies mocaf tanpa penambahan tepung buah nipah 

dan dengan penambahan tepung buah nipah 20% dan 30% dan hasil uji sensori 

menunjukkan bahwa cookies mocaf dengan penambahan tepung buah nipah 40% 

merupakan cookies terbaik dan paling disukai panelis. 

 

Gambar 4.6. Spider web hasil analisis karakteristik sensori cookies mocaf dengan 
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penambahan tepung buah nipah. Cookies kontrol untuk 0%, cookies A untuk 

20%, cookies B untuk 30% dan cookies C untuk 40%. 
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BAB V 

KESIMPULA DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

Penambahan tepung nipah pada cookies mocaf memberikan pengaruh 

terhadap kadar air cookies dan penerimaan panelis dari uji organoleptik. Semakin 

banyak tepung nipah yang ditambahkan maka kadar air pada cookies akan 

semakin meningkat. Berdasarkan uji organoleptik, secara overall cookies mocaf 

dengan penambahan tepung buah nipah yang dibuat dengan penambahan 40% 

tepung buah nipah berbeda nyata dengan cookies tanpa penambahan tepung buah 

nipah dan dengan penambahan tepung buah nipah 20% dan 30%. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan pengembangan lebih lanjut untuk produk olahan 

berbahan dasar tepung nipah. 
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Lampiran 1 : Kadar Air Cookies Mocaf Dengan Sutitusi Tepung Nipah 
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Lampiran 2 : Formulir Uji Hedonik 

Nama   : 

Usia   : 

Jenis kelamin  : 

Tanggal pengujian : 

Penilaian Indikator 

211 221 235 249 253  410 429 431 444 459  616 627 638 649 651  815 824 833 847 858 

Warna                     

Aroma                     

Rasa                     

Tekstur                     

Keseluruhan                     

 

Keterangan skala penilaian sebagai berikut: 

Sangat tidak suka =1 

Tidak suka  =2 

Agak tidak suka =3 

Netral   =4 

Agak suka  =5 

Suka   =6 

Sangat suka  =7 
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Lampiran 3. Hasil Statistik Penilian Organoleptik Cookies Mocaf dengan 

Subtitusi Tepung Buah Nipah 

1. Uji hedonik warna 
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2. Uji Hedonik Aroma 
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3. Uji Hedonik Rasa 
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4. Uji Hedonik Tekstur 
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5. Lampiran Dokumentasi 

 

 

 

Buah nipah yang belum di parut Buah nipah yang telah di parut 

 

 

Pengeringan buah nipah Adona Cookies Mocaf da penambahan tepung 

buah nipah 
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Pencetakan adonan Pemanggangan adonan 

 

 

Penimbangan cookies untuk 

kadar air 

Pengeringan Cookies 

 

 

Pendinginan pada desikator Pengujian organolaptik 
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