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Pengaruh Proporsi Tepung Ubi Jalar Ungu Termodifikasi, 

Tapioka, dan Oat dengan Variasi Penambahan Kurma 

Terhadap Analisis Proksimat dan Organoleptik Cookies 

Alifia Rosida, Dedin Finatsiyatull Rosida* 
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran ” Jawa Timur  

Abstrak: Cookies merupakan jenis biskuit renyah yang dapat dibuat dengan variasi bahan. Salah satu alternatif terigu 

untuk cookies yang bisa dikembangkan adalah tepung ubi jalar ungu. Oat yang tinggi serat dan buah kurma kaya manfaat 

ditambahkan untuk meningkatkan nutrisi cookies. Modifikasi tepung ubi jalar ungu dilakukan dengan fermentasi starter 

bakteri Acetobacter xylinum yang bertujuan untuk pengayaan serat. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 

perlakuan bahan tepung ubi jalar ungu termodifikasi, tapioka, dan oat dengan variasi penambahan kurma pada cookies. 

Penelitian ini menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor, Faktor pertama proporsi 

tepung ubi jalar ungu termodifikasi, tapioka, dan oat yaitu 70%:20%:10%, 60%:20%:20%, 50%:20%:30%. Faktor kedua 

variasi penambahan kurma yaitu 60%, 80%, 100% dengan dua kali ulangan. Analisis data menggunakan ANOVA dan 

dilakukan uji lanjut DMRT 5% bila terdapat perbedaan nyata. Cookies proporsi tepung ubi jalar ungu termodifikasi 50%: 

tapioka 20%: oat 30% dengan penambahan kurma 100% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 4,67%; abu 2,56%; 

protein 5,85%; lemak 25,50%; karbohidrat 61,42%; organoleptik skoring warna 5 (coklat pekat); aroma 4,44 (agak manis 

karamel); rasa 4,36 (agak manis gurih); tekstur 2,48 (agak keras). 

Kata Kunci: Cookies, Tepung Ubi Jalar Ungu Termodifikasi, Kurma, Oat 

Abstract: Cookies are a type of crispy biscuit that can be made with a variety of 

ingredients. A possible alternative to wheat flour for cookies is purple sweet potato flour. 

Oats, which are high in fiber, and dates, which are rich in benefits, are added to improve 

the nutrition of cookies. Modification of purple sweet potato flour was done with 

Acetobacter xylinum bacterial starter fermentation aimed at fiber enrichment. The 

purpose of this study was to determine the effect of modified purple sweet potato flour, 

tapioca, and oat treatment with variations in the addition of dates in cookies. This study 

used a completely randomized design (CRD) with a two-factor factorial pattern. The first 

is the proportion of modified purple sweet potato flour, tapioca, and oats, namely 

70%:20%:10%, 60%:20%:20%, 50%:20%:30%. The other factor is the variation of date 

addition which is 60%, 80%, 100% with two replications. Data analysis using ANOVA 

and DMRT 5% further test if there is a significant difference. Cookies modified purple 

sweet potato flour proportion 50%: tapioca 20%: oats 30% with the addition of 100% 

dates is the best treatment with moisture content 4.67%; ash 2.56%; protein 5.85%; fat 

25.50%; carbohydrates 61.42%; organoleptic scoring color 5 (dark brown); aroma 4.44 

(slightly sweet caramel); taste 4.36 (slightly sweet savory); texture 2.48 (slightly firm). 
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Pendahuluan 

Cookies merupakan salah satu produk bakery yang populer karena rasanya, 

kepraktisannya untuk siap dimakan (ready-to-eat) dan kandungan gizinya. Pada 

perkembangannya, penambahan serat dalam formulasi cookies banyak dipelajari untuk 

membuat produk cookies fungsional (Rahardjo dkk., 2020). Seiring berkembangnya potensi 

sumberdaya lokal, cookies dapat dibuat menggunakan komoditi lokal yang potensial. 

Penggunaan tepung ubi jalar untuk pembuatan cookies telah dilakukan pada penelitian 

(Herawati dkk., 2015) sebab ubi jalar cocok untuk bahan baku cookies karena dapat diolah 

menjadi tepung dengan kandungan karbohidrat tinggi.  

Ubi jalar ungu memiliki aktivitas antioksidan tinggi yaitu 81,2% yang disebabkan oleh 

senyawa fenolik termasuk antosianin (Husna dkk., 2013).  Kompleks karbohidrat ubi jalar 

ungu memiliki indeks glikemik rendah. Kandungan utama ubi jalar ungu adalah pati yang 

terdiri dari 30-40% amilosa dan 60-70% amilopektin. Serat pangan dalam ubi jalar ungu juga 

cukup tinggi yaitu 4,72% per 100 gram (Nintami dan Rustanti, 2012). Kandungan antosianin 

ubi jalar ungu jauh lebih tinggi daripada ubi jalar manapun, juga lebih stabil daripada 

antosianin buah dan sayuran lainnya (Sudjatinah dkk., 2020).  

Peningkatan produk dari ubi jalar dapat dilakukan menjadi produk tepung ubi jalar. 

Putri (2019) pada penelitiannya tentang pengembangan hybrid tepung ubi jalar yang 

difermentasi Acetobacter xylinum hasilnya menunjukkan aktivitas antioksidan tertinggi 

didapat pada hybrid tepung ubi ungu jepang var.Ayamurasaki. Penelitian penambahan A. 

xylinum pada tepung mocaf oleh Nusa dkk (2012), menunjukkan bahwa penambahan 

starter A. Xylinum berpengaruh nyata terhadap kadar pati karena membentuk pati yang 

dapat larut. Ningsih dan Zakiah (2021), menyatakan bahwa pemberian bakteri A. xylinum 

dalam fermentasi mampu mempolimerisasi glukosa menjadi selulosa. 

Oat terdiri dari sebagian besar pati dari amilosa dan amilopektin dengan beberapa 

sifat kimia, fisik, dan struktural yang khas. Pati oat juga tinggi kandungan pati resisten yang 

meningkatkan kesehatan manusia seperti pencegahan kanker usus besar, kolesterol, dan 

mengurangi gula darah (Adisaputra dkk., 2024). Oat mengandung karbohidrat kompleks 

sehingga membutuhkan waktu lebih lama untuk dicerna oleh tubuh, yang dapat membantu 

makan lebih sedikit dengan memperlambat pencernaan sehingga menimbulkan efek 

kenyang lebih lama (Utami dkk., 2020). 

Kurma merupakan makanan bernilai gizi tinggi yang kaya akan karbohidrat, serat 

pangan, protein, mineral dan vitamin B kompleks. Konsumsi harian 100 g kurma 

menyediakan sekitar 50%-100% dari jumlah serat harian yang direkomendasikan (Ayad 

dkk., 2020). Kurma memiliki kandungan serat pangan yang tinggi dan unggul 

dibandingkan produk serealia (Idowu dkk., 2020). Selain itu Masmoudi dkk. (2016) dalam 
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penelitiannya menyatakan bahwa fitokimia yang ada dalam kurma juga dapat digunakan 

sebagai agen antiobesitas. 

Kandungan nutrisi yang terkandung pada bahan-bahan tersebut memiliki pengaruh 

baik terhadap kesehatan tubuh yakni mengurangi faktor risiko penyakit degeneratif. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi jalar ungu 

termodifikasi, tapioka, dan oat dengan variasi penambahan kurma pada cookies.  

 

Metode 

Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu dari pasar Lawang, 

lesitin kedelai, susu skim bubuk, tapioka, gula palem, minyak kanola, baking powder, soda 

kue, garam, vanilla powder, kurma mazafati, putih telur, bubuk jintan hitam, dan oat 

diperoleh dari supermarket Hokky Surabaya. Starter bakteri Acetobacter xylinum didapat 

dari industri rumahan di Sidoarjo. Bahan untuk analisa meliputi asam sulfat, natrium 

hidroksida, dan kalium sulfat, natrium tiosulfat, asam borat, petroleum benzene, indikator 

metil merah, aquades, dan bahan analisis lainnya. 

Alat 

Alat yang digunakan untuk proses pembuatan cookies antara lain timbangan digital, 

mixer, baskom, sendok takar, oven, loyang, rolling pan, dan cetakan. Alat yang digunakan 

untuk analisa antara lain oven, timbangan analitik, tanur, hot plate, waterbath, desikator, dan 

berbagai alat gelas laboratorium lainnya.  

Pelaksanaan 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium   Teknologi   Pengolahan   Pangan, Analisa  

Pangan,  dan  Uji  Inderawi  Program  Studi  Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur selama bulan Agustus – November 2023. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor 

dan dua kali ulangan yaitu proporsi tepung ubi jalar ungu termodifikasi, tapioka, dan oat 

serta variasi penambahan kurma (Tabel 1). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 

analisa ragam (ANOVA). Jika terdapat perbedaan yang nyata, maka dilakukan uji lanjut 

dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. 

Tabel 1. Kombinasi Faktor A dan B 

Faktor A 

Proporsi Tepung Ubi Jalar Ungu 

Termodifikasi : Tapioka : Oat 

Faktor B 

Penambahan Kurma 

60% 80% 100% 

70% : 20% : 10% A1B1 A1B2 A1B3 

60% : 20% : 20% A2B1 A2B2 A2B3 

50% : 20% : 30% A3B1 A3B2 A3B3 
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Pembuatan tepung ubi jalar ungu (Putri, 2019) yang dimodifikasi 

Pembuatan tepung ubi jalar ungu termodifikasi (Tujut) diawali pengupasan kulit, 

pencucian dengan air bersih, pemotongan dengan chips grater. Proses fermentasi chips 

dilakukan selama 30 jam menggunakan container box berisi air yang merendam seluruh 

chips, kemudian dilarutkan starter bakteri Acetobacter xylinum dengan konsentrasi 5% dari 

volume chips dan air. Saat fermentasi selesai chips dicuci hingga tidak berasa dan tidak 

berbau serta ditiriskan. Chips ubi jalar dikeringkan dengan penjemuran dibawah sinar 

matahari. Penepungan dilakukan dengan menggunakan blender kering hingga menjadi 

bubuk tepung dan diayak dengan menggunakan saringan berukuran 80 mesh. Tepung 

yang lolos ayakan dapat digiling lagi hingga dapat lolos ayakan. 

Gambar 1. Proses Pembuatan Tujut 

Pembuatan cookies 

Pembuatan cookies diawali dengan pencampuran putih telur, lesitin kedelai, gula 

aren, dan minyak kanola menggunakan mixer kecepatan tinggi selama ±4 menit. 

Selanjutnya dilakukan pencampuran sesuai proporsi tepung ubi jalar ungu termodifikasi, 

tapioka, susu skim bubuk, jintan hitam, vanilla powder, soda kue, baking powder, garam 

Chips dengan ketebalan 

±0,1 cm 

Ubi Jalar Ungu 

Pencucian 

Pengupasan 

 

Fermentasi selama 30 jam 

 

Pemotongan 

Pencucian 

Pengeringan 

Pengayakan 80 mesh 

Penepungan 

Tepung Ubi Jalar Ungu 

Termodifikasi 

Air + A. xylinum 5%  

dari volume air 
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secara manual dengan tangan hingga memperoleh adonan konsistensi halus. Oat serta 

kurma ditambahkan sesuai perlakuan proporsi dan diuleni kembali hingga merata. Adonan 

dipipihkan hingga ±0,5cm dicetak, dan ditata diatas loyang untuk dipanggang 

menggunakan oven pada suhu 160oC selama 27 menit.  

 

Gambar 2. Proses Pembuatan Cookies 

Analisa  

Analisa yang dilakukan pada penelitian ini terdiri atas analisa proksimat dan 

organoleptik. Analisa proksimat dilakukan pada Tujut dan cookies meliputi kadar air 

metode oven (AOAC, 2016), kadar abu (AOAC, 2016), kadar protein metode kjeldahl 

(AOAC, 2016), kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 2016), kadar karbohidrat metode by 

difference. Penilaian organoleptik warna, aroma, rasa, tekstur metode skoring cookies 

dengan panelis semi terlatih sebanyak 25 orang menggunakan 5 skala skoring (Tabel 2). 

Tabel 2. Skala Skoring Cookies 

Skor Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 Kuning Pucat Langu Pahit Keras 

2 Kuning Keemasan Agak Langu Agak Pahit Agak Keras 

3 Netral Netral Netral Netral 

4 Kecoklatan Agak Manis Karamel Agak Manis Gurih Agak Renyah 

5 Coklat Pekat Manis Karamel Manis Gurih Renyah 

  

Tepung ubi jalar ungu 

termodifikasi, tapioka, 

oat, dan kurma 

20 gram susu skim bubuk,  

2 gram vanilla powder,  

0,75 gram soda kue, 

0,25 gram baking powder,  

3 gram jintan hitam,  

1 gram garam 

40 gram minyak canola, 20 gram putih telur, 

5 gram lesitin kedelai, 5 gram gula aren 

Pencampuran 1 

Pencampuran 2 

Pencetakan 

Pemanggangan 

(suhu 160oC 27 menit) 

Cookies 
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Hasil dan Pembahasan 

Analisis Proksimat Tujut 

Tabel 3. Hasil Analisis Proksimat Tujut 

Air (%) Abu (%) Protein (%) Lemak (%) Karbohidrat (%) 

6,44 ± 0,05 1,28 ± 0,06 2,42 ± 0,05 2,69 ± 0,09 87,17 ± 0,02 

Proses fermentasi dengan starter Acetobacter xylinum dapat menyebabkan terjadinya 

beberapa perubahan. Kadar air cenderung menurun karena menurut Pinem dkk. (2017), 

selama fermentasi lebih dari 24 jam terjadi penguraian senyawa-senyawa organik oleh 

adanya aktivitas enzim yang menghasilkan senyawa sederhana serta hasil lain dari proses 

metabolisme yaitu H2O, energi dalam bentuk panas dan bahan-bahan lainnya. Menurut 

Putri (2019) kadar abu cenderung menurun karena perendaman dengan larutan A. xylinum 

5% menyebabkan sebagian mineral pada ubi terlarut bersama air rendaman dan terbuang 

saat proses pencucian.  

Kadar protein Tujut cenderung rendah sebab pengeringan pada temperatur tinggi 

dapat merusak struktur protein karena sangat rentan denaturasi. Kandungan protein 

tertinggi pada ubi jalar menurut Putri (2019), terletak pada lapisan terluar daging umbi 

dekat kulit luar yang ikut terbuang saat pengupasan. Fermentasi dapat meningkatkan 

karbohidrat Tujut karena karena A. xylinum merupakan bakteri yang memproduksi selulosa 

atau serat. Selaras dengan pernyataan Ningsih dan Zakiah (2021), bahwa fermentasi dengan 

A. xylinum mampu mempolimerisasi glukosa menjadi selulosa. Menurut Nurdjanah dan 

Yulia (2016), serat juga termasuk karbohidrat polisakarida non-pati yakni selulosa. 

Analisis Proksimat Cookies 

Tabel 4. Hasil Analisis Proksimat Cookies 

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

A1B1 3,24 ± 0,03a  2,26 ± 0,01 4,39 ± 0,03a 19,38 ± 0,07a 70,73 ± 0,00i 

A1B2 3,83 ± 0,05c 2,44 ± 0,01 4,55 ± 0,04b 20,44 ± 0,06b 68,73 ± 0,07h 

A1B3 4,24 ± 0,05f 2,60 ± 0,01 5,05 ± 0,03e 20,71 ± 0,08c 67,40 ± 0,08f 

A2B1 3,57 ± 0,01b 2,24 ± 0,01 4,46 ± 0,01a 21,69 ± 0,10d 68,04 ± 0,09g 

A2B2 3,95 ± 0,01d 2,41± 0,01 4,87 ± 0,03d 22,17 ± 0,09e 66,60 ± 0,10e 

A2B3 4,44 ± 0,02g 2,58 ± 0,01 5,50 ± 0,01g 22,96 ± 0,06f 64,52 ± 0,05c 

A3B1 3,65 ± 0,03b 2,21 ± 0,01 4,66 ± 0,05c 23,45 ± 0,09g 66,04 ± 0,12d 

A3B2 4,04 ± 0,06e 2,40 ± 0,01 5,32 ± 0,04f 24,17 ± 0,07h 64,08 ± 0,06b 

A3B3 4,67 ± 0,03h 2,56 ± 0,02 5,85 ± 0,04h 25,50 ± 0,09i 61,42 ± 0,10a 

Keterangan : Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p ≤ 0,05). 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisis (Tabel 4) menunjukkan terdapat interaksi nyata antara 

perlakuan proporsi Tujut, tapioka, dan oat dengan penambahan kurma terhadap kadar air 

cookies. Nilai kadar air cookies berkisar antara 3,24% - 4,67%. Semakin sedikit proporsi 

Tujut, semakin banyak proporsi oat, dan semakin banyak penambahan kurma, maka kadar 
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air cookies semakin meningkat. Hal ini dipengaruhi oleh perbedaan kadar air bahan baku 

dimana kurma mengandung kadar air 22,8% (Ayad dkk., 2020) dan oat yakni 9,8% 

(Alemayehu dkk., 2021) lebih banyak daripada kadar air Tujut yakni 6,44%. Penurunan 

kadar air seiring dengan meningkatnya proporsi Tujut dapat disebabkan kadar pati Tujut 

sebesar 72,15%, yang lebih banyak daripada oat yakni 60% (Adisaputra dkk., 2024). 

Menurut Mumtazah dkk (2021), molekul pati mengandung gugus hidroksil yang sangat 

besar, sehingga kemampuan menyerap airnya juga besar, sehingga kadar air cookies 

semakin menurun.  

Peningkatan kadar air seiring dengan meningkatnya proporsi oat dapat disebabkan 

kadar protein sebesar 14% pada oat (Adisaputra dkk., 2024) dan kurma 2,91% (Ayad dkk., 

2020) lebih banyak daripada kadar protein Tujut sebesar 2,42%. Fauzi dkk. (2020) 

menyatakan bahwa pemanggangan menyebabkan molekul-molekul besar protein terbuka 

akibat perlakuan panas dan membentuk suatu jaringan kompak berupa matriks yang 

menyebabkan air terperangkap dalam molekul protein tersebut dan tidak dapat keluar. Hal 

ini menyebabkan semakin banyak kadar protein, maka kadar air semakin meningkat. 

Sejalan dengan penelitian Nandiyanto (2022) menyatakan bahwa protein yang rendah pada 

tepung, mengurangi penyerapan air oleh adonan, sehingga menyebabkan kadar air cookies 

menjadi lebih rendah. 

 

Kadar Abu 

Kadar abu adalah nilai yang menunjukkan jumlah atau total mineral yang terkandung 

dalam suatu produk, semakin tinggi kadar abu, semakin tinggi kadar mineral produk (Aini 

dkk., 2021). Berdasarkan hasil analisis (Tabel 4) menunjukkan tidak terdapat interaksi nyata 

antara perlakuan proporsi Tujut, tapioka, dan oat dengan penambahan kurma terhadap 

kadar abu cookies. Nilai kadar abu cookies berkisar antara 2,21% - 2,60%. Semakin banyak 

proporsi Tujut, semakin banyak penambahan kurma, dan semakin sedikit proporsi oat, 

maka kadar abu cookies semakin meningkat. Hasil ini dikarenakan kadar abu bahan baku 

yang cenderung rendah, dimana kadar abu kurma 3,43% (Ayad dkk., 2020) dan Tujut 

sebesar 1,28% yang lebih tinggi daripada oat yakni 1,2% (Alemayehu dkk., 2021).  

 

Kadar Protein 

Berdasarkan hasil analisis (Tabel 4) menunjukkan terdapat interaksi nyata antara 

perlakuan proporsi Tujut, tapioka, dan oat dengan penambahan kurma terhadap kadar 

protein cookies. Nilai kadar protein cookies berkisar antara 4,39% - 5,85%.  Semakin sedikit 

proporsi Tujut, semakin banyak proporsi oat, dan semakin banyak penambahan kurma, 

maka kadar protein cookies semakin meningkat. Hasil ini dipengaruhi oleh kadar protein 
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bahan baku oat sebesar 14% (Adisaputra dkk., 2024) dan kurma sebesar 2,91% (Ayad dkk., 

2020) yang lebih tinggi daripada kadar protein Tujut yakni 2,42%. Menurut Ramzan (2020), 

oat kaya akan protein dan merupakan satu-satunya sereal yang mengandung avenalin 

(80%), globulin atau protein yang memiliki kualitas hampir sama dengan protein kedelai. 

Penelitian Hasbi dkk. (2021) tentang biskuit kurma menunjukkan bahwa semakin banyak 

jumlah kurma yang ditambahkan, maka protein dan zat besi biskuit meningkat.  

 

Kadar Lemak 

Berdasarkan hasil analisis (Tabel 4) menunjukkan terdapat interaksi nyata antara 

perlakuan proporsi Tujut, tapioka, dan oat dengan penambahan kurma terhadap kadar 

lemak cookies. Nilai kadar lemak cookies berkisar antara 19,38% - 25,50%. Semakin sedikit 

proporsi Tujut, semakin banyak proporsi oat, dan semakin banyak penambahan kurma, 

maka kadar lemak cookies semakin meningkat. Hal ini dipengaruhi oleh kadar lemak bahan 

baku oat sebesar 7% (Adisaputra dkk., 2024), kurma sebesar 2,95% yang lebih tinggi 

daripada kadar lemak Tujut 2,69%. Penelitian cookies oat oleh Rudi (2023), menyatakan 

bahwa kadar lemak paling tinggi terdapat pada formula cookies dengan kandungan oat 

yang lebih banyak, semakin banyak penambahan oat, semakin tinggi kadar lemak. 

Penambahan buah kurma dengan selisih cukup banyak yaitu 20 gram dari 60, 80, hingga 

100 gram berpengaruh signifikan terhadap kadar lemak cookies.  

 

Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat cookies yang dihitung secara by difference dipengaruhi oleh 

komponen lain seperti protein, lemak, air, dan abu. Berdasarkan hasil analisis (Tabel 4) 

menunjukkan terdapat interaksi nyata antara perlakuan proporsi Tujut, tapioka, dan oat 

dengan penambahan kurma terhadap kadar karbohidrat cookies. Nilai kadar karbohidrat 

cookies berkisar antara 61,42% - 70,73%.  Semakin banyak proporsi Tujut, semakin sedikit 

proporsi oat, dan semakin sedikit penambahan kurma, maka kadar karbohidrat cookies 

semakin meningkat. Hasil ini dipengaruhi oleh kadar karbohidrat pada bahan baku Tujut 

sebesar 87,17% yang lebih tinggi daripada kadar karbohidrat oat sebesar 74,3% (Alemayehu 

dkk., 2021) dan kurma sebesar 70% (Aljaloud dkk., 2020).  Semakin banyak penambahan 

kurma menyebabkan kadar karbohidrat cookies semakin menurun. Hasil ini sejalan dengan 

penelitian cookies diperkaya pasta kurma oleh Iftikhar dkk. (2020), yang menyatakan 

bahwa kadar karbohidrat cookies menurun seiring dengan bertambahnya kurma. 
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Analisis Organoleptik Cookies 

Tabel 5. Hasil Analisis Organoleptik Cookies 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur 

A1B1 2,08 ± 0,86a 2,12 ± 0,93a 2,08 ± 0,76a 3,76 ± 0,93d 

A1B2 3,00 ± 0,87b 3,00 ± 0,87b 2,48 ± 0,87b 3,32 ± 1,25d 

A1B3 3,36 ± 0,76b 3,36 ± 0,81c 3,20 ± 0,87e 2,80 ± 1,04c 

A2B1 3,84 ± 0,85c 3,24 ± 0,93c 2,76 ± 0,83c 3,44 ± 0,92d 

A2B2 3,84 ± 0,69c 3,52 ± 0,96d 3,00 ± 0,76d 3,00 ± 0,82c 

A2B3 4,08 ± 0,91d 3,88 ± 0,88e 3,68 ± 1,07f 2,76 ± 0,93b 

A3B1 4,44 ± 0,87d 3,64 ± 0,70e 3,48 ± 0,96f 3,40 ± 0,82d 

A3B2 4,53 ± 0,65d 4,12 ± 0,67f 3,96 ± 1,02g 2,88 ± 1,13c 

A3B3 5,00 ± 0,00e 4,44 ± 0,65f 4,36 ± 0,76g 2,48 ± 1,45a 

Keterangan : Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p ≤ 0,05). 

Warna 

Warna memiliki dampak signifikan pada persepsi konsumen tentang kualitas dan 

memengaruhi konsumen pada faktor kualitas seperti rasa dan aroma (Kurniawan, 2020). 

Berdasarkan hasil analisis (Tabel 5) menunjukkan terdapat interaksi nyata antara perlakuan 

proporsi Tujut, tapioka, dan oat dengan penambahan kurma terhadap skoring warna 

cookies. Nilai skoring warna berkisar antara 2,08 – 5 (kuning keemasan – coklat pekat). 

Semakin sedikit proporsi Tujut, semakin banyak proporsi oat, dan semakin banyak 

penambahan kurma, menyebabkan skor cookies semakin tinggi hingga warna coklat pekat. 

Menurut Sheikhbahaei (2020), warna gelap kurma pada saat panen disebabkan oleh 

pencoklatan oksidatif enzimatik yang melibatkan polifenolase, enzim yang terlibat dalam 

reaksi pencoklatan selama pematangan buah. Warna cookies yang semakin coklat juga 

disebabkan terjadinya reaksi Maillard selama pemanggangan cookies. Reaksi Maillard 

merupakan reaksi antara karbohidrat yang mengandung gula reduksi dengan gugus amina 

primer yang akan menghasilkan warna coklat atau melanoidin (Ridhani dan Aini, 2021). 

 

Aroma 

Konsumen terlebih dahulu mencium aroma dari produk sebelum dimakan untuk 

menilai layak tidaknya produk (Susanto dkk., 2017). Berdasarkan hasil analisis (Tabel 5) 

menunjukkan terdapat interaksi nyata antara perlakuan proporsi Tujut, tapioka, dan oat 

dengan penambahan kurma terhadap skoring aroma cookies. Nilai skoring aroma berkisar 

antara 2,12 – 4,44 (agak langu – agak manis karamel). Semakin sedikit proporsi Tujut, 

semakin banyak proporsi oat, dan semakin banyak penambahan kurma, menyebabkan skor 

cookies semakin tinggi hingga beraroma manis karamel. Penelitian Hasbi dkk. (2021) 

tentang biskuit kurma menunjukkan semakin banyak penambahan kurma, maka semakin 

kuat aroma manis dari biskuit. Aroma manis karamel pada cookies berasal dari reaksi 
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karamelisasi yang terjadi selama pemanggangan. Karamelisasi adalah reaksi pencoklatan 

nonenzimatik dari gula yang memberikan rasa seperti karamel selama perlakuan suhu 

tinggi pada makanan (Kocadağlı dan Gökmen, 2019). 

 

Rasa 

Rasa adalah persepsi biologis dari materi yang masuk ke mulut dan dirasakan reseptor 

rasa dalam mulut (Tarwendah, 2017). Berdasarkan hasil analisis (Tabel 5) menunjukkan 

terdapat interaksi nyata antara perlakuan proporsi Tujut, tapioka, dan oat dengan 

penambahan kurma terhadap skoring rasa cookies. Nilai skoring rasa berkisar antara 2,08–

4,36 (agak pahit – agak manis gurih). Semakin sedikit proporsi Tujut, semakin banyak 

proporsi oat, dan semakin banyak penambahan kurma, menyebabkan skor cookies semakin 

tinggi hingga memiliki rasa manis gurih. Menurut Rosida dkk. (2020), rasa gurih pada 

cookies timbul dari kandungan lemak dan protein bahan. Lim dan Pullicin (2021), 

menyatakan rasa manis dari karbohidrat berasal dari keberadaan gula, terutama fruktosa 

yang paling manis. Hal ini didukung oleh pernyatan Musthafa dan Sandhu (2017), bahwa 

kurma mengandung persentase karbohidrat tinggi, termasuk fruktosa dan glukosa. 

 

Tekstur 

Tekstur makanan merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap rangsangan fisik 

ketika terjadi kontak antara rongga mulut dan makanan (Tarwendah, 2017). Berdasarkan 

hasil analisis (Tabel 5) menunjukkan terdapat interaksi nyata antara perlakuan proporsi 

Tujut, tapioka, dan oat dengan penambahan kurma terhadap skoring tekstur cookies. Nilai 

skoring tekstur berkisar antara 2,48–3,76 (agak keras – agak renyah). Semakin banyak 

proporsi Tujut, semakin sedikit proporsi oat, dan semakin sedikit penambahan kurma, 

menyebabkan skor cookies semakin tinggi hingga bertekstur cukup renyah. Penelitian yang 

dilakukan Hasbi dkk. (2021) tentang biskuit kurma menunjukkan bahwa semakin banyak 

penambahan kurma, maka semakin keras tekstur biskuit. Tingginya kadar gula pada kurma 

membuat tekstur semakin keras seiring dengan semakin banyaknya penambahan kurma. 

Gula bertanggung jawab atas pengembangan struktur dan tekstur keras cookies karena 

rekristalisasi gula dan pembentukan kaca amorf saat cookies didinginkan setelah 

dipanggang (Xu dkk., 2020). Kadar pati pada bahan baku memengaruhi kerenyahan 

cookies. Semakin tinggi rasio penambahan pati maka derajat pengembangan biskuit 

semakin tinggi, sehingga nilai kekerasan pada biskuit menurun diikuti dengan peningkatan 

kerenyahan biskuit (Indrianti dkk., 2021). 
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Analisis Keputusan 

Analisis perlakuan terbaik cookies menggunakan metode DeGarmo dkk (2001) 

dengan cara memberi bobot 0-1 pada setiap parameter, menghitung Nilai Efektivitas (NE), 

Nilai Hasil (NH), dan menjumlahkan NH tiap parameter dengan nilai tertinggi adalah nilai 

terbaik.. Uji efektivitas metode De Garmo ini digunakan untuk mengetahui perlakuan 

sampel yang memiliki nilai tertinggi sehingga membantu menentukan cookies terbaik. 

Cookies A3B3 merupakan perlakuan terbaik dengan nilai NH tertinggi. 

 

Simpulan 

Proporsi Tujut, tapioka, dan oat dengan variasi penambahan kurma berinteraksi nyata 

terhadap kadar air, protein, lemak, karbohidrat, dan organoleptik (warna, aroma, rasa, 

tekstur) cookies. Perlakuan terbaik didapatkan cookies proporsi Tujut 50%: tapioka 20%: oat 

30% dengan penambahan kurma 100% dengan kadar air 4,67%; abu 2,56%; protein 5,85%; 

lemak 25,50%; karbohidrat 61,42%; organoleptik skoring warna 5 (coklat pekat); aroma 4,44 

(agak manis karamel); rasa 4,36 (agak manis gurih); tekstur 2,48 (agak keras).  
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