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ABSTRACT 

Snake fruit is a fruit that has a high fiber and vitamin C content. While, aren palm stem 

has starch content so it is used to soften the texture of cookies. People often ignore consuming 

fibre due to the lack of public. The use of snake fruit and aren palm stem starch aims to produce a 

healthier cookie formulation with high fiber and vitamin C. The purpose of this study is to 

determine the physico-chemical and organoleptic properties of cookies made from snake fruit 

cultivar pondoh flour and palm stem starch. Completely randomized design (CRD) consisting of 5 

formulations with 3 replications, with the ratio of palm stem starch and snake fruit cultivar pondoh 

flour 100%: 0% (F1), 75%: 25% (F2), 50%: 50% (F3), 25%: 75% (F4) and 0%: 100% (F5). Data 

analysis used One-Way ANOVA and Duncan's further test are used in this study. The results 

showed that making cookies made from snake fruit cultivar pondoh flour and palm stem starch 

flour had a significant effect on the physico-chemical and organoleptic properties of cookies. The 

results obtained were 4.96%-6.77% moisture content; 1.97%-2.88% ash content; 11.78%-14.37% 

fat content, 6.34%-8.48% protein content; 57.05%-63.66% carbohydrate content; 9.45%-12.25% 

crude fiber content; 1.00 mg-2.87 mg vitamin C content; hardness 154.55 N-523.14 N; color L* 

29.39-66.05; color a* 2.27-7.84; color b* 10.92-33.86; and organoleptic test color 1.80-4.43; 

aroma 2.57-3.92, texture 1.87-4.43, taste 1.97-4.23, over all 2.20-4.30. Cookies that have the best 

fiber content are in cookies formulation F5 with fiber content of 12.25%. 

Keywords: cookies; physico-chemical; organoleptic; snake fruit cultivar pondoh; palm stem 

starch 

ABSTRAK 

Salak merupakan buah yang mempunyai kandungan serat dan vitamin C yang tinggi. 

Sedangkan, batang aren memiliki kandungan pati yang digunakan untuk merenyahkan tekstur 

cookies. Saat ini, serat sering diabaikan sebagai faktor penting dalam gizi makanan, disebabkan 

kurangnya pengetahuan masyarakat. Penggunaan salak dan pati batang aren bertujuan untuk 

menghasilkan formulasi cookies yang lebih sehat, tinggi serat dan vitamin C. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisiko-kimia dan organoleptik cookies berbahan 

tepung salak pondoh dan pati batang aren. Metode Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 formulasi dengan 3 kali ulangan, dengan perbandingan tepung 

pati batang aren dan tepung salak pondoh 100%:0% (F1), 75%:25% (F2), 50%:50% (F3), 

25%:75% (F4) dan 0%:100% (F5). Analisis data menggunakan One-Way ANOVA dan uji lanjut 

Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pembuatan cookies berbahan tepung salak pondoh 

dan tepung pati batang aren berpengaruh signifikan terhadap sifat fisiko-kimia dan organoleptik 

cookies. Hasil yang diperoleh yaitu cookies memiliki kadar air 4,96%-6,77%; kadar abu 1,97%-

2,88%; kadar lemak 11,78%-14,37%, kadar protein 6,34%- 8,48%; kadar karbohidrat 57,05%-

63,66%; kadar serat kasar 9,45%- 12,25%; kadar vitamin C 1,00 mg- 2,87 mg; hardness 154,55 

N-523,14 N; warna L* 29,39-66,05; warna a* 2,27-7,84; warna b* 10,92-33,86; dan uji 

organoleptik warna 1,80-4,43; aroma 2,57-3,92, tekstur 1,87-4,43, rasa 1,97-4,23, keseluruhan 

2,20-4,30. Cookies yang memiliki kandungan serat paling baik ada pada cookies formulasi F5 

dengan kadar serat sebesar 12,25%. 

Kata kunci: cookies, fisiko-kimia, organoleptik, salak pondoh, pati batang aren 
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INTRODUCTION 

Berdasarkan data (Riskesdas, 2018) sebesar 95,5% 

masyarakat Indonesia kurang mengonsumsi sayur 

dan buah yang dapat memicu penyakit degeneratif. 

Penyakit degeneratif dapat disebabkan karena 

kurangnya konsumsi buah dan sayur yang 

merupakan sumber serat dan antioksidan 

(Kemenkes, 2015). 

Antioksidan merupakan zat kimia yang dapat 

mengurangi atau menghentikan oksidasi sel yang 

disebabkan oleh radikal bebas yang diyakini 

berperan dalam sejumlah proses penyakit 

degeneratif (Antarti et al., 2018). Vitamin C 

merupakan salah satu nutrisi yang berfungsi 

sebagai antioksidan dan berhasil memerangi 

radikal bebas (Elfariyanti et al., 2022). Vitamin C 

dapat berperan dalam pencegahan risiko penyakit 

degeneratif, salah satunya penyakit jantung dengan 

cara menurunkan kadar trigliserida serum dalam 

darah yang salah satu penyebab penyakit jantung 

(Putri, 2020). Kekurangan vitamin C dapat 

menyebabkan nyeri sendi, sariawan, gusi dan kulit 

mudah berdarah, dan gangguan penyembuhan luka. 

Vitamin C banyak ditemukan di dalam dalam 

buah-buahan salah satunya ada pada buah salak 

(Hasanah, 2018).  

Serat merupakan salah satu karbohidrat yang ada 

pada dinding sel tumbuhan yang tidak dapat 

dicerna oleh penceranaan manusia (Amanda et al., 

2022). Serat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu 

serat pangan (dietary fiber) dan juga serat kasar 

(crude fiber) yang biasa digunakan dalam analisis 

proksimat bahan pangan. Serat kasar merupakan 

bagian dari makanan yang tidak dapat didegradasi 

oleh bahan kimia. Serat merupakan komponen 

makanan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim 

pencernaan (Hardiyanti et al., 2019). Fungsi dari 

serat selain dapat membantu dalam memperlancar 

sistem pencernaan, serat juga dapat menurunkan 

risiko penyakit jantung dengan cara menurunkan 

kadar kolesterol dalam darah (Hasanah et al., 2023) 

Salak merupakan buah yang mengandung nutrisi 

seperti serat dan vitamin C. Salak memiliki 

kandungan serat dan vitamin C yang cukup tinggi. 

Karena kandungan air yang tinggi pada buah salak, 

yang dengan cepat merusak dan mengurangi nilai 

gizinya (Hulu et al. 2020). Salak dapat diolah 

menjadi tepung karena tidak mengandung gluten, 

dan tepung dengan konsentrasi gluten kurang dari 

1% dapat digunakan untuk membuat kue kering 

sebagai pengganti tepung terigu karena kue kering 

tidak membutuhkan gluten untuk mengembang 

(Sinaga, 2019). 

Pati batang aren atau merupakan tepung yang 

terbuat dari sari pati batang aren dan biasa 

digunakan sebagai bahan pembuat kue (Fajriyah et 

al. 2021). Penambahan pati batang aren pada 

adonan dapat meningkatkan tekstur renyah pada 

produk karena pati dalam makanan olahan 

mengatur perubahan tekstur dan bentuk (Rosania et 

al. 2022). Pati batang aren memiliki 14,91% yang 

merupakan amilosa, dan 85,09% merupakan 

amilopektin. Karena amilopektin merangsang 

proses mekar (puffing), maka tepung dengan 

konsentrasi amilopektin yang tinggi akan memiliki 

tekstur yang renyah dan menghasilkan produk 

pangan yang renyah, ringan, berongga, dan garing 

(Putri et al., 2019). 

Cookies merupakan kue kering dengan kandungan 

serat dan vitamin yang lebih sedikit saat ini banyak 

tersedia di pasaran. Hal ini dikarenakan umumnya 

cookies terbuat dari tiga bahan seperti tepung 

terigu, gula, dan margarin (Iswara et al., 2019). 

Cookies juga dapat bersifat fungsional jika 

komponen yang ada didalamnya memiliki dampak 

fisiologis bagi kesehatan tubuh ditambahkan 

selama proses pembuatannya, seperti pada kasus 

cookies yang ditambah dengan serat dan vitamin C. 

Pembuatan cookies dengan pati batang aren dan 

tepung salak pondoh merupakan salah satu contoh 

inovasi pangan karena menghasilkan cookies 

dengan bahan yang lebih sehat dengan penambahan 

serat dan vitamin C. 

Kebutuhan serat dan vitamin C sangat diperlukan 

oleh tubuh manusia. Oleh itu, perlu dilakukan 

penelitian untuk mengetahui pengaruh penggunaan 

tepung salak pondoh dan pati batang aren terhadap 

sifat fisiko-kimia dan organoleptik cookies. 

Penelitian ini akan difokuskan pada penggunaan 

tepung salak pondoh dan pati batang aren dalam 

pembuatan cookies yang tinggi serat dan vitamin C.  

BAHAN DAN METODE 
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Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

buah salak pondoh yang didapatkan di Pasar daerah 

Bantul Yogyakarta, tepung pati batang aren merek 

Kayarasa, telur, baking powder, gula bubuk, 

garam, susu skim, margarin didapatkan di 

Supermarket daerah Taman Siswa Yogyakarta. 

Bahan yang digunakan untuk menguji karakteristik 

fisiko-kimia adalah cookies, label, katalisator 

HgO.K2SO4, H2SO4 pekat, aquades, NaOH-

Na2S2O3, asam borat 4%, Na-Borat, indicator 

BCG-MR (Bromocresol Green-Methyl Red), HCl 

pekat, pelarut heksan, kertas saring, kapas, tisu, 

asam sulfat (H2SO4) 0,3 N natrium hidroksida 

(NaOH) 1,5 N, etanol 96%, amilum, iod 0,001 N 

didapatkan di Laboraturium Chemix Yogyakarta 

dan Laboraturium Uji Public Service TPHP 

Universitas Gadjah Mada. 

Alat yang digunakan pada pengujian kimia adalah 

grinder (Getra), ayakan 10 mesh (SS 304 Class A), 

oven (Kirin), oven (Memmert), desikator, neraca 

analitik (Ohaus Pioner) dan penjepit, furnace (B-

ONE), spatula, mortar alu, labu kjeldahl (Iwaki), 

kaca arloji (Duran), kompor (Maspion), rangkaian 

alat destilasi (heating mantle, kondensor, pompa, 

selang, ember), gelas beaker (Iwaki), gelas ukur 

(Iwaki), pipet ukur (Iwaki), Erlenmeyer (Iwaki), 

corong (Iwaki). Buret (Iwaki), statip, labu Soxhlet 

(Iwaki), kertas saring (Whatman), waterbath (B-

ONE). Alat yang digunakan untuk menguji fisik 

cookies adalah adalah dengan Universal Testing 

Machine (Lloyd UTM Zwick ZO.5) dan 

kromameter (CR 400/410). Alat yang digunakan 

tersedia di Laboraturium Teknologi Pangan 

Universitas Ahmad Dahlan dan Laboraturium Uji 

Public Service TPHP Universitas Gadjah Mada. 

Rancangan Penelitian 

Metode Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 

5 variasi formulasi dengan 3 kali ulangan yaitu 

dengan perbandingan tepung pati batang aren dan 

tepung salak pondoh 100%:0% (F1), 75%:25% 

(F2), 50%:50% (F3), 25%:75% (F4) dan 0%:100% 

(F5). Penelitian ini dilakukan dengan empat 

tahapan yaitu pembuatan tepung salak pondoh, 

pembuata cookies, pengujian karakteristik fisiko-

kimia cookies, dan pengujian organoleptik cookies. 

Pembuatan Tepung Salak Pondoh 

Pembuatan tepung salak pondoh dengan 

membersikan buah salak kemudian dilakukan 

pengirisan tipis-tipis. Kemudian salak dioven 

menggunakan suhu 60°C selama 72 jam. Salak 

yang sudah kering kemudian dihaluskan dengan 

grinder dan diayak dengan ayakan sebesar 80 mesh 

(Ifmalinda et al., 2019). 

Pembuatan Cookies 

Pembuatan cookies diawali dengan pencampuran 

formulasi F1-F5. Kemudian dilakukan 

pencampuran dengan bahan lain seperti margarin 

25%, gula bubuk 40%, kuning telur 2 butir, susu 

skim 25%, garam 0,5%, baking powder 1% lalu 

diaduk rata dengan spatula. Kemudian dilakukan 

pencetakan adonan dan cookies dioven pada suhu 

150°C selama 20 menit (Visita et al., 2014). 

Pengujian Fisiko-Kimia 

Pengujian fisiko-kimia cookies meliputi kadar air 

dengan metode pengovenan dengan memanaskan 

sampel pada suhu 105°C selama 6 jam (Prasetyo et 

al. 2019). Kadar abu dengan mengoksidasi semua 

bahan organik pada suhu 600°C, kemudian 

menimbang bahan yang tersisa setelah proses 

pembakaran (Rahmawati et al., 2015). Kadar 

protein metode kjeldahl dengan cara protein dan 

komponen organik dalam sampel didestruksi 

dengan menggunakan asam sulfat dan katalis. Hasil 

destruksi dinetralkan dengan menggunakan larutan 

alkali dan melalui destilasi. Destilat ditampung 

dalam larutan asam borat (AOAC, 2007). Kadar 

lemak metode Soxhlet dengan cara 

mengekstraksi lemak dengan pelarut organik, 

kemudian lemak dipisahkan dengan bahan 

pelarutnya dengan cara menguapkan pelarut 

dengan cara pemanasan (AOAC, 2007). Kadar 

karbohidrat metode by difference dengan 

menghitung merupakan sisa dari pengujian    kadar 

air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan 

kadar serat dalam sampel (AOAC, 2007). Kadar 

serat kasar dengan mengekstraksi lemak, protein, 

karbohidrat sehingga tinggal serat kasar, kemudian 

ditimbang sampai berat konstan  (Fajri 2015). 
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Kadar vitamin C metode titrasi dengan 

menambahkan indikator amilum, lalu titrasi dengan 

cepat dengan larutan iodin 0,01 N sampai muncul 

warna biru (Dahlan, 2019). Pengujian hardness 

dengan texture analyzer (Tesindo 2018). Pengujian 

warna L*a*b* dengan color reader dengan cara 

dimasukkan ke dalam temuan skala nilai 0-100 

(Asmaraningtyas, 2014). 

Pengujian Organoleptik 

Pengujian organoleptik menggunakan 30 panelis 

tidak terlatih dengan menggunakan metode skala 1-

5, dengan parameter yang akan diuji adalah tekstur, 

rasa, warna, aroma, dan keseluruhan. Skala (1) 

menunjukkan sangat tidak suka (2) tidak suka (3) 

agak suka (4) suka (5) sangat suka (Suryono et al., 

2018) 

Analisis Stastistika 

Data hasil uji fisiko-kimia seperti dianalisis dengan 

menggunakan One Way Analysis of Variance 

(ANOVA). Apabila hasil analisis berbeda secara 

signifikan maka akan dilakukan uji lanjut dengan 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan 

taraf signifikasi 5% menggunakan SPSS. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik kimia cookies yang di uji meliputi 

kadar air, kadar abu, kadar   lemak, kadar protein, 

kadar kerbohidrat, kadar serat kasar, dan kadar 

vitamin C dengan formulasi perbandingan tepung 

pati batang aren dan tepung salak podoh F1-F5. 

Tabel 1. Hasil Uji Kimia Cookies 

 

Keterangan: Hasil data merupakan rerata 3 kali ulangan dan nilai rata-rata yang disertai huruf yang berbeda 

menunjukkan beda nyata 5%. 

 

F1= pati batang aren 100%: tepung salak pondoh 0% 

F2= pati batang aren 75%: tepung salak pondoh 25% 

F3= pati batang aren 50%: tepung salak pondoh 50% 

F4= pati batang aren 25%: tepung salak pondoh 75% 

F5= pati batang aren 0%: tepung salak pondoh 100% 

 

 

Kadar Air 

Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung salak pondoh dan pati batang 

aren berpengaruh signifikan terhadap nilai rerata 

kadar air cookies. Hasil uji DMRT pada taraf 5% 

menunjukan bahwa nilai kadar air berkisar antara 

4,96%-6,77%. Nilai rerata kadar air cookies dengan 

perbandingan tepung salak pondoh dan pati batang 

aren yang tertinggi terdapat pada perlakuan F1 

tanpa adanya penambahan tepung salak pondoh 

yaitu sebesar 6,77%. Nilai rerata terendah terdapat 

pada perlakuan F5 yang tanpa adanya penambahan 

pati batang aren yaitu sebesar 4,96%.  

Berdasarkan Tabel 1, kadar air cookies cenderung 

meningkat seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi penambahan pati batang aren.  Menurut 

penelitian (Rakhmawati et al., 2014) pati 

mengalami gelatinisasi selama pemanggangan, 

yang menyebabkan molekul granula menyerap air 

dari bahan, terutama molekul amilopektin dari pati 

batang aren. Sehingga makin tinggi presentase 

penambahan pati batang aren, maka kadar air 

cookies akan semakin tinggi. 

Formulasi Kadar Air (%) Kadar Abu 

(%) 

Kadar Lemak 

(%) 

Kadar Protein 

(%) 

Kadar 

Karbohidrat (%) 

F1 6,77 ± 0,04e 1,97 ± 0,02a 11,78 ± 0,09a 6,37 ± 0,21a 63,66 ± 0,26e 

F2 5,65 ± 0,06d 2,23 ± 0,02b 13,70 ± 0,22b 6,65 ± 0,31a 61,20 ± 0,17d 

F3 5,50 ± 0,02c 2,52 ± 0,23c 13,66 ± 0,05b 7,53 ± 0,26b 59,47 ± 0,24b 

F4 5,21 ± 0,03b 2,77 ± 0,01d 13,84 ±0,11b 6,34 ± 0,05a 60,11 ± 0,16c 

F5 4,96 ± 0,02a 2,88 ± 0,02d 14,37 ± 0,18c 8,48 ± 0,11c 57,05 ± 0,28a 
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Kadar Abu 

Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung salak pondoh dan pati batang 

aren berpengaruh signifikan terhadap nilai rerata 

kadar abu cookies. Hasil uji DMRT pada taraf 5% 

menunjukkan bahwa nilai kadar abu berkisar antara 

1,97%-2,88%. Nilai rerata kadar abu cookies 

dengan perbandingan tepung salak pondoh dan pati 

batang aren yang tertinggi terdapat pada perlakuan 

F5 tanpa adanya penambahan pati batang aren 

yaitu sebesar 2,88%. Nilai rerata terendah terdapat 

pada perlakuan F1 yang tanpa adanya penambahan 

tepung salak pondoh yaitu sebesar 1,97%.  

Nilai kadar abu meningkat seiring dengan rasio 

penambahan tepung salak pondoh. Hal ini 

menunjukkan bahwa salak pondoh mengandung 

lebih banyak mineral dibandingkan dengan pati 

batang aren. Selain itu, dibandingkan dengan pati 

batang aren yang memiliki nilai abu 0,1 g, salak 

pondoh memiliki kadar abu yang lebih besar yaitu 

0,8 g (Kemenkes RI, 2020). Menurut (Winarno, 

2008) semakin tinggi kadar abu suatu bahan 

pangan, maka semakin besar pula jumlah mineral 

yang dikandungnya, antara lain zat besi, kalium, 

kalsium, mangan, dan magnesium. 

Kadar Lemak 

Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung salak pondoh dan pati batang 

aren berpengaruh signifikan terhadap nilai rata-rata 

kadar lemak cookies. Hasil uji DMRT pada taraf 

5% menunjukkan bahwa nilai kadar lemak berkisar 

antara 11,78%-14,37%. Nilai rerata kadar lemak 

cookies dengan perbandingan tepung salak pondoh 

dan pati batang aren yang tertinggi terdapat pada 

perlakuan F5 yaitu sebesar 14,37%. Nilai rata-rata 

terendah terdapat pada perlakuan F1 yang tanpa 

adanya penambahan tepung salak pondoh yaitu 

sebesar 11,78%.  

Menurut hasil pada Tabel 1, kandungan lemak 

meningkat seiring dengan jumlah tepung salak 

pondoh yang ditambahkan. Terdapat 0,40 g lemak 

dalam satu porsi salak pondoh (Kemenkes RI, 

2020). Adonan yang digunakan untuk membuat 

cookies memiliki kandungan lemak yang cukup 

tinggi. Kandungan lemak pada cookies tidak 

bertambah dengan adanya pati batang aren. Hal ini 

dikarenakan pati batang aren mengandung hanya 

0,20 g lemak (Kemenkes RI, 2020). Menurut teori 

(Ariantya, 2016) penggunaan margarin juga 

mempengaruhi kadar lemak pada cookies. Kadar 

lemak yang tinggi pada cookies berasal dari bahan 

lain seperti margarin, kuning telur, dan susu yang 

digunakan dalam pembuatan cookies dan memiliki 

kandungan lemak yang cukup tinggi (Loppies et 

al., 2021).  

Kadar Protein 

Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung salak pondoh dan pati batang 

aren berpengaruh signifikan terhadap nilai rerata 

kadar protein cookies. Hasil uji DMRT pada taraf 

5% menunjukkan bahwa nilai kadar protein 

berkisar antara 6,34%-8,48%. Nilai rerata kadar 

protein cookies dengan perbandingan tepung salak 

pondoh dan pati batang aren yang tertinggi terdapat 

pada perlakuan F5 yang tanpa ada penambahan 

tepung pati batang aren yaitu sebesar 8,48%. Nilai 

rata-rata terendah terdapat pada perlakuan F4 yaitu 

sebesar 6,34%.  

Berdasarkan hasil di Tabel 1 diperoleh bahwa 

semakin semakin tinggi penambahan tepung salak 

pondoh maka nilai kadar protein juga semakin 

tinggi. Hal ini diperkuat karena salak pondoh 

mempunyai kandungan protein lebih tinggi 

dibandingkan pati batang aren. Berdasarkan data 

(Kemenkes RI, 2020) salak pondoh mempunyai 

kandungan protein sebesar 0,80 g, sedangkan pati 

patang aren mempunyai kandungan protein sebesar 

0,60 g. Berasarkan teori (Anissa et al., 2021) 

mayoritas protein dalam biskuit berasal dari susu 

skim dan juga telur. Memilih bahan makanan yang 

sehat untuk dikonsumsi, terutama untuk 

pertumbuhan dan perkembangan anak-anak, dapat 

dipandu oleh kandungan protein yang lebih tinggi 

(Suhartini et al., 2018). 

Kadar Karbohidrat 

Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung salak pondoh dan pati batang 

aren berpengaruh signifikan terhadap nilai rerata 

kadar karbohidrat cookies. Hasil uji DMRT pada 

taraf 5% menunjukkan bahwa nilai kadar 
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karbohidrat berkisar antara 57,05%-63,66%. Nilai 

rerata kadar protein cookies dengan perbandingan 

tepung salak pondoh dan pati batang aren yang 

tertinggi terdapat pada perlakuan F1 tanpa adanya 

penambahan tepung salak pondoh yaitu sebesar 

63,66%. Nilai rerata terendah terdapat pada 

perlakuan F5 yaitu sebesar 57,05%. 

Berdasarkan hasil pada Tabel 1, diperoleh bahwa 

semakin semakin tinggi penambahan tepung pati 

batang aren maka nilai kadar karbohidrat juga 

semakin tinggi. Hal ini diperkuat karena pati 

batang aren mempunyai kandungan karbohidrat 

lebih tinggi dibandingkan salak pondoh. 

Berdasarkan data (Kemenkes RI, 2020) kadar 

karbohidrat pati batang aren sebesar 85,60 g. 

Sedangkan kandungan karbohidrat salak pondoh 

yaitu sebesar 20,90 g. Gula dan susu merupakan 

bahan tambahan yang dapat berfungsi sebagai 

sumber karbohidrat pada pembuatan biskuit 

(Loppies et al. 2021). Nilai kadar air, abu, protein, 

lemak, dan serat kasar berdampak pada kandungan 

karbohidrat juga. Mengkonsumsi makanan 

berkarbohidrat tinggi akan membuat berat badan 

bertambah. Hal ini disebabkan karena karbohidrat 

yang berlimpah di dalam tubuh akan diubah 

menjadi lemak, yang dapat mengakibatkan 

kenaikan berat badan (Febriani et al., 2019). 

Kadar Serat Kasar 

Hasil analisis pada Tabel 2 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung salak pondoh dan pati batang 

aren berpengaruh signifikan terhadap nilai rerata 

kadar serat kasar cookies. Hasil uji DMRT pada 

taraf 5% menunjukkan bahwa nilai kadar serat 

kasar berkisar antara 9,45%-12,25%. Nilai rerata 

kadar serat kasar cookies dengan perbandingan 

tepung salak pondoh dan pati batang aren yang 

tertinggi terdapat pada perlakuan F5 tanpa adanya 

penambahan tepung pati batang aren yaitu sebesar 

12,25%. Nilai rata-rata terendah terdapat pada 

perlakuan F1 yang tanpa adanya penambahan 

tepung salak pondoh yaitu sebesar 9,45%. 

Jumlah penambahan tepung salak pondoh 

mempengaruhi kadar serat kasar. Hal ini 

disebabkan karena salak memiliki serat yang 

sedikit lebih banyak dibandingkan dengan tepung 

batang aren. Cookies ini mengandung banyak serat. 

Berdasarkan data (BPOM, 2016) suatu bahan 

pangan dikatakan tinggi serat jika mengandung 

setidaknya 6% serat per 100 g produk pangan. 

Makanan dengan kandungan serat yang tinggi baik 

untuk dikonsumsi. Mengkonsumsi makanan tinggi 

serat membantu mendukung atau menjaga fungsi 

sistem pencernaan (Maryoto, 2008). 

Tabel 2. Nilai Kadar Serat Kasar Cookies 

Formulasi (Tepung pati batang 

aren : tepung salak pondoh) 

Kadar Serat 

Kasar (%) 

F1 (100:0) 9,45 ± 0,02a 

F2 (75:25) 10,57 ± 0,02b 

F3 (50:50) 11,21 ± 0,04c 

F4 (25:75) 11,72 ± 0,03d 

F5 (0:100) 12,25 ± 0,04e 

Keterangan: Hasil data merupakan rerata 3 kali ulangan dan 

nilai rerata yang disertai huruf yang berbeda menunjukkan 
beda nyata 5%. 

 

Kadar Vitamin C 

Hasil analisis pada Tabel 3 menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung salak pondoh dan pati batang 

aren berpengaruh signifikan terhadap nilai rata-rata 

kadar vitamin C cookies. Hasil uji DMRT pada 

taraf 5% menunjukkan bahwa nilai kadar vitamin C 

berkisar antara 1,00 mg-2,87 mg. Nilai rata-rata 

kadar vitamin C cookies dengan perbandingan 

tepung salak pondoh dan tepung pati batang aren 

yang tertinggi terdapat pada perlakuan F5 tanpa 

adanya penambahan tepung pati batang aren yaitu 

sebesar 2,87 mg. Nilai rata-rata terendah terdapat 

pada perlakuan F1 yang tanpa adanya penambahan 

tepung salak pondoh yaitu sebesar 0,99 mg. 

Tabel 3. Nilai Kadar Vitamin C Cookies 

Formulasi (Tepung pati batang 

aren : tepung salak pondoh) 

Kadar Vitamin C (mg) 

F1 (100:0) 1,00 ± 0,10a 

F2 (75:25) 1,41 ± 0,31b 

F3 (50:50) 2,06 ± 1,06c 

F4 (25:75) 2,41 ± 1,02d 

F5 (0:100) 2,87 ± 1,02e 

Keterangan: Hasil data merupakan rerata 3 kali ulangan dan nilai 

rerata yang disertai huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata 

5%. 

 

Hasil pada Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin 

banyak rasio salak pondoh pada cookies maka 

kadar vitamin C akan semakin meningkat. Hal ini 

dikarenakan salak pondoh mempunyai kadar 
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vitamin C yang cukup tinggi. Salak pada umumnya 

mempunyai kandungan vitamin C yang 

mempunyai sebesar 8 mg (Kemenkes RI, 2020). 

Kandungan vitamin C yang menurun dikarenakan 

adanya pemanasan saat pengeringan salak dan juga 

saat pengovenan cookies. Menurut teori (Octaviani, 

2014) bahwa vitamin C terdegradasi lebih cepat 

pada suhu yang lebih tinggi dan untuk jangka 

waktu yang lebih lama. Untuk metabolisme dan 

regenerasi jaringan, vitamin C sangat membantu. 

Nyeri sendi, sariawan, gusi dan kulit berdarah, 

serta penyembuhan luka yang lambat adalah gejala 

kekurangan vitamin C (Hasanah, 2018). 

Hardness 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 4, 

menunjukkan bahwa dengan beragam formulasi 

tepung salak pondoh dan tepung pati batang aren 

terhadap hardness cookies menujukkan hasil yang 

berbeda secara signifikan. Berdasarkan pengujian 

hardness yang dilakukan, diketahui bahwa tingkat 

kekerasan pada produk cookies tepung salak 

pondoh dan tepung pati batang aren tertinggi 

terdapat pada cookies F5 yaitu mencapai 523,14 N 

dan terendah pada cookies F1 yaitu 154,55 N.  

Ketika cookies yang dibuat dengan menggunakan 

tepung salak pondoh dan pati batang aren 

dievaluasi teksturnya, hasilnya menunjukkan 

bahwa kue kering semakin keras seiring dengan 

bertambahnya formulasi tepung salak pondoh dan 

berkurangnya formulasi pati batang aren. Hal ini 

dikarenakan tepung pati batang aren memiliki 

konsentrasi pati yang tinggi. Kadar air suatu 

produk meningkat berbanding lurus dengan jumlah 

pati yang dikandungnya. Hal ini terjadi karena pati 

mengalami gelatinisasi selama pemanggangan, 

yang menyebabkan molekul granula menyerap air 

dari bahan, terutama molekul amilopektin dari pati 

batang aren (Rakhmawati et al., 2014). 

Amilopektin merangsang proses mekar (puffing), 

maka tepung dengan konsentrasi amilopektin yang 

tinggi akan memiliki tekstur yang renyah dan 

menghasilkan produk pangan yang renyah, ringan, 

berongga, dan garing (Hersoelistyorini et al., 

2015). Selain itu, tingkat kekerasan dipengaruhi 

oleh indeks kelarutan dalam air, jika indeksnya 

tinggi maka tingkat kekerasan akan turun dan 

menjadi mudah rusak (tidak keras) (Kurnia et al., 

2022). Selain itu, karena faktor lain seperti udara 

dapat mengubah tekstur cookies, oleh karena itu 

perlunya pertimbangkan kemungkinan kesalahan 

saat penyimpanan setelah cookies dipanggang.

 

Tabel 4. Hasil Uji Fisik Cookies 

 

 

 

 

 

Keter

angan: Hasil data merupakan rerata 3 kali ulangan dan nlai rata-rata yang disertai huruf yang berbeda 

menunjukkan beda nyata 5% 

 

Warna  

Indikator L* hasil terendah ada pada cookies F5 

yaitu 29,39 dan tertinggi pada cookies F1 yaitu 

66,05. Semakin tinggi nilai indikator L* maka akan 

semakin mendekati warna putih, dan semakin 

rendah nilai indikator L* maka warna akan 

semakin gelap yang menyatakan bahwa cookies 

dengan rasio penambahan tepung salak lebih tinggi 

cenderung ke warna gelap. Indikator a* 

menunjukkan bahwa semakin tinggi angka cookies 

maka semakin merah, dan semakin rendah warna 

Formulasi 

(Tepung pati 

batang aren : 

tepung salak 

pondoh) (%) 

Hardness (N) Warna 

L* 

 

a* b* 

F1 (100:0) 154,55 ± 20,73a 66,05 ± 0,14e 2,27 ± 0,28a 33,86 ± 0,22e 

F2 (75:25) 258,23 ± 5,29a 45,55 ± 0,40d 7,60 ± 0,02d 26,63 ± 0,09d 

F3 (50:50) 297,49 ± 59,45a 35,61 ± 0,09c 6,31 ± 0,46c 17,56 ± 0,40c 

F4 (25:75) 259,47 ± 153,48a 34,59 ± 0,42b 7,84 ± 0,22d 16,56 ± 0,18b 

F5 (0:100) 523,14 ± 43,61b 29,39 ± 0,01a 4,08 ± 0,04b 10,92 ± 0,18a 
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a* maka cookies cenderung berwarna hijau. 

Hasil pada Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai a* 

terendah ada pada cookies F1 yaitu 2,27 dan nilai 

tertinggi pada cookies F4 yaitu 7,84 yang 

menyatakan bahwa cookies dengan rasio 

penambahan tepung salak lebih tinggi cenderung 

ke warna merah. Sedangkan indikator b* 

menunjukkan bahwa semakin tinggi angka cookies 

maka semakin kuning, dan semakin rendah 

indikator b* maka cookies cenderung berwarna 

biru. Hasil menunjukkan bahwa nilai b* tertinggi 

ada pada cookies F1 yaitu 33,86 dan nilai b* 

terendah ada pada F5 yaitu 10,92 yang menyatakan 

bahwa cookies dengan rasio penambahan tepung 

salak lebih tinggi cenderung ke warna biru. 

 

Gambar 1. Cookies dengan Berbagai Perlakuan 

(F1) pati batang aren 100%: tepung salak pondoh 

0% 

(F2) pati batang aren 75%: tepung salak pondoh 

25% 

(F3) pati batang aren 50%: tepung salak pondoh 

50% 

(F4) pati batang aren 25%: tepung salak pondoh 

75% 

(F5) pati batang aren 0%: tepung salak pondoh 

100% 

 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 4, warna 

cookies semakin gelap dengan semakin banknya 

tepung salak pondoh yang ditambahkan. Hal ini 

terjadi karena warna coklat muda dari tepung salak 

pondoh berubah menjadi warna coklat yang lebih 

gelap dalam oven. Reaksi maillard menyebabkan 

warna coklat muncul. Karena pemanasan pada di 

suhu tinggi, reaksi maillard terjadi antara gula 

pereduksi dan asam amino. Pada bahan pangan, 

reaksi maillard dapat mengakibatkan terbentuknya 

warna cokelat (Hustiany, 2016). Pegujian dengan 

metode L*a*b* memberikan hasil warna yaitu 

warna cookies makin gelap seiringnya 

bertambahnya rasio tepung salak pondoh. 

Warna 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 5 

menunjukkan bahwa dengan beragam formulasi 

tepung salak pondoh dan tepung pati batang aren 

terhadap kesukaan warna cookies menujukkan hasil 

yang berbeda secara signifikan. Nilai rata-rata 

warna pada cookies formulasi tepung salak pondoh 

dan pati batang aren berkisar antara 1,80-4,43, 

dengan nilai 1,80 berwarna coklat dan nilai 4,43 

berwarna putih kekuningan.  

Penambahan tepung salak pondoh dapat 

menurunkan tingkat kesukaan terhadap warna 

cookies yang dihasilkan. Semakin tinggi rasio 

tepung salak pondoh maka warna cookies yang 

dihasilkan akan semakin gelap. Hal ini terjadi 

karena warna tepung salak pondoh mempunyai 

warna coklat muda sehingga saat pengovenan akan 

terjadi perubahan warna menjadi semakin gelap 

yang disebabkan oleh reaksi maillard. (Hustiany, 

2016) menyatakan bahwa reaksi maillard adalah 

reaksi yang terjadi antara gula pereduksi dengan 

asam amino karena adanya pemanasan dalam suhu 

tinggi terutama pada kadar air yang rendah. Pada 

bahan pangan, reaksi maillard dapat 

mengakibatkan terbentuknya citarasa dan 

pencoklatan.  

Aroma 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 5 

menunjukkan bahwa dengan beragam formulasi 

tepung salak pondoh dan tepung pati batang aren 

terhadap aroma cookies menunjukkan hasil yang 

berbeda secara. Nilai rata-rata aroma pada cookies 

formulasi tepung salak pondoh dan tepung pati 

batang aren berkisar antara 2,57-3,93 dengan nilai 

tertinggi pada cookies F1 dan nilai terendah pada 

cookies F5. Penurunan nilai kesukaan panelis 

terhadap aroma cookies diduga karena panelis 

mencium aroma salak yang terlalu kuat pada 

cookies F5. (Fellows, 1990) menyebutkan bahwa 

beberapa molekul yang mudah menguap akan 

terurai selama proses oven, dan menghasilkan 

banyak aroma. 
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Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 5, 

menunjukkan bahwa dengan beragam formulasi 

tepung salak pondoh dan tepung pati batang aren 

terhadap tekstur cookies menunjukkan hasil 

berbeda secara signifikan. Nilai rata-rata tekstur 

pada cookies formulasi tepung salak pondoh dan 

tepung pati batang aren berkisar antara 1,87-4,43 

dengan nilai tertinggi pada cookies F1 dan nilai 

terendah pada cookies F5. 

Organoleptik Cookies 

 

Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Cookies 

Keterangan: Hasil data merupakan rerata 3 kali ulangan dan nilai rata-rata yang disertai huruf yang 

berbeda menunjukkan beda nyata 5%. 

 

F1= pati batang aren 100%: tepung salak pondoh 0% 

F2= pati batang aren 75%: tepung salak pondoh 25% 

F3= pati batang aren 50%: tepung salak pondoh 50% 

F4= pati batang aren 25%: tepung salak pondoh 75% 

F5= pati batang aren 0%: tepung salak pondoh 100% 

 

Angka 1 menunjukkan skala sangat tidak suka 

Angka 2 menunjukkan skala tidak suka  

Angka 3 menunjukkan skala agak suka 

Angka 4 menunjukkan skala suka  

Angka 5 menunjukkan skala sangat suka 

 

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur cookies 

semakin tinggi dengan meningkatnya proporsi 

tepung pati batang aren pada cookies. Tekstur 

cookies yang dihasilkan akan semakin renyah atau 

mudah patah jika proporsi tepung pati batang aren 

semakin tinggi, sebaliknya jika proporsi tepung 

salak pondoh semakin banyak maka cookies akan 

semakin tidak renyah. Hal ini disebabkan oleh 

kandungan pati yang tinggi, terutama amilopektin, 

Proses penyerapan air dan gelatinisasi akan 

optimalkan dengan adantya pemanasan yang 

semakin tinggi kandungan pati dalam produk 

pangan. Hal ini dikarenakan pada saat terjadi 

proses gelatinisasi pati amilopektin akan 

mengalami pembesaran yang menyebabkan 

terbentuknya rongga-rongga udara pada produk 

sehingga produk mudah patah dan berpengaruh 

pada kerenyahan produk (Verawati, 2007). 

Rasa 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 5, 

menunjukkan bahwa dengan beragam formulasi 

tepung salak pondoh dan tepung pati batang aren 

terhadap rasa cookies menujukkan hasil yang 

berbeda secara signifikan. Nilai rata-rata rasa pada 

cookies formulasi tepung salak pondoh dan tepung 

pati batang aren berkisar antara 1,97-4,23 dengan 

nilai tertinggi pada cookies F1 dan nilai terendah 

pada cookies F5.  

Penurunan nilai kesukaan panelis terhadap rasa 

cookies diduga karena panelis merasa rasa khas 

salak yang terlalu kuat pada cookies F5 sehingga 

Formulasi 

 

Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 

F1  4,43 ± 0,63d 3,93 ± 0,98b 4,43 ± 0,57c 4,23 ± 0,73d 4,30 ± 0,84c 

F2  3,80 ± 0,66c 3,67 ± 1,03b 4,00 ± 0,70c 3,97 ± 0,85d 4,07 ± 0,94c 

F3  2,67 ± 0,92b 3,03 ± 1,00a 3,10 ± 0,80b 3,20 ± 0,89c 3,53 ± 0,68b 

F4  2,37 ± 0,81b 2,83 ± 1,05a 2,20 ± 1,06a 2,47 ± 1,01b 2,40 ± 1,10a 

F5  1,80 ± 0,81a 2,57 ± 1,17a 1,87 ± 1,04a  1,97 ± 0,85a 2,20 ± 0,89a 
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mempengaruhi rasa yang dihasilkan. Rasa asam 

dan sepat pada salak dapat berkurang dengan 

penggunaan tepung pati batang aren. Rasa 

makanan dapat berasal dari makanan itu sendiri, 

dan ketika makanan tersebut telah diolah dan 

diproses, komponen yang ditambahkan selama 

proses pengolahan dapat mempengaruhi rasa 

(Ladamay et al., 2014). 

Keseluruhan 

Berdasarkan hasil pada Tabel 5, penilaian nilai 

keseluruhan cookies menurut penjelasan uji 

organoleptik dari segi warna, aroma, tekstur, rasa 

yaitu penambahan tepung salak pondoh dapat 

menurunkan tingkat kesukaan keseluruhan warna 

cookies yang dihasilkan. Semakin tinggi 

penambahan rasio tepung salak pondoh maka 

warna cookies yang dihasilkan akan semakin coklat 

dan gelap. Kemudian penurunan nilai kesukaan 

panelis terhadap aroma cookies diduga karena 

panelis mencium aroma salak yang terlalu kuat 

pada cookies. Dalam segi tekstur, rasio 

penambahan tepung pati batang aren yang semakin 

tinggi pada cookies menghasilkan tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur cookies semakin tinggi. 

Semakin tinggi rasio tepung pati batang aren maka 

tekstur cookies yang dihasilkan akan semakin 

renyah. Penurunan nilai kesukaan panelis terhadap 

rasa cookies diduga karena panelis merasa rasa 

khas salak yang terlalu kuat pada cookies F5 

sehingga mempengaruhi rasa yang dihasilkan. 

Penambahan tepung pati batang aren menyebabkan 

rasa khas salak yaitu asam dan sepat berkurang. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan diatas maka 

didapatkan kesimpulan bahwa cookies berbahan 

tepung salak pondoh dan pati batang aren 

berpengaruh dalam meningkatkan kadar vitamin C 

dan serat pada cookies. Perlakuan terbaik 

berdasarkan kandungan serat dan vitamin C ada 

pada formulasi F5 dengan kadar serat 12,25% dan 

kadar vitamin C 2,87 mg. Cookies berbahan tepung 

salak pondoh dan pati batang aren mempunyai 

kekurangan, khususnya pada uji organoleptik. 

Cookies yang mempunyai rasio tepung salak 

pondoh yang tinggi menghasilkan aroma dan rasa 

khas salak yang sangat menyengat hingga kurang 

disukai panelis begitu juga dengan pati batang aren. 

Cookies dengan formulasi tepung pati batang aren 

dan tepung salak pondoh ini dapat berpotensi 

dikembangkan sebagai pangan fungsional untuk 

menghasilkan formulasi cookies yang lebih sehat 

dibanding cookies komersial dengan tinggi serat 

dan vitamin C. 
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