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PENDAHULUAN

Cookies merupakan salah satu produk pangan yang banyak digemari karena
memiliki rasa yang beragam, tekstur renyah, serta praktis untuk dikonsumsi. Namun,
sebagian besar cookies dibuat menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama yang
mengandung gluten. Oleh karena itu, diperlukan alternatif bahan yang dapat digunakan
untuk menghasilkan produk cookies bebas gluten.

Tepung mocaf merupakan salah satu bahan pangan lokal yang dapat digunakan
sebagai pengganti tepung terigu karena berasal dari singkong yang dimodifikasi melalui
proses fermentasi. Selain itu, penambahan biji chia dapat meningkatkan nilai gizi produk
karena mengandung protein, serat pangan, dan lemak esensial. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui proses pembuatan cookies berbahan dasar tepung mocaf dan biji chia
serta mengetahui tingkat penerimaan produk berdasarkan karakteristik organoleptik.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen laboratorium. Proses pembuatan
cookies meliputi persiapan bahan, pencampuran bahan, pembentukan adonan, pencetakan,
dan pemanggangan hingga matang. Uji organoleptik dilakukan terhadap 15 panelis dengan
menilai beberapa karakteristik produk, yaitu rasa, tekstur, warna, dan aroma. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa cookies berbahan dasar tepung mocaf dan biji chia
memperoleh rata-rata nilai rasa sebesar 4,73, tekstur sebesar 4,47, warna sebesar 4,53, dan
aroma sebesar 4,93. Nilai tersebut menunjukkan bahwa produk memperoleh tingkat
penerimaan yang baik dari panelis pada seluruh aspek yang dinilai.

Berdasarkan hasil penelitian, cookies berbahan dasar tepung mocaf dan biji chia
dapat diterima dengan baik berdasarkan karakteristik organoleptik serta berpotensi
dikembangkan sebagai alternatif produk cookies bebas gluten berbahan pangan lokal.
Penelitian selanjutnya dapat dilakukan dengan pengembangan variasi formulasi dan
pengujian kandungan gizi secara lebih lengkap.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen laboratorium yang bertujuan
mengetahui proses pembuatan dan karakteristik organoleptik cookies berbahan dasar
tepung mocaf dan biji chia. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium pada bulan
November—Desember. Alat yang digunakan meliputi wadah, spatula, loyang, oven, whisk,
dan plastic wrap. Bahan yang digunakan yaitu tepung mocaf, biji chia, margarin, brown
sugar, telur, pasta vanila, baking powder, garam, dan dark chocolate compound. Data
diperoleh melalui uji organoleptik terhadap 15 panelis dengan menilai rasa, tekstur, warna,
dan aroma.

Pembuatan cookies diawali dengan melelehkan margarin, kemudian
mencampurkannya dengan brown sugar, telur, dan pasta vanila. Selanjutnya ditambahkan
tepung mocaf, garam, dan baking powder, kemudian biji chia serta dark chocolate
compound hingga seluruh bahan tercampur rata. Adonan ditutup menggunakan plastic
wrap dan didinginkan selama 30 menit, kemudian dibentuk dan diletakkan di atas loyang.
Cookies dipanggang pada suhu 175°C selama 15 menit hingga matang. Hasil uji
organoleptik dianalisis secara deskriptif berdasarkan nilai rata-rata penilaian panelis
terhadap rasa, tekstur, warna, dan aroma.

HASIL
Hasil Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap
cookies berbahan dasar tepung mocaf dan biji chia. Pengujian dilakukan terhadap 15
panelis dengan menggunakan empat indikator penilaian, yaitu rasa, tekstur, warna, dan
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aroma. Penilaian menggunakan skala 1-5, dengan nilai 1 menunjukkan sangat tidak baik
dan nilai 5 menunjukkan sangat baik. Hasil penilaian kemudian dihitung berdasarkan nilai
rata-rata dari seluruh panelis.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa cookies tepung mocaf dan biji chia
memperoleh nilai yang cukup tinggi pada seluruh indikator. Nilai rata-rata rasa sebesar
4,73, tekstur sebesar 4,47, warna sebesar 4,53, dan aroma sebesar 4,93. Berdasarkan hasil
tersebut, dapat diketahui bahwa produk cookies memperoleh penerimaan yang baik hingga
sangat baik dari panelis.

1. Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor utama yang menentukan penerimaan konsumen
terhadap suatu produk makanan. Berdasarkan hasil uji organoleptik, cookies tepung mocaf
dan biji chia memperoleh nilai rata-rata rasa sebesar 4,73. Nilai tersebut menunjukkan
bahwa panelis memberikan penilaian sangat baik terhadap rasa cookies yang dihasilkan.

Rasa cookies dipengaruhi oleh penggunaan beberapa bahan, seperti tepung mocaf,
margarin, brown sugar, biji chia, dan dark chocolate compound. Brown sugar memberikan
rasa manis sekaligus karakter rasa khas pada cookies, sedangkan dark chocolate compound
memberikan rasa cokelat yang dapat memperkuat cita rasa produk. Margarin juga berperan
dalam memberikan rasa gurih sehingga rasa cookies menjadi lebih seimbang.

Penggunaan tepung mocaf sebagai bahan dasar memberikan karakter rasa yang
berbeda dibandingkan cookies yang menggunakan tepung terigu. Tepung mocaf berasal
dari singkong yang telah mengalami proses modifikasi, sehingga karakteristiknya dapat
digunakan dalam berbagai produk pangan. Penambahan biji chia juga memberikan karakter
tersendiri pada cookies, terutama karena biji chia dapat memberikan sensasi tambahan
ketika dikonsumsi.

Nilai rata-rata sebesar 4,73 menunjukkan bahwa penggunaan tepung mocaf dan
biji chia dalam pembuatan cookies dapat menghasilkan rasa yang dapat diterima dengan
baik oleh panelis. Hal ini menunjukkan bahwa bahan-bahan yang digunakan dapat
dikombinasikan dengan baik sehingga menghasilkan cita rasa yang sesuai dengan
karakteristik cookies.

2. Tekstur

Tekstur merupakan karakteristik fisik makanan yang dapat dirasakan melalui
indera peraba dan pengecap. Dalam produk cookies, tekstur menjadi salah satu aspek
penting karena konsumen umumnya mengharapkan cookies memiliki tekstur yang sesuai
dengan karakter produk tersebut.

Berdasarkan hasil pengujian, cookies memperoleh nilai rata-rata tekstur sebesar
4,47. Nilai tersebut menunjukkan bahwa tekstur cookies mendapatkan penilaian baik
hingga sangat baik dari panelis. Tekstur yang dihasilkan dipengaruhi oleh komposisi bahan,
proses pencampuran, pendinginan adonan, serta proses pemanggangan.

Tepung mocaf memiliki karakteristik yang berbeda dengan tepung terigu karena
tidak mengandung gluten. Kondisi tersebut dapat memengaruhi struktur adonan dan tekstur
akhir cookies. Oleh karena itu, penggunaan bahan tambahan seperti margarin, telur, dan
bahan lainnya berperan dalam membentuk tekstur cookies setelah dipanggang.

Biji chia juga memberikan pengaruh terhadap tekstur produk. Biji chia yang
tercampur dalam adonan dapat memberikan sedikit sensasi berbeda ketika cookies
dikonsumsi. Selain komposisi bahan, proses pendinginan adonan selama 30 menit sebelum
dibentuk juga membantu menghasilkan adonan yang lebih mudah ditangani dan dibentuk.

Pemanggangan pada suhu 175°C selama 15 menit turut menentukan tekstur akhir
cookies. Proses pemanggangan menyebabkan adonan mengalami perubahan dari bentuk
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lunak menjadi produk yang lebih padat dan memiliki karakteristik cookies. Nilai 4,47
menunjukkan bahwa tekstur yang dihasilkan sudah dapat diterima dengan baik oleh
panelis.

3. Warna

Warna merupakan salah satu atribut visual yang dapat memengaruhi ketertarikan
seseorang terhadap makanan. Sebelum mencicipi suatu produk, konsumen biasanya
melihat penampilan makanan terlebih dahulu. Oleh karena itu, warna menjadi salah satu
aspek penting dalam uji organoleptik.

Hasil penilaian menunjukkan bahwa cookies tepung mocaf dan biji chia
memperoleh nilai rata-rata warna sebesar 4,53. Nilai tersebut menunjukkan bahwa panelis
memberikan penilaian baik hingga sangat baik terhadap warna cookies. Warna cookies
dipengaruhi oleh bahan yang digunakan serta proses pemanggangan.

Penggunaan brown sugar dan dark chocolate compound memberikan pengaruh
terhadap warna adonan dan warna akhir cookies. Selama proses pemanggangan, warna
cookies juga mengalami perubahan akibat adanya proses pemanasan. Suhu 175°C selama
15 menit menghasilkan warna cookies yang dinilai dapat diterima oleh panelis.

Warna yang dihasilkan juga dapat memberikan gambaran mengenai tingkat
kematangan produk. Cookies yang dipanggang dengan kondisi yang sesuai akan
menghasilkan warna yang menarik dan tidak terlalu pucat maupun terlalu gelap.
Berdasarkan nilai rata-rata yang diperoleh, warna cookies tepung mocaf dan biji chia telah
memenuhi penerimaan panelis.

4. Aroma

Aroma merupakan salah satu atribut penting dalam menentukan daya tarik suatu
produk makanan. Aroma dapat memberikan rangsangan awal sebelum makanan
dikonsumsi dan dapat memengaruhi persepsi seseorang terhadap cita rasa produk.

Pada penelitian ini, aroma cookies memperoleh nilai rata-rata tertinggi, yaitu 4,93.
Nilai tersebut menunjukkan bahwa aroma cookies sangat disukai atau memperoleh
penerimaan yang sangat baik dari panelis. Aroma cookies dapat dipengaruhi oleh beberapa
bahan, terutama margarin, pasta vanila, brown sugar, dan dark chocolate compound.

Pasta vanila memberikan aroma khas yang dapat memperkuat aroma cookies.
Selain itu, proses pemanggangan menyebabkan munculnya aroma khas dari bahan-bahan
yang digunakan. Aroma dari dark chocolate compound juga dapat memberikan karakter
cokelat yang kuat sehingga cookies memiliki aroma yang lebih menarik.

Tingginya nilai aroma menunjukkan bahwa kombinasi bahan yang digunakan
menghasilkan aroma yang sesuai dengan karakteristik produk cookies. Nilai 4,93 yang
hampir mencapai nilai maksimal menunjukkan bahwa aroma merupakan atribut yang
paling menonjol dalam penerimaan produk berdasarkan hasil uji organoleptik.

PEMBAHASAN

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa cookies berbahan dasar tepung mocaf
dan biji chia dapat diterima dengan baik oleh panelis. Pengujian dilakukan terhadap 15
panelis dengan empat indikator, yaitu rasa, tekstur, warna, dan aroma. Berdasarkan hasil
penilaian, nilai rata-rata rasa sebesar 4,73, tekstur 4,47, warna 4,53, dan aroma 4,93. Nilai
tersebut menunjukkan bahwa seluruh atribut cookies memperoleh penilaian baik hingga
sangat baik. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung mocaf dan biji chia dapat
menghasilkan produk cookies dengan karakteristik yang dapat diterima oleh panelis.

Rasa memperoleh nilai rata-rata sebesar 4,73 dan menjadi salah satu atribut dengan
nilai tertinggi. Rasa cookies dipengaruhi oleh perpaduan bahan yang digunakan, seperti
tepung mocaf, margarin, brown sugar, telur, pasta vanila, biji chia, dan dark chocolate
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compound. Brown sugar memberikan rasa manis dan karakter khas pada cookies,
sedangkan dark chocolate compound memberikan rasa cokelat yang memperkuat cita rasa.
Margarin juga memberikan rasa gurih sehingga menghasilkan perpaduan rasa yang lebih
seimbang. Penggunaan tepung mocaf sebagai bahan dasar tidak mengurangi penerimaan
panelis terhadap rasa cookies. Hal tersebut terlihat dari tingginya nilai rata-rata yang
diperoleh.

Tekstur cookies memperoleh nilai rata-rata 4,47. Nilai tersebut menunjukkan
bahwa tekstur cookies dapat diterima dengan baik oleh panelis. Tekstur produk dipengaruhi
olen komposisi bahan, proses pencampuran, pendinginan adonan, serta proses
pemanggangan. Tepung mocaf memiliki karakteristik yang berbeda dari tepung terigu
karena tidak memiliki gluten, sehingga struktur adonan cookies juga dapat berbeda. Oleh
karena itu, penggunaan telur dan margarin membantu membentuk karakteristik adonan,
sedangkan proses pendinginan selama 30 menit membantu adonan menjadi lebih mudah
dibentuk sebelum dipanggang.

Biji chia yang ditambahkan ke dalam adonan juga memberikan Kkarakteristik
tersendiri pada tekstur cookies. Biji chia dapat memberikan sensasi tambahan ketika
cookies dikonsumsi. Proses pemanggangan pada suhu 175°C selama 15 menit turut
berpengaruh terhadap tekstur akhir produk. Pemanasan menyebabkan adonan menjadi
lebih padat dan membentuk karakteristik khas cookies. Meskipun nilai tekstur merupakan
yang paling rendah dibandingkan indikator lainnya, nilai 4,47 tetap menunjukkan bahwa
tekstur produk dapat diterima dengan baik oleh panelis.

Warna cookies memperoleh nilai rata-rata sebesar 4,53. Warna merupakan salah
satu karakteristik yang dapat memengaruhi ketertarikan konsumen terhadap suatu produk
makanan. Warna cookies dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dan proses
pemanggangan. Brown sugar dan dark chocolate compound memberikan warna yang lebih
khas pada adonan. Selain itu, proses pemanggangan menyebabkan perubahan warna pada
permukaan cookies sehingga menghasilkan tampilan yang lebih matang dan menarik.

Warna yang dihasilkan juga berkaitan dengan suhu dan lama pemanggangan.
Pemanggangan pada suhu 175°C selama 15 menit menghasilkan warna yang dapat diterima
oleh panelis. Hal ini terlihat dari nilai rata-rata warna yang cukup tinggi. Warna yang sesuai
dapat memberikan kesan bahwa cookies telah matang dan siap dikonsumsi. Dengan
demikian, proses pemanggangan yang dilakukan dalam penelitian ini sudah menghasilkan
warna cookies yang dapat diterima dengan baik.

Aroma memperoleh nilai rata-rata tertinggi, yaitu 4,93. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa aroma merupakan atribut yang paling banyak mendapat penerimaan
dari panelis. Aroma cookies berasal dari perpaduan beberapa bahan, terutama pasta vanila,
margarin, brown sugar, dan dark chocolate compound. Pasta vanila memberikan aroma
khas yang dapat memperkuat aroma produk, sedangkan dark chocolate compound
memberikan aroma cokelat yang lebih kuat.

Proses pemanggangan juga berperan dalam menghasilkan aroma khas cookies.
Ketika adonan dipanggang, aroma dari bahan-bahan yang digunakan menjadi lebih kuat
sehingga dapat meningkatkan daya tarik produk. Nilai 4,93 menunjukkan bahwa aroma
cookies sangat baik menurut penilaian panelis. Tingginya nilai tersebut menunjukkan
bahwa kombinasi bahan dan proses pengolahan yang digunakan mampu menghasilkan
aroma yang sesuai dengan karakteristik cookies.

Secara keseluruhan, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa cookies tepung
mocaf dan biji chia memperoleh penerimaan yang baik hingga sangat baik pada seluruh
atribut yang diuji. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada aroma, yaitu 4,93, sedangkan nilai
terendah terdapat pada tekstur, yaitu 4,47. Meskipun terdapat perbedaan nilai pada setiap
atribut, seluruh hasil masih berada pada tingkat penerimaan yang baik. Hal ini
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menunjukkan bahwa produk yang dihasilkan memiliki karakteristik organoleptik yang
cukup baik.

Penggunaan tepung mocaf dalam pembuatan cookies juga menunjukkan adanya
peluang pemanfaatan bahan pangan berbasis singkong sebagai alternatif bahan dasar
produk cookies. Penambahan biji chia memberikan variasi bahan sekaligus menjadi bagian
dari inovasi produk. Kombinasi kedua bahan tersebut dengan bahan pendukung lainnya
menghasilkan cookies yang memiliki rasa, tekstur, warna, dan aroma yang dapat diterima
oleh panelis.

Dengan demikian, hasil penelitian menunjukkan bahwa cookies berbahan dasar
tepung mocaf dan biji chia dapat dikembangkan sebagai salah satu produk cookies
alternatif. Hasil uji organoleptik yang tinggi menjadi dasar bahwa produk memiliki
karakteristik yang disukai oleh panelis. Pengembangan lebih lanjut dapat dilakukan dengan
mengoptimalkan komposisi bahan, terutama untuk mendapatkan tekstur yang lebih sesuai,
serta melakukan pengujian dengan jumlah panelis yang lebih banyak untuk memperoleh
data penerimaan produk yang lebih luas.

KESIMPULAN DAN SARAN

Cookies berbahan tepung mocaf dan biji chia dapat dibuat melalui tahapan
pencampuran bahan, pendinginan adonan, pembentukan, dan pemanggangan. Berdasarkan
uji organoleptik terhadap 15 panelis, produk memperoleh rata-rata rasa 4,73, tekstur 4,47,
warna 4,53, dan aroma 4,93 sehingga secara umum diterima dengan baik. Penelitian
selanjutnya disarankan melakukan variasi proporsi bahan dan waktu pemanggangan serta
melibatkan lebih banyak panelis agar diperoleh hasil yang lebih representatif.
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