PERBANDINGAN TEPUNG SUKUN (Artocarpus communis) DENGAN
TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiata L) DAN SUHU
PEMANGGANGAN TERHADAP KARAKTERISTIK COOKIES

Risa Ulfatun Nisa*), Prof. Dr. Ir. Wisnu Cahyadi., M.Sc.**), dan Ir. H.
Thomas Gozali., MP.**)

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui karakteristik produk
diversifikasi cookies yang dibuat dengan bahan baku tepung sukun menggunakan
penambahan tepung kacang hijau.

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan formulasi terpilih dengan suhu
dan waktu yang sama untuk dijadikan acuan pada penelitian utama. Penelitian utama
bertujuan untuk menentukan formulasi dan suhu pemanggangan yang optimal dalam
pembuatan cookies sukun kacang hijau. Rancangan percobaan yang digunakan pada
penelitian utama menggunakan pola faktorial 3x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali. Sampel terpilih dilakukan uji karbohidrat (pati),
lemak, kalsium, phosphor, Escherichia coli dan Total Plate Count (TPC), serta , respon
fisik berupa uji kekerasan atau tesktur.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa sampel terpilih dari penelitian
pendahuluan adalah formulasi dengan perbandingan 1:3, 1:2 dan 3:1 dengan suhu 120°C,
125°C dan 130°C. Faktor perbandingan tepung sukun dengan tepung kacang hijau
berpengaruh nyata terhadap kadar protein serta atribut warna, aroma, tekstur dan rasa dari
cookies sukun kacang hijau. Faktor suhu pemanggangan berpengaruh nyata terhadap
atribut warna, aroma dan kadar air dari cookies sukun kacang hijau.

Sampel terbaik dari penelitian utama adalah formulasi dengan perbandingan tepung
sukun dan tepung kacang hijau 1:3 dengan suhu pemanggangan 125°C yang memiliki
kandungan karbohidrat (pati) sebesar 25,94%, lemak 25,60%, phosphor 0,29%, kalsium
0,45%, TPC 12 koloni/ml dan Escherichia coli negatif.

Kata Kunci : Cookies, tepung sukun, tepung kacang hijau, suhu pemanggangan

PENDAHULUAN
Latar Belakang

Pengolahan dan pemanfaatan buah
sukun masih belum optimal dan masih
sedikit digunakan sebagai bahan baku
industri.  Penyebaran tanaman sukun
sangat meluas di kepulauan Indonesia.
Tanaman sukun  banyak terdapat
didaerah  Sumatera, Jawa, Nusa
Tenggara, Sulawesi, Maluku, dan Irian
(Suyati, 2011). Buah sukun mengandung
berbagai jenis zat gizi utama vyaitu
karbohidrat 25%, protein 1,50% dan

lemak 0,30% dari berat buah sukun.
Selain itu buah sukun mengandung
unsur-unsur mineral seperti vitamin yang
dibutuhkan oleh tubuh diantaranya yaitu
kalsium (Ca), phospor (P) dan zat besi
(Fe), sedangkan vitamin yang menonjol
yaitu vitamin B1l, B2 dan vitamin C.
Kandungan air dalam buah sukun cukup
tinggi yaitu sekitar 6,29%. Kandungan
karbohidrat pada buah sukun setara
dengan kandungan karbohidrat yang



terdapat pada beras (Tridjaja, 2003).

Tepung sukun banyak mengandung
kalsium dan phospor dibandingkan
dengan tepung lain yang biasa digunakan
sebagai bahan pembuatan cookies untuk
anak penderita autis. Selain itu, asupan
kalsium dan phospor berguna untuk anak
autis. lon kalsium memiliki peran penting
dalam proses pencernaan karena kalsium
membantu penyembuhan luka atau
sariawan usus dan masalah pencernaan
yang dialami anak penderita autis, serta
berperan dalam aktivasi enzim-enzim
pencernaan. Sedangkan phospor
berperan dalam pembentukan tulang dan
gigi, penyimpanan dan pengeluaran
energi (Almatsier, 2001).

Kacang hijau adalah sejenis tanaman
budidaya palawija yang dikenal luas di
daerah tropis. Tumbuhan yang termasuk
suku polong-polongan (Fabaceae) ini
memiliki  banyak manfaat dalam
kehidupan sehari-hari sebagai sumber
pangan berprotein nabati tinggi. Kacang
hijau memiliki kandungan protein yang
cukup tinggi yaitu 22% dan merupakan
sumber mineral yang penting antara lain
kalsium dan phosphor. Kacang hijau di
Indonesia menempati urutan ketiga
terpenting sebagai tanaman legum,
setelah kedelai dan kacang tanah. Dengan
potensi yang seperti ini, kacang hijau
dapat menjadi pengisi protein dalam
suatu bahan pangan, perbaikan gizi dan
sekaligus menaikkan pendapatan petani
(Sidabutar, dkk, 2013).

Kandungan kacang hijau dalam 100
gram yaitu kalori (345g), protein (22,29),
lemak (1,2g) dan karbohidrat (62,99).
Kacang hijau sebagai sumber protein
nabati yang baik dan serat yang tinggi
serta rendah karbohidrat sehingga cocok
untuk diet dan pembentukan otot. Tepung
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kacang hijau dalam 100 gram memiliki
nilai gizi yang tinggi seperti protein
(31,59), lemak (14,39) dan serat (35,1Q)

Selain itu, kacang hijau mengandung
phospor sebesar 319 mg per 100 gram
yang tinggi baik bagi kesehatan tulang
dan gigi (Godam, 2013). Oleh karena itu,
perlu penambahan tepung kacang hijau
sebagai sumber tambahan protein dan
cocok untuk disubstitusikan dengan
tepung sukun yaitu dengan dibuat
cookies.

Biji kacang hijau terdiri dari tiga
bagian utama, yaitu kulit biji (10%),
kotiledon (88%) dan lembaga (2%). Pada
bagian  kulit biji kacang hijau
mengandung mineral antara lain phospor
(P), kalsium (Ca) dan besi (Fe).
Kotiledon banyak mengandung pati dan
serat, sedangkan lembaga merupakan
sumber protein dan lemak. Kulit tauge
kacang hijau adalah limbah pembuatan
tauge kacang hijau. Limbah ini biasanya
dibuang oleh pengusaha atau dijadikan
sebagai pakan ternak. Dalam 1 tempat
produsen tauge dapat menghasilkan 15-
20 kg kulit tauge kacang hijau per hari.
Masyarakat beranggapan bahwa limbah
tauge kacang hijau tidak bermanfaat dan
tidak mengandung nilai gizi. Sebenarnya
masih ada kelebihan dalam kulit tauge
kacang hjau antara lain mengandung
8,73% protein, 0,12% vitamin B1 dan
6,32% serat, kulit tauge kacang hijau juga
dapat dimanfaatkan sebagai campuran
dalam pembuatan cookies dengan
terlebih dahulu dibuat tepung (Desi,
2009).

Cookies merupakan salah satu jenis
biskuit yang dibuat dari adonan lunak,
berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila
dipatahkan dan penampang potongannya



bertekstur padat (BSN, 1992). Cookies
merupakan alternatif makanan selingan
yang cukup dikenal dan digemari oleh
masyarakat.  Cookies  dikategorikan
sebagai makanan ringan karena dapat
dikonsumsi setiap waktu (Departemen
Perindustrian RI, 1990). Pada dasarnya
proses pembuatan cookies dibagi
menjadi 3 tahap yaitu pembuatan adonan,
pencetakan dan pemanggangan.

Rasa dan warna merupakan faktor
yang cukup penting dari suatu produk
makanan. Komponen vyang dapat
menimbulkan rasa yang diinginkan
tergantung bahan yang ditambahkan.
Bahan yang dapat memperbaiki cita rasa
dan warna adalah gula, lemak, garam,
telur, susu skim dan bahan perenyah.
Selain itu faktor yang cukup penting
dalam penentuan dan pembentukan
warna adalah suhu pemanggangan dan
lama pemanggangan. Suhu yang
digunakan berkisaran antara 120°C-
150°C dengan waktu 2,5-30 menit dan
menunjukkan  suhu  pemanggangan
110°C dengan waktu 30 menit
merupakan perlakuan terbaik pada
pembuatan cookies sukun (Syamsudin,
1996).

Menurut Puspitasari (2015), Matz
(1978) dan Eka Aprilia (2015),
pembuatan cookies meliputi
pencampuran I, pencampuran I,
pembentukan adonan, pencetakan, dan
pemanggangan dengan formulasi tepung
50%, gula 14%, margarin 22%, telur
10%, baking powder 0,5%, garam 0,5%.
Dengan waktu pemanggangan selama
10-15 menit dengan suhu 160°C. Bahan-
bahan yang digunakan dalam pembuatan
cookies terbagi dalam dua kelompok,
yaitu bahan pengikat dan bahan
pelembut. Bahan-bahan yang berfungsi
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sebagai pengikat adalah tepung, susu,
dan putih telur. Sedangkan bahan-bahan
yang berfungsi sebagai pelembut adalah
gula, lemak, baking powder, dan kuning
telur. Kombinasi tepung kacang hijau
untuk menghasilkan cookies berkualitas
baik adalah 20%:20% dilihat dari
parameter kadar protein, zat besi, tekstur
dan uji organoleptik yang meliputi
aroma, tekstur, dan rasa.

Identifikasi Masalah

Masalah yang dapat
diidentifikasikan ~ berdasarkan latar
belakang diatas adalah :

1. Bagaimana pengaruh perbandingan
tepung sukun dengan tepung kacang
hijau terhadap karakteristik cookies ?

2. Bagaimana pengaruh suhu
pemanggangan terhadap karakteristik
cookies ?

3. Bagaimana interaksi antara
perbandingan tepung sukun dengan
tepung kacang hijau dan suhu
pemanggangan terhadap karakteristik
cookies yang dihasilkan ?

Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari  penelitian  yang
dilakukan adalah untuk meningkatkan
pangan lokal yaitu tepung sukun dalam
pemanfaatan  sebagai  diversifikasi
produk olahan pangan yang bernilai jual
tinggi, bergizi dan daya tahan simpan
yang lebih lama.

Tujuan  dari  penelitian  yang
dilakukan adalah untuk mempelajari
pengaruh pencampuran tepung sukun
dengan tepung kacang hijau dan suhu
pemanggangan terhadap mutu cookies.



METODOLOGI PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah tepung sukun,
tepung kacang hijau, margarin, gula
halus, telur, susu bubuk coklat, baking
powder, garam dan vanilli.

Bahan-bahan yang digunakan dalam
analisa kimia pada percobaan kadar air
metode gravimetri yaitu sampel dan
aquadest.

Pada percobaan kadar protein
metode Kjedahl yaitu sampel, campuran
selen, campuran 2,5 gr serbuk SeO,, 100
gr K2S04, 200 gr CuSQO4.5H,0, indikator
campuran, larutan asam borat HsBO3 2%,
larutan asam klorida HCI 0,1 N dan
larutan natrium hidroksida (NaOH) 30%

Pada percobaan kadar lemak metode
soxlet yaitu sampel, kantong sampel,
benang kasur dan dietil ether.

Pada percobaan kadar karbohidrat
pati metode luff schoorl yaitu sampel,
larutan luff school, KI hablur, larutan
natrium tiosulfat, HCI pekat, indikator
phenopthalien, NaOH 30% dan H;SO4
6N.

Pada percobaan kadar kalsium
metode AAS vyaitu sampel, HNO;3 pekat
(65%) dan HCIO, pekat (60%) .Pada
percobaan kadar phospor metode
spektrofotometri yaitu sampel, H>SO4
pekat (95-97%), H:0: pekat (30%),
larutan NaOH 40%, lartan baku H>SO4
0,050 N, penunjuk Conway, asam borat
1% dan batu didih.

Pada percobaan pemeriksaan sampel
dengan Total Plate Count (TPC) vyaitu
sampel, Plate Count Agar (PCA) dan air
steril.

*) Mahasiswa

**) Dosen Pembimbing Universitas Pasundan

Artikel Cookies Sukun Kacang Hijau

Pada percobaan pemeriksaan
Escherichia coli metode presumptive test
yaitu sampel, Brome Creosol Purple
Tunggal (BCPT), Brome Creosol Purple
Ganda (BCPG) dan air steril.

Alat-alat yang digunakan dalam
pembuatan cookies adalah timbangan
digital, mangkuk kecil plastik, sendok,
loyang, pisau, toples, mixer (Philips), roll
stainless, plastik bening, cetakan kue,
kuas dan oven.

Alat yang digunakan untuk analisis
kimia pada percobaan kadar air metode
gravimetri yaitu cawan porselen, cawan
alu, eksikator, timbangan digital, lemari
pengering, tangkrus dan  nampan
stainlesteel.

Pada percobaan kadar protein
metode kjedahl vyaitu labu ukur,
pembakar spirtus, erlenmeyer, kaki tiga,
tangkrus, timbangan digital, labu takar
kjedahl, kondensor, statif dan buret.

Pada percobaan kadar lemak metode
soxlet yaitu oven, eksikator, timbangan
analitik, alat pemanas listrik atau

penangas uap, alat ekstraksi soxlet
lengkap dengan kondensor dan labu
lemak.

Pada percobaan kadar karbohidrat
pati metode luff school yaitu erlenmeyer,
kaki tiga, pembakar spirtus, labu ukur,
statif dan buret.

Pada percobaan kadar kalsium
metode AAS vyaitu neraca analitik tiga
desimal, tabung digestion dan blok
digestion, pengocok tabung, dispenser,
tabung reaksi, spektrofotometer UV-VIS
dan spektrofotometer serapan atom
(SSA).

Pada percobaan kadar phosphor
metode spektrofotometri yaitu neraca
analitik tiga desimal, tabung digestion
dan blok digestion, pengocok tabung,



dispenser, alat destilasi, labu didih 250
ml, erlenmeyer 100 ml bertera, tabung
reaksi dan spektrofotometer UV-VIS.

Pada percobaan pemeriksaan sampel
dengan Total Plate Count (TPC) yaitu
cawan petri steril, pipet steril, pembakar
spirtus, kertas label, spidol permanent,
kertas pembungkus cawan petri dan
inkubator.

Pada percobaan pemeriksaan
Escherichia coli metode presumptive test
yaitu botol kaca, tabung reaksi, tabung
durham, pipet steril, pembakar spirtus,
kapas, kertas label, spidol permanent, rak
tabung reaksi dan inkubator.

Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan
meliputi rancangan perlakuan, rancangan
percobaan, rancangan analisis  dan
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yaitu 20 menit, sehingga didapat cookies
yang dapat diterima konsumen.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang
digunakan pada penelitian ini adalah
rancangan acak kelompok faktorial (3x3)
(Gaspersz, 1995) dengan 3 kali ulangan.
Variabel yang digunakan adalah
perbandingan tepung sukun dan tepung
kacang hijau sebagai faktor pertama (m,
m;, M3 Yyaitu perbandingan tepung
terpilih) dan suhu pemanggangan yang
merupakan faktor kedua (ni, nz, nz yaitu
120°C, 125°C dan 130°C). Adapun desain
factorial yang dilakukan dapat dilihat
pada Tabel 1.
Tabel 1. Model Percobaan RAK Pola
Faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan

rancangan respon.
Rancangan Perlakuan

Rancangan perlakuan terdiri dari
penelitian pendahuluan dan penelitian

utama.

Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan

untuk menentukan tiga formulasi terpilih

ditentukan dari lima formulasi yang

tersedia. Dimana suhu dan waktu yang

digunakan sama yaitu 120°C selama 20
menit, dan formulasi terpilih akan
digunakan untuk penelitian utama.
Penelitian Utama

Penelitian utama merupakan

penelitian  lanjutan pada formulasi
terpilih  dari peneitian pendahuluan,
Penelitian utama dilakukan  untuk
mendapatkan formulasi terbaik dimana
dengan mengetahui perbandingan tepung
sukun dan tepung kacang hijau yaitu 1:3,

Perbandingan Tepung Ulangan
Sukun:dengan Suhu
Tepung Kacang Pemangga
Hijau (M) ngan (N) 1 3
120°C min: | MNy | MiNy
1:3(my) (n1)
125°C miny | MmNz | Ming
(n2)
130°C minz | mMing | mins
(n3)
120°C mzny | M2Ny | Mg
1:2(my) (n1)
125°C man2 | MyN2 | M2N2
(n2)
130°C myn3 | MyN3 | M2N3
(n3)
120°C msN1 | M3N1 | M3Ng
3:1(mg) (1)
125°C msN2 | M3N2 | M3N2
(n2)
130°C msN3 | M3N3 | M3N3

(n3)

1:2 dan 3:1 dengan suhu pemanggangan
yang berbeda-beda yaitu 120°C, 125°C
dan 130°C dengan lama pemangganga
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Rancangan Analisis

Berdasarkan rancangan percobaan
diatas dapat dibuat analisis variasi
(ANAVA) untuk mendapatkan




kesimpulan mengenai pengaruh

perlakuan.  Berdasarkan perhitungan

ANAVA, dapat ditentukan daerah

penolakan hipotesis yaitu :

1. Ho, ditolak, jika F hitung < F tabel
pada taraf 5% yang berarti tidak
terdapat pengaruh yang nyata atau
tidak ada pengaruh perbandingan
tepung sukun dan tepung kacang hijau
serta suhu pemanggangan terhadap
karakteristik cookies.

2. Ho, diterima, jika F hitung > F tabel
pada taraf 5% yang berarti terdapat
pengaruh yang nyata atau ada
pengaruh perbandingan tepung sukun
dan tepung kacang hijau serta suhu
pemanggangan terhadap karakteristik
cookies. (Gasperz, 1995).

Rancangan Respon

Rancangan respon yang dilakukan
meliputi respon kimia, uji organoleptik
dan respon fisik.
1. Respon Kimia

Analisis kimia meliputi analisis kadar
air metode gravimetri (Sudarmadji, dkk,
1998), analisis kadar protein metode
kjedahl (AOAC, 1995) analisis kadar
kalsium metode AAS (AOAC, 2000),
analisis lemak metode soxlet (AOAC,
1995), analisis karbohidrat pati metode
luff school (AOAC, 1995), analisis kadar
phospor  metode  spektrofotometri
(AOAC, 2000), analisis TPC dan analisis
Escherichia coli metode presumptive
test.
2. Respon Organoleptik

Respon  organoleptik  dilakukan
dengan menggunakan metode  uiji
kesukaan panelis atau hedonik. Respon
organoleptik tersebut meliputi pengujian
terhadap respon warna, aroma, tekstur
dan rasa (Soekarto, 1985).
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3. Respon Fisik

Analisis yang dilakukan setelah
memperoleh formulasi terbaik dari
respon organoleptik dan respon kimia
kemudian dilakukan respon fisika secara
kuantitatif, yaitu uji uji tekstur atau
kekerasan dengan menggunakan
peunetrometer (Baedhowie, 1983).
Deskripsi Penelitian Pendahuluan
Pembuatan Tepung Sukun
1. Trimming dan Pencucian

Buah sukun dipisahkan dari kulit dan
bagian yang tidak terpakai sehingga
didapatkan daging buah sukun yang utuh.
Setelah itu dilakukan pencucian dalam
air mengalir hingga bersih.
2. Pemotongan dan Pengirisan

Buah sukun yang telah dikupas
dipotong-potong menjadi 20 bagian
dengan bentuk juring.
3. Perendaman

Irisan buah sukun kemudian segera
direndam  dalam larutan  natrium
metabisulfit 0,3% selama 15 menit agar
tidak terjadi pencoklatan (browning).
4. Blansing

Buah sukun yang telah dilakukan
perendaman kemudian di blansing
selama 7 menit untuk menginaktifkan
enzim yang dapat menyebabkan
browning.
5. Pengeringan

Irisan buah sukun yang telah di
blansing selanjutnya dikeringkan dengan
cara menggunakan alat pengering buatan
dengan suhu 60°C selama 24 jam hingga
kadar air 10-12% yang ditandai dengan
tekstur kering dan rapuh.
6. Penggilingan atau Penepungan

Irisan kering buah sukun kemudian
ditumbuk dan digiling menggunakan
mesin penggiling tepung.



7. Pengayakan

Pengayakan  dilakukan  dengan
menggunakan ukuran mesh 80 dan
ditampung dalam wadah.
9. Pengemasan

Tepung sukun yang sudah Kkering,
diayak kemudian ditimbang dan dikemas
menggunakan kemasan primer kantong
plastik PP 0,8 dengan plastik sealer.
10. Penyimpanan

Tepung sukun disimpan wadah yang
bersih dan ditempat yang kering (tertutup
rapat) dan siap untuk digunakan.
Pembuatan Tepung Kacang Hijau
1. Penyortiran dan Pencucian

Biji kacang hijau di sortir dari kotoran
seperti batu, pasir dan akar. Pencucian
kacang hijau  dilakukan untuk
membersihkan bagian kulit ari kacang
hijau dan memisahkan biji kacang hijau
yang baik dengan yang tidak baik.
2. Perendaman dan Penirisan

Biji kacang hijau direndam dalam air
hingga biji terlihat setengah
mengembang selama 3 jam dengan tidak
melepas kulit arinya, (kacang hijau yang
tenggelam menandakan kualitas biji
baik).
3. Pengeringan

Biji kacang hijau yang telah dilakukan
perendaman selanjutnya dikeringkan
dengan cara menggunakan alat pengering
buatan dengan suhu 60°C selama 24 jam.
4. Penggilingan

Biji kacang hijau kemudian digiling
menggunakan mesin penggiling tepung.
5. Pengayakan

Pengayakan  dilakukan  dengan
menggunakan ukuran mesh 60 dan
ditampung dalam wadah.
6. Pengemasan

Tepung kacang hijau dengan kulit
arinya yang sudah kering dan diayak
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kemudian ditimbang dan dikemas
menggunakan kemasan primer kantong
plastik PP 0,8 dengan plastik sealer.
7. Penyimpanan

Tepung kacang hijau disimpan
wadah yang bersih, kedap udara,
ditempat yang kering dan siap untuk
digunakan.
Pembuatan Cookies Penelitian
Pendahuluan
1. Persiapan bahan

Persiapan bahan yang dilakukan
dalam pembuatan cookies yaitu dengan
menimbang bahan baku dan bahan
penunjang sesuai dengan formulasi yang
telah ditentukan.
2. Pencampuran Bahan |

Pencampuran bahan | yang dilakukan
yaitu mencampurkan margarin dan gula
halus diaduk menggunakan mixer hingga
lembut selama 3 menit. Kemudian
masukkan kuning telur dan kocok hingga
homogen.
3. Pencampuran Bahan Il

Pencampuran bahan 11 yang dilakukan
yaitu dengan menambahkan susu bubuk,
vanili, baking powder, tepung sukun dan
tepung kacang hijau (perbandingan 1:1,
1:2, 2:1, 1:3 dan 3:1) kemudian diaduk,
terakhir masukkan garam, diaduk
kembali menggunakan mixer hingga
adonan tercampur merata dan adonan
menjadi homogen.
4. Pencetakan

Pencetakan yang dilakukan vyaitu
dengan penipisan adonan menggunakan
roll stainless dan dibentuk dengan
cetakan kue berukuran diameter 3,5 cm
dan memiliki ketebalan 0,5 cm, lalu di
tata diatas loyang yang sebelumnya telah
diolesi margarin.



5. Pemanggangan

Pada penelitian pendahuluan
pemanggangan  menggunakan  oven
dengan suhu 120°C selama 20 menit.
Selama pemanggangan terjadi perubahan
—perubahan seperti densitas produk
cookies karena pengembangan tekstur
berpori (perubahan tekstur),
pengurangan kadar air dan perubahan
warna permukaan cookies.

6. Penirisan (Tempering)

Penirisan  ini  bertujuan  untuk
mengeluarkan uap yang ada di dalam
cookies setelah pemanggangan sehingga
saat pengemasan tidak ada uap yang
keluar lagi. Penirisan dilakukan selama 5
menit.

7. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan adalah
respon  organoleptik  berupa skala
hedonik terhadap atribut warma, aroma,
tekstur dan rasa untuk mendapatkan suhu
pemanggangan terbaik yang akan
digunakan pada penelitian utama.
Deskripsi Penelitian Utama
1. Persiapan Bahan

Persiapan bahan yang dilakukan
dalam pembuatan cookies yaitu dengan
menimbang bahan baku dan bahan
penunjang sesuai dengan formulasi yang
telah ditentukan.

2. Pencampuran Bahan |

Pencampuran bahan | yang dilakukan
yaitu mencampurkan margarin dan gula
halus diaduk menggunakan mixer hingga
lembut selama 3 menit. Kemudian
masukkan kuning telur dan kocok hingga
homogen.

3. Pencampuran Bahan Il

Pencampuran bahan 11 yang dilakukan
yaitu dengan menambahkan susu bubuk,
vanili, baking powder, tepung sukun dan
tepung kacang hijau (perbandingan 1:3,
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1:2 dan 3:1) kemudian diaduk, terakhir
masukkan garam, diaduk kembali
menggunakan mixer hingga adonan
tercampur merata dan adonan menjadi
homogen.

4. Pencetakan

Pencetakan yang dilakukan vyaitu
dengan penipisan adonan menggunakan
roll stainless dan dibentuk dengan
cetakan kue berukuran diameter 3,5 cm
dan memiliki ketebalan 0,5 cm, lalu di
tata diatas loyang yang sebelumnya telah
diolesi margarin.

5. Pemanggangan

Pada penelitian utama pemanggangan
menggunakan oven dengan suhu 120°C,
125°C dan 130°C selama 20 menit,
masing-masing pada ketiga formulasi
terpilih. Selama pemanggangan terjadi
perubahan — perubahan seperti densitas
produk cookies karena pengembangan
tekstur berpori (perubahan tekstur),
pengurangan kadar air dan perubahan
warna permukaan cookies.

6. Penirisan (Tempering)

Penirisan  ini  bertujuan  untuk
mengeluarkan uap yang ada di dalam
cookies setelah pemanggangan sehingga
saat pengemasan tidak ada uap yang
keluar lagi. Penirisan dilakukan selama 5
menit.

7. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan adalah
respon organoleptik berupa skala
hedonik terhadap atribut warma, aroma,
tekstur dan rasa untuk formulasi terbaik
dari segi perbandingan tepung, suhu
pemanggangan dan kandungan gizi
cookies.



HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian Pendahuluan
Respon Organoleptik

Berdasarkan hasil uji organoleptik
olen 30 panelis, didapat 3 formulasi
terpilih karena memiliki jumlah terbesar
bila dibandingkan dengan formulasi satu
dan tiga. Hasil respon organoleptik dapat
dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Formulasi Terpilih Cookies
Sukun Kacang Hijau
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Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti
huruf berbeda menunjukkan perbedaan
yang nyata pada uji lanjut (Duncan)
dengan taraf nyata 5 %.

Berdasarkan organoleptik atribut
warna pada produk cookies berbasis
tepung sukun dan tepung kacang hijau
dan suhu pemanggangan dapat dilihat
pada Tabel 4.

Table 4. Pengaruh Suhu Pemanggangan
Terhadap Warna Cookies Sukun Kacang
Hijau

Sam Jum
pel | Warna | Aroma | Tekstur | Rasa | lah
123 3,73 4,13 4,47 3,77 | 16,10
132 4,17 3,67 4,57 4,20 | 16,61
321 4,27 3,87 4,43 3,70 | 16,27
312 4,13 3,87 480 | 4,30 | 17,10
434 4,87 3,73 4,27 3,60 | 16,47

Kode Nilai Taraf
Sampel Rata-rata Nyata
ns (130°C) 3,992 a
n; (120°C) 4,410 b
n, (125°C) 4,452 b
Berdasarkan  Tabel 3  dapat

Berdasarkan pada Tabel 2 hasil uji
organoleptik oleh 30 panelis, didapat 3
formulasi terpilih dari jumlah rata-rata
dimana memiliki nilai tertinggi diantara
lainnya yaitu formulasi 2 (kode sampael
132), formulasi 4 (kode sampel 312) dan
formulasi 5 (kode sampel 434) sehingga
ketiga  formulasi  tersebut  dapat
dilanjutkan pada penelitian utama
Hasil Penelitian Utama
Warna

Berdasarkan organoleptik atribut
warna pada produk cookies berbasis
tepung sukun dan tepung kacang hijau
dan suhu pemanggangan dapat dilihat
pada Tabel 3.

Table 3. Pengaruh Perbandingan Tepung
Sukun dan Tepung Kacang Hijau
Terhadap Warna Cookies Sukun Kacang

Hijau
Kode Nilai Taraf
Sampel Rata-rata Nyata
m; (1:3) 4,073 a
m; (1:2) 4,186 a
ms (3:1) 4,596 b
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disimpulkan bahwa perbandingan tepung
sukun dengan tepung kacang hijau (3:1)
dengan nilai rata-rata warna 4,596
menghasilkan warna yang berbeda nyata
terhadap cookies sukun kacang hijau.
Semakin banyak penambahan tepung
sukun pada cookies, maka warna cookies
semakin disukai panelis. Kandungan
karbohidrat pada tepung sukun sebesar
78,9 gr/100 gr (FAO, 1972, dalam
Widayati dan Damayanti, 2000) besar
dari kandungan karbohidrat pada tepung
kacang hijau sebesar 72,86 %
(Retnaningsih, 2008). Pati dalam kacang
hijau terdiri dari amilosa 28,8% dan
amilopektin 71,2% dimana kandungan
amilosa berkorelasi negatif dengan
warna dan kilap, semakin tinggi
kandungan amilosanya maka warna
kurang menarik dan kurang mengkilat
(Haryadi, 2006).

Berdasarkan  Tabel 4  dapat
disimpulkan bahwa suhu pemanggangan
n; (120°C) dengan nilai rata-rata warna
4,410 dan n; (125°C) dengan nilai rata-



rata warna 4,452 menghasilkan warna
yang berbeda nyata terhadap cookies
sukun kacang hijau, meskipun berbeda
tetapi  perbedaannya tidak terlalu
menonjol.

Semakin tinggi suhu pemanggangan
yang digunakan semakin tidak disukai
panelis akibat adanya proses
karamelisasi gula. Karamelisasi
merupakan proses pencoklatan non
enzimatis yang disebabkan dalam
pemanasan gula yang melampaui titik
leburnya. Karamelisasi terjadi jika suatu
larutan  sukrosa  diuapkan  maka
konsentrasi dan titik didihnya akan
mengikat. Apabila gula terus dipanaskan
hingga suhu mencapai titik leburnya
maka mulailah terjadi karamelisasi
sukrosa (Winarno, 2004). Warna yang
dihasilkan oleh cookies berasal dari
proses pemanggangan. Menurut
Muchtadi  (2010), secara umum
pemanggangan  merupakan  proses
pemanasan kering terhadap bahan
pangan yang dilakukan. Menurut
Winarno (1997), pada penelitian cookies
sukun  kacang hijau ini, suhu
pemanggangan yang memiliki nilai
tertinggi yaitu 125°C, dimana suhu yang
digunakan untuk selama pemanggangan
bisa dikatakan optimal.

Aroma

Berdasarkan organoleptik atribut
aroma pada produk cookies berbasis
tepung sukun dan tepung kacang hijau
dan suhu pemanggangan dapat dilihat
pada Tabel 5.

*) Mahasiswa
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Tabel 5. Pengaruh Perbandingan Tepung
Sukun dan Tepung Kacang Hijau
Terhadap Aroma Cookies Sukun Kacang

Hijau
Kode Nilai Taraf
Sampel Rata-rata Nyata
m;(3:1) 4,108 a
m; (1:2) 4,181 a
ma (1:3) 4,226 a

Berdasarkan organoleptik atribut
warna pada produk cookies berbasis
tepung sukun dan tepung kacang hijau
dan suhu pemanggangan dapat dilihat
pada Tabel 6.

Tabel 6. Pengaruh Suhu Pemanggangan
Terhadap Aroma Cookies Sukun Kacang
Hijau

Kode Nilai Taraf

Sampel Rata-rata Nyata
n: (120°C) 4,127 a
ns (130°C) 4,166 a
n, (125°C) 4,222 a

Berdasarkan ~ Tabel 5  dapat
disimpulkan bahwa perbandingan tepung
sukun dengan tepung kacang hijau m;
(1:3) dengan nilai rata-rata aroma 4,226
memiliki nilai tertinggi dalam atribut
aroma terhadap cookies sukun kacang
hijau. Semakin banyak penambahan
tepung kacang hijau maka aroma cookies
semakin disukai. Hal ini dikarenakan
aroma tepung kacang hijau tidak terlalu
menyengat, berbeda dengan tepung
sukun memiliki aroma khas sukun yang
kurang disukai panelis. Sehingga
penambahan tepung kacang hijau yang
banyak dapat menutupi aroma khas dari
tepung sukun.

Berdasarkan  Tabel 6  dapat
disimpulkan bahwa perbandingan tepung
sukun dengan tepung kacang hijau n.
(125°C) dengan nilai rata-rata aroma
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4,222 memiliki nilai tertinggi dalam
atribut aroma terhadap cookies sukun
kacang hijau.

Semakin banyak penambahan
tepung kacang hijau yang
ditambahkan maka aroma cookies
semakin disukai panelis. Penambahan
tepung kacang hijau yang lebih
banyak dari tepung sukun dapat
menutupi aroma khas sukun (langu)
yang sulit untuk dihilangkan secara
total yang kurang disukai panelis.
Penambahan tepung kacang hijau
dengan perbandingan yang semakin
meningkat tidak akan berpengaruh
secara signifikan, karena pada kacang
hijau mengandung enzim lipokgenase
dan enzim tersebut menimbulkan
aroma khas pada cookies (Dwi, dkk
2013).

Tekstur

Berdasarkan organoleptik atribut

tekstur pada produk cookies berbasis
tepung sukun dan tepung kacang hijau
dan suhu pemanggangan dapat dilihat
pada Tabel 7.
Tabel 7. Pengaruh Perbandingan Tepung
Sukun dan Tepung Kacang Hijau
Terhadap Tekstur Cookies  Sukun
Kacang Hijau
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Semakin banyak penambahan tepung
kacang hijau maka tekstur cookies
semakin disukai panelis. Tekstur yang
diharapkan pada cookies sukun kacang
hijau yaitu remah berpori, dimana
strukturnya kurang padat. Kandungan
amilosa atau amilopektin dalam bahan
menjadi  faktor terpenting dalam
penentuan mutu tekstur. Semakin tinggi
kandungan  amilosa maka akan
meningkatkan tingkat kerenyahan pada
produk (Pithasari. 2005). Molekul
amilosa cenderung membentuk struktur
heliks yang dapat merangkap molekul
lain  seperti asam lemak dan
monogliserida. Pembentukan kompleks
tersebut  dapat mengurangi  sifat
kelengketan dan meningkatkan
kekerasan (Haryadi, 2006). Selain itu
pula, faktor suhu pemanggangan
mempengaruhi tekstur cookies semakin
renyah.

Rasa

Berdasarkan organoleptik atribut
rasa pada produk cookies berbasis tepung
sukun dan tepung kacang hijau dan suhu
pemanggangan dapat dilihat pada Tabel
8.

Tabel 8. Pengaruh Perbandingan Tepung
Sukun dan Tepung Kacang Hijau
Terhadap Rasa Cookies Sukun Kacang

Kode Nilai Taraf
Sampel Rata-rata Nyata
ms(3:1) 4,251 a
m; (1:2) 4,510 b
ma (1:3) 4,648 b

Berdasarkan ~ Tabel 7  dapat

disimpulkan bahwa perbandingan tepung

Hijau
Kode Nilai Taraf
Sampel Rata-rata Nyata
ms3(3:1) 3,833 a
m; (1:2) 4,052 b
m; (1:3) 4,097 b
Berdasarkan  Tabel dapat

sukun dengan tepung kacang hijau m;
(1:2) dengan nilai rata-rata tekstur 4,510
dan m; (1:3) dengan nilai rata-rata 4,648
menghasilkan tekstur yang berbeda nyata
terhadap cookies sukun kacang hijau.

*) Mahasiswa
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disimpulkan bahwa perbandingan tepung
sukun dengan tepung kacang hijau m,
(1:2) dengan nilai rata-rata rasa 4,052 dan
m; (1:3) dengan nilai rata-rata rasa 4,097
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menghasilkan rasa yang berbeda nyata
terhadap cookies sukun kacang hijau.

Rasa pahit dan getir yang dihasilkan
tepung sukun kurang menarik sehingga
panelis menyukai cookies dengan
penambahan tepung sukun yang sedikit
dan penambahan tepung kacang hijau
yang banyak dapat memberikan rasa khas
pada cookies yang disukai panelis. Suhu
pemangganan pada cookies sukun
kacang hijau sekitar 120°C dikarenakan
kandungan lemak dan gula pada cookies
cukup tinggi, apabila menggunakan suhu
yang terlalu tinggi akan terjadi browning
atau pencoklatan berlebihan dan rasa
cookies menjadi pahit.

Hubungan antara perbandingan
tepung sukun dan tepung kacang hijau
serta suhu pemanggangan terhadap rasa
cookies yaitu dimana semakin tinggi
suhu yang digunakan, maka semakin
tinggi browning yang dihasilkan dan
berakibat pada rasa cookies yang menjadi
pahit. Dalam segi perbandingan tepung,
dalam tepung kacang hijau mengandung
karbohidrat sebesar 83,5 gr/100 gram
lebih tinggi dari karbohidrat pada tepung
sukun yaitu 78,9 gr/100 gram. Semakin
banyak penambahan tepung kacang hijau
maka semakin rendah pula suhu yang
digunakan.

Semakin tinggi suhu pemanggangan
cookies maka rasa cookies yang
dihasilkan tidak disukai oleh panelis
akibat adanya proses karamelisasi gula.
Karamelisasi merupakan proses
pencoklatan non enzimatis  yang
disebabkan dalam pemanasan gula yang
melampaui titik leburnya. Misal pada
suhu di atas 170°C, maka mulailah
karamelisasi sukrosa, gula karamel
sering digunakan dalam bahan pemberi
cita rasa pada makanan (Puspitasari,
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2009). Menurut Aida, (2001) bahwa
salah satu faktor pengolahan sukun
menjadi  tepung adalah terjadinya
pencoklatan pada tepung dan bau khas
sukun yang masih ada.

Rasa langu yang terdapat pada
tepung sukun juga memberikan sedikit
rasa pahit atau getir. Satu di antara
senyawa yang diduga sebagai penyebab
rasa pahit atau getir pada buah adalah
tanin. Penelitian pada tepung biji sukun
menunjukkan kandungan tanin sebesar
18.16 mg/g dan perlakuan pengolahan
seperti perebusan dan germinasi dapat
menurunkan kadar tanin (Ugwu and
Oranye 2006). Adanya tanin dalam bahan
makanan dapat berpengaruh terhadap cita
rasa produk pangan yang dihasilkan
(Indriani, 2008).

Respon Kimia
Kadar Air

Berdasarkan analisis kimia kadar air
pada produk cookies berbasis tepung
sukun dan tepung kacang hijau dan suhu
pemanggangan dapat dilihat pada Tabel
9.

Tabel 9. Pengaruh Suhu Pemanggangan
Terhadap Kadar Air Cookies Sukun
Kacang Hijau

Kode Nilai Taraf

Sampel Rata-rata Nyata
ns (130°C) 2,222 a
n, (125°C) 2,722 b
n; (120°C) 3,056 C

Berdasarkan ~ Tabel 9  dapat
disimpulkan bahwa suhu pemanggangan
n, (125°C) dengan nilai rata-rata kadar
air 2,722 dan n; (120°C) dengan nilai
rata-rata kadar air 3,056 menghasilkan
kadar air yang berbeda nyata terhadap
cookies sukun kacang hijau. Hal ini
disebabkan penambahan tepung sukun
yang lebih banyak dari tepung kacang
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hijau. Dalam sukun, mengandung 69,1 %
kadar air (Considine, 1982 dalam
Koswara 2006) dibanding tepung kacang
hijau 15,5 % kadar air (Retnaningsih,
2008).

Menurut Sutradi dan Supriyanto
(1996), sifat tepung sukun
mencerminkan perilaku tepung sukun
dalam kaitanya dengan kesesuaiannya
untuk diolah menjadi berbagai produk
olahan makanan kecil. Kapasitas hidrasi
yang tinggi  disebabkan  adanya
kandungan kadar pati, kadar amilosa dan
amilopektin. Bentuk dak ukuran granul
pati sebagai sifat mikroskopis hidrasi
tepung  sukun. Kapasitas  hidrasi
menunjukan jumlah air yang dapat
diserap oleh tepung sukun.

Penambahan tepung kacang hijau
pada cookies dapat mempengaruhi kadar
air cookies. Kandungan protein yang ada
pada tepung kacang hijau sebesar 22%
(Beti, 1990), Karena protein mempunyai
dua jenis ikatan yaitu hidrofobik dan
hidrofilik. Kandungan protein pada
tepung kacang hijau ini bersifat
hidrofilik, yaitu mempunyai daya serap
air yang tinggi, hal ini sesuai dengan
diungkapkan oleh  Anonim (2008),
sehingga jika kadar air protein di dalam
kacang hijau tinggi maka
memungkinkan kadar air cookies
tersebut juga tinggi.

Menurut Standar Nasional
Indonesia, syarat mutu kadar air untuk
cookies adalah maksimal sebesar 5%.
Maka, cookies yang memenuhi syarat
Standar Nasional Indonesia adalah
cookies  dengan  perlakuan  suhu
pemanggangan 125°C (1:2)
perbandingan sukun dengan tepung
sukun didapat nilai rata-rata 2,33.
Protein
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Berdasarkan analisis kimia kadar
protein pada produk cookies berbasis
tepung sukun dan tepung kacang hijau
dan suhu pemanggangan dapat dilihat
pada Tabel 10.

Tabel 10. Pengaruh Perbandingan
Tepung Sukun dan Tepung Kacang Hijau
Terhadap Protein Cookies Sukun Kacang

Hijau
Kode Nilai Taraf
Sampel Rata-rata Nyata
ms (3:1) 8,143 a
my (1:2) 12,113 b
m; (1:3) 12,867 c

Berdasarkan  Tabel 10 dapat
disimpulkan bahwa perbandingan tepung
sukun dengan tepung kacang hijau m;
(1:2) dengan nilai rata-rata kadar protein
12,113 dan my (1:3) dengan nilai rata-rata
kadar protein 12,867 menghasilkan
protein yang berbeda nyata terhadap
cookies sukun kacang hijau. Semakin
banyak penambahan tepung kacang
hijau, maka semakin tinggi kandungan
protein dalam cookies. Pada tepung
sukun mengandung protein sebesar 3,6
gram per 100 gram lebih rendah ari
protein dalam kacang hijau sebesar 19,09
gram.

Pada pembuatan cookies bahan
penyusunya meliputi tepung kacang
hijau dengan tepung sukun, susu, kuning
telur, gula halus, vanili, margarin, baking
powder. Dari semua bahan penyusunnya,

ada beberapa bahan yang kaya akan
protein diantaranya adalah tepung
kacang hijau dengan tepung sukun, susu
skim, dan kuning telur. Menurut
Mahmud  (2009), kuning  telur
mengandung protein sebanyak 16%, susu
mengandung protein sebanyak 26,15%
(Smith, 1972), sedangkan kandungan
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protein pada tepung yakni tepung kacang
hijau 22% dan tepung sukun 3,6%
(Suarni, 2004 dan Suprapti, 2002). Jika
dibandingkan dengan kadar protein
tepung kacang hijau, maka kandungan
protein tepung sukun jauh lebih rendah
dibandingkan tepung kacang hijau.
Dengan demikian semakin rendah pula
kandungan protein glutenin yang rendah
menyebabkan kemampuan
pengembangan adonan kue yang rendah
(Widowati, 2001).

Menurut Standar Nasional Indonesia,
syarat mutu kadar protein untuk cookies
adalah minimal 9%. Maka produk
cookies tepung sukun dan tepung kacang
hijau ini telah memenuhi syarat Standar
Nasional Indonesia. Kandungan protein
dalam kacang hijau dapat meningkatkan
nilai gizi cookies sukun kacang hijau
dimana manfaat protein yaitu untuk
memperbaiki sel-sel yang rusak dan baik
untuk ibu hamil.

Pemilihan Produk Terbaik

Berdasarkan hasil percobaan pada
penelitian utama untuk menentukan
sampel terbaik yang dilakukan dengan
cara menskoring, didapatkan bahwa
sampel terbaik dengan skor tertinggi
yaitu sampel cookies formulasi 4 dengan
perbandingan tepung sukun dan tepung
kacang  hijau 1:3 dan  suhu
pemanggangan 125°C selama 20 menit.
Analisis Kimia Produk Terbaik
Kadar Karbohidrat (Pati)
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Kadar Phopsor

Analisis Ke- % Phospor

1 0,29 %

2 0,31 %

Kadar Kalsium

Analisis Ke- % Kalsium

1 0,45 %

2 0,49 %

Pemeriksaan Mikrobiologi

Analisis | Kode Pengenceran Jumlah
ke- 1071 102 103 (kOlOnI/ml)

1 @) | 12 ] 0 | 0 12

2 2@ | 1L ] 0 | 0 11

Pemeriksaan Escherichia coli

Kode Ta

BCPG
10t

BCPT

bung 102

BCPT

103

132 (1)

Gas | Asam | Gas | Asam

Gas

Asam

1
2
3
132 (2) 1
2
3
(
(

Keterangan : (+) = Terbentuknya gas atau asam
-) = Tidak terbentuknya gas atau

asam
Respon Fisik Produk Terbaik
Uji Kekerasan dengan Penetrometer

Tusukan ke -

1 2 3 4 5 6 7

Angka
pada Skala
Penetrometer

(mm/detik/100gram) 5 6 11 112 ] 9 4 | 10
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Jumlah 90

Rata-rata 9,00

Tekstur
(mm/detik
/100 gr) 0,90

Analisis Ke- % Pati
1 25,94 %
2 25,69 %
Kadar Lemak
Analisis Ke- % Lemak
1 25,60 %
2 25,75 %
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(Keterangan : semakin tinggi nilai tusukan,
semakin renyah cookies)

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian
Pengaruh Perbandingan Tepung Sukun
dengan Tepung Kacang Hijau dan suhu
Pemanggangan Terhadap Karakterisik
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Cookies,

dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut :

1.

Berdasarkan hasil
pendahuluan  menggunakan 30
panelis dalam penilaian
organoleptik, sampel terpilih untuk
dilanjutkan pada penelitian utama
yaitu formulasi cookies dengan
perbandingan tepung sukun dan
tepung kacang hijau 1:3, 1:2 dan 3:1
dengan suhu dan waktu
pemanggangan yang digunakan
yaitu 120°C selama 20 menit.
Faktor pengaruh  perbandingan
tepung sukun dan tepung kacang
hijau berpengaruh nyata terhadap
kadar protein, atribut warna, aroma,
tekstur dan rasa namun tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar
air cookies sukun kacang hijau.
Faktor pengaruh suhu
pemanggangan berpengaruh nyata
terhadap atribut warna, aroma dan
kadar air, namun tidak berpengaruh
nyata terhadap atribut tekstur dan
rasa serta kadar protein.
Berdasarkan hasil penelitian utama,
sampel terbaik untuk dilanjutkan
analisis kimia berikutnya yaitu
formulasi cookies dengan
perbandingan tepung sukun

dan tepung kacang hijau 1:3 dengan
suhu dan waktu pemanggangan
yang terpilih yaitu 125°C selama 20
menit (M1ny).

Berdasarkan hasil uji skoring pada
formulasi cookies terbaik, dilakukan
uji lanjut analisis kimia secara duplo
dan didapat bahwa sampel terbaik
cookies sukun kacang hijau
mengandung  karbohidrat  (pati)
sebesar 25,94% dan 25,69%, lemak
sebesar 25,60% dan 25,75%,

penelitian
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phosphor sebesar 0,29% dan 0,31%,
kalsium sebesar 0,50% dan 0,49%,
Total Plate Count (TPC) sebesar 12
koloni/ml  dan 11 koloni/ml,
Escherichia coli negatif (tidak
terdapat gas dan asam) serta uji
tekstur atau kekerasan
menggunakan peunetrometer
memiliki nilai kekerasan sebesar
0,9 mm/detik/100 gram.

Saran

Berdasarkan evaluasi dari penelitian

yang telah dilakukan, ada beberapa saran

yang ingin disampaikan diantaranya
yaitu :
1. Perlu dilakukan uji lanjut untuk

menghilangkan rasa getir dan aroma
khas pada sukun agar lebih disukai
panelis  khususnya  masyarakat
umum.

Perlu penanganan yang lebih lanjut
untuk menghilangkan rasa pahit dan
warna coklat pekat pada cookies
yang ditimbulkan oleh kulit ari
kacang hijau agar cookies sukun
kacang hijau lebih disukai panelis
khususnya masyarakat umum.

Perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut terhadap suhu dan waktu
pemanggangan terhadap cookies
sukun kacang hijau agar didapat
hasil yang lebih baik.

Perlu dilakukan penelitian terhadap
umur simpan terhadap cookies dari
tepung sukun dan tepung kacang
hijau.

Semoga pengembangan produk
berbasis  tepung  sukun  dan
khususnya tepung kacang hijau yang
menggunakan kulit arinya dapat
lebih banyak dilakukan
penelitian.
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