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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk cookies dari 

tepung edamame dan tepung black mulberry. Manfaat dari penelitian ini adalah 

untuk memanfaatkan bahan baku pangan yang belum banyak diolah, 

penganekaragaman produk pangan dari tepung edamame dan tepung black 

mulberry, mengurangi penggunaan dan impor tepung terigu dalam produk siap 

konsumsi. 

Rancangan perlakuan pada penelitian utama terdiri dari dua faktor yaitu 

perbandingan tepung edamame dengan tepung black mulberry (A) yang terdiri dari 

3 taraf: a1 (1:3), a2 (2:2), dan a3 (3:1) serta suhu pemanggangan (B) yang terdiri dari 

2 taraf: b1 (150˚C) dan b2 (160˚C). Rancangan percobaan yang digunakan pada 

penelitian adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 24 perlakuan dan 4 

kali ulangan. 

Pada penelitian ini hasil terpilih yang dilihat dari respon organoleptik meliputi 

warna, rasa, aroma dan tekstur serta respon kimia yang meliputi kadar air dan kadar 

protein dengan skor tertinggi yaitu cookies edaberry a2b2 dengan perbandingan 

tepung edamame dan tepung black mulberry (2:2) serta suhu pemanganggan 160oC. 

Sampel terpilih memiliki kadar air 2,93%, kadar protein 13,94%, kadar serat kasar 

2,71% dan aktivitas antioksidan 718,09 ppm. 

 

Kata kunci: tepung edamame, tepung black mulberry, cookies edaberry. 
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ABSTRACT 

The purpose of this research was to produce edaberry’s cookies of vegetable 

soybean flour and black mulberry flour. The benefits of researech was to utilize of 

the raw materials that has not been processed, increase the diversification of food 

products from vegetable soybean flour and black mulberry flour, reduce the use 

and imports of wheat flour  in products ready. 

The design of treatment on primary research consisted of the factors that 

influence the comparison of vegetable flour and red bean flour, with a comparion 

of vegetable soybean flour with black mulberry flour (A), which consist of 3 level: 

a1 (1:3), a2 (2:2), and a3 (3:1), and baking temperature (B): b1 (150oC) and  

b2 (160oC). The experimental randomized block design with 24 treatments and 4 

replications. 

The result of the research was selected as seen from organoleptic response 

includes color, flavor, aroma and texture, and chemical response includes water 

content and protein content with the high score is edaberry’s cookies a2b2 with a 

ratio of vegetable soybean flour and black mulberry flour (2:2) and baking 

temperature 160oC. Selected samples have a water content of 2,93%, protein 

content of 13,94%, crude fiber content of 2,71%, and antioxidant activity of 718,09 

ppm.   

 

Keyword: vegetable soybean flour, black mulberry flour and edaberry’s cookies. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Peneltitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Cookies merupakan salah satu jenis kue kering, menurut SNI nomor 01-2973-

1992 kue kering dibagi menjadi 4 jenis, yaitu: a. biskuit keras, yaitu jenis kue kering 

yang dibuat dari adonan yang keras, berbentuk pipih, bila dipatahkan penampang 

potongannya bertekstur keras, b. creackers, yaitu jenis kue kering yang dibuat dari 

adonan keras melalui proses fermentasi atau pemeraman, berbentuk pipih yang 

rasanya mengarah ke rasa asin dan gurih, renyah dan bila dipatahkan penampang 

potongannya berlapis-lapis, c. wafer, yaitu jenis kue kering yang dibuat dari adonan 

cair, berpori-pori kasar, relatif renyah dan bila dipatahkan penampangnya 

berongga-rongga, d. cookies, yaitu jenis kue kering yang dibuat dari adonan lunak 

atau keras, relatif renyah dan bilah dipatahkan penampangnya potongannya 

bertekstur kurang padat. 

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 dalam Melisa, 

2016). 

Tepung merupakan bahan baku utama dalam pembuatan cookies, ada 

berbagai tepung yang berasal dari gandum, umbi, beras ketan dan banyak lainnya.
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Selama ini yang paling sering digunakan dalam pembuatan cookies adalah tepung 

terigu sedangkan komoditi lain jarang digunakan. Tepung terigu di Indonesia 

diperoleh dari impor, sehingga untuk mengurangi penggunaan tepung terigu maka 

untuk pembuatan cookies dapat disubtitusi dengan tepung yang berasal dari 

komoditi yang lain. 

Pengolahan edamame menjadi tepung merupakan alternatif cara pengolahan 

yang memiliki beberapa keunggulan yaitu menunjang kandungan protein pada 

produk akhir cookies, meningkatkan daya simpan dan manfaat bagi kesehatan. 

Selain itu di Indonesia sudah banyak dibudidayakan untuk memenuhi kebutuhan 

ekspor, namun oleh masyarakat Indonesia sendiri masih kurang dimanfaatkan 

sehingga dengan pemanfaatan pengolahan menjadi tepung dapat memudahkan 

pengolahan bahan baku menjadi suatu produk. Edamame segar per 100 gram 

memiliki kandungan kalori 147 Kkal, Protein 12,95 gram, lemak 6,8 gram, 

karbohidrat 11,05 gram, serat kasar 4,2 gram, vitamin A 9 µg RAE, vitamin B1 

0,435 mg, vitamin B2 0,175 mg, vitamin C 29 mg, dan isoflavon 20,42 mg 

(Shamnugasundaram dan Yan, 2010). 

Edamame (Glycine max (L.) Merill) merupakan kedelai hijau yang memiliki 

rasa manis, aroma kacang-kacangan lebih kuat, tekstur lembut, dan biji berukuran 

lebih besar, serta nutrisi mudah dicerna oleh tubuh (Rackis, 1978 dalam Melisa, 

2016). Edamame sering disebut “kedelai sayur” (vegetable soybean) yang 

mengandung isoflavon yang dapat berperan sebagai anti-kanker (Coolong, 2009). 

Pengolahan black mulberry menjadi tepung merupakan alternatif cara 

pengolahan yang memiliki beberapa manfaat untuk kesehatan tubuh. Black 
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mulberry masih kurang diminati, sedangkan daunnya lebih banyak dimanfaatkan 

karena digunakan untuk pakan ulat sutra. Oleh karena itu black mulberry memiliki 

potensi yang dapat dijadikan berbagai produk pangan, karena kandungan 

antioksidan yang cukup tinggi. Ditinjau dari komposisi kimiawi buahnya, tanaman 

black mulberry memiliki senyawa-senyawa penting yang menguntungkan bagi 

kesehatan manusia. Diantaranya kandungan cyanidin yang berperan sebagai 

antosianin, insoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, dan vitamin 

(karotin, B1, B2, C) (Utomo, 2013). 

Dilihat dari karakteristik fisiknya, black mulberry merupakan buah yang 

memiliki rasa segar manis, berwarna merah kehitaman, dan memiliki kadar antosianin 

hingga 1993 mg/100 gram yang mana antosianin berperan sebagai sumber antioksidan. 

Buah black mulberry yang sudah masak akan berwarna kehitaman dan teskturnya 

mudah hancur sehingga perlu mendapat perlakuan pengolahan (Rahmansari H dan 

Wahono H.S, 2014). 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat mempengaruhi 

kualitas akhir produk, selain itu faktor pemanggangan pun dapat mempengaruhi 

kualitas cookies yang dihasilkan. Pemanggangan merupakan faktor yang penting 

dalam pembuatan cookies. Pengolahan dengan menggunakan panas ini mempunyai 

pengaruh yang merugikan terhadap gizi yang rentan terhadap panas. Kerusakan zat 

gizi dalam bahan makanan yang dipanggang erat kaitannya dengan suhu oven dan 

lama pemanggangan, dengan meningkatnya waktu dan suhu pemanggangan akan 

meningkatkan susut zat gizi. Dalam pengolahan cookies hal penting yang harus 

diperhatikan adalah kerenyahan yang baik didapat dari pemilihan tepung dan juga 

kondisi pemanggangan (Widowati, 2003). 
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Berdasarkan latar belakang diatas, masing-masing tepung memiliki karakteristik 

yang berbeda sebagai bahan baku produk pangan sehingga dapat dikombinasikam 

antara tepung edamame dengan tepung black mulberry untuk menghasilkan produk 

cookies dengan varian baru. Oleh karena itu, penelitian tentang kajian perbandingan 

tepung edamame dengan tepung black mulberry dalam pembuatan cookies edaberry. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung edamame dengan tepung black 

mulberry terhadap karakteristik cookies edaberry? 

2. Bagaimana pengaruh suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies 

edaberry? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbadingan tepung edamame dengan 

tepung black mulberry dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik 

cookies edaberry? 

1.3. Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung 

edamame dan tepung buah black mulberry dan suhu pemanggangan yang tepat 

sehingga didapatkan karakteristik cookies yang dapat diterima oleh konsumen. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan tepung edamame dengan tepung black mulberry dan suhu 

pemanggangan serta interaksinya terhadap karakteristik cookies yang dihasilkan. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah: 

1. Memanfaatkan bahan baku pangan yang belum banyak diolah dan memiliki 

nilai tambah. 

2. Penganekaragaman produk pangan berbahan baku edamame dan buah black 

mulberry. 

3. Mengurangi penggunaan dan impor tepung terigu dalam pembuatan produk 

siap konsumsi. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

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). 

Menurut Diah Delima (2013), Cookies merupakan makanan kecil yang cukup 

digemari masyarakat karena cita rasanya yang manis, gurih seimbang dan tahan 

lama yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu, gula halus, margarin, dan kuning 

telur yang dicampur, dicetak, ditata diatas loyang kemudian diselesaikan dengan 

cara dioven. 

Menurut Yahya dalam Marizalni (2013), pada dasarnya semua resep cookies 

sama dan membutuhkan bahan dasar sebagai berikut mentega, gula, tepung terigu, 

dan telur. Tetapi proporsi takaran bahan dasar tersebut tidak selalu sama. 
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Menurut Whiteley dalam Mileiva (2007), ada dua metode dasar pencampuran 

adonan cookies, yaitu metode krim (creaming method) dan metode all-in. Pada 

metode krim semua bahan tidak dicampur secara langsung, melainkan dicampur 

terlebih dahulu berturut-turut lemak dan gula, kemudian ditambah pewarna dan 

essens, kemudian ditambahkan susu, diikuti penambahan bahan kimia aerasi 

berikut garam yang sebelumnya telah dilarutkan dalam air. Sedangkan metode 

pembuatan cookies denganmetode all-in yaitu semua bahan dicampur secara 

langsung. 

Menurut Puspitasari (2015) dan Matz (1987), pembuatan cookies meliputi 

pencampuran I, pencampuran II, pembentukan adonan, pencetakan, dan 

pemanggangan dengan formulasi tepung 50%, gula 14%, margarin 22%, telur 10%, 

baking powder 0,5%, garam 0,5%. Waktu pemanggangan selama 10-15 menit 

dengan suhu 160o C. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies 

terbagi dalam dua kelompok, yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. Bahan-

bahan yang berfungsi sebagai pengikat adalah tepung, susu, dan putih telur. 

Sedangkan bahan-bahan yang berfungsi sebagai pelembut adalah gula, lemak, 

baking powder, dan kuning telur. 

Menurut Erlanda (2017), hasil penelitian pengaruh rasio tepung dedak dengan 

tepung terigu sebagai tambahan pulp nanas dengan karakteristik cookies 

menunjukkan bahwa perlakuan yang dipilih untuk cookies adalah a1b1 (rasio tepung 

dedak dengan tepung terigu 1:7 dan penambahan pulp nanas 5%), dari faktor, rasio 

tepung dedak dan tepung terigu a1 (1:7), a2 (2:6) dan a3 (3:5) ; dan penambahan pulp 

nanas a1 (5%), a2 (10%) dan a3 (15%). 
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Menurut Melisa (2011), hasil penelitian perbandingan tepung sorgum dengan 

tepung sukun terbaik untuk pembuatan cookies yaitu dengan perbandingan 3:1 

dengan suhu 160oC, dari faktor a1 (2:1), a2 (3:1), a3 (1:1), a4 (1:2), dan a5 (1:3) ; dan 

suhu pemanggangan b1 (155oC) dan b2 (160oC). 

Menurut Hanafi (1999) tepung ubi jalar mampu mensubtitusi tepung terigu 

pada pembuatan cookies sebesar 30% dengan sumplementasi tepung kacang hijau 

10%. Ditinjau dari sudut gizi masih memenuhi 60% memenuhi persyaratan mutu 

cookies. Hasil analisis kimia cookies yang dihasilkan dari subtitusi tepung ubi jalar 

0%-60% memiliki kadar air 3,75%-4,72%, kadar abu 1,06%-1,77%, kadar lemak 

25,94%-29,64%, kadar protein 6,73%-8,58% dan kadar karbohidrat 56,50%-

60,75%. 

Menurut (Susi, 2016) rasio yang tepat bakso campuran tepung edamame dan 

gluten terdapat pada perlakuan a2b3 (rasio tepung edamame dan gluten 20:80, serta 

tapioka sebesar 20%). 

Hasil uji hedonik menunjukkan kue kering edamame labu kuning memiliki 

warna, aroma, rasa dan tekstur yang tergolong dapat diterima oleh panelis, dengan 

taraf kue kering terpilih adalah 20% tepung edamame dengan konsentrasi tepung 

labu kuning sebesar 40% (Wilda, 2016). 

Komposisi, karakteristik fisik, dan kualitas sensorik biskuit dibandingkan 

dengan biskuit tepung terigu. Biskuit tepung terigu-kedelai (1:1) memiliki dua kali 

nilai protein, biskuit tepung terigu juga memiliki nilai kalori yang lebih tinggi. Sing, 

et.al.. (1996) mempelajari efek dari menggabungkan  tepung kedelai tanpa lemak 

pada kualitas biskuit. 
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Edamame sumber protein, karbohidrat, serat, asam amino, peptida bioaktif 

asam lemak omega-3, serta mikronutrien lainnya seperti zat besi, asam folat, 

magnesium, serta komponen fitokimia yaitu isoflavin (0,1-3,0%), sterol (0,23-

0,46%) dan saponin (0,17-6,16%) yang dapat mereduksi resiko penyakit tidak 

menular seperti diabetes, hipertensi, hiperkolesterolamia, penyakit jantung dan 

stroke (Samruan et. al, 2012). 

Pemanfaatan edamame menjadi produk olahan makanan sekarang ini masih 

relatif sedikit. Menurut Amar dan Dewi (2013), kedelai edamame pada umumnya 

dikonsumsi sebagai snack atau camilan. Menurut Fitriyana (2014), edamame 

(Glycine max (L) Merril) merupakan pangan fungsional yang sangat potensial 

karena mengandung komponen bioaktif yang dapat berefek sehat bagi tubuh 

manusia. Edamame merupakan sumber protein, karbohidrat, serat, asam amino, 

peptida bioaktif, asam lemak omega-3, serta mikronutrien lainnya seperti zat besi, 

asam folat, magnesium serta komponen fitokimia yaitu isoflavon (0,1-3,0%), sterol 

(0,23-0,46%), dan saponin (0,17-6,16%) yang dapat mereduksi resiko penyakit 

tidak menular seperti diabetes, hipertensi, hiperkolesterolamia, penyakit jantung, 

dan stroke. Selama ini kedelai edamame hanya dikonsumsi dalam bentuk segar dan 

frozen. 

Edamame masih sangat jarang diolah dan dimanfaatkan sebagai tepung 

pengkayaan yang dikombinasikan dengan bekatul beras merah untuk pembuatan 

produk mi basah. Namun, Widaningrum dkk., (2005) melakukan pembuatan mi 

basah dengan substitusi tepung garut yang diperkaya kandungan proteinnya dengan 

tepung kedelai. Penambahan tepung kedelai dilakukan pada taraf 0%, 5%, 10%, 

dan 15%. Penambahan 15% tepung kedelai ke dalam formula tepung komposit 20% 
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tepung garut menghasilkan peningkatan kandungan protein dan lemak tetapi 

menurunkan kandungan karbohidrat. Uji deskripsi yang dilakukan terhadap warna, 

tekstur, aroma dan rasa mi basah dengan penambahan tepung kedelai menunjukan 

bahwa panelis masih menyukai dan dapat menerima mi basah dari terigu substitusi 

20% tepung garut sampai tingkat penambahan tepung kedelai 10% (merupakan 

perbandingan yang menghasilkan produk terbaik). Berdasarkan uji organoleptik 

deskripsi termasuk fisiko kimianya, produk ini telah memenuhi persyaratan SNI 

untuk mi basah yaitu SNI 01-2987-1992. 

Menurut Sciarappa (2004), edamame tidak hanya mudah ditanam dan 

dipanen, serta enak dikonsumsi, tetapi juga menyehatkan. Fitoestrogen yang 

terdapat dalam edamame juga dapat menurunkan kolesterol, mengurangi resiko 

sakit jantung, dan mengurangi rasa sakit bagi wanita usia post-menopausa. 

Tepung kedelai biasa digunakan sebagai komponen utama dalam pembuatan 

makanan yang tinggi protein. Penggunaan tepung kedelai juga dapat dikatakan 

memperbaiki tekstur. Kedelai juga biasa digunakan sebagai bahan baku industri 

pangan. Salah satu bahan baku industri dari kedelai adalah isolat protein. Fungsi 

utama isolat protein kedelai dalam bahan adalah untuk memperbaiki kandungan 

gizi produk makanan yang diproduksi (Manley, 2000). 

Tepung kedelai merupakan tepung yang berbahan baku kedelai murni. Proses 

pembuatannya cukup mudah dimulai dengan perendaman dan pengupasan kulit 

biji, pengeringan biji dan penggilingan. Tepung kedelai secara umum merupakan 

partikel kedelai berukuran kecil. Tepung kedelai memiliki banyak manfaat dan 

mengandung nutrisi tinggi serta baik untuk kesehatan. Contoh produk hasil olahan 
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tepung kedelai antara lain untuk membuat biskuit, makanan dan susu kedelai 

(Kres Dahana dan Warsino, 2010). 

Black mulberry (Morus nigra) merupakan tanaman tahunan yang berasal dari 

Cina. Tanaman ini dibusidayakan karena daunnya merupakan makanan utama ulat 

sutra. Tanaman mulberry memiliki banyak spesies, diantaranya Morus alba, Morus 

multicaulis, Morus nigra, Morus macroura, Morus cathyana, Morus indica, Morus 

canva, Morus khunpai, Morus husan, Morus lembang (Badan Pengkajian dan 

Penerapan Teknologi, 2015). 

Black Mulberry (Morus nigra) mengandung nutrisi penting yang dapat 

meningkatkan kesehatan. Nutrisi tersebut yaitu seperti protein, karbohidrat, serta 

vitamin dan mineral seperti kalsium, fosfor, kalium, magnesium, potassium, dan 

serat. Black Mulberry  sendiri memiliki nilai gizi yang sangat bagus dan mempunyai 

kandungan protein kasar yang tinggi yaitu 22,9 - 25,6% (Taufik, 2018). 

Black mulberry memiliki khasiat kesehatan, terkait dengan aktivitas 

antioksidannya yang tinggi. Ini disebabkan warna (pigmen) ungu yang dikenal 

dengan nama antosianin. Antioksidan ini berperan penting dalam mencegah dan 

memerangi aneka penyakit degeneratif seperti penyakit jantung koroner dan 

kanker. Antioksidan black mulberry dipengaruhi oleh tahapan kematangannya. 

Buah mentah (berwarna hijau) memiliki aktivitas antikoksidan yang rendah. Buah 

yang hampir masak (merah dan agak keras) memiliki aktivitas antioksidan sedikit 

lebih baik. Sedangkan buah masak (berwarna ungu tua) memiliki aktivitas 

antioksidan paling tinggi. Oleh sebab itu, sebaiknya black mulberry dikonsumsi 

dalam keadaan sudah masak dan segar (Isdiantoro, 2003). 
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Pembuatan bubuk siap saji (bubuk) dapat dilakukan dengan teknologi tinggi 

menggunakan alat canggih seperti freeze dryer dan spray dryer, namun alat ini 

cukup mahal dan tidak terjangkau oleh kelompok tani atau industri rumah tangga. 

Salah satu metode yang dapat menggantikan spray dryer adalah metode foam mat 

drying. Metode foam mat drying lebih sederhana dan dapat diaplikasikan di tingkat 

industri rumah tangga. Foam mat drying adalah teknik pengeringan produk 

berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan 

menambahkan zat pembuih (Kumalaningsih dkk., 2005). 

Menurut Egi (2017), jenis foaming agent berpengaruh terhadap karakteristik 

kadar air, warna dan rasa dari minuman serbuk instan black mulberry, konsentrasi 

maltodekstrin berpengaruh terhadap karakteristik kadar air dan rasa dari minuman 

serbuk instan black mulberry namun tidak berpengaruh terhadap kecepatan 

kelarutan. 

Pewarna makanan umumnya tersedia dalam bentuk konsentrat. Namun, 

sediaan pewarna dalam bentuk konsentrat memiliki stabilitas dan umur simpan 

relatif tidak lama. Oleh karena itu, diperlukan suatu metode untuk membuat sediaan 

pewarna dalam bentuk yang lebih stabil. Teknik foam-mat drying zat warna 

diharapkan dapat menghasilkan sediaan pewarna bubuk diharapkan memiliki 

stabilitas dan umur simpan relatif lebih lama dibandingkan dengan sediaan pewarna 

dalam bentuk konsesntrat. Selain itu, produk bubuk memiliki keunggulan dalam hal 

kemudahan penanganan, transportasi dan penyimpanan (Ernawati, 2010). 

Menurut Kumalaningsih, dkk (2005), dengan adanya busa maka akan 

mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu tinggi, produk 
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yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50o-80o C dapat menghasilkan 

kadar air 2-3%. Bubuk hasil dari metode foam-mat drying mempunyai densitas atau 

kepadatan yang rendah (ringan) dan bersifat remah. 

Menurut Praistama (2012) dan Ihfan (2012) dalam Ekky (2013) pada bidang 

pangan, saat ini sukun telah banyak dimanfaatkan sebagai produk olahan komersial 

seperti keripik sukun, jus sukun, dan tepung sukun. Penelitian pada pembuatan 

biskuit menggunakan konsentrasi subtitusi tepung sukun terhadap tepung terigu 

sebesar 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, dan 60%. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa tingkat subtitusi tepung sukun yang masih diterima dengan baik pada 

pembuatan biskuit ialah sebesar 30%. Formula pengembangan diperoleh dari hasil 

analisis produk cookies hasilnya lebih bagus dengan subtitusi tepung terigu dan 

tepung sukun dengan perbandingan 1:1 (tepung terigu 50% dan tepung sukun 50%). 

cookies dengan perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung sukun sebesar 1:3 

serta dipanggang dengan suhu 160o C selama 20 menit menunjukkan warna yang 

paling disukai panelis, dan cookies dengan perbandingan tepung ubi jalar dengan 

tepung sukun sebesar 1:2 serta dipanggang dengan suhu 160o C selama 20 menit 

menunjukkan rasa yang paling disukai panelis. Salah satu dari proses pengolahan 

dalam pembuatan kue kering (cookies) adalah pemanggangan, dimana 

pemanggangan tergantung pada jenis oven, suhu dan lama pemanggangan. Suhu 

yang digunakan berkisaran antara 110o-150o C dengan waktu 25-30 menit dan 

menunjukkan suhu pemanggangan 110o C dengan waktu 30 menit merupakan 

perlakuan terbaik pada pembuatan cookies sukun. Cookies sukun terbaik adalah 

cookies dengan suhu pemanggangan 160o C. 
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Kue kering atau cookies umumnya dipanggang pada suhu 150o-180o C selama 

kurang lebih 15-20 menit. Suhu oven harus dinaikkan secara bertahap agar 

mendapatkan hasil yang optimal (Suryani dkk, 2006). 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan suhu dan lama pemanggangan 

biskuit terpilih adalah 150oC dan lama pemanggangan 25 menit. Hasil analisis 

terhadap respon organoleptik yang baik dilihat dari aroma, rasa dan tekstur yang 

paling disukai yaitu biskuit a5 dengan perbandingan tepung terigu:tepung ubi 

jalar:tepung kacang merah 30%:60%:10% (Rani, 2015). 

Menurut Pato dan Yusmarini (2004) menyatakan bahwa pemanggangan suhu 

yang tinggi dan waktu yang lama menyebabkan kerusakan pada karbohidrat yaitu 

terjadi reaksi browning non-enzimatis (reaksi Maillard) dan karamelisasi. Reaksi 

maillard terjadi karena adanya reaksi gugus amino protein dengan gula pereduksi 

yang menghasilkan bahan berwarna coklat. 

Menurut Purba (2002), terdapat tiga perubahan yang terjadi selama proses 

pemanggangan, yaitu pengurangan densitas produk akibat pengembangan tekstur 

berpori (terjadi perubahan struktur), perubahan warna dan permukaan dan 

pengurangan kadar air menjadi 1-4%. 

Menurut Syamsudin (1996) dalam Handayani (1998) dan Gultom (1998), 

rasa dan aroma merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan. 

Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung bahan yang 

ditambahkan. Bahan yang dapat memperbaiki cita rasa dan warna adalah gula, 

lemak, garam, telur, susu dan bahan perenyah. Selain itu faktor yang cukup penting 

dalam penentuan dan pembentukkan warna adalah suhu pemanggangan dan lama 
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pemanggangan. Pemanggangan merupakan proses yang paling penting dalam 

pembuatan produk dengan mutu yang baik. Bila suhu pemanggangan terlalu tinggi 

maka permukaan produk akan keras, sedangkan bila terlalu rendah maka produk 

yang dihasilkan akan pucat. Pemanggangan yang baik akan menghasilkan produk 

yang mempunyai tekstur dan bentuk yang diinginkan. 

Berdasarkan latar belakang dan kerangka pemikiran diatas, maka edamame 

dan buah black mulberry layak dijadikan bahan pembuatan cookies untuk 

mengurangi pengunaan tepung terigu, sehingga cookies dapat dijadikan makanan 

camilan yang kaya akan protein dan gizi lainnya yang mendukung kebutuhan tubuh 

dengan cookies varian baru.  

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan uraian kerangka pemikiran diatas, maka diduga: 

1. Perbandingan tepung edamame dengan tepung buah black mulberry 

berpengaruh terhadap karakteristik cookies edaberry. 

2. Suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik cookies edaberry. 

3. Interaksi perbandingan tepung edamame dengan tepung buah black mulberry 

dan suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik cookies 

edaberry. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan November sampai dengan selesai di 

Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudi 

No. 193, Bandung. 
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