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ABSTRAK

OPTIMALISASI FORMULA COOKIES BERBASIS TEPUNG
HANJELI (Coix lacryma-jobi L.) TERMODIFIKASI DAN
PENAMBAHAN MARGARIN

Oleh
Intan Sonia Hanifah
NPM: 173020117
(Program Studi Teknologi Pangan)

Cookies merupakan jenis biskuit yang terbuat dari bahan dasar tepung
terigu. Penggunaan tepung terigu yang cukup tinggi di Indonesia perlu dilakukan
diversifikasi pangan dengan mengubah tepung terigu menjadi tepung hanjeli yang
dimodifikasi dengan pregelatinisasi diikuti pembekuan. Untuk mencegah produk
cookies menjadi keras perlu ditambahkan margarin dikarenakan lemak dapat
memperlambat pembentukan jaringan gluten. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui formula yang optimal dalam pembuatan cookies berbasis tepung
hanjeli termodifikasi dan penambahan margarin sehingga didapatkan karakteristik
cookies hanjeli termodifikasi yang paling baik.

Tahap penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan yang
bertujuan untuk membuat tepung hanjeli termodifikasi yang diikuti dengan analisis
kadar air dan kadar protein dan penentuan formulasi dasar pembuatan cookies dan
penelitian utama yang bertujuan untuk mengetahui formulasi yang ditentukan
design expert serta dilakukan analisis kadar air, kadar protein dan pengujian
organoleptik uji hedonik sehingga didapatkan formulasi optimal yang
direkomendasikan oleh program Design Expert.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula optimal yaitu tepung hanjeli
termodifikasi sebesar 46,95%, tepung terigu sebesar 4,05%, margarin sebesar
24,00%, gula bubuk sebesar 12,68%, telur sebesar 8,00%, susu bubuk 3,50%, perisa
vanilla sebesar 0,02% dan garam sebesar 0,30%. Formula tersebut menghasilkan
produk dengan nilai kadar air sebesar 1,15%, kadar protein sebesar 7,84%, warna
sebesar 7,23 (suka), aroma sebesar 7,00 (suka), rasa sebesar 6,70 (agak suka), dan
tekstur sebesar 6,87 (agak suka) dengan nilai desirability sebesar 0,721.

Kata Kunci: Cookies, Tepung Hanjeli Termodifikasi, Margarin, Design Expert



ABSTRACT

OPTIMIZATION OF COOKIES FORMULA WITH MODIFIED
HANJELI FLOUR (Coix lacryma-jobi L.) AND MARGARIN
ADDITION

By
Intan Sonia Hanifah
NPM: 173020117
(Department of Food Technology)

Cookies are a type of biscuit made primarily from wheat flour. Given the
high consumption of wheat flour in Indonesia, there is a need for food
diversification by replacing wheat flour with modified hanjeli flour through
pregelatinization and freezing. To prevent the cookies from becoming hard,
margarine is added as fat can slow down the formation of gluten networks. This
study aimed to determine the optimal formula for making cookies based on modified
hanjeli flour and the addition of margarine, resulting in the best characteristics of
modified hanjeli cookies.

The research stages consisted of a preliminary study aimed at producing
modified hanjeli flour followed by analysis of moisture content and protein content,
and determination of the basic cookie-making formula. The main study aimed to
determine the formula specified by Design Expert and conduct analysis of moisture
content, protein content, and hedonic sensory testing to obtain the optimal formula
recommended by the Design Expert program.

The results showed that the optimal formula consisted of 46,95% modified
hanjeli flour, 4,05% wheat flour, 24,00% margarine, 12,68% powdered sugar,
8,00% eggs, 3,50% milk powder, 0,02% vanilla flavor, and 0,30% salt. This
formula produced a product with a moisture content of 1,15%, protein content of
7,84%, color of 7,23 (like moderately), aroma of 7,00 (like moderately), taste of
6,70 (like slightly), and texture of 6,87 (like slightly) with a desirability value of
0,721.

Keywords: Cookies, Modified Hanjeli Flour, Margarine, Design Expert
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BAB | PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

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

1.1. Latar Belakang

Cookies merupakan jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, renyah dan
bila dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat (SNI, 2022).
Cookies memiliki rasa yang enak dan cenderung manis, teksturnya yang renyah dan
dapat disimpan dalam waktu yang cukup lama membuat cookies banyak disukai
oleh berbagai kalangan masyarakat mulai dari balita sampai dengan dewasa
(Nur'aini, 2021). Pada dasarnya bahan pembuatan cookies yaitu menggunakan
tepung terigu, akan tetapi penggunaan tepung terigu di Indonesia cukup tinggi baik
digunakan oleh industri maupun rumah tangga. Ketergantungan pada bahan baku
tepung terigu akan mengakibatkan meningkatnya jumlah impor komoditas gandum.
Menurut data Badan Pusat Statistik (2022), Impor biji gandum di Indonesia pada
tahun 2022 mencapai 9,35 juta ton. Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya
pengurangan ketergantungan penggunaan tepung terigu dengan melakukan

diversifikasi pangan.

Tumbuhan Hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) atau jail merupakan salah satu
biji-bijian serealia yang berpotensi untuk dikembangkan sebagai sumber bahan

pangan karbohidrat. Tanaman hanjeli memiliki kandungan protein dan kalsium



yang tinggi dibandingkan dengan beras dan gandum. Kandungan hanjeli sebagian
besar mengandung karbohidrat (65%), protein (15%), air (11%), lemak (6%)
dengan mineral dan vitamin seperti kalsium, fosfor, niasin, tiamin, dan riboflavin
(Mulyono dkk, 2019). Biji hanjeli dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku
pembuatan tepung. Berdasarkan penelitian Rahmawati dkk. (2021), tepung hasil
pengolahan hanjeli dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu ataupun bahan

baku utama dalam pengolahan pangan.

Pemanfaatan tepung hanjeli dalam pengolahan pangan memiliki
kelemahan, yaitu dalam pembuatan produk cookies, tepung hanjeli alami membuat
tekstur produk menjadi keras dan terdapat rasa berpasir saat dikonsumsi. Hal
tersebut diakibatkan hanjeli memiliki struktur biji yang keras (adanya matriks pati
dan protein) yang menyebabkan tekstur tepung hanjeli kasar (Syahputri & Wardani,
2015). Oleh karena itu dalam pembuatan tepung hanjeli perlu dilakukan modifikasi
sifat pati salah satunya dengan cara modifikasi pregelatinisasi yang diikuti
pembekuan dengan harapan dapat meningkatkan penggunaannya dalam
pengolahan pangan. Proses pregelatinisasi akan memperbaiki kemampuan
penyerapan air, viskositas dan karakteristik warna dari pati hanjeli dan proses
pembekuan dapat meningkatkan daya serap air pati dan pati resisten (Ayunda,

2023).

Pemanfaatan tepung hanjeli termodifikasi dimaksudkan untuk mengurangi
ketergantungan pada tepung terigu. Berdasarkan penelitian Nuraeni, (2019) Tepung
hanjeli dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan cookies dengan
penggunaan tepung hanjeli 35% dan tepung terigu 5%. Berdasarkan penelitian
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Naufal dan Fitriyani, (2015), tepung hanjeli dapat dimanfaatkan dalam pembuatan

flakes sereal dengan substitusi tepung terigu dengan perbandingan 50%:50%.

Selain tepung hanjeli termodifikasi, proses pembuatan cookies memerlukan
penambahan lemak, dikarenakan lemak memiliki peranan penting. Lemak pada
adonan berfungsi untuk mencegah produk menjadi keras dan kenyal dikarenakan
lemak dapat memperlambat pembentukan jaringan gluten dengan melapisi protein
dan mengurangi pengembangan untaian gluten (Somali, dkk. 2023). Lemak yang
bisa digunakan pada pembuatan cookies adalah mentega (butter) dan margarin.
Menurut Baltsavias dkk. (1997), Jenis dan jumlah lemak yang ditambahkan ke
dalam adonan berpengaruh terhadap sifat viskoelastis. Penambahan lemak dalam
adonan akan memberikan fungsi shortening dan tekstur pada cookies akan menjadi
lembut, lemak juga memberikan flavor (Yashinta, 2021). Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian tentang pengaruh penambahan lemak berupa margarin yang

ditambahkan berbeda dalam pembuatan cookies hanjeli.

Pembuatan cookies berbahan dasar tepung hanjeli termodifikasi dan
penambahan margarin harus diformulasikan terlebih dahulu agar terbentuk
karakteristik produk akhir yang dinginkan dan dapat diterima dimasyarakat. Untuk
menentukan formulasi yang optimal dapat menggunakan Software Design Expert

Metode Mixture D-Optimal.

1.2. Identifikasi Masalah



Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas, maka dapat diidentifikasi
masalahnya yaitu bagaimana formula optimal cookies berbasis tepung hanjeli

termodifikasi dan penambahan margarin?

1.3.  Maksud dan Tujuan
Maksud penelitian yaitu untuk menentukan formula yang optimal dalam
pembuatan cookies berbasis tepung hanjeli termodifikasi dan penambahan

margarin.

Tujuan penelitian yaitu untuk mengetahui formula yang optimal dalam
pembuatan cookies berbasis tepung hanjeli termodifikasi dan penambahan margarin

sehingga didapatkan karakteristik cookies hanjeli termodifikasi yang paling baik.

1.4.  Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut:

1. Memperoleh formulasi optimal pembuatan cookies berbasis tepung hanjeli
termodifikasi dan penambahan margarin yang dapat dijadikan sebagai
diversifikasi pangan.

2. Meningkatkan penggunaan tepung hanjeli serta mengurangi ketergantungan
penggunaan tepung terigu dalam pengolahan pangan.

3. Mengetahui apakah tepung hanjeli termodifikasi pregelatinisasi diikuti
pembekuaan dapat diaplikasikan menjadi produk cookies.

4. Meningkatkan nilai ekonomis dan nilai kegunaan bahan lokal yaitu hanjeli.

5. Mengetahui pengaruh penambahan margarin dalam pembuatan cookies.



1.5. Kerangka Pemikiran

Cookies merupakan kue kering yang memiliki bentuk kecil, dengan rasa
yang manis, tekstur yang kurang padat dan renyah. Ciri khas cookies adalah
memiliki kandungan gula dan lemak yang tinggi serta kadar air rendah (kurang dari

5%), sehingga akan memiliki tekstur yang renyah (Rosida dkk., 2020).

Menurut Winarno (2008), kadar air dalam suatu bahan pangan merupakan
suatu komponen yang sangat penting dikarenakan air dapat mempengaruhi
penampakan, tekstur serta citarasa dalam produk makanan. Kadar air yang tinggi
pada produk cookies akan membuat tekstur menjadi tidak renyah. Tekstur cookies
juga dipengaruhi oleh banyaknya tepung komposit yang ditambahkan, semakin
banyak tepung yang ditambahkan maka tekstur akan semakin padat. Hal itu

dipengaruhi oleh kandungan gluten pada tepung.

Berdasarkan penelitian Ayunda (2023), pembuatan tepung hanjeli
termodifikasi pregelatinisasi dan pembekuan vyaitu beras hanjeli dilakukan
pencucian, penirisan, perebusan dengan suhu 70°C selama 15 menit, penirisan,
tempering, pembekuan dengan suhu -18°C selama 2 jam (hasil perlakuan terbaik),
thawing dengan suhu 27°C selama 1 jam, pengeringan dengan suhu 70°C selama 5

jam, tempering, penggilingan dan pengayakan dengan mesh 100.

Menurut Nuraeni dkk., (2019), berdasarkan program Design Expert D-
Optimal formulasi optimal yaitu tepung hanjeli 35%, tepung terigu 5% , margarin
32%, telur 8%, gula bubuk 15%, susu bubuk 4,8%, dan baking powder 0,2%

menghasilkan kadar karbohidrat (pati) 77,402%, kadar protein 12,872%, kadar



lemak 14,167%, aroma 4,793, atribut rasa 4,879, atribut tekstur 4,490, dan atribut

warna 4,615 dengan nilai desirabillity sebesar 0,717.

Menurut penelitian Yashinta dkk., (2021) kadar air margarin lebih tinggi
dibandingkan mentega dan minyak. Kadar air pada cookies dengan formulasi
mentega sebesar 1,22%, minyak sebesar 1,44% dan margarin sebesar 2,06%. Nilai
volume pengembangan cookies yang paling besar adalah pada cookies dengan
formulasi minyak 200 gr sedangkan nilai volume pengembangan cookies yang
terkecil adalah pada cookies dengan penambahan mentega 200 gr. Margarin
memiliki hasil yang bagus, dari segi pengembangan margarin lebih baik dari
mentega, namun dari segi aroma kurang. Dengan margarin 200 gr memiliki tingkat
tekstur tertinggi. Rasa yang paling disukai yaitu penambahan margarin 200 gr

karena rasa gurih.

Menurut Rosida dkk., (2020), Cookies dengan proporsi tepung kimpul
termodifikasi dan tepung tapioka (70:30) dan penambahan margarin 50%
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai rendemen 55,95%, kadar air 3,95%,

kadar pati 58,6%, serat kasar 3,29%, daya patah 11,17 N.

1.6.  Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga pembuatan cookies dengan
penambahan tepung hanjeli termodifikasi, tepung terigu dan margarin akan

menghasilkan karakteristik cookies yang baik dan optimal.



1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan
Fakultas Teknik Universitas Pasundan dengan waktu penelitian pada bulan Mei

hingga Juli.
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