PERBANDINGAN CAMPURAN TEPUNG OKARA, TEPUNG
KACANG HIJAU (Vigna radiata L.) DAN TEPUNG BERAS
(Oryza sativa L.) TERHADAP KARAKTERISTIK COOKIES

TUGAS AKHIR

Karya tulis sebagai salah satu syarat
untuk memperoleh gelar Sarjana Teknik dari
Universitas Pasundan

Disusun oleh :
Fahla Nur Santi

NPM : 203020134

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2024



ABSTRAK

PERBANDINGAN CAMPURAN TEPUNG OKARA, TEPUNG
KACANG HIJAU (Vigna radiata L.) DAN TEPUNG BERAS
(Oryza sativa L.) TERHADAP KARAKTERISTIK COOKIES

Oleh:
Nama : Fahla Nur Santi
NPM : 203020134
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
campuran antara tepung okara, tepung kacang hijau, dan tepung beras terhadap
karakteristik cookies. Rancangan percobaan dalam analisis ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu faktor A
(perbandingan campuran tepung okara, tepung kacang hijau, dan tepung beras)
yang dibagi menjadi 5 taraf yaitu al (1:2:3), a2 (2:3:1), a3 (3:1:2), a4 (3:3:0), dan
a5 (3:0:3), dengan 5 kali ulangan. Data diolah secara statistik menggunakan analisis
variansi (ANAVA) dengan taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan dengan uji lanjut
Duncan. Respon yang diamati meliputi respon kimia (kadar protein metode kjedahl,
kadar serat kasar metode gravimetri, dan kadar lisin metode UPLC untuk sampel
terpilih), dan respon organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan campuran tepung okara, tepung
kacang hijau, dan tepung beras berpengaruh terhadap kadar protein, kadar serat
kasar, warna, aroma, rasa, dan tekstur. Perlakuan a5 (perbandingan campuran
tepung okara dengan tepung kacang hijau dan tepung beras sebesar 3:0:3)
menunjukkan sampel hasil terpilih dan yang lebih disukai oleh panelis dengan hasil
protein sebesar 6,78%, serat kasar sebesar 12,03% dan kadar lisin sebanyak 2353,58
mg/kg.

Kata kunci : Tepung Okara, Tepung Kacang Hijau, Tepung Beras, Cookies



ABSTRACT

COMPARISON OF A MIXTURE OF OKARA FLOUR, GREEN
BEAN FLOUR (Vigna radiata L.) AND RICE FLOUR (Oryza
sativa L.) ON THE CHARACTERISTICS OF COOKIES

By :
Name : Fahla Nur Santi
NPM : 203020134
(Departement Of Food Technology )

The purpose of this study was to determine the effect of a mixture of okara flour,
green bean flour, and rice flour on the characteristics of cookies. The experimental
design in this analysis uses a Randomized Group Design (RAK) with one factor,
namely factor A (comparison of a mixture of okara flour, mung bean flour, and rice
flour) which is divided into 5 levels, namely al (1:2:3), a2 (2:3:1), a3 (3:1:2), a4
(3:3:0), and a5 (3:0:3), with 5 replications. Data were processed statistically using
analysis of variance (ANOVA) with a significance level of 5% and continued with
Duncan's further test . The observed responses included chemical responses
(protein content using kjedahl method, crude fiber content using gravimetric
method, and lysine content using UPLC method for selected samples), and
organoleptic responses (color, aroma, taste, and texture).

The results showed that the ratio of okara flour, green bean flour, and rice flour
affected the protein content, crude fiber content, color, aroma, taste, and texture.
Treatment a5 (the ratio of okara flour to mung bean flour and rice flour of 3:0:3)
showed the selected sample results and was preferred by panelists with a protein
yield of 6.78%, crude fiber of 12.03% and lysine of 2353,58 mg/kg.

Keyword : Okara Flour, Green Bean Flour, Rice Flour, Cookies
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. PENDAHULUAN

Bab ini membahas mengenai : (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) ldentifikasi
Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian, (1.5.)
Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis dan (1.7.) Waktu dan Tempat Penelitian.
1.1. Latar Belakang

Cookies merupakan makanan ringan atau kue kering yang memiliki rasa
manis, memiliki umur simpan relatif lama serta berukuran kecil. Menurut
Damayanti,dkk. (2020) cookies adalah jenis kue kering dengan rasa manis atau
gurih, bertekstur renyah, bentuknya kecil, serta terbuat dari bahan dasar tepung,
lemak dan telur dan diproses akhir dengan cara dioven. Cookies adalah makanan
rimgan yang biasanya dikonsumsi dengan minuman teh, kopi, maupun minuman
dingin oleh masyarakat, cookies memiliki rasa manis atau gurih, bertekstur renyah
dan memiliki varian rasa serta bentuk yang bermacam- macam. Oleh karena itu,
cookies menjadi makanan ringan yang digemari oleh semua kalangan mulai dari

anak-anak hingga orang dewasa.

Cookies termasuk makanan ringan karena dapat dikonsumsi setiap waktu.
Cookies juga dapat bersifat fungsional bila di dalam proses pembuatannya
ditambahkan bahan yang mempunyai aktivitas fisiologis dengan memberikan efek
positif bagi kesehatan tubuh, misalnya cookies yang diperkaya dengan serat,

kalsium atau provitamin A (Ariantya dan Shella, 2016).



Bahan-bahan utama dalam pembuatan cookies adalah gula, lemak, telur dan
tepung. Bahan pembentuk cookies dibagi dalam dua golongan yaitu bahan pengikat
dan bahan pelembut. Bahan pengikat antara lain : tepung, air, susu, telur terutama
putih telur, dan produk-produk bahan coklat. Bahan pelembut antara lain : gula,
shortening (mentega), leavening agent (pengembang), dan kuning telur (Novrini

dan Danil, 2019).

Pada umumnya cookies dan makanan ringan lainnya yang sering
dikonsumsi oleh masyarakat menggunakan bahan dasar tepung terigu. Namun,
tepung terigu yang asalnya dari olahan gandum ini bukan merupakan pangan lokal
asal Indonesia serta harga gandum yang relatif mahal dan biaya import yang tidak
murah juga dapat menyebabkan pemerintah kewalahan untuk memenuhi kebutuhan

akan tepung terigu ini.

Tingginya penggunaan tepung terigu di Indonesia serta harga gandum yang
relatif mahal menjadi tantangan bagi pemerintah untuk memenuhi kebutuhan
masyarakat tanpa menekan harga bahan pangan. Indonesia kaya akan bahan pangan
seperti beras, kacang hijau, dan kacang kedelai yang memiliki kandungan gizi baik
bagi kesehatan. Selain itu, Indonesia juga diketahui merupakan negara dengan
jumlah industri tahu yang banyak. Tahu merupakan makanan yang berasal dari
kacang kedelai yang tinggi akan protein dan disukai banyak orang salah satunya di
Kota Bandung tercatat dalam data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2024 rata-rata
konsumsi tahu perkapita seminggu di Kota Bandung mengalami kenaikan pada

tahun 2022 hingga 2023 dari 0,235 menjadi 0,248 (BPS, 2024).



Menurut Mujayyanah (2023), jumlah industri tahu di Indonesia pada tahun
2020 yaitu sebanyak 160.000, sedangkan industri tempe yaitu sebesar 81.000.
Konsumsi tahu dan tempe per kapita juga mengalami peningkatan. Secara rinci,
rata-rata konsumsi tahu per kapita pada tahun 2020 yaitu sebesar 0,153 kg per
minggu. Jumlah tersebut naik sebesar 3,27% pada tahun 2021 yaitu menjadi 0,158
kg per minggu. Industri tahu sangat melimpah di Indonesia. Salah satu contohnya
yaitu di Kabupaten Sumedang yang tidak jauh dari Kota Bandung ini memiliki
jumlah industri tahu sebanyak 282 dengan kebutuhan kacang kedelai sudah
melebihi 600 ton dalam sebulan dan ampas tahu yang dihasilkan sebanyak 1,4 kali
dari kedelai yang digunakan artinya, di Kabupaten Sumedang setiap bulan akan
menghasilkan ampas tahu sebanyak kurang lebih 850 ton. Banyaknya ampas tahu
yang dihasilkan ini dimanfaatkan oleh peternak sebagai bahan pakan penguat
sumber protein karena ampas tahu memiliki kandungan protein yang cukup tinggi

dan baik untuk pertumbuhan ternak ruminansia (Hernaman, 2024).

Selain memberikan manfaat bagi pertumbuhan hewan ternak ampas tahu
juga diketahui memiliki kandungan gizi yang baik bagi manusia. Berdasarkan
penelitian yang telah dilakukan Fridata dan Gaviota (2014), protein yang terdapat
pada 100 gram ampas tahu sebesar 26,6%, lemak 18,3% dan karbohidrat 41,3% dan
ampas tahu mengandung serat kasar kurang lebih 16,8%. Ampas tahu memiliki
kandungan gizi yang cukup baik salah satunya tinggi akan protein dan serat kasar.
Banyaknya produsen tahu di Indonesia mengakibatkan limbah yang dihasilkan dari

proses pengolahan tahu akan semakin banyak.



Limbah ampas tahu tersebut dapat diolah menjadi produk dengan harga jual
yang lebih tinggi seperti diolah menjadi tepung ampas tahu atau yang dikenal
dengan tepung okara. Okara berasal dari bahasa Jepang yang artinya ampas tahu.
Okara adalah produk dari kacang kedelai yang dihasilkan dari proses pembuatan
tahu atau susu kedelai. Okara didapatkan dari hasil proses pemerasan kacang
kedelai yang sari patinya dapat diolah menjadi susu dan tahu. Ampas dari proses

pemerasan ini disebut dengan okara.

Kacang hijau, beras, dan ampas tahu (okara) tersebut dapat menjadi
pengganti tepung terigu dengan cara diolah menjadi tepung lalu dapat digunakan

sebagai bahan utama pengganti terigu seperti dalam pembuatan cookies.

Cookies dapat diproduksi dengan menggunakan berbagai macam tepung
termasuk tepung yang tidak mengandung gluten karena cookies tidak membutuhkan
pengembaangan (Gayati,2014). Dewasa ini, beberapa masyarakat Indonesia sudah
lebih memerhatikan pola hidup sehat terutama dalam mengonsumsi makanan baik
makanan pokok maupun makanan ringan dengan mengonsumsi makanan gluten

free karena alasan kesehatan.

Pembuatan cookies dengan mencampurkan tepung ampas tahu, tepung
kacang hijau dan tepung beras ini dapat menghasilkan produk yang inovatif,
memiliki gizi yang baik, disukai masyarakat Indonesia dan menambah nilai guna
pada produk sebagai salah satu bentuk diversifikasi pangan dan memanfaatkan
limbah tahu yang banyak diproduksi di Indonesia serta untuk memanfaatkan

kandungan gizi dari tepung ampas tahu yang tinggi serat kasar dan tepung kacang



hijau yang tinggi protein serta penggunaan tepung beras untuk memperoleh cookies
dengan cita rasa yang khas dan nikmat. Oleh karena itu, pada penelitian ini
menggunakan campuran Ketiga tepung tersebut untuk diolah menjadi cookies yang

tinggi akan protein dan serat kasar.

Ampas tahu adalah hasil samping atau limbah dari proses pembuatan tahu
yang biasanya dimanfaatkan untuk pakan ternak karna tinggi protein. Menurut
Masyhura,dkk. (2019) limbah ampas tahu masih mengandung zat gizi yang tinggi
yaitu protein (26.6%), lemak (18.3%), karbohidrat (41.3%), fosfor (0.29%),
kalsium (0.19%), besi (0.04%) dan air (0.09%). Oleh karena itu masih
memungkinkan untuk dimanfaatkan sebagai bahan dasar atau campuran pada

proses pengolahan pada poduk tertentu.

Ampas tahu ini tidak hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak saja akan
tetapi dapat diolah juga menjadi tepung ampas tahu atau yang dikenal dengan
tepung okara. Menurut Adiari,dkk. (2017) Ampas susu kedelai atau tahu (okara)
merupakan residu dalam proses pembuatan susu kedelai atau tahu, memiliki
kandungan gizi yang tinggi seperti protein, lemak, serat pangan, mineral,
monosakarida dan oligosakarida. Okara mentah memiliki kandungan isoflavon
sebesar 22%, sumber anti oksidan yang potensial, memiliki sifat prebiotik, dapat

menurunkan kadar kolesterol dan gula darah.

Menurut Putri,dkk. (2024) okara atau ampas tahu merupakan limbah
berserat yang diperoleh dari pengolahan tahu. Proses pembuatan tahu meliputi

tahap perendaman kedelai, penggilingan kedelai, pedidihan bubur kedelai,



penyaringan dan pemerasan, pengumpulan sari kedelai dan pengepresan. Pada
proses penyaringan, bahan yang tersaring berupa padatan dikenal sebagai okara

atau ampas tahu.

Pada proses pembuatan tepung okara melalui tahap penyaringan,
pengukusan, pengeringan, penggilingan dan pengayakan pada proses akhir. Pada
proses pengukusan dilakukan selama 15 menit bertujuan untuk mengurangi bau
langu yang disebabkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase (Putri,dkk. 2024).
Kandungan tepung okara tak kalah baik dengan tepung terigu maupun tepung biji-
bijian lainnya karena tepung okara memiliki kandungan protein dan serat yang
tinggi sehingga dapat dijadikan bahan untuk mengolah makanan yang lezat dan

bergizi.

Selain kandungan gizi yang baik untuk kesehatan, tepung okara juga
diketahui merupakan tepung bebas gluten atau gluten free sehingga cocok dijadikan
bahan utama untuk membuat cookies gluten free dan sebagai upaya diversifikasi
pangan pada masyarakat. Menurut Putri,dkk. (2024) okara telah digunakan sebagai
bahan tambahan pada produk pangan agar tinggi nutrisi, kandungan nutrisi pada
okara yaitu protein, lemak, vitamin, mineral, serat pangan, lignin, fitokimia dan
fitosterol okara juga mengandung komponen lain seperti isoflavonid, pitosterol,
lignan, saponin dan fitat, tepung okara memiliki nilai lebih tinggi dibandingkan

dengan tepung lainnya, karena merupakan tepung bebas gluten.

Kacang hijau merupakan tanaman kacang-kacangan yang tumbuh di iklim

subtropis dan tahan kekeringan dan tahan terhadap hama. Menurut Lestari dan



Apifah (2017) kacang hijau kaya akan protein, kandungan gizi kacang hijau per 100
gram memiliki kandungan protein kacang hijau berkisar 21,04 gram, lemak 1,64
gram, karbohidrat 63,55 gram, air 11,42 gram, abu 2,36 gram dan serat 2,46%. Di
Indonesia, kacang hijau biasanya diolah menjadi makanan bayi, bubur kacang hijau
dan bahan untuk isian kue. Kacang hijau juga dapat diolah menjadi tepung kacang
hijau sebagai susbtitusi terigu pada produk pangan atau bahkan menjadi bahan dasar

dalam pembuatan kue.

Menurut Fadhilah (2018) tepung kacang hijau dapat digunakan sebagai
substitusi pada produk roti dan biskuit. Kacang hijau tergolong kacangkacangan
yang memiliki kadar pati tinggi, sehingga kadar lemaknya rendah dibandingkan
kacang tanah dan kacang kedelai, jika biji kacang hijau diolah menjadi tepung tidak
perlu proses pemisahan minyak terlebih dahulu. Tepung kacang hijau juga termasuk
tepung non gluten sehingga dapat dijadikan bahan pengganti tepung terigu untuk
membuat kue kering dan lain sebagainya serta mudah didapatkan dan harganya

relatif terjangkau.

Tepung beras adalah tepung yang didapatkan dari beras yang melalui proses
penggilingan atau penumbukan dan pengayakan lalu dihasilkan tepung beras.
Tepung beras dikenal sebagai bahan dasar pembuatan kue basah contohnya seperti
kue nagasari, kue lapis, kue talam, dan lain sebagainya. Tepung beras diketahui
memiliki kandungan gizi yang tinggi dan termasuk tepung non gluten. Harganya

yang murah sehingga dapat dijangkau oleh semua kalangan masyarakat.



Kue kering dan makanan gorengan yang dihasilkan dari tepung beras
teksturnya lebih renyah, sedangkan cake tepung beras teksturnya lebih padat jika
dibandingkan dengan cake dari tepung terigu. Kue tepung beras lebih padat
disebabkan karena kandungan lemak dan protein tepung beras lebih rendah
dibandingkan tepung terigu. Tepung beras yang biasanya digunakan sebagai bahan
baku kue tradisional dapat digunakan juga sebagai bahan baku pembuatan cookies
yang lezat dan bergizi. Selain itu dapat menambah nilai jual yang tinggi maka, pada
penelitian ini menggunakan tiga campuran tepung sebagai bahan baku pembuatan
cookies yang merupakan pangan lokal Indonesia dan sebagai salah satu upaya

diversifikasi pangan bagi masyarakat.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka identifikasi masalah
yang dapat diteliti yaitu bagaimana pengaruh perbandingan campuran tepung okara,
tepung kacang hijau (Vigna radiata L.), dan tepung beras (Oryza sativa L.) terhadap
karakteristik cookies ?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan maksud untuk menentukan perbandingan
campuran tepung okara, tepung kacang hijau, dan tepung beras sehingga didapatkan
karakteristik cookies yang dapat diterima oleh konsumen.

Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan
campuran tepung okara, tepung kacang hijau, dan tepung beras terhadap cookies

yang dihasilkan sehingga dapat diterima oleh konsumen.



1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Untuk pemanfaatan limbah dari ampas tahu agar menambah nilai jual yang
tinggi dan daya simpan yang lama

2. Meningkatkan nilai jual kacang hijau dan beras serta memanfaatkan pangan
lokal yang melimpah di Indonesia

3. Menambabh alternatif produk pangan berbahan baku limbah ampas tahu, kacang
hijau, dan beras menjadi tepung serta memanfaatkan kandungan yang terdapat
dalam limbah ampas tahu, kacang hijau, dan beras sebagai diversifikasi pangan

serta sebagai alternatif produk olahan pangan non tepung terigu

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut SNI 01-2973-2018, cookies merupakan salah satu jenis biskuit
yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relative renyah bila
dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat (BSN, 2018)

Menurut Triyasa dkk. (2022) perbedaan cookies dengan biskuit lainnya
adalah Cookies terbuat dari adonan lunak dan bila dipatahkan penumpangnya
tampak bertekstur kurang padat. Cookies dibuat menggunakan butter dan gula
dengan tambahan telur yang membuat tekstur cookies lebih lembut dibandingkan
tekstur biskuit. Biskuit memiliki tekstur yang lebih keras dan renyah dikarenakan
biskuit tidak menggunakan telur serta suhu pemanggangan lebih tinggi daripada
cookies.

Menurut Mardiyanto,dkk. (2024), jenis bahan baku yang dapat digunakan

untuk membuat cookies adalah tepung terigu protein rendah dan dapat
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dikombinasikan dengan bahan lainnya salah satunya adalah tepung okara.
Pemanfaatan tepung okara tersebut digunakan sebagai sumber serat serta pati yang
terkandung didalam bahan dapat memperkuat tekstur dan mengendalikan bentuk
reologi dari cookies yang diolah. Selain itu, tepung okara yang digunakan memiliki
kandungan serat yang tinggi.

Berdasarkan penelitian Putri, dkk. (2024) pembuatan tepung okara meliputi,
Okara di kukus selama 15 menit pada suhu 100°C, lalu di peras airnya dalam
pembuatan tepung okara dikeringkan dengan metode sinar matahari selama 4 hari
dengan suhu 25°C - 30°C di bolak balikan supaya keringnya merata, kemudian
diblender lalu diayak dengan ayakan 100 mesh.

Berdasarkan hasil penelitian Rohmah, dkk. (2023), menunjukan formula
cookies non-gluten terpilih berdasarkan uji sensoris merupakan cookies nongluten
dengan rasio penggunaan tepung mocaf: tepung tempe gembus: tepung kacang
hijau sebesar 80:13:7 dengan tingkat kesukaan panelis tertinggi dan memiliki skala
penilaian 5,77 dengan parameter mendekati suka pada atribut keseluruhan.

Berdasarkan penelitian Wulandari, dkk. (2016), proses pembuatan cookies
menggunakan tepung beras dan tepung sukun adalah langkah pertama melakukan
penimbangan bahan yaitu tepung beras 100 gram, tepung sukun (0%, 10%, 20%,
30%, 40% dan 50%), margarin 40 gram, gula bubuk 60 gram, 1 butir kuning telur,
susu skim 5 gram, garam 0,5 gram, perisa coklat %2 sendok teh, air 15 ml dan baking
soda 3 gram. Tepung beras disangrai selama 2-3 menit kemudian tambahkan
margarin, gula bubuk, susu skim, dan garam. Dicampur dengan mixer selama 3-7

menit. Ditambahkan air, perisa coklat, dan kuning telur kemudian dicampurkan
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kembali dengan mixer selama 1-3 menit. Ditambahkan tepung sukun, tepung beras,
dan baking soda lalu dicampur menggunakan mixer selama 3-5 menit. Adonan
dicetak, diletakkan di dalam loyang dan dipanggang pada suhu 150°C selama 15
menit.

Berdasarkan penelitian Mardiyanto, dkk. (2024) nilai organoleptik rasa
untuk produk cookies okara berada pada range 3,04 sampai dengan 4,09. Hasil
tersebut tidak memiliki pengaruh yang signifikan diantara formulasi yang
digunakan. Berdasarkan hal tersebut, panelis lebih menyukai rasa pada formulasi
penambahan tepung okara 20% dan ekstrak cinnamon 0,5%. Penggunaan tepung
okara sangat berpengaruh terhadap kualitas rasa cookies yang dihasilkan, hal
tersebut dikarenakan tepung okara masih memiliki rasa khas kedelai yang sangat
dominan.

Berdasarkan penelitian Mardiyanto, dkk. (2024), penambahan tepung okara
dan cinnamon memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kualitas tekstur cookies
yang dihasilkan. Kualitas tekstur dalam hal ini adalah tingkat keremahan produk.
Karakteristik tepung okara memiliki ukuran partikel yang lebih besar dibandingkan
dengan tepung terigu, sehingga hal tersebut berpengaruh terhadap kualitas tekstur
yang dihasilkan.

Kadar air cookies yang dihasilkan dipengaruhi oleh kadar air dari bahan
baku cookies yang berupa tepung beras adalah sebesar 12,83% dan bahan substitusi
cookies berupa tepung sukun vyaitu sebesar 8,65%. Kadar lemak cookies
dipengaruhi oleh adanya penambahan margarin dan telur dalam pembuatan cookies.

Margarin mengandung sejumlah lipid dan sebagian dari lipid itu terdapat bentuk
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terikat sebagai lipoprotein dan bila margarin ditambahkan pada adonan, maka
adonan tersebut akan memiliki kadar lemak yang tinggi (Wulandari,dkk. 2016).

Berdasarkan penelitian Waisnawi (2019), perbandingan 60% tepung suweg
dengan 40% tepung kacang hijau menghasilkan cookies dengan karakteristik
terbaik yaitu: kadar air 1,37%, kadar abu 2,29%, kadar lemak 24,44%, kadar protein
8,89%, kadar karbohidrat 63,01%, kadar serat kasar 21,78%, warna disukai, aroma
disukai, tekstur renyah dan disukai, rasa disukai serta penerimaan keseluruhan
disukai.

Berdasarkan hasil penelitian Susanti (2023), substitusi tepung beras pada
kue sus kering berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar karbohidrat, uji tekstur, dan organoleptik (rasa, warna, tekstur)
namun tidak berpengaruh nyata pada kadar lemak. Hasil penelitian kue sus kering
didapatkan perlakuan terbaik pada P5 (80:20) yaitu perbandingan tepung terigu dan
tepung beras dengan rata-rata kadar air 1,40%, kadar abu 1,79%, kadar lemak
5,22%, kadar protein 10,51%, kadar karbohidrat 80,11%, tekstur 881,00 g/mm.
Skor rasa paling disukai P1 (3,87%), skor tekstur paling disukai P5 (3,50%), dan
skor warna paling disukai P5 (4,00%).

Berdasarkan hasil penelitian Dunya, dkk. (2022), formulasi terbaik yaitu
pada sampel V2 dengan perlakuan formulasi subtitusi 40% tepung okara dan 60%
tepung terigu. Cookies V2 menghasilkan karakteristik kimia yaitu kadar air 11,90%,
kadar abu 2,44%, kadar lemak 17,09%, kadar protein 8,44%, kadar karbohidrat
72,01%, total kalori 4,48 Kkal dan serat pangan 13,47%. Karakteristik fisik yaitu

hardness 194,58 N dan spread ratio 3,97. Karakteristik sensoris cookies V2
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memperoleh skor kesukaan keseluruhan yang tertinggi sebesar 4,11. Dapat diambil
kesimpulan bahwa subtitusi tepung okara meningkatkan kadar protein dan serat
pangan serta menurunkan kadar karbohidrat yang signifikan, disertai adanya
peningkatan kadar lemak sehat akibat substitusi alpukat.

Berdasarkan penelitian Novia (2022), kacang hijau mengandung protein
yang tinggi dan mudah dicerna serta mengandung mineral yang relatif tinggi, dapat
mengurangi kejadian perut kembung, bersifat hypoallergic, serta tidak
menimbulkan efek samping seperti diare pada balita. Kacang hijau dikombinasikan
dengan pangan serealia (beras dan jagung) dengan tujuan agar saling melengkapi
profil asam amino produk. Kacang hijau mengandung asam amino sulfur (metionin
dan sistein) yang rendah tetapi tinggi asam amino lisin sedangkan pangan serealia
(beras dan jagung) mengandung tinggi asam amino sulfur (metionin dan sistein)
dan rendah asam amino lisin sehingga apabila kacang hijau dikombinasikan dengan
pangan serealia (beras dan jagung) maka dapat saling melengkapi profil asam
amino. Beras mengandung asam amino lisin yang rendah tetapi jika dibandingkan
dengan jenis pangan serealia yang lain, asam amino lisin pada beras lebih tinggi
dan hal ini dapat dikombinasikan.

Berdasarkan penelitian Kusumah, dkk. (2021) kandungan asam amino
esensial biji kacang merah dan kacang hijau cukup lengkap, yakni isoleusin, leusin,
lisin, metionin, fenilalanin, threonin, dan valin. Asam amino esensial terbesar yang
terdapat pada tepung kacang merah dan tepung kacang hijau adalah lisin sebesar
15.929,89 dan 14.916,14 mg/kg, kemudian terbesar kedua adalah leusin sebesar

12.385,81 dan 12.694,86 mg/kg. Hasil tersebut memberikan penguatan bahwa



14

protein kacang merah dan kacang hijau berpotensi untuk menjadi sumber asam
amino esensial pada berbagai macam produk high protein food.

Berdasarkan penelitian Kaahoao (2017), hasil analisis tepung ampas tahu di
laboratorium memiliki kadar protein sebesar 21,70%, sedangkan kadar protein yang
terdapat pada tepung terigu adalah sebesar 8%. Semakin banyak tepung ampas tahu
dan semakin sedikit tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan kukis, maka
kadar proteinnya akan semakin tinggi. Dilihat dari kandungan protein yang tinggi,
tepung ampas tahu dapat menyumbangkan protein yang cukup besar pada kukis
yang dihasilkan. Nilai protein kukis tidak hanya diperoleh dari tepung ampas tahu
melainkan juga dari bahan lainnya seperti telur. Semakin bertambahnya tepung
ampas tahu dan semakin berkurangnya tepung terigu yang digunakan pada
pembuatan kukis, maka semakin meningkat kadar air, kadar abu, serat kasar dan
protein pada kukis yang dihasilkan. Kukis dengan perlakuan Tepung terigu 75%
dan Tepung ampas tahu 25% merupakan perlakuan terbaik dari hasil analisis secara
Kimia.

Menurut Suryani dkk. (2018) dalam 100 gr tepung ampas tahu mengandung
protein sebanyak 21.53 gr Kadar protein. Sedangkan dalam 100 gr tepung terigu
dengan jenis kadar protein rendah mengandung 8.05 gr protein. Protein ampas tahu
mempunyai nilai biologis lebih tinggi dari pada protein biji kedelai dalam keadaan
mentah, karena bahan ini berasal dari kedelai yang telah dimasak. Kandungan
senyawa pada ampas tahu yang cukup berpotensi adalah sebagai sumber

antioksidan alami. Hasil pengeringan ampas tahu dapat diolah menjadi produk
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tepung ampas tahu yang bisa memenuhi kandungan gizi lebih tinggi dan fleksibel
dalam penggunaannya.

Berdasarkan penelitian Suyani dkk. (2018) kadar serat biskuit dari keempat
perlakuan mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya proporsi tepung
ampas tahu. Hal ini dikarenakan kadar serat pada tepung ampas tahu lebih banyak
dibandingkan kadar serat pada tepung terigu. Produk pengolahan makanan yang
dicampur dengan sumber nabati yang memiliki kandungan serat kasar dan dalam
pencampuran bahan sempurna dapat meningkatkan kadar serat pada suatu produk
yang dihasilkan. Kadar serat dalam 100 gr tepung ampas tahu sebanyak 12.13 gr

dan dalam 100 gr tepung terigu mengandung serat sebanyak 3.49 gr.

1.6. Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat ditarik hipotesis penelitian
yaitu, diduga bahwa perbandingan campuran tepung okara, tepung kacang hijau
(Vigna radiata L.), dan tepung beras (Oryza sativa L.) berpengaruh pada
karakteristik cookies.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian pendahuluan dan penelitian utama pembuatan cookies dilakukan
di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, JI. Dr.
Setiabudi No. 193 Kota Bandung serta penelitian analisis kadar lisin untuk sampel
cookies terpilih dilakukan di PT. Saraswanti Indo Genetech JI. Rasamala JI. Ring
Road Taman Yasmin No.20, RT.02/RW.03, Curugmekar, Kec. Bogor Barat., Kota
Bogor, Jawa Barat. Penelitian dilaksanakan pada bulan september 2024 hingga

bulan oktober 2024.
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