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Abstrak 

Cookies termasuk jenis makanan panggang yang banyak diminati masyarakat luas berkat rasanya yang enak, 

kerenyahan teksturnya, dan masa simpan yang cukup panjang. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji variasi 

karakteristik cookies hasil substitusi tepung terigu menggunakan campuran tepung komposit berbahan sorgum 

(Sorghum bicolor (L.) Moench) dan pisang tanduk (Musa Paradisiaca). Menggunakan metode eksperimental 

berdesain Rancangan Acak Kelompok (RAK), penelitian ini melibatkan lima taraf perlakuan rasio terigu dan 

tepung komposit yakni P1 (40%:60%), P2 (30%:70%), P3 (20%:80%), P4 (10%:90%), hingga P5 (0%:100%) 

dengan tiga kali pengulangan. Parameter pengamatan mencakup uji hedonik, mutu hedonik, kadar protein, kadar 

air, serta kadar serat kasar. Hasil analisis membuktikan bahwa penggunaan tepung komposit berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia dan sensorik produk. Formula P2 dengan proporsi 30% terigu dan 70% tepung 

komposit terpilih sebagai perlakuan paling optimal, sebab mampu menghasilkan cookies berkualitas dengan 

kandungan protein 5,07%, kadar air 3,52%, serat kasar 19,33%, serta memperoleh respon penerimaan panelis 

yang sangat baik. 

Kata kunci - cookies, komposit, pisang tanduk, sorgum 

 
Abstract 

Cookies are widely favored baked goods known for their pleasing taste, crunchy texture, and commendable shelf 

life. The objective of this research was to evaluate the characteristic variations of cookies formulated by substituting 

wheat flour with composite sorghum (Sorghum bicolor (L.) Moench) and plantain banana (Musa Paradisiaca) 

flour. A randomized block design (RBD) experimental method was utilized, consisting of five distinct treatment 

levels and three replications. The substitution ratios between wheat flour and composite flour were set at P1 

(40%:60%), P2 (30%:70%), P3 (20%:80%), P4 (10%:90%), and P5 (0%:100%). Parameters monitored included 

hedonic attributes, hedonic quality, protein, moisture, and crude fiber content. Results indicated that the 

composite flour substitution exerted a statistically significant impact on the final product properties. Treatment 

P2, featuring 30% wheat flour and 70% composite flour, was identified as the best treatment, producing cookies 

with 5.07% protein, 3.52% moisture, 19.33% crude fiber, and strong overall panelist approval. 
Keywords - composite, cookies, plantain banana, sorghum 
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PENDAHULUAN   
Cookies adalah jenis biskuit bertekstur renyah dengan karakteristik adonan yang lunak dan 

penampang patahan yang tidak padat  (Badan Standardisasi Nasional, 2018). Kudapan panggang ini 

dikenal luas serta diminati oleh banyak kalangan masyarakat dari berbagai kelompok umur 

(Damayanti et al., 2020). Di sisi lain, karakteristik cookies yang tinggi kalori menjadikan pengembangan 

inovasi produk suatu hal yang mendesak (Utami et al., 2021). Meningkatnya minat konsumen terhadap 

cookies berbanding lurus dengan kebutuhan tepung terigu, yang pada akhirnya mendongkrak angka 

impor komoditas tersebut di Indonesia (Yuliani & Tunjungsari, 2023). Guna mengatasi tingginya 

ketergantungan pada terigu, diperlukan pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai bahan substitusi 

(Hermeni et al., 2023). Salah satu opsi bahan lokal bernutrisi tinggi yang dapat diandalkan adalah 

sorgum serta pisang tanduk. 

Sorgum (Sorghum Bicolor L. Moench) diklasifikasikan sebagai tanaman serealia penyedia 

karbohidrat serta nutrisi esensial yang potensial sebagai bahan pangan (Prasetyowati, 2023). Dalam 

pengolahan produk seperti cookies, tepung sorgum mampu mensubstitusi tepung terigu hingga 

mencapai 80% (Y. D. Rahmawati & Wahyani, 2021). Keunggulan utama komoditas ini dibanding terigu 

adalah kadar seratnya yang lebih tinggi (Hermeni et al., 2023), sehingga efektif untuk melancarkan 

sistem pencernaan sekaligus mencegah konstipasi (Purnomo & Kurnia, 2024). Di samping itu, sifatnya 

yang bebas gluten menjadikan tepung sorgum aman dikonsumsi oleh penyandang penyakit celiac, 

autisme, maupun orang dengan intoleransi gluten (Dinda Winiastri, 2021). Berdasarkan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG), angka acuan kebutuhan serat harian untuk rentang usia 10 - 18 tahun berkisar 

antara 27 - 37 gram per hari.(Kemenkes RI, 2019). 

Pisang tanduk (Musa Paradisiaca) merupakan salah satu komoditas hortikultura yang sangat 

populer dan banyak dibudidayakan di wilayah Indonesia. Potensi pengembangannya sebagai produk 

pangan olahan cukup tinggi, di mana pembuatan tepung menjadi salah satu metode efektif dalam 

memperpanjang daya simpan bahan baku tersebut (Pokhrel, 2024). Sebagaimana dilaporkan oleh 

Palupi (2012), pengolahan pisang tanduk menjadi tepung menghasilkan nilai rendemen sebesar 23,16% 

dengan kandungan pati mencapai 60,01%. Tingginya konsentrasi pati pada tepung pisang ini mampu 

membentuk struktur adonan cookies yang padu dan menggantikan peran terigu konvensional. Lebih 

lanjut, pati pada bahan ini diketahui berkhasiat dalam mendukung kesehatan usus dengan cara 

meningkatkan mikroflora baik, mencegah risiko kanker kolon dan diare (Rosida & Dedin, 2011). 

 Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penggunaan tepung sorgum dan pisang tanduk 

dalam berbagai proporsi dapat menghasilkan karakteristik produk yang berbeda. Hermeni et al., (2023) 

menyatakan bahwa penggunaan tepung sorgum dalam proporsi 50% paling disukai panelis, 

sebaliknya, penelitian Aprilia et al., (2015) menunjukkan cookies dengan 70% tepung sorgum justru lebih 

disukai. Menurut hasil penelitian Basuki et al., (2016) proporsi tepung terigu dan pisang tanduk kukus 

sebesar 80:20 menghasilkan perlakuan terbaik pada cake pisang, sedangkan penelitian Siswanto et al., 

(2015) yang menggunakan proporsi terigu : tepung pisang tanduk pregelatinisasi yang dipilih adalah 

60:40. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa penggunaan sorgum maupun pisang tanduk 

sebagai bahan substitusi tepung terigu telah dilakukan, tetapi penggunaan keduanya secara bersamaan 

dalam bentuk tepung komposit pada cookies masih perlu dikaji. 

Berdasarkan studi pendahuluan, penelitian ini menggunakan tepung komposit yang terdiri 

atas tepung sorgum dan tepung pisang tanduk dengan rasio tetap 2:1. Rasio tersebut digunakan karena 

menghasilkan keseimbangan tekstur pada cookies. Tepung komposit kemudian digunakan untuk 

mensubstitusi tepung terigu pada lima tingkat, yaitu 60%, 70%, 80%, 90%, dan 100%. Penggunaan rasio 

komposit dengan variasi tingkat substitusi tersebut dilakukan untuk mengetahui perbedaan 

karakteristik cookies yang dihasilkan berdasarkan peningkatan proporsi tepung komposit. Karakteristik 

cookies dalam penelitian ini dinilai melalui uji organoleptik serta analisis kadar protein, kadar air, dan 

kadar serat kasar. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pemanfaatan 
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kombinasi tepung sorgum dan tepung pisang tanduk sebagai bahan substitusi tepung terigu pada 

cookies sekaligus mendukung pemanfaatan bahan pangan lokal. Parameter mutu cookies dalam 

penelitian ini mengacu pada SNI 2973:2011. 

 

METODE  
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

untuk menganalisis pengaruh substitusi terigu dengan komposit tepung sorgum dan tepung pisang 

tanduk pada cookies. Perlakuan terdiri atas lima rasio tepung terigu dan tepung komposit sorgum dan 

pisang tanduk, yaitu 40%:60%, 30%:70%, 20%:80%, 10%:90%, dan 0%:100%, masing-masing dengan tiga 

kali pengulangan sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Kelompok didasarkan pada hari pembuatan 

cookies, yaitu kelompok pertama pada hari ke-1, kelompok kedua pada hari ke-2, dan kelompok ketiga 

pada hari ke-3. Pada setiap kelompok dibuat seluruh lima perlakuan, yaitu P1, P2, P3, P4, dan P5. 

Pengelompokan berdasarkan hari pembuatan dilakukan untuk mengendalikan kemungkinan adanya 

variasi kondisi proses pembuatan pada hari yang berbeda. 

Tahap pengolahan cookies dimulai dengan pencampuran seluruh bahan hingga merata, 

pencetakan adonan, dan penataannya di atas loyang berlapis baking paper. Sebelum proses termal, oven 

dipanaskan terlebih dahulu selama kurang lebih 10 menit pada temperatur 160°C. Pemasakan cookies 

dilakukan memakai panas api atas dan bawah bersuhu 160°C selama 20 menit hingga matang 

sempurna. 

Uji organoleptik melibatkan 30 orang panelis agak terlatih yang diambil secara acak dari 

mahasiswa tingkat 2 dan 3 Program Studi Gizi Poltekkes Kemenkes Denpasar. Kriteria pemilihan 

panelis didasarkan pada riwayat akademik mereka yang telah menempuh mata kuliah penilaian mutu 

organoleptik, sehingga dibekali kompetensi dasar dalam pengujian sensorik. Penilaian panelis 

mencakup aspek rasa, aroma, warna, tekstur, dan tingkat penerimaan umum melalui uji hedonik, serta 

atribut mutu warna dan tekstur lewat uji mutu hedonik berskala lima tingkat. Sementara itu, parameter 

fisikokimia yang diukur secara objektif meliputi kadar protein (Kjeldahl), kadar air (termogravimetri), 

dan serat kasar (Metode Hidrolisis).  

Rekapitulasi data dikelola lewat aplikasi Microsoft Excel untuk memudahkan tabulasi dan 

penentuan nilai tertinggi dari seluruh parameter uji. Data selanjutnya dianalisis menggunakan uji sidik 

ragam (ANOVA) guna melihat pengaruh perlakuan yang diuji. Penentuan formula terbaik cookies 

tepung komposit sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) dan pisang tanduk (Musa Paradisiaca) merujuk 

pada akumulasi notasi 'a' terbanyak dari rerata data pengujian sensorik (rasa, aroma, warna, tekstur, 

penerimaan keseluruhan, mutu warna, dan mutu tekstur) serta data uji objektif (kadar air, protein, dan 

serat kasar). 

 

PEMBAHASAN  
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, evaluasi subjektif yang mencakup uji hedonik 

(kesukaan terhadap rasa, warna, tekstur, aroma, serta penerimaan menyeluruh) dan uji mutu hedonik 

(mutu warna dan mutu tekstur) pada produk cookies substitusi komposit tepung sorgum dan pisang 

tanduk menunjukkan adanya pengaruh yang berbeda nyata (𝐹ℎ𝑖𝑡𝑢𝑛𝑔 > 𝐹𝑡𝑎𝑏𝑒𝑙 5%). Rincian nilai rerata 

dari pengujian hedonik maupun mutu hedonik tersebut disajikan secara lengkap pada Tabel 1 dan 

Tabel 2. 
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Tabel 1. Nilai Rata – Rata Hasil Uji Hedonik Cookies Komposit Tepung Sorgum  Dan Pisang Tanduk 

Perlakuan 

Nilai Rata – Rata Hasil Uji Hedonik Cookies Komposit Tepung Sorgum Dan 

Pisang tanduk 

Rasa Warna Tekstur Aroma 
Penerimaan 

Keseluruhan 

P1 4.14a 3.91ab 3.93a 3.81ab 3.88ab 

P2 3.91ab 3.98a 3.94a 3.86ab 4.01a 

P3 3.90ab 3.88ab 3.91ab 3.92a 3.89ab 

P4 3.54bc 3.52ab 3.34bc 3.44ab 3.54ab 

P5 3.43c 3.41b 3.30c 3.40b 3.47b 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata – rata menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan  

uji BNT untuk taraf 5% (P<0,05). 

 

Tabel 2. Nilai Rata – Rata Hasil Uji Mutu Hedonik Cookies Sorgum Dan Pisang Tanduk 

 

Perlakuan 

Nilai Rata – Rata Uji Mutu Hedonik Cookies Sorgum Dan 

Pisang Tanduk 

Warna Tekstur 

P1 2.41a 2.38a 

P2 2.48a 2.40a 

P3 2.38a 2.23ab 

P4 2.12ab 1.96bc 

P5 1.77b 1.70c 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata – rata menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan  

uji BNT untuk taraf 5% (P<0,05). 

 

Analisis sidik ragam terhadap atribut rasa cookies memperlihatkan adanya dampak yang 

signifikan akibat substitusi terigu menggunakan campuran tepung sorgum dan pisang tanduk, 

diperoleh Fhitung (12,24) > Ftabel (2,39) 5%. nilai hedonik rasa berkisar antara   3,43 - 4,14. Nilai tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P1 (substitusi terigu 40% : tepung komposit 60%) sebesar 4.14 (suka), 

sedangkan nilai rata-rata terendah diperoleh pada perlakuan P5 (substitusi tepung terigu 0% : tepung 

komposit 100%) sebesar 3,43 (netral). Skor rerata kesukaan rasa produk ini berada pada rentang 3,43 

hingga 4,14. Nilai tertinggi dicatatkan oleh perlakuan P1 (rasio terigu 40% dan tepung komposit 60%) 

sebesar 4,14 yang menunjukkan kriteria suka, sementara skor terendah dijumpai pada perlakuan P5 

(terigu 0% dan tepung komposit 100%) dengan angka 3,43 atau berstatus netral. Temuan ini 

mengindikasikan bahwa semakin tinggi proporsi tepung komposit sorgum dan pisang tanduk, tingkat 

penerimaan panelis terhadap rasa cookies cenderung mengalami penurunan. Pada konsentrasi yang 

lebih rendah, kandungan gula alami seperti glukosa, fruktosa, dan sukrosa pada tepung pisang tanduk 

mampu memberikan kelezatan tersendiri (Rosalina et al., 2018). Namun, penambahan proporsi tepung 

komposit yang berlebihan justru menonjolkan karakteristik rasa khas dari kedua bahan tersebut. 

Penurunan tingkat kesukaan ini dipicu oleh keberadaan senyawa tanin dalam tepung pisang tanduk 

yang memunculkan sensasi sepat di rongga mulut (Siswanto et al., 2015). Di samping itu, kandungan 

senyawa fenolik serta tanin pada tepung sorgum turut menyumbang rasa pahit dan astringen (sepat) 

pada produk pangan (Dykes & Rooney, 2006 dalam Awika, 2017). Hasil penelitian ini sejalan dengan 

Siswanto et al. (2015) yang mengonfirmasi bahwa peningkatan proporsi tepung pisang tanduk 

berbanding lurus dengan penurunan preferensi rasa cookies. Hal serupa juga dilaporkan oleh Angraeni 

et al. (2024) di mana pengingkatan penggunaan tepung sorgum menjadikan cita rasa khas sorgum 

semakin pekat sehingga menurunkan daya tarik produk di mata panelis. 
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Analisis sidik ragam terhadap atribut warna cookies memperlihatkan adanya dampak yang 

signifikan akibat substitusi terigu menggunakan campuran tepung sorgum dan pisang tanduk, 

diperoleh Fhitung (11,09) > Ftabel (2,39) 5%. Nilai rata-rata hedonik warna berkisar antara 3,41 - 3,98. Skor 

maksimal tercatat pada perlakuan P2 (rasio terigu 30% dan komposit 70%) sebesar 3,98 dengan 

predikat suka, sementara skor minimal dijumpai pada perlakuan P5 (terigu 0% dan komposit 100%) 

senilai 3,41 atau berstatus netral. Parameter mutu hedonik warna turut menunjukkan perbedaan nyata 

Fhitung (21,84) > Ftabel (2,39) 5%, dengan nilai rata-rata berkisar antara 1,77 - 2,48 (cokelat). Nilai mutu 

hedonik tertinggi sebesar 2,48 (cokelat) terdapat pada P2, sedangkan nilai terendah sebesar 1,77 

(cokelat) terdapat pada P5. Temuan ini mengindikasikan bahwa eskalasi proporsi tepung komposit 

menurunkan preferensi visual panelis sekaligus menghasilkan penampakan cookies yang lebih gelap. 

Perubahan visual tersebut dipicu oleh kandungan tanin di dalam tepung sorgum yang 

menyumbangkan pigmentasi gelap pada bahan pangan (Syifahaque et al., 2022). Di samping itu, 

penambahan tepung pisang turut memperkuat gradasi kecokelatan produk seiring bertambahnya 

takaran substitusi (Utomo et al., 2025). Penggelapan warna ini semakin terakselerasi oleh 

berlangsungnya reaksi Maillard serta proses karamelisasi selama tahapan pemanasan atau 

pemanggangan (Hu et al., 2022). Hasil penelitian ini sejalan dengan Mardianti et al. (2025) yang 

mengonfirmasi bahwa peningkatan proporsi tepung sorgum mempergelap warna akhir cookies. 

Temuan yang senada juga dikemukakan oleh Lestari (2022), di mana semakin tinggi takaran tepung 

pisang, warna produk yang dihasilkan akan semakin tua. 

Analisis sidik ragam terhadap atribut tekstur cookies memperlihatkan adanya dampak yang 

signifikan akibat substitusi terigu menggunakan campuran tepung sorgum dan pisang tanduk, 

diperoleh Fhitung (16,50) > Ftabel (2,39) 5%. Nilai rata-rata hedonik tekstur berkisar antara 3,30 - 3,94. 

ngka tertinggi dicatatkan oleh perlakuan P2 (rasio terigu 30% dan komposit 70%) sebesar 3,94 dengan 

predikat suka, sementara skor terendah dijumpai pada perlakuan P5 (terigu 0% dan komposit 100%) 

senilai 3,30 atau berstatus netral. Atribut mutu hedonik tekstur turut menunjukkan perbedaan yang 

signifikan, dengan Fhitung (26,01) > Ftabel (2,39) 5%, dengan nilai rata-rata berkisar antara 1,70- 2,40 (agak 

renyah). Nilai mutu hedonik tertinggi sebesar 2,40 (agak renyah) terdapat pada P2, sedangkan nilai 

terendah sebesar 1,70 (agak renyah) terdapat pada P5. Temuan ini mengindikasikan bahwa 

peningkatan proporsi tepung komposit sorgum dan pisang tanduk menurunkan tingkat penerimaan 

panelis terhadap tekstur produk. Semakin tinggi takaran tepung komposit yang diaplikasikan, struktur 

cookies menjadi semakin padat dan berkurang tingkat renyahnya. Kondisi ini dipicu oleh karakteristik 

tepung sorgum yang memiliki ukuran partikel lebih kasar serta kandungan serat tinggi, sehingga 

menghasilkan penampakan tekstur yang cenderung padat dan kasar (Esalson & Hartanti, 2025). Di 

samping itu, tingginya kadar pati pada tepung pisang turut menyumbang peningkatan kekerasan pada 

cookies, yang pada akhirnya membuat teksturnya kurang diminati oleh panelis (Utomo et al., 2025). 

Analisis sidik ragam terhadap atribut aroma cookies memperlihatkan adanya dampak yang 

signifikan akibat substitusi terigu menggunakan campuran tepung sorgum dan pisang tanduk, 

diperoleh Fhitung (11,26) > Ftabel (2,39) 5%. Nilai hedonik aroma berkisar antara 3,40 – 3,92. Nilai tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P3 (substitusi terigu 20% : tepung komposit 80%) sebesar 3,92 (suka), 

sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan P5 (substitusi terigu 0% : tepung komposit 100%) 

3,40 (netral). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula P3 dinilai paling disukai karena berhasil 

menghadirkan keseimbangan wangi antara cookies pada umumnya dan aroma khas bahan komposit. 

Namun, penambahan takaran komposit yang berlebihan membuat aroma khas tersebut menjadi terlalu 

dominan dan menurunkan skor kesukaan konsumen. Faktor utama yang mengendalikan karakteristik 

aroma ini adalah senyawa volatil seperti alkohol dan ester pada tepung sorgum (Prabawa et al., 2023), 

serta kandungan senyawa pentil asetat dari tepung pisang tanduk (Rosalina et al., 2018). Hasil 

penelitian ini konsisten dengan laporan Mardianti et al., (2025) yang menyatakan bahwa semakin tinggi 

persentase penggunaan tepung sorgum, semakin kuat pula aroma khas yang terpancar dari cookies. 
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Analisis sidik ragam terhadap atribut penerimaan secara keseluruhan cookies memperlihatkan 

adanya dampak yang signifikan akibat substitusi terigu menggunakan campuran tepung sorgum dan 

pisang tanduk, diperoleh Fhitung (11,50) > Ftabel (2,39) 5%. Nilai rata-rata hedonik keseluruhan berkisar 

antara 3,47 – 4,01. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P2 (substitusi terigu 30% : tepung komposit 

70%) sebesar 4,01 (suka), sedangkan nilai terendah terdapat pada  perlakuan P5 (substitusi terigu 0% : 

tepung komposit 100%) sebesar 3,47 (netral). Hasil penelitian menunjukkan bahwa eskalasi proporsi 

tepung komposit sorgum dan pisang tanduk berbanding terbalik dengan tingkat penerimaan panelis. 

Lonjakan takaran komposit menjadikan penampakan kue lebih gelap, memperkuat dominasi aroma 

dan rasa khas dari kedua bahan baku, serta menghasilkan tekstur yang semakin padat, sehingga secara 

akumulatif menurunkan skor preferensi. Kendati demikian, perlakuan P2 terbukti mampu 

menciptakan formulasi yang paling baik meliputi perpaduan warna, cita rasa, aroma, dan tekstur yang 

seimbang. 

Analisis objektif cookies komposit tepung sorgum dan pisang tanduk meliputi pengukuran 

kadar protein, kadar air dan kadar serat kasar melalui pengujian laboratorium, dengan nilai rata-rata 

hasil analisis dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Nilai Rata – Rata Analisis Objektif Cookies Sorgum dan Pisang Tanduk 

Perlakuan 

Nilai Rata-Rata Analisis Objektif Cookies Sorgum dan Pisang Tanduk 

Kadar Protein 

(%bb) 

Kadar Air 

(%bb) 

Kadar Serat  

(%b) 

P1 5.25d 3.91c 18.18e 

P2 5.07e 3.52d 19.33b 

P3 5.36c 4.00bc 18.58d 

P4 5.81b 4.68a 19.21c 

P5 6.25a 4.77a 22.25a 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata – rata menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan  

uji BNT untuk taraf 5% (P<0,05). 

 

Analisis laboratorium memperlihatkan adanya dampak yang signifikan akibat penggantian 

tepung terigu dengan campuran tepung sorgum dan pisang tanduk terhadap kadar protein cookies, 

dengan perolehan Fhitung (90,12) > Ftabel (6,38) 5%. Kandungan protein produk ini terbentang antara 

5,07% hingga 6,25%. Poin tertinggi dicatatkan oleh perlakuan P5 (rasio terigu 0% dan komposit 100%) 

sebesar 6,25%, sementara angka terendah dijumpai pada perlakuan P2 (rasio terigu 30% dan komposit 

70%) senilai 5,07%. Secara keseluruhan, kadar protein dari seluruh variasi perlakuan telah berhasil 

memenuhi ambang batas minimum standar mutu cookies berdasarkan SNI 2973-2011, yakni minimal 

sebesar 5%. Peningkatan kadar protein pada cookies sejalan dengan bertambahnya persentase substitusi 

tepung komposit sorgum dan pisang tanduk. Peningkatan ini berkaitan erat dengan kandungan 

protein alami dari masing-masing bahan, yakni tepung sorgum sebesar 10% (Cahyadi et al., 2018) serta 

tepung pisang tanduk sebesar 2,9% (Sani et al., 2015). Kehadiran bahan tambahan seperti telur dan susu 

bubuk juga berperan aktif dalam menyumbangkan suplai protein tambahan pada formula cookies 

(Lasaji et al., 2023). Konklusi penelitian ini sejalan dengan  Angraeni et al., (2024) yang menyatakan 

bahwa peningkatan proporsi tepung sorgum mengakibatkan naiknya kadar protein pada produk kue 

sarang semut yang dihasilkan. Argumen serupa juga diperkuat oleh riset  Rifada (2024), yang 

mendapati bahwa penambahan takaran tepung sorgum berbanding lurus dengan kenaikan kadar 

protein cookies. 

Uji laboratorium menunjukkan dampak signifikan akibat penggantian tepung terigu dengan 

campuran tepung sorgum dan pisang tanduk terhadap kadar air cookies, dengan perolehan Fhitung 
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(20,48) > Ftabel (6,38) 5%. Tingkat kadar air produk berkisar dari 3,52% sampai 4,77%, di mana formulasi 

P5 (substitusi terigu 0% dan komposit 100%) mencatatkan angka tertinggi sebesar 4,77%, sedangkan 

formulasi P2 (substitusi terigu 30% dan komposit 70%) menunjukkan angka terendah yakni 3,52%. 

Seluruh formula yang diuji telah memenuhi standar persyaratan mutu kadar air untuk produk cookies 

menurut SNI 2973-2011, yang menetapkan kadar air maksimal sebesar 5%. Temuan riset menunjukkan 

adanya kecenderungan peningkatan kadar air pada cookies seiring dengan bertambahnya proporsi 

tepung komposit sorgum dan pisang tanduk. Fenomena ini dipicu oleh karakteristik bahan baku, di 

mana tepung sorgum memiliki kadar air yang tergolong cukup tinggi, yakni 9,80% (Resilia et al., 2025). 

Selain itu, tingginya kadar pati pada tepung sorgum (65,73%) (N. Rahmawati et al., 2024) serta tepung 

pisang tanduk (60,01%) (Palupi, 2012) juga memainkan peran krusial, mengingat pati memiliki sifat 

hidrofilik yang mampu menyerap dan mengikat molekul air dengan efektif (Afrianti et al., 2016). Hasil 

pengamatan ini sejalan dengan Sustriawan et al., (2021) yang mengonfirmasi bahwa substitusi tepung 

sorgum yang lebih tinggi berkorelasi positif terhadap kenaikan kadar air pada produk cookies. 

Uji laboratorium memperlihatkan dampak yang signifikan akibat penggantian tepung terigu 

dengan campuran tepung sorgum dan pisang tanduk terhadap kadar serat kasar cookies, dengan 

perolehan Fhitung (90,57) > Ftabel (6,38) 5%. Persentase serat kasar produk ini berada di kisaran 18,18% 

sampai 22,25%, di mana perlakuan P5 (substitusi terigu 0% dan komposit 100%) mencapai angka 

puncak sebesar 22,25%, sedangkan perlakuan P1 (substitusi terigu 40% dan komposit 60%) 

mencatatkan nilai terendah sebesar 18,18%. Secara keseluruhan, kandungan serat pada seluruh 

perlakuan tidak memenuhi standar kualitas cookies yang ditetapkan oleh SNI 2973-2011, yang 

mensyaratkan kadar serat kasar maksimal sebesar 0,5%. Berdasarkan data pengamatan, eskalasi 

proporsi tepung komposit sorgum dan pisang tanduk berbanding lurus dengan peningkatan kadar 

serat kasar pada cookies. Lonjakan tersebut didorong oleh kontribusi serat kasar alami dari masing-

masing bahan baku, di mana tepung sorgum menyumbang sekitar 2,48–2,72% (Avif & Oktaviana, 2020) 

dan tepung pisang tanduk mengandung 0,79–1,55% (Palupi, 2012). Temuan ini sejalan dengan riset 

Saloko dan Mataram (2022) yang menyatakan bahwa penambahan takaran tepung sorgum 

mempertinggi kadar serat kasar produk. Hasil senada juga dilaporkan oleh Ryanividya et al., (2022), 

pada produk kue bingka dolu, serta Picauly et al., (2025) yang mengonfirmasi bahwa semakin tinggi 

substitusi tepung pisang, kandungan serat kasar pada cookies akan semakin meningkat. Meskipun 

seluruh variasi perlakuan memiliki kadar serat kasar yang melampaui batas maksimum dalam SNI 

2973-2011, tingginya komponen serat ini justru memberikan keunggulan gizi yang bernilai tambah 

mengingat perannya yang esensial bagi kesehatan tubuh. Oleh karena itu, meskipun belum memenuhi 

standar mutu konvensional cookies, produk ini berpotensi besar untuk dikembangkan sebagai pangan 

fungsional. Kendati demikian, eksplorasi lanjutan tetap diperlukan guna memvalidasi manfaat 

fisiologis sekaligus memperkuat klaim fungsional produk tersebut. 

Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan P1, P2, dan P3 menunjukkan tingkat penerimaan yang 

relatif sama berdasarkan analisis subjektif, yang ditunjukkan oleh notasi yang sama pada sebagian 

besar parameter organoleptik. Namun, P2 memiliki nilai penerimaan keseluruhan tertinggi sebesar 

4,01 dan termasuk dalam kategori suka. Berdasarkan analisis objektif, P2 memiliki kadar air terendah 

sebesar 3,52% dan kadar protein sebesar 5,07% yang memenuhi persyaratan minimum protein cookies 

berdasarkan SNI 2973:2011. Sementara itu, kadar serat kasar P2 sebesar 19,33% lebih tinggi 

dibandingkan P1 sebesar 18,18% dan P3 sebesar 18,58%, tetapi seluruh perlakuan memiliki kadar serat 

kasar yang melebihi batas maksimum yang ditetapkan dalam SNI. Dengan mempertimbangkan hasil 

analisis subjektif dan objektif tersebut, terutama penerimaan keseluruhan yang paling tinggi, kadar air 

yang paling rendah, serta kadar protein yang memenuhi persyaratan, P2 (substitusi tepung terigu 30% 

: tepung komposit 70%) ditetapkan sebagai perlakuan terbaik. 
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KESIMPULAN  
Berdasarkan hasil penelitian, substitusi tepung terigu dengan tepung komposit sorgum dan 

pisang tanduk memberikan perbedaan karakteristik organoleptik dan objektif pada cookies. Tingkat 

substitusi yang semakin tinggi cenderung menurunkan penerimaan panelis terhadap rasa, warna, 

tekstur, aroma, dan penerimaan keseluruhan, serta memengaruhi karakteristik mutu warna dan 

tekstur cookies. 

Berdasarkan pertimbangan hasil analisis subjektif dan objektif, perlakuan P2 dengan substitusi 

30% tepung terigu dan 70% tepung komposit sorgum dan pisang tanduk ditetapkan sebagai perlakuan 

terbaik. P2 memiliki penerimaan organoleptik yang baik serta karakteristik objektif yang mendukung 

mutu cookies, terutama kadar air yang lebih rendah dan kadar protein yang memenuhi persyaratan 

yang digunakan dalam penelitian. 

Penelitian ini menunjukkan bahwa tepung komposit sorgum dan pisang tanduk berpotensi 

dimanfaatkan sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam pembuatan cookies sekaligus sebagai salah 

satu alternatif pemanfaatan bahan pangan lokal. Namun, seluruh perlakuan memiliki kadar serat kasar 

yang melebihi batas yang ditetapkan dalam standar mutu cookies yang digunakan, sehingga produk 

yang dihasilkan belum memenuhi seluruh persyaratan mutu tersebut. Selain itu, penelitian ini terbatas 

pada pengujian karakteristik organoleptik, kadar protein, kadar air, dan kadar serat kasar, sehingga 

belum dapat memberikan bukti mengenai manfaat fisiologis atau mendukung klaim pangan 

fungsional secara langsung. 

Penelitian selanjutnya disarankan untuk melakukan pengembangan formulasi agar 

karakteristik produk lebih sesuai dengan standar mutu cookies serta melakukan pengujian lebih lanjut 

terhadap komponen bioaktif dan manfaat fisiologis untuk mendukung potensi pengembangan cookies 

sebagai pangan fungsional. 
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