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Keywords:' coconut pulp flour addition on the organoleptic properties and
Sago Cookies, Coconut acceptability of sago cookies. This experimental study applied a
Pulp, Organoleptic, Completely Randomized Design (CRD) with four formulations of
Acceptability, School- sago flour:coconut pulp flour, namely PO (100:0), P1 (80:20), P2
Age Children (60:40), and P3 (50:50). Organoleptic tests (aroma, color, taste,

texture) involved 56 semi-trained panelists, while acceptability
testing was carried out with 29 children aged 10-12 years. Nutrient
content was analyzed by proximate methods, and iron was
measured using Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS). Data
were analyzed using the Kruskal-wallis and Post-hoc tests at a 5%
significance level. Coconut pulp flour significantly affected taste and
texture (p<0.05), but not aroma or color (p>0.05). The best
formulation was P1 (80:20), with an average organoleptic score of
4.01. Nutrient composition of P1 included: carbohydrates 44,4%,
protein 5.22%, fat 26.69%, iron 29.03 mg, dietary fiber 18.72%,
moisture 5.91%, ash 1.62%, and crude fiber 4,16%. Acceptability
testing indicated most children rated P1 as “good.” Formulation P1
yielded cookies that were organoleptically well-accepted, with high
levels of iron and dietary fiber, and demonstrated potential as a
functional snack derived from local food sources. Subsequent studies
are recommended to focus on stabilizing moisture content in
accordance with SNI standards, as well as conducting interventions
among malnourished children and adolescent girls at risk of anemia,
in order to investigate the potential of these cookies in supporting
the fulfillment of iron requirements

PENDAHULUAN

Beberapa faktor penyebab gizi kurang pada anak adalah apabila anak tidak ASI
eksklusif, kemudian pada saat anak usia di atas 6 bulan tidak mendapatkan Makanan
Pendamping ASI berkualitas baik, imunisasi pada anak tidak lengkap, pemberian vitamin A
sebanyak 2 kali dalam setahun yang tidak memadai serta terjadinya infeksi pada anak
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(UNICEF, 2023).

Anak yang mengalami gizi kurang cenderung mudah mengantuk dan kehilangan
semangat. Kondisi ini bisa berdampak negatif pada proses belajar dan kemampuan berpikir
anak (Susilowati & Irawan, 2019). Kegagalan dalam memenuhi kebutuhan gizi yang optimal
pada anak dapat berakibat buruk terhadap proses tumbuh kembang mereka. Kondisi
tumbuh kembang yang tidak baik pada masa kanak-kanak dapat berkontribusi pada masalah
kesehatan di masa depan (Corkins et al., 2016).

Dua pendekatan yang dapat diterapkan untuk mengatasi masalah gizi kurang yaitu
penanganan farmakologi dan nonfarmakologi. Kedua strategi ini sebagai penanggulangan
dalam usaha mengatasi gizi kurang. Secara farmakologis, intervensi dilakukan melalui
pemberian vitamin A dan imunisasi, namun pelaksanaannya masih belum optimal (Isnawati
Hadi et al., 2024). Adapun penanganan secara nonfarmakologi yaitu dengan cara pemberian
makanan tambahan yang diperkaya dengan bahan pangan lokal dapat membantu
menurunkan angka kasus gizi kurang pada anak, salah satu contohnya pada penelitian
sebelumnya memanfaatkan ubi jalar ungu dalam pembuatan brownies terhadap statu gizi
kurang (Latifah et al, 2024). Selain itu, pada penelitian ini memanfaatkan ampas kelapa
dalam pembuatan cookies sagu. Sagu merupakan sumber karbohidrat yang setara dengan
tapioka, tepung terigu, tepung beras, dan sumber karbohidrat lainnya, dengan
menambahkan ampas kelapa ke dalam cookies sagu, kandungan gizi pada cookies sagu dapat
ditingkatkan. Hal ini menjadikannya pilihan makanan tambahan yang bergizi untuk anak-
anak yang mengalami gizi kurang, sekaligus dapat membantu memenuhi kebutuhan gizi yang
dibutuhkan untuk mendukung tumbuh kembang mereka.

Berdasarkan penelitian oleh Wardani et al, (2016), tepung yang berasal dari
komposisi zat gizi dalam ampas kelapa terdiri dari air sebanyak 4,2%, lemak 9,2%, protein
12,6%, kandungan abu 8,2%, serat sebesar 13%, serta karbohidrat mencapai 39,1%. Ampas
kelapa apabila tidak segera ditangani, maka dapat menumpuk dan menimbulkan dampak
buruk bagi ekosistem, menyebabkan polusi, mengeluarkan bau tidak sedap, serta menjadi
sarang bagi perkembangbiakan vektor penyakit (Pratiwi et al., 2016).

Penelitian sebelumnya telah mengkaji kandungan ampas kelapa yang dimanfaatkan
dalam pembuatan cookies berbahan dasar ubi jalar ungu. Kombinasi terbaik diperoleh dari
perbandingan 90% tepung ubi jalar ungu dan 10% tepung ampas kelapa, dengan komposisi
kandungan yang dihasilkan karbohidrat sebesar 46,24%, lemak 46,58%, dan protein 2,88%
(Wardani et al, 2016). Belum ada studi yang secara spesifik mengulas mengenai
pemanfaatan tepung ampas kelapa dalam pembuatan cookies sagu, terhadap uji organoleptik
dan daya terima

Tujuan penelitian ini adalah diketahui manfaat tepung ampas kelapa (cocos nucifera
lin) dalam pembuatan cookies sagu (metroxylon sagus rottb) terhadap uji organoleptik dan
daya terima pada anak usia sekolah

LANDASAN TEORI
Cookies Sagu

Cookies adalah salah satu variasi biskuit yang termasuk dalam empat kategori biskuit,
yaitu biskuit keras, crackers, cookies, dan wafer (Wardani et al., 2016). Cookies merupakan
sumber energi yang kaya, terutama dari lemak dan karbohidrat. Biasanya, cookies disajikan
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saat berkumpul bersama keluarga atau merayakan hari-hari keagamaan. Tepung terigu lazim
dijadikan bahan pokok dalam proses produksi kue kering seperti cookies, Kendati demikian
tepung tersebut bisa diganti dengan bahan lain seperti tepung sagu, karena karakteristik
cookies tidak memerlukan proses pengembangan adonan yang signifikan.

Ampas Kelapa

Ampas kelapa merupakan produk yang dihasilkan melalui proses pemerasan untuk
mengurangi kadar lemak yaitu santan (Yulvianti et al., 2015). Komoditas kelapa memiliki
peran yang krusial dan bernilai strategis di Provinsi Riau, menjadikannya salah satu sektor
unggulan dalam bidang perkebunan. Peranan sektor ini cukup signifikan dalam mendorong
perekonomian masyarakat, khususnya para petani perkebunan
Metode Pengeringan dalam Pembuatan Tepung

Pengeringan adalah salah satu tahap penting dalam proses pengolahan tepung.
Prosedur ini dirancang untuk mengekstraksi kelembapan dari bahan hingga mencapai
tingkat kekeringan yang diinginkan, sehingga pertumbuhan mikroorganisme pembusuk
dapat dihambat. pengeringan dapat dilakukan baik sebelum maupun setelah produk
dihaluskan. Keberhasilan pengeringan dapat diukur dari seberapa baik seluruh uap air yang
terdapat dalam bahan dapat menguap selama proses tersebut, yang menunjukkan bahwa
pemanasan telah merata di seluruh bagian bahan (Syafutri et al., 2020).

Penyangraian Tepung

Penyangraian adalah metode pengolahan bahan kering yang dilakukan tanpa
menggunakan air atau minyak, dengan tujuan untuk menurunkan kadar air, meningkatkan
aroma, memperbaiki cita rasa, serta memperpanjang umur simpan bahan. Proses ini
melibatkan pemanasan bahan secara langsung, biasanya menggunakan wajan logam atau
alat pemanas lainnya, dengan pengadukan terus-menerus agar bahan tidak gosong (Susanna
etal, 2018).

Menurut Agustina & Kurniawati (2024), pada penelitian mereka menyatakan
penyangraian tepung memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar air tepung dan
tekstur cookies, penyangraian dilakukan dengan suhu 70°C selama * 1 jam.

Standar Cookies Menurut SNI

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang menurut SNI 01-2973-1992
diproduksi dari adonan lunak berlemak tinggi. Produk ini dikenal renyah saat dipatahkan
dan memiliki struktur padat pada bagian dalam, yang menjadi ciri khas teksturnya. Standar
ini mencakup syarat mutu baik parameter kimia maupun sifat organoleptik yang harus
terpenuhi agar cookies layak edar di Indonesia (Nugraheni et al., 2019).

Secara kimia, kadar air ditetapkan maksimum 5 % (b/b) agar produk tetap renyah dan
tahan lama, sedangkan kadar lemak minimal 9,5 % diperlukan untuk menjaga cita rasa dan
tekstur khas cookies. Kadar protein minimal 9% dan karbohidrat minimal 70 %
menunjukkan bahwa cookies merupakan sumber energi tinggi untuk konsumen (Nugraheni
etal, 2019).

Kemanan Pangan

Keamanan pangan adalah aspek penting dalam industri makanan dan penelitian
pangan yang menyangkut upaya memastikan bahwa produk makanan tidak mengandung
bahaya biologis, kimia, maupun fisik yang dapat merugikan kesehatan konsumen. Menurut
Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 18 Tahun 2012 tentang Pangan, keamanan
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pangan merupakan kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari
kemungkinan cemaran yang dapat merugikan, membahayakan, dan merusak kesehatan
manusia. Selain itu, BPOM juga menekankan bahwa keamanan pangan harus dijamin melalui
pengawasan ketat terhadap seluruh rantai produksi, dari bahan baku hingga produk akhir
(BPOM RI, 2021)
Uji Daya Terima

Uji daya terima merupakan pengujian mengenai seberapa besar rasa suka individu
terhadap produk yang dikonsumsi, sehingga sering juga disebut sebagai uji sensorik (Su et
al, 2021). Pada tahap melaksanakan uji daya terima, penilai memberikan evaluasi tentang
seberapa menyukai suatu produk berdasarkan pengamatan melalui indera. Oleh sebab itu,
pendekatan utama yang diterapkan dalam uji daya terima adalah secara sensori (Tiyani et
al., 2020).
Anak Usia Sekolah

Anak-anak yang berada dalam usia pendidikan dasar, menurut definisi WHO, adalah
kelompok yang berusia antara 7 hingga 15 tahun (Lonto et al, 2019). Sedangkan dalam
Permenkes Nomor 25 Tahun 2014, anak yang berusia lebih dari 6 tahun hingga hampir
mencapai 18 tahun dianggap sebagai anak usia sekolah.

Masa usia pendidikan dasar merupakan periode yang stabil atau disebut juga sebagai
masa laten, di mana pengalaman dan nilai yang diperoleh pada tahap sebelumnya akan terus
berlanjut dan berpengaruh pada masa depan. Pada tahap ini, anak mulai mengalihkan
perhatian dari hubungan dekat dalam keluarga ke hubungan sosial dengan teman sebaya,
serta mengembangkan sikap terhadap belajar dan pekerjaan (Lonto et al., 2019).

METODE PENELITIAN
Jenis Penelitian

Jenis penelitian yang diterapkan adalah eksperimen yaitu melakukan pembuatan cookies
sagu dengan penambahan ampas kelapa dengan perbandingan tertentu, kemudian dilihat
perbedaannya terhadap mutu organoleptik dan zat gizi yang terkandung di dalam cookies
Lokasi dan Jadwal Penelitian

Uji organoleptik dilakukan pada bulan Agustus di STIKes Husada Gemilang. Analisis
kandungan gizi cookies sagu ampas kelapa dilakukan di dua tempat, yaitu Laboratorium
Dinas Perdagangan Koperasi Usaha Kecil dan Menengah, Pekanbaru, Riau, serta
Laboratorium
Teknik Sampling

Pemilihan peserta dalam penelitian ini menggunakan purposive sampling, yaitu dengan
menetapkan Kkriteria tertentu dalam memilih panelis untuk uji organoleptik dan uji daya
terima terhadap cookies sagu ampas kelapa.
Variabel Penelitian

Variabel independen dalam penelitian ini mencakup ampas kelapa dan cookies sagu.
Sementara itu, variabel dependen terdiri dari uji organoleptik, uji kandungan gizi dan uji
daya terima. Hubungan antara variabel-variabel tersebut dapat diilustrasikan
sebagai berikut:
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Ampas kelapa |\, Uji kandungan

Uji daya terima

Bagan 1 Variabel Penelitian

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Organoleptik

Uji organoleptik dalam penelitian ini dilakukan oleh 56 panelis semi-terlatih yang
merupakan mahasiswa Program Studi Gizi semester IV dan VI STIKes Husada Gemilang.
Panelis dipilih berdasarkan kriteria inklusi, yaitu berusia antara 18 hingga 25 tahun, tidak
memiliki alergi terhadap bahan dasar pembuatan cookies seperti ampas kelapa, tepung sagu,
mentega, telur dan susu, berada dalam kondisi sehat saat pengujian berlangsung dan
bersedia mengikuti uji organoleptik sesuai dengan prosedur yang telah ditetapkan oleh
peneliti.

Uji organoleptik dilakukan untuk menilai tingkat kesukaan panelis terhadap warna,
aroma, rasa, dan tekstur dari masing-masing formulasi cookies. Penilaian menggunakan skala
hedonik numerik 1-5, dengan kriteria sebagai berikut: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka,
3 = cukup suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka. Skor yang diberikan panelis menggambarkan
tingkat penerimaan produk secara subjektif berdasarkan persepsi sensori. Hasil uji ini
digunakan untuk mengevaluasi uji organoleptik panelis terhadap setiap formulasi cookies
yang dikembangkan.

a. Tingkat Rata-Rata Preferensi Aroma Cookies Sagu Ampas Kelapa
Berdasarkan uji normalitas, tingkat preferensi aroma tidak berdistribusi normal
dengan nilai signifikansi <0,05, sehingga analisis dilanjutkan menggunakan uji Kruskal-
wallis. Berikut tabel tingkat preferensi aroma cookies sagu ampas kelapa.
Tabel 1 Tingkat Preferensi Aroma Cookies Sagu Ampas Kelapa
Perlakuan N Rata-rata P-value*
Aroma
PO (100:0) 56 4,18
P1(80:20) 56 3,95
P2 (60:40) 56 3,75
P3 (50:50) 56 4,05
Sumber: Data Primer (2025)
Keterangan (*) Nilai rata-rata aroma tidak terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan, (*)Uji Kruskal-wallis (p>0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma cookies sagu ampas kelapa tertinggi terdapat pada perlakuan PO (4,18), diikuti oleh
P3 (4,05), kemudian P1 (3,95), dan terendah pada P2 (3,05). Namun demikian, hasil uji

0,167
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Kruskal-wallis menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan
antarperlakuan terhadap tingkat kesukaan aroma cookies (p=0,167; p>0,05).
b. Tingkat Rata-Rata Preferensi Warna Cookies Sagu Ampas Kelapa
Berdasarkan uji normalitas, tingkat preferensi warna tidak berdistribusi normal
dengan nilai signifikansi <0,05, sehingga analisis dilanjutkan menggunakan uji Kruskal-
wallis. Berikut tabel tingkat preferensi warna cookies sagu ampas kelapa.
Tabel 2 Tingkat Preferensi Warna Cookies Sagu Ampas Kelapa
Rata-rata P-value
Warna*
P0 (100:0) 56 4,09
P1(80:20) 56 4,23
P2 (60:40) 56 3,88
P3(50:50) 56 3,82
Sumber: Data Primer (2025)
Keterangan (*) Nilai rata-rata warna tidak terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan. (*) Uji Kruskal-wallis (p>0,05).

Berdasarkan hasil analisis tingkat kesukaan panelis terhadap warna cookies sagu
ampas kelapa, diperoleh bahwa rata-rata skor tertinggi terdapat pada perlakuan P1 (4,23),
diikuti oleh PO (4,09), kemudian P2 (3,88), dan terendah pada P3 (3,82). Meskipun demikian,
hasil uji Kruskal-wallis menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan
antarperlakuan terhadap warna cookies (p=0,20; p>0,05).

c. Tingkat Rata-Rata Preferensi Rasa Cookies Sagu Ampas Kelapa

Berdasarkan uji normalitas, tingkat preferensi rasa tidak berdistribusi normal dengan
nilai signifikansi <0,05, sehingga analisis dilanjutkan menggunakan uji Kruskal-wallis.
Berikut tabel tingkat preferensi rasa cookies sagu dengan substitusi ampas kelapa.

Tabel 3 Tingkat Preferensi Rasa Cookies Sagu Ampas Kelapa
Perlakuan N Rata-ra*ta P-value*
Rasa
PO (100:0) 56 3,772
P1(80:20) 56 4,167
P2 (60:40) 56 3,32
P3(50:50) 56  3,14b
Sumber: Data Primer (2025)
Keterangan (*) Nilai rata-rata rasa terdapat perbedaan nyata antar perlakuan.
(*) Uji Kruskal-wallis (p = 0,001).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
cookies sagu ampas kelapa tertinggi terdapat pada perlakuan P1 (4,16), diikuti oleh PO (3,77),
P2 (3,32), dan P3 (3,14). Uji Kruskal-wallis menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan
terhadap tingkat kesukaan rasa antar perlakuan (p = 0,001; p < 0,05). Karena terdapat
perbedaan tersebut, analisis dilanjutkan dengan uji post-hoc, yang menunjukkan adanya
perbedaan nyata antara P3 dan P1, serta antara P2 dan P1.

d. Tingkat Rata-Rata Preferensi Tekstur Cookies Sagu Ampas Kelapa

Berdasarkan uji normalitas, tingkat preferensi tekstur tidak berdistribusi normal dengan

nilai signifikansi <0,05, sehingga analisis dilanjutkan menggunakan uji Kruskal-wallis.

Perlakuan N

0,20

0,001
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Berikut tabel tingkat preferensi tekstur cookies sagu dengan substitusi ampas kelapa.
Tabel 4. Tingkat Preferensi Tekstur Cookies Sagu Ampas Kelapa
Rata-rata P-value
tekstur”
PO (100:0) 56 3,802
P1(80:20) 56 4,232
P2 (60:40) 56  3,302b
P3(50:50) 56  3,52P
Sumber: Data Primer (2025)
Keterangan (*) Nilai rata-rata rasa terdapat perbedaan nyata antar perlakuan.
(*) Uji Kruskal-wallis (p = 0,001).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur cookies sagu ampas kelapa tertinggi terdapat pada perlakuan P1 (4,23), diikuti oleh
PO (3,80), P3 (3,52), dan P2 (3,30). Uji Kruskal-wallis menunjukkan adanya perbedaan yang
signifikan terhadap tingkat kesukaan tekstur antar perlakuan (p = 0,001; p < 0,05). Karena
terdapat perbedaan tersebut, analisis dilanjutkan dengan uji post-hoc, yang menunjukkan
adanya perbedaan nyata antara P2 dan P1, serta antara P3 dan P1.

Perlakuan Terbaik Cookies Sagu Ampas Kelapa
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap cookies sagu ampas kelapa pada aroma,

warna, rasa, dan tekstur, diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis yang disajikan pada
tabel berikut.

Perlakuan N

0,001

Tabel 4 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Uji
Organoleptik Cookies Sagu Ampas Kelapa
Kode Sampel Sagu: Ampas Kelapa Aroma Warna Rasa Tekstur Rata-rata

P0 (100:0) 3,95 4,18 3,75 4,05 3,98
P1 (80:20) 4,23 4,09 3,88 3,82 4,01
P2 (60:40) 4,16 3,77 3,32 3,14 3,60
P3 (50:50) 4,23 3,80 3,3 3,52 3,71

Sumber: Data Primer (2025)

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa cookies dengan formulasi P1 memiliki
tingkat kesukaan tertinggi secara keseluruhan (4,01). PO unggul pada warna dan tekstur,
sedangkan aroma terbaik terdapat pada P1 dan P3 (4,23). Nilai terendah ditemukan pada P2,
terutama pada rasa dan tekstur.

Hasil penilaian organoleptik terhadap cookies sagu ampas kelapa berdasarkan
aroma, warna, rasa dan tekstur dapat dilihat pada grafik berikut.
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Rata-rata Uji Organoleptik Cookies Sagu Ampas Kelapa

. Warna

Em Aroma
Rasa

B Tekstur

Skor Rata-rata

PO (100:0) P1 (80:20) P2 (60:40) P3 (50:50)
Perlakuan (Sagu : Ampas Kelapa)

Sumber: Data Primer (2025)
Keterangan: PO (100gr sagu:0gr ampas kelapa) kontrol
P1 (80gr sagu:20gr ampas kelapa)
P2 (60gr sagu:40gr ampas kelapa)
P3 (50gr sagu:50gr ampas kelapa)
Gambar 1 Grafik rata-rata uji organoleptik cookies sagu ampas kelapa

Kandungan Gizi (Karbohidrat, Protein, Lemak, Zat Besi, Serat Pangan, Kadar Air,
Kadar Abu dan Serat Kasar) pada Cookies Sagu Ampas Kelapa
Penelitian ini dilakukan penilaian objektif yaitu uji laboratorium untuk melihat
kandungan gizi (karbohidrat, protein, lemak, zat besi, serat pangan, kadar air, kadar abu dan
serat kasar) untuk kontrol dan perlakuan yang terbaik didapatkan hasil sebagai berikut.
Tabel 5 Kandungan Gizi (Karbohidrat, Protein, Lemak, Zat Besi, Serat Pangan, Kadar
Air, Kadar Abu dan Serat Kasar) Cookies Ampas Kelapa

Formulasi Kandungan Gizi/100 gr
. Karbohidrat Protein Lemak Zat Besi Serat Ka<.jar Kadar  Serat
Cookies (%) (%) (%) (mg/ke) Pangan Air Abu Kasar
(%) (%) (%) (%)
PO 45,73 516 16,49 24,74 6,58 5,06 1,49 2,11
(100:0)
P1 44,4 522 26,69 29,03 18,72 591 1,62 4,16
(80:20)

Sumber: Data Primer(2025)

Berdasarkan hasil analisis, penambahan 20% ampas kelapa pada cookies sagu ampas
kelapa (P1) menurunkan kadar karbohidrat dari 45,73% menjadi 44,40%, namun sedikit
meningkatkan protein dari 5,16% menjadi 5,22%. Kandungan lemak naik signifikan dari
16,49% menjadi 26,69%, diikuti kenaikan zat besi dari 2,474 mg/kg menjadi 2,903 mg/kg.
Peningkatan terbesar terjadi pada serat pangan 6,58% menjadi 18,72% dan serat kasar
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2,11% menjadi 4,16%, sedangkan kadar air naik dari 5,06% menjadi 5,91% dan kadar abu
dari 1,49% menjadi 1,62%.
Daya Terima Anak Usia Sekolah Cookies Sagu Ampas Kelapa
Perlakuan terbaik pada formulasi cookies sagu ampas kelapa diperoleh pada P1,
yaitu dengan perbandingan sagu dan ampas kelapa 80:20. Berdasarkan hasil tersebut,
dilakukan uji daya terima terhadap sasaran anak usia sekolah yang terdiri dari 29 siswa
(17 laki-laki dan 12 perempuan) di SD Negeri 005 Teluk Pantaian, khususnya kelas VI
serta beberapa siswa kelas V. Pengujian dilakukan pada pukul 09.15 WIB saat jam
istirahat. Cookies disajikan dalam kemasan plastik OPP dengan takaran 40 gram per porsi.
Tabel berikut menyajikan hasil uji daya terima anak usia sekolah terhadap perlakuan
terbaik (P1 80:20) cookies sagu ampas kelapa:
Tabel 6 Hasil uji daya terima perlakuan terbaik cookies sagu ampas kelapa

Daya Terima N %
Kurang 6 20,7
Cukup 4 13,8
Baik 19 65,5
Total 29 100,0

Sumber: Data Primer (2025)

Berdasarkan hasil uji daya terima terhadap cookies sagu ampas kelapa oleh anak usia
sekolah, diperoleh bahwa sebagian besar responden memberikan penilaian kategori baik
sebanyak 19 orang (65,5%). Sebanyak 4 orang (13,8%) menyatakan cukup, dan 6 orang
(20,7%) menyatakan kurang menyukai produk. Hal ini menunjukkan bahwa cookies tersebut
umumnya dapat diterima dengan baik oleh mayoritas anak usia sekolah sebagai alternatif
camilan sehat berbahan dasar pangan lokal.

Pembahasan
Tingkat Rata-Rata Preferensi Aroma Cookies Sagu Ampas Kelapa

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cookies
sagu ampas kelapa cenderung bervariasi, di mana perlakuan kontrol PO (4,18) memperoleh
rata-rata skor tertinggi dan perlakuan P2 (3,75) memperoleh rata-rata terendah. Hal ini
mengindikasikan bahwa penggunaan ampas kelapa dalam formulasi cookies dapat
memengaruhi aroma yang dihasilkan, meskipun perbedaan tersebut tidak signifikan secara
statistik (p=0,167; p>0,05).

Rata-rata skor aroma pada perlakuan menunjukkan nilai yang tidak berbeda jauh, yang
mengindikasikan bahwa keberadaan ampas kelapa dalam formulasi tidak secara nyata
memengaruhi persepsi panelis terhadap aroma produk. Hal ini dapat disebabkan aroma
ampas kelapa yang cenderung netral atau tertutupi oleh bahan lain yaitu cokelat yang
memiliki aroma dominan. Hasil ini sejalan oleh penelitian Septiani & Hiyanah (2019), yang
menggunakan tepung ampas kelapa dalam pembuatan brownies kukus. Penambahan tepung
ampas kelapa dalam formulasi F1 (45%) hingga F3 (65%) tidak menunjukkan perbedaan
signifikan terhadap aroma, meskipun secara deskriptif skor aroma sedikit menurun seiring
peningkatan kadar ampas kelapa. Hal ini memperkuat bahwa karakteristik aroma dari ampas
kelapa tidak terlalu dominan memengaruhi keseluruhan profil aroma produk ketika
dikombinasikan dengan bahan lain seperti cokelat, susu, atau margarin.
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Penelitian ini sejalan dengan Seilatuw et al.,, (2023), yang menggunakan tepung ampas
kelapa dalam pembuatan pancake. Pancake dengan 10% tepung ampas kelapa memiliki
tingkat kesukaan aroma tertinggi (4,92), sedangkan terendah pada P4 (4,44) 30% tepung
ampas kelapa. Analisis data menandakan tidak ada pengaruh nyata terhadap aroma. Panelis
menilai aroma kelapa kurang tercium dan lebih dipengaruhi bahan lain seperti susu, telur,
dan mentega.

Berbeda dengan kedua studi tersebut, penelitian Pratami et al,, (2021), pada cookies
dengan modifikasi tepung ampas kelapa dan penambahan VCO menunjukkan bahwa
perlakuan kombinasi bahan (tepung ampas kelapa, VCO, dan margarin) berpengaruh nyata
terhadap aroma. Peningkatan aroma khas kelapa lebih terasa pada kombinasi kadar VCO
yang tinggi, sehingga menghasilkan skor aroma yang lebih baik. Namun, konteks penelitian
tersebut melibatkan dua faktor yang saling memengaruhi (jenis lemak dan proporsi tepung),
sehingga dapat memicu perubahan aroma secara lebih kompleks.

Kesimpulan dari uraian beberapa penelitian tersebut adalah bahwa penambahan
tepung ampas kelapa pada produk pangan umumnya tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap aroma jika bahan tersebut memiliki karakter aroma netral atau tertutupi oleh
bahan dengan aroma dominan seperti cokelat, susu, atau margarin. Namun, pengaruh
terhadap aroma dapat menjadi signifikan jika penambahan ampas kelapa dikombinasikan
dengan bahan lain yang juga beraroma khas kelapa, seperti Virgin Coconut 0il (VCO), yang
mampu memperkuat aroma khas kelapa.

Tingkat Rata-Rata Preferensi Warna Cookies Sagu Ampas Kelapa

Berdasarkan penelitian, rata-rata tingkat kesukaan warna cookies sagu ampas kelapa
tertinggi diperoleh pada formulasi P1 (4,23), sedangkan nilai terendah terdapat pada
formulasi P3 (3,82). Berdasarkan hasil analisis, penambahan ampas kelapa dalam formulasi
cookies tidak memberikan perbedaan yang signifikan terhadap tingkat kesukaan warna (p =
0,20 > 0,05). Penurunan skor warna pada formulasi dengan penambahan ampas kelapa
diduga disebabkan oleh karakteristik ampas kelapa yang memiliki warna cokelat muda
(pucat), sehingga menghasilkan cookies dengan tampilan yang kurang menarik dibandingkan
kontrol. Warna pucat ini dianggap kurang khas atau kurang menggugah selera oleh panelis.
Meskipun demikian, perbedaan tersebut tidak cukup signifikan secara statistik untuk
memengaruhi preferensi warna secara keseluruhan.

Penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Septiani & Hiyanah (2019), yang
menunjukkan bahwa penambahan tepung ampas kelapa dalam brownies kukus
menyebabkan produk tampak pucat dan menurunkan tingkat kesukaan terhadap warna.
Formulasi tanpa ampas kelapa memperoleh skor warna tertinggi, sedangkan formulasi
dengan konsentrasi ampas kelapa tertinggi memperoleh skor terendah. Penurunan ini
dikaitkan dengan warna alami ampas kelapa yang pucat dibandingkan tepung terigu atau
cokelat bubuk, sehingga memberikan tampilan akhir yang tidak terlalu menarik secara visual
bagi konsumen. Penambahan ampas kelapa cenderung menurunkan tingkat kesukaan warna
pada produk karena warna alaminya yang lebih pucat, sehingga tampilan cookies menjadi
kurang menarik dibandingkan formulasi tanpa ampas kelapa. Panelis umumnya lebih
menyukai warna cokelat yang dihasilkan dari bahan seperti cokelat bubuk atau tepung terigu
panggang, karena dianggap lebih khas dan menggugah selera.

Hasil penelitian ini sejalan dengan temuan Pratami et al., (2021), yang menyatakan
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bahwa cookies dengan kadar tepung ampas kelapa yang lebih tinggi cenderung memiliki
intensitas warna yang lebih rendah dan memperoleh skor warna lebih rendah. Perubahan
warna tersebut disebabkan oleh rendahnya intensitas reaksi pencoklatan (Maillard) akibat
pengurangan bahan-bahan seperti terigu dan gula yang berkontribusi terhadap
pembentukan warna. Hal ini mendukung hasil penelitian ini yang menunjukkan penurunan
skor warna pada formulasi dengan penambahan ampas kelapa, di mana warna cookies
menjadi lebih muda dan kurang disukai panelis. Seilatuw et al., (2023),

Hasil ini sejalan dengan penelitian Seilatuw et al. (2023) yang melaporkan bahwa
penambahan tepung ampas kelapa pada produk pangan menghasilkan warna yang
cenderung memiliki intensitas warna yang lebih rendah, meskipun tidak memberikan
perbedaan signifikan secara statistik terhadap tingkat kesukaan panelis. Hal ini
menunjukkan bahwa perubahan visual akibat penambahan ampas kelapa memang terjadi
secara fisik, namun tidak cukup memengaruhi preferensi warna secara keseluruhan.
Tingkat Rata-Rata Preferensi Rasa Cookies Sagu Ampas Kelapa

Berdasarkan hasil analisis, formulasi P1 (4,16), memperoleh skor rata-rata tertinggi
untuk tingkat kesukaan rasa. Sementara itu, formulasi P3 (3,14), menunjukkan penurunan
tingkat kesukaan rasa secara signifikan. Analisis statistik menunjukkan adanya perbedaan
signifikan antar perlakuan (p = 0,001 < 0,05). Penurunan ini diduga disebabkan oleh
meningkatnya kadar serat dari ampas kelapa yang memengaruhi sensasi mulut, seperti
terasa lebih seret atau kurang nyaman saat dikonsumsi. Meskipun ampas kelapa memiliki
nilai gizi yang baik, penambahannya dalam jumlah tinggi perlu dibatasi agar tidak
menurunkan penerimaan rasa produk.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan ampas kelapa memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan rasa cookies sagu. Hasil ini sejalan
dengan penelitian oleh Septiani & Hiyanah (2019), yang menemukan bahwa rasa brownies
kukus dengan penambahan ampas kelapa mengalami penurunan rata-rata seiring
meningkatnya penambahan ampas kelapa. Formulasi F3 (65% ampas kelapa) memiliki skor
rasa paling rendah dibandingkan kontrol. Penurunan ini terjadi karena ampas kelapa
mengandung serat kasar yang tinggi dan partikel kasar yang dapat memberikan sensasi tidak
halus di mulut, serta dapat menutupi cita rasa manis atau gurih dari bahan utama.

Penelitian Pratami et al., (2021), juga mendukung temuan ini dalam pengembangan
cookies berbahan ampas kelapa dan VCO, skor rasa tertinggi justru diperoleh pada kombinasi
perlakuan dengan kadar ampas kelapa sedikit dan VCO. Semakin tinggi ampas kelapa tanpa
diimbangi VCO (bahan lemak), nilai rasa cenderung menurun. Hal ini dikarenakan semakin
tingginya serat kasar berkurangnya gurih dari cookies tersebut. Hal ini tidak sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Wardani et al., (2016), yang menyatakan bahwa penggunaan
tepung ampas kelapa tidak berpengaruh nyata terhadap rasa cookies. Perbedaan hasil ini
oleh variasi formulasi, jenis bahan utama (tepung sagu vs tepung ubi jalar ungu.

Tingkat Rata-Rata Preferensi Tekstur Cookies Sagu Ampas Kelapa

Formulasi P1 sebesar (4,23), memperoleh skor rata-rata tertinggi untuk tingkat
kesukaan tekstur dan secara statistik tidak berbeda nyata dengan PO (3,80). Sementara itu,
formulasi P2 (3,30) dan P3 (3,52), menunjukkan penurunan tingkat kesukaan tekstur secara
signifikan, dan serta berbeda nyata dibandingkan PO (p = 0,001 < 0,05). Penurunan skor pada
konsentrasi ampas kelapa yang lebih tinggi diduga disebabkan oleh peningkatan kadar serat
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yang memengaruhi struktur adonan, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih kering,
kurang renyah, atau terasa kurang nyaman saat dikunyah. Hal ini menunjukkan bahwa
meskipun ampas kelapa dapat digunakan sebagai bahan tambahan, penggunaannya perlu
dibatasi agar tidak mengurangi kualitas tekstur yang diharapkan oleh konsumen.

Penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Pratami et al., (2021), yang menyatakan
bahwa penambahan tepung ampas kelapa dalam cookies dapat menurunkan skor kesukaan
tekstur, terutama jika dikombinasikan dengan proporsi lemak yang tidak seimbang. Tekstur
cookies menjadi kurang renyah ketika kadar serat meningkat akibat penambahan ampas
kelapa yang terlalu tinggi. Hal ini disebabkan oleh kemampuan serat untuk menyerap air dan
memengaruhi kerapatan struktur adonan.

Hasil serupa juga dilaporkan oleh Septiani & Hiyanah (2019), yang menunjukkan
bahwa pada brownies kukus, peningkatan konsentrasi tepung ampas kelapa menyebabkan
tekstur menjadi lebih padat dan kasar. Panelis melaporkan bahwa produk dengan kadar
ampas kelapa tinggi cenderung lebih kering dan kurang empuk dibandingkan dengan
kontrol. Serat yang tinggi dalam ampas kelapa diketahui bersifat menyerap air dan dapat
menghambat pembentukan gluten atau struktur elastis yang halus, sehingga memengaruhi
tekstur secara keseluruhan.

Penelitian ini tidak sejalan dengan hasil penelitian Wardani et al, (2016), yang
menyatakan bahwa penggunaan tepung ampas kelapa tidak berpengaruh nyata terhadap
tekstur cookies, dan produk tetap memenuhi standar renyah sesuai SNI. Perbedaan hasil ini
kemungkinan disebabkan oleh perbedaan bahan dasar utama (sagu dalam penelitian ini dan
tepung ubi jalar ungu pada penelitian Wardani), serta perbedaan kadar substitusi dan
metode pengolahan yang digunakan. Meskipun begitu, hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa cookies dengan penambahan ampas kelapa masih dapat diterima oleh panelis,
terutama pada proporsi rendah yang tidak terlalu memengaruhi karakteristik tekstur.
Perlakuan Terbaik Cookies Sagu Ampas Kelapa

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap aroma, warna, rasa, dan tekstur, formulasi
P1 memperoleh nilai rata-rata tertinggi secara keseluruhan sebesar 4,01, sehingga dapat
dikategorikan sebagai perlakuan yang paling disukai panelis. Formulasi ini unggul pada
aspek aroma dengan skor 4,23, serta memiliki skor rasa dan tekstur yang tidak berbeda nyata
dengan formulasi kontrol, menunjukkan bahwa penambahan ampas kelapa pada konsentrasi
P1 dapat menghasilkan cookies sagu yang tetap disukai dari segi rasa dan tekstur, sekaligus
memberikan aroma yang lebih kuat.

Nilai rata-rata terendah diperoleh pada formulasi P2 terutama pada atribut rasa (3,32)
dan tekstur (3,14). Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi ampas kelapa dalam
adonan, cenderung menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap cita rasa dan tekstur
cookies. Penurunan ini dapat dikaitkan dengan meningkatnya kandungan serat yang dapat
memengaruhi struktur produk dan sensasi saat dikonsumsi. Secara umum, penambahan
ampas kelapa masih dapat diterima panelis hingga konsentrasi 20%, sedangkan pada
proporsi lebih tinggi perlu dipertimbangkan kembali untuk menjaga mutu sensori produk.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa peningkatan proporsi ampas kelapa pada
cookies sagu, khususnya pada formulasi P2 dan P3, menurunkan tingkat kesukaan panelis
terhadap atribut rasa dan tekstur. Hasil ini sejalan dengan Zaqiyah & Amiroh (2022), yang
menyatakan bahwa penggunaan ampas kelapa dalam jumlah tinggi dapat memengaruhi sifat

Journal of Innovation Research and Knowledge ISSN 2798-3471 (Cetak)
ISSN 2798-3641 (Online)



6415

. i JIRK
c\ Slhtél@ Journal of Innovation Research and Knowledge
P Vol.5, No.6, Nopember 2025

sensori, terutama tekstur, sehingga disarankan penggunaannya dibatasi untuk menjaga
mutu produk. Selain itu, hasil ini juga sejalan dengan Lestiarini & Rindiani (2023), yang
menemukan bahwa peningkatan proporsi bahan tambahan pada crispy cookies tepung
kedelai-daun kelor dapat menurunkan kesukaan rasa dan mengubah tekstur. Dengan
demikian, berbagai penelitian mendukung bahwa meskipun bahan substitusi berbasis
pangan lokal dapat meningkatkan nilai gizi, penggunaannya perlu dibatasi pada kadar
optimum untuk mempertahankan mutu organoleptik. Penelitian ini tidak sejalan dengan
Wardani et al, (2016) yang melaporkan bahwa penambahan tepung ampas kelapa pada
cookies tidak berpengaruh nyata terhadap rasa maupun tekstur, karena perbedaan bahan
utama (tepung sagu vs tepung ubi jalar ungu), kadar substitusi, serta teknik pengolahan yang
digunakan.

Kandungan Gizi (Karbohidrat, Protein, Lemak, Zat Besi, Serat Pangan, Kadar Air, Kadar
Abu dan Serat Kasar) Cookies Ampas Kelapa

Berdasarkan hasil perhitungan kandungan gizi, porsi 40 gram cookies sagu ampas
kelapa formulasi terbaik (P1) mengandung karbohidrat 17,76 g, protein 2,09 g, lemak 10,68
g, serat pangan 7,49 g, zat besi 1,16 mg, kadar air 2,36 g, kadar abu 0,65 g, dan serat kasar
1,66 g. Jika dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG) anak usia 10-12 tahun, yaitu
energi 1900-2000 kkal, protein 50-55 g, lemak 65-67 g, serat 27-28 g, dan zat besi 8 mg per
hari, maka porsi 40 gram cookies ini dapat memberikan kontribusi sekitar 9% energi, 4%
protein, 16% lemak, 27% serat pangan, dan 15% zat besi dari kebutuhan harian. Kandungan
serat yang tinggi serta kontribusi zat besi yang cukup signifikan menunjukkan bahwa cookies
ini berpotensi baik untuk mendukung kebutuhan gizi anak, sehingga direkomendasikan
sebagai camilan fungsional yang bermanfaat, termasuk bagi anak dengan gizi kurang untuk
membantu perbaikan status gizinya.

Cookies sagu ampas kelapa direkomendasikan sebagai camilan bagi remaja putri
kelompok rawan anemia, dengan saran penyajian sebanyak 50 gram per porsi. Dalam jumlah
tersebut, cookies mampu menyumbang zat besi 1,45 mg. Jika dibandingkan dengan
kebutuhan zat besi remaja putri usia 13-18 tahun menurut AKG (15 mg/hari), maka
konsumsi 50 gram cookies dapat memenuhi sekitar 9,7% kebutuhan zat besi harian.
Kontribusi ini cukup berarti, mengingat remaja putri termasuk kelompok rentan anemia
akibat tingginya kebutuhan zat besi pada masa pertumbuhan, sehingga cookies ini layak
dijadikan pilihan camilan sehat untuk mendukung pencegahan anemia.

a. Karbohidrat

Berdasarkan hasil analisis laboratorium, kandungan karbohidrat pada
perlakuan kontrol (P0) sebesar 45,73 % b/b, sedikit menurun pada P1 menjadi 44,40
% b/b. Berdasarkan perbandingan hasil analisis kandungan gizi dengan persyaratan
SNI 01-2973-1992 untuk kue kering, diketahui bahwa kadar karbohidrat nilai ini
berada jauh di bawah standar minimal SNI, yaitu 70% b/b. Rendahnya kadar
karbohidrat ini dapat dijelaskan oleh penggunaan ampas kelapa yang memiliki
kandungan karbohidrat lebih rendah dibandingkan tepung sagu, sehingga proporsi
karbohidrat total berkurang dan tergantikan oleh lemak serta serat pangan.

Penurunan ini terjadi karena sebagian tepung sagu, yang hampir seluruh
komposisinya berupa pati, diganti dengan ampas kelapa yang memiliki kadar
karbohidrat jauh lebih rendah (Zaqgiyah & Amiroh, 2022). Secara ilmiah, penurunan
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e.

karbohidrat terjadi karena proporsi pati berkurang dan tergantikan oleh komponen
non-karbohidrat dari ampas kelapa, seperti serat pangan dan lemak. Penelitian ini
sejalan dengan Pratami et al., (2021), yang melaporkan bahwa substitusi tepung
terigu dengan ampas kelapa menurunkan kandungan karbohidrat cookies secara
signifikan.

Protein

Berdasarkan hasil analisis laboratorium, kandungan protein pada PO adalah
5,16 % b/b dan sedikit meningkat pada P1 menjadi 5,22 % b/b. Kadar protein juga
berada di bawah batas minimal SNI, yaitu 9,0% b/b. Hal ini disebabkan oleh kedua
bahan utama, tepung sagu dan ampas kelapa, yang sama-sama memiliki kadar protein
rendah. Kondisi ini konsisten dengan penelitian Sabilla & Murtini (2020), bahwa
produk kue kering berbasis bahan lokal non-terigu cenderung memiliki kadar protein
di bawah cookies konvensional berbasis terigu.

Kenaikan ini meskipun kecil dapat dijelaskan oleh kandungan protein sisa pada
ampas kelapa, yang berasal dari endapan kelapa setelah pemerasan santan. Ampas
kelapa mengandung protein sekitar 4,1% (Yulvianti et al., 2015). Secara biokimia,
peningkatan ini tidak besar karena substitusi tidak menambah sumber protein tinggi,
tetapi sedikit kontribusi dari ampas kelapa tetap memengaruhi hasil akhir. Penelitian
serupa dilaporkan Sabilla & Murtini (2020), pada sereal flakes berbahan ampas
kelapa.

Lemak

Berdasarkan hasil analisis laboratorium, kandungan lemak menunjukkan
peningkatan signifikan, dari 16,49% b/b pada PO menjadi 26,69% b/b pada P1.
Berbeda halnya dengan lemak mengalami peningkatan. Kadar lemak melebihi batas
minimal SNI sebesar 9,5% b/b. Secara ilmiah, ini diakibatkan oleh sisa minyak kelapa
yang masih tertinggal pada ampas meskipun telah melalui proses ekstraksi santan.
Lemak ini umumnya berupa trigliserida rantai menengah (Medium Chain
Triglycerides/MCT) yang secara alami terdapat pada kelapa. Menurut Polii (2018),
tepung ampas kelapa memiliki kadar lemak 9,2%, jauh di atas tepung sagu yang
hampir nol lemak. Kenaikan ini sejalan dengan penelitian Pratami et al.,, (2021) yang
menyebutkan bahwa peningkatan proporsi ampas kelapa akan menaikkan kadar
lemak total cookies secara signifikan.

Peningkatan signifikan pada P1 dipengaruhi oleh kandungan minyak sisa yang
masih terdapat pada ampas kelapa setelah proses pemerasan santan (Polii, 2018).
Zat besi

Berdasarkan hasil analisis laboratorium kadar zat besi juga mengalami
kenaikan, dari 24,74 mg/kg pada PO menjadi 29,03 mg/kg pada P1. Secara ilmiah,
ampas kelapa mengandung sejumlah mineral termasuk zat besi, yang berasal dari
daging kelapa itu sendiri. Kandungan mineral ini bertahan meskipun melalui proses
pemerasan santan. Peningkatan ini konsisten dengan penelitian Zagiyah & Amiroh
(2022), bahwa cookies sagon dengan substitusi ampas kelapa memiliki kadar zat besi
lebih tinggi dibandingkan kontrol.

Serat pangan
Berdasarkan hasil analisis laboratorium kandungan serat pangan pada P1
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meningkat dibandingkan PO, yakni dari 6,58% b/b menjadi 18,72% b/b, yang
menunjukkan kontribusi signifikan dari penggunaan ampas kelapa sebagai bahan
baku. Ampas kelapa merupakan sumber serat pangan, khususnya serat tidak larut,
yang berperan penting dalam kesehatan pencernaan, mengatur kadar gula darah, dan
memberikan rasa kenyang lebih lama (Dini & Rustanti, 2014). Menurut Yulvianti et
al., (2015), kadar serat kasar tepung ampas kelapa mencapai 15,07%. Secara ilmiah,
peningkatan ini terjadi karena serat pada ampas kelapa menggantikan sebagian besar
fraksi pati pada tepung sagu, sehingga proporsi serat terhadap bobot total produk
meningkat tajam. Penelitian ini sejalan dengan Sabilla & Murtini (2020), yang mana
adanya peningkatan serat pangan signifikan pada produk berbahan ampas kelapa.
f. Kadar air

Berdasarkan hasil analisis laboratorium kadar air naik dari 5,06% pada PO
menjadi 5,91% pada P1. Kadar air cookies sagu ampas kelapa sedikit melebihi batas
maksimal 5,0% b/b yang ditetapkan SNI 01-2973-1992 untuk cookies. Peningkatan
ini dapat dijelaskan secara ilmiah oleh kemampuan serat pangan, terutama selulosa
dan hemiselulosa pada ampas kelapa, yang bersifat hidrofilik dan mampu mengikat
air di dalam adonan. Akibatnya, meskipun kadar air naik, sifat renyah cookies tidak
terlalu terganggu karena air terikat pada matriks serat, bukan pada fase bebas yang
memengaruhi tekstur secara langsung. Penelitian ini didukung dengan penelitian
Wardani et al., (2016), bahwa penambahan tepung ampas kelapa dapat meningkatkan
kadar air cookies karena kemampuan seratnya mengikat air.

Kenaikan pada P1 dipengaruhi oleh sifat serat pangan ampas kelapa yang
mampu mengikat air, sehingga meningkatkan kadar air produk. Penelitian serupa
yang dilakukan oleh Pratami et al.,, (2021), pada cookies berbahan ampas kelapa.
Kadar air yang melampaui standar berpotensi memengaruhi kerenyahan dan umur
simpan produk.

g. Kadar abu

Berdasarkan hasil analisis laboratorium kadar abu meningkat dari 1,49%
menjadi 1,62%. Kadar abu dengan batas maksimal SNI sebesar 1,5% b/b, sedangkan
P1 sedikit melampaui batas tersebut dengan nilai 1,62% b/b. Kenaikan ini disebabkan
oleh meningkatnya kandungan mineral alami dari ampas kelapa, yaitu zat besi
sebagaimana hal ini serupa dengan yang dilakukan oleh Zaqgiyah & Amiroh (2022).
Abu merupakan indikator total mineral dalam bahan pangan, sehingga kenaikan ini
menggambarkan kontribusi mineral dari ampas kelapa. Kandungan mineral pada
ampas kelapa yaitu besi yang bertahan setelah proses pemanggangan. Penelitian
Sabilla & Murtini (2020), juga menemukan hal yang sama pada produk flakes berbasis
ampas kelapa.

h. Serat kasar

Berdasarkan hasil analisis laboratorium serat kasar meningkat hampir dua kali
lipat, dari 2,11% b/b menjadi 4,16% b/b. Serat kasar pada cookies jauh melebihi batas
maksimal SNI yang ditetapkan untuk cookies konvensional, yaitu 0,5% b/b. Secara
ilmiah, serat kasar mencakup lignin, selulosa, dan hemiselulosa yang tidak dapat
dicerna, berfungsi memperlancar peristaltik usus, dan memberikan tekstur khas pada
produk. Peningkatan ini sangat sejalan dengan data Yulvianti et al, (2015), yang
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melaporkan bahwa tepung ampas kelapa mengandung serat kasar >15%, serta
penelitian Sabilla & Murtini (2020), yang menunjukkan kenaikan signifikan serat
kasar pada produk pangan tinggi ampas kelapa.

Produk ini belum memenuhi sebagian besar parameter mutu fisikokimia SNI,
khususnya pada kadar air, protein, karbohidrat, kadar abu, dan serat kasar. Cookies sagu
ampas kelapa menunjukkan karakter fungsional yang membedakannya dari cookies
komersial berbasis terigu. Terutama, tingginya kandungan serat kasar seperti terlihat pada
cookies berbahan ampas kelapa yang mencapai sekitar 7-11% memberikan potensi manfaat
bagi kesehatan pencernaan dan indeks glikemik rendah (Dini & Rustanti, 2014). Penelitian
lain menunjukkan bahwa substitusi tepung ampas kelapa dalam cookies dapat meningkatkan
kandungan serat pangan secara signifikan dan mempertahankan daya terima konsumen
(Wardani et al., 2016). Selain itu, produk ini cenderung memiliki lemak dan energi lebih
tinggi, yang mendukung tekstur renyah dan cita rasa gurih yang intens karakter yang
sekaligus memberikan “energi cepat” berbeda dengan cookies terigu biasa (Dini & Rustanti,
2014). Rendahnya kandungan karbohidrat (umumnya <50 %, dibanding =70 % pada biskuit
terigu) menjadikan produk ini sesuai dengan tren camilan rendah karbohidrat low-carb
(Gasparre et al, 2022). Sedikit tingginya kadar air juga bisa diatasi dengan optimalisasi
proses pengeringan, sehingga karakter khas ampas kelapa tetap terjaga. Dengan demikian,
perbedaan ini bukan kelemahan, melainkan konsekuensi yang logis dari penggunaan bahan
lokal dan fungsional, yang justru menciptakan nilai gizi tambahan pada produk ini.(Ebere et
al, 2017).

Daya Terima Anak Usia Sekolah Cookies Sagu Ampas Kelapa

Formulasi terbaik cookies sagu ampas kelapa diperoleh pada perlakuan P1, yang
selanjutnya diuji daya terimanya oleh sasaran anak usia sekolah. Pengujian dilakukan
terhadap 29 siswa kelas V dan VI di SD Negeri 005 Teluk Pantaian pada saat jam istirahat,
dengan penyajian produk dalam kemasan plastik OPP sebanyak 40 gram per porsi. Hasil uji
daya terima menunjukkan bahwa sebagian besar siswa memberikan tanggapan positif
terhadap produk, dengan kategori “baik” sebanyak 65,5%. Sebanyak 13,8% siswa menilai
produk dalam kategori “cukup”, dan hanya 20,7% yang menilai dalam kategori “kurang”.
Penelitian ini mengindikasikan bahwa cookies sagu ampas kelapa pada proporsi 80:20
umumnya dapat diterima dengan baik oleh anak usia sekolah dan memiliki potensi sebagai
alternatif camilan sehat berbasis pangan lokal yang disukai oleh sasaran usia tersebut.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa formulasi terbaik cookies sagu ampas kelapa
P1 memperoleh tingkat daya terima kategori baik pada anak usia sekolah sebesar 65,5%.
Penelitian ini sejalan dengan penelitian Ramah et al., (2019), yang melaporkan bahwa
penambahan tepung ikan teri pada cheese stick dengan konsentrasi optimum (10%)
menghasilkan daya terima baik pada balita sebesar 56,67%, di mana kesukaan konsumen
dipengaruhi oleh rasa gurih dan tekstur renyah produk. Hasil ini juga berkesesuaian dengan
penelitian Zaqiyah & Amiroh (2022) yang menemukan bahwa substitusi ampas kelapa pada
cookies sagon dapat diterima panelis, dengan perlakuan terpilih memiliki kandungan gizi
lebih baik namun tetap disukai. penggunaan bahan lokal yang tepat komposisinya dapat
meningkatkan nilai gizi tanpa menurunkan tingkat penerimaan, sehingga produk yang
dihasilkan berpotensi menjadi alternatif camilan sehat yang disukai oleh target konsumen,
khususnya anak usia sekolah.
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KESIMPULAN
1. Tingkat rata-rata preferensi aroma cookies sagu ampas kelapa tidak berbeda nyata antar

2.

perlakuan (p>0,05) dengan skor tertinggi pada PO (4,18).

Tingkat rata-rata preferensi warna cookies sagu ampas kelapa tidak berbeda nyata
(p>0,05), dengan skor tertinggi pada P1 (4,23).

Tingkat rata-rata prefrensi rasa cookies sagu ampas kelapa menunjukkan perbedaan
nyata (p<0,05). PO (3,77) dan P1 (4,16) memperoleh skor lebih tinggi dibandingkan P2
(3,32) dan P3 (3,14), menunjukkan bahwa semakin banyak ampas kelapa yang
ditambahkan, semakin menurun tingkat kesukaan rasa.

Tingkat rata-rata preferensi tekstur cookies sagu ampas kelapa menunjukkan perbedaan
nyata (p<0,05). PO (3,80) dan P1 (4,23) mendapatkan skor tertinggi, sedangkan P2 (3,30)
dan P3 (3,52) lebih rendah, mengindikasikan penambahan ampas kelapa yang tinggi
membuat tekstur kurang disukai.

Formulasi P1 (80:20) merupakan perlakuan terbaik dengan rata-rata skor organoleptik
(aroma, warna, rasa, dan tekstur) tertinggi yaitu 4,01.

Kandungan gizi cookies P1 dibandingkan PO menunjukkan peningkatan pada lemak
(26,69 %), zat besi (29,03 mg), serat pangan (18,72 %), serat kasar (4,16 %), kadar air
(5,22%), dan kadar abu (1,62%), namun karbohidrat sedikit lebih rendah (44,40%).
Daya terima anak usia sekolah terhadap cookies P1 menunjukkan bahwa mayoritas
responden (65,5%) menilai dalam kategori baik, 13,8% cukup, dan 20,7% kurang,
sehingga produk berpotensi diterima sebagai camilan sehat berbasis pangan lokal.

SARAN

1.

Disarankan bagi peneliti selanjutnya untuk memperbaiki cara pengovenan pada
pembuatan dan formulasi cookies sagu ampas kelapa sehingga kadar air dapat distabilkan
sesuai standar SNI (<5%).

Peneliti selanjutnya disarankan melakukan intervensi pemberian cookies sagu ampas
kelapa pada anak dengan gizi kurang, karena pada porsi 40 g cookies mampu memberikan
sekitar 6% karbohidrat, 16% lemak, 27% serat pangan, dan 15% zat besi dari AKG anak
usia 10-12 tahun.

Disarankan penelitian lanjutan pada remaja putri dengan risiko anemia, mengingat porsi
50 g cookies dapat menyumbang sekitar 9,7% zat besi dari AKG remaja putri usia 13-18
tahun. Mengingat kandungan zat besi pada formulasi terbaik cukup tinggi, penelitian
selanjutnya dapat mengeksplorasi potensi cookies sagu ampas kelapa sebagai camilan
fungsional untuk membantu memenuhi kebutuhan zat besi, khususnya pada remaja
kelompok rawan anemia.

Kandungan serat pangan yang tinggi pada produk ini dapat dimanfaatkan untuk
pengembangan formulasi camilan sehat yang mendukung kesehatan pencernaan,
sehingga penelitian lanjutan dapat menguji manfaat fisiologisnya secara langsung pada
konsumen.

Produk cookies sagu ampas kelapa formulasi terbaik juga berpotensi dikembangkan
sebagai camilan sehat tinggi serat dan rendah karbohidrat (low carb), sehingga dapat
dipasarkan untuk konsumen yang membutuhkan asupan karbohidrat lebih rendah.
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6.

Penelitian selanjutnya disarankan melakukan uji kandungan gula pada cookies, sehingga
dapat diketahui kontribusi energi dari gula sederhana serta potensi produk dalam
mendukung pola konsumsi rendah gula.

Pada penelitian intervensi, peneliti juga perlu memastikan status kenyang subjek uji daya
terima, misalnya dengan menanyakan apakah anak-anak sudah makan dalam 1-2 jam
sebelum pengujian, agar hasil penilaian sensori lebih objektif.

Disarankan pula dilakukan uji daya simpan cookies sagu ampas kelapa, baik dari aspek
fisik, kimia, maupun mikrobiologi, untuk mengetahui ketahanan produk selama
penyimpanan.

Peneliti selanjutnya juga disarankan untuk memvariasikan rasa pada cookies sagu ampas
kelapa, sehingga produk menjadi lebih menarik dan dapat menjangkau preferensi
konsumen yang lebih luas.
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