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RINGKASAN 

 

Cookies merupakan salah satu jenis makanan ringan yang sangat 

digemari oleh masyarakat Indonesia karena memiliki rasa dan bentuk 

yang menarik. Cookies adalah kue kering yang rasanya manis, terbuat 

dari tepung terigu, lemak, gula halus, dan telur yang dicampur menjadi 

satu. Adonan kemudian dicetak, ditata di atas loyang yang telah diolesi 

margarin lalu dipanggang sampai matang. 

Berdasarkan data Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indoensia 

(APTINDO) pada tahun 2017 impor gandum mencapai 11,48 ton naik 

sekitar 9% dari tahun 2016 yang mencapai 10,5 juta ton. Permintaan 

impor tepung terigu yang mengalami kenaikan membuat devisa Negara 

turun. Tepung terigu pun memiliki kandungan berupa gluten yang tidak 

bisa dikonsumsi oleh sebagian masyarakat yang mempunyai penyakit 

diabet, celiac dan anak berkebutuhan khusus seperti autis. Sehingga harus 

diganti dengan tepung yang menyerupai tepung terigu. Beberapa 

penelitian terdahulu sudah mulai mengganti tepung terigu dengan tepung 

lokal yaitu mocaf dan tepung larut. 

Mocaf merupakan modifikasi dari tepung singkong melalui 

proses fermentasi oleh bakteri asam laktat, sehingga mengalami 

perubahan sifat fungsional dan dapat digunakan untuk menggantikan 

terigu pada pembuatan produk pangan berbahan baku terigu. Mocaf 

memiliki kandungan yang hampir sama dengan tepung terigu tetapi tidak 

mengandung gluten, Sedangkan tepung larut merupakan pati dari umbi 

garut yang memiliki zat besi lebih tinggi dari tepung terigu, memiliki 

kalori rendah, dan non gluten. Maltodekstrin digunakan sebagai bahan 

perenyah dan bahan pengikat karena mocaf dan tepung larut daya ikatnya 

tidak terlalu kuat. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi 

yang tepat dalam penggunaan komposisi tepung mocaf dan tepung larut 

dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin dan mengetahui 

kelayakan finansial produk cookies. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial dengan 2 faktor 

perlakuan. Faktor pertama adalah proporsi mocaf : tepung larut (T) 
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dengan 3 taraf yaitu T1 = 100 % : 0%, T2 = 95% : 5%, T3 = 90% : 10% 

dan faktor kedua adalah konsentrasi maltodekstrin (M) dengan 3 taraf 

yaitu M1 = 2%, M2 = 4%, M3 = 6%. Masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diuji adalah Uji kimia meliputi analisa kadar air, 

kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kalori. Uji 

fisik yang dilakukan untuk menentukan rendemen dan daya kembang. Uji 

organoleptik dilakukan menggunakan penilaian kesukaan terhadap rasa, 

aroma, warna dan tekstur. 

Data nilai uji kimia dan uji fisik dianalisis menggunakan sidik 

ragam (ANOVA) dan apabila terdapat perbedaan nyata dilanjutkan 

dengan uji Duncan dengan taraf kepercayaan sebesar 95%, sedangkan 

data uji organoleptik dianalisis menggunakan uji Friedman Test. 

Pemilihan alternatif dilakukan dengan meggunakan metode Nilai 

Harapan. Parameter analisis kelayakan finansial meliputi BEP (Break 

Even Point), NPV (Net Present Value), dan IRR (Internal Rate of Return), 

PP (Payback Period). 

Berdasarkan hasil penelitian, tidak terdapat interaksi antar 

perlakuan. Pada faktor perlakuan proporsi tepung (T) tidak berbeda nyata 

pada uji fisik dan uji kimia, tetapi berbeda nyata pada uji organoleptik 

(rasa, aroma, warna, tekstur). Pada faktor  perlakuan konsentrasi 

maltodekstrin (M) tidak berbeda nyata terhadap daya kembang, kadar air, 

kadar abu, kadar protein dan kalori, tetapi berbeda nyata terhadap 

rendemen, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan uji organoleptik (rasa, 

aroma, warna, tekstur). Perlakuan yang terpilih adalah perlakuan T2M3 

(proporsi tepung mocaf 95%, tepung larut 5%, dan konsentrasi 

maltodekstrin 6%) yang mempunyai total nilai harapan sebesar 8,21. 

Hasil uji pada perlakuan T2M3 yaitu rendemen 92,017%, daya kembang 

38,61%, kadar air 3,72%, kadar abu 1,17%, kadar protein 0,76%, kadar 

lemak 29,13%, kadar karbohidrat 65,21%, kalori 526,06 kkal, serta hasil 

total tingkat kesukaan terhadap uji organoleptik pada rasa (71,13%), 

aroma (61,99%), warna (70,78%), tekstur (69,72%). 

Usaha cookies dikatakan layak untuk dikembangkan dengan 

perhitungan BEP (Break Even Point) diperoleh pada saat diproduksi 

7.188 Unit atau setara dengan pendapatan Rp 143.762.140, NPV (Net 

Present Value) bernilai positif lebih dari nol dengan nilai sebesar Rp 

26.830.570, IRR (Internal Rate of Return) sebesar 13% lebih tinggi dari 
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suku bunga bank 10% dan PP (Payback Period) tercapai setelah 4 tahun 

3 bulan.  

 

Kata Kunci : Cookies, Tepung Mocaf, Tepung Larut, Maltodekstrin.
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