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ABSTRAK

Kukis adalah salah satu jenis makanan ringan/camilan yang sangat digemari masyarakat baik
di perkotaan maupun di pedesaan. Beberapa bahan alternatif yang digunakan adalah bahan
pangan lokal, yakni tepung singkong dan tepung sagu. Kedua bahan tersebut memiliki potensi
sebagai bahan substitusi dalam pembuatan kukis. Bentuk substitusi kedua bahan dalam
pembuatan kukis yakni sebagai tepung. Uji mutu hedonik meliputi warna coklat, aroma, rasa
manis, rasa enak, dan tekstur perlu dilakukan pada pembuatan kukis. Penelitian ini bertujuan
mengetahui uji mutu hedonik dan hedonik kukis sagu dan kukis singkong. Penelitian ini
dengan membandingkan hasil formula terbaik antara dua jenis produk kukis melaui uiji
organoleptik. Uji organoleptik yang menggunakan metode preference test dengan
mengevaluasi kesukaan dan kesan mutu produk oleh panelis. Jenis skala yang digunakan
adalah skala likert. Hasil uji organoleptik mutu hedonik pada kukis sagu menunjukkan warna
yang tampak adalah warna krem tua, aroma harum, rasa enak dan agak gurih serta tekstur
renyah. Hasil uji hedonik pada kukis sagu menunjukkan panelis agak suka terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur, penilaian keseluruhan secara hedonik agak suka. Sedangkan hasil
uji mutu hedonik pada kukis singkong menunjukkan warna pekat, aroma harum, rasa agak
manis dan enak serta tekstur renyah. Hasil uji hedonik menunjukkan panelis agak suka
terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur, penilaian keseluruhan secara hedonik suka.
Kesimpulan penelitian ini kukis singkong secara keseluruh lebih banyak disukai dibandingkan
kukis singkong.

Kata Kunci: Kukis, Sagu, Singkong, Organoleptik

ABSTRACT

Cookies are a type of snack that is highly favored by people in both urban and rural areas.
Some alternative ingredients that can be used include local food sources, such as cassava
flour and sago flour. Both of these ingredients have potential as substitutes in cookie making.
The substitution form of these ingredients in cookie making is as flour. A hedonic quality test,
which includes aspects such as brown color, aroma, sweetness, taste, and texture, needs to
be conducted in the cookie-making process. This study aims to determine the hedonic quality
and hedonic test results of sago cookies and cassava cookies. This research compares the
best formula outcomes between two types of cookies through organoleptic tests. The
organoleptic tests use a preference test method by evaluating the preferences and
perceptions of product quality by the panelists. The type of scale used is the Likert scale. The
results of the organoleptic test for the hedonic quality of sago cookies showed that they had a
cream-like color, a fragrant aroma, a pleasant and slightly savory taste, and a crunchy texture.
The results of the hedonic test for sago cookies indicated that panelists slightly liked the color,
aroma, taste, and texture, with an overall hedonic rating of liked somewhat. Meanwhile, the
hedonic quality test results for cassava cookies showed a darker color, a fragrant aroma, a
slightly sweet and pleasant taste, and a crunchy texture. The hedonic test results showed that
panelists slightly liked the color, smell, taste, and texture, with an overall hedonic rating of
liked. This study concludes that cassava cookies are overall more preferred compared to sago
cookies.
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PENDAHULUAN

Konsumsi rata-rata kukis termasuk cukup di Indonesia, tahun 2011 — 2015
memiliki perkembangan konsumsi rata-rata sekitar 24,22% lebih tinggi
dibandingkan rata-rata konsumsi kue basah 17,78% (Kementan, 2015).
Sedangkan pada tahun 2018 — 2022, konsumsi rata — rata kukis di Indonesia terjadi
penurunan, yakni 22,41%. Namun apabila dilihat dari jumlah konsumsi perkapita
pertahun, dari tahun 2018 hingga tahun 2022, konsumsi kukis di Indonesia terjadi
fluktuasi, namun masih lebih tinggi dari konsumsi perkapita pertahun dari tahun 2011
— 2015 [1].

Kukis tidak hanya dibedakan berdasarkan tekstur, namun kukis juga dapat
dibedakan melalui bentuk dan bahan yang digunakan. Salah satu kukis yang paling
sering dijumspai adalah butter kukis. Namun, belakangan ini, kukis mendapatkan
berbagai modifikasi dari bahan yang biasa digunakan untuk membuat kukis, menjadi
bahan alternatif yang diharapkan dapat memberikan manfaat apabila dikonsumsi oleh
masyarakat. Tepung singkong dan tepung sagu dapt digunakan sebagai bahan
alterantif yang berasal dari pangan lokal.

Singkong dipandang sebagai salah satu tanaman umbi-umbian yang
berperan penting dan menjadi makanan pokok bagi berbagai kelompok masyarakat.
Singkong juga bisa ditanam sebagai sumber karbohidrat dari tanaman umbi-umbian
[2]. Selain itu, singkong mengandung berbagai zat gizi antara lain karbohidrat,
protein, serat, dan mineral seperti kalium, magnesium, fosfor, dan kalsium.
Dikarenakan kandungan gizinya yang beragam, singkong dipercaya memiliki khasiat
untuk kesehatan terutama sebagai sumber zat gizi makro dan sumber zat gizi mikro
[3].

Bahan pangan lokal alternatif lain yang digunakan adalah sagu. Sagu
merupakan sumber makanan yang mengandung karbohidrat dan bisa dijadikan
alternatif pengganti beras [4]. Sagu memiliki banyak manfaat kesehatan, khususnya
bagi penderita alergi, karena kandungan proteinnya lebih rendah dibandingkan
tepung terigu. Salah satu keunggulan sagu adalah pati yang tidak mengandung
gluten, sehingga sangat baik untuk konsumen dengan kebutuhan khusus. Selain itu,
sagu juga mengandung pati resistan yang tinggi, yaitu bagian dari pati yang tidak
dapat dicerna oleh sistem pencernaan [5]. Bahan tersebut dapat digunakan sebagai
substitusi tepung dalam pembuatan kukis.

Tepung sagu memiliki sifat yang hampir mirip dengan tepung tapioka [6]. Sagu
mengandung pati alami berupa polisakarida yang terdiri dari polimer glukosa dengan
ikatan glikosida. Pati ini terbagi menjadi dua komponen, yaitu amilosa sebanyak 27%
dan amilopektin sebanyak 73%. Struktur tersebut memberikan karakteristik khas
pada pati sagu [7]. Selain tepung sagu, tepung singkong juga memiliki potensi untuk
dijadikan substitusi dalam pembuatan kukis. Tepung singkong merupakan tepung
yang dihasilkan dari singkong melalui proses tradisional. Proses ini biasanya
melibatkan pengeringan dan penggilingan singkong menjadi bubuk halus [8]. Tepung
singkong dapat digunakan sebagai bahan dasar untuk berbagai jenis makanan.
Contohnya, tepung ini bisa diolah menjadi mie kering, roti dan kukis. Makanan-
makanan tersebut biasanya menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama,
namun tepung singkong dapat menjadi alternatif sebagai bahan baku dasar
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pembuatan beberapa makanan [9]. Tujuan dari penelitian ini yakni membandingkan
daya terima kukis berbahan dasar tepung sagu dan tepung singkong.

METODE

Penelitian ini membandingkan hasil formula terbaik antara dua jenis produk
kukis berbahan dasar tepung sagu dan singkong melaui uji organoleptik. Bahan
pembuata kukis sagu yaitu tepung sagu, tepung kedelai, kuning telur, margarin, gula
halus dan vanili bubuk. Bahan pembuatan kukis singkong vyitu singkong, tepung
kedelai, coklat bubuk, baking powder, garam, butter, gula pasir, telur, kuning telur,
vanilla essence dan kacang kenari. Alat pengolahan penyangrai tepung, baskom,
mixer, spatula, timbangan, loyang, oven, sendok, dan timer. Instrumen yang
digunakan dalam melakukan uji organoleptik terhadap sampel yang diuji adalah form
organoleptik menggunakan kertas. Uji organoleptik yang dilakukan terdiri atas uiji
hedonik dan uji mutu hedonik. Parameter penilaian pada uji hedonik meliputi warna,
aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan, sedangkan uji mutu hedonik meliputi warna
coklat, aroma, rasa manis, rasa enak, dan tekstur. Pengambilan data untuk
menentukan daya terima menggunakan uji organoleptik kepada panelis. Uji
organoleptik yang akan dilakukan terdiri atas uji mutu hedonik dan hedonik. Tujuan
dari uji organoleptik dilakukan, yaitu untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis
terhadap kukis sagu dan kukis singkong dalam aspek warna, rasa, tekstur, dan
aroma. Uji organoleptik dilakukan pada 35 panelis semi terlatih, yaitu mahasiswa dari
Program Studi Gizi Klinik Politeknik Negeri Jember. Jenis data yang didapatkan dari
hasil uji organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) yang dilakukan pada panelis
mahasiswa menggunakan skala data ordinal. Hasil pengujian organoleptik (hedonik
dan mutu hedonik) dianalisis menggunakan grafik radar dengan bantuan Microsoft
Excel.

HASIL
Hasil penelitian diperoleh gambaran uji mutu hedonik dan hedonik dengan
menggunakan grafik radaar sebagai berikut.

Parameter Uji Mutu Hedonik Sagu

Warna
4
3.2

Tekéur Arbma Harum

3

Rasa Enak Rasa Gurih

4

Gambar 1. Parameter Uji Mutu Hedonik Kukis Sagu

13



Jurnal Gizi dan Kesehatan (JGK) ISSN  2829-2057
Volume 5 No.1, Juni 2025 E-ISSN 2829-2014

Dari gambar diatas menunjukkan berdasarkan hasil uji organoleptik mutu
hedonik gambar 1 pada kukis sagu menunjukkan warna yang tampak adalah warna
krem tua dengan skor 2, aroma yang muncul adalah aroma harum dengan skor 4,
tesktur yang muncur adalah renyah dengan skor 4, rasa yang muncul adalah rasa
agak gurih dengan skor 3 dan rasa enak dengan skor 4.

Parameter Uji Hedonik Sagu

Wazllrna

N LW\ P>

Keseluruflan Arbma

Tekstur Rasa
4 4

Gambar 2. Parameter Uji Hedonik Kukis Sagu

Hasil uji organoleptik hedonik gambar 2 menunjukkan panelis agak suka
terhadap warna kukis sagu dengan skor 4, agak suka terhadap aroma kukis sagu
dengan skor 4, agak suka terhadap rasa kukis sagu dengan skor 4, agak suka
terhadap tekstur kukis sagu dengan skor 4 dan secara keseluruhan memberikan skor

4 agak suka terhadap cookie sagu.

Parameter Uji Mutu Hedonik Singkong
4
Warna'Coklat

4
Tek&ur' Arbma
3

Rasa Enak Rasa Manis
4

Gambar 3. Parameter Uji Mutu Hedonik Kukis Singkong
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Dari gambar diatas menunjukkan berdasarkan hasil uji organoleptik mutu
hedonik gambar 3 pada kukis singkong menunjukkan dari keseluruhan panelis,
penilaian yang diberikan pada parameter ini yakni skala empat 4. Dari skala tersebut
dapat diketahui bahwa warna coklat dari kukis singkong yaitu warna coklat pekat.
Aroma kukis singkong skala penilaian empat 4 yaitu harum. Para panelis memberikan
skala penilaian tiga 3 pada parameter rasa manis. Sehingga didapatkan bahwa kukis
singkong memiliki rasa yang agak manis. Pada parameter rasa enak, para panelis
memberikan skala penilaian empat 4, diketahui bahwa kukis singkong memiliki rasa
yang enak. Parameter terakhir yang diuji yakni tekstur kukis singkong. Pada
parameter ini, didapatkan skala penilaian empat 4 yaitu tekstur yang renyah.

Pameter Uji Hedonik Singkong

Warna
5 4

4

KeseluruRan 4Aroma

Tekstur® 4Rasa

Gambar 4. Parameter Uji Hedonik Kukis Singkong

Hasil uji organoleptik hedonik gambar 4 menunjukkan panelis skala penilaian
rata - rata yang diberikan oleh para panelis adalah empat 4, yakni panelis agak suka
dengan warna dari kukis chocotain. Hasil penilaian skala yang diberikan pada
parameter aroma, penilaian skala empat (4) yakni agak menyukai aroma dari kukis
singkong, parameter rasa, panelis juga memberikan penilaian tetap di skala empat 4
yakni agak menyukai rasa dari kukis singkong, penilaian pada skala empat 4 juga
diberikan oleh panelis untuk menilai parameter tekstur pada kukis singkong, yakni
panelis agak suka dengan tekstur dari kukis singkong. Parameter selanjutnya yang
dinilai yakni parameter keseluruhan dari kukis singkong. Secara keseluruhan, para
panelis menyukai kukis singkong dengan memberikan angka lima 5.

PEMBAHASAN

Uji mutu hedonik merupakan uji mutu produk yang bertujuan untuk
mengidentifikasi dan menganalisis karakteristik penting dalam suatu produk serta
memberikan informasi tentang kemampuan karakteristik pada suatu produk. Uji ini
juga dilakukan untuk mengetahui karakteristik sensoris dari produk yang telah
dihasilkan. Uji hedonik merupakan uji yang bertujuan untuk mengetahui produk dapat
diterima melalui pengukuran tingkat kesukaan pada produk. Uji mutu hedonik dan
hedonik tersebut terdiri atas rasa, aroma, warna, dan tekstur. Pada penelitian
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organoleptik (mutu hedonik dan hedonik), jenis data yang digunakan adalah data
ordinal. Warna merupakan salah satu dari sifat produk pangan yang paling cepat
dalam menarik perhatian terutama saat pertama kali melihat dapat memberikan
kesan suka atau tidak pada suatu produk.

Kukis Sagu

Warna merupakan kesan yang ditangkap oleh indera penglihatan pada saat
melihat suatu benda [10]. Warna dasar dari kukis adalah krem, tetapi pada kukis sagu
warna yang dihasilkan adalah krem tua (agak gelap). Hal ini disebabkan karena
terdapat penambahan tepung kedelai pada proses pembuatan kukis sagu sehingga
warna yang dihasilkan pada kukis agak gelap. Hal ini sejalan dengan penelitian yang
yang menyatakan bahwa peningkatan penambahan tepung kedelai akan
berkontribusi terhadap naiknya pembentukan warna kecoklatan (agak gelap) pada
donat setelah digoreng [11]. Tidak hanya itu, penambahan margarin pada pembuatan
kukis juga berpengaruh terhadap warna yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan
margarin berwarna kuning yang berasal dari beta karoten (pro-vitamin A) yang
terkandung secara alami pada minyak asalnya [12]. Semakin banyak penambahan
margarin pada proses pembuatan kukis maka warna kekuningan yang dihasilkan
kukis akan semakin tinggi. Selain dari bahan-bahan yang digunakan, proses
pemanggangan akan berpengaruh terhadap warna kukis yang dihasilkan. Semakin
lama pemanggangan suatu produk maka warna yang dihasilkan akan semakin coklat
(gelap) karena terjadi reaksi pencoklatan non enzimatik, yaitu karamelisasi dan reaksi
maillard [13].

Aroma adalah bau yang muncul dari suatu produk. Bau merupakan respon
ketika senyawa volatile dari suatu makanan masuk ke dalam rongga hidung dan
dirasakan oleh sistem olfaktori. Aroma memiliki peran yang penting dalam
menentukan penilaian dan kualitas suatu bahan pangan. Seseorang dapat menilai
lezat atau tidak suatu makanan dari aroma yang timbul [14]. Aroma harum yang timbul
pada kukis sagu disebabkan karena bahan-bahan yang digunakan dalam proses
pembuatan kukis sagu, seperti telur dan margarin. Aroma sus kering yang dihasilkan
disebabkan bahan-bahan yang digunakan selama proses pembuatan, yaitu margarin,
telur, dan garam sehingga menimbulkan aroma yang khas. Aroma pada kukis
diperkuat dengan adanya penggunaan margarin dalam adonan. Lemak merupakan
salah satu komponen yang penting dalam pembuatan kukis karena memiliki fungsi
untuk menambah aroma sehingga aroma harum pada kukis sagu dapat timbul karena
adanya margarin. Tidak hanya margarin, telur dalam pembuatan kukis juga berguna
sebagai pengikat bahan-bahan lain, menambah nilai gizi, memberikan rasa yang
gurih, memberikan kelembaban, dan membuat aroma yang timbul pada kukis lebih
harum. Selain itu, terdapat pula bahan lain yang menyebabkan aroma kukis menjadi
harum, yaitu vanili. Vanili merupakan tanaman penghasil bubuk vanili yang berfungsi
untuk memberikan aroma pada makanan [15].

Rasa merupakan sensasi atau persepsi biologis yang muncul akibat suatu zat
masuk ke dalam mulut. Zat tersebut akan dirasakan oleh reseptor rasa yang terdapat
dalam mulut dan akan berpengaruh pada indera pengeca manusi sehingga akan
muncul rasa pahit, asin, manis, dan asam, sedangkan untuk rasa lain yang muncul
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adalah gabungan dari beberapa rasa. Pada dasarnya lidah hanya mampu mengeca
empat jenis rasa, yaitu rasa manis, asin, asam, dan pahit. Citarasa bisa
membangkitkan rasa melalui aroma yang disebarkan, lebih dari rasa manis, asin,
asam, dan pahit. Melalui proses pemberian aroma pada produk pangan tersebut
menyebabkan lidah dapat mengecap rasa lain sesuai aroma yang diberikan [14].
Rasa gurih muncul karena pada pembuatan kukis sagu terdapat bahan-bahan,
seperti tepung kedelai dan margarin. Penambahan tepung yang mengandung tinggi
protein, seperti tepung kedelai akan menambah rasa gurih pada kukis. Rasa gurih
tersebut berasal dari protein dan lemak yang terkandung pada tepung kedelai lebih
tinggi dari tepung terigu dan banyaknya pembentukan crust (permukaan kecoklatan)
[16]. Selain tepung kedelai, penambahan margarin pada kukis sagu juga dapat
berpengaruh terhadap timbulnya rasa gurih pada produk. Hal ini sejalan dengan
penelitian) yang menyatakan bahwa margarin dapat memberikan rasa gurih, warna
kekuningan, dan aroma harum pada hasil kue sus. Tidak hanya rasa agak gurih yang
dihasilkan pada kukis sagu, terdapat pula rasa lain yang timbul, yaitu rasa enak. Rasa
enak muncul karena perpaduan bahan-bahan yang digunakan dalam proses
pembuatan kukis sagu, seperti tepung sagu, tepung kedelai, kuning telur, margarin,
gula halus, dan vanili bubuk [15].

Tekstur merupakan penilaian produk makanan yang dilakukan dengan
perabaan menggunakan ibu jari dan sifat yang dapat diamati menggunakan mulut
dengan menekan makanan saat dikunyah atau digigit kemudian ditelan. Tekstur juga
merupakan karakteristik dari suatu bahan yang diakibatkan dari gabungan beberapa
sifat fisik meliputi ukuran, bentuk, jumlah, dan unsur-unsur pembentukan bahan yang
dapat dirasakan oleh indera perasa, peraba, termasuk indera penglihatan dan mulut
[14]. Hal ini dikarenakan pada pembuatan kukis sagu terdapat bahan tepung sagu
yang digunakan. Kukis cokelat dengan bahan sagu teksturnya lebih renyah jika
dibandingkan dengan kukis cokelat yang terbuat dari bahan baku tepung terigu.
Selain itu, tepung sagu juga memiliki kandungan air yang rendah. Kadar air pada
suatu produk berpengaruh terhadap beberapa hal seperti cita rasa, kenampakan, dan
tekstur pada produk [17]. Semakin rendah kadar air yang terkandung dalam suatu
produk maka tingkat kekerasan suatu produk akan menurun [18].

Kukis Singkong

Berdasarkan hasil dari kedua uji yang telah dilakukan, kukis singkong memiliki
warna coklat pekat yang disukai oleh para panelis. Warna coklat tersebut didasarkan
pada bahan yang digunakan dalam pembuatan kukis, yakni coklat bubuk sebanyak
40 gram. Penambahan bubuk coklat dalam pembuatan kukis akan memberikan
pengaruh terhadap warna yang dihasilkan. Selain itu, warna coklat pada kukis
didapatkan dari reaksi maillard pada saat proses pemanggangan. Reaksi maillard
dapat diketahui sebagai bentuk reaksi pada saat gula pereduksi yang ada pada rantai
fruktan bereaksi dengan asam amino, menghasilkan senyawa dengan berat molekul
lebih tinggi yang dapat memengaruhi rasa, aroma, dan warna makanan [19].
Peningkatan intensitas kecerahan, aroma caramel dan rasa mungkin dapat
disebabkan oleh reaksi maillard. Reaksi tersebut memiliki kemungkinan untuk
berkontribusi memberikan peningkatan warna coklat pada kukis [20].
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Selain itu, para panelis menyukai aroma harum dari kukis singkong. Aroma
harum yang muncul dari kukis berasal dari vanilla essence yang ditambahkan dalam
kukis. Aroma merupakan elemen penting dalam menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk. Aroma sangat mempengaruhi persepsi kelezatan
makanan, karena orang sering menilai rasa makanan berdasarkan baunya. Melalui
aroma, individu atau panelis dapat mengenali bahan-bahan yang terkandung dalam
suatu produk. Setiap makanan memiliki aroma yang berbeda, dan cara memasak
yang berbeda juga menghasilkan aroma yang beragam [21]. Aroma kukis dipengaruhi
oleh penggunaan bahan-bahan seperti gula, lemak (margarin), telur, dan perisa
tambahan seperti vanili [22].

Pada parameter rasa manis dan rasa enak terdapat penilaian yang berbeda.
Kukis singkong memiliki rasa agak manis dan rasa yang enak. Dari hasil penilaian
skala kedua uji yang digunakan, panelis menyukai rasa dari kukis singkong. Rasa
agak manis dari kukis singkong didapatkan dari gula yang ditambahkan sebanyak
115 g untuk resep dalam satu kali pembuatan. Sedangkan rasa enak dari kukis
didapatkan dari perpaduan rasa dari berbagai bahan dalam proses pembuatan kukis.
Berdasarkan SNI kukis tahun 1992, rasa pada kukis yang dapat diterima oleh panelis
adalah rasa yang normal dan tidak tengik. Diantara lima rasa dasar yang dapat
diterima oleh manusia, rasa pahit dan rasa asam cenderung tidak disukai, sedangkan
rasa manis dan umami cukupn disukai oleh panelis [23].

Kukis singkong memiliki tekstur renyah yang disukai oleh para panelis. Hal
tersebut dibuktikan dari kedua skala penilaian uji mutu hedonik dan uji hedonik yang
saling berhubungan. Tekstur renyah pada kukis dapat dipengaruhi oleh kandungan
air yang masih tersimpan di dalam kukis. Selain itu, waktu pemanggangan kukis
didalam oven juga dapat memengaruhi tekstur kukis [24].

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan kukis singkong dan kukis sagu
memiliki mutu hedonik dan hedonik yang dapat diterima dengan baik meliputi rasa,
aroma, warna dan tekstur dengan tingkat kesukaan skala 4 yaitu agak suka. Secara
keseluruhan panelis menyukai kukis singkong dengan tingkat kesukaan skala 5.

SARAN

Penelitian selanjutnya disarankan melakukan uji kandungan zat gizi pada
kedua jenis kukis tersebut sehingga dapat digunakan sebagai produk pangan lokal
untuk mengatasi masalah gizi seperti kekurangan energi kronis pada ibu hamil dan
stunting pada pada balita.
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