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 Cookies merupakan produk kue kering yang bahan dasarnya terdiri 
dari mentega, gula pasir, putih telur dan tepung terigu, kemudian 
diaduk rata, dibentuk tipis-tipis kecil-kecil di atas loyang dan 
dipanggang dengan suhu rendah, hasilnya kering dan renyah.. 
Tepung terigu adalah bahan utama yang digunakan dalam pembuatan 
cookies lidah kucing. Pisang awak dapat dimanfaatkan dengan 
dikeringkan dan dijakdikan tepung pisang awak. Tepung pisang 
awak dapat digunakan dalam berbagai macam olahan makanan salah 
satunya cookies.   Bahan utama terigu pada cookies lidah kucing 
disubstitusikan dengan tepung pisang awak sehingga dapat 
menambah kandungan gizi, ekonomis, serta menambah  
keanekaragaman olahan makanan. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis sifat proksimat (protein, air, abu, lemak, karbohidrat) 
dan sifat mutu hedonik (aroma, warna, rasa, tekstur) cookies lidah 
kucing dengan substitusi tepung pisang awak 40%, 50%, dan 60%. 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen yang menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 
pengulangan. Data yang didapatkan dianalisis menggunakan 
ANOVA, apabila terdapat pengaruh dilanjutkan dengan uji DMRT. 
Hasil analisis sifat proksimat  (protein, abu dan lemak) sifat mutu 
hedonic (aroma, warna, rasa, dan tekstur) menunjukkan pengaruh 
yang sinifikan sedangkan pada hasil analisis proksimat (air, 
karbohidrat) tidak berpengaruh signifikan. Hasil analisis proksimat 
protein tertinggi pada cookies lidah kucing tepung pisang awak 40% 
sebesar 14,08%,  sifat proksimat air tertinggi pada persentase 60% 
sebesar 2,93%,  sifat proksimat abu tertinggi pada persentase 60% 
sebesar 1,682%, sifat proksimat lemak tertinggi pada persentase 40% 
sebesar 9,504% , proksimat karbohidrat tertinggi pada persentase 
60% sebesar 74,482%. Hasil tertinggi sifat mutu hedonik aroma 
menunjukkan  persentase 60% (aroma pisang sangat kuat),  Hasil 
tertinggi sifat mutu hedonik warna menunjukkan  persentase 60% 
(sangat kuning kecoklatan), Hasil tertinggi sifat mutu hedonik rasa 
menunjukkan  persentase 60% (manis sangat terasa pisang),  Hasil 
tertinggi sifat mutu hedonik tekstur menunjukkan  persentase 40% 
(sangat renyah). 
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PENDAHULUAN 
Cookies merupakan produk pastry yang bahan dasarnya terdiri dari butter, gula, putih telur dan tepung 

terigu lalu diaduk hingga tercampur rata, dicetak tipis dan ukurannya kecil-kecil diatas loyang oven, 
dipanggang dengan suhu rendah, hasilnya kering dan renyah (Subagjo, 2007). Ada berbagai macam cookies 
di Indonesia salah satunya adalah cookies lidah kucing, bertekstur renyah, rapuh, kering, berwarna kuning 
kecoklatan, memiliki aroma yang khas, gurih dan juga manis merupakan ciri-ciri mutu dari cookies (Sutomo, 
2012:18). 

Menurut Sekretaris Jendral Kementrian Pertanian (2020) mengenai konsumsi cookies per kapita pada 
tahun 2020 mencapai 22.834 ons. Pada tahun 2016-2020 rata-rata konsumsi cookies meningkat hingga 
4,250%. Hal tersebut memunjukkan bahwa cookies merupakan makanan yang cukup diminati oleh 
masyaraka. Peningkatan konsumsi cookies biasanya terjadi pada hari-hari tertentu khususnya pada saat 
perayaan Idhul Fitri dan Natal 

Tepung terigu adalah bahan utama yang digunakan dalam pembuatan cookies lidah kucing. Tepung 
terigu merupakan tepung yang berasal dari biji gandum yang memiliki keistimewaan dibandingkan serelia 
lainnya yaitu kemampuannya untuk membentuk gluten yang bersifat elastis pada saat dibasahi dengan air 
(Suryani, 2007). Penggunaan bahan lokal untuk mensubstitusi dan mengurangi terigu pada pembuatan 
cookies sangat perlu dilakukan untuk mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan terigu mengingat 
Indonesia masih mengimpor gandum dari luar negeri.  

Sebagai upaya untuk memanfaatkan bahan baku lokal penggunaan terigu pada cookies lidah kucing 
dapat diganti sebagian atau seluruhnya dengan tepung lain (Fairuz dkk., 2021). Penggantian terigu dengan 
tepung lain dapat mengubah warna, rasa, tekstur, aroma, serta kandungan gizi cookies lidah kucing. Selain 
itu, penggantian terigu pada produk makanan dapat meningkatkan penggunaan bahan lokal untuk 
meningkatkan keanekaragaman pangan yang mengutamakan kandungan gizi (Lakitan, 2014) 

Tanaman pisang (Musa paradisiaca) saat ini dikenal sebagai tanaman buah yang ditanam dan 
dimanfaatkan secara luas oleh masyarakat Indonesia. Pisang merupakan buah. tropis yang tersedia sepanjang 
tahun. Komiditas buah pisang di Indonesia menduduki tempat pertama diantara jenis buah-buahan lainnya, 
baik dari segi luas  penanamannya maupun dari segi produksinya. Tanaman pisang memiliki nilai ekonomis 
yang tinggi karena berbagai manfaat yang dimilikinya.  

Dari jenis-jenis pisang yang ada di Indonesia, salah satu pisang yang bisa diolah adalah pisang awak. 
Komoditas pisang awak yang melimpah, namun belum banyak inovasi dalam pengolahannya. Pada masa 
panen banyak masyarakat yang tidak mengolah buah pisang dengan baik dan cenderung untuk langsung 
menjualnya dalam bentuk buah segar dan jika terlalu lama penyimpanannya menyebabkan buah pisang rusak 
seperti busuk, memar pada buah (Suryanti dan suptriyadi, 2008). Inovasi pengolahan pisang awak perlu 
dilakukan agar nilai ekonomis dari pisang awak dapat meningkat 

Salah satu tempat penghasil pisang awak di Kabupaten Malang yaitu desa Sidodadi yang terletak di 
Kecamatan Gedangan Kabupaten Malang, Jawa Timur. Berdasarkan hasil wawancara pada salah satu pelau 
UMKM yang ada di desa sidodadi, pada masa panen pisang awak yang sudah matang relatif dijual dengan 
harga yang murah yaitu Rp 5.000/tundun. 

Oleh karena itu, tepung pisang awak diolah menjadi produk cookies lidah kucing sebagai bentuk 
diversifikasi dan penganekaragaman pangan. Penggunaan tepung pisang awak sebagai bahan substitusi 
diharapkan dapat menggantikan terigu. 

 

METODE PENELITIAN 
A. Rancangan Penelitian 

Penelitian pengolahan cookies lidah kucing tepung pisang awak menggunakan jenis penelitian 
eksperimental dengan rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). 
Pada penelitian ini terdapat tiga perlakuan yaitu substitusi tepung pisang awak dengan persentase 40%, 
50%, dan 60% dengan dua kali pengulangan.  

 

Tabel 1. Rancangan Penelitian 



      Pengulangan Perlakuan 
P1 F1 F2 F3 
1 P1F1 P2F1 P3F1 
2 P1F2 P2F2 P3F2 

 

Keterangan: 
Perlakuan: Substitusi tepung pisang awak  
(P)  
F1 = Substitusi tepung pisang awak 40%  
F2 = Substitusi tepung pisang awak 50%  
F3 = Substitusi tepung pisang awak 60% 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilaksanakan pada bulan November-Mei 2024. Uji sifat mutu hedonik (warna, 

aroma, tekstur, dan rasa) dilaksanakan di Laboratorium Industri Boga Gedung B-10, 
Departemen Pendidikan Tata Boga dan Busana, Universitas Negeri Malang. Uji sifat proksimat 
dilakukan di Laboratorium Kimia Universitas Muhammadiyah Malang (UMM).  

 
C. Bahan dan Alat  
1) Bahan Pembuatan Tepung pisang awak  
 

 

 
 
 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

Gambar 2. 1 Tahap pembuatan Tepung Pisang Awak 
Sumber : Ilmi., dkk  (2022) & Modifikasi Peneliti 

 
2) Alat pembuatan Cookies Lidah Kucing Substitusi Tepung Pisang Awak 

  Alat yang digunakan adalah cabinet dryer, bowl, timbangan, Loyang, ayakan, 
mesin penggiling tepung.  

3) Bahan pembuatan cookies lidah kucing subtitusi tepung pisang awak  



 
 

Tabel 2. Bahan Pembuatan Cookies Lidah Kucing Substitusi Tepung Ampas Tahu 
 

 No Bahan Formula 
Dasar 

40% 50% 60% 

1 
2 
3 
4 
5 

Terigu protein rendah 
Tepung pisang awak 
Margarin 
Gula halus 
Putih telur 

135 gr 
- 
150 gr 
75 gr 
240 gr 

81 g r 
54 gr 
150 gr 
75 gr 
240 gr 

67,5 gr 
67,5 gr 
150 gr 
75gr 
240 gr 

54  gr 
81 gr  
150 gr 
75gr 
240 gr 

Sumber: Yasa boga (2012) dan modifikasi peneliti 
 

4) Alat Pembuatan Cookies Lidah Kucing Substitusi Tepung Pisang Awak 
Alat yang digunakan adalah bowl, timbangan, oven, mixer, cetakan lidah kucing, 

spatula, dan piping bag. 
5) Prosedur Pembuatan  

Pembuatan cookies lidah kucing tepung pisang awak dimulai dari pemilihan bahan, 
penimbangan bahan, pengocokan margarin dan gula halus hingga berbentuk krim, penambahan 
putih telur dan dikocok hingga tercampur rata, pencampuran terigu dan tepung pisang awak, 
adonan cookies lidah kucing yang sudah tercampur rata dimasukkan dalam piping bag, 
dilanjutkan dengan pengovenan menggunakan suhu 150°C selama 25 menit.  
6) Pengumpulan dan Analisis Data 

Pengujian yang dilakukan pada cookies lidah kucing substitusi tepung pisang awak adalah 
analisis sifat mutu hedonik, dan sifat proksimat. Analisis sifat mutu hedonik meliputi warna, 
aroma, tekstur, dan rasa. Analisis sifat proksimat  meliputi kadar protein, kadar air, kadar abu, 
kadar lemak dan kadar protein . Data yang telah diperoleh diolah menggunakan ANOVA 
dengan taraf signifikansi 5%. Apabila nilai signifikansi < 0,05 maka terdapat pengaruh 
signifikan sehingga dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Sedangkan 
jika signifikansi >0,05 maka tidak terdapat pengaruh dan tidak dilakukan uji DMRT.  

 
Hasil dan Pembahasan 

A. Hasil dan Pembahasan Kadar Kimia cookies lidah kucing subtitusi tepung pisang awak  
 
 

Tabel 4. Hasil Analisis Kadar kimia Cookies Lidah Kucing Tepung Pisang Awak. 
Parameter  Perlakuan  Satuan P 
 Subtitusi 

tepung pisang 
awak 40% 

Subtitusi 
tepung pisang 
awak 50% 

Subtitusi 
tepung pisang 
awak 60% 

  

Kadar protein 12.12 ± 0.168a 13.40 ± 0.229b 14.07 ± 0.129c (%) 0,90
0 

Kadar air 2.68 ± 0,137a 2.82 ± 0.076a 2.93 ± 0,064a  (%) 0,13
8 

Kadar abu 1.29 ± 0.001a 1.49 ± 0,002b 1.68 ± 0.003c (%) 0,17
5 

Kadar lemak 6,93 ± 0.015a 8.01 ± 0,119b 9,50 ± 0,083c (%) 1,15
4 

Kadar karbohidrat 74.40 ± 0.115a 74.15 ± 0.289a 74.48 ± 0.064a (%) 0,20
9 

 
 
 

1) Kadar Protein  
Berdasarkan hasil analisis subtitusi tepung pisang awak dinyatakan bahwa Ho ditolak, 

hal tersebut dinyatakan terdapat perbedaan signifikan terhadap kadar protein cookies 
lidah kucing tepung pisang awak. Hasil analisis kadar protein cookies lidah kucing 



substitusi tepung pisang awak mengalami penurunan. Kadar air yang dihasilkan dapat 
berpengaruh terhadap kadar protein biscuit. Semakin rendah kadar air maka semakin 
tinggi kadar protein yang dihasilkan (Harunnisa, et al., 2017). Tingginya kadar protein 
pada persentase 40% dikarenakan tepung terigu memiliki kandungan protein sebesar 
17%. Selama proses pemangangan, protein akan mengalami denaturasi akibat panas 
sehingga dapat menurunkan nulai kadar protein pada cookies.   

 
2) Kadar Air  

Hasil analisis menunjukkan kadar air yang diperoleh dari cookies lidah kucing 
substitusi tepung pisang awak dengan konsentrasi 40%, 50%, 50% berkisar antara 
2,93-2,68%. Hasil analisis menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan antara 
cookies yang disubtitusikan dengan tepung pisang awak dengan konsentrasi 40%, 50%, 
60%. Kadar air pada cookies lidah kucing memiliki kencenderungan naik seiring dengan 
meningkatnya persentase susbtitusi tepung pisang awak yang digunakan.  

Menururt Marsono (2014) semakin besar penambahan tepung pisang pada suatu 
produk maka kadar air akan semakin tinggi. Kandungan air yang terkandung pada tepung 
pisang juga disebabkan oleh adanya serat pangan yang terdapat didalamnya juga cukup 
tinggi yaitu sebesar 4,09% sehingga serat yang tinggi mampu menahan air. Kandungan 
amilosa dalam tepung pisang juga mengakibatkan terperangkapnya air didalam sebuah 
produk, karena amilosa sendiri memiliki sifat yang mudah menyerap air ketika proses 
pembentukan gel saat dipanaskan, amilosa yang terkandung pada tepung pisang sendiri 
memiliki kadar berkisar 9,1-17,2%.   Berdasarkan SNI  01-2973-2011 kadar air cookies 
lidah kucing yaitu maksimal 5%. Hal ini berarti perbandingan susbstitusi tepung pisang 
awak pada semua perlakuan menghasilkan cookies  lidah kucing yang memenuhi standar. 

  
3) Kadar Abu 

Berdasarkan hasil analisis susbtitusi tepung pisang awak menunjukkan kadar abu 
dinyatakan bahwa Ho ditolak, hal tersebut dinyatakan terdapat perbedaan signifikan 
terhadap kadar abu cookies  lidah kucing substitusi tepung pisang awak. Kadar abu 
tertinggi terdapat pada cookies lidak kucing susbstitusi tepung pisang awak dengan 
persentase 60% yaitu sebesar 1.68%, sedangkan kadar abu terendah terdapat pada cookies 
lidah kucing susbstitusi tepung pisang awak pada persentase 40% yaitu sebesar 1.29%. 
semakin banyak susbtitusi tepung pisang yang digunakan maka semakin tinggi kadar abu 
cookies lidah kucing yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh sisa mineral yang ada pada 
tepung pisang yang digunakan (Fauzi 2006). Berdasarkan standar mutu SNI 
01-2973-2011, kadar abu cookies yaitu maksimal 1,6 sehingga cookies lidah kucing 
dengan susbstitusi tepung pisang awak dengan persentase 40%, 50%, 60% memenuhi 
syarat mutu SNI.  

 
4) Kadar Lemak 

Hasil analisis menunjukkan kandungan lemak pada cookies  lidah kucing tepung 
pisang awak mengalami kenaikan seiring dengan bertambahnya persentase susbtitusi 
tepung pisang awak. Kadar lemak tertinggi terdapat pada cookies lidah kucing substitusi 
tepung pisang awak persentase 40% yaitu 9,50% sedangkan kadar lemak terendah 
terdapat pada cookies lidah kucing substitusi tepung pisang awak persentase 40% yaitu 
6,93%. Kadar protein cookies  lidah kucing tepung pisang awak persentase 40%, 50%, 
60% terdapat perbedaan signifikan (P˂0.05) antar cookies lidah kucing substitusi tepung 
pisang awak. Kadar lemak cookies lidah kucing substitusi tepung pisang awak 
dipengaruhi oleh substitusi tepung pisang awak, semakin banyak tepung pisang awak 
yang digunakan maka tingkat kadar protein cookies lidah kucing semakin rendah. 
Menurut Luthfiyantidan Kumalasari (2011), bahwa kadar lemak tepung pisang adalah 
berkisar 0,50-0,85% sedangkan kadar lemak tepung terigu menurut Departemen 
kesehatan (1996), berkisar 1,3%. Penurunan ini disebabkan oleh adanya kandungan serat 



pada tepung pisang. Hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno (1997), serat berfungsi 
menurunkan kadar lemak pada bahan pangan. Berdasarkan standar mutu SNI 
01-2973-2011, kadar lemak cookies yaitu maksimal sebesar 9,5% sehinga cookies lidah 
kucing dengan substitusi tepung pisang awak dengan persentase 40%, 50%, 60% 
memenuhi syarat mutu SNI. 

  
5) Kadar Karbohidrat  

Hasil uji ANOVA kadar karbohidrat menunjukkan perbedaan yang signifikan. Hasil 
analisis menunjukkan bahawa kadar karbohidrat pada pembuatan cookies lidah kucing 
mengalami kenaikan. Kenaikan kadar karbohidrat dipengaruhi oleh persentase 
susbstitusi tepung pisang awak , semakin tinggi substitusi tepung pisang awak maka 
akan sekain tinggi kadar karbohidrat pada cookies lidah kucing  

Kadar karbohidrat pada perlakuan 60% susbtitusi tepung pisang awak diperoleh 
hasil yang paling tinggi,. Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian yang 
dilakuakan sitikhodijah (2016), dimana dalam penelitian tersebut perlakuannya berupa 
perbandingan tepung terigu dengan tepung pisang kapok. Penelitian tersebut 
menunjukkan bahwa fatucini dengan proporsi tepung pisang yang lebih besar 
menghasilkan kadar karbohidrat yang tinggi. Hal ini disebabkan karena tepung pisang 
memiliki kadar karbohidrat yang lebih tinggi.   

Menurut Desliani et al., (2019). Tinggi rendahnya kandungan karbohidrat pada 
tepung pisang dipengaruhi oleh tingkat kematangan pisang. Pisang yang baik untuk 
pembuatan tepung pisang adalah pisang yang dipanen pada saat tingkat ketuaan ¾ atau 
kira-kira 80 hari setelah berbunga. Jika pisang yang digunakan terlalu matang maka 
rendemen tepung yang dihasilkan akan semakin sedikit dan pada saat dilakukan 
pengeringan akan terbentuk seperti cairan, hal ini karena karbohidrat yang terdapat pada 
pisang telah terhidrolisis menjadi gula-gula sederhana sehingga kandungan 
karbohidratnya menurun, dan jika pisang yang digunakan terlalu muda akan 
menghasilkan tepung pisang yang  yang mempunyai rasa yang sedikit pahit dan sepat 
karena kandungan tannin yang cukup tinggi (Clower, 1979 dalam Rini, et all., 2012).  
 

 
 

 
 

Gambar 1. Hasil Uji Mutu Hedonik Cookies Lidah Kucing Tepung Pisang Awak 
 

B. Hasil dan Pembahasan Uji Mutu Hedonik Cookies  lidah kucing substitusi tepung 



pisang awak  
 

1) Mutu Hedonik Warna  
Warna pada suatu produk pangan berfungsi untuk mempengaruhi dan 

membangkitkan selera makan konsumen. hasil uji mutu hedonik terhadap warna dari 
cookies lidah kucing tepung pisang awak menunjukkan perbedaan sigifikan dari 
cookies lidah kucing tepung pisang awak.warna yang dihasilkan dari  cookies lidah 
kucing dipengaruhi oleh substitusi tepung pisang, semakin tinggi konsentrasi tepung 
pisang yang ditambahkan maka semakin coklat warna cookies yang dihasilkan. 
Penurunan tingkat kecerahan warna terjadi karena molekul gula sederhana yang 
merupakan karbohidrat kompleks dalam cookies lidah lucing berbahan dasar tepung 
pisang yasng menngkatkan terjadinya reaksi maillard (sumarna, 2008).   

 
2) Mutu Hedonik Aroma  

Aroma dapat dikenali secara sensori oleh indera pembau manusia sehingga 
dapat mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu produk yang dibuat 
(Helingo, et. al., 2021). Berdasarkan standar mutu cookies (SNI 01-2973-2011) 
aroma cookies yaitu normal dan tidak tengik. Rasa cookies lidah kucing tepung 
pisang awak masih memenuhi standar mutu cookies karena rasa yang dihasilkan 
berasa khas pisang namun tidak tengik. 

3) Mutu hedonik Tekstur  
Hasil uji mutu hedonik tekstur menunjukkan bahwa cookies lidah kucing 

dengansubstitusi tepung pisang awak 40% memiliki hasil nilai tertinggi yaitu 4,92 
yang menunjukkan tekstur sangat renyah. Pada cookies lidah kucing tepung pisang 
awak semakin sedikit susbtitusi tepung pisang awak maka testur cookies lidah kucing 
akan sekain renyah. Tingginya penambahan tepung pisang dalam suatu produk, maka 
semakin renyah cookies yang akan dihasilkan (Yasinta, et al., 2017).  

4) Mutu Hedonik Rasa 
Hasil uji sifat mutu hedonik aroma menunjukkan bahwa cookies lidah kucing 

dengan substitusi tepung pisang awak Berdasarkan standar mutu cookies (SNI 
01-2973-2011) aroma cookies yaitu normal dan tidak tengik. Aroma cookies lidah 
kucing tepung ampas tahu masih memenuhi standar mutu cookies.  

 
KESIMPULAN 

Dari penelitian diatas diperoleh hasil dari sifat fisik, sifat mutu hedonik, dan sifat 
hedonik cookies lidah kucing tepung pisang menghasilkan analisis sifat proksimat  
(protein, abu dan lemak) sifat mutu hedonik (aroma, warna, rasa, dan tekstur) 
menunjukkan pengaruh yang sinifikan sedangkan pada hasil analisis proksimat (air, 
karbohidrat) tidak berpengaruh signifikan. Hasil analisis proksimat protein tertinggi 
pada cookies lidah kucing tepung pisang awak 40% sebesar 14,08%,  sifat proksimat air 
tertinggi pada persentase 60% sebesar 2,93%,  sifat proksimat abu tertinggi pada 
persentase 60% sebesar 1,682%, sifat proksimat lemak tertinggi pada persentase 40% 
sebesar 9,504% , proksimat karbohidrat tertinggi pada persentase 60% sebesar 74,482%. 
Hasil tertinggi sifat mutu hedonik aroma menunjukkan  persentase 60% (aroma pisang 
sangat kuat),  Hasil tertinggi sifat mutu hedonik warna menunjukkan  persentase 60% 
(sangat kuning kecoklatan), Hasil tertinggi sifat mutu hedonik rasa menunjukkan  
persentase 60% (manis sangat terasa pisang),  Hasil tertinggi sifat mutu hedonik tekstur 
menunjukkan  persentase 40% (sangat renyah). 
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