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Abstrak

Diabetes melitus merupakan penyakit metabolik yang ditandai dengan tingginya kadar glukosa darah. Konsumsi
pangan tinggi serat dan protein diketahui berperan dalam mengontrol kadar glukosa darah pada penderita dia-
betes. Kulit buah naga merah dan kedelai hitam merupakan bahan pangan yang kaya serat dan protein, sehingga
berpotensi diolah menjadi cookies bar sebagai alternatif makanan selingan bagi penderita diabetes. Tujuan
penenlitian ini adalah untuk menentukan formula cookies bar yang memenuhi standar mutu SNI dan menge-
tahui formula yang paling disukai panelis. Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) melalui variasi konsentrasi tepung kulit buah naga merah dan tepung kedelai
hitam. Tiga formula yang diuji adalah F1 (90:10), FII (70:30), dan FIIT (50:50). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa formula III memenuhi syarat mutu SNI dengan kandungan gizi sebagai berikut: kadar air 4,79%, abu
1,27%, lemak 23,62%, protein 18,12%, karbohidrat 52,20%, cemaran mikroba 0,77x10* koloni/gram, dan serat
pangan total 20,86%. Berdasarkan uji hedonik, cookies bar formula III merupakan yang paling disukai panelis.
Kesimpulannya, cookies bar ini layak dikembangkan sebagai alternatif makanan selingan untuk membantu mem-
pertahankan kadar glukosa darah normal, khususnya bagi individu dengan intoleransi glukosa.

Kata Kunci: cookies bar; diabetes melitus; kedelai hitam; tepung kulit buah naga merah.

Abstract

Diabetes mellitus is a metabolic disease characterized by elevated blood glucose levels. The consumption of foods
high in fiber and protein is known to play a role in controlling blood glucose levels in individuals with diabetes. Red
dragon fruit peel and black soybeans are food ingredients rich in fiber and protein, making them potential materials
for developing cookies bars as an alternative snack for people with diabetes. The aim of this study was to
determine a cookies bar formulation that meets the Indonesian National Standard (SNI) quality requirements and
to identify the formulation most preferred by the panelists. This study used an experimental method with a
Completely Randomized Design (CRD), varying the concentrations of red dragon fruit peel flour and black soybean
flour. The three tested formulations were F1 (90:10), FII (70:30), and FIII (50:50). The results showed that
Formula IIT met the SNI quality standards, with the following nutritional content: moisture 4.79%, ash 1.27%, fat
28.62%, protein 18.12%, carbohydrates 52.20%, microbial contamination 0.77x<10* CFU/gram, and total dietary
fiber 20.86%. Based on the hedonic test, Formula III was the most preferred by the panelists. In conclusion,
this cookies bar is feasible to be developed as an alternative snack to help maintain normal blood glucose levels,
particularly for individuals with glucose intolerance).
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PENDAHULUAN

Diabetes melitus merupakan penyakit metabolik yang ditandai dengan tingginya kadar glukosa darah ak-
ibat gangguan sekresi insulin, kerja insulin, atau keduanya, dan memiliki kadar glukosa darah puasanya > 126
mg/dL atau kadar glukosa darah sewaktunya > 200 mg/dL [1]. Menurut International Diabetes Federation
(2021), terdapat 537 juta orang di dunia yang mengalami diabetes, dan jumlah ini diperkirakan akan meningkat
menjadi 643 juta pada tahun 2030 serta 783 juta pada tahun 2045. Data tersebut menunjukkan bahwa diabetes
melitus menjadi tantangan kesehatan global yang signifikan. Meskipun tidak dapat disembuhkan, diabetes dapat
dikendalikan melalui manajemen gaya hidup dan pola makan.

Penatalaksanaan diabetes melitus sangat bergantung pada terapi gizi medis, termasuk pengaturan pola
makan. Penderita diabetes disarankan untuk mengonsumsi makanan secara teratur dalam bentuk makanan
pokok dan makanan selingan. Makanan selingan diperlukan untuk membantu mencukupi kebutuhan zat gizi
dan menjaga kestabilan kadar glukosa darah. Umumnya, makanan selingan dikonsumsi 2-3 jam sebelum makan
utama dan menyumbang sekitar 10-15% dari total kebutuhan kalori harian [1]. Seiring berkembangnya penelitian,
berbagai alternatif bahan baku berbasis umbi-umbian, kacang-kacangan, dan buah-buahan telah dieksplorasi
untuk meningkatkan kandungan zat gizi produk bakery. Salah satu bahan potensial adalah kulit buah naga
merah (Hylocereus polyrhizus), bagian dari buah yang biasanya dibuang sebagai limbah, namun kaya akan serat
pangan (28,72%) seperti flavonoid dan kaya akan antioksidan [2]. Kandungan serat yang tinggi pada kulit buah
naga merah dapat memperlambat pencernaan dan penyerapan glukosa, sehingga membantu mengendalikan kadar
glukosa darah [3]. Kulit buah naga merah juga telah dibuktikan dapat dimanfaatkan dalam berbagai produk
makanan untuk meningkatkan profil zat gizinya seperti dalam pembuatan kue dan makanan panggang lainnya
[4]. Selain itu, kulit buah naga merah telah dimanfaatkan dalam berbagai produk pangan seperti kue dan makanan
panggang untuk meningkatkan profil gizinya.

Untuk menghasilkan cookies bar dengan manfaat fungsional tambahan, diperlukan juga bahan pangan
vang kaya protein. Kedelai hitam ( Glycine maz) merupakan salah satu sumber protein nabati dengan kandungan
protein sebesar 35,18% [5]. Selain itu, kedelai hitam mengandung senyawa fenolik, serat pangan, dan antosianin
yang telah terbukti memberikan efek positif terhadap regulasi glukosa darah. Studi pada hewan menunjukkan
bahwa serat larut dari kulit kedelai hitam memiliki efek antidiabetik melalui mekanisme peningkatan metabolisme
glukosa dan penurunan berat badan [6]. Kandungan polifenol dalam kulit kedelai hitam juga dikaitkan dengan
peningkatan sensitivitas insulin dan penurunan hiperglikemia pada penelitian hewan dan manusia |7, 8]. Temuan-
temuan ini menunjukkan bahwa kulit buah naga merah dan kedelai hitam yang mengandung komponen zat gizi
dan senyawa fitokimia dapat diolah untuk menghasilkan suatu produk cemilan yang inovatif dan fungsional
berdasarkan komponen zat gizi dan senyawa fitokimia yang terkandung didalamnya.

Gap penelitian ini dengan penelitian sebelumnya, dimana penelitian sebelumnya sebagian besar berfokus
pada pemanfaatan kulit buah naga merah atau kedelai hitam secara terpisah dalam bentuk produk pangan
seperti kue basah, minuman fungsional, atau snack bar berbasis karbohidrat sederhana. Selain itu, penelitian
terdahulu umumnya belum mengintegrasikan kedua bahan ini secara bersamaan dalam satu produk berbentuk
cookies bar yang ditujukan secara spesifik untuk penderita diabetes mellitus, serta belum mengevaluasi kelayakan
produknya berdasarkan standar mutu nasional (SNI). Novelty dari penelitian ini terletak pada: (1) pemanfaatan
kombinasi tepung kulit buah naga merah dan tepung kedelai hitam dalam pembuatan cookies bar fungsional, (2)
pengembangan makanan selingan khusus untuk penderita diabetes mellitus dengan memperhatikan kandungan
serat, protein, dan senyawa bioaktif yang tinggi, serta (3) evaluasi kualitas produk berdasarkan standar mutu
SNI, yang belum banyak dilakukan dalam penelitian sejenis.

Penderita diabetes mellitus membutuhkan asupan gizi yang optimal meliputi makanan utama dan makanan
selingan. Produk makanan selingan yang saat ini beredar di pasaran umumnya mengandung kalori serta gula yang
tinggi sehingga kurang tepat untuk dikonsumsi oleh penderita intoleransi glukosa. Oleh karena itu, diperlukan
inovasi pengembangan produk pangan dengan komposisi zat gizi yang tepat dan aman. Tujuan penelitian ini
adalah untuk menghasilkan produk cookies bar dengan memanfaatkan tepung kulit buah naga merah dan tepung
kedelai hitam sebagai bahan baku fungsional, yang diharapkan memenuhi standar mutu SNI serta dapat menjadi
referensi makanan selingan sehat untuk penderita diabetes melitus. Harapannya, penelitian ini dapat mem-
berikan kontribusi penting dalam pengembangan pangan fungsional khusus untuk penderita diabetes mellitus
melalui inovasi produk cookies bar berbahan dasar kombinasi tepung kulit buah naga merah dan tepung kedelai
hitam. Selain menawarkan alternatif makanan selingan yang tinggi serat, protein, serta kaya senyawa bioak-
tif seperti flavonoid dan antosianin, penelitian ini juga mendukung upaya pengurangan limbah pangan dengan
memanfaatkan bagian kulit buah naga merah yang selama ini kurang termanfaatkan.
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METODE

Penelitian ini menggunakan desain studi eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian
dilaksanakan menggunakan berbagai alat dan bahan laboratorium. Alat yang digunakan meliputi gelas kimia,
aluminium foil, autoklaf, ayakan 40 mesh, baskom, blender (Philips®)), cawan uap, cawan petri, cetakan cookies,
desikator (Iwaki Asahi Techno Glass®)), inkubator, kaca arloji, kapas, krus, labu Kjeldahl, labu lemak, lemari
asam, loyang kue, mixer (Philips®)), oven listrik (Memmert(®)), pisau, pipet, pH meter, soxhlet, talenan, tanur
(Daihan Scientific Furnace®)), timbangan analitik (LabPro DT224C®)), dan waterbath.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi tepung kulit buah naga merah, tepung kedelai hitam
(Natural BlackSoy®)), baking powder (Koepoe®) — PT Gunacipta Multirasa), garam, gula halus (Tropicana Slim
Diabtx®) — PT Nutrifood Indonesia), kuning telur, margarin (Blue Band Cookies@®) — PT Upfield Manufacturing
Indonesia), dan perisa vanila (Koepoe®) — PT Gunacipta Multirasa).

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis meliputi: larutan amilase, larutan amyloglucosidase, aquadest,
aseton, batu didih, buffer MES-Tris, celite, etanol 95%, HCI1 0,1 N, indikator BCG-MM, indikator PP (phenolph-
thalein), larutan asam borat (H3BO34%), larutan asam sulfat pekat (H2504), larutan natrium hidroksida 30%
(NaOH), media PCA (Plate Count Agar), pelarut heksana, larutan protease, dan selenium.

Tahapan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan dua tahapan yaitu tahap pertama desain produk meliputi determinasi
bahan, pembuatan tepung kulit buah naga merah, merancang formulasi cookies bar dan pembuatan cookies bar.
Tahapan kedua pengujian mutu cookies bar meliputi uji proksimat, uji cemaran mikroba, uji serat pangan total,
dan uji hedonik. Seluruh tahapan penelitian dilakukan pada bulan Mei hingga Agustus 2023. Tahapan penelitian
dalam penelitian ini ditunjukkan pada Gambar 1.

Tahap 1 Tahap 2

Determinasi kulit buah naga merah: kedelai | Pengujian mutu cookies bar (F1, FII, FIIT) I
hitam ¥
¥ Uji Organoleptik cookies bar
| Pembuatan tepung kulit buah naga merah |
Warna - Aroma
* v
I Merancang formulasi cookies bar |
Uji Proksimat
‘ d
| Pembuatan cookies bar | - Kadar Air
Kadar Abu
Kadar Lemak
v
| Uji Cemaran Mikroba ‘
12
| Uji Serat Pangan Total ‘
¥
| Uji Hedonik ‘
¥

| Formula yang paling disukai panelis |

Gambar 1. Tahapan penelitian

Determinasi Tanaman

Kulit buah naga merah dan kedelai hitam dilakukan determinasi di Badan Riset dan Inovasi Nasional
(BRIN) Cibinong, Bogor, Jawa Barat. Determinasi bertujuan untuk memastikan tanaman sampel uji yang
digunakan benar dan sesuai. Hasil determinasi menunjukkan kulit buah naga merah jenis Hylocereus polyrhizus
(F.A.C.Weber) Britton & Rose., suku Cactaceae dan kedelai hitam jenis Glycine maz (L.) Merr., suku Fabaceae.

Pembuatan Tepung Kulit Buah Naga Merah

Buah naga merah segar seberat 35 kg dilakukan sortasi basah yaitu dipisahkan kulit dari daging buahnya,
menghasilkan kulit buah naga merah seberat 16 kg. Kulit buah naga merah selanjutnya dicuci dengan air mengalir
sampai bersih dan diiris tipis-tipis kurang lebih 1-2 mm untuk mempercepat proses pengeringan. Kulit buah naga
merah dikeringkan menggunakan sinar matahari yang ditutupi kain hitam selama 6 hari hingga kering sempurna
selanjutnya digiling hingga halus menjadi serbuk dan diayak menggunakan ayakan mesh 60. Sedangkan untuk
tepung kedelai hitam menggunakan tepung komersil yaitu merek Natural BlackSoy yang diperoleh dari Kebumen,
Jawa Tengah, Indonesia.
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Formula Cookies bar

Formula cookies bar dalam penelitian ini memodifikasi dari penelitian Rochmawati (2019). Penelitian
sebelumnya cookies terbuat dari kombinasi tepung kulit buah naga merah dan tepung terigu, sedangkan pada
penelitian ini cookies bar kombinasi tepung kulit buah naga merah dan tepung kedelai hitam. Bahan utama
yvang digunakan tepung kulit buah naga merah dan tepung kedelai hitam. Penggunaan bahan utama ini sebagai
pengganti tepung terigu. Formula cookies bar dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formula cookies bar

Kegunaan Bahan Jumlah Bahan (gram)
FI FII FIII
Bahan utama Tepung Kulit Buah Naga Merah 90 70 50
Bahan utama Tepung Kedelai Hitam 10 30 50
Emulsifier Margarin 50 50 50
Pemanis Rendah Kalori Gula Halus 8 8 8
Pengikat Kuning Telur 15 15 15
Bahan Pengembang Baking Powder 1 1 1
Perasa Garam 0.5 0.5 0.5
Perasa Vanila Bubuk 05 05 0.5
Total 175 175 175

*Dalam satu formula (175 gram) menghasilkan 5 buah cookies bar dan berat satu cookies bar 30 gram.

Pembuatan Cookies Bar

Pada penelitian ini proses pembuatan cookies bar dengan menggabungkan komponen basah dan kering.
Pencampuran bahan basah yaitu margarin dan gula di mixer dengan kecepatan rendah, kemudian ditambahkan
kuning telur aduk hingga tercampur rata. Pencampuran bahan kering yaitu tepung kulit buah naga merah,
tepung kedelai hitam, garam, baking powder, dan vanilla diaduk, lalu dimasukkan sedikit demi sedikit kedalam
komponen basah hingga tercampur rata. Adonan tersebut dibentuk menjadi persegi panjang dengan ketebalan
sekitar 2 cm. adonan yang sudah dibentuk dimasukkan kedalam oven suhu 150°C dan dipanggang selama 20
menit. Setelah matang, dibiarkan hingga dingin, dimasukkan kedalam wadah kedap udara yang dilengkapi silica
gel.

Pengujian Mutu Cookies Bar

Pengujian mutu cookies bar melibatkan penilaian organoleptik, kimia, dan mikrobiologi untuk memastikan
kualitas dan keamanan produk. Uji organoleptik menilai kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur melalui indera.
Uji kimia mengukur kandungan zat seperti kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat,
dan kadar serat pangan total. Uji mikrobiologi mengevaluasi angka lempeng total (ALT).

Tiga Formula Tepung Kulit Buah Naga Merah:

FI (90:10) ‘ FII (70:30) ‘ ‘ FIIT (50:50) ‘

—> [Pencampuran komponen basah dan kering J

Adonan Cookies bar Tepung Kulit Buah Naga

—> { Adonan dicetak persegi panjang ketebalan 2 cm ]

— [Adonan disusun di atas loyang ]

[Dipanggang dalam oven (suhu 150°C selama}

Cookies bar Kulit Buah Naga Merah Kombinasi

Gambar 2. Alur Pembuatan Cookies bar

E-ISSN. 2722-0419 14



Cantika Zaddana: Eksperimen Formulasi Cookies ...

Pengujian Mutu Cookies Bar
Kadar Air

Penentuan kadar air diawali dengan pengovenan cawan uap selama 1 jam pada suhu 105°C. Cawan yang
telah dikeluarkan dari oven didinginkan dalam desikator selama 30 menit untuk menghilangkan uap air, lalu
ditimbang (W0). Dimasukan sampel halus sebanyak 2 gram kedalam cawan, ditimbang (W1). Cawan berisi
sampel dipanaskan dalam oven suhu 105°C selama 5 jam. Dikeluarkan cawan dari oven, didinginkan dalam
desikator selama 30 menit dan ditimbang (W2). Diulangi pemanasan tiap 1 jam hingga diperoleh bobot konstan
(selisih tidak lebih dari 0,0025 gram). Pengujian dilakukan secara duplo. Perhitungan kadar air menggunakan
persamaan 1:

wl — w2

%KadaTAiT = m X 100% (1)

Dimana Wy adalah bobot cawan kosong (gram), W adalah bobot cawan dan sampel sebelum pemanasan (gram),
W, adalah bobot cawan dan sampel setelah pemanasan (gram).

Kadar Abu

Penentuan kadar abu diawali dengan pengovenan krus beserta tutupnya selama 1 jam pada suhu 105°C.
Krus yang telah dikeluarkan dari oven didinginkan dalam desikator selama 30 menit, ditimbang. Dimasukkan
sampel halus sebanyak 2 gram kedalam krus, lalu ditimbang. Diabukan dalam tanur listrik selama 5 jam suhu
maksimum 600°C. Setelah 5 jam, dikeluarkan krus dari dalam tanur, didinginkan dalam desikator selama 30
menit dan ditimbang. Diulangi pengabuan hingga diperoleh bobot konstan (selisih tidak lebih dari 0,0025 gram).
Perhitungan kadar abu menggunakan rumus 2:

1 —w2
%Kadar Abu = “—— = % 100% (2)
w

Dimana W adalah bobot sampel sebelum pemijaran (gram), Wy adalah bobot krus + tutup + sampel sesudah
pemijaran (gram), Wo adalah bobot krus+tutup kosong (gram).

Kadar Lemak

Penentuan kadar lemak menggunakan metode soxhlet. Ditimbang sampel 2 gram, dimasukkan ke dalam se-
longsong kertas yang dialasi dengan kapas. Disumbat selongsong kertas berisi sampel dengan kapas. Dihubungkan
labu soxhlet dan labu lemak yang sudah dikeringkan dan diketahui bobotnya, kemudian dimasukkan selongsong
kedalam badan soxhlet dan ditambahkan pelarut n-heksana hingga volume siphon terpenuhi. Setelah volume
siphon terpenuhi tunggu pelarut turun seluruhnya menuju labu lemak, ditambahkan kembali pelarut kedalam
soxhlet hingga sampel terendam. Selanjutnya dihubungkan labu lemak dan soxhlet dengan kondensor. Dilakukan
ekstraksi selama 6 jam. Selanjutnya, labu lemak yang berisi residu dikeringkan dalam oven pada suhu 105°,
dinginkan dan ditimbang. Ulangi pengeringan ini hingga tercapai bobot konstan (selisih tidak lebih dari 0,0025
gram). Perhitungan kadar lemak menggunakan rumus 3:

w2

1—
%Kadar Lemak = ———= x 100% (3)
w

Dimana W adalah bobot sampel (gram), W; adalah bobot labu lemak kosong (gram), Wy adalah bobot labu
lemak konstan yang sudah diekstraksi (gram).

Kadar Protein

Kadar protein menggunakan metode kjeldahl. Ditimbang sampel sebanyak 1 gram dan dimasukkan kedalam
labu kjeldahl. Ditambahkan 7 gram K2S504, 0.8 gram CuSO4, dan larutan H2SO4 sebanyak 12 mL, lakukan
destruksi dalam keadaan mendidih hingga larutan berubah warna menjadi hijau tosca. Kemudian didinginkan
selama 20 menit, ditambahkan aquadest sebanyak 25 mL dan NaOH 40% sebanyak 50 mL. Proses selanjutnya
dimasukkan H3BO3 sebanyak 30 mL ke dalam Erlenmeyer dan indicator BCG-MR 3 tetes untuk menangkap
destilat dari hasil destilasi. Lakukan titrasi dengan larutan HCI 0.01 N hingga terjadi perubahan warna menjadi
merah muda seulas. Perhitungan kadar protein menggunakan rumus 4:
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(V1-V2) x N x 14.007 x 6,25
w

%KadarProtein = x 100% (4)

Dimana W adalah berat sampel dalam (mg), Vi adalah volume HCI 0.01 N yang digunakan untuk titrasi sampel
(mL), V5 adalah volume HCI 0.01 N yang digunakan untuk titrasi blanko (mL), N adalah normalitas larutan
HCI, 6.25 adalah faktor konversi protein dari makanan secara umum, 14.007 adalah berat atom Nitrogen.

Kadar Karbohidrat

Penentuan karbohidrat menggunakan metode by different dengan cara perhitungan kasar menggunakan
rumus o:

%Karbohidrat=100%-(% kadar air+% kadar abu+% kadar lemak+% kadar protein) (5)

Dimana % kadar air adalah persentase air dalam sampel, % kadar abu adalah persentase abu dalam sampel, %
lemak adalah persentase lemak dalam sampel, % protein adalah persentase protein dalam sampel.

Cemaran Mikroba

Analisis cemaran mikroba dilakukan dengan metode Angka Lempeng Total (ALT) mengacu pada (SNI
01-2973-2011). Disiapkan alat dan bahan yang sudah disterilkan. Dibuat pengenceran bertingkat 10~! sampai
10~* menggunakan larutan pengencer aquadest steril. Dimasukkan 2 gram sampel cookies bar halus masing-
masing formula kedalam tabung reaksi lalu larutkan dengan 10 mL aquadest steril, dikocok hingga homogen
(pengenceran 10—1). Disiapkan 3 tabung reaksi. Dipipet sebanyak 1 mL suspensi dari pengenceran 10~! dima-
sukkan kedalam tabung reaksi dan ditambahkan 9 mL aquadest steril, dikocok hingga homogen (pengenceran
1072). Dipipet sebanyak 1 mL suspensi dari pengenceran 10~2 dimasukkan kedalam tabung reaksi dan dita-
mbahkan 9 mL aquadest steril, dikocok hingga homogen (pengenceran 10~3). Dipipet sebanyak 1 mL suspensi
dari pengenceran 1072 dimasukkan kedalam tabung reaksi dan ditambahkan 9 mL aquadest steril, dikocok hingga
homogen (pengenceran 10~4). Disiapkan cawan petri yang sudah di sterilkan, dituangkan 12 sampai 15 mL media
PCA (Plate Count Agar) yang masih cair dengan suhu (45C) ke dalam cawan petri. Dipipet sebanyak 1 mL
suspensi dari tingkat pengenceran 10~! sampai 10~* ke dalam cawan petri steril yang sudah berisi media, lakukan
secara aseptis (duplo). Digoyangkan cawan petri dengan hati-hati (putar dan goyang ke depan, ke belakang, ke
kanan, dan ke kiri) sehingga suspensi dan pembenihan tercampur merata. Dibiarkan hingga campuran memadat.
Dibungkus cawan petri menggunakan kertas. Dilakukan inkubasi pada semua cawan petri dengan posisi terbalik
ke dalam lemari pengeram atau inkubator pada suhu 37°C selama (2x24) jam. Dicatat pertumbuhan koloni (n)
pada setiap cawan petri setelah 48 jam. Perhitungan koloni bakteri yang tumbuh dilakukan untuk mengetahui
angka lempeng total. Rumus penentuan AL menggunakan persamaan 6:

Jumlah koloni
(I xnl)+ (0,1 xn2)xdl

(6)

Dimana Jumlah koloni adalah jumlah total koloni bakteri, nl adalah jumlah cawan (plate) dari pengenceran
pertama, n2 adalah jumlah cawan (plate) dari pengenceran kedua, d1 adalah faktor pengenceran dari pengenceran
pertama.

Angka Lempeng Total =

Kadar Serat Pangan Total

Penentuan kadar serat pangan total dengan cara ditimbang 1 gram sampel dimasukkan kedalam gelas piala,
kemudian ditambahkan 40 mL buffer mes-tris diaduk homogen. Dilakukan inkubasi 1 (alpha-amylase) dengan cara
menambahkan 0,05 mL amylase soolution, ditutup menggunakan alumunium foil, dipanaskan diatas waterbath
suhu 95-100°C goyangkan wadah tiap 5 menit selama 30 menit, selanjutnya dinginkan hingga suhu 60°C lalu
dibersihkan residu yang menempel pada dinding wadah menggunakan aquadest. Inkubasi 2 (protease) dengan
cara ditambahkan 0,1 mL protease solution, ditutup menggunakan alumunium foil, dipanaskan diatas waterbath
suhu 60°C goyangkan wadah tiap 5 menit selama 30 menit, ditambahkan 5 mL HCI hingga pH mencapai 4.0-4.7.
Inkubasi 3 (amyloglucosidase) yaitu dengan cara ditambahkan 0,3 mL amyloglucosidase solution, dipanaskan
diatas waterbath suhu 60°C goyangkan wadah tiap 5 menit selama 30 menit. Dilakukan pengukuran Total
Dietary Fiber (TDF) dengan cara ditambahkan 225 mL etanol 95%, kemudian ditutup menggunakn alumunium
foil dan dibiarkan mengendap selama 1 jam disuhu ruang. Dilakukan perhitungan Total Dietary Fiber (TDF)
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menggunakan persamaan 7:

text(residu-kadar protein-kadar abu-bobot blanko)

Total dietary fiber = x 100% (7)

bobot rata-rata sampel

Dimana Residu adalah berat sisa padatan, kadar protein adalah jumlah protein dalam residu, kadar abu adalah
jumlah abu dalam residu, bobot blanko adalah berat residu dari sampel kontrol, bobot rata-rata sampel = berat
awal sampel dalam pengujian.

Uji Hedonik

Tingkat kesukaan cookies bar ditentukan melalui uji hedonik menggunakan metode purposive sampling
terdiri dari 30 orang mahasiswa/i Farmasi Universitas Pakuan angkatan 2017-2020. Seluruh panelis diberikan
lembaran kuesioner untuk di isi guna mengevaluasi dan memutuskan formula mana yang mereka sukai, panelis di
pilih berdasarkan kriteria inklusi dan eksklusi seperti pada Tabel. 2. Penilaian hedonik terdapat tingkat kesukaan
yang disebut skala hedonik, meliputi 1 = Sangat Tidak Suka, 2 = Tidak Suka, 3 = Agak Tidak Suka, 4 = Netral,
5 = Agak Suka, 6 = Suka, dan 7 = Sangat Suka. Hasil uji hedonik di analisis menggunakan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Jika terdapat perbedaan nyata, dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test.

Tabel 2. Kriteria inklusi dan eksklusi pemilihan panelis

Kriteria inklusi Kriteria ekslusi
Laki-laki dan perempuan usia 18-30 tahun Panelis dalam keadaan sakit
Sehat jasmani dan rohani Wanita hamil dan menyusui

Mampu membaca dan dapat berkomunikasi dengan baik Tidak hadir saat uji dilakukan
Bersedia menjadi responden (inform consent)

HASIL PENELITIAN
Tepung Kulit Buah Naga Merah & Tepung Kedelai Hitam

Tepung kulit buah naga merah berwarna merah muda, bentuk serbuk, aroma khas, dan rasa tawar. Tepung
kulit buah naga merah juga memiliki bau yang normal dan tidak ada yang menyimpang. Tepung kulit buah naga
merah dapat dilihat pada Gambar 3. Tepung kedelai hitam yang digunakan yaitu merk Natural BlackSoy.
Tepung kedelai hitam berwarna abu-abu pucat, berbentuk serbuk, aroma khas, dan rasa tawar khas kedelai.
Tepung kedelai hitam juga memiliki bau yang normal dan tidak ada yang menyimpang. Tepung kedelai hitam
dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Tepung kedelai hitam
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Karakteristik Organoleptik Cookies bar

Karakteristik organoleptik cookies mencakup penilaian sensoris seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Cookies yang baik biasanya memiliki aroma yang harum dari bahan-bahan yang digunakan, rasa manis yang
sesuai dengan jumlah gula, dan tekstur renyah. Gambar 5, Gambar 6, dan Gambar 7, menunjukkan kenampakan
Cookies bar. Tabel 3 menunjukkan formula cookies bar memiliki karakteristik yang hampir sama terhadap aroma
dan rasa. Perbedaannya hanya pada warna dan tekstur.

Gambar 5. Cookies bar FI

Gambar 6. Cookies bar FII

Gambar 7. Cookies bar FIII

Tabel 3. Karakteristik organoleptik cookies bar

Formula Organoleptik
Warna Rasa Aroma Tekstur
FI Coklat gelap Gurih manis Khas Kasar
FII Coklat gelap Gurih manis Khas Kasar
F III Coklat terang Gurih manis Khas Sedikit kasar

Dimana Formula I (F I) adalah Tepung kulit buah naga merah : Tepung kedelai hitam (90:10), Formula IT (F II)
adalah Tepung kulit buah naga merah : Tepung kedelai hitam (70:30), Formula III (F III) adalah Tepung kulit
buah naga merah : Tepung kedelai hitam (50:50)
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Karakteristik Mutu Cookies bar
Karakteristik Proksimat Cookies bar

Analisis proksimat cookies bar tepung kulit buah naga merah kombinasi tepung kedelai hitam dilakukan
pada semua formula. Hasil proksimat dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Karakteristik Proksimat Cookies bar

Parameter Formula (%) Syarat SNI
1 11 111
Kadar air *6,03 *5,40 4,79 Max 5%
Kadar abu 1,88 1,68 1,27 **Max 2%
Kadar lemak 30,36 36,75 23,62 **Min9,5%
Kadar protein 10,73 13,88 18,12 Min 4,5%
Kadar karbohidrat *51,00 *42 27 *52,20 **Min 70%

Dimana * Lebih besar dari syarat mutu SNI 2018 ** SNI 1992

Cemaran Mikroba

Metode Angka Lempeng Total (ALT) yaitu untuk mendeteksi kontaminasi mikroba. Faktor yang dapat
mempengaruhi tumbuhnya koloni antara lain suhu, kelembaban, kadar air dan waktu. Hasil cemaran mikroba
cookies bar pada Tabel 5.

Tabel 5. Cemaran mikroba cookies bar

Formula Jumlah Koloni (ALT) SNI (2973-2018)
F1I 1,08 x 107
FII 0,93 x 104 Maksimal 1x10° koloni/gram
F III 0,77 x 104

Kadar Serat Pangan Total

Serat pangan adalah polisakarida yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan manusia. Hasil kadar
serat pangan cookies bar dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Kadar serat pangan cookies bar

Formula Serat Pangan Total Syarat BPOM (2016) Keterangan

FI 13,41% Minimal 6% Memenuhi persyaratan
FII 14,27% Memenuhi persyaratan
F III 20,86% Memenuhi persyaratan

Karakteristik Hedonik

FEvaluasi hedonik merupakan suatu pengukuran tingkat kesukaan panelis terhadap produk cookies bar
berbahan dasar tepung kulit buah naga merah kombinasi tepung kedelai hitam. Tujuannya untuk mendapatkan

satu formula terbaik yang terdiri dari penilaian tekstur, aroma, warna dan rasa. Hasil hedonik dapat dilihat pada
Tabel 7.

Tabel 7. Hasil uji hedonik cookies bar

Parameter FI FII FIII
Tekstur 5,002 5,072 5,532
Aroma, 4,502 4,572 5,30P
Warna 4,332 4,93b 5,63¢
Rasa 4,472 4,902 6,23P

Rata-rata keseluruhan 4,58 4,87 5,67
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Dimana Angka yang diikuti huruf superskrip yang sama pada kolom yang sama menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan nyata pada nilai kepercayaan p value = 0,05.

PEMBAHASAN

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa semakin banyak penggunaan tepung kulit buah naga merah
maka warna cookies bar semakin gelap dan tekstur semakin kasar. Hal itu terjadi karena kulit buah naga merah
mengandung pigmen antosianin. Antosianin adalah zat warna yang larut dalam air berperan memberikan warna
merah sampai biru sehingga berpengaruh terhadap warna cookies yang dihasilkan. Kadar antosianin ekstrak
kulit buah naga merah menggunakan metode UAE berkisar antara 4,82% - 10,62% [9]. Kulit buah naga merah
dan kedelai hitam dapat dimanfaatkan sebagai komponen pembuatan cookies, bahan tersebut perlu ditepungkan
terlebih dahulu.

Dalam pembuatan cookies bar, kulit buah naga merah dan kedelai hitam dimanfaatkan sebagai bahan
baku setelah melalui proses penepungan. Tepung kulit buah naga merah digunakan sebagai sumber serat
untuk meningkatkan kandungan serat dalam cookies bar, sedangkan tepung kedelai hitam digunakan untuk
meningkatkan kandungan protein. Selanjutnya, tepung-tepung tersebut diolah menjadi cookies bar dengan tiga
formulasi, yaitu Formula I, Formula II, dan Formula III.

Kadar Air

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan air cookies bar pada penelitian ini dipengaruhi
penggunaan tepung kulit buah naga merah yaitu formula T (90 gram) sebesar 6,03%, formula IT (70 gram) sebesar
5,40% dan formula III (50 gram) sebesar 4,79%. Semakin banyak tepung kulit buah naga merah maka kadar air
cookies bar semakin tinggi. Uji kadar air dilakukan untuk menentukan % kandungan air di dalam cookies bar.
Kulit buah naga merah mengandung kadar air sebesar 19,8% [10]. Semakin banyak tepung kulit buah naga merah
maka kadar air cookies bar semakin tinggi. Ini terjadi karena penambahan serat berasal dari tepung kulit buah
naga yang dapat mengikat air sehingga meningkatkan kadar air suatu produk [11]. Temuan penelitian sejalan
dengan temuan penemuan penelitian yang menyebutkan dalam pembuatan cookies berbahan dasar tepung kulit
buah naga merah dan tepung terigu dengan perbandingan (80:20) menghasilkan kadar air sebesar 7.56% dan
(90:10) sebesar 8,06% [12]. Temuan ini juga sejalan dengan temuan penelitian yang menyatakan pembuatan
biskuit dengan penambahan ekstrak kulit buah naga merah (0%) menghasilkan kadar air sebesar 5% dan (40%)
sebesar 9,7% [13].

Kadar air formula I dan formula II melebihi syarat mutu cookies menurut SNI, sedangkan formula III
memenuhi syarat mutu SNI (01-2973-2018) yaitu tidak lebih dari 5%. Akan tetapi kadar air formula I dan II
bukan berarti tidak baik, hanya saja dapat memperpendek umur simpan produk sehingga tidak dapat disimpan
dalam jangka waktu lama. Semakin tinggi kandungan air pada makanan akan semakin besar kemungkinan
kerusakannya, baik sebagai akibat aktivitas biologis internal (metabolisme) maupun masuknya mikroba perusak
sehingga berdampak pada ketahanan atau masa simpan dari suatu produk [14]. Meskipun kadar air yang lebih
tinggi dapat memperpendek umur simpan produk, cookies bar tetap layak dikonsumsi, namun dengan masa
simpan yang lebih pendek.

Kadar Abu

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa kadar abu cookies bar pada penelitian ini dipengaruhi oleh
penggunaan tepung kulit buah naga merah yaitu formula I (90 gram) sebesar 1,88%, formula IT (70 gram)
sebesar 1,68% dan formula III (50 gram) sebesar 1,27%. Semakin banyak tepung kulit buah naga merah maka
kadar abu cookies bar semakin tinggi. Kadar abu yaitu sisa hasil pembakaran bahan anorganik serta mineral dan
uji kadar abu bertujuan untuk menunjukkan kandungan mineral dan kemurnian bahan [10].

Pada penelitian ini semakin banyak tepung kulit buah naga merah maka kadar abu cookies bar semakin
tinggi. Hal itu terjadi karena mineral yang terkandung dalam tepung kulit buah naga merah cukup lengkap
meliputi kalsium, phosfor, zat besi dan beberapa vitamin seperti vitamin A dan C [15]. Temuan penelitian ini
sejalan dengan temuan penelitian yang menyebutkan dalam pembuatan cookies berbahan dasar 100% tepung
kulit buah naga merah menghasilkan kadar abu sebesar 7,18% dibanding 100% tepung terigu menghasilkan kadar
abu sebesar 1,41% [12]. Selain itu, temuan penelitian ini juga sejalan dengan temuan penelitian yang menyatakan
bahwa pembuatan biskuit dengan penambahan ekstrak kulit buah naga merah (0%) menghasilkan kadar abu
sebesar 5% dan (40%) sebesar 10,7% [13]. Selain itu, kadar abu pada ketiga formula cookies bar dalam penelitian
ini masih memenuhi syarat mutu SNI (01-2973-1992), yaitu tidak lebih dari 2%.
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Kadar Lemak

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa kadar lemak cookies bar yaitu formula T sebesar 30,36%), formula
IT sebesar 36,75% dan formula III sebesar 23,62%. Kandungan lemak yang terdapat pada cookies bar terutama
formula I dan IT tergolong tinggi. Lemak memiliki efek shortening pada makanan yang dipanggang seperti cookies
sehingga menjadi lezat dan renyah. Sumber lemak cookies bar diduga berasal dari margarin, kuning telur, dan
kedelai hitam. Kandungan lemak kulit buah naga merah sebesar 0,25% [16] dan kedelai hitam sebesar 14,06% [5].
Temuan penelitian ini sejalan dengan temuan penelitian yang menyatakan dalam pembuatan cookies berbahan
dasar tepung kulit buah naga merah dan tepung terigu dengan perbandingan (80:20) menghasilkan kadar lemak
sebesar 25,45% dan (90:10) sebesar 27,03% [12|. Selain itu, sejalan dengan temuan penelitian yang menyebutkan
bahwa pembuatan kukis tersubstitusi tepung terigu:tepung kacang hijau:tepung kulit buah naga merah berturut-
turut (38:15:47) menghasilkan kadar lemak sebesar 25,47% dan (38:31:31) sebesar 24,48% [17]. Kadar lemak
pada penelitian ini dipengaruhi penggunaan tepung kedelai hitam yang di duga memiliki interaksi sinergis dengan
tepung kulit buah naga merah. Kombinasi kedua bahan tersebut dengan komposisi (50:50) menghasilkan kadar
lemak terendah cookies bar. Asupan lemak yang dianjurkan untuk penderita diabetes berkisar 20-25% [1] sehingga
cookies bar formula III berpotensi sebagai alternatif makanan selingan penderita diabetes mellitus.

Perlu diperhatikan bahwa konsumsi makanan tinggi lemak dapat meningkatkan kadar gula darah pada
penderita diabetes. Hal ini disebabkan oleh penurunan efektivitas insulin dalam mengurai glukosa, yang memaksa
pankreas untuk memproduksi lebih banyak insulin sehingga berisiko memperburuk kondisi hiperglikemia [18].
Hasil pengujian juga menunjukkan bahwa kadar lemak ketiga formula cookies bar memenuhi syarat mutu SNI
(01-2973-1992) yang menetapkan minimal kadar lemak sebesar 9,5%.

Kadar Protein

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa kadar protein cookies bar yaitu formula I sebesar 10,73%,
formula II sebesar 13,88% dan formula III sebesar 18,12%. Kadar protein ini dipengaruhi oleh penggunaan tepung
kedelai hitam. Semakin banyak tepung kedelai hitam maka kadar protein semakin meningkat. Protein terdiri
dari 2 jenis yaitu protein nabati (kacang-kacangan) dan protein hewani (daging). Kadar protein berpengaruh
terhadap tingkat kekerasan cookies. Semakin tinggi kandungan protein maka tekstur biskuit akan semakin keras,
hal itu dapat terjadi karena protein berinteraksi dengan pati. Konsumsi pangan tinggi protein tidak hanya untuk
orang sehat saja, tetapi sangat diperlukan bagi penderita diabetes melitus. Makanan yang mengandung tinggi
protein sangat penting untuk menjaga kadar glukosa darah karena dapat meningkatkan penyerapan glukosa dan
penggunaan glukosa oleh jaringan, sehingga glukosa dalam darah tidak berlebih dan dapat dikendalikan [19].

Temuan penelitian ini didapatkan bahwa terjadi peningkatan kadar protein cookies bar yang disebabkan
karena penambahan kedelai hitam. Hal itu terjadi karena kedelai hitam memiliki kandungan protein yang lebih
tinggi sebesar 35,18% [5] dibandingkan kulit buah naga merah sebesar 4,36% [16]. Temuan penelitian ini sejalan
dengan temuan penelitian yang menyatakan dalam pembuatan tempe koro benguk kombinasi kedelai hitam per-
bandingan (40:60) menghasilkan kadar protein sebesar 16,48% dan (20:80) sebesar 17,84% [20]. Selain itu, peneli-
tian Mawarno (2022) juga menunjukkan hasil yang sejalan, dimana pada pembuatan snack bar dengan substitusi
tepung kedelai (25 gram) menghasilkan kadar protein sebesar 17,98% [21]. Cookies bar Formula III menghasilkan
kadar protein tertinggi di antara ketiga formula, sehingga berpotensi dikembangkan sebagai makanan selingan
untuk penderita diabetes mellitus. Selain itu, kadar protein ketiga formula cookies bar memenuhi syarat mutu
SNT (2018) yang menetapkan kadar protein minimal sebesar 6%.

Kadar Karbohidrat

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa kadar karbohidrat formula I sebesar 51,00%, formula IT sebesar
42.27% dan formula IIT sebesar 52,20%. Kadar karbohidrat cookies bar menurut syarat mutu SNI (01-2973-
1992) yaitu minimal 70%. Akan tetapi syarat mutu cookies yang tercantum dalam SNI ditujukan untuk individu
sehat, sedangkan cookies bar pada penelitian ini ditujukan untuk orang yang intoleransi glukosa atau penderita
diabetes melitus sehingga harus rendah karbohidrat agar kadar glukosa darahnya tetap terkendali. Karbohidrat
merupakan salah satu sumber energi bagi tubuh manusia. Konsumsi karbohidrat yang tepat dapat menyediakan
tambahan energi bagi otot ketika simpanan glikogen menurun dan mencegah penurunan glukosa darah yang dapat
berdampak pada kerja sistem saraf pusat [22]. Asupan karbohidrat memiliki hubungan yang bermakna dengan
peningkatan kadar glukosa darah penderita diabetes melitus, dimana semakin tinggi mengkonsumsi karbohidrat
maka kadar glukosa darah semakin meningkat [23].

Temuan penelitian ini sejalan dengan temuan Afifah (2020) dalam pembuatan snack bar substitusi tepung
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pisang kepok dengan perbandingan (50:50) menghasilkan kadar karbohidrat sebesar 58,05% [24]. Begitu juga
dengan temuan Kumalasari (2024) pembuatan kukis tersubstitusi tepung terigu:tepung kacang hijau:tepung kulit
buah naga merah berturut-turut (38:15:47) menghasilkan kadar karbohidrat sebesar 55,57% dan (38:31:31) sebe-
sar 55,85% [17]. Dengan demikian, kadar karbohidrat yang lebih rendah pada cookies bar ini menjadi keunggulan
tersendiri, khususnya bagi penderita diabetes mellitus yang membutuhkan asupan karbohidrat terkontrol. Pro-
duk ini berpotensi menjadi alternatif makanan selingan fungsional yang lebih aman dalam membantu menjaga
kestabilan kadar glukosa darah.

Cemaran Mikroba

Uji cemaran mikroba dilakukan untuk mengetahui adanya mikroorganisme yang tidak diinginkan atau
cemaran mikroba dalam suatu sampel. Analisis cemaran mikroba pada penelitian ini menggunakan metode ALT
(Angka Lempeng Total). Metode ini digunakan untuk menghitung jumlah total mikroorganisme yang dapat
tumbuh dalam media tertentu.

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa cemaran mikroba cookies bar tepung kulit buah naga merah
kombinasi tepung kedelai hitam dalam waktu 2 x 24 jam pada formula I sebesar 1,08 x 10* koloni/gram, formula
IT sebesar 0,93 x 10* koloni/gram, dan formula III sebesar 0,77 x 10* koloni/gram. Temuan tersebut sejalan
dengan temuan penelitian yang menyatakan penyimpanan bolu kukus selama 3 hari pada Angka Lempeng Total
(ALT) terendah yaitu 1,45 x 106 koloni/g dan tertinggi 8,40 x 106 koloni/g [25], yang nilainya jauh lebih tinggi
dibandingkan cemaran mikroba pada cookies bar dalam penelitian ini.

Ketiga formula cookies bar dalam penelitian ini menunjukkan bahwa cookies bar memenuhi syarat mutu
Standar Nasional Indonesia (01-2973-2018) yaitu maksimal 1 x 105 koloni/gram dan memenuhi batas aman yang
diperbolehkan untuk dikonsumsi. Dengan demikian, cookies bar berbahan tepung kulit buah naga merah dan
kedelai hitam pada ketiga formula dinyatakan aman dikonsumsi berdasarkan uji cemaran mikroba, serta memiliki
ketahanan mikrobiologi yang baik dalam penyimpanan jangka pendek.

Kadar Serat Pangan Total

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa kadar serat cookies bar formula I sebesar 13,41%, formula IT
sebesar 14,27% dan formula IIT sebesar 20,86%. Kadar serat pada penelitian ini dipengaruhi oleh penggunaan
tepung kulit buah naga merah yang diduga memiliki interaksi sinergis dengan tepung kedelai hitam. Kombinasi
kedua bahan tersebut dengan komposisi (50:50) menghasilkan kadar serat tertinggi pada cookies bar. Hal itu dapat
terjadi karena kandungan serat pangan yang berasal dari kulit buah naga merah cukup tinggi sebesar 28,72% [2].
Temuan penelitian ini sejalan dengan temuan Rochmawati (2019) yang menyatakan dalam pembuatan cookies
berbahan dasar tepung kulit buah naga merah dan tepung terigu dengan perbandingan (80:20) menghasilkan
kadar serat sebesar 24,38% dan (90:10) sebesar 31,26% [12]. Temuan penelitian ini juga sejalan dengan penelitian
Rista (2019) yang menyatakan pembuatan biskuit dengan penambahan ekstrak kulit buah naga merah (0%)
menghasilkan kadar serat sebesar 10% dan (40%) sebesar 28,7% [13].

Serat pangan mampu menyerap air dan mengikat glukosa, sehingga mengurangi ketersediaan glukosa di
dalam tubuh. Keadaan tersebut mampu mengendalikan glukosa darah sehingga kadarnya tetap terkontrol. Jum-
lah serat yang dikonsumsi berdampak signifikan yaitu semakin meningkat kadar gula darah penderita diabetes
melitus seiring dengan penurunan asupan serat [3]. Oleh karena itu, asupan makanan tinggi serat sangat dian-
jurkan untuk membantu pengendalian glukosa darah. Dengan demikian, cookies bar formula III yang memiliki
kadar serat tertinggi berpotensi menjadi alternatif makanan selingan fungsional untuk penderita diabetes mellitus,
karena kandungan seratnya yang tinggi dapat membantu mengontrol kadar glukosa darah secara lebih efektif.

Karakteristik Hedonik

Evaluasi hedonik merupakan suatu pengukuran uji kesukaan terhadap panelis yang diminta tanggapan
pribadinya untuk memberikan penilaian suka atau tidak suka dari skala 1-7 terhadap produk cookies bar berba-
han dasar tepung kulit buah naga merah kombinasi tepung kedelai hitam. Tujuan dilakukan uji hedonik yaitu
mendapatkan satu formula terbaik dari ketiga formula yang diujikan meliputi parameter tekstur, aroma, warna
dan rasa. Panelis berjumlah 30 orang mahasiswa/i farmasi Universitas Pakuan angkatan tahun 2017-2020 baik
laki-laki maupun perempuan berusia 18-30 tahun.

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa tekstur cookies bar menunjukkan ketiga formula tidak ada
perbedaan nyata p value 0,05 > 0,05. Nilai kesukaan tertinggi pada perlakuan FIII yaitu 5,53 dan nilai kesukaan
terendah perlakuan FI yaitu 5,00. Tekstur yaitu parameter organoleptik yang berkaitan dengan bentuk dari
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produk yang dihasilkan. Pada penelitian ini tekstur cookies bar dipengaruhi penambahan tepung kedelai hitam.
Semakin banyak penggunaan tepung kedelai hitam maka tekstur yang dihasilkan semakin keras. Temuan ini
sejalan dengan temuan Irmae (2018) menyatakan bahwa produk nastar yang dihasilkan akan semakin keras jika
jumlah tepung kacang hijau yang ditambahkan semakin banyak sehingga memengaruhi kerenyahan atau kekerasan
suatu produk [26].

Aroma yaitu penilaian organoleptik yang berasal dari indera penciuman manusia. Temuan penelitian ini
menunjukkan bahwa aroma cookies bar menunjukkan formula I dan formula II berbeda nyata dengan formula I11
p value < 0.05. Nilai kesukaan tertinggi pada perlakuan FIII yaitu 5,30 dan nilai kesukaan terendah perlakuan
FI yaitu 4,50. Aroma cookies bar dominan khas kedelai. Semakin banyak penggunaan tepung kedelai hitam
maka aroma khas kedelai yang dihasilkan semakin kuat. Temuan ini terhadap aroma cookies bar sejalan dengan
temuan Irmae (2018) menyatakan bahwa semakin banyak campuran tepung kacang hijau, maka semakin langu
aroma kue nastar [26]. Dalam industri pangan, uji aroma sangat penting karena dapat memberikan hasil penilaian
penerimaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan secara cepat [27].

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis. Temuan penelitian ini me-
nunjukkan bahwa warna cookies bar menunjukkan ada perbedaan nyata formula I dengan formula II, formula I1
dengan formula ITI, dan formula I dengan formula IIT p value < 0.05). Nilai kesukaan tertinggi pada perlakuan
FIII yaitu 5,63 dan nilai kesukaan terendah perlakuan FI yaitu 4,33. Warna cookies bar dipengaruhi penam-
bahan tepung kedelai hitam. Semakin banyak penggunaan tepung kedelai hitam maka warna yang dihasilkan
akan semakin terang. Temuan penelitian ini terhadap warna cookies bar sejalan dengan temuan penelitian Irmae
(2018) menyatakan bahwa warna tepung kacang hijau kuning-kehijauan menyebabkan semakin banyak campuran
tepung kacang hijau, maka semakin gelap warna kue nastar [26].

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa rasa cookies bar menunjukkan formula I dan formula II berbeda
nyata dengan formula III p value < 0.05. Rasa merupakan sebuah reaksi kimia dari gabungan berbagai bahan
makanan dan menciptakan sesuatu rasa baru yang dirasakan oleh lidah [27]. Nilai kesukaan tertinggi pada
perlakuan FIIT yaitu 6,23 dan nilai kesukaan terendah perlakuan FI yaitu 4,47. Rasa cookies bar dipengaruhi
penambahan tepung kedelai hitam. Semakin banyak penggunaan tepung kedelai hitam, maka rasa yang dihasilkan
semakin khas. Temuan penelitian ini terhadap rasa cookis bar sejalan dengan temuan penelitian Irmae (2018)
menyatakan semakin banyak campuran tepung kacang hijau, maka rasa kue nastar cenderung langu [26].

Berdasarkan hasil evaluasi hedonik terhadap tekstur, aroma, warna, dan rasa, cookies bar formula III meru-
pakan produk yang paling disukai oleh panelis, dengan nilai rata-rata kesukaan tertinggi yaitu 5,67. Peningkatan
proporsi tepung kedelai hitam dalam formula I1I memberikan kontribusi terhadap tekstur yang lebih baik, aroma
kedelai yang lebih kuat, warna yang lebih terang, serta rasa khas yang disukai. Oleh karena itu, formula III
berpotensi dikembangkan lebih lanjut sebagai alternatif makanan selingan berbasis kulit buah naga merah dan
tepung kedelai hitam dengan tingkat penerimaan konsumen yang tinggi.

KESIMPULAN DAN SARAN

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung kulit buah naga merah dan kedelai hitam
mempengaruhi karakteristik cookies bar yang dihasilkan. Semakin banyak tepung kulit buah naga merah, warna
cookies bar menjadi lebih gelap, tekstur lebih kasar, kadar air, abu, dan serat pangan meningkat, sedangkan
kadar protein meningkat dengan penambahan tepung kedelai hitam. Formula IIT (kombinasi 50:50) menghasilkan
cookies bar dengan kadar air terendah, kadar protein dan serat tertinggi, kadar lemak terendah, serta karbohidrat
yang relatif rendah, sehingga berpotensi sebagai alternatif makanan selingan fungsional untuk penderita diabetes
mellitus. Selain itu, seluruh formula memenuhi standar mutu SNI untuk kadar air, abu, lemak, protein, dan
cemaran mikroba. Berdasarkan uji hedonik, cookies bar Formula III juga paling disukai panelis dari segi rasa,
warna, dan aroma.

Untuk pengembangan produk selanjutnya, disarankan melakukan optimasi formula guna memperbaiki tek-
stur agar lebih renyah, memperpanjang umur simpan melalui teknik pengemasan yang lebih baik, serta melakukan
uji glikemik untuk memastikan keamanan produk bagi penderita diabetes mellitus. Penelitian lanjutan juga perlu
mempertimbangkan preferensi konsumen yang lebih luas untuk meningkatkan penerimaan pasar.
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