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Abstrak

Cookies adalah salah satu jenis camilan atau kue kering yang terbuat dari campuran margarin, gula, telur, dan berbahan
dasar tepung terigu. Produksi tepung terigu di Indonesia masih minim sehingga masih harus diimpor. Oleh karena itu
untuk mengurangi produk impor, maka perlu dilakukan upaya pemanfaatan bahan pangan lokal seperti tepung sagu
yang dapat menggantikan peran tepung terigu dalam pembuatan cookies. Sedangkan untuk menambah daya tarik
cookies, dapat digunakan kulit buah naga merah sebagai pewarna alami yang memiliki banyak khasiat serta dapat
mengurangi limbah pangan di Indonesia. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur kulit
buah naga merah terhadap kadar air, kadar abu, serta hasil uji organoleptik seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur
pada cookies sagu. Perlakuan yang diterapkan dalam penelitian ini ialah penambahan bubur kulit buah naga merah
5%, 10%, 15%, dan 20%. Parameter pengujiannya adalah kadar air, kadar abu, dan uji organoleptik terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur cookies sagu. Data dianalisis menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
tiga kali pengulangan dan uji lanjutan adalah uji beda nyata terkecil (BNT). Hasil penelitian disimpulkan bahwa
penambahan bubur kulit buah naga merah berpengaruh nyata terhadap kadar air, warna, aroma, rasa, dan tekstur
cookies, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu cookies. Perlakuan terbaik diperoleh pada penambahan
bubur kulit buah naga merah 20% ditinjau dari kadar abu 0,77%, warna 4,47 (suka), aroma 4,05 (suka), dan rasa 4,48
(suka) cookies sagu.

Kata Kunci: Cookies, Tepung sagu, Kulit buah naga merah.

Abstract

Cookies are a type of snack or pastry made from a mixture of margarine, sugar, eggs, and wheat flour. Wheat flour
production in Indonesia is still minimal so it still must be imported. Therefore, to reduce imported products, efforts
need to be made to utilize local food ingredients such as sago flour which can replace the role of wheat flour in making
cookies. Meanwhile, to increase the appeal of cookies, red dragon fruit skin can be used as a natural coloring which
has many benefits and can reduce food waste in Indonesia. This research aims to determine the effect of adding red
dragon fruit peel pulp on water content, ash content, as well as organoleptic test results such as color, aroma, taste,
and texture in sago cookies. The treatment applied in this research was the addition of 5%, 10%, 15%, and 20% red
dragon fruit peel pulp. The test parameters are water content, ash content, and organoleptic tests on the color, aroma,
taste, and texture of the cookies. Data were analyzed using the Completely Randomized Design (CRD) method with
three repetitions and the follow-up test was the least significant difference test (BNT). The research results concluded
that the addition of red dragon fruit peel pulp had a significant effect on the water content, color, aroma, taste, and
texture of the cookies, but had no significant effect on the ash content of the cookies. The best treatment was obtained
by adding 20% red dragon fruit peel pulp in terms of ash content 0,77%, color 4,47 (like), aroma 4,05 (like), and the
taste 4,48 (like) of sago cookies.

Keywords: Cookies, Sago flour, Red dragon fruit skin.
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1. PENDAHULUAN

Cookies adalah salah satu jenis camilan atau
kue kering yang sering dikonsumsi oleh semua
orang, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa
bahkan lansia. Teksturnya yang renyah dan
rasanya yang manis membuat produk ini banyak
disukai. Cookies terbuat dari campuran margarin,
gula, telur, dan berbahan dasar tepung. Umumnya
tepung terigu sering digunakan sebagai bahan
utama pembuatan cookies maupun pengolahan
kue dan makanan lainnya [1]. Hal ini
menyebabkan Indonesia terus mengimpor tepung
terigu.

Menurut data dari Badan Pusat Statistik pada
tahun 2022, Indonesia harus mengimpor 9,46 juta
ton tepung terigu [2]. Untuk mengurangi
ketergantungan yang tinggi terhadap tepung terigu,
diperlukan alternatif yang menggunakan bahan
pangan lokal dengan kandungan serupa. Salah
satu alternatif yang bisa digunakan adalah tepung
sagu, yang memiliki kandungan karbohidrat yang
cukup tinggi, yaitu 92,5% dari bahan keringnya
[3].

Indonesia merupakan produsen sagu tertinggi.
Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik tahun
2022, produksi sagu di Indonesia mencapai 8,94
ribu ton. Jumlah produksi sagu yang tinggi ini
memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi
bahan pangan lokal yang dapat diolah menjadi
tepung [4].

Pemanfaatan tepung sagu dalam pembuatan
cookies berguna sebagai salah satu sumber
karbohidrat, sedangkan untuk menambahkan daya
tarik dan manfaat cookies dapat ditambahkan
dengan bahan pangan lain seperti kulit buah naga
merah.

Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik
tahun 2021, produksi buah naga merah nasional
mencapai 484.083 ton/tahun dengan berat rata-
rata 400 — 500 g yang terdiri dari 65 — 70 % daging
buah dan 30 — 35 % kulit buah sehingga
menghasilkan 145.224 — 169.429 ton/tahun kulit
buah yang hanya dibuang sebagai limbah pangan
dan menyebabkan pencemaran lingkungan [5].
Dengan memanfaatkan tepung sagu sebagai
pengganti tepung terigu dalam pembuatan cookies,
dapat mengurangi produk impor. Hal ini
menyebabkan dampak ekonomi bagi masyarakat
seperti peningkatan produksi gandum dalam
negeri karena mendorong para petani Indonesia
untuk memproduksi gandum, serta dapat
meningkatkan efisiensi produksi gandum dalam
negeri [6].

Kulit buah naga merah memiliki kandungan
antosianin yang tinggi yaitu 84 mg/100 g,
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menghasilkan warna merah keunguan sehingga
bisa dijadikan pewarna alami [7]. Kulit buah naga
merah juga mempunyai banyak nutrisi lain yaitu
antioksidan yang tinggi, fitoalbumin, fenolik,
flavonoid, vitamin C, alkaloid, tiamin, vitamin E,
piridoksin, terpenoid, vitamin A, niasin,
kobalamin, dan karoten. Hal tersebut dapat
dijadikan pewarna alami untuk menghasilkan
produk dari kulit buah naga merah [8]. Oleh
karena memiliki kandungan yang sangat banyak
dan bermanfaat menyebabkan kulit buah naga
merah berpotensi untuk dijadikan sebagai produk
sampingan seperti pada industri makanan dan
minuman, kosmetika dan terkhusus pada pewarna
alami [9].

Ditinjau dari segi kesehatan, pewarna alami
lebih bermanfaat dibandingkan dengan pewarna
sintetis. Pewarna alami dari kulit buah naga merah
mengandung vitamin C dan antioksidan yang
dapat mencerahkan kulit, mengurangi keriput, dan
memperbaiki elastisitas  kulit. Selain itu,
mengonsumsi kulit buah naga secara teratur dapat
membantu menurunkan risiko penyakit jantung.
Pewarna alami ini dapat menjadi alternatif
pengganti pewarna sintetis yang lebih aman bagi
kesehatan [10].

Berlandaskan alasan tersebut, maka digunakan
tepung sagu dalam pembuatan cookies dan
menambahkan bubur kulit buah naga merah
sebagai pewarna alami sehingga mengurangi
dampak food waste di Indonesia.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan bubur kulit buah naga
merah terhadap kadar air, kadar abu, uji
organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur)
cookies sagu.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan dari bulan Maret
hingga Juni 2024 di Laboratorium Teknologi
Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Bosowa,
serta di Laboratorium UPT PMPP Dinas
Peternakan dan Kesehatan Hewan Provinsi
Sulawesi Selatan.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah pisau, talenan, blender, saringan, wajan,
spatula, kompor, timbangan, mixer, wadah,
sendok, mangkok, cetakan, loyang, oven, baking
paper, pipping bag, dan toples. Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah tepung sagu
dan buah naga merah yang diperoleh dari pasar
tradisional, margarin, gula halus, kuning telur,
santan bubuk, dan air.

Perlakuan dalam penelitian ini  yaitu
penambahan bubur kulit buah naga merah 5%,
10%, 15%, dan 20%. Parameter penelitian, yaitu



kadar air, kadar abu, dan uji organoleptik terhadap
warna, aroma, rasa, dan tekstur cookies sagu.

Tahapan pengolahan cookies sagu dengan
penambahan bubur kulit buah naga merah terdiri
dari dua tahap, yaitu pembuatan bubur kulit buah
naga merah dan pembuatan cookies sagu. Dalam
pembuatan bubur kulit buah naga merah terlebih
dahulu dilakukan penyortiran buah naga merah
untuk memilih buah yang baik kemudian
pencucian menggunakan air mengalir yang bersih.
Pemotongan dan pengupasan kulit buah.
Penghalusan kulit buah menggunakan blender
dengan penambahan air (2:1). Diagram alir proses
pembuatan bubur kulit buah naga merah seperti
terlihat pada Gambar 1. Selanjutnya pada
pembuatan cookies sagu terlebih dahulu dilakukan
pengayakan  tepung  sagu.  Penyangraian
menggunakan suhu 70°C selama 10 menit
kemudian dilakukan pendinginan. Penimbangan
bahan lain seperti margarin 90 g, gula halus 55 g,
santan bubuk 30 g, tepung sagu 200 g, dan bubur
kulit buah naga merah sesuai dengan perlakuan
penelitian, yaitu 5%, 10%, 15%, dan 20%.
Perlakuan dalam penelitian ini yaitu penambahan
bubur kulit buah naga merah 5%, 10%, 15%, dan
20%. Hal ini karena pada perlakuan penambahan
bubur kulit buah naga merah 0% tidak
menghasilkan warna pada cookies, sedangkan
pada perlakuan penambahan bubur kulit buah
naga merah 25% menghasilkan adonan yang
terlalu encer sehingga cookies yang dihasilkan
kurang padat dan tidak renyah. Parameter
penelitian, yaitu kadar air, kadar abu, dan uji
organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan
tekstur cookies sagu.

Pencampuran margarin dan gula halus
menggunakan  blender  hingga  homogen.
Penambahan santan bubuk, kuning telur, dan
bubur kulit buah naga merah. Pengadukan hingga
homogen. Penambahan tepung sagu kemudian
pengadukan menggunakan spatula. Pencetakan
dan pengeringan menggunakan oven
menggunakan suhu 110°C selama 40 menit.
Setelah matang, dilakukan pendinginan dan
pengemasan menggunakan toples kedap udara.
Diagram alir proses pembuatan cookies sagu
seperti terlihat pada Gambar 2.
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Buah Naga merah

Pencucian

Air bersih H H Air kotor ‘

Pemotongan H Daging buah |

Kulit buah

Pembersihan

| Bubur kulit buah Naga merah |

Kulit luar |

Air
(bahan 2 : 1 air)

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Bubur Kulit Buah Naga
Merah

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode
gravimetri pada suhu 105°C selama 30 menit yang
dilakukan secara berulang hingga mendapat bobot
konstan. Pengujian kadar abu dilakukan dengan
metode pengabuan kering (dry ashing) pada suhu
550°C selama 1 jam atau sampai mendapat bobot
konstan. Pengujian organoleptik  dilakukan
dengan metode hedonik meliputi warna, aroma,
rasa, dan tekstur untuk menguji tingkat kesukaan
panelis pada cookies sagu.  Pengujian ini
melibatkan 25 panelis kurang terlatih yang dipilih
melalui persyaratan seperti berbadan sehat, tidak
buta warna, dan tidak merokok. Panelis diminta
untuk memberikan penilaian berdasarkan tingkat
kesukaan mereka menggunakan skor 1 (sangat
tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka),
dan 5 (sangat suka).

Analisis rancangan yang digunakan ialah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan dan tiga kali ulangan kemudian data
diuji untuk mengetahui pengaruh setiap perlakuan
menggunakan ANOVA (analysis of varians) dan
uji lanjut BNT (Beda Nyata Terkecil).
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Penyangraian
T=70°C
t =10 menit l

Penambahan santan bubuk
(30 g) dan kuning telur (17 g)
:
Penambahan

Penimbangan Bubur kulit buah Naga merah
(200 g) (5%, 10%, 15%, 20%)

l !

| Tepung sagu |—>| Pengadukan adonan sampai homogen |

Pemanggangan
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t = 40 menit

| Uji Kadar Air ‘ | Uji Kadar Abu ]

Pengadukan margarin (90 g)
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|
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- Aroma
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Cookies Sagu dengan
Penambahan Bubur Kulit Buah Naga Merah

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Kadar Air

Rata-rata kadar air cookies berkisar antara
3,3% - 9,4% (Gambar 3). Kadar air terendah
diperoleh pada perlakuan penambahan bubur kulit
buah naga merah 5% yaitu 3,3%, sedangkan
tertinggi diperoleh pada perlakuan penambahan
bubur kulit buah naga merah 20% yaitu 9,4%.
Apabila dibandingkan dengan kadar air cookies
yang ditetapkan SNI 2973:2022 menunjukkan
bahwa kadar air cookies yang sesuai standar ialah
maksimal 5% [11]. Hal ini berarti bahwa cookies
pada perlakuan penambahan bubur kulit buah
naga merah 5% dan 10% telah memenuhi standar
karena memiliki nilai kadar air di bawah 5%.
Sedangkan pada perlakuan penambahan bubur
kulit buah naga merah 15% dan 20% belum
memenuhi standar karena memiliki kandungan
kadar air diatas 5%.

Hal ini akan mempengaruhi daya simpan
produk karena kadar airnya yang tinggi.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Alifanita dan Sofyan [12] produk makanan yang
memiliki kadar air yang tinggi akan mudah rusak
sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai daya simpan cookies sagu dengan
penambahan bubur kulit buah naga merah.
Meskipun perlakuan penelitian 15% dan 20%
tidak memenuhi standar SNI, namun penerimaan
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panelis terhadap cookies lebih disukai dilihat dari
uji organoleptik yang telah dilakukan (Gambar 5,

6,7,8).
9.4
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Penambahan Bubur Kulit Buah Naga Merah (%)
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Gambar 3. Kadar Air Cookies Sagu

Berdasarkan Gambar 3 terlihat bahwa semakin
banyak penambahan bubur kulit buah naga merah,
semakin tinggi kandungan kadar air cookies.
Menurut Prasetyo [13], ekstrak kulit buah naga
merah memiliki kadar air 94,05%, yang berarti
lebih banyak ekstrak akan meningkatkan kadar air
cookies. Selain itu, kulit buah naga merah
mengandung banyak serat yang dapat menyerap
air, sehingga semakin banyak bubur kulit buah
naga merah, semakin banyak air dalam cookies.
Adanya kandungan serat yang tinggi pada kulit
buah naga menyebabkan kadar air pada cookies
menjadi tinggi karena serat memiliki kemampuan
untuk mengikat air. Menurut penelitian yang
dilakukan oleh Simangunsong dkk., [14], kadar
serat dalam kulit buah naga merah adalah 25,56%.
Selanjutnya Rochmawati [15], menyatakan bahwa
meskipun pemanasan dilakukan, air yang
divapkan relatif kecil dan kandungan air yang
tertinggal dalam bahan tetap ada.

Analisis sidik ragam cookies menunjukkan
bahwa penambahan bubur kulit buah naga merah
berpengaruh nyata terhadap kadar air cookies
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Hasil uji beda
nyata terkecil (BNT) kadar air cookies dengan
penambahan bubur kulit buah naga merah 5%
berbeda nyata terhadap perlakuan penambahan
bubur kulit buah naga merah 15% dan 20%, tetapi
tidak berbeda nyata terhadap perlakuan
penambahan bubur kulit buah naga merah 10%.
Selanjutnya pada perlakuan penambahan bubur
kulit buah naga merah 10% berbeda nyata
terhadap perlakuan penambahan bubur kulit buah
naga merah 20%, tetapi tidak berbeda nyata
terhadap perlakuan penambahan bubur kulit buah
naga merah 5% dan 15%. Kemudian pada
perlakuan penambahan bubur kulit buah naga
merah 15% berbeda nyata terhadap perlakuan
penambahan bubur kulit buah naga merah 5% dan
20%, tetapi tidak berbeda nyata terhadap
perlakuan penambahan bubur kulit buah naga



merah  10%. Sedangkan pada perlakuan
penambahan bubur kulit buah naga merah 20%
berbeda nyata terhadap perlakuan penambahan
bubur kulit buah naga merah 5%, 10%, dan 15%.

3.2. Kadar Abu

Rata-rata hasil kadar abu cookies berkisar
antara 0,77% - 0,81% (Gambar 4). Kadar abu
terendah diperoleh pada perlakuan penambahan
bubur kulit buah naga merah 20% yaitu 0,77%,
sedangkan yang tertinggi diperoleh pada
perlakuan penambahan bubur kulit buah naga
merah 5% yaitu 0,81%. Apabila dibandingkan
dengan SNI 2973:2022 syarat mutu cookies
menunjukkan bahwa kadar abu cookies yang
sesuai standar ialah maksimal 0,01% [8]. Hal ini
berarti bahwa cookies pada semua perlakuan
belum memenuhi standar karena memiliki nilai
kadar abu di atas 0,01%.

Penambahan Bubur Kulit Buah Naga Merah (%)

0,82
0,81

08
0,79
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Gambar 4. Kadar Abu Cookies Sagu

Berdasarkan Gambar 4 terlihat bahwa semakin
banyak penambahan bubur kulit buah naga merah,
semakin rendah kandungan kadar abu cookies. Ini
disebabkan oleh pengaruh kadar air terhadap
kadar abu; dalam penelitian ini, rata-rata kadar air
pada cookies yang dihasilkan lebih tinggi
dibandingkan dengan rata-rata kadar abu.
Pendapat Wulan [16] mendukung hal ini dengan
menyatakan bahwa kadar abu berkaitan dengan
kadar air, di mana kadar air memiliki hubungan
berbanding terbalik dengan kadar abu

Hasil  analisis sidik ragam  cookies
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
bubur kulit buah naga merah tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar abu cookies sehingga tidak
dilakukan uji lanjut BNT.

3.3. Warna

Rata-rata hasil penilaian skor panelis terhadap
warna cookies berkisar antara 2,83 - 4,4 (agak
suka — suka) (Gambar 5). Skor warna terendah
diperoleh pada perlakuan penambahan bubur kulit
buah naga merah 5% yaitu 2,83 (agak suka),
sedangkan yang tertinggi diperoleh pada
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perlakuan penambahan bubur kulit buah naga
merah 20% yaitu 4,4 (suka).

Penambahan Bubur Kulit Buah Naga Merah (%
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Gambar 5. Warna Cookies Sagu

Berdasarkan Gambar 5 terlihat bahwa semakin
banyak penambahan bubur kulit buah naga merah,
skor penilaian panelis terhadap warna cookies
semakin meningkat. Hal ini karena semakin
bertambahnya bubur kulit buah naga merah,
semakin cerah warna pink yang dihasilkan pada
produk cookies, karena antosianin yang terdapat
pada kulit buah naga membuat cookies berwarna
pink. Sejalan dengan penelitian Hidayat dan Saati
[17] yang menyatakan antosianin adalah pigmen
pewarna alami yang sering ditemukan pada bunga
dan buah-buahan, memberikan warna merah, pink,
jingga, ungu, dan biru. Selain itu, penelitian oleh
Elastri [18] tentang dampak penambahan kulit
buah naga merah akan kualitas es krim
menunjukkan bahwa semakin banyak kulit buah
naga merah ditambahkan, semakin pink warna es
krim yang dihasilkan.

Analisis sidik ragam cookies menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan bubur kulit buah
naga merah berpengaruh nyata terhadap warna
cookies sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Hasil
uji beda nyata terkecil (BNT) warna pada cookies
dengan penambahan bubur kulit buah naga merah
5%, 10%, 15%, dan 20% berbeda nyata terhadap
semua perlakuan penelitian.

3.4. Aroma

Rata-rata hasil penilaian skor panelis terhadap
aroma cookies berkisar antara 3,19 - 4,05 (agak
suka — suka), (Gambar 6). Skor aroma terendah
diperoleh pada perlakuan penambahan bubur kulit
buah naga merah 15% yaitu 3,19 (agak suka),
sedangkan yang tertinggi diperoleh pada
perlakuan penambahan bubur kulit buah naga
merah 20% yaitu 4,05 (suka).
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Gambar 6. Aroma Cookies Sagu

Berdasarkan Gambar 6 terlihat bahwa aroma
cookies yang disukai panelis semakin menurun
seiring dengan penambahan bubur kulit buah naga
merah, namun mengalami peningkatan pada
perlakuan 20%. Hal ini diduga disebabkan oleh
penggunaan bubur kulit buah naga merah pada
cookies membuat aroma yang khas pada cookies
menjadi kuat sehingga disukai oleh panelis. Wu
et.al., [19] menyatakan bahwa kulit buah naga
merah mengandung senyawa yang memperkuat
aroma alaminya, seperti fitoalbumin, kabolamin,
fenolik, karoten, piridoksin, tiamin, flavonoid,
polifenol, dan terpenoid.

Analisis sidik ragam cookies menunjukkan
bahwa penambahan bubur kulit buah naga merah
berpengaruh nyata terhadap aroma cookies
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Hasil uji beda
nyata terkecil (BNT) aroma pada cookies dengan
penambahan bubur kulit buah naga merah 5%,
10%, 15%, dan 20% berbeda nyata terhadap
semua perlakuan penelitian.

3.5. Rasa

Rata-rata hasil penilaian skor panelis terhadap
rasa cookies berkisar antara 3,39 - 4,48 (agak suka
— suka) (Gambar 7). Skor rasa terendah diperoleh
pada perlakuan penambahan bubur kulit buah
naga merah 5% yaitu 3,39 (agak suka), sedangkan
yang tertinggi diperoleh pada perlakuan
penambahan bubur kulit buah naga merah 20%
yaitu 4,48 (suka).
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Gambar 7. Rasa Cookies Sagu

&4

Berdasarkan Gambar 7 terlihat bahwa semakin
banyak penambahan bubur kulit buah naga merah,
maka skor penilaian panelis terhadap rasa cookies
semakin meningkat. Rata-rata panelis menyatakan
suka terhadap rasa cookies dikarenakan rasanya
yang manis. Hal ini didukung dengan uji
organoleptik yang dilakukan panelis memberikan
penilaian 3,39 — 4,48 (agak suka sampai suka)
terhadap parameter rasa cookies, sebagian besar
panelis suka dengan cookies yang diujikan.
Berdasarkan penelitian Elastri [18], bahwa hal ini
terjadi karena kulit buah naga merah tidak
memiliki rasa khas yang dapat mengganggu indra
pengecap sehingga tetap disukai oleh panelis
meskipun menggunakan kulit buah. Rasa pada
cookies sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan
penyusun pada pembuatan cookies yaitu gula
halus, santan bubuk, kuning telur, margarin, dan
tepung sagu; sehingga cookies yang dihasilkan
rata-rata disukai oleh panelis karena kombinasi
dari bahan-bahan penyusun tersebut.

Analisis sidik ragam cookies menunjukkan
bahwa penambahan bubur kulit buah naga merah
berpengaruh nyata terhadap rasa cookies sehingga
dilakukan uji lanjut BNT. Hasil uji beda nyata
terkecil (BNT) rasa pada cookies dengan
penambahan bubur kulit buah naga merah 5%,
10%, 15%, dan 20% berbeda nyata terhadap
semua perlakuan penelitian.

3.6. Tekstur

Rata-rata hasil penilaian skor panelis terhadap
tekstur cookies berkisar antara 3,55 - 4,07 (agak
suka — suka) (Gambar 8). Skor tekstur terendah
diperoleh pada perlakuan penambahan bubur kulit
buah naga merah 5% yaitu 3,55 (agak suka),
sedangkan yang tertinggi diperoleh pada
perlakuan penambahan bubur kulit buah naga
merah 15% yaitu 4,07 (suka).
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Gambar 8. Tekstur Cookies Sagu

Berdasarkan Gambar 8 terlihat bahwa tekstur
cookies yang disukai panelis semakin meningkat
seiring dengan penambahan bubur kulit buah naga
merah. Namun mengalami sedikit penurunan pada
perlakuan 20%. Tekstur yang dihasilkan renyah



dan mudah rapuh, hal ini disebabkan penambahan
bubur kulit buah naga merah. Semakin
ditambahkannya bubur kulit buah naga merah
maka tekstur cookies akan semakin rapuh. Hal ini
sejalan dengan penelitian Jannah [20] yang
mengungkapkan bahwa penggunaan 100% tepung
kulit buah naga merah sebagai pengganti tepung
terigu menghasilkan kue yang terlalu rapuh akibat
kandungan gluten yang sangat rendah. Menurut
Winsulangi [21], tekstur kue yang berkualitas baik
disebabkan oleh fungsi gluten dalam membantu
pembentukan adonan, sehingga kue yang
dihasilkan tidak mudah rapuh.

Analisis sidik ragam cookies menunjukkan
bahwa penambahan bubur kulit buah naga merah
berpengaruh nyata terhadap tekstur cookies
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Berdasarkan
hasil uji beda nyata terkecil (BNT) tekstur pada
cookies dengan penambahan bubur kulit buah
naga merah 5%, 10%, 15%, dan 20% berbeda
nyata terhadap semua perlakuan penelitian.

4. KESIMPULAN

Perlakuan penambahan bubur kulit buah naga
merah berpengaruh nyata terhadap kadar air,
warna, aroma, rasa, dan tekstur cookies, tetapi
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu
cookies. Perlakuan terbaik diperoleh pada cookies
dengan penambahan bubur kulit buah naga merah
20% ditinjau dari warna, aroma, rasa, dan kadar
abu cookies sagu.

Penelitian  selanjutnya disarankan untuk
melakukan penelitian mengenai daya simpan
cookies sagu.
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