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MOTTO  

 

“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. 

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan”  

(Qs. Al-Insyirah/94 : 5-6) 

 

“Maka apabila engkau telah selesai (dari satu urusan), tetaplah bekerja 

keras (untuk urusan yang lain). Dan hanya kepada Tuhanmulah engkau 

berharap”  

(Qs. Al-Insyirah/94 : 7-8) 
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INTISARI 

 

Andini, I. 2019. Pengaruh Variasi Komposisi Bahan Baku Tepung pada Produk 
Cookies Terhadap Kadar Protein Metode Spektrofotometri UV-VIS. Program 
Studi D-III Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi.  
 

 Cookies adalah kue manis yang dibuat dengan bahan dasar tepung terigu 
dan bahan tambahan lain yang membentuk suatu formula adonan. Adonan 
dimasak dengan cara dipanggang sehingga memiliki sifat dan tekstur tertentu. 
Besar kecilnya kadar protein di dalam produk cookies tergantung dari bahan-

bahan yang digunakan pada proses pembuatan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kadar protein pada produk cookies dengan variasi komposisi bahan 
baku tepung terigu, tepung kacang mete dan tepung bekatul.  
 Penelitian ini membuat 3 produk cookies yaitu, cookies A (tepung terigu = 
200 g), cookies B (tepung terigu : kacang mete : bekatul = 75 g : 100 g : 25 g), 
dan cookies C (tepung terigu : kacang mete : bekatul = 75 g : 25 g : 100 g). 
Selanjutnya, produk cookies  ditentukan kadar proteinnya dengan metode 
spektrofotometri UV-VIS dengan menggunakan pereaksi biuret dan larutan 
standar BSA (Bovine Serum Albumin). Panjang gelombang yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah 534 nm dan kestabilan warna dicapai pada menit ke-
10 sampai menit ke-18.  

Berdasarkan hasil penelitian dari ketiga produk cookies tersebut, 
diperoleh kadar protein cookies A, cookies B, dan cookies C berturut-turut 1,62% 
b/b ; 4,99% b/b dan 2,53% b/b. Kadar protein tertinggi yaitu pada cookies B 
sebesar 4,99% b/b.  

 
Kata kunci: cookies, protein, spektrofotometri UV-VIS.
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Cookies adalah kue manis yang berukuran kecil – kecil yang 

dibuat dengan bahan dasar tepung terigu dan bahan tambahan lain 

(lemak, telur, gula, garam, jahe, dan pengembang) yang membentuk 

suatu formula adonan. Adonan dimasak dengan cara dipanggang 

sehingga memiliki sifat dan struktur tertentu (Suhardjito, 2006).  Bahan 

dasar pembuatan cookies adalah tepung terigu dengan jenis soft flour, 

dan bahan tambahan lain di antaranya lemak, telur dan garam. Saat ini di 

Indonesia, ketersediaan tepung terigu tersebut harus di impor, sedangkan 

penggunaannya sangatlah tinggi. Perlu dicari alternatif lain untuk 

mengurangi ketergantungan impor dan mengurangi meningkatnya 

pengeluaran devisa negara. Maka perlu adanya upaya untuk mengurangi 

ketergantungan terhadap pemakaian tepung terigu yang diimpor. Salah 

satu caranya adalah mengurangi tepung terigu sebagai bahan utama 

dalam pembuatan cookies dengan mengurangi sebagian atau seluruh 

tepung terigu untuk pembuatan cookies yaitu dengan tepung lain 

misalnya dengan tepung bekatul dan tepung kacang mete.  

Memanfaatkan bekatul merupakan salah satu upaya untuk 

memanfaatkan limbah bekatul yang biasanya hanya dibuang dan 

biasanya hanya digunakan sebagai pakan ternak. Penambahan tepung 

kacang mete juga memanfaatkan hasil produksi dari negara sendiri. 

Sentra penghasil kacang mete tersebar di daerah Sulawesi Tenggara, 
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Sulawesi Selatan, Jawa Tengah, Jawa Timur dan Nusa Tenggara Timur. 

Selain itu penambahan tepung kacang mete selain memberikan rasa 

gurih pada cookies, kacang mete juga tergolong memiliki nilai gizi tinggi 

karena kandungan protein dan lemak cukup tinggi, maka dianggap 

sebagai bahan makanan berenergi tinggi (Cahyono, 2001).  

Pada cookies dengan penambahan tepung bekatul ini 

kemungkinan terdapat bau yang tidak sedap sehingga diperlukan bahan 

tambahan yang dapat menghilangkan bau yang tidak sedap atau langu 

tersebut. Jadi, pada cookies ini akan ditambahkan ekstrak jahe sehingga 

dapat menghilangkan aroma langu tersebut dan jahe dapat menambah 

nilai fungsional pada cookies tersebut. Selain memberikan aroma pada 

cookies, ekstrak jahe dapat berfungsi sebagai sumber antioksidan.  

Protein merupakan komponen bahan makanan yang amat penting 

bagi tubuh, karena di samping berfungsi sebagai sumber energi juga 

sebagai zat pembangun dan pengatur tubuh. Protein adalah sumber 

asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O dan N yang 

tidak dimiliki oleh lemak atau karbohidrat. Molekul protein mengandung 

pula fosfor, belerang, dan ada jenis protein yang mengandung unsur 

logam seperti besi dan tembaga (Winarno, 2008).  

Protein dapat juga digunakan sebagai bahan bakar apabila 

keperluan energi tubuh tidak terpenuhi oleh karbohidrat dan lemak. 

Protein ikut pula mengatur berbagai proses tubuh, baik langsung maupun 

tidak langsung dengan membentuk zat-zat pengatur proses dalam tubuh. 

Protein mengatur keseimbangan cairan dalam jaringan dan pembuluh 

darah, yaitu dengan menimbulkan tekanan osmotik koloid yang dapat 
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menarik cairan dari jaringan ke dalam pembuluh darah. Sifat amfoter 

protein yang dapat bereaksi dengan asam dan basa, dapat mengatur 

keseimbangan asam-basa dalam tubuh (Winarno, 2008).  

Berdasarkan dari latar belakang di atas, maka perlu dilakukan 

penelitian tentang kandungan protein pada cookies dengan variasi 

komposisi bahan baku tepung yaitu tepung terigu, tepung bekatul dan 

tepung kacang mete dengan penambahan jahe sebagai pemberi aroma 

untuk menghasilkan cookies yang disenangi oleh konsumen dan 

memberikan banyak manfaat bagi konsumen.   

 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakaang di atas dapat dirumuskan masalah 

sebagai berikut.  

1.2.1 Berapa kadar protein pada pada produk cookies yang dibuat 

dengan variasi komposisi bahan baku tepung?  

1.2.2 Produk cookies manakah yang memiliki kadar protein tertinggi dari 

ke-3 jenis produk cookies yang telah dibuat?  

1.2.3 Apakah kandungan protein dalam produk cookies dengan variasi 

komposisi bahan baku tepung memenuhi syarat mutu 

berdasarkan Standar Nasional Indonesia? 
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1.3 Tujuan Penelitian  

Tujuan dari penelitian ini adalah :  

1.3.1 Mengetahui besarnya kandungan protein pada produk cookies 

yang dibuat dengan variasi komposisi bahan baku tepung. 

1.3.2 Mengetahui produk cookies yang memiliki kadar protein tertinggi 

dari ke-3 jenis produk cookies yang telah dibuat.  

1.3.3 Mengetahui apakah kandungan protein pada produk cookies yang 

telah dibuat memenuhi syarat mutu berdasarkan Standar Nasional 

Indonesia atau tidak. 

 

1.4 Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini adalah :  

1.4.1 Bagi masyarakat  

a. Memberikan informasi kepada masyarakat dalam 

pemanfaatan tepung kacang mete dan tepung bekatul untuk 

meningkatkan kualitas dari cookies. 

b. Sebagai peluang untuk mendirikan industri kecil.  

1.4.2 Bagi peneliti  

a. Mengetahui nilai guna dari pemanfaatan tepung kacang mete 

dan tepung bekatul.   

b. Mengetahui banyaknya kadar protein yang terkandung di 

dalam cookies tepung kacang mete dan tepung bekatul 

sehingga menjadi produk yang memiliki manfaat bagi 

kesehatan dan dapat meningkatkan  nilai ekonomis 

bekatul. 
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