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SUMMARY 

 

TRISNI DYARMA PUTRI, Effect of Wheat Flour Substitution with Nipah Flour 

(Nypa frutican Wurmb) on Chemical and Organoleptic Properties of Cookies 

(Supervised by INDAH WIDIASTUTI). 

 

This study aims to determine the effect of nipah flour as a substitute for wheat flour 

on chemical (water content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate 

content and dietary fiber) and organoleptic properties of cookies. This study used 

a non-factorial Randomized Group Design (RAK) method consisting of 5 treatment 

levels of different flour concentration additions with 3 replications. Chemical 

parameters observed included moisture content, ash content, fat content, protein 

content, carbohydrate content and dietary fiber content. Organoleptic parameters 

observed were hedonic and hedonic quality the hedonic including color, aroma, 

taste, texture and appearance. While hedonic quality includes color, aroma, taste, 

texture and crunchiness. The results of chemical analysis showed that different 

flour concentration treatments had significant effect on moisture content (4.00-

7.00%), fat content (22,21-26,45%), protein content (6,14-7,70%), carbohydrate 

content (41,24-66,10%), crude dietary fiber content (0,23-1,75%) and total dietary 

fiber content (2,15-25,61%). The results of hedonic organoleptic analysis showed 

that different flour concentration treatments had significant effects on color (2,92-

4,64%), aroma (3,56-4,24%), taste (2,68-4,24%), texture (2,16-4,36%), and 

appearance (2,25-4,56%). While the results of hedonic quality organoleptic 

analysis showed that different flour concentration treatments had significant effects 

on color (1,36-4,92%), aroma (1,40-4,76%), taste (1,28-4,92%), texture (1,68-

5,00%) and crispness (1,60-4,88%). The best treatment with the addition of 25% 

nipah flour in making cookies seen from the results of chemical and organoleptic 

analysis. 
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RINGKASAN 

 

TRISNI DYARMA PUTRI, Pengaruh Substitusi Tepung Terigu Dengan Tepung 

Nipah (Nypa frutican Wurmb) Terhadap Sifat Kimia Dan Organoleptik Cookies 

(Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tepung nipah sebagai subtitusi 

tepung terigu terhadap sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, 

kadar karbohidrat dan serat pangan) dan sifat organoleptik cookies. Penelitian ini 

menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial yang terdiri 

dari 5 taraf perlakuan perbedaan penambahan konsentrasi tepung dengan 3 kali 

ulangan. Parameter kimia yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar serat pangan. Parameter organoleptik 

yang diamati adalah hedonik dan mutu hedonik, hedonik meliputi warna, aroma, 

rasa, tekstur dan kenampakan. Sedangkan mutu hedonik meliputi warna, aroma, 

rasa, tekstur dan kerenyahan. Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa perbedaan 

perlakuan konsentrasi tepung berpengaruh nyata terhadap kadar air (4,00-7,00%), 

kadar lemak (22,21-26,45%), kadar protein (6,14-7,70%), kadar karbohidrat 

(41,24-66,10%), kadar serat pangan kasar (0,23-1,75%) dan kadar serat pangan 

total (2,15-25,61%). Hasil analisis organoleptik hedonik menunjukkan bahwa 

perbedaan perlakuan konsentrasi tepung berpengaruh nyata terhadap warna (2,92-

4,64%), aroma (3,56-4,24%), rasa (2,68-4,24%), tekstur (2,16-4,36%), dan 

kenampakan (2,25-4,56%). Sedangkan hasil analisis organoleptik mutu hedonik 

menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan konsentrasi tepung berpengaruh nyata 

terhadap warna (1,36-4,92%), aroma (1,40-4,76%), rasa (1,28-4,92%), tekstur 

(1,68-5,00%) dan kerenyahan (1,60-4,88%). Perlakuan terbaik dengan penambahan 

tepung nipah 25% dalam pembuatan cookies dilihat dari hasil analisis kimia dan 

organoleptik 

 

Kata kunci : cookies, tepung terigu, tepung nipah 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Mangrove merupakan salah satu tanaman lokal yang dapat hidup dan 

berkembang disekitar kawasan pesisir pantai dan perairan rawa-rawa payau. Buah 

mangrove selain dapat dimakan juga memiliki propesek yang baik untuk dapat 

dikembangkan dan diolah menjadi bahan pangan, karena kaya akan gizi dan sebagai 

penyedia karbohidrat ataupun sebagai bahan baku dibidang industri (Podungge et 

al., 2015). Pulau payung, Desa Sungsang, Kabupaten Banyuasin II Sumatera 

Selatan merupakan daerah sebagai sumber daya hutan mangrove yang banyak 

memberikan berbagai manfaat untuk keberlangsungan kehidupan makhluk yang 

ada didaerah tersebut. Dari sumber daya hutan mangrove yang ada di daerah pulau 

Payung, salah satu jenis mangrove yang ada adalah nipah (Afriyani et al., 2017). 

Buah nipah yang sudah tua mampunyai kandungan gizi yang cukup tinggi 

diantaranya kadar serat kasar 22,1%, kadar serat pangan 46,18%, kadar lemak 

0,08%, kadar protein 8,54%, kadar air 38,96%, kadar abu 1,14% dan kadar 

karbohidrat 56,41% (Subiandono et al. 2016). Menurut Santoso et al., (2005) nipah 

adalah sumber pangan dan energi, tetapi belum banyak diketahui potensi dan 

manfat dari nipah. Dengan kandungan buah nipah yang cukup tinggi tersebut, 

artinya buah nipah memiliki potensi atau maanfat untuk digunakan sebagai sumber 

bahan pangan tinggi serat dan rendah lemak yang dapat dikonsumsi oleh orang yang 

melakukan defisit kalori.  

Buah nipah yang sudah tua dapat digunakan sebagai bahan baku pangan yaitu 

sebagai tepung, karena memiliki kadar karbohidrat yang tinggi dimana menurut 

Yulanti, (2022) tepung nipah mengandung karbohidrat sebanyak 48,42-54,41% 

yang bisa diolah menjadi makan yang dapat dikonsumsi dan menghasilkan nilai 

tambah ekonomi masyarakat. Salah satu alternatif olahan makanan yang dapat 

dibuat dari tepung nipah adalah cookies.  Seiring dengan perkembangan zaman dan 

teknologi dalam dunia pangan sangat memberikan pengaruh terhadap pola 

konsumsi masyarakat. Saat ini pun, masyarakat Indonesia lebih cenderung untuk 

memilih makanan instan yang kurang sehat, yang rendah gizi dan praktis, salah satu 
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makanan yang dapat dipilih yaitu cookies yang memiliki nilai kandungan gizi dan 

praktis.   

Cookies merupakan makanan yang memiliki karakteristik dengan tekstur yang 

renyah dengan ukuran yang relatif kecil dan memiliki rasa serta aroma yang khas 

cookies, sehingga cookies memiliki nilai ekonomis dan konsumsi yang cukup tinggi. 

Berdasarkan data yang dirilis oleh Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2020, 

angka konsumsi rata-rata kue kering di Indonesia mengalami peningkatan, 

mencapai 23,095 kg per tanun dibandingakan dengan tahun sebelumnya yang 

sebesar 22,834 kg per tahun. Dampak dari peningkatan konsumsi kue kering ini 

adalah peningkatan impor bahan baku utama, yaitu tepung terigu. Tepung terigu 

memiliki kelebihan karena kandungan glutennya, yang memberikan keuletan pada 

adonan dan mencegah kerusakan selama proses pembentukan. Penggunaan tepung 

terigu sebagai bahan dasar dalam prosuk pangan diperkirakan akan terus meningkat 

setiap tahun. Berdasarkan data BPS tahun 2020, Indonesia terus melakukan impor 

gandum dengan jumlah mencapai 10,3 juta ton. Pada hasil penelitian Naseha (2021), 

mengenai pembuatan cookies dengan mengganti 25% tepung terigu dengan tepung 

umbi lotus dan 75% tepung terigu menghasilkan komposisi gizi dengan rincian 

kadar air 5,54%, kadar abu 1,45%, protein 5,47%, lemak 55,28%, karbohiidrat 

41,45% serta serat pangan 5,80%. Oleh sebab itu, harus dilakukan 

pendiversifikasian terhadap bahan utama pembuatan cookies dengan bahan lain 

seperti tepung nipah, guna untuk mengetahui kandungan nilai gizi pada cookies. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Nipah (Nypa frutican wurmb) adalah tumbuhan mangrove yang tumbuh secara 

alami didaerah pasang surut disekitar pantai. Nipah memiliki potensi sebagai 

sumber bahan pangan, dimana buah nipah yang telah matang dapat diolah menjadi 

tepung yang mengandung serat pangan (dietary fibre food). Tepung nipah memiliki 

kandungan setara dengan beras terutama kandungan karbohidrat yang cukup tinggi 

yaitu 75,25 % (Heriyanto, 2011). Menurut Yulianti, (2022) kadar serat tepung 

pangan nipah cukup tinggi sebesar 61,95-66,25% sedangkan menurut Taufiq, (2018) 

kadar serat tepung nipah 46,18%. Tepung nipah dapat menjadi alternatif dalam 

pembuatan produk makanan, seperti produk cookies, biskuit dan cake. Sebelumya, 
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telah dilakukan penelitian mengenai dampak penggunaan tepung buah nipah pada 

karakteristik biskuit (Farwati, 2021), serta penelitian lainnya yang mengulas 

tentang nilai gizi dan respon terhadap produk kue dengan substitusi tepung nipah 

sebagai bahan baku (Surhaini, 2019). 

Cookies terbuat dari tepung terigu, telur, gula dan lemak. Bahan utama 

pembuatan cookies adalah tepung terigu yang memiliki kandungan serat pangan 

rendah sebesar 13,1% (USDA, 2019), dibandingkan dengan kandungan serat 

pangan tepung nipah 61,95-66,25% (Yulianti, 2022). Cookies karena tinggi serat 

pangan, dan memiliki karakteristik yang lebih renyah di bandingkan cookies pada 

umumnya. Menurut Idrial (2014), cookies yang baik memiliki karakteristik tekstur 

yang renyah, warna kuning kecoklatan sesuai dengan bahan yang digunakan, aroma 

harum sesuai dengan bahan yang digunakan dan rasa manis. 

Kekurangan asupan serat pangan menjadi masalah signifikan di Indonesia. 

Data menunjukkan bahwa rata-rata konsumsi serat makanan per penduduk hanya 

mencapai 10,5 gram per hari, sehingga mengindikasikan bahwa masyarakat 

Indonesia hanya memenuhi sepertiga dari kebutuhan ideal sekitar 30 gram per hari 

(Astawan & Wresdiyati, 2004). Menurut World Health Organization (WHO), 

asupan serat yang baik berkisar antara 25-30 gram per hari. Di sisi lain, Dietary 

Reference Intake (DRI) untuk serat menurut National Academy of Sciences 

mengacu pada rentang 19-38 gram per hari, yang disesuaikan dengan usia setiap 

individu (Harahap, 2015). Oleh karena itu, produksi sumber serat pangan perlu 

ditingkatkan guna memenuhi kebutuhan masyarakat. Produk-produk tersebut harus 

memenuhi kriteria utama, yaitu memberikan sumber energi, aman untuk 

dikonsumsi, dan memiliki cita rasa yang enak. Salah satu potensi sumber serat 

pangan berasal dari tanaman nipah. 

Pemanfaatan potensi nipah di Indonesia masih belum optimal, dimana hasil 

dari pengolahan buah nipah menjadi tepung dapat berfungsi sebagai alternatif 

pengganti tepung terigu dalam produksi cookies. Oleh karena itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung nipah sebagai subtitusi 

tepung terigu terhadap karakteristik kimia (kadar air, abu, protein, lemak, 

karbohidrat, serat pangan kasar dan serat pangan total) dan organoleptik cookies. 
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1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tepung nipah 

sebagai substitusi tepung terigu terhadap sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, serat pangan kasar dan serat pangan total) 

dan sifat organoleptik cookies. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai ekonomis tepung 

nipah sehingga ketergantungan impor tepung terigu dapat dikurangi dan 

memberikan pengetahuan tentang pengolahan pangan (cookies) dengan 

menggunakan tepung nipah sebagai substitusi tepung terigu. 
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