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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Perubahan gaya hidup menyebabkan pergeseran pola konsumsi, 

karena semakin banyak waktu yang digunakan untuk bekerja, maka 

masyarakat terdorong untuk mengonsumsi produk pangan yang  praktis, 

bergizi, dapat disimpan lebih lama, dan salah satunya adalah produk 

cookies. Cookies merupakan salah satu kue kering yang disukai oleh 

masyarakat Indonesia, terutama dari golongan menengah ke atas dan telah 

dijual di beberapa toko kue di Indonesia. 

Cookies tergolong dalam produk bakery yang sering disebut kue 

karena tidak menggunakan ragi untuk mengembang. Cookies merupakan 

makanan jenis makanan jajanan yang dapat diterima oleh masyarakat dan 

merupakan makanan yang mengenyangkan dengan daya simpan lebih lama 

serta dibuat dalam bentuk-bentuk yang lucu dan berukuran kecil (Bahar dan 

Ismawati, 2001). Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cookies 

pada umumnya adalah terigu, gula pasir, telur, susu, mentega, dan beberapa 

bahan pembantu. Bahan-bahan tersebut satu persatu dimasukkan dan 

dicampur hingga membentuk adonan kemudian adonan dicetak dan 

dipanggang. Produk cookies memiliki bentuk, ukuran, rasa dan warna yang 

bermacam-macam.  

Bahan baku dalam pembuatan cookies adalah terigu. Sebagian besar 

industri pangan di Indonesia masih sangat tergantung pada penggunaan 

tepung gandum (terigu), seperti industri roti, cake, biskuit, cookies, wafer, 

mie, dan beberapa jenis kue basah. Terigu merupakan komoditi impor 

dengan volume impor terigu mencapai 500 ribu ton per tahun (Anggita dan 
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Syah, 2008). Terigu yang digunakan dalam pembuatan cookies memiliki 

kandungan protein yang rendah (7-9%), maka perlu dicarikan alternatif 

bahan yang dapat meningkatkan kandungan gizi pada cookies terutama 

kandungan protein. Salah satunya dengan mengganti sebagian bahan dasar 

(sebagai substitusi) dengan bahan lain yaitu tepung kacang kedelai, karena 

tepung kacang kedelai memiliki kandungan protein 35,9%. Terigu dengan 

tepung kacang kedelai diharapkan juga dapat menurunkam nilai indeks 

glikemik produk, karena diketahui kedelai memiliki IG yang rendah yaitu 

31 (Marsono, et al., 2001). Protein kedelai juga terbukti dapat menurunkan 

glukosa darah seperti dilaporkan oleh peneliti terdahulu (Wisaniyasa, et al., 

2002). 

Pemanfaatan tepung kacang kedelai sebagai bahan baku makanan 

masih sangat terbatas, oleh karena itu pada penelitian ini dilakukan 

pengembangan produk berbahan baku tepung kacang kedelai, yaitu cookies. 

Sehingga diharapkan, hasil dari penelitian ini dapat meningkatkan nilai 

tambah tepung kacang kedelai. Penelitian ini akan digunakan fruktosa 

sebagai pengganti sukrosa. Fruktosa memiliki tingkat kemanisan sekitar 

1,2-1,8 kali kemanisan sukrosa (Nabors, 2001). Fruktosa seringkali 

digunakan sebagai pemanis dalam makanan dan minuman karena memiliki 

tingkat kemanisan yang paling tinggi diantara semua karbohidrat alami 

(Hanover, 1993).  

Bahan baku yang digunakan  dalama pembuatan Cookies meliputi 

terigu, tepung kacang kedelai, margarin, fruktosa, maizena, susu skim, 

garam, soda kue dan air. Substitusi tepung kedelai mempengaruhi sifat 

sensoris cookies yang dihasilkan, sehingga perlu diketahui pengaruh 

perlakuan kombinasi antara terigu dan tepung kedelai pada berbagai 

konsentrasi terhadap sifat sensoris cookies, sehingga diperoleh cookies 

dengan sifat sensoris yang dapat diterima oleh konsumen. Sifat sensoris 
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yang diuji meliputi kesukaan terhadap rasa, kerenyahan dan warna; sifat 

fisik yang diuji meliputi warna dan tekstur; sifat kimia yang diuji meliputi 

kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat.  

 

1.2.  Rumusan Masalah 

1. Berapakah proporsi penambahan tepung kacang kedelai yang sesuai 

untuk menghasilkan produk cookies yang dapat diterima konsumen 

berdasarkan sifat sensorisnya. 

2. Bagaimanakah sifat fisik dari cookies yang dapat diterima konsumen 

berdasarkan sifat sensorisnya. 

3. Bagaimanakah sifat kimia dari cookies yang dapat diterima konsumen 

berdasarkan sifat sensorisnya. 

 

1.3. Tujuan 

1. Mengetahui proporsi penambahan tepung kacang kedelai  yang sesuai 

untuk menghasilkan produk cookies yang dapat diterima konsumen 

berdasarkan sensorisnya. 

2. Mengetahui sifat fisik dari cookies yang dapat diterima konsumen 

berdasarkan sifat sensorisnya. 

3. Mengetahui sifat kimia dari cookies yang dapat diterima konsumen 

berdasarkan sifat sensorisnya. 

 

1.4.  Manfaat  

Penelitian ini bermanfaat menghasilkan cookies yang dapat 

memberikan efek kesehatan dan dapat diterima sifat sensorisnya. 

 


