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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi penambahan ekstrak kulit biji
kakao dan pengaruh variasi suhu pemanggangan pada cookies untuk mendapatkan kadar
air, aktifitas antioksidan serta mendapatkan perbandingkan parameter pengujian organoleptik
(warna, rasa, aroma, tekstur dan kesukaan keseluruhan). Metode yang digunakan adalah
Rancangan Blok Lengkap (RBL) dua faktor, yaitu persentasi penambahan Ekstak kulit biji
kakao dengan 4 konsentrasi (A1:0%, A2:1%, A3:3%, A4:5%) dan pengaruh suhu
pemanggangan cookies (D) dengan 3 variasi (D1=110°C, D2=120°C, D3=130°C) dengan
waktu pemanggangan yang sama vyaitu 35 menit dengan perlakukan 3x pengulangan.
Parameter yang dianalisis meliputi pengujian sensori (warna, rasa, aroma, tekstur) serta
analisis kimia kadar air dan aktifitas antioksidan. Hasil penelitian ini yaitu penambahan
ekstrak, pengaruh suhu dan korelasi perbandingan ekstrak dan suhu pemanggangan
berpengaruh terhadap pengujian sensori (warna, rasa, aroma, tekstur dan kesukaan
keseluruhan) serta analisis kimia kadar air dan aktifitas antioksidan cookies kulit biji kakao.
Kata Kunci: Ekstrak Kulit Kakao, Suhu Pemanggangan, Cookies.

PENDAHULUAN

Salah satu sektor perkebunan yang penting di Indonesia adalah komoditas kakao.
Menurut sumber statistik internasional, produksi kakao Indonesia diperkirakan sekitar 632—
633 ribu ton pada 2024. Produktifitas produksi kakao menunjukkan bahwa Indonesia
termasuk salah satu negara dengan produksi kakao yang tersebar luas ke-3. Buah kakao
terbagi menjadi beberapa bagian utama, yaitu kulit buah (pod), biji kakao, pulp (daging buah),
plasenta dan kulit buah kakao (Bahri et al., 2021). Menurut Sotelo-coronado dan Oviedo-
argumedo, (2025) biji kakao menjadi bagian yang paling banyak dimanfaatkan karena
berfungsi sebagai bahan baku utama produk cokelat. Secara kuantitatif, biji kakao
menyumbang sekitar 21-30% dari total berat buah. Proses pengolahan biji kakao selanjutnya
menghasilkan produk sampingan berupa kulit biji kakao yang jumlahnya cukup signifikan.

Kulit biji kakao merupakan limbah yang seringkali dianggap sebagai produk
sampingan yang tidak bernilai, sebenarnya mengandung potensi besar untuk dimanfaatkan
(Azah et al., 2020). Kulit biji kakao merupakan produk sampingan dari industri pengolahan
cokelat, menyumbang sekitar 15% dari total berat biji kakao yang diproses. Dengan demikian,
dari 1 ton biji kakao kering dapat diperoleh sekitar 100 hingga 140 kg kulit biji kakao sebagai
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limbah pengolahan (Oktoba et al., 2023).Kulit biji kakao kaya akan senyawa bioaktif yang
memiliki aktivitas antioksidan alami, yaitu senyawa polifenol (5,5%), flavonoid, dan teobromin
(5,6%) terkandung di dalamnya, kombinasi senyawa ini membuat kulit biji kakao berpotensi
menjadi sumber antioksidan yang signifikan (Hernandez et al., 2019). Tubuh memproduksi
antioksidan secara alami, namun jumlahnya seringkali tidak cukup untuk menangkal radikal
bebas yang berlebihan, sehingga asupan antioksidan dari makanan digemari banyak orang
(Wiyono et al., 2023).

Antioksidan adalah senyawa yang berfungsi untuk melindungi dan memperbaiki
kerusakan sel yang disebabkan oleh radikal bebas dengan cara menyumbangkan elektron
sehingga radikal bebas menjadi stabil dan tidak merusak sel tubuh (Poli et al., 2022).
Kandungan antioksidan kulit biji kakao berpotensi melindungi tubuh dari kerusakan sel yang
disebabkan oleh radikal bebas. Radikal bebas ini diketahui sebagai pemicu berbagai penyakit
kronis seperti kanker, penyakit jantung, dan diabetes (Oktoba et al., 2023). Antioksidan juga
berkontribusi pada peningkatan sistem imun tubuh (Gu et al., 2014).

Salah satu produk inovasi yang dapat dikembangkan dari penggunaan ekstrak kulit
biji kakao pada cookies. Cookies merupakan kue kering berukuran kecil dan bercita rasa
manis, memiliki kandungan airnya yang rendah, sehingga produk ini memiliki umur simpan
yang relatif panjang (Mauliddiyah, 2021). Cookies, dikenal salah satu bentuk produk olahan
pangan yang kaya akan karbohidrat namun rendah kandungan antioksidan (Lestari et al.,
2018). Penambahan antioksidan alami, seperti pada penelitian sebelumnya yang dilakukan
oleh Ramanda et al. (2024) menggunakan kulit kakao pada cookies dan kerupuk, pada
penelitian ini diketahui bahwa kulit biji kakao mengandung antioksidan yang cukup tinggi
sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi cookies dan mendorong inovasi dalam
industri makanan.

Salah satu faktor yang mempengaruhi kandungan gizi cookies adalah suhu

pengeringan (Kusuma et al, 2019). Suhu pengeringan yang tidak tepat dapat merusak
senyawa bioaktif, termasuk salah satunya dapat mengurangi aktivitas antioksidan
(Muhammad et al., 2022). Hal ini dikarenakan suhu panas dapat merusak atau mengurangi
senyawa antioksidan (Suzery et al., 2020). Suhu pemanggangan 100°C masih bisa digunakan
dan relatif aman, namun untuk sebagian besar bahan, aktivitas antioksidan akan lebih optimal
pada suhu 60°C (Kurniati, 2019). Oleh karena itu, penting untuk menentukan suhu
pemanggangan yang optimal untuk mempertahankan aktivitas antioksidan ekstrak kulit biji
kakao. Selain itu, konsentrasi penambahan ekstrak antioksidan juga perlu diperhatikan,
apabila konsentrasi terlalu rendah, efek yang dihasilkan mungkin kurang optimal, sedangkan
konsentrasi yang terlalu tinggi dapat menyebabkan dampak yang merugikan mempengaruhi
tekstur dan rasa cookies (Putra et al., 2021). Oleh karena itu, diperlukan penelitian untuk
menentukan konsentrasi penambahan ekstrak antioksidan yang optimal untuk menghasilkan
cookies dengan kualitas terbaik (Permana et al.,2023).
Penelitian ini bertujuan untuk melengkapi pengetahuan tentang pengaruh suhu
pemanggangan dan konsentrasi penambahan ekstrak kulit biji kakao terhadap kualitas produk
cookies (Langkong et al., 2019). Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini diharapkan dapat
berperan dalam memberikan kontribusi pada pengembangan produk cookies bernilai
fungsional, serta meningkatkan nilai tambah limbah industri kakao (Sukmawati et al., 2024).
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METODE PENELITIAN
Alat

Alat yang digunakan untuk membuat sampel: Mixer, oven, loyang, kertas roti,
timbangan digital, gelas ukur, sendok ukur, labu erlenmeyer, pengaduk, pemanas, wadah
penyimpanan sampel cookies, (piring saji, alat penilai sensori), Whatman No. 1, mesh ukuran
80, kertas saring kasar, botol timbang, cawan porselen, autoclaf, spektrofotometer.

Bahan

Bahan yang digunakan untuk membuat sampel: Tepung terigu, kulit biji kakao, gula
pasir, margarin, shortening (mentega putih), kuning telur, baking powder, susu skim, gula
halus, pelarut etanol 98%, aquadest, Larutan DPPH, metanol,

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Pilot Plant, Laboratorium Biokimia dan Mikrobiologi
Fakultas Teknologi Pertanian INSTIPER Yogyakarta selama 2 bulan, dan Laboratorium
BRIN selama 2 bulan.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilakukan menggunakan RBL (Rancangan blok Lengkap). Taraf faktor
AD Dengan 3x pengulangan. Faktor 1 persentasi penambahan Ekstak Antioksidan (A),
dengan 4 konsentrasi (A1: 0% A2:1% A3:3% A4:5 %). Faktor 2 suhu pemanggangan
cookies (D) dengan 4 variasi (D1 = 110° C D2 =120° C D3 = 130° C) dengan waktu
pemanggangan yang sama yaitu 35 menit. Perlakukan dilakukan dengan perulangan 3 kali,
maka akan diperoleh 4 x3x 3 = 36 satuan eksperimental. Data yang diperoleh dilakukan
analisis uji statistic Two Way Anova dengan jenjang nyata 5%, uji lanjut pada parameter yang
berbeda nyata dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf 5%.

Prosedur Penelitian

Prosedur pelaksanaan pembuatan cookies dengan menambahkan ekstrak kulit biji
kakao melalui beberapa tahap yaitu pertama pembuatan ekstrak kulit biji kakao menggunakan
metode maserasi yaitu sebagai berikut: Bubuk kulit biji kakao yang sudah melalui proses
pengayakan sesuai dengan perlakuan 80 mesh kemudian ditimbang sebanyak 30 g bahan
diekstraksi dengan menambahkan 300 mL etanol 96%, sehingga rasio bahan terhadap
pelarut adalah 1:10. Bubuk kulit biji kakao diekstraksi menggunakan metode maserasi selama
48 jam sesuai dengan perlakuan yang ditetapkan. Selama proses maserasi berlangsung,
penggojogan dilakukan setiap 6 jam sekali selama 5 menit untuk membantu proses difusi
senyawa aktif ke dalam pelarut. Proses maserasi dilakukan dalam wadah tertutup rapat pada
suhu ruang (29 = 1°C). Setelah proses maserasi selesai, campuran ekstrak dan pelarut
disaring menggunakan kertas saring kasar untuk memisahkan ampas dari larutan ekstrak.
Filtrat yang diperoleh kemudian disaring kembali menggunakan kertas saring Whatman No. 1
hingga diperoleh filtrat yang lebih jernih. Selanjutnya, filtrat dievaporasi menggunakan rotary
evaporator pada suhu 40°C, tekanan 100 mBar, dan kecepatan 100 rpm untuk memisahkan
pelarut dari ekstrak. Proses evaporasi dilakukan hingga diperoleh ekstrak kental dan
dihentikan ketika pelarut tidak lagi menetes dari alat evaporator. Kemudian pembuatan
cookies yaitu sebagai berikut: campurkan Margarin 40 gram, gula halus 35 gram, dan kuning
telur 16 gram campuran bahan kemudian dihomogenkan dengan cara dikocok menggunakan
mixer selama 5 menit. Selanjutnya, ke dalam campuran tersebut ditambahkan tepung terigu
100 gram, susu skim 4 gram, dan baking powder 0,25 gram, lalu diaduk hingga rata,
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tambahkan ekstraksi kulit biji kakao dengan konsentrasi 0%, 1%, 3% dan 5%. Kemudian
semua bahan diaduk hingga tercampur merata adonan selanjutnya dicetak dengan berat 5
gram dan dipanggang pada suhu 110°C, 120°C, 130°C selama 35 menit, pendinginan cookies
di suhu ruang selama 20 menit.

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Cookies Ekstrak Kulit Biji Kakao

Bahan (Gram) Perlakuan Penelitian

100:0% 100: 1% 100: 3% 100: 5%

Ekstrak antioksidan kulit biji kakao 0Oml 1T ml 3ml 5ml
Terigu 100 g 100 g 100 g 100 g
Margarin 40 ¢ 409 409 40 g
Shortening 159 159 159 159
Kuning Telur 16 g 16 g 16 g 16 g
Baking Powder 0,25¢g 0,25¢ 0,25¢ 0,25¢g
Susu Skim 49 49 49 49
Gula Halus 35¢g 35¢g 35¢g 359

Diagram Alir Prosedur Penelitian

BAHAN @
COOKIES

Pengayakan bubuk kulit biji kakao
dengan 80 mesh, Penambahan
larutan etanol 98%

Mixer Lemak 40 gram, gula l

hatus 35, dan kum'.ug_telur 16 Ekstraksi menggunakan metode
selama 5 menit maserasi 48 jam, digojok 6 jam

sekali dengan suhu (29+1°C).

; I

Tambah tepung gandum - —

100 g, susu skim 4 g, dan Hﬂﬂ:l eﬁ;&ﬁ1 dasa:migu:;lh;;n
baking powder 0.25 g, mendzpatian 1131 menggu

falu diaduk hingga rata kertas saring Whatman No. 1

l

Filtrat yang dipercleh dievaporasi
menggunakean rotary evaporator
suhu 40°C, tekanan 100 mBar dan
kecenatan 100 mom

Penambahan
Antioksidan ekstak
kulit biji kakao
Al 0%

l

AX1%
A3:3%
Ad:5%

Ekstrak
Antioksidan
Kaulit biji
kakao

Cetak adonan dengan
berat 5 gram

Persentasi
kombinasi subu
pemanggangan

D1=110°C
D2=120°C
D3=130°C

« Sifat kimia: (Analisis kadar air, Analisis
kadar antioksidan)

# Uji Organoleptik (Rasa Aroma Wama
Tekstur)

Gambar 1. Prosedur Penelitian
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HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Sifat Kimia
1. Analisis Kadar Air
Kadar air adalah parameter mutu penting pada produk cookies karena berpengaruh
terhadap tekstur, kerenyahan, daya simpan, serta tingkat penerimaan konsumen (Nur dkk.,
2025). Hasil analisis menggunakan Uji Duncan disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Uji Duncan Kadar Air Cookies

Perbandingan ektrak Suhu Pemanggangan
antioksidan dan jumlah D1 D2 D3 Rerata A

bahan baku cookies (110°C) (120°C) (130°C)
A1 (0:100) 3,72 3,18 2,52 3.142
A2(1:100) 4,73 3,25 3,25 3.74°
A3 (3:100) 5,07 3,46 3,41 3.98¢
A4 (5:100) 3,74 4,73 4,53 4.88¢
Rerata D 3.43* 3.65Y 4,73

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada
jenjang nyata 5%

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan pada taraf nyata 5%, diketahui bahwa perlakuan
perbandingan ekstrak kulit biji kakao dan jumlah bahan baku cookies (A) menunjukkan
perbedaan yang nyata terhadap kadar air cookies. Perlakuan A1 (0:100) memiliki rerata kadar
air sebesar 3,142 dan berbeda nyata dengan perlakuan A2 (1:100) sebesar 3,74, A3 (3:100)
sebesar 3,98¢, serta A4 (5:100) sebesar 4,884 berdasarkan hasil penelitian, dapat ditarik
kesimpulan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak kulit biji kakao yang ditambahkan ke
dalam adonan cookies, semakin besar kemungkinan kadar air akhir produk meningkat dan
Semakin tinggi suhu pemanggangan, kadar air dalam produk mengalami penurunan pada
produk cookies.

Hal tersebut diakibatkan karena ekstrak kulit biji kakao telah terbukti mengandung
senyawa Aktifitas antioksidan yaitu fenolik, flavonoid dan tanin yang memiliki gugus hidroksil
(-OH) yang bersifat hidrofolik, sehingga dapat mengikat molekul air melalui ikatan hidrogen
(Campos-Vega et al., 2018). Sebaliknya penurunan kandungan air pada cookies diakibatkan
oleh kenaikan suhu dikarenakan adanya peningkatan reaksi termal saat pemanggangan
dimana senyawa fenolik dan gula reduksi dalam ekstrak kakao yang dapat mempercepat
reaksi mailard dan karamelisasi, reaksi ini dapat menghasilkan panas lokal yang lebih tinggi
dan mempercepat pelepasan air bebas, sehingga kadar air produk akhir menurun (Ariana et
al., 2019).

Berdasarkan hasil analisis kadar air cookies pada seluruh perlakuan, diperoleh nilai
kadar air berkisar antara 2,52% hingga 5,38%. Jika dibandingkan dengan Standar Nasional
Indonesia (SNI 2973:2011), yang menetapkan bahwa kadar air maksimum biskuit adalah 5%,
maka secara umum kadar air cookies pada penelitian ini masih memenuhi standar SNI,
kecuali pada perlakuan A4D1 yaitu penambahan ektrak 5% dan pada suhu pemanggangan
110°C. Secara keseluruhan, hasil uji Duncan memperkuat hasil analisis ragam yang
menunjukkan bahwa baik konsentrasi ekstrak kulit biji kakao maupun suhu pemanggangan
berpengaruh nyata terhadap kadar air cookies. Kombinasi perlakuan dengan konsentrasi
ekstrak kulit biji kakao yang lebih tinggi dan suhu pemanggangan rendah cenderung
menghasilkan cookies dengan kadar air yang lebih tinggi, dan sebaliknya kombinasi
perlakuan menggunakan ekstrak lebih rendah dan suhu pemanggangan tinggi menghasilkan
cookies dengan kadar air yang lebih rendah. Oleh karena itu, pengaturan proporsi ekstrak

485



kulit biji kakao dan suhu pemanggangan perlu diperhatikan untuk memperoleh kadar air
cookies yang sesuai dengan karakteristik mutu yang diharapkan.

2. Aktifitas antioksidan

Aktivitas antioksidan dapat dikategorikan sebagai salah satu parameter utama dalam
pengembangan produk pangan fungsional, karena berperan dalam menangkal senyawa
radikal bebas yang berisiko menyebabkan kerusakan oksidatif. Aktivitas antioksidan pada
cookies dalam penelitian ini terutama berasal dari penambahan ekstrak kulit biji kakao, yang
diketahui kaya akan senyawa fenolik dan flavonoid (Dough, 2023). Data hasil pengujian
dengan Uji Duncan tercantum pada Tabel 3

Tabel 3. Uji Duncan Aktifitas Antioksidan Cookies

Perbandingan ektrak Suhu Pemanggangan
antioksidan dan jumlah D1 D2 D3 Rerata A

bahan baku cookies (110°C) (120°C) (130°C)
A1 (0:100) 12,10 13,80 11,03 12.312
A2(1:100) 25,13 28,20 23,87 25.73°
A3 (3:100) 42,93 47,07 40,33 43.44°
A4 (5:100) 51,20 53,73 48,93 51.29¢
Rerata D 31.04~ 32.84Y 35.70%

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada
jenjang nyata 5%

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan pada Tabel 3, diketahui bahwa perlakuan
perbandingan ekstrak antioksidan dan jumlah bahan baku cookies (A) menunjukkan
perbedaan yang nyata terhadap aktivitas antioksidan cookies. Hal ini ditunjukkan oleh adanya
perbedaan notasi huruf pada kolom rerata A, di mana perlakuan A4 (5:100) memiliki notasi
huruf yang berbeda dengan perlakuan lainnya dan menghasilkan nilai aktivitas antioksidan
tertinggi, yaitu sebesar 51,29%. Sebaliknya, perlakuan A1 (0:100) menunjukkan aktivitas
antioksidan terendah dengan nilai rerata 12,31%.

Peningkatan aktivitas antioksidan seiring dengan meningkatnya proporsi ekstrak kulit
biji kakao menunjukkan bahwa ekstrak kulit biji kakao berperan dominan sebagai sumber
senyawa antioksidan, terutama senyawa fenolik dan flavonoid. Semakin tinggi konsentrasi
ekstrak yang ditambahkan, semakin besar pula kemampuan cookies dalam menangkal
radikal bebas. Hasil ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa kulit
biji kakao merupakan sumber antioksidan alami yang potensial untuk pengembangan produk
pangan fungsional (Rojo-poveda et al., 2020).

Ditinjau dari faktor suhu pemanggangan (D), hasil uji Duncan menunjukkan bahwa
perlakuan D3 (130°C) menghasilkan nilai rerata aktivitas antioksidan tertinggi, yaitu 35,70%,
dan berbeda nyata dengan suhu pemanggangan D1 (110°C) dan D2 (120°C). Perbedaan ini
berkaitan dengan terbentuknya senyawa melanoidin hasil reaksi Maillard pada suhu
pemanggangan yang lebih tinggi, yang diketahui memiliki aktivitas antioksidan (Lan et al.,
2026).

Namun demikian, meskipun rerata aktivitas antioksidan tertinggi secara umum
diperoleh pada suhu D3, pada masing-masing tingkat penambahan ekstrak antioksidan
terlihat adanya kecenderungan penurunan aktivitas antioksidan pada suhu tinggi, khususnya
pada perlakuan A4D3 dibandingkan A4D2. Hal ini menunjukkan bahwa suhu pemanggangan
yang terlalu tinggi dapat menyebabkan degradasi sebagian senyawa fenolik, sehingga
menurunkan aktivitas antioksidan alami yang berasal dari ekstrak kulit biji kakao (Activity et
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al., 2021). Secara keseluruhan, hasil uji Duncan menegaskan bahwa kombinasi antara
penambahan ekstrak antioksidan yang tinggi dan pengaturan suhu pemanggangan yang tepat
sangat menentukan besarnya aktivitas antioksidan cookies.

B. Uji organoleptik Metode Hedonik
1. Organoleptik Tekstur
Analisis tekstur adalah salah satu aspek yang digunakan sebagai parameter penilaian
utama dalam mengevaluasi mutu produk cookies karena tekstur sangat memengaruhi
preferensi konsumen terhadap produk akhir. Hasil analisis menggunakan Uji Duncan disajikan
pada Tabel 4.
Tabel 4. Uji Duncan Perbedaan Tekstur Cookies

Perbandingan ektrak Suhu Pemanggangan
antioksidan dan jumlah D1 D2 D3 Rerata A

bahan baku cookies (110°C) (120°C) (130°C)
A1 (0:100) 4,84 5,22 4,88 4.98°
A2(1:100) 5,02 5,00 5,15 5.06%
A3 (3:100) 5,03 5,33 4,97 5.11°
A4 (5:100) 5,12 5,61 5,05 5.26°
Rerata D 5.00% 5.02% 5.29¥

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan aunj8tg666danya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda
Duncan pada jenjang nyata 5%

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan pada parameter tekstur cookies pada Tabel 4,
diperoleh bahwa konsentrasi ekstrak kulit biji kakao memperlihatkan pengaruh yang nyata
terhadap preferensi panelis. Perlakuan A1 (0:100) memiliki nilai rata-rata terendah dan
berbeda nyata dengan perlakuan A3 (3:100) dan A4 (5:100), sedangkan perlakuan A4
menunjukkan nilai rata-rata tertinggi serta menunjukkan perbedaan yang signifikan
dibandingkan dengan seluruh perlakuan lain. Data ini memperlihatkan bahwa peningkatan
konsentrasi ekstrak kulit biji kakao hingga taraf tertentu mampu meningkatkan penerimaan
panelis terhadap tekstur cookies. Peningkatan kesukaan tekstur pada perlakuan dengan
konsentrasi ekstrak kulit biji kakao yang lebih tinggi diduga berkaitan dengan komposisi serat
dan senyawa bioaktif yang dimiliki oleh kulit biji kakao. Serat pangan berperan dalam
membentuk struktur matriks adonan sehingga menghasilkan tekstur cookies yang lebih
kompak dan renyah (Elisabete, 2023).

Berdasarkan faktor suhu pemanggangan, hasil uji Duncan menunjukkan bahwa suhu
D3 menghasilkan nilai rata-rata kesukaan tekstur yang lebih tinggi dan berbeda nyata
dibandingkan suhu D1 dan D2, sedangkan antara D1 dan D2 tidak menunjukkan perbedaan
nyata. Hal ini mengindikasikan bahwa suhu pemanggangan yang lebih tinggi mampu
menghasilkan tekstur cookies yang lebih disukai oleh panelis. Peningkatan suhu
pemanggangan menyebabkan laju penguapan air yang lebih cepat dan pembentukan struktur
pori yang lebih stabil, sehingga cookies menjadi lebih renyah. Chenghai et al., (2024)
menyatakan bahwa suhu pemanggangan berperan penting dalam menentukan tingkat
kerenyahan dan kekerasan cookies melalui pengaruhnya terhadap kadar air dan reaksi
pencoklatan selama pemanggangan.

Hasil uji Duncan juga menunjukkan adanya kecenderungan interaksi antara
konsentrasi ekstrak kulit biji kakao dan suhu pemanggangan terhadap tekstur cookies.
Kombinasi perlakuan A4D2 menghasilkan nilai kesukaan tekstur tertinggi dibandingkan
perlakuan lainnya, yang menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak kulit biji kakao yang tinggi
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akan memberikan hasil tekstur yang optimal apabila dikombinasikan dengan suhu
pemanggangan yang tepat Composition et al, (2023) menyatakan bahwa pemanfaatan
bahan samping kakao dalam produk pangan memerlukan pengendalian kondisi proses termal
agar karakteristik sensoris produk tetap dapat diterima oleh konsumen. Secara keseluruhan,
hasil uji lanjut Duncan menegaskan bahwa baik konsentrasi ekstrak kulit biji kakao maupun
suhu pemanggangan berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
cookies. Perlakuan dengan konsentrasi ekstrak kulit biji kakao yang lebih tinggi dan suhu
pemanggangan yang optimal mampu menghasilkan tekstur cookies yang paling disukai,
sehingga kombinasi kedua faktor tersebut perlu diperhatikan dalam pengembangan produk
cookies berbasis ekstrak kulit biji kakao.

2. Organoleptik Aroma
Aroma dapat dikategorikan sebagai salah satu aspek atribut sensori penting yang
berperan dalam menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk cookies. Oleh
karena itu, dilakukan pengujian organoleptik terhadap aroma cookies dengan penambahan
ekstrak kulit biji kakao dan variasi suhu pemanggangan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma produk yang dihasilkan. Hasil Uji Duncan dapat dilihat pada tabel 5.
Tabel 5. Uji Aroma Perbedaan Aroma Cookies

Perbandingan ektrak Suhu Pemanggangan
antioksidan dan jumlah D1 D2 D3 Rerata A

bahan baku cookies (110°C) (120°C) (130°C)
A1 (0:100) 4,77 4,81 4,76 4.78°
A2(1:100) 5,05 4,92 5,03 4.95%
A3 (3:100) 4,75 5,02 5,08 5.00°
A4 (5:100) 4,85 5,46 5,06 5.13°
Rerata D 4.86% 4.98%Y 5.05"

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada
jenjang nyata 5%

Berdasarkan hasil uji jarak berganda Duncan (DMRT) pada taraf nyata 5% terhadap
atribut aroma cookies, diketahui bahwa perlakuan perbandingan ekstrak antioksidan kulit biji
kakao dan jumlah bahan baku cookies (A) serta suhu pemanggangan (D) menunjukkan
perbedaan tingkat kesukaan aroma yang nyata antar perlakuan tertentu. Perbedaan tersebut
ditunjukkan oleh adanya huruf yang berbeda pada nilai rataan, baik pada kolom rerata faktor
A maupun rerata faktor D. Pada faktor perbandingan ekstrak antioksidan (A), perlakuan A1
(0:100) memiliki nilai rerata aroma terendah yaitu 4,782, yang berbeda nyata dengan
perlakuan A3 (3:100) dan A4 (5:100) yang masing-masing memiliki nilai rerata 5,00t dan
5,13b. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kulit biji kakao dalam jumlah yang
lebih tinggi cenderung meningkatkan tingkat kesukaan aroma cookies. Sementara itu,
perlakuan A2 (1:100) dengan nilai rerata 4,952t tidak berbeda nyata baik dengan A1 maupun
dengan A3 dan A4, yang menandakan bahwa pada konsentrasi sedang, ekstrak kulit biji
kakao belum memberikan pengaruh aroma yang konsisten berbeda secara signifikan.

Peningkatan nilai aroma pada perlakuan A3 dan A4 diduga disebabkan oleh
meningkatnya kandungan senyawa volatil khas kakao, seperti aldehida, keton, dan senyawa
fenolik, yang terbentuk dan berkembang selama proses pemanggangan. Senyawa-senyawa
tersebut berkontribusi terhadap aroma khas dan lebih disukai oleh panelis (Merlino, Arena,
Grasso, et al., 2022).
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Pada faktor suhu pemanggangan (D), perlakuan D1 menunjukkan nilai rerata aroma
sebesar 4,86%, yang berbeda nyata dengan D3 dengan nilai rerata 5,05y. Sementara itu,
perlakuan D2 dengan nilai rerata 4,98% tidak berbeda nyata baik dengan D1 maupun D3.
Hasil ini menunjukkan bahwa peningkatan suhu pemanggangan hingga tingkat tertentu
mampu meningkatkan aroma cookies, namun perbedaannya tidak selalu signifikan pada
setiap kenaikan suhu. Suhu pemanggangan yang lebih tinggi dapat mempercepat reaksi
Maillard dan karamelisasi, sehingga menghasilkan senyawa aroma yang lebih kompleks dan
lebih disukai (Lee et al., 2024).

Secara keseluruhan, hasil uji Duncan menunjukkan bahwa kombinasi penambahan
ekstrak kulit biji kakao yang lebih tinggi dan suhu pemanggangan yang tepat cenderung
menghasilkan aroma cookies dengan tingkat kesukaan yang lebih tinggi. Perlakuan A4 dan
suhu pemanggangan D3 memberikan hasil aroma terbaik dibandingkan perlakuan lainnya,
meskipun tidak semua perlakuan menunjukkan perbedaan yang nyata secara statistik. Hal ini
menegaskan bahwa pengaturan formulasi dan kondisi pemanggangan merupakan faktor
penting dalam menghasilkan aroma cookies yang optimal dan dapat diterima oleh konsumen.

3. Organoleptik Warna

Warna adalah salah satu karakteristik sensori yang sangat menentukan menentukan
daya tarik visual dan penerimaan awal konsumen terhadap produk cookies. Warna yang
dihasilkan selama proses pemanggangan dipengaruhi oleh komposisi bahan, termasuk
penambahan ekstrak kulit biji kakao, serta kondisi proses seperti suhu pemanggangan. Oleh
karena itu, pengujian warna Dilaksanakan untuk mengevaluasi preferensi panelis terhadap
warna cookies dengan tingkat atau jenis yang bervariasi perbandingan ekstrak kulit biji kakao
dan suhu yang berbeda secara signifikan. Ringkasan hasil Uji Duncan ditampilkan pada Tabel
6

Tabel 6. Uji Duncan Perbedaan Warna Cookies

Perbandingan ektrak Suhu Pemanggangan
antioksidan dan jumlah D1 D2 D3 Rerata A

bahan baku cookies (110°C) (120°C) (130°C)
A1 (0:100) 4,67 4,84 4,67 4.732
A2(1:100) 5,13 5,12 4,83 5.03°
A3 (3:100) 5,05 5,21 4,91 5.06°
A4 (5:100) 4,92 5,66 5,12 5.23¢°
Rerata D 4.88% 4.94* 5.21Y

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada
jenjang nyata 5%

Berdasarkan hasil uji Duncan pada Tabel 6 Perlakuan A1 (0:100) memiliki nilai rerata
terendah dan berbeda nyata dengan perlakuan A2 (1:100), A3 (3:100), dan A4 (5:100).
Rendahnya nilai pada perlakuan A1 menunjukkan bahwa tanpa penambahan ekstrak
antioksidan, karakteristik respon yang dihasilkan belum optimal.

Hasil penelitian (Langkong et al., 2020) menyatakan bahwa perlakuan kontrol dengan
memanfaatkan bubuk cokelat konvensional yang dicampur dalam adonan kue, dibandingkan
dengan penggunaan ekstrak kulit biji kakao dengan kadar yang semakin tinggi, menghasilkan
intensitas warna cokelat pekat yang lebih kuat. Penambahan ekstrak kulit biji kakao pada
pembuatan kue berdampak pada warna akhir yang tercipta sebagai indikasikan warna cokelat
tua paling difavoritkan oleh panelis.

489



Proses pencoklatan non-enzimatik memerlukan paparan suhu relatif tinggi, seperti
yang dicapai selama pemanggangan (minimal 105-120°C). Hal ini dapat menimbulkan
perkembangan warna yang heterogen di berbagai bagian kue. Meskipun demikian, pengaruh
kondisi pemanggangan terhadap perkembangan warna tetap signifikan (Chen et al., 2024).
Hasil uji Duncan ini sejalan dengan hasil evaluasi variasi antarperlakuan sebelumnya yang
menandakan adanya perbedaan yang nyata faktor perlakuan dan suhu pemanggangan.
Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perbedaan tingkat penambahan ekstrak
antioksidan serta perbedaan suhu pemanggangan memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap respon yang diamati, sehingga pemilihan kombinasi perlakuan yang tepat menjadi
faktor penting dalam menghasilkan produk cookies dengan karakteristik yang optimal

4. Organoleptik Rasa

Rasa merujuk pada persepsi sensorik yang atribut sensori utama yang memiliki peran
krusial tingkat kesukaan konsumen terhadap produk cookies. Rasa cookies dipengaruhi oleh
komposisi bahan penyusun, termasuk penambahan ekstrak kulit biji kakao, serta kondisi
proses pemanggangan. Oleh karena itu, uji organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi
sejauh mana panelis menyukai rasa Hasil olahan yang dihasilkan. Hasil Uji Duncan dapat
dilihat pada tabel 7.

Tabel 7. Uji Duncan Perbedaan Rasa Cookies

Perbandingan ektrak Suhu Pemanggangan
antioksidan dan jumlah D1 D2 D3 Rerata A

bahan baku cookies (110°C) (120°C) (130°C)
A1 (0:100) 4,82 512 4,92 4,952
A2(1:100) 5,21 5,19 5,08 5.09°
A3 (3:100) 5,07 5,23 4,96 5.16b°
A4 (5:100) 5,07 5,63 5,09 5.26¢°
Rerata D 5.01% 5.04Y 5.29%

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada
jenjang nyata 5%

Pada rerata faktor perbandingan ekstrak kulit biji kakao (A), perlakuan A1 (0:100)
menunjukkan nilai rerata terendah yaitu 4,95 makapPerlakuan ini menunjukkan perbedaan
nyata dengan perlakuan lainnya (ditandai huruf superskrip A), yang mengindikasikan bahwa
cookies tanpa penambahan ekstrak kulit biji kakao memiliki tingkat kesukaan rasa yang lebih
rendah dibandingkan cookies dengan penambahan ekstrak. Perlakuan A2 (1:100) memiliki
nilai rerata 5,09 dengan huruf B, sedangkan A3 (3:100) dan A4 (5:100) masing-masing
memiliki nilai rerata 5,16 dan 5,26 dengan huruf BC dan D. Nilai tertinggi diperoleh pada
perlakuan A4, yang menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak kulit biji kakao
hingga perbandingan 5:95 mampu meningkatkan penerimaan rasa cookies oleh panelis.

Peningkatan kesukaan rasa pada perlakuan dengan penambahan ekstrak kulit biji
kakao diduga disebabkan oleh kontribusi senyawa bioaktif dan komponen flavor khas kakao
yang memberikan rasa kompleks dan khas pada produk. Kulit biji kakao diketahui
mengandung senyawa polifenol dan komponen volatil yang dapat memperkaya cita rasa,
sehingga meningkatkan daya terima konsumen apabila digunakan dalam konsentrasi yang
tepat (Barbosa-pereira et al., 2019).

Berdasarkan rerata faktor suhu pemanggangan (D), perlakuan D3 menunjukkan nilai
rerata tertinggi yaitu 5,29 dengan huruf Z, yang berbeda nyata dengan D1 (5,01x) dan D2
(5,04v). Hal ini menunjukkan bahwa suhu pemanggangan yang lebih tinggi menghasilkan rasa
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cookies yang lebih disukai oleh panelis. Suhu pemanggangan berperan penting dalam
pembentukan rasa melalui reaksi Maillard dan karamelisasi, yang menghasilkan senyawa-
senyawa penyusun flavor khas produk bakery (Merlino et al., 2022). Secara keseluruhan, hasil
uji Duncan menunjukkan bahwa kombinasi perbandingan ekstrak kulit biji kakao yang lebih
tinggi dan suhu pemanggangan yang optimal mampu menghasilkan rasa cookies yang lebih
disukai oleh panelis. Oleh karena itu, keseimbangan antara konsentrasi ekstrak kulit biji kakao
dan suhu pemanggangan menjadi faktor penting dalam menghasilkan cookies dengan
karakter rasa yang optimal dan dapat diterima oleh konsumen.

KESIMPULAN DAN SARAN
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang mengkaji pengaruh penambahan ekstrak kulit biji
kakao dan variasi suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies, dengan demikian,
dapat ditarik kesimpulan bahwa hal-hal sebagai berikut:

1. Perbandingan ekstrak kulit biji kakao dengan bahan baku cookies (A) berpengaruh
nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, serta karakteristik organoleptik cookies
meliputi tekstur, rasa, aroma, warna dan kesukaan keseluruhan.

2. Suhu pemanggangan (D) berpengaruh nyata terhadap terhadap kadar air, aktivitas
antioksidan, serta karakteristik organoleptik cookies meliputi tekstur, rasa, aroma, warna
dan kesukaan keseluruhan.

3. Interaksi antara perbandingan ekstrak kulit biji kakao dan suhu pemanggangan (AxD)
berpengaruh nyata terhadap terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, serta karakteristik
organoleptik cookies meliputi tekstur, rasa, aroma, warna dan kesukaan keseluruhan.

4.  Cookies dengan karakteristik terbaik dan tingkat kesukaan panelis tertinggi diperoleh
pada perlakuan penambahan ekstrak kulit biji kakao 5% dengan suhu pemanggangan
120°C (A4D2), yang mampu menghasilkan cookies dengan tekstur lebih renyah, rasa
dan aroma khas kakao yang lebih disukai, serta warna yang menarik, sekaligus memiliki
kandungan aktivitas antioksidan 53,73.

SARAN
Sejalan dengan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan bahwa
beberapa saran yang dapat diajukan adalah sebagai berikut:
1. Penelitian selanjutnya disarankan untuk menganalisis kandungan proksimat seperti
kadar abu, protein, lemak serta karbohidrat pada cookies ekstrak kulit biji kakao
2. Penelitian selanjutnya disarankan untuk menganalisis kandungan proksimat pada kulit
biji kakao dan ekstraknya terlebih dahulu.
3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan terkait penambahan ekstrak terhadap sifat fisik dan
kimia pada cookies terutama tekstur cookies.
4. Disarankan untuk mengkaiji lebih lanjut pengaruh interaksi suhu pemanggangan dan
waktu pemanggangan, karena parameter tersebut berpotensi memengaruhi
pembentukan senyawa bioaktif, tekstur, serta warna cookies secara lebih signifikan.
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