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ABSTRAK  

 

Latar Belakang: Konsumsi serat secara optimal memiliki ragam manfaat salah 

satunya terkait pencegahan obesitas. Salah satu upaya konsumsi serat yang optimal 

dapat diwujudkan melalui formulasi makanan berserat tinggi dalam bentuk kue 

kering. Tepung beras hitam, kacang merah, dan kurma adalah bahan baku utama 

yang dipilih menurut pertimbangan nilai gizi dan kebermanfaatannya.  

Tujuan: Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh modifikasi kue 

kering dengan bahan baku tepung beras hitam dan pasta kombinasi kacang merah 

dan kurma terhadap skor organoleptik dan kandungan serat.  

Metode: Metode yang digunakan pada peneltian ini adalah eksperimental semu. 

Perlakuan formula dilakukan sebanyak 3 kali (F1, F2, F3) dengan 1 formula acuan 

(F0). Skor organoleptik diketahui melalui uji hedonik yang melibatkan panelis tidak 

terlatih sejumlah 32 wanita usia 18-40 tahun. Kandungan serat dianalisis secara 

empiris berdasarkan database Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) dan United 

States Department of Agriculture (USDA). Adapun, formula terpilih dianalisis 

kandungan serat kasarnya dengan metode gravimetri di Laboratorium Biokimia, 

Departemen Gizi, Universitas Airlangga.  

Hasil: Skor organoleptik warna, aroma, tekstur, dan rasa tertinggi dimiliki oleh kue 

kering F1. Berdasarkan analisis secara empiris kandungan serat antara kue kering F0 

hingga F4 dalam 100 g berkisar 2,62-9,02 g. Analisis kandungan serat kasar formula 

terpilih, F1 dalam 100 g adalah sebesar 46,55%.  

Kesimpulan: Kue kering substitusi tepung beras hitam dengan isian pasta kombinasi 

kacang merah dan kurma memiliki skor organoleptik yang cukup baik dan 

kandungan serat yang sesuai. 

 

Kata kunci: Beras hitam, Kacang merah, Kurma, Serat 
 

ABSTRACT 

 

Background: Optimal consumption of fiber has various benefits, one of which is 

related to obesity prevention. Out of many attempts to optimize fiber consumption is 

through the rich-fiber food formulation in the form of cookies. Black rice flour, 

kidney beans, and dates are the main ingredients chosen according to their 

nutritional content and benefits.  

Objectives: The purpose of this study was to analyze the effect of the modification of 

cookies made from black rice flour and kidney bean-date paste combination within 

the organoleptic score and fiber content.  

Methods: The method used in this research is quasi-experimental. Formula 

treatment was carried out 3 times (F1, F2, F3) along with 1 reference formula (F0). 

The organoleptic score was known within hedonic test, which involved 32 untrained 

panelists of women aged 18-40. The fiber content was analyzed empirically through 

Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) and United States Department of 
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Agriculture (USDA) database. Selected formula was analyzed its crude fiber through 

gravimetric method at Laboratory of Biochemistry, Nutrition Department, Airlangga 

University.  

Results:The highest organoleptic scores of color, aroma, texture, and taste were F1 

cookies. Based on empirically analysis, the fiber content between F0 and F4 cookies 

in 100 g ranges from 2.62 to 9.02 g. Analysis of the crude fiber content of the selected 

formula, F1 in 100 g is 46.55%.  

Conclusion: Black rice flour substitute cookies filled with red bean and dates paste 

combination had a fairly good organoleptic score and appropriate fiber content. 

 

Keywords: Black rice, Dates, Fiber, Kidney bean 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Obesitas adalah salah satu epidemi gizi yang 

dihadapi  kelompok usia dewasa di dunia hingga saat 

ini. Prevalensi obesitas dewasa di seluruh dunia 

tahun 2016 tercatat sejumlah 13,1% di seluruh dunia 

(WHO, 2021). Secara nasional, prevalensi obesitas 

dewasa tercatat sejumlah 21,8% di tahun 2018 

(Kemenkes RI, 2018a). Obesitas atau kegemukan 

merupakan suatu kondisi yang disebabkan oleh 

ketidakseimbangan energy intake dan energy 

expenditure dalam jangka waktu yang lama, yang 

berujung pada penimbunan lemak di dalam tubuh 

(WHO, 2000). Dalam hal pencegahan obesitas, 

modifikasi faktor, khususnya faktor konsumsi serat 

bisa dilakukan sebagai alternatif. Terdapat korelasi 

yang berbanding terbalik antara konsumsi serat 

dengan obesitas (Rizqiya and Syafiq, 2019; Iqbal, 

2021). Serat dapat berkontribusi terhadap penurunan 

Indeks Massa Tubuh (IMT) setiap 1 Standar Deviasi 

(SD) (Celis-Morales et al., 2018). Serat yang tinggi 

dapat berkorelasi dengan berkurangnya risiko 

bertambahnya berat badan sebab serat lebih sedikit 

dicerna saluran pencernaan, sehingga  peningkatan 

kadar gula darah setelah konsumsi serat lebih sedikit 

dan lebih lama (Titchenal et al., 2018). Serat 

meningkatkan performa transit usus dan 

meningkatkan timbulnya rasa kenyang (Ioniță-

Mîndrican et al., 2022). Adapun, studi terdahulu 

mencatat bahwa konsumsi serat kelompok orang 

dewasa masih belum memenuhi anjuran (Holscher, 

2017). Maka dari itu, modifikasi faktor konsumsi 

serat bisa dilakukan sebagai langkah pencegahan 

obesitas. 

Modifikasi faktor konsumsi serat salah 

satunya dapat diupayakan dengan mengembangkan 

variasi makanan. Dalam hal ini, variasi makanan 

yang dikembangkan adalah dalam bentuk kue 

kering. Kue kering adalah produk makanan 

berukuran kecil, bertekstur yang renyah, biasanya 

terbuat dari adonan manis, dan berisi ragam 

isian/bertabur topping (Prasetio Adi, 2020). Kue 

kering yang juga disebut cookies  dalam Bahasa 

Inggris diartikan sebagai jenis biskuit yang 

beradonan lunak, bertekstur renyah, dan 

penampangnya bertekstur kurang padat saat 

dihancurkan (BPOM, 2019). Adonan dasar kue 

kering tersusun dari tepung terigu, mentega, gula 

halus, telur, dan susu bubuk (Murtadlo, 2003). 

Kandungan kue kering contohnya nastar dalam 100 

gram, yaitu 429 kkal energi, 7,1 g protein, 1,3 g 

lemak, dan 71,4 g karbohidrat (Openfoodfacts.org, 

2020). Berkaitan dengan upaya untuk modifikasi 

konsumsi serat, variasi kue kering dilakukan dengan 

substitusi tepung beras hitam dan pemberian isi pasta 

kacang merah kurma. Bahan terpilih 

dipertimbangkan menurut tinjauan nilai gizi, 

karakteristik, dan khasiat. 100 g beras hitam 

memiliki kandungan gizi sejumlah 351 kkal energi, 

8 g protein, 1,3 g, lemak, 76,9 g karbohidrat, dan 

20,1 g serat (Kemenkes RI, 2018b). Beras hitam 

diketahui terdiri atas zat fungsional yang berkhasiat 

sebagai antioksidan, antiproliferative, anti kanker, 

anti diabetes dan hiperlipidemia, penghambat 

tirosinase (Batubara, Maharni and Sadiah, 2017; 

Kang et al., 2017; Ghasemzadeh et al., 2018; Qi et 

al., 2019). 100 g kacang merah kering memiliki 

kandungan gizi sejumlah 314 kkal energi, 22,1 g 

protein, 1,1 g lemak, 56,2 g karbohidrat, dan 4 g serat 

(Kemenkes RI, 2018b). Kacang merah diketahui 

merupakan pangan yang rendah lemak, bebas 

kolesterol, sumber protein nabati esensial (Astawan, 

2009). Protein yang terkandung di dalamnya juga 

berkhasiat menurunkan kadar Low Density 

Lipoprotein (LDL) dan meningkatkan kadar High 

Density Lipoprotein (HDL) tubuh (Astawan, 2009). 

Sedangkan, 100 g kurma memiliki kandungan gizi 

sejumlah 282 kkal energi, 2,45 g protein, 0,39 g 

lemak, 75 g karbohidrat, 8 g serat (USDA, 2019). 

Kurma tidak hanya bercita rasa manis, melainkan 

memiliki berbagai khasiat seperti antioksidan, anti 

inflamasi, antiulcerative, nephroprotective, dan 

hepatoprotective (Zhang et al., 2017; Maqsood et 

al., 2020). Dengan demikian, penelitian ini ditujukan 

untuk menganalisis pengaruh modifikasi kue kering 

dengan tepung beras hitam dan isian pasta kombinasi 

kacang merah-kurma terhadap tingkat kesukaan dan 

kandungan serat. 

 

METODE 

 

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental semu. Kegiatan penelitian terdiri dari 

penentuan formula acuan (F0), pengembangan 
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formula modifikasi (F1, F2, F3), produksi sampel, 

uji organoleptik hedonik oleh panelis tidak terlatih, 

analisis kandungan gizi secara empiris, dan analisis 

kandungan serat secara gravimetri. Penentuan 

formula, pengembangan formula, dan produksi 

sampel dilakukan di Laboratorium Pengolahan 

Makanan, Departemen Gizi, Universitas Airlangga. 

Uji organoleptik hedonik dilakukan di Laboratorium 

Organoleptik, Departemen Gizi, Universitas 

Airlangga. Analisis kandungan serat dilakukan di 

Laboratorium Biokimia, Departemen Gizi, 

Universitas Airlangga. 

Formula yang dikembangkan meliputi 3 

formula modifikasi dan 1 formula acuan. Formula 

acuan dalam penelitian merujuk pada resep adonan 

kue kering dasar yang tersusun atas tepung terigu, 

mentega, gula halus, telur, dan susu bubuk 

(Murtadlo, 2003). Formula acuan disesuaikan ke 

dalam seperlima bagian resep, diubah proporsi 

penggunaan mentega dan margarin, serta 

ditambahkan coklat bubuk. Pada formula 

modifikasi, perlakukan substitusi dengan tepung 

beras hitam dilakukan sebanyak 60% (F1), 80% 

(F2), 90% (F3), serta perbandingan kacang merah 

dan kurma pada pasta kombinasi dilakukan sebanyak 

1:2 (F1), 2:1 (F2), 4:3 (F3). Adapun, sejumlah 

persentase substitusi mengacu pada studi terdahulu 

yang memiliki tingkat penerimaan terbaik dengan 

penggunaan 65% tepung beras hitam, serta dengan 

memperhitungkan dan menyesuaikan kandungan 

serat minimal dikehendaki (Agustina and Anjani, 

2017). Perbandingan antara kacang merah dan 

kurma juga dipertimbangkan menurut kandungan 

serat minimal yang dikehendaki. Persiapan yang 

dilakukan sebelum memproduksi kue kering adalah 

mempersiapkan tepung beras hitam serta pasta 

kombinasi kacang merah dan kurma. 

Beras hitam terlebih dahulu ditimbang, dicuci 

dengan air, ditiriskan, dan diletakkan di atas loyang. 

Selanjutnya, beras hitam dikeringkan dalam oven 

dengan suhu 50oC selama lebih kurang 2 jam. Beras 

hitam kering digiling menggunakan dry mill. Hasil 

gilingan beras hitam kemudian diayak hingga halus. 

Sementara itu, kacang merah kering ditimbang dan 

direndam dalam air semalaman/ selama lebih kurang 

12 jam. Kurma ditimbang, dicuci, dan dipotong 

kecil. Lalu, air dalam rendaman kacang merah 

ditiriskan dan kacang merah dikukus selama lebih 

kurang 2 jam/hingga lunak. Kacang merah kukus 

dan potongan kurma dihaluskan menggunakan 

blender. Hasil penghalusan dimasukkan dalam 

wajan bersama dengan minyak zaitun dan dimasak 

hingga kadar airnya sedikit berkurang. Hasil jadi 

pasta dimasukkan dalam wadah dan disimpan di 

lemari pendingin/freezer. 

Pembuatan kue kering diawali dengan 

margarin, mentega, gula halus, susu bubuk, dan 

cokelat bubuk yang dicampurkan dalam wadah dan 

dikocok. Telur dimasukkan ke dalam adonan dan 

dikocok perlahan. Selanjutnya, tepung terigu dan 

tepung beras hitam diayak dan dicampurkan ke 

dalam hingga merata. Setelah seluruh bahan 

tercampur rata, adonan dibentuk bulat, dibungkus 

dengan plastik, dan diistirahatkan selama 15 menit. 

Adonan diberi isian, dibentuk, dan diletakkan di atas 

loyang yang telah dialasi baking paper. Adonan 

kemudian dipanggang di dalam oven dengan suhu 

180oC selama lebih kurang 30 menit/hingga matang. 

Sampel disajikan dalam ukuran 11 g untuk uji 

organoleptik dan 100 g untuk analisis kandungan 

serat. Uji organoleptik hedonik melibatkan panelis 

tidak terlatih yang dipilih berdasarkan kriteria, yaitu 

wanita dewasa usia 18-40 tahun, tidak mempunyai 

alergi terhadap semua bahan kue, tidak sedang 

terjangkit penyakit, dan tidak memiliki gangguan 

panca indera. Adapun, pemilihan panelis wanita 

dewasa berusia 18-40 tahun berikut dilakukan 

dengan mempertimbangkan sasaran produk yang 

lebih ditujukan pada wanita yang memberikan andil 

lebih besar pada prevalensi obesitas (Kemenkes RI, 

2018; WHO, 2021). Dalam hal ini, sebanyak 32 

orang wanita dilibatkan sebagai panelis tidak 

terlatih. Hasil uji organoleptik hedonik dianalisis 

statistik dengan uji Kruskall Wallis dan uji Mann 

Whitney. Analisis kandungan serat dilakukan secara 

empiris menurut database Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia (TKPI) dan United States Department of 

Agriculture (USDA). Analisis kandungan serat kasar 

dilakukan secara gravimetri di Laboratorium 

Biokimia, Departemen Gizi, Universitas Airlangga.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Uji Organoleptik Hedonik 

 

Formula untuk uji organoleptik hedonik 

terdiri dari 1 formula acuan (F0) dan 3 formula 

modifikasi (F1, F2, F3). Uji organoleptik hedonik 

melibatkan 32 panelis tidak terlatih wanita usia 18-

40 tahun. Di antara formula modifikasi (F1, F2, F3), 

Panelis memberikan skor rata-rata warna terendah 

pada F3 dengan skor 3,16 (agak suka) dan skor rata-

rata tertinggi pada F1 dengan skor 3,38 (agak suka). 

Berdasarkan penilaian warna di antara semua 

formula (F0, F1, F2, F3), skor rata-rata terendah 

adalah sebesar 3,00 (agak suka) pada F0 dan skor 

rata-rata tertinggi adalah sebesar 3,38 (agak suka) 

pada F1. Panelis juga memberikan tanggapan terkait 

warna, yaitu warna terlalu gelap pada F3, sehingga 

terlihat kurang menarik. Penilaian aroma di antara 

formula modifikasi memiliki skor rata-rata terendah 

sebesar 2,94 (agak suka) pada F2 dan skor rata-rata 

tertinggi sebesar 3,13 (agak suka) pada F1. Menurut 

penilaian aroma di antara semua formula, skor rata-

rata terendah adalah sebesar 2,94 (agak suka) pada 

F2 dan skor rata-rata tertinggi sebesar 3,28 (agak 

suka) pada F0. 

Penilaian tekstur di antara formula modifikasi 

ataupun semua formula memiliki skor rata-rata 

terendah sebesar 2,88 (agak suka) pada F3 dan skor 
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rata-rata tertinggi sebesar 3,38 (agak suka) pada F1. 

Tanggapan terkait tekstur yang diberikan oleh 

panelis, yaitu tekstur keras dan tidak renyah pada F0, 

perasaan seret saat menelan F3, serta tekstur agak 

berpasir pada formula modifikasi. Mutu 

organoleptik rasa di antara formula modifikasi atau 

semua formula memperoleh skor rata-rata terendah 

sebesar 2,69 (agak suka) pada F3 dan skor rata-rata 

tertinggi sebesar 3,50 (sangat suka) pada F1. 

Hasil uji organoleptik hedonik oleh panelis 

tidak terlatih dianalisis statistik dengan uji kruskall 

wallis untuk mengetahui perbedaan pengaruh 

perlakuan terhadap setiap mutu organoleptik kue 

kering tepung beras hitam dengan isian pasta 

kombinasi kacang merah dan kurma. Hasil analisis 

statistik kruskall wallis mutu organoleptik warna 

(0,528), aroma (0,315), dan tekstur (0,071) 

menunjukkan hasil ρ > 0,05. Hasil analisis statistik 

ini menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan 

pada mutu organoleptik warna, aroma, dan tekstur 

antara kue kering F0, F1, F2, dan F3. Hasil analisis 

statistik mutu organoleptik rasa (0,000) 

menunjukkan hasil ρ < 0,05. Hal ini menunjukkan 

perbedaan rasa yang signifikan antara kue kering F0, 

F1, F2, dan F3. Mutu organoleptik rasa selanjutnya 

dianalisis kembali dengan uji mann whitney. Hasil 

analisis statistik mann whitney mendapatkan hasil ρ 

> 0,05 antara F0-F2 (0,065) dan F2-F3 (0,896) yang 

menunjukkan tidak ada perbedaan rasa yang 

signifikan antara F0-F2 dan F2-F3. Hasil analisis 

mann whitney antara F0-F1 (0,015), F0-F3 (0,047), 

F1-F2 (0,000) dan F1-F3 (0,000) mendapatkan hasil 

ρ < 0,05 yang menunjukkan adanya perbedaan yang 

signifikan rasa antara F0-F1, F0-F3, F1-F2, dan F1-

F3. 

Warna kue kering tepung beras hitam dengan 

isian pasta kombinasi kacang merah dan kurma 

adalah cokelat tua kehitaman. Formula modifikasi 

(F1, F2, F3) memiliki warna yang lebih gelap 

dibandingkan formula acuan (F0). Warna yang 

berbeda antara formula modifikasi dan formula 

acuan diakibatkan oleh bahan substitusi, tepung 

beras hitam pada formula modifikasi. Warna gelap 

diakibatkan oleh kandungan antosianin pada tepung 

beras hitam (Sudarwati, 2019). Warna yang semakin 

gelap mulai F1 hingga F3 diakibatkan oleh proporsi 

substitusi tepung beras hitam yang meningkat. 

Warna gelap menurunkan daya tarik kue kering juga 

berlaku dalam penelitian terdahulu (Artini, 2019). 

Adapun, warna gelap juga diakibatkan oleh cokelat 

bubuk. Hasil uji organoleptik tingkat kesukaan 

warna oleh panelis tidak terlatih juga dianalisis 

statistik dan ditemui bahwa tidak ada perbedaan 

warna yang signifikan antara F0, F1, F2, F3, maka 

warna kue kering tepung beras hitam dengan isian 

pasta kombinasi kacang merah dan kurma bisa 

diterima oleh panelis. 

 

 
Gambar 1. Hasil Uji Organoleptik Hedonik 
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Tabel 2. Hasil Analisis Statistik Kruskall Wallis dan Mann Whitney 

Analisis Statistik Kruskall Wallis 

Mutu Organoleptik Formula Asymp. Sig Keterangan 

Warna F0, F1, F2, F3 0,528  Tidak ada perbedaan 

Aroma F0, F1, F2, F3 0,315 Tidak ada perbedaan 

Tekstur F0, F1, F2, F3 0,071 Tidak ada perbedaan 

Rasa F0, F1, F2, F3 0,000 Ada perbedaan 

Analisis Statistik Mann Whitney 

Mutu Organoleptik Formula Asymp. Sig Keterangan 

Rasa F0-F1 0,015 Ada perbedaan 

Rasa F0-F2 0,065 Tidak ada perbedaan 

Rasa F0-F3 0,047 Ada perbedaan 

Rasa F1-F2 0,000 Ada perbedaan 

Rasa F1-F3 0,000 Ada perbedaan 

Rasa F2-F3 0,896 Tidak ada perbedaan 

Aroma kue kering tepung beras hitam dengan 

isian pasta kombinasi kacang merah dan kurma 

adalah perpaduan aroma mentega, cokelat, kacang 

merah, dan kurma. Aroma F0 hanya terdiri dari 

aroma mentega dan cokelat, karena tidak diberikan 

isi. Skor aroma formula modifikasi lebih rendah dari 

formula acuan bisa disebabkan karena adanya reaksi 

maillard yang menimbulkan hilangnya komponen 

aromatik kue kering selama pemasakan (Agustina 

and Anjani, 2017). Selain itu, penurunan skor aroma 

pada formula modifikasi juga bisa disebabkan oleh 

kandungan enzim lipoksigenase pada kacang merah 

yang bereaksi selama pengolahan (Agustian, Yovita 

and Almira, 2016). Hasil uji organoleptik tingkat 

kesukaan aroma oleh panelis tidak terlatih dianalisis 

statistik dan ditemui tidak ada perbedaan aroma yang 

signifikan antara kue kering F0, F1, F2, dan F3, 

sehingga aroma kue kering tepung beras hitam 

dengan isian pasta kombinasi kacang merah dan 

kurma bisa diterima oleh panelis. 

Tekstur kue kering tepung beras hitam 

dengan isian pasta kacang merah dan kurma adalah 

renyah di bagian luar, serta lembut di bagian isi. 

Tekstur renyah disebabkan oleh bahan adonan luar 

(khususnya tepung terigu, telur, mentega, margarin), 

kadar air, dan temperatur pemanggangan (Wijiasih, 

2020). Tepung terigu protein rendah merupakan 

tepung jenis soft wheat flour, mengandung sedikit 

protein (Gisslen, 2012). Telur berguna sebagai 

emulsifikasi, pengikat, pembentuk struktur, dan 

kekokohan (Wijiasih, 2020). Mentega dan margarin 

berguna untuk memberikan cita rasa gurih, tekstur 

lembut, dan tekstur renyah (Harahap, 2019; 

Wijiasih, 2020). Proporsi penggunaan mentega dan 

margarin perlu dicermati sebab mentega 

mengakibatkan tekstur lembut dan lunak, sehingga 

proporsi penggunaan margarin perlu diperhatikan 

agar tekstur kue kering renyah (Harahap, 2019). 

Kadar air rendah memengaruhi tekstur renyah terjadi 

karena proses pemanggangan (Hastuti, 2012). 

Temperatur oven memengaruhi tekstur akrena 

temperatur yang kurang kurang sesuai bisa 

menyebabkan kue kering tidak matang, lembek, 

gosong, atau keras (Wijiasih, 2020). Tekstur lembut 

isi didapat dari kacang merah kukus yang lunak dan 

kurma, yang kemudian dihaluskan dengan 

blender/food processor. 

Catatan terkait tekstur, yaitu tekstur keras 

pada F0, rasa seret saat menelan F3, dan tekstur 

adonan luar berpasir pada formula modifikasi. 

Tekstur keras F0 dapat disebabkan oleh ukuran dan 

dimensinya. F0 merupakan formula acuan tanpa 

diberi perlakuan, sehingga ukuran berat dan bentuk 

dipengaruhi oleh adonan luar saja. F0 memiliki 

bentuk yang seragam dengan formula lain dan 

komposisi adonan luar yang lebih banyak, sehingga 

F0 bersifat lebih tebal, padat, dan keras. F3 memiliki 

tekstur isian yang kurang halus dan munculnya rasa 

seret. Hal ini disebabkan oleh penghalusan isian 

kurang optimal dan proporsi kacang merah. Tekstur 

isian yang kurang halus disebabkan oleh waktu dan 

temperatur pengukusan yang kurang tepat, mesin 

penggiling yang digunakan bekerja kurang optimal, 

mata pisau yang kurang tajam, serta bila kapasitas 

dan karakteristik bahan kurang sesuai dengan mesin 

penggiling. F3 memiliki proporsi kacang merah 

terbanyak di kedua setelah F2, sehingga 

menyebabkan munculnya rasa seret yang kurang 

dapat diterima panelis. Formula modifikasi memiliki 

tekstur adonan luar berpasir disebabkan oleh tepung 

beras tidak tergiling sempurna. Proporsi tepung 

beras hitam terbanyak pada F3 menyebabkan tekstur 

berpasir semakin terasa. Tekstur adonan luar yang 

berpasir juga bisa disebabkan karena tepung tidak 

mengalami gelatinisasi secara sempurna 

(Ramadhani and Murtini, 2017). Hasil uji 

organoleptik tingkat kesukaan tekstur oleh panelis 

tidak terlatih juga dianalisis secara statistik dan 

didapati bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan 

antara kue kering F0, F1, F2, dan F3, sehingga 

tekstur kue kering tepung beras hitam dengan isian 

pasta kombinasi kacang merah dan kurma bisa 

diterima oleh panelis. 

Rasa kue kering tepung beras hitam dengan 

isian pasta kombinasi kacang merah dan kurma 

adalah perpaduan rasa manis dan pahit khas cokelat 
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di adonan luar, serta rasa manis khas kurma di bagian 

isian. F0 memiliki rasa yang sedikit berbeda pada F0, 

karena tidak mengandung isian. Catatan terkait rasa, 

yaitu rasa dan after taste pahit. Rasa dan after taste 

pahit bisa diakibatkan oleh cokelat bubuk atau 

kacang merah. Cokelat bubuk dari jenis cokelat 

pekat (dark chocolate) bercita rasa pahit 

(Rahmawati, 2016). Kacang merah bisa 

mengakibatkan rasa dan after taste pahit karena 

kandungan senyawa akrilamid yang muncul selama 

proses pemanggangan (Damayanti, Bintoro and 

Setiani, 2020). Hasil uji organoleptik tingkat 

kesukaan rasa oleh panelis tidak terlatih dianalisis 

secara statistik dan didapati bahwa antara F0-F2 dan 

F2-F3 tidak ada perbedaan rasa yang signifikan, 

serta sisanya (F0-F1, F0-F2, F1-F2, F1-F3) ada 

perbedaan rasa yang signifikan. Perbedaan rasa yang 

signifikan bisa diakibatkan oleh komposisi bahan 

dan perbedaan proporsi bahan baku dalam resep. 

Perbedaan rasa yang signifikan pada penelitian ini 

adalah kejadian yang tidak diharapkan dan terdapat 

perbedaan yang cukup drastis (F1 = rasa manis, F0, 

F2, F3 = rasa dan after taste pahit). 

 

Analisis Kandungan Serat 

Semua formula (F0-F3) dianalisis kandungan 

seratnya secara empiris berdasarkan database TKPI 

dan USDA menggunakan software Microsoft Excel, 

serta hardware laptop. Di antara formula modifikasi 

(F1-F3), kandungan serat terkecil adalah sebesar 

7,64 g pada F1. Di antara seluruh formula (F0-F3) 

kandungan serat terkecil adalah sebesar 2,62 g pada 

F0. Kandungan serat terbesar baik di antara formula 

modifikasi maupun seluruh formula adalah sebesar 

9,02 g pada F3. Dari hasil analisis empiris tersebut, 

kandungan serat kue kering F1-F3 per takaran saji 

(44 g) memenuhi 10% Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) 2019 serat wanita dewasa 19-29 tahun, mulai 

10,51% (F1) hingga 12,40% (F4).  

Formula terpilih, F1 dianalisis kandungan 

serat kasarnya secara gravimetri dan didapatkan 

kandungan serat kasar sebesar 46,55% dalam 100 g. 

Hasil analisis serat berikut berbeda dari hasil 

penelitian terdahulu yang menunjukkan kandungan 

serat kasar 100 g cookies yang berkisar 16,26 ± 

1,44% (65% tepung beras hitam)-19,62±0,80% 

(100% tepung beras hitam) (Agustina and Anjani, 

2017). Terdapat perbedaan hasil yang cukup 

bermakna antara hasil penelitian aktual dan 

terdahulu. Hal ini dapat terjadi karena perbedaan 

komposisi pada kedua penelitian. Adapun 

berdasarkan penelitian yang dilakukan, substitusi 

tepung beras hitam dengan pemberian isi pasta 

kombinasi kacang merah dan kurma meningkatkan 

kandungan serat pada kue kering, serta sejumlah 

kandungan seratnya per sajian telah memenuhi 

jumlah minimal untuk kategori makanan ringan. 

Dalam hal ini, sejumlah kandungan serat pada kue 

kering berikut diharapkan bermanfaat bagi 

kesehatan seperti kontrol berat badan, imunitas, dan 

kesehatan kolon (Slavin, 2013). 

 

Tabel 3. Analisis Kandungan Serat 100 g Kue 

Kering secara Empiris (g) 

Kandungan Serat 100 g Kue Kering secara 

Empiris (g) 

F0 F1 F2 F3 

2,62 7,64 8,29 9,02 

 

KESIMPULAN 

 

 Susbtitusi tepung beras hitam dengan 

penambahan isian pasta kombinasi kacang merah 

dan kurma tidak menimbulkan perbedaan yang 

signifikan pada mutu organoleptik warna, aroma, 

serta tekstur. Namun, terdapat perbedaan yang 

signifikan pada mutu organoleptik rasa. Kandungan 

serat kue kering dalam setiap sajian telah memenuhi 

target minimal kandungan serat untuk makanan 

ringan. Adapun, demi mewujudkan produk kue 

kering tepung beras hitam dan isian pasta kombinasi 

kacang merah dan kurma yang bermutu baik dan 

dapat diterima secara positif, cara penanganan dan 

pengolahan bahan baku bisa lebih diperhatikan. 

Beberapa upaya yang bisa dilakukan, yaitu 

penggilingan dan pengayakan tepung beras hitam 

secara berulang untuk menghasilkan tepung yang 

lebih halus, perendaman kacang merah kering lebih 

lama dan pengupasan kulit untuk mengurangi rasa 

pahit. Secara lebih lanjut melakukan modfikasi jenis 

dan proporsi bahan baku dapat diimplementasikan 

agar kandungan gizinya optimal di samping untuk 

meningkatkan penerimaan produk. Selain itu, pasta 

kombinasi kacang merah kurma serta produk jadi 

kue kering perlu diuji lanjut terkait daya simpannya 

guna mengetahui ketahanan dan sebagai acuan 

pengembangan formula di masa yang akan datang. 
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