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Abstrak 
Cookies merupakan salah satu jenis kue kering yang rendah kalori. Berbagai zat gizi makro dan mikro dapat 

diinkorporasikan ke dalam formulasi cookies untuk meningkatkan nilai gizi, termasuk protein dan kalsium 

yang bisa diperoleh dari susu kambing etawa, serta antioksidan yang terdapat dalam bubuk coklat. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 

pada cookies terhadap kadar protein, kadar kalsium, aktivitas antioksidan dan sensoris cookies. Komposisi 

penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat pada cookies adalah 1:1. Cookies dilakukan sebanyak 

5 perlakuan, yaitu penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat dengan konsentrasi 0 (kontrol), 5; 

7,5; 10 dan 12,5%. Tahapan pembuatan cookies meliputi pembuatan adonan, pencetakan, dan 

pemanggangan. Bahan baku cookies berupa susu kambing etawa dan bubuk coklat diperoleh dari Taman 

Teknologi Pertanian Nglanggeran. Cookies kemudian dilakukan uji kadar protein, uji kadar kalsium, uji 

aktivitas antioksidan dan uji sensoris perbandingan jamak. Hasil uji menunjukkan pengaruh sangat nyata 

terhadap kadar protein, kadar kalsium dan aktivitas antioksidan. Hasil uji berpengaruh nyata pada sensoris 

tekstur, aroma, kerenyahan dan overall cookies, tetapi tidak berpengaruh pada sensoris rasa cookies. 

Perlakuan terbaik terdapat pada penambahan 12,5% susu kambing etawa dan bubuk coklat.  

Kata Kunci: Susu kambing etawa, bubuk cokelat, cookies, protein, mutu sensori 

 

Abstract 
Cookies is a type of dry cake in low calories. Various macro and micronutrients can be incorporated into 

cookies formulation to increase nutritional value, including protein and calcium which can be obtained 

from Etawa goat's milk, as well as antioxidants found in cocoa powder. This research aims to determine 

the effect of adding Etawa goat's milk and chocolate powder to cookies on protein content, calcium content, 

antioxidant activity, and sensory properties of cookies. The composition of adding Etawa goat's milk and 

chocolate powder to cookies is 1:1. Cookies was carried out in 5 treatments, namely the addition of Etawa 

goat's milk and cocoa powder with concentrations of 0 (control), 5; 7.5; 10, and 12.5%. The stages of 

making cookies include making the dough, molding, and baking. The raw materials for cookies are Etawa 

goat's milk and cocoa powder obtained from the Nglanggeran Agricultural Technology Park. The cookies 

were then tested for protein levels, calcium levels, antioxidant activity tests, and multiple comparison 

sensory tests. The test results showed a very real effect on protein levels, calcium levels, and antioxidant 

activity. The test results had a significant effect on the sensory texture, smell, crispness, and overall cookies, 

but did not affect the sensory taste of the cookies. The best treatment is the addition of 12.5% Etawa goat's 

milk and cocoa powder. 

Keywords: Etawa goat's milk, chocolate powder, cookies, protein, sensory quality 

 

PENDAHULUAN 

Lebih dari 50% ibu hamil, baik di perkotaan maupun pedesaan, mengalami defisit 

asupan gizi kurang dari 70% Angka Kecukupan Energi (AKE) (Millward, 2017). Situasi 

ini tentu akan berdampak negatif pada kesehatan calon bayi dan berpotensi menyebabkan 

gizi buruk atau stunting setelah kelahiran. Stunting masih menjadi permasalahan serius di 

Indonesia dan memerlukan penanganan yang tepat. Berdasarkan data Kementerian 

Kesehatan (2023) angka stunting di Indonesia pada tahun 2023 tercatat sebesar 21,5%, 

melebihi standar yang ditetapkan oleh World Health Organization (WHO) yaitu sebesar 

20%. 
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Susu kambing telah lama dikenal, meskipun masih kurang terkenal dibandingkan 

susu sapi. Sesuai dengan Standar Teknis Asosiasi Susu (TAS) No 6006 tahun 2008, susu 

kambing dapat dianggap sebagai produk berkualitas premium jika memiliki kandungan 

lemak melebihi 4% dan kandungan protein lebih tinggi dari 3,7%. Hasil penelitian yang 

dilakukan oleh Atmiyati (2001) menunjukkan bahwa komposisi gizi dalam susu kambing 

etawa hampir setara dengan Air Susu Ibu (ASI) yang diperlukan oleh ibu hamil dan janin. 

Keberagaman nutrisi ini sangat cocok untuk memenuhi kebutuhan gizi ibu hamil dan 

pertumbuhan janin, karena susu kambing etawa kaya akan protein, enzim, dan vitamin 

yang penting bagi ibu dan bayi yang dikandung. 

Susu kambing etawa memiliki kandungan kalsium yang kaya serta mengandung 

asam amino triptofan yang sangat bermanfaat untuk pertumbuhan tulang dan gigi, 

terutama bagi balita, dan dapat berperan dalam mencegah osteoporosis (pengeroposan 

tulang). Susu kambing mempunyai kandungan kalsium dan fosfor yang lebih tinggi 

dibandingkan susu sapi, yaitu sekitar 32,6% kalsium dan 27% kebutuhan fosfor harian. 

Susu sapi hanya menyediakan sekitar 29,7% kalsium dan 23,2% fosfor dari kebutuhan 

harian (Wiguna, 2017). 

Kakao mengandung berbagai komponen kimia, nutrisi, dan senyawa bioaktif yang 

mengalami perubahan komposisi selama proses pengolahan menjadi produk akhir. Bubuk 

kakao alami memiliki komposisi kimia per 100 gram, mencakup kalori (228,49 kal), 

karbohidrat (53,35 g), serat (27,90 g), protein (19,59 g), lemak (13,5 g), kadar abu (6,33 

g) dan air (2,58 g). Bubuk kakao terbuki mengandung senyawa bioaktif, seperti polifenol, 

yang berfungsi sebagai antioksidan. Antioksidan ini memiliki peran penting dalam 

menjaga kesehatan selama masa kehamilan, membantu mencegah kelahiran prematur, 

serta mendukung pertumbuhan janin yang optimal. 

Cookies adalah salah satu jenis kue kecil yang terbuat dari adonan yang memiliki 

tekstur lembut. Pada umumnya, cookies terbuat dari adonan atau campuran tepung terigu, 

gula, dan telur. Camilan ini sangat digemari oleh berbagai kalangan, baik di perkotaan 

maupun di pedesaan. Cookies memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi, 

memberikan tekstur renyah, dan saat dipecah, bagian dalamnya memiliki tekstur yang 

lebih ringan. Dalam aspek kesehatan, cookies dapat memiliki nilai tambah jika bahan-

bahan yang memiliki manfaat positif bagi tubuh ditambahkan selama proses pembuatan.  

Untuk meningkatkan nilai gizi cookies, berbagai zat gizi makro dan mikro yang 

penting bagi ibu hamil dapat diinkorporasikan ke dalam formulasi cookies. Beberapa zat 

gizi tersebut termasuk protein dan kalsium yang bisa diperoleh dari susu kambing etawa, 

serta antioksidan yang terdapat dalam bubuk coklat. 

Pada penelitian ini dilakukan modifikasi formulasi cookies dengan penambahan 

susu kambing dan bubuk coklat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

kimia dan sensoris, serta perlakuan terbaik cookies dengan penambahan susu kambing 

etawa dan bubuk coklat. 

 

METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bubuk susu kambing etawa 

dan bubuk coklat yang didapatkan dari Taman Teknologi Pertanian (TTP) Nglanggeran 

Gunung Kidul Yogyakarta. 

Pembuatan Cookies dengan Penambahan Susu Kambing Etawa dan Bubuk Coklat  

Proses diawali dengan melelehkan mentega (8 g)  dan margarin (20 g). Kemudian 

tuang ke dalam baskom bersama gula (40 g) dan baking powder (1/4 sdt). Lakukan 
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pengocokan adonan dengan mixer selama 5 menit. Tuang tepung terigu (100 g), 1 butir 

telur ayam, serta susu kambing dan bubuk cokelat sesuai perlakuan. Adonan dicetak dan 

dilakukan pengovenan pada suhu 180℃ selama 20 menit. 

Analisis Kadar Protein  

Metode uji meliputi tahap destruksi, destilasi, dan titrasi. Hasil titrasi dicatat dan 

dilakukan standarisasi larutan HCl. 

Analisis Kadar Kalsium  

Metode uji meliputi tahap pembuatan larutan mureksid, pembuatan larutan baku 

kalsium CaCl2. 2H2O, penetapan kurva baku, dan penetapan kadar kalsium.  

Analisis Aktivitas Antioksidan  

Analisis menggunakan metode DPPH. Pengukuran absorbansi dilakukan pada 

panjang gelombang 517 nm menggunakan Spektrofotometer UV-VIS dan blanko yang 

digunakan adalah metanol. 

Analisis Karakteristik Sensoris dengan Uji Perbandingan Jamak 

Analisis menggunakan 20 orang mahasiswa sebagai panelis agak terlatih yang 

dapat mengenali sifat sensoris. Produk dievaluasi terhadap tekstur, aroma, rasa, 

kerenyahan, dan overall.  

Pemilihan Perlakuan Terbaik 

Pemilihan perlakuan terbaik dari perlakuan penambahan susu kambing dan bubuk 

coklat pada cookies dihasilkan dari perankingan tertinggi metode Bayes. 

Rancangan Percobaan 

Metode penelitian ini adalah ekperimental menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) faktor tunggal. Konsentrasi penambahan susu kambing dan bubuk 

cokelat adalah 1:1. Setiap perlakuan diulang sebanyak 5 kali. Variabel independen yaitu 

variasi konsentrasi susu kambing etawa dan bubuk coklat sebanyak 5 perlakuan (0; 5; 7,5; 

10; dan 12,5%).   

Analisis Data 

Hasil analisis kimia yang diperoleh akan dianalisis menggunakan statistik Anova 

(Analysis of Variance). Data hasil analisis menunjukkan bahwa ada pengaruh terhadap 

nilai p<0,05 atau 5% maka terdapat perbedaan yang sangat nyata sehingga dilakukan uji 

lanjut dengan uji Duncan. Hasil analisis sensoris yang diperoleh akan dianalisis 

menggunakan statistik Friedman. Data hasil analisis menunjukkan bahwa ada pengaruh 

terhadap nilai p<0,05 atau 5% maka terdapat perbedaan yang sangat nyata sehingga 

dilakukan uji lanjut dengan uji Wilcoxon. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Kadar Protein 

Protein merupakan salah satu makronutrien yang berperan penting dalam tubuh 

dengan kebutuhan yang besar. Tubuh manusia membutuhkan asupan protein sebagai zat 

pembangun untuk menggantikan sel-sel yang rusak, mereproduksi, serta mencerna 

makanan. Kebutuhan protein harian tubuh manusia dapat dipenuhi melalui bahan pangan 

nabati dan hewani. Susu menjadi salah satu sumber protein terbesar dari bahan pangan 

hewani yang biasa dikonsumsi oleh manusia. Lebih dari seperempat (26,50%) dari total 

bahan kering susu adalah protein. Hasil uji kadar protein dari cookies dengan penambahan 

susu kambing etawa dan bubuk cokelat disajikan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. 

Rerata kadar protein cookies susu kambing etawa dan bubuk coklat. 

 
Berdasarkan Gambar 1, rerata kadar protein dari penambahan susu kambing dan 

bubuk coklat pada cookies sebesar 6,38-14,43%. Susu kambing etawa menjadi sumber 

utama terhadap kandungan protein pada cookies dibandingkan dengan bubuk coklat. 

Penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat pada cookies perlakuan 12,5% 

memiliki nilai tertinggi yaitu 14,43%, sedangkan perlakuan tanpa penambahan susu 

kambing dan bubuk coklat (kontrol) mengalami penurunan kadar protein. Menurut 

Benyamina (2010) dan Donbibos (2012), kandungan protein susu kambing mencapai 4,3 

g/100 g. Peningkatan kadar protein cookies dengan penambahan susu kambing etawa dan 

bubuk coklat dikarenakan susu kambing etawa memiliki kadar protein yang tinggi, 

sehingga semakin banyak penambahan susu kambing etawa maka semakin tinggi pula 

kandungan kadar proteinnya. 

Mengacu pada syarat mutu cookies pada Standar Nasional Indonesia (SNI, 1992) 

cookies yang baik memiliki kandungan protein dengan nilai minimum 9%. Berdasarkan 

hasil penelitian, kandungan protein pada cookies formulasi susu kambing dan bubuk 

coklat yang sesuai dengan syarat mutu cookies SNI yaitu cookies pada perlakuan 

penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 10% dan 12,5%. Sedangkan cookies 

pada perlakuan tanpa penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 0% (kontrol), 

5% dan 7,5% tidak memenuhi syarat mutu cookies SNI, dikarenakan memiliki kandungan 

protein di bawah 9%. 

Analisis Kadar Kalsium 

Kalsium merupakan mineral penting yang memainkan peran vital dalam 

pembentukan tulang dan gigi manusia. Selain itu, kalsium juga berperan dalam 

mengontrol proses pembekuan darah serta menjaga fungsi normal jantung dan otot 

(Damayanti, 2016). Susu kambing etawa mengandung 32,6% kalsium, lebih tinggi 

dibandingkan susu sapi yang mengandung kalsium 29,7% kebutuhan kalsium harian 
(Wiguna, 2017). Hasil uji kadar kalsium dari cookies dengan penambahan susu kambing 

etawa dan bubuk coklat disajikan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. 

Rerata kadar kalsium cookies susu kambing etawa dan bubuk coklat 

 
Berdasarkan Gambar 2 dapat diketahui bahwa rerata kadar kalsium dari 

penambahan susu kambing dan bubuk coklat pada cookies sebesar 1,77-41,18 mg/100 g.  

Susu kambing etawa menjadi sumber utama terhadap kandungan kalsium pada cookies 

dibandingkan dengan bubuk cokelat. Penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 

pada cookies perlakuan 12,5% memiliki nilai tertinggi yaitu 41,18 mg/100 g, sedangkan 

perlakuan tanpa penambahan susu kambing dan bubuk coklat (kontrol) mengalami 

penurunan kadar kalsium. 

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019, kebutuhan kalsium harian 

berkisar antara 20 hingga 1200 mg sesuai dengan usia (Kemenkes, 2019). Kalsium sangat 

dibutuhkan oleh berbagai kelompok usia mulai dari anak-anak, remaja, dewasa, ibu hamil 

hingga lansia. Hasil penelitian yang dilakukan Situmorang dan Ernawaty (2019) 

menunjukkan bahwa kandungan kalsium susu bubuk kambing etawa murni adalah 47,66 

mg/100 g. Dengan demikian, susu kambing etawa mampu memenuhi kebutuhan kalsium 

harian sebesar 47 mg/100 g. 

Analisis Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan yang terkandung dalam coklat merupakan kelompok senyawa 

flavonoid yang tersusun dari beberapa molekul fenol. Manfaat produk yang mengandung 

antioksidan ditentukan oleh tingkat aktivitas antioksidannya. Pengukuran aktivitas 

antioksidan dilakukan untuk mengetahui besarnya kandungan antioksidan dari produk 

cookies dalam menangkal radikal bebas. Radikal bebas yang dimaksud merupakan pada 

molekul aktif yang dapat merusak atau membunuh sel-sel dalam tubuh dan mempercepat 

proses penuaan. Hasil uji aktivitas antioksidan dari cookies dengan penambahan susu 

kambing etawa dan bubuk coklat disajikan pada Gambar 3. 

Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui bahwa rerata aktivitas antioksidan dari 

penambahan susu kambing dan bubuk coklat pada cookies sebesar 4,49-21,08 %RSA. 

Penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat pada cookies perlakuan 12,5% 

memiliki nilai tertinggi yaitu 21,08 %RSA, sedangkan perlakuan tanpa penambahan susu 

kambing dan bubuk coklat (kontrol) mengalami penurunan aktivitas antioksidan. 

Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan susu kambing etawa 

dan bubuk coklat 12,5% tergolong ke dalam antioksidan sangat kuat (Badarinath, 2010). 
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Gambar 3. 

Rerata aktivitas antioksidan cookies susu kambing etawa dan bubuk coklat 

 
Adanya peningkatan aktivitas antioksidan cookies dengan penambahan susu 

kambing etawa dan bubuk coklat dikarenakan jumlah bubuk coklat mempengaruhi 

kandungan antioksidan. Dengan kata lain, semakin banyak jumlah bubuk coklat yang 

ditambahkan maka semakin tinggi pula kandungan antioksidannya. Hal ini menunjukkan 

bahwa bubuk coklat kaya akan antioksidan sehingga berpotensi untuk dikembangkan 

sebagai sumber antioksidan alami (Hadi dan Nadia, 2016). 

Karakteristik Sensoris 

Tekstur 

Tekstur merupakan atribut sensori utama dari beberapa jenis produk makanan, 

sedangkan dalam jenis produk makanan yang lain, tekstur menjadi atribut penting namun 

bukan atribut sensori utama. Produk bisa mendapatkan dampak negatif jika terdapat 

adanya cacat pada tekstur (Lawless dan Heymann, 2010). Tekstur yang renyah apabila 

dipatahkan menjadi karakteristik cookies yang paling disukai. Rerata nilai perbandingan 

jamak tekstur pada cookies 2,55-3,55 atau di skala lebih buruk dari produk R 

(pembanding). Tekstur cookies yang paling disukai yaitu pada perlakuan penambahan 

susu kambing etawa dan bubuk coklat 7,5%. Hasil kesukaan tekstur dari cookies dengan 

penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat disajikan pada Gambar 4. 

Hasil uji perbandingan jamak terhadap tekstur cookies berada pada nilai 3,55 atau 

pada rentang agak lebih buruk hingga sama dengan produk “R” sebagai standar. Hal ini 

dikarenakan produk standar “R” merupakan produk cookies komersial dengan kualitas 

premium. Produk standar “R” menggunakan bahan penunjang yang lebih kompleks yang 

tidak ditambahkan dalam produk sampel seperti sirup fruktosa, pengembang (natrium 

bikarbonat), pengemulsi (lesitin kedeleai), perisa identik alami vanila dan pewarna 

karamel., sehingga mempengaruhi hasil akhir tekstur pada cookies. 

Hasil uji perbandingan jamak tekstur cookies susu kambing etawa dan bubuk coklat 

berdasarkan uji non-parametrik friedman menunjukkan nilai p=0,020(<0,05) yang berarti 

terdapat pengaruh nyata penambahan susu kambing dan bubuk coklat terhadap nilai 

tekstur cookies. Uji lanjut Wilcoxon dengan kepercayaan 95% menunjukkan bahwa 

cookies dengan perlakuan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 7,5% 

paling sesuai dengan produk pembanding. Tekstur yang terbentuk pada cookies 

dipengaruhi oleh kandungan protein, amilosa dan amilopektin (Andarwulan et al, 2011). 

Hal ini dapat terjadi karena susu kambing etawa mengandung protein yang tinggi serta 
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tepung terigu yang mengandung pati berupa amilopektin akan mengikat air ketika proses 

pemanggangan, sehingga mempengaruhi kekerasan produk cookies yang terbentuk. 

Gambar 4. 

Rerata nilai uji perbandingan jamak testur cookies susu kambing etawa dan bubuk 

coklat 

 
Aroma 

Aroma makanan adalah senyawa dengan massa molekul rendah dari berbagai jenis 

senyawa kimia, yaitu senyawa organik, asam dan eter, senyawa fenolik, senyawa 

karbonil, senyawa alifatik sulfur dan nitrogen, senyawa aroma heterosiklik, terpen, dan 

non isoprenoid. Sifat fisikokimia senyawa tersebut berperan penting dalam persepsi 

sensorik (Jelen dan Gracka, 2017). Hasil uji perbandingan jamak terhadap tekstur cookies 

disajikan dalam Gambar 5. 

Berdasarkan Gambar 5 dapat diketahui bahwa rerata nilai perbandingan jamak 

aroma pada cookies 3,25-4,1 atau di skala hampir sama dengan produk R (pembanding). 

Aroma cookies yang paling sesuai dengan produk pembanding yaitu pada perlakuan 

penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 12,5%. Hasil uji perbandingan jamak 

terhadap aroma cookies berada pada nilai 4,1 atau pada nilai sama dengan produk “R” 

sebagai standar, dimana produk standar “R” merupakan produk cookies komersial dengan 

kualitas premium. 

Hasil uji perbandingan jamak aroma cookies dengan penambahan susu kambing 

etawa dan bubuk coklat menunjukkan berdasarkan uji non-parametrik friedman 

memperoleh nilai p=0,021(<0,05) yang berarti terdapat pengaruh yang nyata pada 

perlakuan penambahan susu kambing dan bubuk coklat terhadap tingkat kesukaan tekstur 

cookies. Uji lanjut Wilcoxon dengan kepercayaan 95% menunjukkan bahwa cookies 

dengan perlakuan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 12,5% paling 

sesuai dengan produk pembanding. Hal ini disebabkan jumlah penambahan susu kambing 

dan bubuk coklat berpengaruh terhadap aroma. Semakin banyak penambahan susu 

kambing dan bubuk coklat, maka aroma cookies semakin kuat terasa. 

Aroma yang ada pada cookies disebabkan oleh reaksi maillard, yaitu reaksi 

pencoklatan yang terjadi selama proses pemanggangan yang menghasilkan aroma produk 

yang khas dan disukai (Martunis, 2012). Reaksi maillard dipengaruhi oleh kandungan 

protein bahan cookies. Semakin tinggi kandungan protein pada bahan yang digunakan, 

maka akan semakin kuat aroma yang dihasilkan dari reaksi maillard.  
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Gambar 5. 

Rerata nilai uji perbandingan jamak aroma cookies susu kambing etawa dan bubuk 

coklat 

 
Berdasarkan hasil penelitian, peningkatan nilai aroma mulai terjadi pada perlakuan 

penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 5 hingga 12,5%. Hal ini sesuai dengan 

hasil penelitian kandungan kadar protein yang terus meningkat dari perlakuan tanpa 

penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat hingga 12,5%. Sedangkan nilai 

kesukaan aroma pada perlakuan tanpa penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 

atau kontrol memiliki nilai paling rendah dikarenakan rendahnya nilai kandungan kadar 

protein. Dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi penambahan susu kambing etawa dan 

bubuk coklat maka nilai aroma cookies semakin sesuai dengan produk pembanding. 

Rasa 

Pada dasarnya, manusia dapat merasakan lima rasa dasar, yaitu manis, asam, asin, 

pahit dan umami (glutamat). Dalam kondisi rasa ini, rasa asam dan pahit cenderung tidak 

disukai, sedangkan rasa manis dan umami lebih disukai (Hollis, 2018). Evaluasi rasa 

dihasilkan dari respon lidah terhadap rangsangan kimia yang menciptakan interaksi unik 

antara karakteristik seperti aroma, rasa, dan tekstur yang merupakan keseluruhan rasa 

makanan yang dinilai. Hasil uji perbandingan jamak terhadap rasa cookies disajikan 

dalam Gambar 6. 

Gambar 6. 

Rerata nilai uji perbandingan jamak rasa cookies susu kambing etawa dan bubuk coklat 
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Perlakuan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 7,5% memperoleh 

nilai tertinggi sebesar 4,1 atau sama dengan produk standar “R” sebagai pembanding. 

Sedangkan perlakuan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 5% 

memperoleh nilai terendah yaitu 3,45 atau agak lebih buruk dari produk standar “R”. 

Produk standar “R” merupakan produk cookies komersial dengan kualitas premium. 

Tingkat kesukaan rasa cookies dengan penambahan susu kambing etawa dan bubuk 

coklat berdasarkan uji non-parametrik friedman menunjukkan nilai p=0,331(>0,05) yang 

berarti tidak ada pengaruh yang nyata pada perlakuan penambahan susu kambing dan 

bubuk coklat terhadap nilai rasa cookies.  

Atribut sensoris yang dinyatakan cenderung tidak berbeda nyata yaitu rasa manis, 

rasa pahit, aroma tengik, warna biasa dan warna cerah. Panelis menilai tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan pada karakteristik cookies baik dengan atau tanpa penambahan 

susu kambing etawa dan bubuk coklat. Rasa manis dinilai panelis tidak berbeda nyata. 

Hal ini disebabkan karena bahan baku yang digunakan untuk pemberian rasa cookies 

yaitu gula dan butter dalam perbandingan yang sama. Rasa manis pada cookies ini sudah 

sangat familiar di lidah panelis. Menurut Yunita (2000) penambahan bahan substitusi 

perlu mendapat perhatian, diantaranya untuk mengganti sumber rasa manis dan 

mengurangi ketergantungan akan kebutuhan tepung terigu.  

Kerenyahan 

Kerenyahan berbanding lurus dengan tekstur cookies yang dihasilkan. Semakin 

keras tekstur cookies maka kerenyahan yang dihasilkan akan sulit patah. Nilai uji 

perbandingan jamak terhadap kerenyahan cookies disajikan pada Gambar 7 menunjukkan 

bahwa perlakuan tanpa penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat atau kontrol 

didapatkan nilai tertinggi sebesar 3,45. Sedangkan perlakuan penambahan susu kambing 

etawa dan bubuk coklat 12,5% memperoleh nilai terendah yaitu 2,1. Nilai kesukaan 

terhadap kerenyahan cookies disajikan dalam Gambar 7. 

Gambar 7. 

Rerata nilai uji perbandingan jamak kerenyahan cookies susu kambing etawa dan bubuk 

coklat 
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bikarbonat), pengemulsi (lesitin kedeleai), perisa identik alami vanila dan pewarna 

karamel., sehingga mempengaruhi hasil akhir kerenyahan pada cookies. 

Nilai uji perbandingan jamak terhadap kerenyahan cookies dengan penambahan 

susu kambing etawa dan bubuk coklat berdasarkan uji non-parametrik friedman 

menunjukkan nilai p=0,000(<0,05) yang berarti penambahan susu kambing dan bubuk 

cokelat berpengaruh sangat nyata terhadap nilai kerenyahan cookies. Uji lanjut Wilcoxon 

dengan kepercayaan 95% menunjukkan bahwa cookies dengan perlakuan tanpa 

penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat atau kontrol paling sesuai dengan 

produk pembanding. 

Semakin banyak penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat maka 

kerenyahan cookies semakin berkurang. Hal ini disebabkan pori-pori pada bubuk susu 

dan bubuk cokelat lebih besar dibandingkan tepung terigu, sehingga lebih mudah 

menyerap air dari lingkungan sekitar (Mamentu et al., 2013).  

Selain itu, cookies dengan perlakuan tanpa penambahan susu kambing etawa dan 

bubuk coklat atau kontrol paling sesuai dengan produk pembanding karena mengandung 

komponen tepung terigu tertinggi dibanding lainnya. Tepung terigu mengandung gluten 

sehingga mampu membuat cookies mengembang dan mudah dipatahkan. Cookies dengan 

perlakuan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 7,5 hingga 12,5% 

mengalami penurunan kesukaan kerenyahan. Hal ini dapat terjadi karena semakin banyak 

penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat.  

Overall Sensoris 

Overall atau penilaian keseluruhan dominan cookies dinilai dari uji perbandingan 

jamak terhadap seluruh aspek penilaian sensoris yaitu tekstur, aroma, rasa dan 

kerenyahan. Atribut sensoris tekstur, rasa dan kerenyahan menunjukkan nilai yang 

menurun, sedangkan atribut sensoris aroma mengalami peningkatan nilai. Sebagian besar 

atribut sensoris mengalami penurunan nilai, sehingga untuk tingkat kesukaan overall juga 

menurun. Nilai uji perbandingan jamak terhadap terhadap overall cookies disajikan dalam 

Gambar 8. Berdasarkan Gambar 8 dapat diketahui bahwa perlakuan penambahan susu 

kambing etawa dan bubuk coklat 7,5% memperoleh nilai tertinggi sebesar 3,7. Sedangkan 

perlakuan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 12,5% nilai memperoleh 

nilai terendah yaitu 2,9. 

Gambar 8. 

Rerata nilai uji perbandingan jamak overall cookies susu kambing etawa dan bubuk 

coklat 
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Nilai uji perbandingan jamak terhadap overall cookies susu kambing etawa dan 

bubuk cokelat berdasarkan uji non-parametrik friedman menunjukkan nilai 

p=0,04(<0,05) yang berarti terdapat pengaruh nyata penambahan susu kambing dan 

bubuk coklat terhadap tingkat kesukaan overall cookies. Uji lanjut Wilcoxon dengan 

kepercayaan 95% menunjukkan bahwa cookies dengan perlakuan penambahan susu 

kambing etawa dan bubuk coklat 7,5% paling sesuai dengan produk pembanding. Hal ini 

disebabkan karena pada uji sensoris yang lain yaitu tekstur, rasa, dan kerenyahan, nilai 

tertinggi yang diberikan panelis yaitu perlakuan penambahan susu kambing etawa dan 

bubuk coklat 7,5%, sehingga tiga uji sensoris ini mampu dijadikan panelis untuk menilai 

overall cookies. 

Penurunan overall cookies dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya adalah 

tekstur yang keras, rasa yang tidak berbeda nyata, dan tingkat kerenyahan yang rendah. 

Selain itu, perbedaan komposisi bahan pada produk standar “R” dan produk sampel juga 

mempengaruhi penilaian panelis terhadap overall cookies. Produk standar “R” 

menggunakan bahan penunjang yang lebih kompleks yang tidak ditambahkan dalam 

produk sampel seperti ssirup fruktosa, pengembang (natrium bikarbonat), pengemulsi 

(lesitin kedelai), perisa identik alami vanila dan pewarna karamel, sehingga 

mempengaruhi hasil akhir pada overall cookies. 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Penentuan perlakuan terbaik pada cookies dengan penambahan susu kambing 

etawa dan bubuk coklat disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1.  

Perlakuan terbaik cookies dengan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 
Perlakuan   Parameter  Jumlah  

Konsentrasi SKE Kadar Kadar Aktivitas Overall Nilai Ranking 

dan bubuk coklat Protein Kalsium Antioksidan Sensoris Alternatif  

0% (kontrol) 6,38 1,77 4,49 3,20 3,96 Kontrol 

5% 7,15 2,09 8,87 3,30 5,35 4 

7,5% 8,08 10,40 12,89 3,70 8,77 3 

10% 9,33 18,86 16,92 3,60 12,18 2 

12,5% 14,43 41,18 21,08 2,90 19,90 1 

Bobot 0,25 0,25 0,25 0,25 1  

Dari hasil analisis perlakuan terbaik menunjukkan hasil perhitungan perlakuan 

terbaik menggunakan metode Bayes dengan perlakuan terbaik adalah penamabahan susu 

kambing dan bubuk coklat 12,5% di peringkat 1. 

 

KESIMPULAN 

Cookies dengan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat memberikan 

pengaruh sangat nyata terhadap kadar protein, kadar kalsium, aktivitas antioksidan. 

Berpengaruh nyata terhadap atribut sensoris tekstur, aroma, kerenyahan sera overall, 

namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap rasa. Perlakuan terbaik terdapat pada 

perlakuan penambahan susu kambing etawa dan bubuk coklat 12,5% dengan kandungan 

kadar protein (14,43%), kadar kalsium (41,18 mg/100 g), aktivitas antioksidan (21,08 

%RSA), dan nilai overall sensoris  (2,9).  
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