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Pendahuluan
Obesitas atau kegemukan adalah

suatu kelainan atau penyakit yang ditandai
oleh penimbunan jaringan lemak dalam
tubuh secara berlebihan. Keadaan ini
disebabkan karena ketidakseimbangan
antara energi yang masuk bersama
makanan ke dalam tubuh, terutama
karbohidrat dan lemak, dengan energi yang
dipakai (1). Menurut data Riset Kesehatan
Dasar tahun 2010 gizi lebih pada usia 5-12
tahun sebesar 14,4% (2) dan meningkat
pada tahun 2013 sebesar 18,8% (3). Anak
yang mengalami obesitas berisiko tinggi
untuk menjadi obesitas pada saat dewasa
dan berpotensi mengalami penyakit
metabolik serta penyakit degeneratif
kedepannya (4).

Obesitas atau kegemukan adalah
suatu kelainan atau penyakit yang ditandai

oleh penimbunan jaringan lemak dalam
tubuh secara berlebihan. Keadaan ini
disebabkan karena ketidakseimbangan
antara energi yang masuk bersama
makanan ke dalam tubuh, terutama
karbohidrat dan lemak, dengan energi yang
dipakai (1).

Aktivitas fisik yang rendah yang dapat
menyebabkan anak obesitas. Makanan
selingan adalah makanan yang diberikan
antara jam makan pokok dimana tujuannya
adalah untuk mencapai kondisi gizi yang
baik sesuai dengan umur anak tersebut (5).

Penganekaragaman pangan
merupakan salah satu cara memperbaiki
status gizi masyarakat. Usaha
penganekaragaman pangan dapat dilakukan
dengan mencari bahan makanan yang baru
atau bahan pangan yang sudah ada
dikembangkan menjadi bahan pangan yang
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beranekaragam dengan harga yang relatif
terjangkau (6).

Tempe merupakan bahan makanan
lokal yang memiliki harga murah dan mudah
di dapat dipasaran serta dapat bersaing
dengan  sumber protein lainnya seperti ikan,
telur dan daging karena terdapat enzim-
enzim pencernaan yang dihasilkan oleh
kapang tempe selama fermentasi, sehingga
protein, lemak dan karbohidrat lebih mudah
dicerna (7). Kurniawati dan Ayustaningwarno
(8) melaporkan bahwa dalam 100 gr tepung
tempe terkandung 46,1 gr protein yang kaya
akan asam amino. Selain protein, nutrisi lain
yang terdapat pada tepung tempe yaitu
energi, karbohidrat, lemak, serat, kalsium,
fosfor, besi, vitamin B1 (9).

Jerami nangka biasanya dijadikan
limbah dimasyarakat padahal kandungan
dari jerami nangka tidak berbeda jauh
dengan kandungan dari daging nangka.
Kandungan gizi pada jerami nangka yaitu
air, protein, lemak, karbohidrat, abu dan
serat kasar (10). Kandungan serat pangan
total pada tepung jerami nangka yaitu
50,29% bahan kering (11). Fungsi serat bagi
pertumbuhan anak yaitu mengontrol berat
badan atau kegemukan (obesitas),
penanggulanggan penyakit diabetes,
mencegah gangguan gastrointestinal,
mencegah kanker kolon (usus besar),
mengurangi tingkat kolestrol dan penyakit
kardiovaskuler (12).

Pembuatan produk cookies, tidak
hanya bertumpu pada pembuatan produk
yang bergizi tetapi juga dapat diterima oleh
masyarakat dari segi rasa, aroma, tekstur
dan warnanya. Rasa lebih banyak
melibatkan indera lidah, penginderaan rasa
dibagi menjadi empat indera utama yaitu
asin, asam, manis dan pahit. Aroma
merupakan daya tarik yang sangat kuat dan
mampu merangsang indera penciuman
untuk membangkitkan selera. Tekstur
merupakan sifat tekanan yang diamati
dengan mulut (pada waktu digigit atau
dikunyah) dan perabaan dengan jari. Warna
adalah kesan yang dihasilkan oleh indera
mata terhadap cahaya yang dipantulkan oleh
benda tersebut.

Dari latar belakang di atas maka
peneliti ingin mengetahui kandungan protein,
serat kasar dan daya terima pada
pembuatan cookies dengan formulasi tepung

komposit yaitu tepung terigu, tepung tempe
dan tepung jerami nangka.

Metode Penelitian
Jenis penelitian ini bersifat

eksperimental yang bertujuan untuk
mempelajari kandungan protein, serat dan
daya terima (warna, tekstur, aroma, dan
rasa) cookies sebagai makanan selingan
anak obesitas. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah rancangan acak lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali
replikasi.

Variabel dependen: kadar protein,
serat kasar dan daya terima (warna, aroma,
rasa, dan tekstur). Variabel Independen:
formulasi tepung komposit (tepung terigu,
tepung tempe dan tepung jerami nangka).

Teknik pengumpulan data
dikumpulkan pada penelitian ini adalah data
mengenai kadar protein dan sera kasar yang
diperoleh dari uji laboratorium serta mutu
organoleptik (warna, aroma, tekstur dan
rasa). Diperoleh dengan uji organoleptik.
Teknik analisa data untuk mengetahui
pengaruh perbedaan kadar protein dan serat
kasar tiap-tiap perlakuan dilakukan uji
statistik analisis sidik ragam (one way
ANOVA), sedangkan untuk mengetahui uji
mutu organoleptik dilakukan uji statistik
Friedman.

Hasil Penelitian
A. Kadar Protein dan Serat Tepung

Tempe Dan Tepung Jerami Nangka
Tabel 1. Kadar Protein dan Serat Kasar Tepung

Tempe dan Jerami Nangka

Zat Gizi
Nilai Rata-Rata per 100 gr
Tepung
Tempe

Tepung Jerami
Nangka

Protein 35,01 2,97
Serat Kasar 34,41 44,79

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar
protein pada tepung tempe 35,01% dan
kadar tepung jerami nangka 34,41%.
Sedangkan kadar serat pada tepung tempe
2,97% dan tepung jerami nangka 44,79%.
Hal ini menunjukkan kadar protein tepung
tempe jauh lebih tinggi dari kadar protein
tepung terigu 7-12%.
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B. Uji Kadar Protein
Tabel 2. Kadar Protein Cookies
Perlakuan Tepung Komposit

(Tepung Terigu : Tepung
Tempe : Tepung Jerami

Nangka)

Nilai Rata-rata
Kadar Protein

per 100 gr

P1 (100:0:0) 6,62
P2(70:25:5) 27,31

P3(70:20:10) 14,58
P4(70:15:15) 13,01

Sig.Homogenitas :0,023 Sig. Anova :
0,000

Berdasarkan uji one way anova
didapat hasil (p=0,000) (p<0,05) yang artinya
formulasi tepung komposit (tepung terigu,
tepung tempe dan tepung jerami nangka)
berpengaruh nyata terhadap kadar protein
cookies dengan formulasi tepung komposit.

C. Uji Kadar Serat Kasar
Tabel 3. Kadar Serat Cookies

Perlakuan Tepung Komposit
(Tepung Terigu : Tepung
Tempe : Tepung Jerami

Nangka)

Nilai Rata-rata
Kadar serat per

100 gr

P1 (100:0:0) 8,19
P2 (70:25:5) 11,04

P3 (70:20:10) 14,48
P4 (70:15:15) 18,36

Sig.Homogenitas :0,012 Sig. Anova : 0,000

Berdasarkan uji one way anova
didapat hasil (p=0,000) (p=0,05) yang artinya
formulasi tepung komposit berpengaruh
terhadap kadar serat cookies.

D. Daya Terima
1. Warna
Tabel 4. Tingkat Kesukaan Warna Panelis

Terhadap Cookies
Pengaruh formulasi
tepung komposit) Nilai rata-rata

P1 (100%:0%:0%) 2,92
P2 (70%:25%:5%) 3,08

P3 (70%:20%:10%) 3,16
P4 (70%:15%:15%) 2,72

p= 0,014

Berdasarkan tabel 4 dapat diketahui
bahwa nilai rata-rata penerimaan panelis
terhadap warna cookies dengan formulasi
tepung komposit yang mendapat nilai
tertinggi adalah pada perlakuan P3 dengan
nilai rata-rata 3,16 dalam kategori suka.
Sedangkan nilai terendah terdapat pada
perlakuan P4 dengan nilai rata-rata 2,72

dalam kategori suka. Hasil uji statistik
friedman menunjukan nilai p=0,014 (p=0,05).

2. Aroma
Tabel 5. Tingkat Kesukaan Aroma Panelis

Terhadap Cookies
Pengaruh formulasi
tepung komposit) Nilai rata-rata

P1 (100%:0%:0%) 2,96
P2 (70%:25%:5%) 3,12

P3 (70%:20%:10%) 3,24
P4 (70%:15%:15%) 2,72

p=0,003

Berdasarkan tabel 5 dapat diketahui
bahwa nilai rata-rata penerimaan panelis
terhadap aroma cookies dengan formulasi
tepung komposit yang mendapat nilai
tertinggi adalah pada perlakuan P3 dengan
nilai rata-rata 3,24 dalam kategori suka.
Sedangkan nilai terendah terdapat pada
perlakuan P4 dengan nilai rata-rata 2,72
dalam kategori suka. Hasil uji statistik
friedman menunjukan nilai p=0,003 (p=0,05).

3. Tekstur
Tabel 6. Tingkat Kesukaan Tekstur Panelis

Terhadap Cookies
Pengaruh formulasi
tepung komposit) Nilai rata-rata

P1 (100%:0%:0%) 3,24
P2 (70%:25%:5%) 2,48

P3 (70%:20%:10%) 2,60
P4 (70%:15%:15%) 3,04

p=0,000

Berdasarkan tabel 6 dapat diketahui
bahwa nilai rata-rata penerimaan panelis
terhadap tekstur cookies dengan formulasi
tepung komposit yang mendapat nilai
tertinggi adalah pada perlakuan P1 dengan
nilai rata-rata 3,24 dalam kategori suka.
Sedangkan nilai terendah terdapat pada
perlakuan P2 dengan nilai rata-rata 2,48
dalam kategori kurang suka. Hasil uji statistik
friedman menunjukan nilai p=0,000 (p=0,05).
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4. Rasa
Tabel 7. Tingkat Kesukaan Rasa Panelis

Terhadap Cookies
Pengaruh formulasi
tepung komposit) Nilai rata-rata

P1 (100%:0%:0%) 3,00
P2 (70%:25%:5%) 3,28

P3 (70%:20%:10%) 3,32
P4 (70%:15%:15%) 2,64

p=0,000

Berdasarkan tabel 7 dapat diketahui
bahwa nilai rata-rata penerimaan panelis
terhadap rasa cookies dengan formulasi
tepung komposit yang mendapat nilai
tertinggi adalah pada perlakuan P3 dengan
nilai rata-rata 3,32 dalam kategori suka,
sedangkan nilai terendah terdapat pada
perlakuan P4 dengan nilai rata-rata 2,64
dalam kategori suka. Hasil uji statistik
friedman menunjukan nilai p=0,000 (p=0,05).

Pembahasan
A. Uji Kadar Protein dan Serat Tepung

Tempe dan Jerami Nangka
Berdasarkan tabel 1 hasil penelitian

menunjukkan bahwa tepung tempe
mengandung 35,01% per 100 gr kadar
protein. Sedangkan dalam 100 gr tepung
jerami nangka mengandung 2,97% per 100
gr kadar protein. Pada proses pembuatan
tepung tempe dari bahan baku awal sebesar
7,8 kg tempe didapatkan sebesar 1,75 kg
tepung tempe.

Menurut Dwinaningsih (13), selama
proses fermentasi terjadi perubahan jumlah
kandungan asam-asam amino yang secara
keseluruhan jumlah asam-asam amino
mengalami kenaikan setelah fermentasi.
Asam amino yang terkandung dalam protein
ini tidak selengkap pada protein hewani,
namun penambahan bahan lain yaitu
dengan mencampurkan dua atau lebih
sumber protein yang berbeda jenis asam
amino pembatasnya akan saling melengkapi
kandungan proteinnya.

Berasarkan tabel 1 hasil penelitian
menunjukkan bahwa tepung tempe
mengandung 34,41% per 100 gr kadar serat
kasar. Sedangkan dalam 100 gr tepung
jerami nangka mengandung 44,79% per 100
gr kadar serat kasar. Pada proses
pembuatan tepung jerami nangka dengan
bahan baku awal 3,5 kg jerami nangka
didapatkan 750 gr tepung jerami nangka.

Kandungan serat yang terdapat pada
tepung jerami nangka mencangkup
keduanya yaitu serat larut dan serta tidak
larut. Pengolahan panas pada proses
pembuatan tepung dapat mempengaruhi
kandungan serat makanan. Kehilangan serat
larut air akan meningkatkan kadar serat tidak
larut (10).

B. Kadar Protein Cookies
Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar

protein tertinggi adalah cookies pada
perlakuan ke dua (P2) dengan formulasi
tepung terigu 70 gr, tepung tempe 25 gr dan
tepung jerami nangka 5 gr, yaitu sebesar
27,31%. Sedangkan kadar protein paling
rendah adalah cookies pada perlakuan
kontrol (P0) dengan formulasi tepung terigu
100 gram, tepung tempe 0 gram dan tepung
jerami nangka 0 gr, yaitu sebesar 6,62%.
Berdasarkan analisis statistik ANOVA
menunjukkan nillai p=0,000 (p<0,05) yang
artinya formulasi tepung terigu, tepung
tempe dan tepung jerami nangka
berpengaruh nyata terhadap kadar protein
cookies.

Mengacu pada Standar Nasional
Indonesia (SNI) tahun 2011 tentang syarat
mutu cookies, batas minimum kadar protein
pada cookies yaitu 5%. Hasil penelitian
menunjukkan semua perlakuan dengan
penambahan tepung tempe dan jerami
nangka dapat dikatakan sudah mencapai
standar SNI (14).

Makanan selingan dapat dilakukan dua
kali dengan porsi masing-masing 10%.
Untuk memenuhi kebutuhan 20% dari AKG,
maka didapatkan kebutuhan selingan protein
perhari umur 4-6 tahun sebesar 7 gr, 7-9
tahun sebesar 9,8 gr, laki-laki umur 10-12
tahun sebesar 11,2 gr dan perempuan 10-12
tahun sebesar 12 gr. Setiap 1 keping
cookies dengan formulasi tepung komposit
dengan berat 30 gram mengandung protein
8,19 gr, sehingga untuk memenuhi
kebutuhan protein sehari anak harus
mengkonsumsi 1 keping cookies dengan
formulasi tepung komposit untuk usia 4-6
tahun, 1 keping untuk usia 7-9 tahun, 1½
keping untuk laki-laki usia 10-12 tahun dan
1½ keeping untuk perempuan usia 10-12
tahun. Hal ini dapat disimpulkan bahwa
kandungan kadar protein yang terdapat pada
cookies dengan formulasi tepung komposit
sudah memenuhi standar SNI cookies yaitu
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minimal 5% dalam 100 gr bahan (5 gr).
Pemberian makanan selingan dengan
formulasi tepung komposit (tepung terigu,
tepung tempe dan tepung jerami nangka
yaitu kadar protein yang tinggi dapat
digunakan sebagai makanan selingan anak
obesitas.

C. Kadar Serat Cookies
Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar

serat tertinggi adalah cookies pada
perlakuan ke empat (P4) dengan formulasi
tepung terigu 70%, tepung tempe 15% dan
tepung jerami nangka 15% yaitu sebesar
18,36%. Sedangkan kadar serat paling
rendah pada perlakuan pertama (P1)
dengan formulasi tepung terigu 100% tanpa
penambahan tepung tempe dan jerami
nangka yaitu sebesar 8,19%. Berdasarkan
analisis statistik ANOVA menunjukkan nilai
p=0,000 (p<0,05) yang artinya formulasi
tepung terigu, tepung tempe dan tepung
jerami nangka berpengaruh terhadap kadar
serat cookies.

Makanan selingan dapat diberikan dua
kali dengan porsi masing-masing 10%.
Untuk memenuhi kebutuhan 20% dari AKG,
maka didapatkan kebutuhan selingan serat
perhari umur 4-6 tahun sebesar 4,4 gr, 7-9
tahun sebesar 4,8 gr, laki-laki umur 10-12
tahun sebesar 6 gr dan perempuan 10-12
tahun sebesar 5,6 gr. Setiap 1 keping
cookies dengan formulasi tepung komposit
dengan berat 30 gr mengandung serat
sebesar 5,5 gr, sehingga untuk memenuhi
kebutuhan serat sehari anak harus
mengkonsumsi 1 keping cookies dengan
formulasi tepung komposit untuk usia 4-6
tahun, 1 keping untuk usia 7-9 tahun, 1½
keping untuk laki-laki usia 10-12 tahun dan
1½ keeping untuk perempuan usia 10-12
tahun. Hal ini dapat disimpulkan bahwa
kandungan kadar serat pada cookies sudah
memenuhi 20% dari kebutuhan makanan
selingan sehari.

D. Daya Terima
1. Warna

Hasil penelitian menunjukkan formulasi
tepung terigu, tepung tempe dan tepung
jerami nangka berpengaruh terhadap daya
terima warna cookies. Secara umum daya
terima warna cookies dengan formulasi
tepung komposit yang disukai oleh panelis
yaitu pada perlakuan ketiga (P3).

Sedangkan daya terima warna cookies yang
kurang disukai oleh panelis yaitu pada
perlakuan keempat (P4). Hal ini dikarenakan
panelis lebih menyukai cookies yang
berwarna kuning kecokelatan yaitu P3.
Panelis kurang menyukai cookies pada
perlakuan keempat (P4) karena berwarna
cokelat gelap. Warna cookies dengan
formulasi tepung komposit sangat
dipengaruhi oleh bahan dasar adonan
terutama oleh adanya formulasi tepung
jerami nangka yang berwara cokelat
sedangkan tepung tempe berwarna kuning
cerah sehingga tidak banyak mempengaruhi
warna cookies. Cookies dengan
penambahan tepung jerami nangka yang
memiliki skor tertinggi untuk mutu warna
adalah cookies P3. Hasil ini juga
menunjukkan bahwa semakin banyak
penambahan tepung jerami nangka,
semakin rendah mutu warna cookies, yakni
warna cookies semakin gelap.

Warna gelap pada cookies dengan
formulasi tepung komposit disebabkan oleh
warna tepung jerami nangka yang memang
berwarna kecokelatan, seperti yang
ditampilkan pada gambar. Warna cokelat
pada tepung dapat terjadi karena adanya
reaksi pencokelatan, terutama karamelisasi.
Ketika gula dipanaskan melebihi titik
leburnya, timbul pigmen kecokelatan yang
disebut karamel (10).

Sedangkan yang enzimatis ada enzim
polyphenol oxidase (PPO) yang
menyebabkan jerami menjadi cokelat saat
dipisahkan dari kulit nangka. Saat pelepasan
dari kulit, jerami nangka akan mengaktifkan
enzim polyphenol oxidase pada jerami
nangka sehingga jerami akan teroksidase
dan menjadi cokelat dan reaksi non
enzimatik yang disebabkan reaksi Maillard.
Menurut Winarno (15), reaksi Maillard
adalah reaksi antara karbohidrat khususnya
gula pereduksi dengan gugus amina primer
dari protein. Pigmen cokelat terbentuk akibat
reaksi Maillard umumnya terjadi pada bahan
makanan yang mengalami pemanasan
seperti pengeringan pada suhu tinggi.
Reaksi ini akibat bereaksinya lisin dan gula
sederhana yang terdapat pada,tepung jerami
nangka dan susu skim yang digunakan pada
formulasi cookies(10).
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2. Aroma
Hasil penelitian menunjukkan ada

pengaruh formulasi tepung terigu, tepung
tempe dan tepung jerami nangka terhadap
daya terima aroma cookies. Secara umum
daya terima aroma cookies dengan formulasi
tepung komposit yang disukai oleh panelis
yaitu pada perlakuan ketiga (P3) dengan
formulasi tepung terigu 70%, tepung tempe
20% dan tepung jerami nangka 10%.
Sedangkan daya terima aroma cookies
dengan formulasi tepung komposit yang
tidak disukai pada perlakuan ke empat (P4)
dengan formulasi tepung terigu 70%, tepung
tempe 15% dan tepung jerami nangka 15%.

Hasil penelitian ini menunjukkan
formulasi tepung terigu, tepung tempe dan
tepung jerami nangka berpengaruh terhadap
daya terima aroma cookies dengan formulasi
tepung komposit karena semakin banyak
penambahan tepung jerami nangka maka
semakin tercium aroma khas jerami nangka.

3. Tekstur
Hasil penelitian menunjukkan ada

pengaruh formulasi tepung terigu, tepung
tempe dan tepung jerami nangka terhadap
daya terima tekstur cookies. Secara umum
daya terima tekstur cookies dengan
formulasi tepung komposit yang disukai oleh
panelis yaitu pada perlakuan pertama (P1)
karena lebih renyah. Sedangkan daya terima
tekstur cookies dengan formulasi tepung
komposit yang tidak disukai pada perlakuan
kedua (P2) karena kurang renyah.Hal ini
dikarenakan kandungan tepung terigu yang
mengandung gluten. Gluten terbentuk
karena adanya pencampuran protein gliadin
dan glutein yang terdapat pada tepung terigu
pada saat pengadukan adonan, jika gluten
dicampur dengan air, maka volumenya akan
membesar. Dan perlakuan P1 menggunakan
100% tepung terigu protein sedang pada
proporsi tepung untuk cookies.

Berdasarkan penelitian Lubis (16)
tentang pengaruh perbandingan tepung
terigu dan tepung sukun terhadap mutu
cookies perlakuan yang paling disukai
adalah formulasi 70% tepung terigu dan 25%
tepung sukun. Hal ini karena semakin tinggi
tepung terigu maka nilai uji organoleptik
teksturnya makin tinggi karena gluten pada
tepung terigu mempunyai kontribusi
membentuk kerangka adonan yang akan
membentuk cookies dengan tekstur yang

renyah. Hal ini menunjukkan pula bahwa
meskipun kadar protein tepung tempe lebih
tinggi dari tepung terigu namun kandungan
gluten pada tepung terigu masih diperlukan
untuk memberikan kesan tekstur yang
disukai yaitu renyah.

4. Rasa
Hasil penelitian menunjukkan formulasi

tepung terigu, tepung tempe dan tepung
jerami nangka berpengaruh terhadap daya
terima rasa cookies. Secara umum daya
terima rasa cookies dengan formulasi tepung
komposit yang disukai oleh panelis yaitu
pada perlakuan ketiga (P3) dengan formulasi
tepung terigu 70%, tepung tempe 20% dan
tepung jerami nangka 10%. Hal ini
dikarenakan penambahan konsentrasi
tempe yang rendah sehingga rasa pahit dan
getir yang berasal dari tepung tempe kurang
terasa.

Tepung tempe menghasilkan rasa
sedikit getir atau pahit. Rasa pahit
disebabkan oleh adanya hidrolisis asam
amino yang terjadi pada reaksi maillard pada
pengolahan tepung tempe maupun cookies.
Asam amino lisin merupakan asam amino
yang memiliki rasa paling pahit dibandingkan
asam amino lainnya (17). Sedangkan tepung
jerami nangka menunjukkan bahwa semakin
banyak penambahan tepung jerami nangka
maka semakin rendah mutu rasa cookies
karena getah nangka yang tidak hilang
sepenuhnya pada tepung meskipun telah
melalui proses pengolahan, getah pada
jerami nangka mengandung senyawa
dammar, yaitu berupa polimer yang memiliki
rasa pahit (10).

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini maka

dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :
1. Rata-rata kadar protein pada cookies P1

(6,62%), P2 (27,31%), P3 (14,58%) dan
P4 (13,01%). Rata-rata kadar serat kasar
pada cookies P1 (8,19%), P2 (11,04%),
P3 (14,48%) dan P4 (18,36%).

2. Formulasi tepung komposit (tepung
terigu, tepung tempe dan jerami nangka)
berpengaruh terhadap daya terima warna,
aroma, tekstur dan rasa (p<0,05) dan
formulasi yang disukai panelis tertinggi
pada warna, aroma dan rasa pada
perlakuan P3 sedangkan pada tekstur
yang tertinggi pada perlakuan P1.
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3. Formulasi tepung komposit (tepung terigu,
tepung tempe dan jerami nangka)
berpengaruh terhadap kandungan protein
pada cookies dengan nilai p=0,023.

4. Formulasi tepung komposit (tepung
terigu, tepung tempe dan jerami nangka)
berpengaruh terhadap kandungan serat
kasar pada cookies dengan nilai p=0,012.

5. Formulasi tepung komposit (tepung
terigu, tepung tempe dan jerami nangka)
berpengaruh terhadap daya terima pada
cookies, warna (p=0,014), aroma
(p=0,003), tekstur (p=0,000), dan rasa
(p=0,000).
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