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INTISARI 
 

 Cookies merupakan salah satu makanan ringan atau biasa disebut dengan 
kue kering yang berbentuk kecil dan bertekstur renyah. Kacang merah memiliki 
kandungan protein yang tinggi sehingga dapat di substitusikan dengan tepung 
terigu. Penambahan puree pisang cavendish dalam produk cookies dapat 
mengurangi kerenyahan cookies yang dihasilkan sehingga ditambahkan 
margarin dalam cookies kacang merah yang diharapkan dapat memberikan 
peningkatan kerenyahan dan memperbaiki tekstur. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh proporsi tepung kacang merah : puree pisang cavendish : 
tepung terigu dengan penambahan margarin terhadap karakteristik fisikokimia 
dan organoleptik cookies yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor dan masing-
masing perlakuan kombinasi diulang sebanyak 2 kali. Faktor I proporsi tepung 
kacang merah : puree pisang cavendish : tepung terigu (36 : 24 : 40) ; (30 : 30 : 
40) ; (24 : 36 : 40). Faktor II penambahan margarin (30 ; 35 ; 40). Data yang 
diperoleh dianalisa dengan ANOVA dengan selang kepercayaan 5% dan apabila 
terdapat perbedaan yang nyata diantara perlakuan dilanjutkan dengan uji lanjut 
DMRT 5%, kemudian produk cookies yang memiliki formulasi terbaik di uji 
menggunakan metode de Garmo. Hasil penelitian menunjukkan cookies 
perlakuan terbaik diperoleh dari kombinasi tepung kacang merah : puree pisang 
cavendish (30 : 30 : 40) (b/b) dengan penambahan margarin 35 gram. Setelah 
dilakukan analisa keputusan diperoleh formulasi cookies terbaik dengan kadar air 
4,75%, kadar abu 1,31%, kadar protein 5,24%, kadar lemak 6,92%, karbohidrat 
81,79%, daya serap air 4,39 ml/gram serta nilai nilai uji organoleptik warna 4,30, 
aroma 4,35, rasa 3,85, dan tekstur 3,10. 
Kata kunci : Cookies, Tepung Kacang Merah, Pisang Cavendish 
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