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MUTU ORGANOLEPTIK EGG DROP COOKIES YANG DIPERKAYA 

DENGAN TEPUNG KACANG MERAH  

DAN TEPUNG IKAN LELE SEBAGAI  

SUMBER PROTEIN 

  

Abstrak 

Egg drop cookies adalah termasuk kedalam jenis dropped cookies karena 

mempunyai tekstur adonan yang lembut. Kacang merah merupakan bahan 

makanan yang mempunyai energi tinggi dan sekaligus sumber protein nabati yang 

potensial. Ikan lele merupakan sejenis ikan yang hidup di air tawar yang memiliki 

kandungan asam amino esensial lisin, metionin dan leusin yang lebih tinggi jika 

dibandingkan yang terkandung didalam susu dan daging. Pengayaan (enrichment) 

tepung terigu dengan kacang merah dan tepung ikan lele dapat menambah nilai 

gizi egg drop cookies.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptik egg drop cookies 

yang diperkaya dengan tepung kacang merah dan tepung ikan lele sebagai sumber 

protein sebagai alternative snack yang bermanfaat. Penelitian ini menggunakan 

metode eksperimental dengan jenis Rancangan Acak Kelompok  (RAK). Terdapat 

4 perlakuan dan 4 kali ulangan sehingga dalam penelitian ini dilakukan 16 unit 

percobaan. Berdasarkan hasil uji sidik ragam, egg drop cookies dengan tepung 

kacang merah 15% dan tepung ikan lele 10% dengan karakteristik rasa, warna, 

aroma, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan serta mutu aroma, mutu warna 

dan mutu tekstur menghasilkan mutu yang terbaik dan paling banyak disukai oleh 

panelis. 

Kata kunci : Kacang merah, Ikan  lele, Mutu Organoleptik, Nilai Gizi 
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ORGANOLEPTIC QUALITY OF EGG DROP COOKIES ENRICHED 

WITH RED BEAN FLOUR AND CATFISH FLOUR  

AS PROTEIN SOURCES 

 

Abstract 

 

Egg drop cookies are included in the type of dropped cookies because they have a 

soft dough texture. Kidney beans are food ingredients that have high energy and 

are also a potential source of vegetabel protein. Catfish is a type of fish that lives 

in fresh water which contains the essential amino acids lysine, methionine and 

leucine which is higher than that contained in milk and meat. Enrichment of wheat 

flour with red bean and catfish flour can increase the nutritional value of egg drop 

cookies. 

This study aims to determine the organoleptic quality of egg drop cookies 

enriched with red bean flour and catfish flour as a source of protein as a useful 

alternative snack. This study used an experimental method with a type of 

Randomized Block Design (RBD). There are 4 treatments and 4 times replay so 

that in this study 16 trial units were carried out. Based on the results of the 

variance test, egg drop cookies with 15% red bean flour and 10% catfish flour 

with the characteristics of taste, color, flavor, texture and overall acceptance as 

well as flavor quality, color quality and texture quality produces the best quality 

and most favored by the panelist. 

Keywords : Red Beans, Catfish, Organoleptic Quality, Nutritional Value 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

MUTU ORGANOLEPTIK EGG DROP COOKIES YANG DIPERKAYA 

DENGAN TEPUNG KACANG MERAH  

DAN TEPUNG IKAN LELE SEBAGAI  

SUMBER PROTEIN  

 

Oleh : I Gusti Ayu Sukraeniyati (P07131018047) 

 

Camilan atau snack adalah makanan ringan yang dikonsumsi diantara 

waktu makan utama. Camilan disukai oleh anak-anak dan orang dewasa, yang 

umumnya dikonsumsi kurang lebih 2-3 jam diantara waktu makan utama, yaitu 

pada pukul 10 pagi dan pukul 4 sore. Menururt jenisnya snack yang banyak 

beredar di pasaran saat ini adalah snack yang mengandung monosodium 

glutamate (MSG), kalori, lemak, dan zat-zat lain yang berbahaya (Unpad, 2012). 

Tiga harapan utama dari orang Indonesia akan camilan di masa mendatang adalah 

camilan yang kaya vitamin (60%), rendah gula (57%), dan segar (56%) 

(Mondelez International, 2020). 

Kacang merah merupakan bahan makanan sumber protein nabati yang 

potensial. Kadar protein kacang merah setara kacang hijau, kadar lemak jauh lebih 

rendah dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah, serta memiliki kadar serat 

yang setara dengan kacang hijau, kedelai dan kacang tanah. Kadar serat pada 

kacang merah lebih tinggi dibandingkan beras, jagung, sorgum dan gandum. 

Kacang merah merupakan sumber mineral yang baik (Astawan, 2009).  

Selain itu sumber protein hewani juga memiliki kandungan protein 

yang tinggi yang berasal dari ikan. Salah satu jenis ikan dengan  kandungan 

protein tinggi yaitu ikan lele. Kandungan gizi ikan lele sebanding dengan daging 

ikan lainnya. Beberapa jenis ikan, termasuk ikan lele (Clarias sp.) mengandung 

protein lebih tinggi dibandingkan dengan daging hewan. Nilai gizi ikan lele 

(Clarias sp.) meningkat apabila diolah dengan baik (Setiaji, 2009).  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu organoleptik 

meliputi rasa, warna, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan serta mutu 
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warna, mutu aroma dan mutu tekstur egg drop cookies serta menghitung 

kandungan zat gizi. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan 

jenis Rancangan Acak Kelompok  (RAK). Terdapat 4 perlakuan dan 4 kali 

ulangan sehingga dalam penelitian ini dilakukan 16 unit percobaan. Adapun 

perlakuan dalam pengayaan (enrichment) tepung terigu dengan tepung kacang 

merah dan tepung ikan lele adalah P1 (75% : 5% : 20%), P2 (75% : 10% : 15%), 

P3 (75% : 15% : 10%), P4 (75% : 20% : 5%).  Jenis data yang dikumpulkan yaitu 

data uji organoleptik, data mutu warna menggunakan form hedonik warna, mutu 

aroma menggunakan formulir hedonik aroma dan mutu tekstur menggunakan 

form hedonik tekstur. Penelitian organoleptik dilakukan menggunakan panelis 

agak terlatih sebanyak 15 orang yang merupakan mahasiswa jurusan gizi 

poltekkes kemenkes denpasar semester 4 dan 6 dan panenelis konsumen sebanyak 

15 orang yang merupakan masyarakat umum dengan rentang umur 19-21 tahun. 

Analisis data menggunakan tabulasi dan dilanjutkan melakukan uji Anova jika 

terdapat perbedaan dalam perlakuan maka akan dilanjutkan dengan uji beda nyata 

terkecil (BNT). 

Berdasarkan analisis ragam (BNT), masing-masing perlakuan  

menunjukkan perlakuan perbandingan tepung terigu dengan tepung kacang merah 

dan tepung ikan lele berpengaruh nyata terhadap mutu organoleptik dengan 

rentang penerimaan masing-masing perlakuan terhadap rasa (nertal-suka), warna 

(suka), aroma (suka), tekstur (netral-suka) dan penerimaan keseluruhan (netral-

suka). Perlakuan yang dapat diterima oleh panelis yaitu P3 dengan perbandingan 

(tepung terigu 75% ; tepung kacang merah 10% ; tepung ikan lele 15%) diperoleh 

nilai rata-rata mutu organoleptik yaitu : rasa (4,35) suka, warna (4,34) suka, aroma 

(4,23) suka, tekstur (3,92) suka dan penerimaan keseluruhan (4,41) suka. Dari seji 

uji hedonik terhadap mutu warna (4,30) suka, mutu tekstur (4,94) suka. 

Kandungan gizi per 100 gram yaitu energy 324,29 kkal, protein 14,28 gram, 

lemak 4,41 gram dan karbohidrat 22,76 gram dan kandungan izi per porsi 

sebanyak 50 gram yaitu energy 156,59 kkal, protein 7,46 gram, lemak 4,35 gram 

dan karbohidrat 21,22 gram. 

 

Daftar bacaan: 25 (2004-2020) 
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