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Abstrak . Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, 
berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya 
bertekstur padat bahan utama cookies adalah tepung terigu. Pengembangan produksi 
cookies semakin bervariasi yaitu dengan mensubtitusi tepung terigu dengan tepung 
lainnya yang memiliki nilai gizi tinggi dan mudah didapat dalam produksinya untuk 
meningkatkan protein. Produksi cookies  juga dikembangkan dengan memanfaatkan 
sumber daya alam yang menjadi potensi daerah lokal Sumber daya alam yang dapat di 
manfaatkan untuk meningkatkan protein dalam proses pembuatan cookies salah satu nya 
adalah dengan menambahkan tepung ikan tuna kedalam adonan cookies.  Tujuan dalam 
penelitian ini untuk Mengetahui persentase penerimaan produk Cookies dengan 
penmabahan penambahan tepung  ikan tuna madidihang terhadap penilaian konsumen di 
lingkungan kampus UNAMIN dan Mengetahui nilai tingkat penerimaan penerimaan 
konsumen terbaik dari produk cookies dengan penambahan tepung ikan tuna madidihang. 
Metode yang digunakan pada Penelitian ini menggunakan metode eksperimen. Hasil 
penelitian menunjukkan uji persentase kesukaan konsumen di lingkungan UNAMIN 
penambahan daging ikan mempengaruhi tingkat penerimaan konsemen terhadap produk 
cookies ikan dimana presentase A1 sebesar 84,42% dan A2 sebesar 59,43 % dan Hasil 
terbaik pada uji hedonik terdapat pada perlakuan A1 (daging ikan 35gr)  dan yang 
terendah berada pada perlakuan A2 (daging ikan 50gr) 

Kata kunci : Tepung Ikan, Cookies, Uji Kesukaan. 
 

Abstract. Cookies are a type of biscuit made from soft dough, high fat content, relatively 
crunchy when broken and the cross-section of the pieces has a dense texture. The main 
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ingredient of cookies is wheat flour. The development of cookie production is increasingly 
varied, namely by substituting wheat flour with other flours that have high nutritional value 
and are easy to obtain in production to increase protein. Cookie production is also developed 
by utilizing natural resources which are the potential of the local area. Natural resources that 
can be utilized to increase protein in the process of making cookies, one way is by adding tuna 
fish flour to the cookie dough. The aim of this research is to find out the percentage of 
acceptance of cookie products with the addition of yellowfin tuna flour on consumer 
assessments in the UNAMIN campus environment and to find out the value of the best 
consumer acceptance rate of cookie products with the addition of yellowfin tuna flour. The 
method used in this research is the method used in this research. experiment. The results of 
the research show that the percentage test of consumer preferences in the UNAMIN 
environment, the addition of fish meat influences the level of consumer acceptance of fish 
cookie products where the percentage of A1 is 84.42% and A2 is 59.43% and the best results 
in the hedonic test are in treatment A1 (35g fish meat ) and the lowest was in treatment A2 
(50g fish meat). 

Key words: Fishmeal, Cookies, Likeability Test. 

 

PENDAHULUAN 

Pengembangan produksi cookies semakin bervariasi yaitu dengan mensubtitusi 

tepung terigu dengan tepung lainnya yang memiliki nilai gizi tinggi dan mudah didapat 

dalam produksinya untuk meningkatkan protein (Susyani et al., 2022). Produksi cookies  

juga dikembangkan dengan memanfaatkan sumber daya alam yang menjadi potensi 

daerah local, Sumber daya alam yang dapat di manfaatkan untuk meningkatkan protein 

dalam proses pembuatan cookies salah satunya adalah dengan menambahkan tepung ikan 

tuna kedalam adonan cookies. 

Tepung ikan merupakan suatu produk kering dan halus yang dihasilkan dengan 

cara mengeluarkan sebagian besar cairan dan lemak yang terdapat dalam tubuh ikan. 

Tepung ikan umumnya dibuat dari ikan pelagis yang cukup potensial seperti halnya ikan 

tuna madidihang. Tepung ikan yang selama ini dimanfaatkan sebagai pakan sebab berasal 

dari limbah pengolahan, namun fungsi tersebut mulai bergeser sebagai bahan pangan 

dengan memanfaatkan ikan segar untuk diolah (Sari et al., 2020). Upaya fortifikasi tepung 

ikan pada produk cookies.dinilai sangat penting terutama dalam rangka peningkatan 

pangan bergizi untuk masyarakat pada umumnya terlebih pada anak-anak seperti yang 

telah dilakukan oleh (Ganap et al., 2021) yang memanfaatkan tepung ikan lele dan Isolat 

Protein Kedelai (ISP). 

Penambahan tepung ikan tuna madidihang di dalam proses pembuatan cookies 
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diharapkan dapat meningkatkan kandungan protein dan juga dapat mengimbangi 

penilaian kualitas cookies dari skala hedonik dimana cookies yang selama ini cenderung 

memberikan cita rasa manis melalui keunggulan dari ikan tuna madidihang dapat 

memberikan rasa berbedah terhadap penilaian cookies selama ini di masyarakat. 

Penambahan tepung ikan tuna secara ilmiah akan meningkatkan kandungan protein, 

namun penambahan tepung ikan tuna madidihang tersebut akan berimplikasi pada 

tampilan visual serta cita rasa dan aroma. Parameter organoleptik melalui skla kesukaan 

(uji Hedonik) merupakan langkah awal untuk melihat dan membadingkan produk cookies 

dimana uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk mengukur 

tingkat kesukaan terhadap suatu produk dengan menggunakan indra manusia. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui persentase penerimaan produk Cookies  dengan 

penambahan tepung ikan tuna madidihang terhadap penilaian konsumen di lingkungan 

kampus Universitas Muhammadiyah Sorong dan untuk mengetahui tingkat penerimaan 

konsumen terbaik dari produk Cookies  dengan penambahan tepung ikan tuna madidihang. 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah Tepung  ikan tuna madidihang, tepung 

terigu, mentega, gula halus, garam, kuning telur dan susu krim. sedangkan alat yang di 

gunakan dalam penelitian ini adalah pisau, timbangan, baskom, sendok, pemukul telur, 

garpu, telenan, piring, camera dan oven. 

Metode Penelitian 

Prosedur pembuatan cookies pada penelitian ini dilakukkan berdasarkan 

penelitian terdahulu Purnamasari (2018)  yang memodifikasikan tepung ikan kabus dalam 

pembuatan cookies. Proses pembuatan cookies dengan penambahan tepung ikan terbagi 

atas 2 bagian, dimana Tahapan awal pada peneitian ini adalah proses pembuatan Tepung 

ikan tuna madidihang setelah di lanjutkan dengan proses pembuatan cookies. Analisis 

pada penelitian ini meliputi uji tingkat penerimaan konsumen. Uji tingkat penerimaan 

konsumen merupkan pengujian dengan penggunakan indra manusia Uji inderawi 

digunakan dengan tujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas masing-masing sampel 

cookies hasil eksperimen ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa. 

Analisis data yang di gunakan untuk menghitung persetase tingkat penilaian 

konsumen menggunakan analisis deskriptif kualitatif persentase, artinya data kuantitatif 
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yang diperoleh dari panelis harus dianalisis terlebih dahulu untuk dijadikan data kualitatif 

Sugiyono (2019). Analisis ini digunakan untuk mengkaji reaksi konsumen terhadap suatu 

bahan atau memproduksi reaksi konsumen terhadap sampel yang diujikan, Skor nilai 

untuk mendapatkan persentase. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Kesukaan/Uji Hedonik 

Berdasarkan hasil pengujian dari 35 panelis tidak terlatih yang berasal dari  5 

orang Fakultas Ilmu sosial dan politik, 10 orang dari fakultas Keguruan, 7 orang dari 

Fakultas Teknik dan 13 orang dari fakultas ekonomi, kemudian di analisis serta 

dibandingkan dengan tabel kriteria persentase untuk mengetahui kriteria kesukaannya. 

Hasil analisis deskripsi persentase cookies dengan penggunaan tepung ikan yang berbeda 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Kesukaan cookies ikan Keseluruhan Panelis 

Kode 
Sampel 

Spesifikasi Rata-
rata 

% Keterangan 

Kenampakan Bau Rasa Tekstur 

A1 
4,1 4,5 4,2 4,5 

4,32 84.42 Suka /sangat 
Diterima  

A2 

3,5 3 2,63 2,75 

3,00 59.43 Cukup 
Suka/Cukup 

Diterima 
      Sumber : Data Penelitian (2023) 

Keterangan :  

A1  : Cookies + Tepung Ikan 35 gr 

A2  : Cookies + Tepung Ikan  50 gr 

Berdasarkan nilai rata-rata dari data Tabel di atas ringkasan hasil uji kesukaan 

cookies ikan pada keseluruhan panelis (35 orang) menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

dari penggunaan tepung ikan yang digunakan dalam pembuatan cookies tertinggi terdapat 

pada Perlakuan A1 (Tepung Ikan 35gr) karena semakin banyak jumlah daging ikan yang 

digunakan, maka tingkat kesukaan dari aspek kenampakan/warna, aroma, tekstur dan 

rasa keseluruhan panelis (35 orang) terhadap cookies hasil eksperimen akan semakin 

menurun. Untuk memperjelas luasan tingkat kesukaan dan semua aspek masing-masing 

sampel cookies dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Grafik Radar Rerata Sampel pada Uji Kesukaan Keseluruhan 

Grafik radar dapat dilihat bahwa pada keseluruhan aspek mulai dari aspek warna, 

aroma, tekstur dan rasa luasan tingkat kesukaan dan panelis tidak terlatih tertinggi pada 

sampel A1 rerata skornya 4,32 pada interval persentase 84,42% maka termasuk pada 

kriteria suka, pada sampel A2 rerata skornya 2,75 pada interval persentase 59,43% maka 

kriteria termasuk pada kategori cukup suka maka kriterianya termasuk pada kategori 

cukup suka, disimpulkan pada analisis kesukaan semua aspek yang paling disukai 

keseluruhan panelis dari kedua sampel adalah sampel yang berkode A1. 

Pembahasan Uji Hedonik/Tingkat Penerimaan konsumen  

Hasil analisis uji kesukaan ini digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

konsumen dilingkungan UNAMIN terhadap produk cookies dengan penambahan daging 

ikan. Pada analisis uji kesukaan menggunakan analisis deskriptif persentase yang 

dilakukan oleh 35 panelis tidak terlatih.  

Berdasarkan hasil pengujian dari panelis tidak terlatih kemudian di analisis serta 

dibandingkan dengan tabel interval skor untuk mengetahui kriteria kesukaannya. Hasil 

analisis uji kesukaan cookies dengan jumlah penggunaan daging ikan yang berbeda 

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan tertinggi pada Sampel A1 karena semakin banyak 

jumlah penggunaan tepung ikan yang digunakan dalam pembuatan cookies ikan   maka 

tingkat kesukaan konsumen di lingkungan UNAMIN terhadap aspek wama, aroma, tekstur 

akan semakin menurun. Berdasrkan pendataan dan informasi selama menjalankan 

shorshit kepada mahasiswa UNAMIN, mayoritas tidak menyukai ikan, sehingga semakin 

banyak tepung ikan yang terasa maupun tercium pada produk maka semakin menurun 
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tingkat kesukaan mereka.  

a. Kenampakan/warna 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk katagori kenampakan cookies untuk 2 

perlakuan masih dalam katagori sangat suka sampai suka. Lebih jelasnya dapat dilihat 

pada histogram kenampakan. 

 
Gambar 1. Histogram uji hedonik kenampakan cookies ikan 

Hasil Uji hedonik untuk nilai kenampakan yang tertinggi berada pada perlakuan A1 

(4,1) sedangkan yang terendah berada pada perlakuan A2 (3,5). Hal ini karena semakin 

banyak yang dapat mengakibatkan perubahan warna terhadap produk yang cenderung 

kuning/ kecoklatan. Semakin banyak penambahan tepung ikan pada suatu produk maka 

warna yang di hasilkan akan semakin gelap. Menurut (Utomo et al., 2013) warna yang 

lebih coklat pada cookies disebabkan karena adanya reaksi Maillard yang melibatkan 

reaksi antara gula pereduksi dengan gugus amin dari asam amino bebas atau yang terikat 

pada struktur peptida protein. Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan berwarna coklat 

yang sering tidak dikehendaki atau bahkan menjadi indikasi penurunan mutu (Oktaviana 

et al., 2017). Hal ini sesuai dengan penelitian(Darmawangsyah et al., 2018), bahwa 

pengaruh warna yang terjadi pada cookies dikarenakan adanya penggantian sebagian 

bahan atau subtitusi bahan utama berupa tepung. Hasil yang sama juga ditunjukkan oleh 

Fitri & Purwani, bahwa semakin banyak kadar tepung ikan yang ditambahkan dalam 

formulasi cookies maka warna akan semakin gelap. Warna biskuit yang semakin coklat dan 

gelap tersebut kurang disukai oleh panelis karena kurang menarik. Hal ini sesuai dengan 

pendapat (Susyani et al., 2022) yang menyatakan bahwa panelis lebih menyukai biskuit 
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dengan warna yang lebih cerah daripada biskuit dengan warna yang gelap. 

 

b. Bau/Aroma 

Hasil penelitian di lapangan menunjukkan mayoritas mahasiswa pada fakultas 

yang berbeda-beda lebih menyukai dan sangat menyukai cookies ikan dengan perbadingan 

35 gr karena menurut mereka aroma yang ditimbulkan tidak terlalu tajam dan masih 

tercium aroma bahan-bahan yang lain. Histogram hasil penelitian pun menunjukkan 

demikian.  

 
Gambar 2. Histogram Uji Hedonik Bau/Aroma cookies ikan 

Aroma memiliki peranan penting dalam menentukan penerimaan suatu produk 

pangan (Sholihin et al., 2023). Hasil uji hedonik pada atribut aroma menunjukkan bahwa 

nilai tertinggi berada pada perlakuan A1 (4,5) dan terendah pada  A2 (3) hal ini menjukkan 

aroma A1 cenderung beraroma khas kue dengan adanya penambahan daging ikan  tuna 

madidihang menambah aroma terhadap produk tersebut. sedangkan penggabungan antara 

tidak suka dan sangat tidak suka terdapat pada produk A2 yaitu (23,3%), hal ini karena 

penambahan tepung  ikan pada A1 lebih sedikit jadi membuat daya tarik terhadap aroma. 

Semakin banyak penambahan tepung ikan pada suatu produk maka aroma yang di 

hasilkan akan semakin wangi. Menurut (Alisa et al., 2023) aroma khas ikan juga 

dikarenakan adanya kandungan protein yang terurai menjadi asam amino khususnya asam 

glutamat yang dapat memperkuat aroma yang tajam pada produk olahan seperti kerupuk, 

stik dan amplang singgah mempengaruhi tingkat kesukaan masyarakat.  

c. Tekstur  

tepung ikan tuna madidihang sangat berpenagruh pada tekstur cookies, cookies 
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yang ditambahkan daging ikan memiliki tekstur yang lebih renyah dan lebih fleksibel, hal 

ini disebabkan karena daging ikan mengadung protein yang lebih baik sehingga 

mempengruhi kekuatan gel yang merupakan faktor kereyaan pada tekstur cookies ikan. 

Kerenyahan cookies ikan merupakan salah satu faktor penting mempengaruhi penilaian 

panelis terhadap uji hedonik. (Darmawangsyah et al., 2018) menyatakan tekstur 

merupakan sifat penting dalam produk. Histogram uji kesukkan untuk parameter tekstur 

dapat di lihat pada gambar dibawah ini. 

 
Gambar 7. Histogram Uji Hedonik tekstur cookies ikan 

Hasil uji hedonik pada atribut tekstur menunjukkan bahwa panelis sangat suka 

pada produk A1 dengan presentase 46,7%, hal ini menjukkan tekstur A1 dengan 

penambahan daging ikan 35gr cenderung renyah dan agak kenyal. Sedangkan semakin 

banyak penambahan tepung ikan maka tekstur cookies akan semakin tidak lembut dan 

agak kasar. Mayoritas panelis di lingkungan UNAMIN lebih  menyukai cookies dengan 

tekstur yang lembut dan halus. Tekstur Cookies di dapat dari tepung sebagai bahan dasar 

pembuatan cookies dimana apabila tepung ikan semakin halus maka kelembuatan pada 

cookies akan didapati. Cookies yang terjadi pada produk kemungkinan besar di sebabkan 

oleh tingginya protein pada daging ikan yang menyebabkan kekuan gel pada daging ikan 

ikut meningkat . Seperti pada penelitian (Laila et al., 2023) bahwa kandungan protein yang 

tinggi dapat menyebabkan kantong-kantong dihasilkan semakin kecil karena padatnya 

kantong-kantong udara yang terisi oleh bahan lain yaitu tepung ikan yang banyak 

mengandung protein sehingga dapat menyebabkan volume pengembangan semakin kecil 

yang akhirnya dapat menyebabkan tekstur semakin meningkat  

d. Rasa  

0

2

4

6

A1 A2

4,5

2,75

n
ila

i U
ji

 H
e

d
o

n
ik

Kode Sampel : A1 (Daging Ikan 35gr )
A2 ( Daging Ikan 50 gr)…

Histogram Tekstur 



HYβRIDA 
ISSN : 3031-1314 

Jurnal Pertanian, Peternakan, Perikanan 
Vol 2 No. 1 Tahun 2024. 

Prefix DOI : 10.3766/hibrida.v2i01.5285 
 

55 | Christy Radjawane1*, M. Iksan Badaruddin2, Isai Krenak3, Ellen loupatty4, Fatimah Hardanti5 

PENGARUH  PENAMBAHAN TEPUNG IKAN TUNA MADIDIHANG (Thunnus albacares) DALAM 
PEMBUATAN COOKIES TERHADAP PENERIMAAN KONSUMEN DI LINGKUNGAN UNIVERSITAS 
MUHAMMADIYAH SORONG 

Faktor rasa memegang peranan penting dalam pemilihan produk oleh konsumen, 

karena walaupun kandungan gizinya baik tetapi rasanya tidak dapat diterima oleh 

konsumen maka target meningkatkan gizi masyarakat tidak dapat tercapai dan produk 

tidak laku (Zhang et al., 2020) Histogram uji Hedonik untuk paramater rasa dapat dilihat 

pada gambar di bawah ini. 

 

 
Gambar 4. Histogram Uji Hedonik rasa cookies ikan 

Hasi uji hedonik menunjukan sampel A1 (35gr) lebih di terima oleh konsumen di 

lingkungan kampus UNAMIN. Menurut hasil wawancara dengan panelis ternyata panelis 

tidak menyukai ikan dan mitos selama ini yang beredar bahwa yang berbau “amis” itu pasti 

terasa tidak enak  itulah yang membuat panelis merasa terganggu.. Sedangkan sampel A2 

cukup suka, hal ini karena semakin banyak penambahan tepung ikan semakin 

menimbulkan rasa yang berbeda pada produk tersebut. 

 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan pada penelitian ini, maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut ;  Berdasarkan uji persentase kesukaan konsumen  di 

lingkungan UNAMIN penambahan daging ikan mempengaruhi tingkat penerimaan 

konsemen terhadap produk cookies ikan dimana presentase A1 sebesar 84,42% dan A2 

sebesar 59,43% dan Hasil terbaik pada uji hedonik terdapat pada perlakuan A1 (daging 

ikan 35gr)  dan yang terendah berada pada perlakuan A2 (daging ikan 50gr). 
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