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ABSTRAK 

 

Penelitian dengan judul “Analisa Metode dan Prosedur Pembuatan 

Cookies Tepung Bayam Hijau”. Tanaman bayam adalah tanaman yang 

mudah layu sehingga memiliki waktu penyimpanan yang sebentar, padahal 

bayam memiliki banyak manfaat.  Salah satu cara untuk membuat tanaman 

bayam lebih tahan lama adalah dengan mengolahnya menjadi tepung yang 

lebih tahan lama. Peneliti menggunakan jenis bayam hijau sabagai bahan 

dasar tepung daun bayam. Tujuan penelitian kali ini adalah untuk 

mengetahui prosedur dan metode dalam pengolahan cookies berbahan 

baku tepung bayam hijau dan kesukaan konsumen terhadap produk 

cookies berbahan baku tepung bayam hijau.  

Penelitian menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode eksperimen. 

Metode pengumpulan data menggunakan kuisioner dengan penilaian 

subjektif uji inderawi yang diambil dari hasil penilaian responden yang 

meliputi penilaian variabel rasa, aroma, warna, dan tekstur pada cookies 

tepung bayam hijau. Responden penelitian adalah sebanyak 30 orang yang 

diambil dengan teknik simple random sampling dengan pertimbangan 

yang mencakup pengetahuan responden mengetahui sifat sensoris cookies 

pada umunya.  

Hasil penelitian rubbing in method merupakan metode yang paling tepat 

dengan menggunakan ice box / refrigerator sebagai metode dalam proses 

pencetakan cookies dengan suhu pemanggangan 70
 o

C – 80
o
C selama  

70-90 menit. Penambahan maizena diperkukan untuk membuat cookies 

memiliki tekstur renyah Hasil uji kesukaan menunjukkan : (1) cookies 

tepung terigu dari aspek rasa manis 3.93, aspek rasa gurih 3.1, aspek 

aroma vanili 4.47, aspek aroma khas cookies 4.03, aspek warna 3.93, 

aspek tekstur renyah 4.23, dan aspek tekstur lembab basah 2.03 (2) cookies 

tepung bayam hijau dari aspek rasa manis 3.53, aspek rasa gurih 3.5, aspek 

aroma vanili 3, aspek aroma khas cookies 3.97, aspek warna 3.8, aspek 

tekstur renyah 3.6, dan aspek tekstur lembab basah 3.33. 

Kata kunci : Perbedaan kesukaan, cookies, tepung bayam hijau 
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ABSTRACT 

 

The research title is "Analysis of Methods and Procedures for Making Green 

Spinach Cookies". Spinach is a plant that wilts easily so it has a short storage 

time, even though spinach has many benefits. One way to make spinach plants 

more durable is to process them into more durable flour. This study uses a type of 

green spinach as the basic ingredient of spinach leaf flour. The aim of this 

research is to find out the procedures and methods of processing cookies made 

from green spinach flour and consumer preferences for cookies made from green 

spinach flour. 

The research used a qualitative approach with experimental methods. The data 

collection method used a questionnaire with a subjective assessment of sensory 

tests which were taken from the results of the respondents' assessment which 

included an assessment of the variables of taste, aroma, color, and texture of 

green spinach flour cookies. Respondents of the study were 30 people who were 

taken by simple random sampling technique with considerations that included the 

respondent's knowledge of knowing the sensory properties of cookies in general. 

The results of the rubbing in method research are the most appropriate method by 

using an ice box / refrigerator as a method in the process of printing cookies with 

a roasting temperature of 70
o
C - 80

o
C during 

70-90 minutes. The addition of cornstarch is required to make the cookies have a 

crispy texture. The favorite test results show: (1) wheat flour cookies from a sweet 

taste aspect 3.93, a savory taste aspect 3.1, a vanilla aroma aspect 4.47, a typical 

cookie aroma aspect 4.03, a color aspect 3.93, a crunchy texture aspect 4.23 , and 

wet moist texture aspects 2.03 (2) green spinach flour cookies from the sweet taste 

aspect 3.53, the savory taste aspect 3.5, the vanilla aroma aspect 3, the cookies 

characteristic aroma aspect 3.97, the color aspect 3.8, the crunchy texture aspect 

3.6, and the moist moist texture aspect 3.33. 

Key words: Differences in preferences, cookies, green spinach flour. 
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BAB I   

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Menurut UU No. 36 Tahun 2009 tentang kesehatan, yang dimaksud 

kesehatan adalah keadaan sehat, baik secara fisik, mental, spiritual, maupun 

sosial yang memungkinkan setiap orang untuk hidup produktif secara sosial 

dan ekonomi. Pengertian ini memberi makna bahwa keadaan sehat akan 

memungkinkan setiap orang hidup sejahtera. Kesehatan merupakan salah 

satu unsur bagi kesejahteraan manusia. 

"Tingkat kesehatan manusia dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

diantaranya bebas dari penyakit atau cacat, keadaan sosial-ekonomi yang 

baik, dan status gizi yang baik. Orang yang mempunyai status gizi yang 

baik tidak mudah terkena penyakit, baik penyakit infeksi maupun penyakit 

degenartif. Status gizi merupakan salah satu faktor penting dalam mencapai 

derajat kesehatan yang optimal. Namun pada kenyataannya, di masyarakat 

masih ditemui berbagai penderita yang mengalami penyakit yang 

berhubungan dengan tingkat kekurangan gizi." (Holil Muhammad 2019 : 1) 

Zat-zat terpenting yang terdapat dalam makanan ialah karbohidrat, 

protein, lemak, selulosa, gula, dan zat tepung. Protein merupakan unsur 

pokok dalam makhluk hidup, baik tumbuhan maupun hewan. Dalam tubuh 

manusia protein nabati berguna untuk membangun sel-sel dan juga untuk 

membuat cairan seperti darah yang diperlukan tubuh untuk pencernaan. 
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Bayam merupakan jenis sayuran yang mudah rusak, sehingga 

pemanfaatannya sangat terbatas, namun tanaman yang cukup mudah 

didapatkan. Salah satu cara pemanfaatan bayam adalah dengan diversifikasi 

menjadi tepung. Tepung bayam hijau adalah tepung yang terbuat dari daun 

bayam yang melalui proses penggilingan karena proses penggilingan sangat 

berpengaruh terhadap kualitas tepung baik bentuk fisik maupun bentuk 

kimia.  

Menurut Statistik Konsumsi Pangan (2015 : 

http://perpustakaan.bappenas.go.id/lontar/file?file=digital/163169-

[_Konten_] -Konten%20D1299.pdf), konsumsi makanan siap saji komoditi 

cookies per kapita dalam rumah tangga pertahun adalah pada tahun 2011 

sebanyak 19,9 kilogram, 2012 sebanyak 15,4 kilogram, 2013 sebanyak 16,8 

kilogram, 2014 sebnayak 16,8 kilogram, dan pada tahun 2015 sebanyak 

35,3 kilogram. Terjadi peningkatan yang sangat signifikan terhadap 

konsumsi cookies pada tahun 2015. Dengan rata-rata tingkat pertumbuhan 

dari tahun 2011 sampai 2015 sebesar 24,22 %. Tingkatan konsumsi cookies 

pun menjadi urutan ketiga, hal ini disebabkanpada era modern ini banyak 

masyarakat yang memilih makanan siap saji pada setiap aktivitas. 

Cookies adalah kue kering yang sering disajikan dalam acara-acara 

tertentu atau sebagai camilan. Bagi sebagian besar orang yang sangat suka 

membuat kue ataupun jajanan pasar, pastinya tahu dengan bahan dasar yang 

satu ini. Tepung merupakan salah satu bahan dasar wajib jika membuat kue 

ataupun jajanan pasar yang biasanya memiliki rasa manis. Ada berbagai 

macam tepung, seperti tepung jagung, tepung terigu, tepung gandum, hingga 
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salah satu jenis tepung yang terbuat dari sayuran dan buah, seperti tepung 

pisang, tepung wortel, tepung bayam, dan lain sebagainya.  

Oleh karena itu, penulis melakukan eksperimen ini agar mengetahui 

bagaimana metode pembuatan cookies berbahan dasar tepung bayam hijau 

dan penilaian kosumen terhadap cookies berbahan dasar tepung bayam 

hijau. Latar belakang di atas mendorong penulis untuk mencoba melakukan 

eksperimen dalam bentuk skripsi dengan judul “Analisa Metode dan 

Prosedur PembuatanProduk Cookies dengan Substitusi Tepung Bayam 

hijau" 

B. Fokus Masalah 

Bayam hijau merupakan jenis sayuran yang memiliki peluang 

sebagai sumber pangan. Selain mudah dalam budidayanya, tanaman ini juga 

kaya akan karbohidrat, vitamin, dan sumber nutrisi lain yang bermanfaat 

bagi manusia. 

Bayam hijau dapat dibuat menjadi tepung, yang dapat dijadikan 

penganti tepung terigu dalam pembuatan aneka camilan yang menyehatkan 

dan bergizi, salah satunya cookies. Berdasarkan latar belakang di atas dapat 

dirumuskan permasalahan sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui metode dan prosedur pengolahan yang sesuai untuk 

inovasi produk cookies berbahan dasar tepung bayam hijau. 

2. Penilaian responden terhadan kualitas cookies berbahan dasar tepung 

bayam hijau. 
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C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan yang hendak 

dicapai dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui metode dan prosedur 

pengolahan yang sesuai untuk inovasi produk cookies berbahan dasar 

tepung bayam hijau, serta penilaian responden terhadap kualitas inovasi 

produk cookies berbahan dasar tepung bayam hijau. 

D. Manfaat Penelitian 

Dalam pembuatan cookies berbahan dasar tepung bayam hijau 

sebagai substitusi tepung terigu diharapkan memiliki manfaat sebagai 

berikut : 

1. Bagi Lembaga 

Penelitian ini diharapkan dapat digunakan untuk menambah 

referensi sebagai bahan penelitian lanjutan yang lebih mendalam pada 

masa yang akan datang. 

2. Bagi Penulis 

a. Mengetahui metode dan prosedur pengolahan yang sesuai untuk 

inovasi produk cookies berbahan dasar tepung bayam hijau. 

b. Membuat inovasi pada cookies dengan bahan dasar tepung bayam 

hijau. 

3. Bagi Masyarakat 

a. Menambah jenis variasi olahan produk cookies berbahan dasar 

tepung bayam hijau sebagai substitusi tepung terigu yang sangat 

bermanfaat baik bagi kesehatan tubuh manusia. 
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b. Memberikan informasi mengenai cara pengolahan tepung bayam 

hijau sebagai inovasi baru dalam pembuatan cookies. 

c. Menambah nilai guna tepung bayam hijau. 
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