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NASEHAT KECIL BUAT DIRI
YANG RAPUH

Kita diciptakan oleh Tuhan untuk hidup didunia.
B8erbagai cobaan, ujian dan hukuman menyertai
Tangkah.

Hidup ini adalah perjuangan. Tak ada keluhan dan
tak ada kata menyerah selama kita hidup. Jika tak
mau berjuang dalam hidup lebih baik jangan hidup
kawan.

Dalam berjuang perlu langkah yang tepat untuk
mencapai tujuan. Kita akan dihadapkan dengan
berbagai pilihan yang akan kita tempuh dalam
hidup. Namun untuk menunjukkan diri kita bukanlah
dari kemampuan yang ada dalam diri kita. Pilihan
kitalah yang menunjukkan siapa diri kita
sebenarnya.

Selamat berjuang kawan......

Selamat dunia akhirat adalah impian yang harus
terwujud....
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Eko Susilo (991710101022) Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi- Pertanian "Peranan Water ZExtractable Protein dan
Pentosan Tepung Terigu Pada Mutu Cookies”, dibimbing oleh Ir.
Ahmad Subagio, M.Agr., Ph.D., Ir. Wiwik Siti Windrati, MP. dan Yuli
Witono, 5.Tp. MP.

RINGKASAN

Cookies dibuat melalui proses pembuatan adonan dan
pemanggangan. Selanjutnya diliasilkan cockies yang memiliki mutu
yang didasarkan pada paramseter penting seperti pengembangan
volume, tekstur, wama, kadar air dan staleness. Dengan adanya
penambahan Water Extractable protein dan pentosan (WEPP) pada
adonan cookies dimungkinkan memberikan pengaruh terhadap mutu
cookies.

Penelitian ini bertujuan mengetahui sejauh mana pengaruh
penambahan WEPP tersebut dan mengetahui konsentrasi WEPP yang
tepat ssehingga mendapatkan hasil yang paling optimal. Pengamatan
yang dilakukan meliputi kadar air, daya kembang, tekstur, staleness,
baking loss, densitas, kenampakan cookies, warna, reaksi Maillard dan
organoleptik terhadap warna, aroma, keremahan, rasa, kelembutan
dirongga mulut, keselurulian.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan WEPP sangat
berpengarull terhadap mutu cookies. Penambahan WEPP 0,25%
memberikan pengaruh paling baik terhadap mutu cookies, dengan
kadar air tertinggi yaitu 5.569, daya kembang sebesar 0,405, baking loss
sebesar 16,5636, memiliki tekstur sebesar 180,167, tingkat kecerahan
waina sebesar 80,967. Pada uji deskriptif, penambahan WEPP 0,25%
diperoleh nilai aroma sebesar 2,67, nilai rasa sebesar 3,45, nilai
kelembutan dirongga mulut sebesar 3,41 dan nilai keseluruhan sebesar
3,86,



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

BAB. I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gandum merupakan tanaman yang memberi sumbangan sangat
besar dalam penyediaan pangan masyarakat dunia. Dengan proses
pengolahan lebih lanjut gandum akan diolah menjadi tepung terigu
yang selanjutnya banyak digunakan sebagai sumber bahan baku utama
berbagai macam produk pangan seperti mie, pasta dan berbagai
produk bakery.

Tepung terigu adalah komponen paling penting dalam
pembuatan produk bakery. Menurut Rhee (1994), bahwa yang termasuk
produk-produk bakery adalah white breads, specialty breads, cakes,
cookies dan doughnuts. Dalam pembuatan roti, cake maupun coockies,
tepung terigu menempati komposisi tertinggi selain kdmposisi dari
bahan yang lain yang membentuk adonan tersebut.

Yang dimaksud cookies ialah kue manis kecil-kecil (Windrati dklk,
2000). Pada pembuatan cookies, tepung terigu yang digunakan adalah
tepung terigu yvang memiliki kandungan gluten rendah yang biasa
disebut soft wheat (Morris and Rose, 1996). Dengan kandungan gluten
yang rendah akan menjadikan produk cookies lebih baik.

Cookies dalam pembuatannya melalui beberapa proses yaitu
pembuatan adonan yang dilanjutkan pada proses pemanggangan.
Proses pemanggangan merupakan proses yang sangat penting pada
pembuatan cookies. Selama proses pemanggangan akan terjadi
perubahan-perubahan yang bersifat tetap sehingga dihasilkan cockies
dengan sifat seperti yang di.kehencia.ki. Perubahan-perubahan tersebut
seperti pengembangan volume, tekstur, kadar air, staleness vyang
merupakan parameter penting dalam penentuan mutu cookies.

Water extractable protein dan pentosan (WEPP) dimungkinkan
memiliki pengaruh terhadap mutu cookies. WEPP merupakan senyawa
yang memiliki kemampuan menahan air, memilildi daya buih, daya

e A e b et e R e
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emulsi dan kemampuan menahan lemak yang tinggi (Suwarming, 2003).
Sifat funésional WEPP tersebut akan berpengaruh terhadap sifat-sifat

cookies.

1.2 Perumusan Masalah

Water Extractable Protein dan Pentosan (WEPP) adalah
komponen yang bersifat larut air yang tersusun atas Water Extractable
protein dan Water Extractable pentosan. Water Extractable (WE)
protein merupakan protein non gluten. Protein ini merupakan suatu
campuran yang sangat heterogen dengan komponen utama bsrupa
protein globular (albumim dan globulin}. Selain itu, WE protein lebih
banyak berupa enzim. Komponen hidrofilik lain adalah Water
Extractable (WE) ©pentosan terdiri atas arabinosilan dan
arabinogalaktan yang merupakan polisakarida non pati.

Dalam penentuan mutu cockies, dapat dimungkinkan terdapat
peran dari WEPP yang bersifat larut air. Sebagaimana menurut
Suwarning (2003}, bahwa WEPP memiliki sifat fungsional seperti oil
holding capacity, daya buih dan aktifitas emulsi yang cocok untuk
diaplikasikah pada produk bakery.

QOleh karena itu perlu adanya penslitian untuk mengetahui sejauh
mana pengaruh penambahan WEPP terhadap parameter mutu cookies
yang telah ditentukan seperti kadar air, daya kembang, tekstur,
staleness, baking loss, densitas, kenampakan cookies, wama, reaksi
maillard, aroma, keremahan, kelembutan dirongga mulut dan rasa.
Selain hal tersebut perlu juga untuk mengetahui penambahan WEPP
dengan konsentrasi seberapakah yang dapat memberikan hasil optimal

pada mutu cookies.
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1.3 Tujuan Penelitian
Tu-juan penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Untuk mengetahui pengaruh WEPP terhadap sifat-sifat cookies yang
dihasilkan.
2. Untuk mengetahui penambahen WEPP yang sesuai sehingga
menghasilken cookies dengan sifat yang baik

1.4 Manfaat Penelitian

Dari hasil penslitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat
kepada industri pangan baik yang bergerak dalam sektor penyediaan
bahan baku, misalnya tepung terigu, ataupun yang membuat produk
jadi yang dalam hal ini cookies, bahwa diketahui peranan WEPP yang
mempu berpengaruh terhadap mutu cookies, sehingga diharapkan
terdapat aplikasi penggunaan WEPP, baik itu melalui tepung terigu
ataupun dengan disediakan malalui produk yang lain.
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2.1 Tepung Terigu

Tepung adalah bahan pangan yang direduksi ukurannya dengan
cara digiling atau digerus sehingga mempunyai ukuran antara 150-300
mikron. Bahan pangan yang berbentuk tepung mempunyai beberapa
kelebihan dibandingkan dengan bahan asalnya, diantaranya lebih
mudah dalam pengemasannya, mudah dibentuk, mudah dicampur dan
mengheinat penggunaan energi dalam memasaknya. Dengan
karakteristik ini bahan tepung diprediksikan akan menjadi bahan
makanan untuk masa depan. Tepung vang saat ini banyak digunakan
yaitu tepung terigu yang dibuat dari gandum dan mempunyai
karakteristik yang khas, serta memiliki kemampuan beraneka ragam
dalam pengolahannya yang tidak kurang dengan yang dimiliki oleh
bahan lain (Darundriyo, 2001).

Disadari atau tidak bahwa makanan kita sehari-hari banyak
menggunakan tepung terigu. Tidak terhitung jumlahnya sehingga kita
terlena dan tidak sadar atau bahkan mengesampingkan arti kandungan
gandum yang paling populer. Hingga saat ini pemanfaatan gandum
sebagian besar adalah untuk pembuatan tepung terigu. Tepung terigu
banyak diclah lebih lanjut menjadi roti, cake, cookies, biskuit, pasta dan
lain-lain (Anonim,1976).

Tepung terigu tersusun dari berbagai komponen yang memiliki
komposisi tertentu. Pati merupakan komponen terbesar dari tepung
terigu yaitu antara 65-70%, kemudian diikuti oléh protein yaitu antara 6-
13% (Miftachussudur, 1994). Kandungan amilosa dan amilopektin
tepung terigu masing-masing sebesar 25% dan 75% (Muljoharjo, 1987).
Menurut Winamo (1995) suhu gelatinisasinya berkisar antara 54,5°- 64°
C. Komposisi tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Komposisi Kimia Tepung Terigu

Komponsen Jumlah per 100 g bahan

Kaloﬁ 365,00 kal
Protein 890¢g
Lemak 1,30 g
Karbohidrat 7730 g
Kalsium 16,00 mg
Phospor 106,00 mg
Besi 1,20 mg
Vitamin B1 0,12 mg
Air ‘ 12,00 g
Bagian yang dapat dimakan 100,00 %

Sumber : Anonim (1992)

Sesuai dengan kelebihan sifat yang dimiliki tepung terigu, baik
sebagai bahan pokok, bahan pelengkap maupun pengisi, maka variasi
yang dapat dilakukan akan sangat banyak sekali dalam hal bentuk,
tekstur, rasa dan warma dari produknya. Penambahan jenis-jenis aditif
atau bahan pencampur lainnya akan menghasilkan variasi produk yang
lebih banyak lagi. Ketersediaan bahan baku serta konsistensi mutunya
juga akan sangat mempengaruhi mutu dan harga produk akhir makanan
tersebut. Perdagangan tepung terigu di negara kita juga diramaikan
dengan adanya tepung terigu import, yang dengan p&aktik bisnis
tertentu bisa menjual dengan harga yang sangat rendah sekalipun
konsistensi mutu dan aspek pelayanan lainnya tidak terjamin
(Darundriyo, 2001).
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2.2 Water Extractable Protein dan Pentosan (WEPP)

Water Extractable Protein dan Pentosan (WEPP) adalah
komponen yang bersifat larut air yang tersusun atas Water Extractable
(WE) protein dan Water Extractable (WE) pentosan. WE protein
merupakan komponen protein non gluten. Protein ini merupakan suatu
campuran yang sangat heterogen dengan komponen utama berupa
protein globuler (albumin dan globulin). Selain itu, WE protein lebih
banyak berupa enzim dan berpengaruh pada roti melalui aktivitas
enzimatis (Eliasson and Larson, 1993).

Komponen hidrofilik lain adalah merupakan Water Extractable
(WE) pentosan (arabinoxilan dan arabinogalaktan} yang merupakan
polisakarida non pati. Menurut Dervilly et al (2000) bahwa WE pentosan
berpengaruh terhadap rheoclogi adonan roti, pengembangan volume,
crumb firmness serta staleness.

Kelompok vyang termasuk WE protein sangat heterogen.
Meskipun WE protein merupakan campuran yvang kompleks dari
berbagai jenis protein yang berbeda, akan tetapi komponen-komponen
tersebut memilild sifat umum yang berbeda dengan gluten (Eliasson
and Larson, 1993). |

Banyak komponen dari WE protein adalah enzim. Dimungkinkan
enzim ini yang berpengaruh terhadap baking performance.Misalnya,
enzim yang berpengaruh penting pada reaksi oksidasi asam askorbat
dan reduksi asam dehidro askorbat yang mengkatalis konversi asam
dehidroaskorbat menjadi asam askorbat, dan polifenol oksidase yang
mungkin berpengaruh pada pembentukan wama gelap pada adonan
(Eliasson and Larson, 1993).

Polisakarida non starch pada gandum sering disetarakan dengan
pentosan. Pentosan diklasifikasikan berdasarkan tingkat kelarutannya
dan dibedakan menjadi Water Extractable (WE) pentosan dan Water
Unextractable (WU) pentosan (Delcour et al, 1999). WE pentosan yang
diekstrak dari tepung terigu dengan air dingin terdapat kurang dari 1%.



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

WE pentosan dipisahkan menjadi fraksi-fraksinya didapat arabinoxylan
mwni sei::agai fraksi utama dan arabinogalaktan peptida. Fraksi yang
lain acialah arabinogalaktan dan protein yang berikatan kovalen dengan
polisakarida. WE pentosan mengandung asam ferulat. Asam ferulat
hanya terikat pada arabinoxylan (Autio, 1993).

Pentosan mempunyai sifat fungsional seperti water holding
capacity, menurunkan tegangan permukaan dan pembentukan gel

secara oksidatif.

2.3 Cookies

Cookies merupakan produk bakery yang dibuat dari soft wheat.
Cookies dicirikan oleh kandungan gula dan lemak yang tinggi serta
rendah kandungan air (Morris and Rose, 1996). Adonan cookies
merupakan adonan yang kohesis tetapi memiliki sifat extensibilty dan
elasticity yang rendah daripada adonan roti (Mattern, 1991).

Kandungan lemak dan gula yang relatif tinggi pada adonan
menjadikan adonan plastis dan kohesif tanpa formasi jaringan gluten.
Adonan cookies cenderung lebih besar dan lebar daripada crackers
setelah pesmanggangan. Peningkatan ukuran cookies sebagai akibat
penyebaran adonan selama pemanggangan merupakan bagian penting
dalam proses kontrol (Mattern, 1991). Pengembangan jaringan gluten
yang berfungsi untuk menahan gas yang dihasilkan seperti pada roti
tidak diharapkan pada cockies. Apabila matrik gluten mengalami
pengembangan seperti pada roti akan menyebabkan penyebaran
cookies menjadi lebih kecil (Kobs, 2001). Untuk membuat cookies
memiliki kelembutan pada saat dimakan perlu adanya menjaga proses
‘mixing pada kecepatan minimum (Mattern, 1991).

Secara umum sebagian besar digunakan bahan kimia sebagai
pengembang untuk menurunkan densitas cookies. Selain itu terjadinya
gelatinisasi pati pada cookies sangat kecil dan ini berbeda sekali
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deﬁga.n sebégia.n besar produk yang menggunakan bahan baku utama
berupa tépﬁng terigu (Morris and Rose, 1996).

2.4 Bahan Baku Pembuatan Cookies
24.1 'I"epung Terigu

Tepung terigu memiliki peranan yang sangat penting dalam
penyiapan kerangka pokok adonan yang akan mengikat semua bahan
yang dig'lmékan dalam formula cookies (Kobs, 2001). Jika pada roti
maupun. pada produk bakery lain yang pengembangannya oleh yest,
kualitas protein dianggap sangat penting karena pengembangan gluten
vang sesuai Iadalah hal yang kritis pada produk ini. Akan tetapi hal ini
bukan merupakan hal yang utama dan hampir tidak diinginkan pada
cookies. Pembangunan jaringan gluten untuk menahan gas tidak
dibutuhkan Jika matrix gluten telah dibentuk, iui ungkin
'menghasilka.ﬁ adonan cookies yang liat dan penyebarannya lebih kecil
(Kobs, 2001). Oleh karena itu tepung terigu yang dipergunakan untuk
cookies adalah tepung terigu yang berasal dari soft wheat (Morris and
Rose, 1996).

Tepung vang dipilih memiliki ‘kelembapan 12-14% wuntuk
menyiapkan absorbsi air yang tepat. Daya absorbsi tepung akan
mempengaruhi terhadap pengembangan adanan, penyebaran cookies,
kemampuan mempertahankan kelembapan dan kualitas produk akhir.
Apabila kelembapan tepung terigu tinggi, maka kemampuan tepung
untuk menyerap bahan cair akan turun. Apabila kelembapan tepung
berubah secara signifikan dimana pada tingkat formula air yang tidak
sesuai resep maka cookies akan menyebar secara melebar selama

pemanggangan dan dihasilkan produk akhir yang basah (Kobs, 2001).
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2.42 Gula

He;mpir 25% komponen bahan dasar cookies adalah pemanis,
sehj.ngiga pemilihan sweetening menjadi sangat penting. Bahan
pemanis adalah karbohidrat yang berpengaruh secara langsung dengan
komposisi kimianya. Secara kimia karbohidrat dapat berbentuk mono
atau disakarida atau komponen gula sebagai oligosakarida atau dextrin.
Secara phisikokimia meliputi tingkat kemanisan, tekstur, kelarutan,
mouthfell dan flavor. Sedangakan sifat fisik bahan pemanis dapat
berupa padat, butiran ataupun cairan {Kobs, 2001).

Sukrosa baik dicampur dengan bahan pemanis lain ataupun
tidak, secara umum digunakan untuk pembuatan cookies. Sukrosa
memberi kontribusi pembentukan flavor dan rasa manis serta
pembentukan warma pada permukaaan cookies melalui reaksi
karamelisasi (Burrington, 1999). Sukiosa yang umum digunakan dalam
bentuk butiran dan ukuran butiran gula akan berpengaruh pada produk
akhir. Ukuran butiran akan berpengaruh pada creaming, penyebaran,
serta sebagai hardening agent {Kobs, 2001). Gula pasir kasar akan
menyebabkan cookies menyebar tidak maksimum. Selama
pemanggangan sebagian besar butiran gula tetap sehingga gula
meleleh dan menyebabkan reaksi menyebar pada adonan lebih kecil
dan akibatnya penyebaran adonan juga lebih kecil (Windrati dkk, 2000).
Selain itu permukaan produk akhir menjadi retak-retak (surface
cracking), Surface cracking ini merupakan akibat mengkristalnya
kembali gula pada permukaan cookies (Kobs, 2001). Gula helus juga
tidak akan menghasilkan penyebaran yang maksimum. Bila formula
adonan menggunakan terlalu banyak gula, maka akan menghasilkan
cookies yang kurang lembut dan kurang lezat akibat reaksi
menyebarnya gluten tepung (Windrati dkk, 2000).
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2.4.3 Lemak

Lemak yang telah dihilangkan aimmya dan tanpa rasa merupakan
jenis yang paling baik untuk produksi cookies {Windrati dkk, 2000).
Lemak berperan penting pada formula cookies terhadap lubrikasi,
aerasi dan penyebaran adonan saat psemanggangan. Lubrikasi
merupakan fungsi minyak dari lemak terhadap adonan. Cairan minyak
dari lemak akan mengkoating tepung terigu dan partikel-partikel gula
sehingga adonan menjadi halus, memudahkan pencampuran,
mengurangi waktu pencampuran dan sifat lain yang berkaitan dengan
kemudahan pencampuaran adonan. Koating juga berfungsi untuk
menjaga terjadinya pengembangan jaringan gluten dan membantu
menjaga adonan menjadi tidak lengket (Kobs, 2001).

Sedangkan aerasi merupakan fungsi bentuk kristal padat lemak
dalam meningkatkan jumlah udara dalam adonan. Selama mixing
pembetukan cream, bentuk padat lemak akan memerangkap sejumlah
gas yang akhimya bergabung membentuk gelembung gas yang besar.
Gelembung gas yang besar akan memfasilitasi distribusi gas yang
keluar dan penguapan air selama pemanggangan. Hasilnya adalah
pengembangan volume dan pembentukan struktur crumb produk akhir.
Lemak memberi pengaruh yang penting pada cookies eating quality.
Hal ini sangat penting untuk menentukan karakteristik organoleptik
yang diharapkan (Kobs, 2001). |

2.4.4 Telur

Telur memiliki suatu reaksi mengikat dan jika digunakan dalam
jumlah besar maka cookies akan lebih mengembang daripada menyebar
(Windrati dkk, 2000). Protsin putih telur seperti ovalbumin, glo.bu.h'n dan
ovomucsin memberikan kontribusi terhadap sifat aerasi. Globulin dapat
meningkatkan viskositas dan menurunkan tegangan permukaan selama
pengocokan. Ovomucsin menyediakan lapisan tipis tidak larut oleh air

yang mengelilingi gelembung-gelembung gas serta menstabilkan buih.
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Ovalbumin akan mengalami koagulasi selama pemanggangan sehingga
menggatka.n struktur cookies. Sedangkan protein lipovitallanin dari
kuning telur pembentuk struktur yang baik (Kobs, 2001). Kuning telur
juga akan menambahkan wamma pada hasil produksi (Windrati dkk,
2000). Telur dalam adonan cockies menyumbangkan pembentukan buih
dan aktivitas emulsi dalam adonan sshingga tektur menjadi lebih
lembut (i3urrington, 1999).

2.5 Proses Pembuatan Cookies
2,5.1 Pembentukan Adonan

Langkan pertama dalam membuata cockies adalah mecampur
semua bahan menjadi adonan, meskipun pengembangan gluten
bukanlah yang yang sangat penting mixing merupakan proses kritis
dalam pembuatan cookies (Kobs, 2001). Tujuan dari pembuatan adonan
adalah agar semua bahan tercampur dan terdispersi dengan seragam
membentuk campuran yang homogen dan membuat pengembangan
fisik gluten menjadi massa yang mempunyai struktur seragam sampai
mencapai tingkat elastisitas yang optimum (Buckle dkk, 1987).

Terdapat dua hal penting yang perlu diperhatikan dalam
pembentukan adonan yaitu proporsi komposisi bahan yang tepat dan
distribusi yang homogen antar bahan. Pada pencampuran adonan
gluten akan membentuk jaringan tiga dimensi yang ’menentukan
elastisitas serta viskositas adonan. Hal ini dipengaruhi tingkat hidrasi
tepung serta aktivitas oksigen (Change, 1992).

Mencampur adonan cookies ialah dengan cara mengkreamkan
gula, lemak dan garam. Selanjutnya tambahkan telur, bahan cair dan
kemudian tepung. Tepung dan gula merupakan faktor-faktor utama
yang mempengaruhi penyebaran, namun mencampuran yang tepat
masih juga sangat penting agar diperoleh penyebaran vang baik. Jika
gula dan lemak yang dikreamkan terlalu banyak, ini akan menyusutkan
ukuran kristal gula yang kemudian akan larut lebih lanjut. Kristal gula
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vang sudah larut dapat mengendalikan penyebaran sehingga dapat
dihasilkan cookies yang lebih kecil dan padat. (Widrati dkk, 2000).

Menurut Kobs (2001), bahwa pada industri cookies yang besar
dikenal tiga metode mixing yang utama yaitu single stage mixing,
multistage mixing dan continous mixing. Pada single stage mixing
semua bahan kecuali bahan penambah seperti kismis dimixer pada
waktu yang sama. Karena mixing dilakukan satu kali, aerasi yang tepat
mungkin akan sulit dicapai sehingga cara ini kurang baik untuk cookies
yang membutuhkan aerasi tinggi. Mendépatkan adonan vyang
tercampur secara homogen merupakan hal yang penting terutama
untuk bahan-bahan yang penggunaanya sangat sedikit.

Multistage mixing terdiri dari dua tahap pencampuran. Metode
ini dipilih apabila bercampurnya bahan secara homogen menjadi sangat
penting dan udara bercampur baik dengan adonan. Metode ini
digunakan untuk cookies yang mengandung lemak dan gula sangat
tinggi. Pada tahap pertama yang disebut sebagai kreaming, lemak dan
gula bercampur dengan udara. Selanjutnya diikuti dengan penambahan
bahan cair. Penambahan air atau bahan cair sebagai tahap ke dua
bertujuan untuk membentuk emulsi lemak dan gula. Kemudian
dilanjutkan dengan penambahan bahan-bahan kering serta komponen
partikulat seperti chips dan kacang-kacangan. Pada akhir mixing dijaga
pada kecepatan minimum untuk mencegah kerusakan. |

Continous mixing paling efektif untuk proses yang segaris
dimana akan dapat memaksimalkan output dan meminimalkan waktu.
Kecepatan, efisiensi, konsistensi proées dan keseragaman produk
adalah alasan untuk memilih metode ini.

Memperoleh adonan yang benar-benar konsisten pada akhir
mixing sangat penting, sehingga tahap pencampuran merupakan

tahapan yang sangat kritis. (Mattern, 1991).
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2.5.2 Pemanggangan

-Selama pemanggangan, lemak akan mencair, gula meleleh,
bahan pengembang menjadi aktif, struktur terbentuk, penguapan air
dan pembentuka_n wama pada permukaan crust (Kobs, 2001).

Suhu pemanggangan tergantung pada jenis cookies yang dibuat.
Bila suhu yang ngu.nakan terlalu panas, cookies akan segera terbentuk
sebelum sempat menyebar. Sebaliknya bila suhu oven kurang sekali,
cookies akan terlalu banyak menyebar, terlalu banyak air yang hilang
karena pemanggangan terlalu lama demildan pula aroma atau rasa
menjadi rusak (US Wheat Associates, 1981). Untuk memperoleh hasil
pemanggangan yang baik, cookies harus dikeluarkan dari oven sewaktu
masih dalam keadaan sedikit lembek karena akan dilanjutkan
dipanggang diatas loyang panas. Untuk menjaga tidak terjadinya
kerusukan, cockies tersebut diangkat dan dipindahkan dari loyang
dalam keadaan masih hangat (Windrati dkk, 2001).
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III. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah Water
Ekstratable Protein dan Pentosan (WEPP), tepung terigu Roda Biru,

mentega Blue Band, gula halus, kuning telur.

3.1.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah:

1. Alat ekstraksi WEPP yaitu : sentrifuge, freeze drving, beaker
glass, spatula, stirer, freezer.

2. Alat pembuat cookies yaitu : loyang, mixer, oven, sendok,
timbangan.

3. Alat-alat yang digunakan untuk analisa yaitu : neraca
analitis, oven {Memmert}, botol timbang, penjepit, desikator,
color reader CR-10 Minolta, beaker glass, rheotex type SD-

700, gelas ukur, kertas saring dan labu ukur.

3.3 Waktu dan tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2003 sampai
dengan bulan Agustus 2003. Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Pengendalian Mutu, Jurusan Teknologi Hasil

Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

3.3 Metode Penelitan
3.4 3.3.1 Rancangan Penelitian dan Analisa Data

Penelitian dilakukan untuk mengetahui peranan WEPP
terhadap mutu cookies. Data yang diperoleh kemudian dianalisa
menggunakan metode deskriptif. Data hasil penelitian disusun
dalam tabel-tabel, diklasifikasikan sehingga merupakan suatu

- susunan urutan data dan dimuat dalam grafik untuk kemudian

-
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diinterpretasikan  sesuai dengan pengamatan yang ada
(Suryabrata, 2002}.

_ .Penelitian aplikasi WEPP pada cookies dilakukan dengan
menggunakan resep standar. Perlakuan yang dilakukan terhadap
cookies adalah penambahan WEPP dengan berbagai konsentrasi
yaitu konsentrasi 0%, 0,10%, 0,25%, 0,40%, 0,55% dan 0,75%.

3.3.2 Parameter Pengamatan :
Parameter yang diamati pada aplikasi WEPP pada cookies
adalah kadar air, daya kembang, tekstur, staleness, baking loss,
densitas, kenampakan cookies, warna, reaksi maillard dan
organoleptik terhadap warna, aroma, keremahan, rasa,

kelembutan diréngga mulut, keseluruhan.

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Ekstraksi Water Extractable Protein dan Pentosan
Water Extratable protein dan pentosan diperoleh dengan
cara mengekstrak tepung terigu, dalam penelitian ini yang
digunakan adalah tepung terigu protein tinggi (11-13%}. Ekstraksi
dilakukan dengan menggunakan air. Tepung terigu 100 g
dilarutkan dengan aquades 300 ml, kemudian distirer selama 10
menit. Tahap selanjutnya campuran tersebut disentrifugasi 8000
rpm selama 20 menit pada suhu 10°C. Kemudian dilakukan
pengambilan supernatan. Endapan disuspensikan kembali dalam
200 ml aquades lalu distirer selama 10 menit dan disentrifugasi
8000 rpm selama 20 menit. Supernatan tersebut kemudian
dibekukan dalam freezer, setelah beku dikeringkan dengan freeze
drying agar tidak merusak sifat fisikokimia dari WEPP tersebut.
Adapun proses ekstraksi WEPP dapat dilihat pada Gambar 1.
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100 g tepung terigu dan 300 ml agquades

stirer selama 10 menit

!

sentrifuse 8000 rpm, 6970 g, T 10 °C selama 20 menit

v
endapan 1 Supernatan 1

ditambah 200 m] aquades

stirer selama 10 menit

v

sentrifuse 8000 rpm, 6970 g, l » endapan 2

T 10 oCselama 20 menit

supernatan 2
Freezing 24 jam
Freez drying

Water Extractable Protein dan Pentosan (WEPP)

Gambar 1. Diagram Alir Ekstraksi Water Extractable Protein dan

Pentosan

3.4.2 Aplikasi WEPP pada Cookies

Pembuatan cookies meliputi dua tahap yaitu pencampuran
adonan dan pemanggangan. Bahan yang digunakan dalam
pembuatan cookies ini adalah tepung terigu 100 g, mentega 60 g,
gula halus 46 g dan kuning telur 16,5 g. Pada tahap
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pencampuran, mentega dan gula halus dikocok menggunakan
mixer sampai semua tercampur rata. Pencampuran tidak boleh
terlalu lama karena dapat mempengaruhi hasil akhir cookies.
Setelah itu dimasukkan kuning telur sambil terus mengkocok
adonan selama lima menit. Bila adonan tersebut sudah tercampur
rata, WEPP dan tepung terigu dimasukkan sedikit demi sedikit
sambil diaduk agar homogen. Kemudian adonan dicetak diatas
loyang yang sebelumnya telah diolesi dengan margarin yang
bertujuan agar cookies tidak lengket pada loyang. Setelah itu
adonan dioven dengan menggunakan suhu 180°C selama * 30

menit seperti pada Gambar 2.

Mentega 60 g dan gula halus 46 g

v

Mixing hingga halus dan merata

v

Masukkan kuning telur 16,5 g

\

Mixing -_Fl lima menit

v v
Masukkan tepung terigu 100 g, Masukkan WEPP (0%,

0,10%, 0,25%, 0,40%,
0,55% dan 0,7 5%}

Pengadukan dan homogenisasi

v

Pencetakan diatas loyang

Pengovenan suhu 180°C selama £ 30 menit

v

Cookies

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Cookies.
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3.5 Prosedur Pengamatan Parameter
3.5.1 Daya Kembang Cockies

_ Pengukuran daya kembang cookies menggunakan Seed
Displacement Methode {Bakri, 1990} dimana volume cookies
diketahui dengan mengukur volume adonan dan volume cookies.
Pengukuran volume cetakan dilakukan dengan memasukkan
beras ke cetakan yang digunakan, kemudian diratakan tepat pada
permukaan cetakan. Selanjutnya volume biji diukur dengan gelas
ukur {V1). Pengukuran volume adonan dilakukan dengan
memasukkan adonan pada cetakan dan kemudian memberi tanda
pada masing-masing sisinya. Selanjutnya diganti dengan beras
sampail batas tanda dan diukuf volume beras (V2}. Penentuan
volume cookies yaitu memasukkan beras pada cetakan sesuai
dengan batas pengembangan roti. Beras tersebut kemudian diukur
dengan gelas ukur (V3).

Vr
Daya Kembang = =™ x 100 %
V2

Keterangan : Vr = Volume cookiesi = V1 - V3

3.5.2 Pengukuran Baking Loss

Baking loss diukur untuk mengetahui seberapa besar
kehilangan berat selama baking. Dapat diketahui dengan
mengukur selisih berat adonan dan loyang sebelum baking dengan
berat adonan dan loyang setelah baking dibagi dengan berat

adonan.

Berat adonan - Berat setelah pemanggangan
Baking loss = x100%
Berat adonan
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3.5.3 Analisis Kadar Air {Sudarmadji dkk, 1996)

Penentuan kadar air dilakukan dengan metode pemanasan
atau thermogravimetri, yaitu dengan cara menimbang botol
timbang yang telah dikeringkan dan didinginkan dalam eksikator
{a gram}. Kemudian sampel yang telah dihaluskan sebanyak
1gram dimasukkan ke dalam botol timbang (b gram).

Selanjutnya dilakukan pengovenan pada suhu + 100C
selama 4 jam, lalu masukkan sampel (b gram} ke dalam eksikator
t 15 menit dan menimbangnya sampai berat konstan (¢ gram).

Selahjutnya lakukan perhitungan kadar air (db) dengan rumus :

b-c
% Kadar air (db) = — x 100 %
b-a
3.5.4 Densitas _
Densitas cookies dapat diukur melalui pendekatan Hukum
Archimedes. Dengan mengetahui berat adonan sebelum baking
dan volume adonan setelah baking.

Berat adonan setelah pemanggangan
Densitas = (gr/ ml
Volume setelah pemanggangan

3.5.5 Pengukuran Tekstur {Metode RheoTex)

Pengukuran tekstur cookies dilakukan dengan
menggunakan rheo tex Cookies yang akan diukur teksturnya
diletakkan pada tempat bahan yang akan diukur teksturnya.
Kemudian power dinyalakan, jarum penekan diletakkan tepat
diatas tempat test. Setelah itu, menekan tombol distance dengan
tembusan kedalaman 5 mm dan ditekan juga tombol hold,,

kemudian menekan tombol start dan membaca hasil pengukuran
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tekstur roti. Keterangan : Tekanan pengukuran tekstur dalam

g/mm.

3.5.6 Pengukuran Warna (Metode Colour Reader)

Operasikan alat ukur Colour reader CR-10 yaitu dengan
menekan tombol on. Kemudian, tekan menu target dan tempelkan
wjung .‘lensa colour redaer pada permmukaan bahan yang digunakan
sebagai standart (BaCl2). Selanjutnya ujung lensa ditempelkan
pada permukaan contoh dengan posisi tegak lurus sambil
menekan tombol pengukur, dilakukan 5 kali ulangan pada setiap
sampel dan dirata-rata. Catat nilai dE, dL, da, dan db yang

muncul pada layar.

Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan / keputihan

(Lightness) dengan jarak dari gelap = 0 sampai terang = 100.

3.5.7 Penguk.uran reaksi Maillard

Reaksi Maillard dapat diukur dengan cara menimbang 0,5 gr
cookies, kemudian dilarutkan dalam 5 ml etanol dan distirer 10
menit. Setelah itu disaring dan ditera hingga volume 25 mil.
Menurut Lerici, et al (1990), pengukuran absorban untuk produk
akhir reaksi maillard didasarkan pada panjang gelombang 420
nm. Penelittan untuk produk Maillard ini disajikan hanya nilai

absorbannya saja.

3.5.8 Pengukuran Staleness

Cookies sebanyak 14 buah dikemas dalam sebuah kotak
disimpan pada suhu kamar (inkubator). Cookies yang disimpan
tersebut diukur kadar air dan teksturnya setiap hari mulai hari
ke-1 sampai hari ke-14. Hasil yang diperoleh diplotkan pada grafik
dengan kadaf air dan tekstur sebagai ordinat dan lama

penyimpanan sebagai absis.

. O S
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3.5.9 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji
deskriptif. Uji deskriptif meliputi: warna, aroma, keremahan, rasa,
kelembutan dirongga mulut dan keseluruhan. Pada metode
pengujian tersebut dihadapan panelis disediakan 6 sampel cookies
dan masing-masing diberi kode 3 angka yang disusun secara acak.
Adapun contoh kuisioner dari pengujian organoleptik seperti

contoh berikut.

Uji Organoleptik

Tanggal : ...
Dihadapan saudara disajikan 5 macam roti dengan berbagai
macam konsentrasi penambahan WEPP. Saudara diminta

memberikan pengamatan sebagai berikut :

1. Warna
| |
— 1
Kuning Coklat
2. Aroma
| ]
Tidak harum Harum
3. Keremahan
! 1
| R
Lunak Keras
4. Rasa
i i
! i
Tidak Manis Manis

5. Kelembutan dirongga mulut

| i
i ]

Tidak Lembut - Lembut
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6. Keseluruhan

] !
{ |

'Tidak Suka Suka

3.5.10 Kenampakan Cookies
Pengamatan kenampakan cookies dilakukan dengan
menggunakan metode Scanning, sehingga bisa diamati cookies

yang dihasilkan dengan berbagai penambahan WEPP.
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< : IV. PEMBAHASAN

4.1 Da'wa Kembang

Penambahan WEPP pada cookies dapat mempengaruhi daya
kembang. Daya kembang cookies pada penambahan 0 %, 0,10%, 0,25%,
0,40%, 0,55%, 0,75% adalah masing-masing sebesar 126,644%, 131,194%,
137,298%, 131,200%, 126,238, 117,200% , ditunjukkan pada Gambar 3.

Dan data tersebut dapat diketahui bahwa pada penambahan 0%,
daya kembang cookies akan terus bertambah dengan ditambahkan
0,10% WEPP. Hal tersebut terus terjadi pada penambahan 0,25% yang
merupakan penambahan WEPF yang memberikan pengaruh paling
besar terhadap daya kembang cookies. Pada penambahan 0,40%, daya
kembang cookies mengalami penurunan dibandingkan dengan
penambahan 0,25%. Sedangkan pada penambahan 0,55% daya kembang
coolde§ mengalami psnurunan kembali dan pada pénam.bahan 0,75%
yang merupakan penambahan WEPP paling besar, daya kembang

cookies cenderung mengalami staknasi.

140,000 - .“ 137,298 .
131,194 CH
135,000 1 126,644 - 131,200
= : =B 126,238
s = 130,000 ~
@ 125,000 3
o3 ! 117,200
=8 120,000 ?
= £ 115000 |
< 110,000 | i
105,000 -~ . - N P S St
0% 0,1% 0,25% 0,40% 0,55% 0,75%
Penambahan WEPP

Gambar 3. Hubungan Antara Penambahan WEPP Dengan Daya
Kembang Cookies.
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Daya kembang cookies banyak dipengaruhi oleh komponen
pembentuk adonan pada cookies. Gula merupakan salah satu
kompoﬁen yang dapat memberikan pengaruh daya kembang.
Menurut Windrati dkk (2000), bahwa adonan selama
pemanggangan mengalami pengembangan ke atas juga
pengembangan ke samping, dengan sedikitnya air yang terserap
mengakibatkan dalam adonan masih banyak terdapat air gula
yang menyebabkan adonan menjadi lembek dan mudah kendur
pada suhu tinggi sehingga pada saat pemanggangan akan tersebar
dan memperluas adonan sampai sejumlah besar sebelum siap
menjadi cookies. Oleh karena itu gula merupakan komponen
penting karena dalam proses pemanggangan akan meleleh menjadi
air gula yang sangat penting untuk terjadinya pengembangan pada
cookies.

WEPP merupakan agen yang bersifat hidrofil. Dengan
memiliki sifat hidrofil tersebut akan terjadi pengikatan air yang
kuat. Dalam proses pemanggangan gula akan meleleh menjadi air
gula. Air gula tersebut, dengan adanya WEPP yang ditambahkan
dalam adonan akan memberikan pengaruh mengikat pada air
gula, yang selanjutnya akan menyebar keseluruh adonan sehingga
diperoleh pengembangan yang lebih baik.

Dalam penambahan WEPP 0,%, 0,10%, 0,25%, 0,40%,
0,55%, dan 0,75%, terlihat suatu pola bahwa pada saat
ditambahkan WEEP 0,10% sampai 0,25% terjadi peningkatan
daya kembang sampai ketilk maksimal, selanjutnya pada
penambahan 0,40%, 0,55% dan 0,75% terjadi penurunan yang
kemudian cenderung mengalami staknasi. Fenomena ini
dipengaruhi oleh peran dari WEPP itu sendiri. Dengan adanya
penambahan WEPP akan terjadi proses pengembangan yang baik,

karena adanya agen penyebar (WEPP) yang membantu proses
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pengembangan. Namun pada suatu saat terjadi kejenuhan, yaitu
saat penambahan WEPP yang terlalu besar.Dengan ditambahkan
WEPP yang besar maka persentasi adonanpun juga bertambah
yang tidak diimbangi dengan ketersediaan air yang seharusnya
juga ditambah ‘sehingga karena itu terjadilah kekurangan air

dalam adonan yang berakibat pada penurunan daya kembang.

4.2 Baking Loss *

Baking loss digunakan untuk mengetahui besarnya
kehilangan berat dari cookies selama proses pemanggangan.
Kehilangan berat ini disebabkan oleh hilangnya air karena proses
pemanggangan. WEEP yang bersifat mengikat air, dapat
mengurangi jumlah air yang teruapkan pada proses
pemanggangan.

Baking loss pada penambahan 0%, 0,10%, 0,25%, 0,40%,
0,55%, 0,75% masing-masing adalah 13,607%, 12,697%,
11,609%, 11,160%, 10,935%, 13,094% yang diperlihatkan pada

gambar 4.

| oL 12’97 1,609 14 160 10,935 =}
- 12,000 T ;
. S 10,000; ’ ‘
B 8,000 -
X2 6000
. q 4,000 -

;g 2,000 3 4

= 0.000 v A =P

0% 0,1% 0,25% 0,40% 0,55% 0,75%
Penambahan WEPP

Gambar 4. Hubungan antara penambahan WEPP dengan baking

loss pada cookies.
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Pada penambahan 0% baking loss sebesar 17,600 dan
mengalami penurunan pada penambahan 0,10%. Hal tersebut
terus terjadi pada penambahan 0,25% dan 0,40%. Penambahan
0,40 % meruﬁakan penambahan WEPP yang paling memberikan
nilai baking loss yang paling kecil. Sedangkan pada penambahan
0,55% dan 0,75% nilai baking loss semakin besar.

Baking loss pada penambahan WEPP terlihat memberikan
dampak nilainya yang semakin menurun pada suatu ttik
maksimal kemudian menunjukkan bertambahnya lagi besar nilai
baking lose. Menurut Koswara 1995, protein fungsional memiliki
kemampuan menyerap air dan menahannya dalam sistem pangan
Hal ini disebabkan protein bersifat hidrofilik dan mempunyai
celah-celah polar seperti gugus karboksil dan aminonya yang
dapat mengion. Begitupun water extratable pentosan, memiliki
kemampuan menyerap air dan menahannya yang diungkapkan
oleh Eliasson and Larson, 1993. Oleh kerana itu, WEPP yang
merupakan gabungan antara water extratable protein dan
pentosan dalam penambahannya pada adonan cookies
memberikan pengaruh terhadap nilai baking loss. Konsentrasi
WEPP yang ditambahkan, jika ditambahkan mampu menahan air
sehingga baking loss semakin kecil. Namun pada penambahan
yang besar, yaitu 0,55% dan 0,75% menunjukkan nilai baking loss
yang semakin naik. Hal ini disebabkan oleh adonan yang semakin
liat dengan rasio antara padatan dengan besarnya air yang tidak
sesuai. Dengan demikian akan terjadi tingkat keh_ilangan air yang
lebih besar yang dipengaruhi juga pelebaran adonan cookies yang
besar pada saat pemanggangan membuat penguapan air semakin
besar pula. Hal ini terbukti dengan bentuk pipih pada cookies
yang yang dihasilkan (gambar 13, 14, 15, 16, 17, 18).
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4.3 Kadar Air

Kadar air merupakan kandungan air yang ada pada dalam
makanan, yang mempengaruhi sifat fisik dan cita rasa bahan
pangan yang beraneka ragam. Pada penambahan WEPP
menunjukkan pengaruh kadar air cookies. Hasi! analisa
menunjukkan bahwa pada penambahan 0%, 0,10%, 0,25%,
0.40%, 0,55%, 0,75% menunjukkan kadar air sebesar 7,331,
8,453, 11,137, 8,500, 8,445, 7,513 seperti pada gambar 5.

Kadar air cookies meru;;akan jumlah kandungan air yang
terdapat pada cookies. Hal yang paling penting dalam penentuan
besarnya kadar air adalah saat proses pemanggangan. Pada proses
ini banyak air yang teruapkan oleh suhu yang tinggi. Kehilangan
air pada proses ini dapat diketahui dengan menghitung nilai
baking loss. Dari gambar 5 menunjukkan bahwa kadar air cookies
mengalami kenaikan (antara 0% - 0,25%), akan tetapi kadar air
cookies mengalami penurunan pada penambahan WEPP 0,40%,
0,55% dan 0,75%. Pentosan yang diekstrak dengan menggunakan
air merupakan polisakarida non pati yang bersifat larut air.
Pentosan yang larut air ini memiliki kemampuan menyerap air
yang baik dan menahannya dalam sistem pangan (Eliasson and
Larson, 1993). Semakin tinggi jumlah WEPP yang ditambahkan
dalam cookies, maka jumlah air yang tertahan dalam cookies
semakin meningkat yang berarti bahwa kehilangan air pada proses
pengolahannya ({nilai baking loss) semakin kecil. Namun terjadi
penurunan kadar air pada penambahan yang lebih banyak. Hal ini
menunjukkan ketidak efektifan WEPP yang ditambahkan lebih
bavak. Hal tersebut dimungkinkan teriadi karena adonan yang
semakin liat dengan rasio antara padatan dengan besarnya air
yang tidak sesuai. Dengan demikian akan terjadi penguapan air

semakin besar yang diikuti pula tingkat kehilangan air yang lebih


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

28

besar pada saat pemanggangan. Jumlah air yang terdistribusi

dalam bahan semakin turun sehingga kadar air menurun,

6.000 5,569
50000 3606 4227 4250 4223
4,000
3.000 ;
2,000
1,000
0,000

3,757

|

Kadar Air (%)

0%  0,1% 0,25% 0,40% 0,55% 0,75%
Penambahan WEPP

Gambar S. Hubungan antara penambahan WEPP dengan Kadar
Air pada cookies.

4.4 Densitas

Densitas cookies dapat diukur melalui pendekatan Hukum
Arciimedes. Dengan mengetahui perbandingan antara besarnya
berat dan volume cookies maka diketahui besarnya densitas
cokies. Pada penambahan WEPP pada adonan, yaitu penambahan
0%, 0,10%, 0,25%, 0,40%, 0,55%, 0,75%, besarnya densitas
cookies masing-masing adalah 0,758, 0,839, 0,877, 1,132, 1,578,
1,735 seperti yang terlihat pada gambar 6.

2000

- 1578 ;
E ' ?
:6_2 [.5001 j
0 !
1.000 . :
S | !
m .
o 0.500 -
7 :
(& I
.000 -

%  01% 025% 040% 055% 0.75% ;
Penambahan WEPP

Gambar 6. Hubungan antara penambahan WEPP dengan densitas

cookies.
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Densitas pada penambahan 0% terus mengalami kenaikan
setelah ditambahkan WEPP pada adonan. Hal ini terjadi
disebabkan oleh kemampuan WEPP untuk mengikat air dan
menah;emnya dalam sistem pangan, sehingga terjadi peningkatan
berat dari cookies yang dihasilkan. Protein yang terdapat dalam
WEPP memiliki sifat hidrasi yaitu dapat memerangkap air dan
menahannya dalam suatu sistem pangan ({Sugijanto dan
Manulang, 2001), Daya kembang berpengaruh terhadap volume.
Pada penambahan WEPP daya kembang akan naik (0,10%, 0,25%)
kemudian menurun (0,40%, 0,55% dan 0,75%). Hal tersebut
dipengaruhi pelebaran adonan pada saat pemanggangan dan
keliatan adonan karena adanya pengaruh gluten. Oleh karena itu
dengan semakin ditambah WEPP maka besarnya densitasnya

semakin besar.

4.5 Tekstur

Tekstur cookies setelah ditambah dengan WEPP, yaitu pada
penambahaﬁ 0%, 0,10%, 0,25%, 0,40%, 0,55%, 0,75% masing-
masing sebesar 239,500; 196,667; 180,167; 198,334; 198,667 dan
201,334.

Dari gambar 7 dapat dilihat bahwa dengan penambahan
WEPP pada adonan cookies membuat cookies tekstur menjadi
lebih lunak. Pada penambahan 0,10% tekstur cookies lebih lunak
bila dibandingkan dengan penambahan 0%. Begitu pun pada
penambahan 0,25 merupakan terkstur terlunak pada

penambahan WEPP pada adonan.
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Nilai Tekstur
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Pe  0,1% 025% 040°% 0,55% 0.75%
Penambahan WEPP

Gambar 7. Hubungan antara penambahan WEPP dengan Tekstur

pada cookies.

Hal ini disebabkan oleh kandungan air yang ada pada
cookies. Winammo {1996) mengungkapkan bahwa kadar air dalam
suatu 'makanan berpengaruh terhadap tekstur makanan tersebut,
Jika memiliki kadar air yang besar maka tekstur menjadi lebih
lunak dan demikian pula jika sebaliknya. Seperti yang telah
.diketahui bahwa WEPP memiliki sifat water holding capacity,
sehingga dapat menyerap air dan menahannya. Oleh karena pada
penambahan WEPP 0,10% dan 0,25% memiliki kandar air yang
tinggi akibat adanya aktivitas WEPP tersebut. Sedangkan pada
penambahan 0,40%, 0,55% dan 0,75% tekstur menjadi bertambah
keras. Hal ini disebabkan oleh penurunan kadar air yang akibat
terlalu liatnhya adonan yang mana jumlah perbandingan
penambahan WEPP tidak diikuti dengan adanya penambahan air

pada adonan.
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4.6 Warma

Pada pengamatan terhadap wama pada cookies yang dihasilkan
didapatkan hasil analisa yaitu nilai L, sebesar 82,385 pada penambahan
0%; 81,126 pada penambahan 0,1%; 80,968 pada penambahan 0,25%;
79,832 pada penambahan 0,40%; 78,561 pada penambahan 0,55% dan
77,829 pada penambahan 0,75% yang ditunjukkan pada Gambar 8,

82,385 ' o
3,000
82,000
81,000
80,000
79.000{
78,000,
| 77,000,
: 76.000 -
75,000 .

Nilai L

Penambahan WEPP

Gambar 8. Hubungan Antara Penambahan WEPP Dengan Warna Pada
Cookies.

Cookies yang dihasilkan pada penambahan WEPP yang semakin
besar memperlihatkan nilai L yang semakin menurun. Nilai L yang
menunjukkan nilai kecerahan semakin turun pada penambahan WEPP,
menunjukkan bahwa wama menjadi semakin gelap (kuning
kecoklatan). Warna yang semakin gelap ini disebabkan oleh adanya
browning non enzimatis yaitu reaksi Maillard dan karamelisasi.
Menurut Change (1992), pada saat proses pemanggangan terjadi
karamelisasi gula, melanoidin, serta terjadinya pembentukan aroma.
Terjadinya karamelisasi akibat adanya pemahasan cairan gula secara
terus menerus suhunya mencapai atau bahkan melebihi titik leburmmya

(160 °C) yang menghasilkan wamna coklat (Winamo, 1997). Sedangkan
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menurut Harjanto (2002), reaksi Maillard merupakan reaksi
kompleks yang terjadi antara senyawa karbonil dengan gugus
amina primer yang umumnya berasal dari protein. Akibat dari
reaksi tersebut termasuk pembentukan beberapa produk senyawa
rasa makanan dan pigmen gelap (melanoidin) yang membuat
warna menjadi coklat. Oleh karena itu dengan penambahan WEPP
yang menurut Suwarning (2003} dari total rendemen terdapat
35,38% WE protein dan 25,648% total gula, menunjukkan hasil

semakin gelap waina pada cookies.

4.7 Reaksi Maillard

Reaksi Maillard merupakan reaksi yang memberikan
pengaruh terhadap warna cookies dengan terbentuknya
melanoidin. Pada penambahan WEPP adonan cookies 0%, 0,10%,
0,25%, 0,40%, 0,55%, 0,75% diperoleh absorbansi sebesar 0,344;
0,785; 0,813; 0,916; 1,246; 1,256.

1.200 0914

Nilai Absorbansi
o]
=

0% 0,1% 025% 040% 055% 0.75% |
Penambahan WEPP '

S N e [N

Gambar 9. Hubungan antara penambahan WEPP dengan Warna
pada cookies.

Pada Gambar 9 ditunjukkan bahwa semakin besar

penambahan WEPP pada adonan cookies menunjukkan besar
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absorbansi yang semakin tinggi pula. Hal ini menunjukan bahwa
dengan reaksi Maillard yang semakin tinggi pula. Fenomena ini
ditunjang oleh pemyataan Harjanto (2002), reaksi Maillard merupakan
reaksi kompleks yang terjadi antara senyawa karbonil dengan gugus
amina primer yang umuwmnnya berasal dari protein. Oleh karena itu,
WEPP yang tersusun atas senyawa protein dan pentosan dapat
meningkatkan reaksi Maillard dengan ditunjukkan dengan besamya
absorbansi yang berkorelasi dengan adanya pigmen melanoidin.

4.8 Staleness

Pada saat penyimpanan terjadi perubahan-perubahan vyang
terutama berkaitan dengan dengan tekstur cookies. Pada Gambar 10
dan Gambar 11 disajikan hubungan antara tekstur dan kadar air

dengan lama penyimpanan.

300,000
250,000 | __/
5 200,000 M ——0%
¥ 150,000 1%
2 100,000 - de-0.25%
| 0.000 | + o+ b e v g oy |T%0,55%
| 0123456 7 8 91011121314 —22075%
| Hari ke-

Gambar 10. Hubungan Antara Lama Penyimpangan dengan Tekstur
Cookies.

Pada Gambar 10 dapat diketahui bahwa tekstur cockies selama
penyimpanan 14 hari mengalami penurunan. Hal ini dipengaruhi oleh
adanya penyerapan ajr dari lingkungan karena kadar air dari cookies

yang relatif kecil sehingga bersifat
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higroskopis. Air terserap melalui pori-pori permukaan cookies sehingga
terjadi kelembekan pada tekstur. Pada penambahan WEPP 0% terlihat
pola penurunan dari tekstur yang relatif drastis. Pada hari ke-0 sainpai
hari ke-2 terlihat cockies memiliki tekstur yang semakin tinggi, namun
setelah hari ke-3 terus mengalami penurunan yang drastis yang mana
cookies menyerap air dari lingkungan. Sedangkan pada cookies yang
ditambah dengan WEPP sebesar 0,10%, 0,25%, 0,40%, 0,55% dan 0,75%
terlihat penurunan tekstur yang lambat.

12,000 i

: 10,000 I | —o— Series

= 8,000 - : 1
g i .. ; 0,1%

« 6000, .ooa-cdTw 1
) = l‘ : I, = 3 i : i 0,
‘ g 4,000 | §-# i ~di - 0,25%
2,000 - i 0,40%
0,000 R e T T T T l T T 1 T ¥ 1 L l __%“_0,55%
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 1

[ + 0,
Hari ke- | 0&%

Gambar 11. Hubungan Antara Lama Penyimpangan dengan Kadar Air
Cookies.

Nilai kekerasan yang ditunjukkan pada cookies memiliki korelasi
dengan kadar air. Hal ini diungkapkan oleh Winarmo (1993), bahwa
kadar air suatu bahan pangan berpengaruh terhadap tekstur bahan
pangan, semakin tinggi kadar air maka semalkin lunak terkstur bahan
pangan tersebut.

Pada Gambar 11 yang merupakan hubungan antara kadar air
dengan lama penyimpanan. Terlihat bahwa kadar air pada cookies
semakin lama penyimpanan akan semakin meningkat. Namun pada
penambahan WEPP pada adonan akan membuat peningkatan kadar air
yang stabil, tidak seperti penambahan WEPP 0% yang memilili
peningkatan kadar air yang naik tidak terpola atau drastis.
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Hal ini terlihat bahwa dengan adanya WEPP terjadi penahanan air dan
terjadi penahanan penyerapan air dari lingkungan yang berlebih. Hal ini
disebabkan protein mempunyai celah-celah polar seperti gugus
ka:bo]-:sil dan aminonya yang dapat mengion (Koswara,1995). Dari dua
gugus tersebut ya.ng mana telah memerangkap air pada proses
pemanggangan, yang selanjutnya tetap ditahan sehingga terjadi
pengurangan penyerapan air dari lingkungan.

4.9 Sifat Organoleptik

Pengujian sifat organoleptik menggunkan uji deskriptif terhadap
parameter warna, aroma, terktur, rasa, kelembutan di rongga mulut dan
keseluruhan. Hasil pengujian uji dskriptif selanjutnya dituangkan dalam
bentuk jaring laba-laba seperti yang ditunjukkan pada Gambar 12.

KESELURUHAN , "‘;;.,‘ AROMA
! &

‘ i 1
| | |
| | | |
P i i i
| ! |
; i i
! A L :

KELEMBUTAN | | KEREMAHAN !
i
I
. |
' J

R . e i

! P —e—0% - 0,25% ‘}
o 040% e T#T055%

Gambar 12. Profil Senoris Coolkdes.
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4.9.1 Warna

Dari gambar 11 menunjukkan nilai warna pada berbagai
konsentrasi penambahan WEPP pada cookies. Dari uji deskriptif
panelis menunjukkan bahwa cookies yang ditambah WEPP vang
merr;iliki nilai warna kuning sampai kecoklatan adalah pada
penambahan 0.10%, 0,25%, 0,40%, 0%, 0,55% dan 0,75%. Terjadi
peningkatan intensitas warna yang semakin gelap menunjukkan
bahwa penambahan WEPP meningkatkan terjadinya reaksi
Maillard. Menurut Winarno ({1997} bahwa reaksi Maillard
merupakan browning non enzimatis yang terjadi karena adanya
protein dan karbohidrat terkena panas membentuk senyawa
melanoidin yang berwarna gelap.

Cookies dengan penambahan WEPP 0,10%, 0,25% dan
0,40% dari hasil pengujian memiliki intensitas warna gelap yang
lebih kecil dari pada kontrol. Penambahan WEPP sebesar 0,10%
memiliki warna yang paling terang dan penambahan 0,75%

memiliki warna yang paling gelap.

4.9.2 Aroma

Dari hasil uji deskriptif panelis memberikan penilain bahwa
penambahan WEPP 0,75% memberikan aroma yang paling baik,
disusul oleh penambahan WEPP 0,55%, 0%, 0,25% dan 0,10%,
seperti yang diperlihatkan pada gambar 11.

Aroma vyang terbentuk berdasarkan besarnya reaksi
Maillard. Menurut Ames {1983}, reaksi Maillard merupakan salah
satu fenomena yang banyak dibuktikan dapat mempengaruhi
warna, flavour, nilai gizi, tekstur dan stabilitas makanan. Dari
hasil analisa menunjukkan bahwa semakin besar penambahan
WEPP maka reaksi Maillard juga semakin tinggi sehingga aroma

yvang ditimbulkan pun semakin baik. Sedangkan menurut Change


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

37

(19892), pada proses pemanggangan terbentuk aroma karena
adanya aldehid, keton, ester, asam dan alkohol vang dihasilkan

dari gula dan mentega pada adonan.

4.9.3 Keremahan

Dari gambar 11 dapat diketahui bahwa keremahan cookies
dari tingkat lunak sampai keras adalah pada penambahan WEPP
0,10%, 0%, 0,25%, 0,40%, 0,55% dan 0,75%.

Dari hasil tersebut dapat diketahui bahwa dengan
penambahan WEPP tingkat keremahan semakin tinggi. Hal ini
diebabkan karena adanya daya emulsi yang tinggi dari
WEPP.Dengan adanya daya emulsi yang tinggi maka protein
mampu menurunkan tegangan permukaan antara komponen
hidrofobik dan hidrofilik pada sistem pangan yang berfungsi

sangan baik untuk keremahan cookies.

4.9.4 Rasa

Hasil uji deskriptif menunjukkan bahwa rasa cookies dari
tingkat kemanisan yang tertinggi pada penambahan WEPP 0,75%.
kemudian diikuti oleh penambahan WEPP 0,55%, 0,40%, 0,25%,
0% dan 0,10% vang ditunjukkan pada gambar 11.

Tingkat kemanisan coockies jika ditambah WEPP pada
adonan akan semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena adanya
pentosan yang ada pada WEPP. Pentosan merupakan polimer dari
monosakaridapentosa dengan molekul yang mempunyai lima atom

karbon dengan kandungan glukosa berkisar antara 3%-10%.

4.9.5 Kelembutan di Rongga Mulut

Panelis menunjukkan bahwa tingkat kelembutan di rongga
mulut dari yang terbesar adalah pada penambahan WEPP 0,75%,
0,55%, 0,40%, 0%, 0,25%, 0,10% seperti pada gambar 11,
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(1992), pada proses pemanggangan terbentuk aroma karena
adanya aldehid, keton, ester, asam dan alkohol yang dihasilkan

dari gula dan mentega pada adonan.

4.9.3 Keremahan

Dari gaml;ar 11 dapat diketahui bahwa keremahan cookies
dari tingkat lunak sampai keras adalah pada penambahan WEPP
0,10%, 0%, 0,25%, 0,40%, 0,55% dan 0,75%.

Dari hasil tersebut dapat diketahui bahwa dengan
penambahan WEPP tingkat keremahan semakin tinggi. Hal ini
diebabkan karena adanya daya emulsi yang tinggi dari
WEPP.Dengan adanya daya emulsi yang tinggi maka protein
mampu menurunkan tegangan permukaan antara komponen
hidrofobik dan hidrofilik pada sistem pangan yang berfungsi

sangan baik untuk keremahan cookies.

4.9.4 Rasa

Hasil uji deskriptif menunjukkan bahwa rasa cookies dari
tingkat kemanisan yang tertinggi pada penambahan WEPP 0,75%,
kemudian diikuti bleh penambahan WEPP 0,55%, 0,40%, 0,25%,
0% dan 0,10% yvang ditunjukkan pada gambar 11.

Tingkat kemanisan cookies jika ditambah WEPP pada
adonan akan semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena adanya
pentosan vang ada pada WEPP. Pentosan merupakan polimer dari
monosakaridapentosa dengan molekul yang mempunyai lima atom

karbon dengan kandungan glukosa berkisar antara 3%-10%.

4.9.5 Kelembutan cii Rongga Mulut

Panelis menunjukkan bahwa tingkat kelembutan di rongga
mulut dari yang terbesar adalah pada penambahan WEPP 0,75%,
0,55%, 0,40%, 0%, 0,25%, 0,10% seperti pada gambar 11.
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Dari hasil tersebut dapat diketahui bahwa peranan WEPP
dalam kelembutan di rongga mulut sangat besar. Semakin tinggi
penambahan WEPP maka tinggkat kelembutan di rongga mulut
juga, semakin meningkat. Hal ini disebabkan oleh daya emulst
yang tinggi dari WEPP. Menurut Suwarning {2003) WEPP memiliki
daya emulsi vang besar sehingga luas antar muka antara air dan
minyak yang dapat distabilkan relatif besar. Dengan besarnya
daya emulsi maka pencampuran komponen dalam adonan

semakin baik sehingga menghasilkan kelembutan yang tinggi.

4.9.6 Keseluruhan

Hasil uji deskriptif untuk parameter keseluruhan yaitu
panelis menilai keseluruhan parameter produk yang meliputi
warna, aroma, keremahan, rasa dan kelembutan cookies
menunjukkan bahwa panelis paling menyukai cookies yang
ditambah WEPP sebesar 0,10%. Selanjutnya panelis juga
menyukai cookies yang ditambah WEPP sebesar 0,25 % dan 0,40%
dari pada cookies vang tidak ditambahkan WEPP. Meskipun
demikian panelis kurang menyakai cookies yang ditamab WEPP
sebesar 0,55% dan 0,75% dibandingkan cookies yang tidak
ditambah WEPP.

Dari gambar 11 menunjukkan bahwa panelis paling
menyuki cookies dengan penambahan WEPP sebesar 0,10%
dikarenakan memiliki tingkat warna yang paling kuning sehingga
kenampakannya lebih bagus. Selain itu juga mempunyai tekstur
vang tidak terlalu keras dan mempunyai kelembuatan yang
disukai oleh panelis yaitu lebih lembut dibandingkan vang lain.
Meskipun memiliki aroma yang kurang kuat serta rasa yang

kurang manis dibandingkan cookies dengan konsentrasi
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penambahan WEPP yang lain, tetapi tingkat perbedaan tersebut

relatif kecil dan dapat ditoleransi oleh panelis.

4.10 Kenampakan Cookieas
4.10.1 Penambahan WEPP 0%
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4.10.2 Penambahan WEPP 0,10%

f
4
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4.10.4 Penambahan WEPP 0,40%

41
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4.10.6

Penambahan WEPP

0,75%
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V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian penambahan Water Extractable Protein
dan Pentosan (WEPP) pada adonan cookies sangat berpengaruh
terhadap daya kembang, baking lose, kadar air, densitas, tekstur,
warna dan staleness cookies yang dihasilkan.

Penambahan WEPP yang memberikan pengaruh yang paling
baik terhadap mutu cookies adalah pada penambahan 0,25%
dengan memiliki kadar air tertinggi yaitu 5.569%, daya kembang
sebesar 137,298%, baking loss sebesar 11,609%, memiliki tekstur
sebesar 180,167g/mm, tingkat kecerahan warna sebesar 80,967.
Pada uji deskriptif, penambahan WEPP 0,25% diperoleh nilai
aroma sebesar 2,67, nilai rasa sebesar 3,45, nilai kelembutan

dirongga mulut sebesar 3,41 dan nilai keseluruhan sebesar 3,86.

5.2 Saran

Penggunaan WEPP memberikan pengaruh yang baik
terhadap mutu cookies. Namun demikian dalam ekstraksi WEPP
pada tepung terigu dilakukan dengan rumit dan biaya yang besar
serta waktu yang lama. Oleh karena itu perlu adanya pencarian
alternatif baru untuk dapat memperoleh WEPP pada sumber lain

dan dengan metode yang lebih aplikatif.
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Lampiran 1. Hasil Pengamatan Pengaruh Penambahan WEPP
terhadap Daya Kembang Cookies

Daya Kembang (%)

Penambahan Rerata STDV
WEPP (%) 1 2

0 - 132.000 121.287 126.644 7.575

0.1 131.200 131.188 131.194 0.008
0,25 140.000 134.595 137.298 3.822
0,40 128.800 133.600 131.200 3.394
0,55 131.200 121.277 126.238 7.017
0,75 122.400 112.000 117.200 7.354

Lampiran 2. Hasil Pengamatan Pengaruh Penambahan WEPP
terhadap Baking Lose Cookies

Baking Lose (%)

Penambahan Rerata STDV
WEPP (%) 1 2
0 14.048 13.166 13.607 0.024
0,1 13.131 12,263 12.697 0,614
0,25 12.768 10.449 11.609 1.640
0,40 12.258 10.062 11.160 1.553
0,55 13.470 8.399 10.935 3.586
0,75 14.195 11.992 13.094 1.228

B

Lampiran 3. Hasil Pengamatan Pengaruh Penambahan WEPP
terhadap Kadar Air Cookies

% Kadar Air (db)

Penambahan Rerata STDV
WEPP (%) 1 2

0 3,660 3,671 3,666 0,008

0.1 4,229 4,224 4,227 0,004

0,25 5,543 5,594 5,569 0,036
0,40 4,251 4,249 4,250 0,001
0,55 4,224 4,222 4,223 0,001
0,75 3,792 3,721 3,757 0,050
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Lampiran 4. Hasil Pengamatan Pengaruh Penambahan WEPP
terhadap Densitas Cookies

Densitas (g/mt)

Penambahan Rerata STDV
WEPP (%) 1 2

0 0,758 0,757 0,758 0,001

0.1 0,838 0,839 0,839 0,001

0,25 0,876 0,878 0,877 0,001
0,40 1,149 1,115 1,132 0,024
0,55 1,578 1,577 1,578 0,001
0.75 1,756 1,754 1,755 0,001

Lampiran 5. Hasil Pengamatan Pengaruh Penambahan WEPP
terhadap Tekstur Cookies

Tekstur (g/mm)
Penambahan Rerata STDV
WEPP (%) 1 2
0 239,667 239,333 239,500 0,236
0.1 197,000 196,333 196,667 0,472
0,25 179,333 181,000 180,167 1,179
0,40 198,000 198,667 198,334 0,472
0,55 198,333 199,000 198,667 0,472
0,75 201,667 201,000 201,334 0,472

Lampiran 6. Hasil Pengamatan Pengaruh Penambahan WEPP
terhadap Warna Cookies

Wama (Nilai L)
Penambahan Rerata STDV
WEPP (%) 1 2
0 82,54 82,230 82,385 0,219
0.1 81,23 81,021 81,126 0,148
0,25 80,968 80,966 80,967 0,001
0,40 79,765 79,899 79,832 0,095
0,55 78,521 78,600 78,561 0,056
0,75 77,823 77,835 77,829 * 0,008
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Lampiran 7. Hasil Pengamatan Pengaruh Penambahan WEPP
terhadap Reaksi Maillard Cookies

Absorbansi
Penambahan Rerata STDV
WEPP (%) - 1 2

0 - 0,34 0,347 0,344 0,005

0,1 0,786 0,783 0,785 0,002
0,25 0,812 0,813 0,813 0,001
0,40 0,91 0,921 0,916 0,008
0,55 1,245 1,247 1,246 0,001
0,75 1,255 1,256 1,256 0,001
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Lampiran 9. Data Hasil Uji Deskriptif Cookies
1. Warna
Panelis Penambahan WEPP
) 0% 0,10% 025% 040% 055% 0,75%

1 26 3.4 36 3,2 2.1 3
2 2,7 1,4 29 3.4 44 2
3 2.7 1,4 0,8 3 4 5
4 45 0,6 42 42 47 49
5 51 1 2,3 17 47 48
6 2,3 0,7 1,2 2 2,8 3,5
7 39 0,3 46 37 49 56
8 3,6 0,4 2,7 43 1.6 51
g 25 1,4 2.1 31 4 5
10 1,7 1,3 34 2,5 4 54
11 3.6 1,8 3 36 43 4.3
12 2.3 0.9 16 2,1 3 43
13 1,8 05 2.2 3.8 32 1.4
14 2 1 15 5 37 3,2
15 4 1,1 3.1 2 43 51
16 3,2 1,3 34 2.3 47 2.8
17 36 09 2,2 1,8 2.4 3.8
18 42 1,2 33 2 5 51
19 2 0.9 1,3 4.8 3,5 53
20 4 0,1 34 08 2.2 49
21 35 3 3,3 3,6 34 42

TOTAL 65,8 246 56,1 629 76,9 88,7

RERATA 3,13 1,17 2,67 3,00 3,66 422

STDOV 0,965 0,796 1,015 1,117 1,004 1,170
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2. Aroma

Panelis Penambahan WEPP
0% 0,10% 0,25% 0.40% 0,55% 0,75%
1 21 3,1 28 2.4 25 33
2 42 36 47 3.2 4 2.4
3 41 32 1.7 3.7 51 43
4 08 19 08 1,9 18 1,7
5 42 5 45 39 5.4 1,5
6 3 1 25 46 54 38
7 22 4,8 25 5 58 5
8 5 1,2 1,3 55 1,5 55
9 1,6 24 25 3.1 3.4 3.7
10 42 36 3.2 34 26 2.7
11 3 2.1 286 2,3 3.4 38
‘ 12 3,8 16 26 5 43 42
» 13 44 1,5 4.9 55 5 41
14 45 27 3 34 47 47
15 2 1 1.9 39 4,7 3,5
16 47 2.4 4 33 25 5
17 4.6 37 3,7 4.4 35 4
18 26 1,1 2,3 42 5 3,7
19 : 3,8 1.8 28 2.3 0,4 4.4
20 38 43 3.3 37 44 46
21 : 3.1 3.4 36 3,3 3,3 43
TOTAL 71,7 554 61,2 78 78,7 80,2
RERATA 3,4 2,64 2,91 3,71 3,75 3,82
STDV 1,160 1,244 1,069 . 1,036 1,453 1,039
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3. Keremahan
Panelis Penambahan WEPP
0% 010% 025% 040% 0,55% 0,75%
1 28 3,2 2,7 2,6 29 29
2 32 33 48 43 47 3.5
3 34 14 4.6 2 2,3 3,5
4 1,8 1.1 4 3,9 47 3,2
5 4.2 58 2 5 56 45
5] 54 0,9 2,8 1.8 3.7 47
7 2,4 1,2 3,6 1,8 39 3.2
8 39 0.5 0.8 38 48 4,5
9 2 0.8 1,9 48 35 3.9
10 25 2,2 2.8 2,8 31 3
11 34 3,2 34 36 36 3,3
12 37 1,5 43 25 42 4
13 2.8 2,2 3,6 44 34 3,3
14 2,8 2,2 48 3.3 2,7 42
15 29 1 2 27 37 47
16 2,7 1.3 1,9 45 31 39
17 2.2 3 4.8 36 31 45
18 2,7 1,7 26 2,8 472 51
19 2.1 11 3.8 3.9 49 4.5
20 48 45 53 53 57 54
21 1,8 1,4 3,3 24 3.1 3
TOTAL 63,5 435 69,8 718 80,9 828
RERATA 3,02 2,07 3,32 3,42 3,85 3,94
STDV 0,958 1,341 1,210 1,064 0,935 0,745
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4. Rasa

Panelis Penambahan WEPP
0% 0,10% 0,25% 040% 0,55% 0,75%
1 2.8 3.4 31 33 4 25
2 24 17 1,3 1,6 1,2 1,1
3 29 2,4 4,3 47 36 27
4 4.8 46 1,2 22 3.9 4.1
5 4.4 28 4.4 1,8 48 5.4
6 3.1 07 47 1,9 53 37
7 43 4,1 4 47 5 37
8 5 4,4 1,3 52 4,4 47
9 4 2,2 2.3 2,8 4,5 44
10 3,5 36 2.8 2,4 3.4 25
11 22 2.8 28 2,8 33 1,8
12 28 1,5 52 3.7 22 4.2
13 4.4 4 39 42 3,8 47
14 3.5 2.7 3.3 35 28 36
15 2.3 1.8 37 48 3.1 4,2
16 27 36 29 3,7 22 25
17 3,2 47 3.2 34 3.1 4,5
18 2.1 1.7 58 49 26 5.1
19 3.3 47 3.4 2.8 38 4.1
20 43 4.4 52 55 4 42
21 - 2,5 3.8 3.6 3,6 35 32
TOTAL 70,5 65,6 725 73,5 746 76,9
RERATA 3,36 3,12 345 3,50 3,55 3.66
STDV 0,801 1,208 1,271 1,172 1,000 1,117
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5.Tekstur

Panelis Penambahan WEPP
0% 0,10% 025% 0,40% 0,55% 0,75%
1 26 23 272 2.1 22 24
2 16 4,3 35 3,4 1,6 1,4
3 22 38 3,7 33 1.6 1.9
4 46 46 1.1 2 2.1 1
5 46 3,9 4 38 27 35
6 4 52 47 33 1 2,2
7 4 56 4,7 4,8 3,7 37
8 2,3 58 4.9 1,9 0.9 1,3
9 37 4,2 3 35 24 16
10 3 33 28 2,3 3 27
11 3 29 2.7 23 2 24
12 36 48 4.1 28 22 1
13 ; 39 4.8 3.6 31 4 3,1
14 35 4 33 22 3.1 27
15 3.9 4.8 2,2 1.8 4,2 1,3
16 33 4.4 38 4.1 26 44
17 36 44 38 26 36 2.7
18 4,2 52 2.4 1,4 44 1
19 27 4,2 3.8 43 1,9 33
20 37 37 39 46 34 4.3
21 3,2 4.9 35 29 23 3,5
TOTAL 71,2 91,1 71,7 625 549 514
RATA2 3,39 4,34 3,41 2,98 2,61 245
STDV 0,787 0,854 0,937 0,929 1,001 1,083
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6. Keseluruhan

Panelis Penambahan WEPP
0% 0,10% 0,25% 0,40% 0,55% 0,75%
1 22 2.1 2,3 28 29 2
2 23 16 2,8 2.8 256 1,2
3 1.3 51 53 26 1,9 3.4
4 1 4,6 3,5 1.8 1,2 1,7
5 49 4,7 54 41 32 29
6 5.1 52 43 47 3.1 1,1
7 586 55 55 58 57 5,4
8 2.1 1 4,1 57 55 48
9 3,3 4,5 472 16 24 29
10 34 4 3 27 3 3,2
11 26 4 3.1 2.4 2,9 1.9
12 25 1.1 46 4 2.3 24
13 37 36 4.8 37 3.9 3,5
14 3.5 37 3 28 3 28
15 29 46 2,5 1,8 12 3,7
16 3,2 45 29 3 26 4
17 37 3.8 3.4 3,7 3,3 42
18 1,8 49 2.1 16 17 43
19 1,6 46 52 2.1 1.8 0,9
20 56 59 57 58 586 35
21 3.1 53 3,3 3 37 3,5
TOTAL 65,4 843 81 68,5 63,5 63,3
RERATA 3,11 4,01 3,86 3,26 3,02 3,01
STDV 1,331 1,417 1,146 1,341 1,299 1,228
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