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MOTTO

“ Allah SWT tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan
kesanggupannya”
(Al-Bagarah : 286)*

“Jangan katakan pada Allah aku punya masalah yang besar tetapi katakan pada
masalah bahwa aku memiliki Allah yang Maha Besar”
(Ali Bin Abi Thalib RA)**)

*) Departemen Agama Republik Indonesia. 2009. A/ Qur’an dan Terjemahannya.
Semarang: PT Karya Toha Putra

**) Ali Bin Abi Thalib ra. Bukan kesulitan yang membuat kita takut tapi
ketakutan yang membuat sulit. https://www.goodreads.com [Diakses pada 30
September 2020]
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RINGKASAN

“Karakterisitik Fisikokimia dan Organoleptik Cookies Berbahan Tepung
Komposit Terigu, Ubi Ungu dan Sukun; Azazila Firza; 161710101008; 2020;
68 halaman; Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi

Pertanian, Universitas Jember.

Cookies merupakan salah satu jenis kue kering yang bertekstur renyah,
berukuran kecil, tipis dan pada umunnya terbuat dari bahan dasar tepung terigu,
mentega dan telur dengan proses pemanggangan. Konsumsi rata — rata cookies di
Indonesia mencapai 33.314 kg/tahun. Semakin tinggi nilai konsumsi cookies,
maka semakin meningkat nilai impor tepung terigu. Peningkatan jumlah impor
tepung terigu tentu dapat mengancam ketahanan pangan di Indonesia. Oleh karena
itu dilakukan pemanfaatan tepung dari bahan baku lokal yaitu ubi ungu. Tepung
ubi ungu memiliki daya simpan lebih lama dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan
dasar cookies. Produk cookies menggunakan tepung komposit memiliki
kandungan karbohidrat yang kurang dari standar dikarenakan adanya pengurangan
penggunaan tepung terigu. Maka, pada penelitian ini juga menggunakan bahan
tambahan lain yaitu tepung sukun. Pemanfaatan sukun dalam pembuatan cookies
diharapkan dapat meningkatkan kandungan gizi cookies terutama karbohidrat dan
dapat mengurangi volume impor terigu di Indonesia. Tujuan penelitian ini yaitu
dapat menetapkan formulasi tepung komposit (ubi ungu, terigu dan tepung sukun)
yang tepat sehingga menghasilkan cookies dengan karakteristik yang baik dan
dapat disukai.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor,
yaitu perbandingan konsentrasi tepung ubi ungu, dan tepung sukun. Perbandingan
konsentrasi yang digunakaan yaitu P1(45:5), P2(35:15), P3(25:25), P4(515:35),
P5(5:45) dengan konsentrasi terigu 50%. Pembuatan tepung ubi ungudilakukan
pengupasan, pengecilan ukuran, perendaman dengan air,kemudian dilakukan
pengeringan menggunakan oven dengan suhu 70°C dan pada tepung

sukuntahapan awal pembuatan tepung yaitu hampir sama dengan ubi ungu, tetapi
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pada proses perendaman ditambahkan metabisulfit 0,3% selama 15 menit
kemudian perendaman 15 menit dan dilakukan pengeringan dengan sinar matahari
+1 jam kemudian dilanjutkan dengan oven suhu 60°C waktu yang digunakan 24
jam. Setelah semua menjadi chip dilakukan penghancuran dengan blender dan
diayak menggunakan ayakan 80 mesh. Proses pertama yang dilakukan dalam
pembuatan cookies yaitu menimbang semua bahan. Kemudian memasukkan
bahan pencampuran pertama yaitu gula halus, room butter, margarin, dan telur,
lalu dilakukan pengocokan hingga membentuk krim. Setelah itu, proses
pencampuran kedua dengan memasukkan bahan yang terdiri dari tepung
komposit, susu skim, vanili dan baking powder, lalu dilakukan pengadukan
hingga semua bahan tercampur rata dan kalis. Adonan ditipiskan menggunakan
roller selanjutnya dicetak. Cookies dipanggang dalam oven selama 15 menit
dengan suhu 160°C. Terakhir yaitu pendinginan selama 10 menit. Cookies yang
diperoleh dianalisis fisik (warna dan tekstur), analisis kimia ( kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat), dan organoleptik (warna, rasa,
aroma, tekstur, keseluruhan). Data analisis pengujian fisik dan kimia dianalisis
menggunakan metode ANOVA (Analysis Of Variance) dan apabila diperoleh data
berbeda nyata maka dianalisis lanjutan dengan metode DNMRT (Duncan’s New
Multiple Range Test) dengan taraf kepercayaan 95% sedangkan pengujian
organoleptik dianalisis menggunakan metode perhitungan Chi-Square dengan
taraf kepercayaan 95%. Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik ditentukan dengan

uji efektivitas.

Hasil analisa proksimat berpengaruh signifikan terhadap sifat fisik dan
kimia cookies dengan perlakuan P1 hingga P5 yang memiliki nilai kecerahan
warna berkisar 46,79-60,69%; tekstur berkisar 131,51-208,20g/5mm; kadar air
berkisar 4,83-5,99%; kadar protein berkisar 5,15-6,55%; kadar lemak berkisar
13,66-16,56%; kadar karbohidrat 70,60-73,83%. Perlakuan terbaik cookies dari
uji oganoleptik berdasarkan uji efektivitas terdapat pada perlakuan P1 dengan

formulasi tepung terigu 50 % tepung ubi ungu 45% dan tepung sukun 5%.
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SUMMARY

Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Cookies Made from
Composite flour of Wheat Flour, Purple Sweet Potato and Breadfruit;
Azazila Firza, 161710101008; 2020; 68 pages; Department of Agricultural
Product Technology; Faculty of Agricultural Technology; University of Jember.

Cookies are one of dried cookie that has crunchy texture, small, thin and
generally made from wheat flour, butter and eggs by the baking process. The
average consumption of cookies in Indonesia reaches 33.314 kg / year. The higher
of the value of the cookies consumption, so that, it increasing the import value of
the wheat flour. The enhancement of the import number of the whaet flour cold
threaten the food security in Indonesia. Therefore, it is necessary to use purple
sweet potato as raw material for making flour. Purple sweet potato flour has a
long shelf life and can be used as a base for cookies. The cookies product that
used composite flour has less standard of carbohydrate content because of the
reduce usage of the wheat flour. So, in this study also used breadfruit flour as an
additional ingredient. The use of breadfruit flour in the making ofcookies is
expected to increase the nutritional content of cookies, especially carbohydrates
and could reduce the import volume of wheat flour in Indonesia. The purpose of
this study is to determine the appropriate formulation of composite flour (purple
sweet potato, wheat flour and breadfruit flour) to produce cookies with good
characteristics and can be liked.

This study used a Rancangan Acak Lengkap (RAL) with one factor, that
was the concentration ratio of purple sweet potato flour and breadfruit flour. The
concentration ratio that being used was P1 (45: 5), P2 (35:15), P3 (25:25), P4
(515: 35), P5 (5:45) with 50% of wheat flour concentration. The making process
of purple sweet potato flourwas peeling, reducing the size, soaking in water, then
drying using an oven at a temperature of 70°C, and for breadfruit flour almost has
the same process with purple sweet potato flour, but at the immersion, the process

was added with 0.3% particle of metabisulfite and dried in the sun for £ 1 hour
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then dried in the oven at 60°C, for 24 hours. After all, became chips then crushed
using a blender and sieved using an 80 mesh sieve. The first step in making
cookies was weighing all the ingredients. Then put powdered sugar, room bultter,
margarine, and eggs as a first mixing process, then do the whisking process until
become a cream. After that, the second mixing process was put composite flour,
skim milk, vanilla and baking powder, then stirred until all the ingredients were
evenly mixed and smooth. The dough was pressed using a roller and then formed
using a mold. Cookies were baked in the oven for 15 minutes at a temperature of
160°C. The last was cooling for 10 minutes. The cookies were analyzed physically
(color and texture), chemical (moisture content, ash content, protein content, fat
content, and carbohydrate content), and organoleptic of favorite (color, taste,
aroma, texture, overall). Physical and chemical test analysis data were analyzed
using the ANOVA (Analysis of Variance) method and if the data were
significantly different then do the further analysis with the DNMRT (Duncan's
New Multiple Range Test) method with a 95% of confidence level, while
organoleptic testing was analyzed using the Chi-Square calculation method with
95% of confidence level. The best treatment of the organoleptic test results was
determined by the effectiveness test.

The results of proximate analysis have a significant effect on the physical
and chemical properties of cookieswith P1 to P5 threatment which has a color
brightness vaue ranging from 46,79-60,69; texture around 131,51-208,20g/5mm;
water content around 4,83-5,99%; protein content around 5,15-6,55%; fat content
around 13,66-16,56. Carbohydrates around 70,60-73,83%. The best treatment for
cookies from the organoleptic test based on the effectiveness test was found in the
P1 treatment with the formulation of 50% of wheat flour, 45% of purple sweet

potato flour and 5% of breadfruit flour.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dewasa ini masyarakat modern cenderung memilih makanan yang sehat,
praktis, dan mudah dibawa kemana-mana, salah satunya cookies. Cookies
merupakan salah satu jenis kue kering yang bertekstur renyah, berukuran kecil,
tipis dan pada umumnya terbuat dari bahan dasar tepung terigu, mentega dan telur
dengan proses pemanggangan. Makanan ringan ini memiliki aroma dan rasa yang
khas karena pada bahan pembuatan produk ini banyak mengandung mentega.
Makanan ringan ini memiliki nilai konsumsi yang relatif tinggi. Berdasarkan data
Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2018, konsumsi rata-rata cookies di Indonesia
adalah 33.314 kg/tahun. Semakin tinggi nilai konsumsi cookies, maka semakin
meningkat nilai impor bahan bakunya, yaitu tepung terigu. Tepung terigu
merupakan bubuk halus yang berasal dari biji gandum. Penggunaan tepung terigu
sebagai bahan utama produk pangan cenderung meningkat tiap tahunnya.
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), pemerintah Indonesia melakukan
impor gandum mencapai 10,09 juta ton dengan nilai US$ 2,5 M di tahun
2018.Peningkatan jumlah impor ini tentu dapat mengancam ketahanan pangan di
Indonesia. Oleh karena itu pemanfaatan tepung dari bahan baku lokal perlu
ditingkatkan guna mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu maka perlu
dilakukan diversifikasi bahan utama pembuatan cookies dari bahan lokal seperti
ubi ungu dan sukun.

Ubi ungumerupakan komoditi lokal yang banyak ditanam di Indonesia.
Produksi ubi ungudi Indonesia menurut Badan Pusat Statistik pada tahun 2018
yaitu sebesar 2,02 Juta ton. Ubi ungu memiliki umur simpan yang pendek
sehingga perlu diolah lebih lanjut menjadi tepung sehingga memiliki daya simpan
lebih lama dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar cookies. Kandungan
tepung ubi ungu per 100 gram mengandung karbohidrat 65,93%, air 4,25%, abu
2,92%, protein 2,36%, lemak 0,76%, serat kasar 4,19%, dan gula 18,38% (Rijal,
dkk., 2019). Tepung ubi ungu juga memiliki kandunganhampir sama dengan

kandungan tepung terigu yaitu mengandung amilosa sebesar 24,79% dan


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

amilopektin sebesar 49,78%, Selain itu ubi ungu juga mmengandung vitamin A
yang cukup tinggi yaitu 7700 IU dam 100 gram (Nindyarani, dkk. 2011).Hal ini
mendukung pemanfaatan tepung ubi ungu sebagai alternatif diversifikasi pangan
pada pembuatan cookies berbahan tepung komposit untuk mmeningkatkan
kandungan gizi cookies. Menurut SNI (1992),Cookies yang layak di konsumsi
yaitu memiliki kandungan karbohidrat minimal 70% , pada tepung ubi ungu
kandungan karbohidratnya sebesar 65,93% sehingga dalam meningkatkan
kandungan karbohidrat maka dilakukan penambahan bahan baku yang memiliki
kandungan karbohidrat sehingga dapat menunjang sumber karbohidrat pada
cookies yang dihasilkan, yaitu tepung sukun.

Tepung sukun merupakan salah satu hasil olahan komoditi lokal buah sukun
dengan kandungan karbohidrat sebesar 78,90%,sehingga dapat menunjang
kandungan karbohidrat padacookies berbahan tepung komposit sesuai dengan
standar dan juga dapat digunakan sebagai makanan diet (Suyanti, dkk. 2003)
.Keunggulan dari pengolahan buah sukun menjadi tepung sukun adalah bahan
lebih tahan lama, lebih mudah diolah, dan meningkatkan nilai ekonomi
sukun(Pratiwi, 2013). Tepung sukun dapat diolah menjadi suatu produk
cookieskarena tepung sukun memiliki karakterisk yang hampir sama dengan
tepung terigu.Menurut Pratiwi, dkk (2015), kekurangan dari produk cookies
menggunakan tepung komposit yaitu produkcookies yang dihasilkan memilki
kandungan karbohidrat yang kurang dari standar dikarenakan adanya pengurangan
penggunaan tepung terigu. Oleh karena itu dilakukan pembuatan cookies dengan
menggunakan tepung komposit yang memiliki kandungan karbohidrat relatif

tinggi yaitu tepung ubi ungu dan tepung sukun.

1.2 Rumusan Masalah

Ubi ungu dan sukun merupakan komoditi lokal yang memiliki kandungan gizi
yang bermanfaat bagi tubuh dan memiliki potensi untuk diolah menjadi tepung
sehinggadapat digunakan sebagai bahan tambahan pangan, salah satunya
pembuatan cookies. Formulasi kedua tepung ini akan berpengaruh terhadap

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik cookies yang dihasilkan, namun sejauh
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ini belum diketahui secara pasti penggunaan formulasi yang tepat antara tepung

ubi ungu dan sukun pada tepung komposit pembuatan cookies, sehingga perlu

adanya penelitian untuk menentukan formulasi yang tepat agar menghasilkan

cookiesdengan karakteristik yang baik dan dapat diterima oleh masyarakat.

1.3 Tujuan Penelitian

1.

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

Menetapkan formulasi tepung komposit (terigu, ubi ungu, dan sukun) yang
tepat sehingga menghasilkancookies dengan karakteristik fisik yang baik.
Menentukan produk cookies tepung komposit yang disukai melalui uji
organoleptik dan menentukan cookies perlakuan terbaik menggunakan uji
efektivitas

Mengetahui pengaruh formulasi tepung komposit (terigu, ubi ungu, dan

sukun) terhadap karakteristik kimiacookies hasil uji efektivitas cookies.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut :
Meningkatkan nilai guna komoditi ubi ungu dan sukun sebagai komoditi
lokal yang dimanfaatkan dalam pembuatan cookies sehingga ketergantungan
akan impor tepung terigu dapat dikurangi.

Memberikan pengetahuan tentangpengolahan pangan (cookies) dengan
menggunakan bahan dasar tepung komposit(tepung ubi ungu dan tepung

sukun).
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Terigu

Terigu merupakan tepung yang terbuat dari biji gandum dengan proses
penggilingan. Tepung ini memiliki kandungan 67- 70 % karbohidrat, 10 — 14 %
protein, dan 1 — 3 % lemak. Kandungan protein dalam terigu yaitu bertujuan
untuk membentuk suatu jaringan yang saling berikatan pada adonan. Terigu
menghasilkan struktur dan jumlah produk yang banyak pada hasil produksi kue,
termasuk roti, kue basah, dan cookies. Menurut Handayani (2014) terigu terdiri
dari beberapa jenis berdasarkan protein yang terkandung didalamnya :
a. Terigu Protein Rendah

Tepung jenis ini mengandung gluten sebesar 8 — 9%. Terigu dengan
kandungan protein rendah cocok digunakan dalam pembuatancookies.
b. Terigu Protein Sedang

Kandungan protein dalam terigu sedang berkisar 10 — 11 %. Tepung jenis ini
bisa digunakan dalam pembuatan cookies, namun lebih cocok digunakan untuk
membuat kue yang memerlukan tingkat pengembangan sedang seperti donat,
cake,dan muffin,
c. Terigu Protein Tinggi

Tepung ini memiliki kandungan protein 11 — 13 %. Terigu jenis ini cocok
digunakan untuk membuat adonan yang memerlukan elastisitas ang relatif tinggi

seperti adonan roti, pasta atau mie.

2.2 Tepung Ubi Ungu

Ubi ungumerupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditemui di
Indonesia. Ubi ungu jenis Ipomoea batatas L. memiliki warna ungu yang cukup
pekat pada daging ubinya, sehingga banyak menarik perhatian (Hardoko, dkk.
2010).Bentuk tanaman ubi ungu dapat dilihat pada Gambar 2.1.
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Gambar 2.1Ubi ungu

Ubi ungu memiliki tekstur yang lunak, kadar air yang tinggi dan memiliki
sifat mudah rusak. Pengolahan ubi ungu menjadi tepung merupakan salah satu
cara untuk memperpanjang umur simpan ubi ungu pasca panen. Berikut
merupakan komposisi kandungan gizi tepungubi ungu dapat dilihat pada Tabel
2.1

Tabel 2.1Komposisi kandungan gizi tepungubi ungu

Komposisi Tepung Ubi ungu
Air (%) 4,25
Abu (%) 2,92
Karbohidrat (%) 65,93
Protein (%) 2,36
Lemak (%) 0,76
Serat kasar (%) 4,19
Gula (%) 18,38

Sumber : Anwar dkk (1993).
Tepungubi ungu merupakan hancuran ubi ungu dihilangkan sebagian

kadar airnya sekitar 7% (Sarwono, 2005). Proses penepungan ubi ungu diawali
dengan pencucian dan pengupasan kulit ubi ungu segar, kemudian dilakukan
pengecilan ukuran dengan ketebalan + 2 mm, selanjutnya direndam dengan air
selama £ 15 menit untuk mengurangi kadar HCN yang terdapat pada lendir ubi.
Irisan ubi ungu kemudian dikukus dengan waktu + 3 menit kemudian ditiriskan.
Tahap selanjutnya untuk membuat tepung ubi ungu yaitu chips ubi dilakukan
pengeringan meenggunakan oven dengan suhu 70°C selama 24 dan dapatkan
chips yang kering dan rapuh. Chips kering dihaluskan dengan blender untuk
mendapatkan tepung ubi ungu. Chips yang berubah menjadi butiran kemudian

dilakukan pengayakan 80 mesh.
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2.3 Tepung Sukun

Sukun (Artocarpus altilis sp.) merupakan salah satu tanaman hutan non kayu
yang memiliki kandungan gizi yang tinggi. Sukun telah banyak dimanfaatkan
sebagai produk olahan seperti keripik sukun, jus sukun, dan tepung sukun (Purba,
2002). Selain itu sukun juga dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan
makanan secara tradisional, seperti perkedel sukun dan gulai sukun (Hendalastuti
dan Rojidin, 2006). Buah sukun memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan
memiliki banyak kelebihan, diantaranya yaitu kandungan kalsium dan fosfor yang
tinggi. Kandungan fosfor yang tinggi dapat menjadi alternatif untuk meningkatkan
gizi masyarakat karena fosfor memiliki peranan penting dalam pembentukan sel
yang esensial, berperan dalam pelepasan energi, karbohidrat, dan lemak serta
mempertahankan keseimbangan cairan tubuh (Widowati, 2010).Buah sukun dapat
dilihat pada Gambar 2.2

Gambar 2.2Buah sukun

Tepung sukun merupakan tepung bebas gluten yang dihasilkan dari buah
sukun. Tepung ini dapat digunakan untuk membuat cookies, kue basah, brownies,
dan jajanan pasar lainnya. Berdasarkan sifatnya yang bebas gluten, maka tepung
sukun dapat digunakan sebagai alternatif dalam pembuatan cookies. Berikut
merupakan komposisi zat gizi tepung sukun per 100 g bahan pada Tabel 2.2.
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Tabel 2.2Komposisi zat gizi tepung sukun per 100 g bahan

Zat Gizi Tepung Sukun
Karbohidrat (g) 78,90
Lemak (Q) 0,80
Protein (g) 3,60
Vitamin B1 (mg) 0,34
Vitamin B2 (mg) 0,17
Vitamin C (mg) 47,60
Kalsium (mg) 58,80
Fosfor (g) 165,20
Zat Besi (mg) 1,00

Sumber: Widayati dan Damayanti (2000)

Tepung sukun memiliki beberapa kekhasan. Aroma yang khas serta rasa
yang agak manis diharapakan membuat produk berbahan tepung sukun dapat
diterima dengan baik. Kekurangan dari tepung sukun adalah daya
pengembangannya yang kurang baik. Hal ini disebabkan karakteristik tepung
sukun yang berbeda dengan tepung terigu yaitu sedikit memiliki gluten. Tepung
sukun juga mengandung senyawa isoflavonoid yang mengakibatkan terjadinya
reaksi browning dan memberi warna yang lebih gelap dibandingkan tepung terigu
(Suprapti 2002).

2.4 Pati

Pati merupakan karbohidrat yang terdiri dari amilosa dan amilopetin. Amilosa
adalah bagian polimer linier dengan ikatan a-(1,4) unit glukosa yang memiliki
derajat polimerisasi setiap moleulnya yaitu 102 — 104 unit glukosa, sedangkan
amilopektin merupakan polimer a-(1,6) unit glukosa dengan derajat polimerisasi
yang lebih besar yaitu 104 — 105 unit glukosa. Bagian percabangan amilopektin
terdiri dari a-D-glukosa dengan derajat polimerisasi sekitar 20 — 25 unit glukosa
(Kusnandar, 2010). Struktur kimia amilosa dan amilopektin dapat dilihat pada
Gambar 2.3
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Gambar 2. 3 Struktur kimia amilosa dan amilopektin

2.5 Cookies

Cookiesadalah jenis biskuit yang berasal dari adonan lunak, berkadar lemak
tinggi, renyah dan apabila dipatahkan penampang potongannya bertekstur padat.
Prinsip pembuatan cookies terbagi menjadi 3 tahapan yaitu tahap pertama
pembuatan cookies diawali dengan pembuatan adonan. Selama proses
pencampuran terjadi penyerapan air oleh protein pada terigu sehingga terbentuk
gluten yang berfungsi untuk membentuk strukturcookies sampai terbentuk adonan
homogen. Tahapan kedua vyaitu pencetakan dan tahapan terakhir proses
pemanggangan. Adonan cookies sederhana biasanya berbahan dasar tepung terigu,
mentega dan gula, sedangkan secara garis besar bahan — bahan baku pembuatan
cookies digolongkan menjadi dua golongan, pertama yaitu golongan bahan —
bahan yang berfungsi sebagai pengikat dan pembentuk struktur cookies seperti
terigu, air, garam, susu skim dan putih telur. Kedua yaitu bahan — bahan sebagai
pelembut tekstur cookies seperti margarin, gula, dan untuk bahan pengembang
yaitu baking powder serta kuning telur. Cookiesyang dihasilkan harus memenuhi
standar mutu yang tepat agar aman dikonsumsi. Standar mutu cookies dapat
dilihat pada Tabel 2.3
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Tabel 2.3 Standar mutu cookies

No Kriteria Uji Satuan Klasifikasi
Keadaan
Bau - Normal
1 Rasa - Normal
Warna - Normal
Tekstur - Normal
2 Kadar Air % Maks 5
3 Kadar Protein % Min 9
4 Kadar Lemak % Min 9,5
5 Kadar Karbohidrat % Min 70
6 Kadar Abu % Maks 1,6
7 Nilai kalori kkal Min 400
Bahan tambahan makanan
8 Pewarna Yang diizinkan
Pemanis buatan Tidak boleh ada
Cemaran logam
Tembaga mg/kg Maks. 1,0
9 Timbal (Pb) mag/kg Maks 0,4
Seng mg/kg Maks 0,05
Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,5
10 Arsen mg/kg Maks 0,5
Cemaran mikroba
Angka lempeng total Koloni/g Maks 1 x 10°
11 Koliform APM/g 20
E.coli APM <3
Kapang dan khamir Koloni/g Maks 10

Sumber : BSN, 1992

Cookies menggunakan tepung terigu jenis soft wheat yang mengandung

protein sebesar 8-9 % atau tepung tanpa kandungan protein karena pengembangan

tidak diperlukan dalam pembuatancookies (Fajiarningsih, 2013). Rendahnya

kandungan protein menyebabkan adonan lebih mudah menyatu dengan bahan

lainnya. Ciri khas dari cookies yaitu memiliki kandungan gula dan lemak yang

tinggi serta kadar air kurang dari 5 % sehingga bertekstur renyah. Menurut

Wijayanti et al., (2015), cookiesdigolongkan menjadi 2 berdasarkan cara

pencampuran dan penggunaan resep yaitu jenis adonan meliputicookies yang

dapat disemprot atau dicetak dan jenis busa (better type dan foam type) terdiri dari

meringue dan kue sponge. Cookiesyang dihasilkan harus memenuhi syarat mutu

yang telah ditentukan.
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2.6 Bahan-bahan Pembuatan Cookies
Bahan utama pembuatan cookies yaitu terigu, selain terigu pembuatan cookies
dilengkapi dengan bahan-bahan lainnya yaitu gula, margarin, telur, susu skim,

baking powder, dan vanili.

2.6.1 Gula

Gula pada umumnya digunakan sebagai pemanis, namun pada cookies
gula berfungsi tidak hanya sebagai pemanis tetapi juga sebagai pembentuk tekstur
dan pemberi warna kecoklatan setelah pemanggangan. Gula yang biasanya
digunakan dalam pembuatan cookies yaitu gula halus. Penggunaan gula halus
berfungsi untuk menghasilkan cookies bertekstur halus dan memiliki pori — pori
yang kecil (Koswara, 2007). Penambahan gula pada pembuatan cookies akan
berpengaruh terhadap kerenyahan cookies, semakin tinggi penambahan gula
dengan tidak diimbangi penambahan lemak maka cookies yang dihasilkan akan
keras (Ginting, 2010).

2.6.2 Margarin

Margarin adalah pengganti mentega tetapi fungsi, rasa dan nilai gizinya
hampir sama. Penggunaan lemak yang berlebihan akan mengakibatkan cookies
melebar dan mudah hancur, sedangkan jumlah lemak sedikit akan menghasilkan
cookies yang bertekstur keras. Lemak yang digunakan dapat berasal dari lemak
hewani atau nabati. Margarin bersifat padat dalam suhu ruang, bersifat agak keras

pada suhu rendah dan dapat mencair dalam mulut (Winarni, 1993).

2.6.3 Telur

Telur merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan yang lengkap
bagi pertumbuhan manusia. Kandungan protein pada telur memiliki kualitas yang
baik untuk kebutuhan gizi manusia karena memiliki susunan asam amino esensial
yang lengkap, sehingga dijadikan patokan untuk menentukan mutu protein dari
bahan pangan lain (Koswara, 2009).

Telur berpengaruh terhadap tekstur produk patiseri sebagai hasil dari

fungsi emulsifikasi, pelembut tekstur, dan daya pengikat. Emulsifier sangat
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dibutuhkan dalam pembentukan cookies dan kue kering lainnya karena akan
memperbaiki  bentuk adonan sehingga memudahkan penanganan dan
menghasilkan tekstur renyah (Figoni, 2004). Telur digunakan untuk menambah
rasa dan warna. Telur juga membuat produk lebih mengembang karena

menangkap udara selama pengocokan.

2.6.4 Susu skim

Susu skim berbentuk padatan (serbuk) memiliki aroma khas kuat dan
sering digunakan pada pembuatan cookies. Susu skim berfungsi memberikan
aroma, memperbaiki tesktur dan warna permukaan (Ginting, 2010). Laktosa yang
terkandung di dalam susu skim merupakan disakarida pereduksi, yang jika
berkombinasi dengan protein melalui reaksi maillard dan adanya proses
pemanasan akan memberikan warna cokelat menarik pada permukaan cookies

setelah dipanggang (Manley, 1998).

2.6.5 Baking powder

Baking powder berfungsi untuk meningkatkan kerenyahan cookies. Selain
itu baking powder juga berfungsi untuk membentuk volume, mengatur aroma dan
rasa, mengendalikan penyebaran dan pengembangan cookies, dan juga
menjadikan cookies lebih ringan (Hui dkk, 2006). Penggunaan baking powder

dalam jumlah yang berlebihan mengasilkan rasa yang pabhit.

2.6.6 Vanili

Vanili merupakan jenis perisa (flavoring agent) yang paling umum
digunakan dalam pembuatan cookies. Flavor dan aroma vanili berasal dari
senyawa fenolik vanilin serta senyawa lainnya. Batas maksimal penambahan
vanili pada produk pangan adalah setengah sendok teh kedalam 500 g adonan.
(Charley, 1982). Komponen cita rasa yang sering ditambahkan pada pembuatan

cookies relatif tidak mempengaruhi terhadap tekstur cookies.

2.7 Perubahan Kimia pada Pembuatan Cookies
Pada saat proses pembuatan cookiesterutama pada proses pemanggangan

terjadi beberapa faktor yang dapat mempengaruhi kualitas cookies. perubahan-
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perubahan Kkimia seperti browning (pencoklatan), gelatinisasi pati, dan
karamelisasi gula. Pada proses pemanggangan suhu oven harus benar — benar
dijaga agar tetap stabil. Pemanggangan meggunakan suhu terlalu tinggi
mengakibatkan permukaan luar dari bahan sudah kering tetapi bagian dalam
bahan belum matang secara sempurna (Winarno, 2004). Berikut merupakan

perubahan kimia selama pada pembuatan cookies :

2.7.1 Browning (Pencoklatan)

Proses browning (pencoklatan) dibagi menjadi dua, yaitu enzimatis dan
non enzimatis. Pencoklatan enzimatis terjadi pada bahan yang mengandung enzim
sedangkan pencoklatan non enzimatis terjadi karena adanya reaksi maillard.
Reaksi maillard adalah reaksi antara karbohidrat yaitu gula pereduksi dengan
gugus amino (-NH2) yang mengalami pemanasan. Mekanisme reaksi maillard
sangat kompleks, dimana gula akan mengalami denaturasi, siklisasi, fragmentasi,
dan polimerisasi sehingga terbentuk kompleks pigmen yang disebut melanoidin.
Reaksi maillard berlangsung pada suasana basa dengan pH antara 9,0 — 10,5,
sementara pada keadaan asam reaksi ini tidak berjalan dengan baik (Eriksson,
1981)

2.7.2 Gelatinisasi

Gelatinisasi pati adalah peristiwa perkembangan granula pati sehingga
granula pati tersebut tidak dapat kembali pada kondisi semula. Gelatinisasi
biasanya terjadi pada saat pemanasan ataupun pemanggangan, pemanasan yang
semakin lama akan menyebabkan viskositas pati semakin tinggi (Aryanti,dkk.
2017). Proses pemanasan adonan tepung akan menyebabkan granula semakin
membengkak karena adanya proses penyerapan air yang semakin banyak. Suhu
pembengkakan maksimal dinamakan suhu gelatinisasi. Menurut Roder, dkk
(2005), suhu gelatinisasi pati adalah suhu saat mulai terjadi perubahan tidak dapat
balik. Suhu gelatinisasi tidak selalu tepat pada satu titik tetapi berupa kisaran suhu
arena popilasi granula pati memiliki ukuran yang bervariasi. Gelatinisasi pati
terjadi dengan suhu berbeda tergantung masing — masing karakter bahan
produkpangan. Mekanisme reaksi gelatinisasi pati dapat dilihat pada Gambar 2.4.
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Granula pati tersusun dari amilosa dan amilopektin

Masuknya air merusak kristalinitas dan merusak

helix. Sehingga granula mengembang.

Adanya proses pemanggangan sehingga adanya
suhu panas dan air menyebabkan pembengkakan
tinggi. Amilosa berdifusi keluar dari granula.

Granula hanya mengandung amilopektin yang

rusak dan terperangkap didalam matriks amilosa

membentuk gel.

Gambar 2. 4 Mekanisme gelatinisasi pati

2.7.3 Karamelisasi

Gula dapat mengalami proses pencoklatan tanpa adanya senyawa amino,
tetapi memerlukan suhu yang sangat tinggi. Gula murni dapat mengalami
karamelisasi dengan cepat pada suhu 100°C keatas, dan beberapa senyawa bukan
amino mempunyai aktivitas katalisator. Senyawa tersebut berupa garam dari asam
karboksilat (sitrat, umarat, tartrat, malat) dengan fosfat, alkali dan asam. Reaksi
karamelisasi dapat diasumsikan mekanismenya sama dengan proses pencokklatan,
dehidrasi, dan pemecahan (Sugiyono, 2004). Mekanisme reaksi karamelisasi

diajukan oleh Wolform dapat dilihat pada Gambar 2.5

HCOH HC=0 HC=0 HC=0
| | | |
HCOH COH o c
| 0 -H0 I ;B0 |
— 7 @

- Il
Hoch %~ @ — 7
| | | 0 0
HCOH HCOH HCOH CH
| | | Il
HC HCOH HC c
| | | |
CH,OH CH0H CH,OH CH,0H
ghikosa HMF

Gambar 2. 5 Mekanisme karamelisasi
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboraturium Rekayasa Proses Hasil Pertanian,
Laboraturium Kimia dan Biokimia Pangan jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Waktu penelitian dimulai pada
bulan Oktober 2019 - Juli 2020.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat

Alat-alat yang digunakan meliputi peralatan untuk penepungan dan
peralatan untuk membuatcookies yang terdiri dari baskom, blender kecil, pisau,
ayakan 80 mesh, plastik, cetakan kue, sendok pengaduk, mixer, loyang,
timbangan analitik, dan oven. Alat-alat yang digunakan dalam analisis kimia dan
fisik antara lain colour reader,rheotex,spektrofotometer, timbangan analitik,
erlenmeyer 250ml, labu ukur 1 L, aluminium foil, labu kjeldahl, alat destruksi dan

tabung destilator.

3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini dikelompokkan menjadi tiga,
yaitu bahan utama untuk proses penepungan yaitu ubi ungu dan sukun, kedua
yaitu pembuatan cookies dan ketiga bahan untuk analisis atau pengujian kimia
cookies yang dihasilkan. Bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies adalah
tepung terigu, tepung ubi ungu, tepung sukun, gula, garam, margarin, telur, susu
skim, vanili dan baking powder. Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis

adalah aquades, H,SO, pekat, selenium, asam borat 4%, mmmb, dan HCI 0,1 N

3.3 Pelaksanaan Penelitian

3.3.1 Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan perlakuan tunggal yaitu perbandingan penambahan

formulasi tepung komposit pada pembuatan cookies. Penelitian dilakukan
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sebanyak 6perlakuan, satu perlakuan kontrol dan lima perlakuan dengan
perbedaan formulasi penambahan tepung komposit. Pengulangan dilakukan
sebanyak tiga kali. Formulasi penelitian dapat dilihat pada Tabel 3.1

Tabel 3.1Formulasi tepung komposit

Tepung komposit (%)

Perlakuan Terigu Ubi Ungu Sukun
PO 100 0 0
P1 50 45 5
P2 50 35 15
P3 50 25 25
P4 50 15 35
P5 50 5 45

3.3.2 Rancangan Penelitian

Penelitian ini terbagi atas tiga tahap. Tahap pertama yaitu penelitian
pendahuluan terdiri dari penepungan (ubi ungu dan sukun), tahap kedua yaitu
penelitian utama yang terdiri dari formulasi tepung komposit (ubi ungu, terigu dan
tepung sukun) dalam pembuatan cookies, disertai uji organoleptik untuk
mendapatkan cookies yang paling disukai panelis. Tahap ketiga yaitu dilakukan
uji fisik dan uji kimia cookies yang terpilih dari uji organoleptik. Berikut Diagram

alir perlakuan penelitian dapat dilihat pada Gambar 3.1

Penelitian pendahuluan : tahap
persiapan bahan, pembuatan tepung
ubi ungu dan tepung sukun

l

Penelitian utama : Pembuatan
cookiesdengan formulasi pada tabel 3.1

|

Perlakukan yang terpilih dari uji
organoleptik : Analisis sifat fisik dan
kimia

Gambar 3.1Diagram alir pelaksanaan penelitian
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Penelitian pendahuluan meliputi pembuatan tepung ubi ungu dan buah
sukun sebagai bahan utama pembuatan cookies.
a) Pembuatan tepung ubi ungu
Pembuatantepung ubi ungu dilakukan menurut metode Sri Wahyuni et al,
(2017) yaitu diawali dengan pencucian dan pengupasan kulit ubi ungu segar,
kemudian dilakukan pengecilan ukuran dengan ketebalan £ 1 mm, selanjutnya
direndam dengan air selama £ 15 menit untuk mengurangi kadar HCN yang
terdapat pada lendir ubi. Chips ubi ungu ditiriskan kurang lebih 5 menit kemudian
dilanjutkan pengeringan menggunakan oven dengan suhu 70°C selama 24 jam dan
menghasilkan chips ubi ungu kering dan rapuh. Chips kering dihaluskan dengan
blender untuk mendapatkan tepung ubi ungu. Chips yang berubah menjadi butiran
kemudian dilakukan pengayakan 80 mesh. proses pembuatan tepung ubi ungu
dapat dilihat pada Gambar 3.2
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v

pengupasanPencucian dan | —» E

v

mm)Pengecilan ukuran (1

v

menitPerendaman dengan air selama +15

v
v

70°C £24 jam

Chips Ubi Ungu kering

v

ingan

v

meshPengayakan 80 mesh

v

Gambar 3.2Diagram alir pembuatan tepung ubi ungu

b) Pembuatan tepung sukun

Proses pembuatantepung sukun dilakukan menurut metode Pratiwi, dkk. (2012)
yaitu dimulai dari proses pengupasan dan pencucian sukun, lalu di lakukan
pengecilan ukurannya menggunakan slicer. Pengecilan ukuran bertujuan
mempercepat proses pengeringan. Selanjutnya, chips sukun direndam dengan
menggunakan larutan natrium metabisulfit 0,3%selama 15 menit untuk mencegah

pencoklatan pada tepung yang dihasilkan. Kemudian sukun dilakukan
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pengeringan menggunakan sinar matahari selama 1 jam dan dilanjutan
pengeringan menggunakan oven dengan suhu 60°C selama 24 jam. Setelah selesali
proses pengeringan, sukun ditepungkan menggunakan blender. Tahap akhir yaitu
pengayakan dengan ayakan 80 mesh untuk mendapatkan tepung sukun yang

halus. Proses pembuatan tepung sukun dapat dilihat pada Gambar 3.3

v

Pencucian dan — M

v

Pengecilan ukuran (2

v

Perendaman dengan Natrium metabisulfit 0,3% selama 15

v

penirisanpenirisan  —» "

v

Pengeringan matahari +1 jamPengeringan oven

v

Pengeringan oven suhu 60°C +24 jam

penggilinganpenggil

'

Pengayakan 80

Tepung SukunTepung

Gambar 3.3Diagram alir pembuatan tepung sukun

3.3.3 PembuatanCookies
Penelitian utama adalah pembuatancookies dengan berbagai formulasi

tepung komposit (ubi ungu, terigu dan tepung sukun). Pada formulasi bahan
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cookies ini tepung terigu yang diberikan sebanyak 50% dari total tepung
komposit. Formulasi pembuatan cookies diuraikan pada Tabel 3.2

Tabel 3.2Formulasi bahan baku cookies

Berat bahan (g)

Komposisi bahan

PO P1 P2 P3 P4 P5

Tepung terigu 200 100 100 100 100 100
Tepung ubi ungu - 90 70 50 30 10
Tepung sukun - 10 30 50 70 90
Telur 52 52 52 52 52 52

Gula halus 100 100 100 100 100 100
Susu skim 25 25 25 25 25 25
Mentega 50 50 50 50 50 50
Baking powder 1 il 1 1 1 1
Vanili 1 1 1 1 1 1

Sumber: Humairah (2017)

Pembuatan  cookiesmenurut Humairah (2017) langkah pertama
pembuatannya yaitu dilakukan dengan mencampur gula halus, margarin, telur,
lalu dilakukan pengocokan dengan mixer sampai berbentuk krim. Pembuatan krim
terlebih dahulu menghasilkan adonan yang bersifat membatasi pengembangan
gluten yang berlebihan, karena pembuatan cookies tidak memerlukan
pengembangan yang berlebihan seperti pada pembuatan roti. Penambahan kuning
telur yang berfungsi sebagai emulsifier. Setelah semuanya homogen dilakukan
penambahan tepung komposit berdasarkan formulasi pada Tabel 3.1 yang telah
ditentukan dan dilakukan pencampuran bahan vanili dan baking powder.
Kemudian dilakukan pengadukan hingga semua bahan bercampur rata dan kalis.
Adonan ditipiskan dengan roller dan selanjutnya dicetak. Adonan yang telah
dicetak kemudian dipanggang dalam oven dengan suhu 160°C selama 15 menit.
Terakhir yaitu pendinginan selama 10 menit yang berfungsi untuk mengeraskan
tekstur cookies. Proses pembuatan cookies dapat disajikan pada Gambar 3.4
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Gula,margarin, telur.

A 4
Pengocokan sampai homogen

Tepung komposit,
susu skim, vanili dan
baking powder

A 4
—— | Pengocokan sebentar hingga homogen

A 4

Pengadukan

\4
Pencetakan

Pemanggangan suhu 160°C selama 15 menit

!

Pendinginan selama 10 menit

!

Gambar 3.4Proses Pembuatan Cookies

3.4 Variabel pengamatan
Variabel pengamatan pada penelitian ini antara lain sifat fisik, kimia dan
organoleptik.
a. Sifat fisik
1. Warna (lightness dan chroma) (Hutchin, 1999)
2. Tekstur (metodeRheotex)
b. Uji Organoleptik (Setyaningsih, 2010)
c. Uji Efektivitas (DeGarmo, dkk., 1984)
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d. Sifat kimia
1. Kadar air (AOAC, 2005)
2. Kadar abu (AOAC,2005)
3. Kadar lemak (AOAC,2005)
4. Kadar protein, metodeMikro Kjeldahl (AOAC, 2005)
5. Kadar karbohidrat, metode By Difference(AOAC, 2005)

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Uji Fisik
a) Warna (Hutching, 1999)

Parameter warna yang diukur adalah tingkat kecerahan berdasarkan derajat
putih. Penentuan derajat putih dilakukan menggunakanan colour reader.
Penggunaan colour reader yaitu diaktifkan dengan menekan tombol ON. Sebelum
diuji pada sampel, terlebih dahulu dilakukakn standarisasi alat menggunakan
keramik, standar yang mempunyai nilai L, a dan b. Tahapan selanjutnya yaitu
ujung lensa ditempelkan pada permukaan cookiesyang akan diamati. Pengukuran
dilakukan sebanyak 3 kali untuk memperoleh data yang lebih akurat dan dihitung
rata-rata. Pada layar colour reader menunjukkan nilai dL, da dan db. Berikut
merupakan rumus pengukuran warna (lightness).:

Lightness= dL + L standart
Keterangan:

L = kecerahan warna, nilai berkisar antara 0-100 yang menunjukkan warna

hitam hingga putih.

b) Tekstur (Metode Rheo Tex)

Pengukuran tekstur cookies dilakukan dengan menggunakan Rheotex. Power
dinyalakan dan penekanan diletakkan tepat diatas bahan. Kemudian tombol
distance ditekan dengan kedalaman 0,05 mm. Selanjutnya cookiesdiletakkan tepat
dibawah jarum, kemudian menekan tombol start. Pembacaan dilakukan sesuai
angka yang tertera pada display dengan satuan tekanan pengukuran tekstur
cookiesdalam gram force/0,05 mm.
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3.5.2  Uji Organoleptik (Setyaningsih, et al. 2010)
Uji Organoleptik dilakukan untuk mengetahui batas penerimaan konsumen
atau panelis terhadap produk yang telah dibuat. Pada uji rating hedonik, panelis
diminta untuk mengevaluai sempel berkode kemudian menilai sampel tersebut
dengan memberikan skor. Jumlah panelis minimal 25 orang. Penentuan formulasi
1 = Sangat tidak suka
2 =Tidak suka
3 = Agak tidak suka
4 = Netral
5 = Agak suka
6 =Suka

-

= Sangat suka

3.5.3 Uji Efektivitas

Penentuan perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan metode indeks
efektivitas (DeGarmo dkk., 1984). Metode ini dilakukan berdasarkan prosedur
sebagai berikut : variabel diurutkan menurut prioritas dan kontribusi terhadap
hasil. Bobot nilai diberikan kepada masing — masing variabel (BV) sesuai
kontribusinya dengan angka relatif 0 — 1. Bobot berbeda tergantung dari
kepentingan masing — masing variabel yang hasilnya diperoleh sebagai akibat
perlakuan. Bobot normal (BN) ditentukan dari masing — masing variabel dengan
membagi bobot variabel (BV) dengan jumlah semua bobot variabel. Variabel —
variabel yang dianalisa dua kelompok yaitu :
a) Kelompok A, terdiri dari variabel — variabel yang semakin besar reratanya
semakin baik (dikehendaki pada produk yang diperlakukan),
b) Kelompok B adalah kelompok yang makin besar reratanya semakin jelek (tidak
dikehendaki).
Menghitung Nilai Efektivitas (NE) dengan rumus :

_ nilai perlakuan — nilai terjelek
~nilai terbaik — nilai terjelek
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3.5.4 Uji Kimia
a) Kadar Air (AOAC,2005)

Botol timbang dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan dieksikator,
kemudian ditibang (a gram), Sampel yang akan diuji dihaluskan terlebih dahulu
dan ditimbang sebanyak 2 gram dalam botol timbang (b gram). Botol timbang ang
berisi sampel dimasukkan ke dalam oven selama 4-6 jam dan dihindarkan kontak
dengan dinding oven. Selanjutnya botol timbang dieksikator selama + 15 menit,
kemudian ditimbang. Botol timbang dikeringkan kembali dalam oven selama 30
menit kemudian dieksikator dan ditimbang kembali. Tahap ini dilakukan beberapa
kali ulangan hingga diperoleh berat konstan (c gram). Kadar air dihitung dengan
rumus:

Kadar air (%) = E x 100%
Keterangan :
a = bobot timbang kosong (g)
b = bobot botol timbang + sampel (g)
¢ = bobot botol timbang + sampel setelah dioven (Q)
b) Kadar Abu (AOAC,2005)

Pengukuran kadar abu dilakukan dengan menggunakan pembakaran pada tanur
pengabuan (muffle). Krus porselen yang akan digunakan dioven selama 30 menit
pada suhu 100-105°C. Kemudian dieksikator dan ditimbang (a gram). Sampel
ditimbang sebanyak 2 gram dan diletakkan dalam kurs porselen yang sudah
dikeringkan (b gram), kemudian dilakukan pengabuan dalam tanur pada suhu
550-600°C. Sampel yang sudah diabukan langsung dimasukkan ke dalam esikator
dan ditimbang (c gram). Tahap pembakaran dalam tanur diulangi samppai
diperoleh berat konstan.Selanjutnya dilakukan perhitungan kadar abu dengan
rumus :

c-a

Kadar abu (%) = T X 100%

Keterangan :
a = Berat cawan porselen kosong (g)

b = Berat cawan dan sampel (g)
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¢ = Berat botol dan sampel setelah pengabuan (g)
¢) Kadar Lemak (AOAC,2005)

Produser analisis kadar lemak metode Soxhlet, yaitu labu lemak yang akan
digunakan dioven selama 30 menit pada suhu 100-105°C, kemudian didinginkan
dalam eksikator dan ditimbang (a gram). Sampel ditimbang 2 gram (b gram) lalu
dibungkus kertas saring, kemudian diikat menggunakan tali dan dimasukkan ke
dalam alat ekstrasi soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak yang telah
dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut petroleum benzene dituangkan sampai
pelarut lemak yang turun ke labu lemak berarna jernih. Pelarut lemak yang telah
digunakan, disuling dan ditampung dalam labu lemak. Kemudian pelarutt dalam
labu lemak diuapkan menggunakan waer bathpada suhu 50-70°C hingga pelarut
teruapkan seluruhnya. Setelah itu ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak
dikeringkan dalam oven selama 2-3 jam pada suhu 100-105°C, lalu labu lemak
didinginkan dalam eksikator dan ditimbang (c gram). Kadar lemak dihitung

dengan rumus :
Kadar Lemak (%) = == x 100%

Keterangan :

a = Berat labu lemak (g)

b = Berat sampel (g)

¢ = Berat labu lemak dan sampel setelah di oven (g)
d) Kadar protein Mikro Kjeldahl (AOAC,2005)

Prosedur analisis protein dilakukan dengan menimbang sampel sebanyak 0,5 g
dan dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 ml dan ditambahkan 2 g selenium
dan 25 ml H,SO, pekat selanjutnya dipanaskan di atas pematik listrik sampai
mendidih dan larutan menjadi jernih kehijau-hijauan (x 2 jam), kemudian
dinginkan, lalu diencerkan dan dimasukkan ke dalam labu ukur sampai tanda
batas. Larutan diambil sebanyak 5 ml dimasukkan kedalam alat destilasi dan
ditambahan 5 ml NaOH 30% dan beberapa tetes indikator PP. Detstilasi dilakukan
selama + 10 menit, sebagai penampung gunakan 10 ml larutan asam borat 2%

yang telah dicampur inikator. Bilas ujung pendingin dengan aquades, kemudian
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titrasi dengan larutan HCI 0,01N. Blanko dibuat dengan cara yang sama tanpa
sampel. Kadar protein sampel dihitung berdasarkan rumus :

(ts—tb)x N HCl x 14,008
berat sampel x 100

% kadar nitrogen = x 100%

% kadar protein =% N total x Faktor Konveksi

Keterangan :
ts = Volume titrasi HCI sampel
tb = Volume titrasi HCI blanko

6,25 = Faktor konversi dari nitrogen ke protein
14,008 = Berat molekul nitrogen
e) Kadar Karbohidrat, metode By Difference (AOAC, 2005)
Penentuan karbohidrat secara by difference dihitung sebagai selisih dari 100%
dikurangi dengan kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.
Kadar Karbohidrat (%) = 100% - (kadar protein + kadar lemak + kadar abu +
kadar air)

3.6 Analisa Data

Pengolahan data dalam peneltian ini diperoleh dari data primer karena data
yangg diperoleh langsung di ukur atau di dapatkan pada saat penelitian di
laboratorium. Data yang telah di dapatkan dianalisa menggunakan sidik ragam
(ANOVA) dan apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan menggunakan uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf uji o < 5% sedangkan pengujian
organoleptik kesukaan dianalisis mengggunakan metode perhitungan Chi — square
dengan taraf kepercayaan 95%. Pemilihan perlakuan dilakukan untuk
membandingkan cookies perlakuan terbaik dengan cookieskontrol (berbahan baku
tepung terigu tanpa penambahan tepung ubi ungu dan sukun). Cookies perlakuan
terbaik ditentukan dari hasil analisis uji efektivitas berdasarkan penerimaan

panelis hasil uji organoleptik.
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambi dari penelitian ini yaitu :

1. Sifat fisik cookies tepung komposit berpengaruh nyata terhadap warna dan
tekstur cookies. Kecerahan warna berkisar 46,79-60,69% dan tekstur berkisar
131,51-208,20g/5mm.

2. Hasil pengujian Chi — Square dengan taraf kepercayaan 95% diketahui bahwa
rerata uji organoleptik berbeda nyata terhadap kesukaan rasa, aroma,
keseluruhan dan tidak berbeda nyata terhadap kesukaan warna dan tekstur
cookies. Hasil uji organoleptik cookies tepung komposit menunjukkan
kesukaan panelis terhadap cookies yang dihasilkan yaitu panelis lebih
menyukai cookies dengan rasa yang ditimbulkan tanpa memberikan aftertaste
pahit, dan aroma ubi ungu yang sedikit pekat. Proporsi tepung komposit pada
warna dan tekstur tidak berbeda nyata terhadap kesukaan panelis yang artinya
panelis dapat menerima cookies yang dihasilkan. Perlakuan terbaik dari uji
oganoleptik berdasarkan uji efektivitas terdapat pada cookies perlakuan P1
dengan formulasi tepung terigu 50 % tepung ubi ungu 45% dan tepung sukun
5%.

3. Formulasi tepung komposit ubi ungu dan tepung sukun berpengaruh nyata
terhadap sifat kimia cookies. Proporsi tepung ubi ungu dan tepung sukun
menyebabkan adanya perbedaan nyata dan tidak nyata terhadap karakteristis
kimia cookies. Cookies tepung komposit mempengaruhi sifat kimia, seperti
kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat berpengaruh
nyata dengan kadar air berkisar 4,83-5,99%; kadar protein berkisar 5,15-
6,55%; kadar lemak berkisar 13,66-16,56%; dan kadar karbohidrat 70,60-
73,83%. sedangkan sifat kimia kadar abu tidak berpengaruh nyata terhadap
cookies dengan nilai berkisar 1,32-1,6%.
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5.2 Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan saran yang dapat disampaikan
yaitu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap daya simpan cookies serta

perlu dilakukan analisis kadar serat yang terkandung pada cookies.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Sifat Fisik Warna
1.1. Warna
Ulangan
Sampel 1 2 3 Jumlah  Rata-rata STDEV
P1 31,63 32,5 32,4 96,53 46,77 0,48
P2 32,2 32,2 31,6 96 46,52 0,35
P3 33,1 32,9 333 99,3 48,12 0,2
P4 36,1 35,9 35,7 107,7 52,19 0,2
P5 41,8 41,7 41,6 125,1 60,62 0,1
Toal 83 1752 1746 52463 52463
Perlakuan
Ratarald o) o7 3504 3492 10493 104,93
Perlakuan
1.2 Data Hasil Uji Anova Warna Cookies
Sum of squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1269,507 4 317,377 925,340 ,000
Within Groups 13,719 40 ,343
Total 1283,226 44
1.3 Data Hasil Uji DNMRT Warna Cookies
Subset for alpha = 0.05
perlakuan N
1 2 3 4
p2 10 46,5499°
pl 8 46,7934
p3 9 48,1846°
p4 9 52,2713°
p5 9 60,6870
Sig. ,384 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 2. Sifat Fisik Tekstur

50

3.1 Tekstur
Sampel 1 Ulanzgan 3 Jumlah  Rata-rata STDEV
P1 192,666 186,533 238,80 617,99 206,00 285,7096
P2 184,40 209,866 230,333 624,599 208,19 230,1179
P3 155,066 177,53 216,733 549,332 183,11 312,0957
P4 174,00 195,40 201,60 571,00 181,33  144,8079
P5 942,66 112,733 147,533 354,532 131,51 270,4762
Total 80039,8 88206,5 103499,9 271,746 90582,07
perlakuan

Rata—rata  16007,96 17641,3 20699,98 54349,25 18116,41
perlakuan

2.2 Data Hasil Uji Anova Tekstur Cookies

Sum of squares df Mean Square F Sig.
BEWEEN 196083626667 4 124020906667 14,794 000
Groups
WININ - 235316604444 40 8382915111
Groups

Total 831400231,111 44

2.3 Data Hasil Uji DNMRT Tekstur Cookies

Subset for alpha = 0.05

perlakuan N 1 > 3
P5 9 118,177778°
P3 9 183,111111°
P4 9 190,333333"°  190,333333"
P1 8 206,0000™ 206,0000*

P2 10 208,2000°
Sig. 1,000 ,289 ,113
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Lampiran 3. Organoleptik Warna

Kode Sampel

351 408 137 281 562
(P1) (P2) (P3) (P4) (P5)

132
(PO)

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-rata

111
4,44

131 126 117 111
504 468 4,44

5,24

129
5,16
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Kesukaan *Perlakuan Crosstabulation

Warna
Sangat . Agak Sangat
Perlakuan Total
tidak 1'% tidak Netal A9 Suka suka
suka suka

132 (P0) 0 1 3 4 1 15 1 25
351 (P1) 0 1 3 3 5 8 5 25
408 (P2) 0 1 1 5 8 9 1 25
137 (P3) 0 1 4 5 8 6 1 25
281 (P4) 0 2 5 5 8 3 2 25
562 (P5) 0 3 4 4 8 5 1 25

Total 0 9 20 26 38 46 11 150

Chi - Square Test
Value df Asymp. Sig. (2-sided)

Pearson Chi-Square  30,820° 25 ,195

Likelihood Ratio 31,456 25 174

Linear-by-Linear 7889 1 005

Association ’ ’
N of Valid Cases 150
Hipotesis :

HO = Perbandingan konsentrasi tepung komposit (terigu, ubi ungu dan sukun)
tidak berpengaruh terhadap kesukaan warna

H1 = Perbandingan konsentrasi tepung komosit (terigu, ubi ungu dan sukun)
berpengaruh terhadap kesukaan warna

HO diterima apabila signifikansi >0,05
HO ditolak apabila signifikansi <0,05
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Lampiran 4. Organoleptik Rasa

Kode Sampel
408 137 281 562

351

132

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18

19
20
21

22

23
24
25
Total
Rata-rata

110
4.4

107 108 106 104
432 424 416

4,28

149
5,96
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Kesukaan *Perlakuan Crosstabulation

Rasa
Sangat .. Agak Sangat
Perlakuan tidgk Tidak tigak Netral Agak Suka sul?a Total
suka uka suka suka
132 0 1 0 0 5 11 8 25
351 0 3 5 6 5 5 1 25
408 1 3 5 3 5 7 1 25
137 0 2 5 6 9 3 0 25
281 0 2 7 7 4 4 1 25
562 0 2 5 5 8 4 1 25
Total 1, 13 27 27 36 34 12 150

Chi - Square Test

Value df Asymp. Sig. (2-sided)
Pearson Chi-Square 52,844° 30 ,006
Likelihood Ratio 53,826 30 ,005
Linear-by-Linear Association 11,257 1 ,001
N of Valid Cases 150

Hipotesis :

HO = Perbandingan konsentrasi tepung komposit (terigu, ubi ungu dan sukun)

tidak berpengaruh terhadap kesukaan rasa

H1 = Perbandingan konsentrasi tepung komosit (terigu, ubi ungu dan sukun)

berpengaruh terhadap kesukaan rasa

HO diterima apabila signifikansi >0,05
HO ditolak apabila signifikansi <0,05
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Lampiran 5. Organoleptik Aroma

Kode Sampel
408 137 281 562

351

132

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-rata

99
3,96

111 115 96 96
4,6 3,84 3,84

4,44

141
5,64
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Kesukaan *Perlakuan Crosstabulation

Aroma
Sangat . Agak Sangat
Perlakuan Total
tidak 9% tidak Netral 29 Suka  suka
uka suka
suka suka
132 0 0 0 2 6 16 1 25
351 0 3 5 4 4 7 1 25
408 2 0 3 8 1 10 1 25
137 2 3 5 6 5 4 0 25
281 1 4 6 5 5 4 0 25
562 1 4 3 9 3 5 0 25
Total 6 14 22 34 24 46 3 150
Chi-Square test
Value df Asymp. Sig. (2-sided)

Pearson Chi-Square 44,975 30 ,039

Likelihood Ratio 55,295 30 ,003

Linear-by-Linear Association 18,497 1 ,000

N of Valid Cases 150
Hipotesis :

HO = Perbandingan konsentrasi tepung komposit (terigu, ubi ungu dan sukun)
tidak berpengaruh terhadap kesukaan aroma

H1 = Perbandingan konsentrasi tepung komosit (terigu, ubi ungu dan sukun)
berpengaruh terhadap kesukaan aroma

HO diterima apabila signifikansi >0,05
HO ditolak apabila signifikansi <0,05
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Lampiran 6. Organoleptik Tekstur

Kode Sampel
408 137 281 562

351

132

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-rata

112
4,48

125 118 124 121
4,72 49 484

129
5,16
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Kesukaan *Perlakuan Crosstabulation

Tekstur
Sangat . Agak Sangat
Perlakuan Total
tidak 9% tidak Netral 29 Suka  suka
uka suka
suka suka
132 0 1 1 5 7 8 3 25
351 0 1 3 3 6 12 0 25
408 1 2 1 5 7 8 1 25
137 0 2 2 4 7 7 3 25
281 0 0 4 6 6 8 1 25
562 1 1 4 3 12 3 1 25
Total 2 7 15 26 45 46 9 150
Chi — Square test

Value df Asymp. Sig. (2-sided)

Pearson Chi-Square 25,712° 30 ,690

Likelihood Ratio 28,356 30 552

Linear-by-Linear Association 2,711 1 ,100

N of Valid Cases 150
Hipotesis :

HO = Perbandingan konsentrasi tepung komposit (terigu, ubi ungu dan sukun)
tidak berpengaruh terhadap kesukaan tekstur

H1 = Perbandingan konsentrasi tepung komosit (terigu, ubi ungu dan sukun)
berpengaruh terhadap kesukaan tekstur

HO diterima apabila signifikansi >0,05
HO ditolak apabila signifikansi <0,05
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Lampiran 7. Organoleptik Keseluruhan

Kode Sampel
408 137 281 562

351

132

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-rata

111
4,44

115
4,6

120
4,8

123
4,92

124

4,96

145
5,8
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Kesukaan *Perlakuan Crosstabulation

Keseluruhan

Sangat . Agak Sangat
Perlakuan Total
tidak 9% tidak Netral 29 Suka  suka
uka suka
suka suka
132 0 0 0 2 4 16 3 25
351 0 2 1 4 9 7 2 25
408 2 0 0 6 8 6 3 25
137 0 1 2 5 10 7 0 25
281 0 0 5 7 6 7 0 25
562 0 1 5 6 8 5 0 25
Total 2 4 13 30 45 48 8 150
Chi — Square test
Value df Asymp. Sig. (2-sided)
Pearson Chi-Square 52,218° 30 ,007
Likelihood Ratio 54,845 30 ,004
Linear-by-Linear Association 14,870 1 ,000
N of Valid Cases 150
Hipotesis :

HO = Perbandingan konsentrasi tepung komposit (terigu, ubi ungu dan sukun)
tidak berpengaruh terhadap kesukaan keseluruhan

H1 = Perbandingan konsentrasi tepung komosit (terigu, ubi ungu dan sukun)
berpengaruh terhadap kesukaan keseluruhan

HO diterima apabila signifikansi >0,05
HO ditolak apabila signifikansi <0,05
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8.1 Kadar Air
Sampel 1 UIar12gan 3 Jumlah  Rata-rata S-l\-/DE
P1 58608 58608 59112 17,6328 58776  0,0291
P2 48506  4,8506 4,8043 14,5057 4,8352  0,0267
P3 6,0520 6,0520 5,8828 17,9870 5,9956  0,0976
Total 16,7634 16,7634 16,5983 50,1255 16,7084
perlakuan

Rata — rata 5,5878 5,5878
perlakuan

5,5327 16,7085  5,5694

8.2 Data Hasil Uji Anova Kadar Air

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 3,262 2 1,631 648,003 ,000
Within Groups ,023 9 ,003
Total 3,284 11

8.3 Data Hasil Uji DNMRT Kadar Air

Subset for alpha = 0.05

SAMPEL

N 1 2 3
P2 4 4,8325°
P1 4 5,8750"
P3 4 5,9925°
Sig. 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 9. Kadar Abu
9.1 Kadar Abu

62

Ulangan STDE
Sampel 1 > 3 Jumlah  Rata-rata v
p1 1,6878 15135  1,6099 4,8113 1,6037  0,0872
P2 1,3341 1,5430 1,4484 4,3255 1,4418  0,1045
p3 1,4807 1,3536  1,1131 3,9475 1,3158  0,1867
Total 4,5026 44101 4,1714 13,0843  4,3613
perlakuan
Rata — rata 1,5008 1,4700  1,3904 4,3614 1,4537
perlakuan
9.2 Data Hasil Uji Anova Kadar Abu
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups ,125 2 ,063 3,509 ,098
Within Groups ,107 6 0,18
Total 232 8

9.3 Data Hasil Uji DNMRT Kadar Abu

Subset for alpha = 0.05

perlakuan N 1 >
p3 3 1,3158°
p2 3 1,4419% 1,4419%
pl 3 1,6038°
Sig. 291 188
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Lampiran 10. Kadar Protein

10.1Kadar Protein

Sampel 1 UIanZgan 3 Jumlah Rata-rata STDEV
p1 4,94 5,59 4,93 15,46 5,15 0,3805
P2 5,19 5,20 5,18 15,56 518 0,0103
p3 6,57 6,55 6,55 19,68 6,56 0,0097
Total 16,7 17,34 16,66 50,7 16,89
perlakuan
Rata — rata 5,56 5,78 5,55 16,9 5,63
perlakuan

10.2 Data Hasil Uji Anova Kadar Protein

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 5,136 2 2,568 80,638  ,000
Within Groups ,287 9 ,032
Total 5,423 11

10.3Data Hasil Uji DNMRT Kadar Protein

Subset for alpha = 0.05

SAMPEL N ; >
P1 4 5,1525°
P2 4 5,1875°
P3 4 6,5575"

Sig. 788 1,000
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Lampiran 11. Kadar Lemak

11.1 Kadar Lemak

Ulangan Rata-
Sampel 1 > 3 Jumlah rata STDEV
p1 13,7555 13,7553 13,4747 40,9855 13,6614 0,162062
) 16,0355 16,0354 16,8576 48,9285 16,3095 0,4746
p3 16,2768 16,2768 17,1438 49,6974 16,5658  0,5005
Total 46,0678 46,0675 47,4761 139,6114 73,8608
perlakuan

Rata—rata 15,3559 15,3558 15,8253 46,5371 24,6202
perlakuan

11.2 Data Hasil Uji Anova Kadar Lemak

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 20,658 2 10,329 92,556  ,000
Within Groups 1,004 9 112
Total 21,662 11

11.3 Data Hasil Uji DNMRT Kadar Lemak

Subset for alpha = 0.05

SAMPEL N ; 5
P1 4 13,6614%
P2 4 16,3071°
P3 4 16,5644°

Sig. 1,000 ,304



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

Lampiran 12. Kadar Karbohidrat
12.1Kadar Karbohidrat
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Ulangan Rata- STDE
Sampel 1 > 3 Jumlah rata v
P1 71,477 71,0003 70,6913 213,1686 71,0562 0,3958
p? 70,9685 70,7796 70,0535 211,8016 70,6005 0,4830
p3 73,5218 73,6389 74,3494 2215101 73,8367 0,4478
Total 215,9673 215,4188 215,0942 646,4803 73,8367
perlakuan
Rata—rata 71,9891 71,8062 71,6980 215,4934 24,6122
perlakuan
12.2 Data Hasil Uji Anova Kadar Karbohidrat
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 24,559 2 12,279 92,780  ,000
Within Groups 1,191 9 ,132
Total 25,750 11

12.3 Data Hasil Uji DNMRT Kadar Karbohidrat

Subset for alpha = 0.05

Perlakuan N 1
p2 4 70,6000
pl 4 71,0575
p3 4 73,8375"
Sig. 109 1,000
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Lampiran 13.Penentuan Terbaik Uji Organoleptik Kesukaan
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. 351 408 137 281 562
Atribut — BNP BN NE NH NE NH NE NH NE _ NH NE NH
Warna 1 0.4 1 06 075 045 03 018 0 0 0 0
Rasa 0,9 0,2 0,07 006 009 007 004 003 0 0 0,13 0,10
Aroma 0,8 0,08 0,33 023 042 029 000 O 0 0 0,06 0,04
Tekstur 0,9 0,3 0,77 061 035 028 070 056 052 042 0 0
Keseluruhan 1 0,11 0,38 030 035 028 026 021 011 0,09 0 0
Hasil 18 137 0,98 0,51 0,14
Keterangan :
BNP : Bobot Nilai Perlakuan

NE : Nilai Efektivitas

NH : Nilai Hasil
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Lampiran 14. Dokumentasi

Tepung komposit cookies Proses pengovenan cookies

Uji warna dengan Colour reader Uji tekstur dengan Rheotex
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Uji Organoleptik kesukaan Cookies

Uji Kadar Abu menggunakan tanur Uji kadarlemak menggunakan metode
shoxlet

Uji kadar protein
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