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MOTTO
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Artinya : “Allah meninggikan orang-orang
yang beriman diantara kamu dan orang-
orang Yyang diberi 1lmu pengetahuan
beberapa derajat”

(QS.Al-Mujadilah: 11)

Dan i1ngatlah ketika kita mulal bosan

dan rasa mular memudar, ingatlah dulu

saat kita berusaha penuh semangat dan
berdoa untuk mendapatkannya.. (me)
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RINGKASAN

Formulasi Cookies Berbahan Dasar Tepung Komposit (Tepung Ubi Jalar Ungu
dan Terigu) dengan Penambahan Tepung Tempe dan Kayu Manis; Isna Nur
Istiana, 091710101095; 2013; 80 halaman; Jurusan Teknologi Pertanian Universitas

Jember.

Salah satu makanan selingan (camilan) yang digemari segala lapisan
masyarakat seperti cookies dapat dijadikan alternatif produk pangan. Konsumsi
cookies per tahun rata-rata meningkat di Indonesia yaitu 0,40 kg/kapita/tahun.
Pemanfaatan bahan pangan lokal seperti ubi jalar ungu, tempe dan kayu manis dalam
pembuatan cookies dapat meningkatkan kandungan gizi protein cookies dan sebagai
daya antioksidan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan suatu formula
produk makanan dalam bentuk cookies dengan menggunakan bahan dasar ubi jalar
ungu, terigu, tempe dan kayu manis yang diformulasikan sedemikian rupa sehingga
dapat menghasilkan cookies yang baik dan disukai oleh konsumen dan juga untuk
mengetahui Kkarakteristik fisik dan kimia cookies yang dihasilkan. Penelitian ini
terbagi atas tiga tahap yaitu tahap pertama terdiri dari penepungan ubi jalar ungu dan
tempe disertai uji kimia tepung, tahap kedua terdiri dari formulasi, pembuatan cookies
disertai uji sensoris dan tahap ketiga yaitu analisa fisik dan kimia cookies yang
terpilih dari uji sensoris. Cookies diformulasikan berdasarkan perbandingan jumlah
tepung ubi jalar ungu dan terigu dengan jumlah total kedua bahan tersebut adalah
90% total adonan, yaitu 20 : 70 (P1), 40 : 50 (P2), 60 : 30 (P3), 80 : 10 (P4), dengan
jumlah tepung tempe dan kayu manis tetap dengan masing-masing sebanyak 10% dan
5% dan juga perlakuan kontrol dengan 100% terigu (K1) dan 100% tepung ubi jalar
ungu (K2) tanpa penambahan tepung tempe dan kayu manis. Data yang diperoleh

dianalisa deskriptif.
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Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa selain perlakuan kontrol (K1), panelis
juga lebih menyukai cookies dengan perlakuan formulasi P2 dan P3. Ketiga
perlakuan tersebut selanjutnya diuji karakteristik fisik dan kimianya.

Dari hasil penelitian, cookies dengan sifat-sifat yang baik dan disukai adalah
perlakuan P3 dengan formulasi 60% tepung ubi jalar ungu dan 30% terigu. Cookies
yang dihasilkan memiliki tingkat kesukaan warna 3,57 (agak suka-sangat suka),
aroma 2,87 (agak suka-suka), rasa 2,97 (agak suka-suka), kecerahan (31,32), chroma
(20,89), hue (359,31). Cookies ini memiliki tekstur renyah dengan nilai kekerasan
sebesar 152,9. Cookies perlakuan P3 memiliki kadar air yang rendah dengan nilai
3,84%, cookies tersebut mengandung abu sebanyak 1,05%, kadar protein dan kadar
lemak cookies pada perlakuan ini meningkat dengan adanya fortifikasi tepung tempe,
kadar lemak cookies yang dihasilkan sebesar 4,80% sedangkan kadar proteinnya
sebesar 10,15% dan kadar karbohidrat yang tinggi dengan nilai sebesar 80,17% dan
yang paling utama yaitu aktivitas antioksidannya yang tinggi dibandingkan dengan

cookies yang lain dengan nilai sebesar 60,76%.
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