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MOTTO

Tiavalah merchka diperintah, kecuali supaya menyembah
kepava Allah dengan ikhlas dalam menjalankan agama,
lurus dan mendirikan shalat, mengeluarkan zakat. ituiah
agama yang lurus.

(Al Bavuinah: 5

W
The best of man is kke water,
Which benefits all things. and does not contend with them,
Which flows in places that others disdam,
Where it is in harmory with the Wa.
(Tao Te Ching)
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Adalan Kebahagiaan terbesar
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rtama-iama kepersenibaiiian karya iai untuk

Papa Mama tTersayang, rterima kasih atas dorongan
Semangat, ao'a dan segalanya, gkhirnya sedesd:
sekaolahku, sarjana rek!! @

Mbah Kazkung — bMbah Uti, Tterima kasih do’anys,

Mpah HRakurig - Mbah Uti Bopfdowdasd, Semoga Metndapar

pernerangan dan keselukan di Talam sana”
Buat Riska,; tenang deik tak cariin duit buat nerusin
kuliahnys sSampe sarcjana deh, insya Allah

Kiki, thanks yah mesin keLlknya, bantu bangel bual
pguruns usrianls nih, Mana juga nilh korangl molornya
dong gae buaik buat kesehatan kasurnya tun, Saudara-
Ssaudara =emuanys Cerima kasih atas sewvala paniuannyea,
Semoga Aliqal menbnias Segaia kebdikanliye

Mas benny, wadun ngomcong apa ya, tThanks Derat adsh
for everything, dan semoga cita-cita yang kita

angankan menjadi kenyataan, dengan ridia Allah

Speciaf thanks to !

@ Pok Yuli dan Pak Sus, terima kasih atas bimbingannya selama

peneiitian don penyusunan skripsi ini, mohon maaf karena kerja saya

lambat dan sering membuat kesalahan
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@ Saudaraku gank Pendawa Lima (kotanya Mbak Wim) : Doro
"Werkudara®, Suhe "Arjuna”, Adi Jepank n Suto os “Nakuia -
Sadewa”, plus Ogan as Figuran 1

@ Mbak Wim dan Mas Mistar, terima kasih bantuannya sefama di ieb

&) Teman-teman seperjuangan {(di lab) : Subhkan, Reni, Mona, Evi, Dian
Wahvyu, Faisal, Nani, Iin, tim edible, fim presto. Thanks berat rek

@ Teman-teman seperjuangan saat ujian + cari tanda tangan : Muiyani,
Eliyah, Erick, Ninik, Diyan Yuli, Galintung

&) Adik-adik yang jucu-lucu : Nani dan Safita, nih udah tak masukin
lembar persembahan @

@ Kurniawan can Udin, ayo ferus berjuang, cepet selesai‘in

@ Teiman-teman di BXPRMI Rike "Husna®, Tyas, Tri, Sulis, Tawvit,
thanks atas bagi-begi ilmunya serta nasehat-nasehatnya.

@ Para Sennin : Pak Kholis dan Pak Pardi; dan para Doushinya : Mas
Sigit, Cak Ud, dil

@ Buat Muslimin di seluruh dunia, ayo bersaty
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KATA FENGANTAR

Pup syukur dipanjatkan kepada Allah SWT, atas sepaila limpahan rahmat,
ndla dan mkmat-NY A sehingga penulis dapat menyelesatkan Karva Tulis limiah
vang berudul | Kajisn Substitusi Tepung Pisang Rayvap Pada Pembuatan
hue kering.

Penelinan mm ditwjukan untuk lebih memantaatkan sumber dava lokal,
yang dalam hal i adalah pisang rayap, sehingpa dapat memngkarkan nilas
ekonomisnya. Uniuk ilu pisang rayap tersebul diofain lebili fanjut menjadi kue
kerng setelah sebelwnnya dioiah teriebih dabuiu menjadi iepung.

Dan karva tulis im dimaksudkan sebagam salah satu syaral untuk
menyelesai-kan pendidikan strata satu di Fakuiias {eknologt Pertamian Jurusan
Feknologs Hasi Pertauan Usnversitas Jember, Pada kesempatan i penubis ndak
fupa mengucapkan banyak terima kasith dan penghargaan kepada

i) Rektor Umiversitas Jember
2) lbu Ir. Hy. Sitt Hartanti, MS. selaku Dekan Fakultas Teknolog Pertamsan
3) Bapak Ir. Susyahadi, MS. selaku Ketua furusan [eknologi Hasil Pertanian
4) Bapak Yuli Witono, 5.1P. MP. sefaku Dosen Pembimbing Utama (DPU3
vang telah banyak membernkan saran, petuiyjuk dan bimbingan
5) Bapak ir. Susyjabadi, MS. selaku Dosen Pembimbing Anggota { (DPA)
vang telah banyak membenkan saran, petunjuk dan bimbingan
6) Ibu Nita Kuswardhani, $. TP, M.Eng. selaku Dosen Pembimbing Anggota
LH{DPA) vang telah banyak memberikan saran, petunjuk dan bimbingan
7) belurub stat’ dan kayawan bakultas Teknologi Pertaman yang tefah
banyak membantu guna ierselesaikannya karva wlis ini
8) Tekmsi Lab. Dal. Mut. dan PHP {Mbak S, Mbak Ketui, Mbak Wim dan
Mas Mistar) yang ziah membantu kelancaran penelitian
9) Bapak, Ibu dan Adik tercinta yang telah banyak membenkan waktu dan
tenaga serta do’anya .

10} Aliamater tercintla yvang sefaiu menjads kebanggaan
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Tada karva usiusia vang sempiitna, kecuai: karyva-NY A Uleh karena i,
segala KNUR dan saran denmn perbaikan sknipst wm akan penuiis tenma dengan
senang hati, sehingga akan diperoleh Karva-Rarya penulisan yang lebih baik di
masa depan. Semoga karya imiah tertulis 1 dapat menambah wawasan dan
bermanlaat,

AT

Jember, juli 2004 Penubis
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HiNG R ANAN

ROY SANCARA VADISE (5591710101056, “kajian Substitusi 1 epung Pisang
Rayap Pada Pembuatan Cookies”, Jurusan Tehnologt Hasii Pertantan Fakuitas
Feknofogl Pertaman Universitas Jember dibimbing oleh Yuli Witono. S.1P.. M,
scbagar Dosen Pembimbing Utama (DPU) dan Ir. Susijahadi, MS. sebagai Dosen
Pembimbing Anggota (17 A).

Pisang ravap merupakan buah pisang vang dapat dikategorikan dalam |ents
buah mlerior, karena memshiki mute vang rendah baik dalam bal henampakan
maupun rasa. Untuk itu periu dilakukan suatu tindakan agar dapat meningkatkan
tilar mulunya. Selungga pisang rayap iersebut diolah kebih lanjut menjad: cookies
sefelah sebelumnya 4 oRukan proses penepungan.

Cookies merupakan salab satu makangan vang paing cepat dan mudah
untuk dibuat. Cookies umumnya merupakan kombimnas sederhana dan berbaga
miacam epung, meniepa tdak bergaram (tawar), gula pasir dan/atau puia merah,
telur besar, haking powder soda dan penyedap rasa. kue kering memiliki banyak
macam bentk, ukuran, tekstur dan rasa.

fenclian dilakukan dengan menggunakan Rancangain Acak Lenghap
dengan 3 (0ga) kah uiangan yang terdin perlakuan substitus: tepung psang rayap
sebesar U%, 20%, 40%, 0i%, 80% dan [100%. Parameter yvang diamat dalam
pembuatan cookies terscbul adalah daya kembang, wama, tekstur, kadar aiu,
kenampakan dan uji sensonis yang meliput warna, tekstur, rasa, kenampakan dan
kescturuhai.

Hasti vang didapatkan dan peneliian i menuiyukkan bahwa substitust
dengan tepung pisang rayvap berpengarub sangai nyata terhadap daya kembang,
wamng, teksiur dan kadar air. Pada pengamatan terhadap sifal sensons, periakuan
AD (substitus: sebesar (%) memmliki wama, rasa dan keseluruban yang paling batk.
Dan pada periakuan Al (substitusi sebesar 20%) memiliki reksour  dan
kenampakan valg paling bwk  Periakuan yang masth dapat dilenma oleh
konsumen adalah perlakuan Al yang memuliki daya kembang sebesar 200.45%,

derajat kecorahan 51,10, tekstur 31,20 gromm dan kadar air 10,26%.

A
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dewasa ini, kebutuhan penduduk Indonesia akan bahan pangan semakin
meningkat, khususnya kebutuhan bahan pangan yvang mengandung karbohidrat.
Tepung terzu telah banya®. digunakan secara luas dalam pembuatan bahan
makanan baik untuk kepenningan industn dan skala kecil-tradisional funggpa besar-
modern, Maupun wituk keperluan mmah tangga, Menurut BPS (1991), impor
gandum dan fahun ke tahun memngkat dan 1,6 juta ton (1986) menjadi 2 juta ton
(1991}, dengan mial US $ 336 juta. Impor lengu indonesia pada buian Januan
sampal Desember 1995 mencapai 4.054 juta ton dengan niian US % 803.408.705

(BPS, 1v23) lenomena seperti i telah berlangsung imna dan akan terus

masiit sangal banyak dan beragam tanaman yang mempunyai poicnst scbagal
sumber karbohidrat, yang belum dimanfaatkan secara optimal.

Jsaha penganekaragainan pangan sangat penting artinya unluk mengaiasi
masalah ketergantungan pada satu bahan pangan pokok sajz, ymtu beras. Salah
sdtu usaia yang dapat dilakukan adalah dengan substitusi staupun digann dengan
bahan pangan non beras, salab satunya dengan menggunakan buah pisang. Buah
pisang mempunyal poiensi sebagai sumber karbohidrat karena kandungan
karbohidratnya cukup tinggl, dan jumlahinya sangat banyak jad: dapat diunakan
sebagar suplemen bahan pangan, pakan dan bahun baku industr.

Penyebaran pisang sangal {uas dan dataran rendah sampa dataran tinggi.
baik yang dibudidayakan di lahan khusus maupun vang ditanain scimbarangan di
kebun atau haiaman (Suhardiman, 1997). Dari duta stanstik Indonesia, pada talm
1981 diketahui bahwa produksi pisang mencapai 2.032.926 ton. Pisang vang
dihasiikan tersebui banyak schal, jeinsnya dan mempunyas kualilas vang berbeda-
beda {Susanto, 1994),

Hanipir selurub wilaval -Inuum:sm menipakan daetah penghasil pisaige,

karena ikl dv indoncsia memang cocok untuk perfumbuiian tanaman pisang,
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Setain ikdin vane sesuar, budidava vay dilahokan olein nasvarabat di daerat
menjadl peleiiu sentra anathan prsag (Satube, 2002 )

Pisang Ravap meorupakan jems buah pisang mfenor, vauu buah pisang
dengan muiu rendab sehingpa tdak begitu dinunaii konsumien dan tidak begitu
dikenal oleh masyarakal luas, Oifeis karena v pisang rayvap perly penanganan
letah lanjul uniud menmegkatkan vala gunanya, sehingga lebih diminati konsumen
dan memngkatian mia Juainya,

Herdasarkan sebuai artkel (httpydwwwoaplek net d/nds warninicks Pengo-
fahan pangan wix php), bahwa pisang dapal diolzsh memjadi cookics. Dengan
meiaiul taap perlakuan penepungan pisang i dijadikan tepung pisaiip sebaga
bahan dasar pembuatan cookies, karena pisang merupakan jems produk hasl
pertanian yang mengandung kKarboidral cukop unggy. [nbarapkan dengan
peinantasian  buali  pisang  dersebul  menjad  (epune  dapal  twengurang
kelerganivingan ithadap {cpung icngu. Namun masih periu dipelajart pengaruli
bahan pengganti tersebui terhadap Karakteristik bahan pangan olahan, apakai

bahan pangan yang dihastlkan masih mempunyai sifal-siial yang batk.

.2 Permasalahan

Permasalaban yvang unbul pada pembuatan cookies dengan substitust
iepung pisang rayap adalah bagaimana pengaruh substius: tepuny pisang ravap
terhadap sifat fistk, kimia dan organoleptik coukies yang dibasilkan, dan tingkat
substiiusi sampal berupa persen sehingga dibasilkan cookies vang mempunyvai

itai-siiai yang masih dapat diterina konsumen.
1.3 Batasan Permasalahan
Penelitian i dititikberaikan pada pengarub substitusi tepung pisang rayap

terhadap beberapa sifat fisik, kimia Jdan organoleptik cookics seria tingka
persentase tepung pisang yvang disubstitusikan.
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1.4 Tujuan
| juan yang Uigiin dicapai daiam penelmian i adaiah
b, mengetahul pengarub substitus: (Cpung pisang ravap (crhadap sofal sk,
kinua, dan organoleptik cookiss, dan
2. menentukan tingkal substitusi fepung pisang rayap vang sesuat sehingga
dibasilkan cookies yang mesapunyai sifat-sitat yang masih dapat diterima

kKonsumen.

1.5 Kegunaan
Penelitan i diharapkan membernkan kegunaan sebagai benkut
1. menmgkatkan manfaat dan mila ekonoms pisang rayvap agar lebsh

O,

!‘\.J

menyediakan aiteroall baban baku fau dalam pembuatan cookies, dan

3. sumbangan pemikiran atau tambahan pengelalivan mengenar pembuatan
cookies dengan bahan substitusi tepung pisang rayap untuk industr-
indusin makanan sehingga dapat dikembangkan menjad skala vang febih

biias.
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I TINJAUAN PUSTAKA SETRN

1.1 Pisang
2.1.1 Sistematika Pisang

Pisang adalah tanaman buah berupa herba yang berasal dan kawasan di
Asia Tenggara (termasuk Indonesia), T:naman i1 kemudian menyebar ke Afrika
{Madagaskar), Amerika belatan dan iengah. L Jawa Barat, pisang disebut
dengan Cen, di Jawa Tengah dan Jawa limur dmamakan pedhang.

klasifikasi botani tanamnan pisang adalal sebagal berikut:

kingdom . Plantae

iJvist ;. Spermatophyta
Sub divist 0 ANgOSpENTES
keelas ; Monocotyledonae
Feluarga 0 Musaccde

Genus : Musa

Spesies . Musu sp.

Jjcnis pisang dibagi menjadi empat, ya

I. Pisang vang dunakan buabmya tanpa dimasak yau Muse paradisiaca var
Saprenium, M, nanu atau disebut Juga M. cavendisiiin, M. sthensiy, Misaliva
pisatg anbon, susu, raja, cavendish, barangan dan mas,

1. Pisang yang dunakan setelah buahnya dinasak yaitu M. paradisiaca form
fypica atau disebut juga A puradisivca normairs. Misalnya prsang nangka,
ianduk dan kepok.

3. Pisang berbiji yaitu M. drachycarpa yang di indonesia diinaniaatkan daunya.
Misainya pisang batu dan Kiutuk.

4. Pisang vang diambil seratnya smisainya pisang manila {abaca),

(http://www. iptek net.id/pieknet him)
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2.1.2 Komposisi dan Nilai Gizi Pisang

In samping merupakan sumber karbohidral siap cema yang sangat baik
{sekitar 30 % dan bapian yang dapat dimakan), pisang memilik rasa yaog sangat
enak dan amat mengenyangkan, merupakan sumber pro-vitamin A yang cukup
baik, mengandung vitamin C sekitar 20 mg/100 g bobot segar, dan vitamin B
dalam jumiah sedang. Pisany, juga memiliki kandungan kalium tinggi, walaupun
kandungan besi dan natrium rendah. Kandungan protemnya sekitar 1 % dan femak
0.3 % dan bagian vang dapat dimakan (Rubatzky, 1998). Menurui Suhardunan
{1997), adanya kandungan emak yang rendah, tetap kandungan wvitamin serta
nilai energi yang tinggi menyebabkan pisang dianjurkan untuk dikonswinsi pasien
menjelang  kesembuhammya. Meskipun demikian, pisang tidak dianjurkan bag
pasien penderita peityakit-penyakat yang menyerang usus

Pisang banyak dipetik pada saat buahnya iclah tus pamun masih berwaria
hyyau, dengan kandungan total gula 0.1 % dan patu 19.5-21,5 %. Pada proses
pematangan buah feqjadi kenatkan total gula karena sebagian pati diubah menjadi
pula (Susanto dan Saneto, 1994). Pada stadium awal pertumbuban buah, kKadar
fmila total termasuk pula pereduks: dan ponpereduks:, sangal rendah Dengan
memngkamya pewasakan, kandungan gula total natk cepat dengan timbuinya
glukosa dan fruktosa Kenaikan gula secara mendadsk mm dapal digunsakan
sebagai petunjuk kinia telah terjadisya kemasakan (Pantastico, 1997}

Menurut Suhardiman (1997), semula buah berwama hijan karena adanya
zat khlorofil pada kulimya. Perubahan tingkat kemasakan menyebabkan wama
kufit berubah menjadi kuning karena adanya zat karotenoid, baik alfa karotenoid,
beta karotenoid, senta lulein, Selama mengalami pemasakan, kandungan gula buah
pisang yang diperkirakan 20 %, mempunyai perbandingan rata-rata 15 Suktosa
dan 65 sukrosa. Asam aminonya cukup kaya flysine dan cystine (elapi sedikil
methionine. Kandungzn asam zmico bebasnya terdin atas Lisfidine (lerbanyak),
serine, valine, dan orginine. Buah pisang dapat digunaken sebagai makanan
pengganti bagi orang yang Sﬁlﬂl.flg diet lemak, dengan kadar kolesterof sangat
rendah.


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

Komposist kuma bualh pisang bervanas) lergainung pada vanetasuya.
Secara umum, daging buah pisang mengandung energi, proicmn, lemak, berbagar

vitamm dan mineral seperti terithai pada Tabel | berikut mm.

Tabel 1. Komposisi Zat Gizi Pisang per 16 gram Bahan

Senyvaws Komposisi
Alr {gram} . . 7500
Energi (K) 88,00
karbohidrar (gram) 23,0
Protemn {gram ) 1,20
Lemak {gram) 0,20
Ca{mg) 8,00
P{mg) 28,00
Fe (mg) 0,64
Vitamin A (5B) 439440
Vianun B-1 (mg) .04
Vitamin C (mg) 78,00

Sumber @ hitp: vwww.ristek go. id

2.1.3 Pisang Hayap

Menurut Satuhu (2002), pisang rayap mempunyai tandan yang panjangnya
25 ¢ Setap tandan terdapatl O sisit buah, masMg-IBAsIGg S1SIT Tala-rata terdapat
13 buah dengan panjang 9 ci, diameter 3 ¢m, berat 81 gram, dan tebal kulw 0,2
cm. Bentuk buahnya lurus dan daging buahnya berwarsa kuning muda. Umar
tanamar hingga berbunga 12 bulan dan buah akan matang 4 bulan kesnudian.

Pisang rayap belum dapat ditenfukan kategori jemis pisangnya, karena
pisang ini belum wnum untuk dikonsumsi. Selain itu tidak ada literatur yang
menyebutkan termasuk jemis apa pisang i Pisang i hanya cikenal oieh
beberapa orang saja terutama’ para pedagang pisang, sefungga belum dapat
diiemukaii nama ilmiahnya.
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Z.i4 Tepung Pisang

Periakuan khusus terhadap pisang mentai agar tahan lama dan 0dak
mengurangi nilai gizi pisang adalah dengan mengolahnya menjadi tepung. i epung
pisang adalah hasil penggriingan buah pisang kering (gaplek pisang).

Tepung pisang mempunyai prospek untuk mensubtitusi atau menggantikan
tepung terigu karena tidak hany: sebagai sumber kalon, tetapi juga mempunyas
kandungan giz1 vang tnggi. Tepung pisang di samping mengandung karbohidrat,
juga vitammn dan nuneral. Kelebihan pisang sebagal bahan makanan adalah mudah
dicema oleh organ tubul. Kelebihan fam bahwa tepung pisang mempunyal dava
sesnbuh yang besar terhadap beberapa penyakit seperti disentri, fypoid, fever,
kolera, dan sakit perut lainnya. Hal inilah yang sangat mengunhmgkan bila tepung
pisang dipergunakan sebaga bahan makanan (Munadjm, |988).

Tepung pisang mudah dimasak dengan rasa yang lezat dan sangat cocok
untuk pertumbuhan anak maupun orang tua sampai kakek dan nenek-nenek.
Pengubshan bentuk buah pisang memadi bentuk tepung pisang akan
mempermudah dan memperluas pemanfaatan pisang sebagal bahan makanan,
misalnya uniuk formulasi kue dan makanan bayl, rot, bubur, kerupuk, dan lam-igin.

2.2 Cookies
2.2.1 Pengertian Cookies

Cookies berasal dan kata Belanda vaitu foekje atau koekie, yang berart
kue kecil. Cookies di Amenka Utara didefinisikan sebagal kue yang kecil, mams,
pipth atau berkembang Upis dengan pemanggangan vang baik. Dt Ingens disebut
biskui; di Spanyoi disebut gafferas, di Serman disebut kefs, dan di [ali disebut
hiscoiti, Setiap negara mempunyal kesukaan (favont) sendiri-sendin. Di Amerika
Senkat dan Kanada favoriinya adalali chocolate chip, di UK. adalah shortoread,
di Perancis adalah subiés den macareons.

Cookies adalah salah satu makanan yang palimg cepat dan mudah untuk
dibuat. Cookies umumnya mcmﬁakan kombinasi sederhana dari berbagal macain

tepung, menicga tidak bergaram, gula pasi danfatau pula merah, telur besar,
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baking powder soda dan penyedap rasa. Cookies memiliki banyak macam bentuk,

ukurai, tekstur dan rasa (hitp://www.joyofbaking.com/coo-kies homi ).

b2

Dalam situs yang sama, cookics dibedakan atas beberapa Klasitikast yaitu -
Bar, yaitu adonan yang lembut dioleskan secara merata pada panci {pan) yang
dangkal, dipangyang, dan dipotong sccara batangan atau jempengan.

Drop, yailu adonan yang keras: “dijatuiban {dropped)” pada iembar
panggangan dengan menggunakan sendok atau skop es krim. Masing-masmg

cookies harus memiliki ukuran yang sama dan jarak yang sama pada loyang.

. Molded atayw Hand-Formed, yaitu adonan yang keras dibenfuk bulatan,

batangan, dan semacamnya atau menggunakan cetakan Cookies terscbut
kemudian diletakkan pada loyang dan dipanggang.

Piped atau Pressed, adonan dimasukkan Ke dalam plasuk kue yang
disesuatkan dengan ujung dekoratif atau diternpatkan ke dalam cetakan kue.
Adonan kemudian dibeniuk pipa (piped) pada loyang atau ditekan melalui
cetakan kue sesuai bentuk yang disukai dan dipanggang.

Refrigeraior alau fcebox, adonan dibentuk batangan, didinginkan sampai
keras, dipotong rata, diletakkan pada loyang dan dipanggang.

Rolled, adonan yang padat digulung pada lembaran tipis, dibentuk kemudian
dipotong dengan menggunakan potongan cookses, cookies diletakkan pada
loyang dan dipanggang.

Tepung merupakan struktur pokok atau bahan pengikal di dalam semua

formula cookies. Dia memmjang kerangka sekeliling dimana bahan lain

dikelompokkan dalam berbagai porsi (Desrosier, 1988).

jumiah lemak dan gula yang relaaf tinggi pada adonan memberikan sitat

plastis dan koliesif tanpz adanya jaringan gluten. Adonan cookies cenderung

menjadi besar dan meluas saal dipanggang. Peningkatan ukuran atau penyebaran

ini perlu dilakukan pengontrolan selama proses.

Kelembutan cookies saat-dimakan dapat diperoleh dan pengadikan yang

singkat jika jumlah adonannya hanya sedikil. Perkemnbangan gluien yang sedikit

dapal dicapai dengan proses pengadukan sebanyak dua atau uga iahap saja.
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didapatkannya adonan dengan konsistenst yang baik pada saatl akiur pengadukai
adalah sangat penting dan tahap ini disadan sebaga titik krius (Lorenz dan kauip,
1991).

Tingginya rasio penyebaran sampai dengan ketebalan digunakan sebaga
kriteria kecukupan tepung dalam cookies. Tepuny dengan hidrasi yang rendah
memunpkinkan ielih banyak kandungan ai: gula dalam adonan gula dan membuat
adonan menjadi lebih kendur pada subu ungg. Perubahan mi tcinufighinkan
agen pengembang uniuk menperluas adonan sampai syumtah besar sebelum siap

menjadi cookies { Pomeranz, 1967).

2.2.2 Bahan Penyusun Pada Pembusztan Cookies
Pada pembuatan cookics bahan-bahan uwlama penyusunuya adalah lepung

tengu, pula, margaria, telur, susu skim, ragi roli, dan garam.

2.2.2.1 Tepung Terigu

Tepung terigu putih merupakan hasil pengglingan endosperm gandum.
Endospenn berasal dan 85% mu gandum dan terdin atas sekitar 74% total protem
gandum. Komponen-komponen endosperm m menjadi terbungkus rapat ketika
butirannya mengening. Sifat adonan dari tepung terigu putih vang viscoelastic
merupakan salah satu sifat yang mendukung banyakmya protein pembentuk gluten
yang secara elektil’ dapat mengembangkan adonan (Bennion, 1990). Komposisi
kimia tepung tenpu per 100 gram bahan dapat dilihat pada Tabei Z.

Tepung teripy menganduny kurang lebih 19-26% fraksi amiloss dan 71-
81% fraksi amilopektin. Janngan tga dimensi yang terbentuk berasal dan kadar
amilosa pada pati dan wekanisme yang dibentuk scperti puda fase gel yang
berlanjut dengan periode faua. Selain iiu lepung mengandung dua macam enzim
yvang penting bagi produksi roti, c-umilsse dan P-amilase. Enam o-—2:mniiase
mengubah pati yvang dapail larui (sofuble stroch) menjadi dekstnn, sedangkan
enzim P-amilase mengubah dﬂksﬁ dan sebagian pati vang dapat larut menjadi
mallase vang sangat berguna bagl peragian akuf ( Anomm, 1981).
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Tabel 2. komposisi Kimia Tepung Tengu per 100 gram bahan

Komposis Jumlah
Kalori {kal} 362
Protem (g) 89
Lemak (g} 1.3
warbohidrat {g) 77.3
Ammilosa (g) 23
Amiiopektin (g} 75
Subu gelatimisasi ("C) 52-54
Kalsium {mg) 16
Fosfor {mg) |06
Bes: (myg) |
Vitaimin B, (mg) a,12
Vitamin C {mg}) 0
Adr (g} 12

Sumber : Hnam‘m_. 1996

Menurut Widianarko (2002) senyawa gluten vang terkimdung dalam
gandum mempunyal peranan penting dalam pengembangan adonan. Scnyawa
gluten tersusun atas dua fraksi, vaitu glutenin dan ghadin, masing-masing akan
menentukan elastisitas dan plastisias adonan. Sifal elastis dan plasus pada adonasn
diakibatkan oleh terbentuknyva kerangka vang menyerupai jaring-janng dari
senyawa glutenin dan ghadin. Kerangka milah yang berperan scbagai perangkap
udara sehingga kerangka adonan menjadi mengembang. Udara yang terperangkap
dalam kerangka janng-jaring gluten sebenamys merupakan gas CO;. Gas {ersebut
dapat dihasilkan oleh khamur/peast (biasa digunakan schagat biang adonan ).
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2,2.2.2 Gusia

(rula yang senng dywnpai adalah sukrosa atau gula tebu yang terdin atas
sutu molckul plukosa, satu molekal fruktosa dan lakivsa aiau guia susu yang
terdin atas satu moiekul giukosa dan satu molekul galakiosa. Gugus-gugus reaktif
moiekui pula adalah gugus hidroksil, aldelud (-CHO) atau keton (-CO). Guia-gula
yvang mengandung gugus aldehid atau keton belras dikenal sebagai prula pereduksi,
msaluya glukosa dan {rukiosa. Gula pereduksi biasanya dapat bercaksi dengan
zat-zal lain misalnya dengan asam amino dar protein seperti yang teadi pada
reakst maiffard, mernbentuk wama dan sifat-sifat {ain yang berbeda (Wmamo
dkk., 1980).

Guia berfungsi sebagal bahan pengempuk pada produk-produk
pangpangan seperii cake, cookies dan quick bread. Dalam pencampuran adonan
tepung lerigu terlebih dahulu terbentuk kompleks protein yang disebut gluten.
Kontribust strukfural gluien dihasiltkan oleh penambaban gula. Pemakaian gula
yang (nggl wnumnya meningkatkan keempukan dan kelembaban. Penggunaan
proporsi lemak dan telur harus ditingkaikan bila dilakukan peningkatan
penggunaan gula sebesar 23-40 %. Dengan peningkartan proporsi pula dan lemak,
maka struktur menjadi lebih baik dan lebils seragain { Benmon, 1990).

Kristal gula butiran melakukan aksi pemotongan rantai protein ketika
adonan kue dibentuk schmpggs membaniu proses pengempukan. Gula bubuk
hanya sedikii membantu daiam penyebaran aiau keempukan bila dibandingkan
dengan gula butiran {Desrosier, 1988). Menurnat Hui {1992}, perbatkan kualitas
tekstur dapat dicapai dengan mengganii 5-20 % gula butiran dengan gula halus.

Pemakaian guta harus hati-hau. Cookies yang kurang gufa, warnanya skan
kurang coklat, terlalu kering (karena sifal gula gula menyimpai keleinbaban) dan
kurang renyah (hitp://www.sedap-sekejap.com/artikel/199%9/edisi1/files/ ulas.him}.

2.2.2.3 Margarin
Margarin atau oleo margarine merupakan pengganti mentega dengan rupa,
bau konsistenss, rasa dan nifai gizi yang hampir sama. Margarin juga merupakan

emulsi air dalam minvak, dengan persvaratan mengandung tidak kurang 80%
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lemak. Lemak yvang digunakan dapat berasal dan lemak hewam atau lemak nabati.
Lemak hewam vang digunakan biasanya lemak bab (furd) dan lemak sap {(oleo
o), sedangkan lemak nabati yang digunakan adalah minyak kelapa, mnyak
kelapa sawit, minyak kedeiai, dain minyak biji kapas (Winamo, 1997).

Margann bisa menghasitkan kue yang lebih kaya aroma dan cla rasa.
Kebunyakan lemak membual Kue akan melebar sual dioven. Tetapi lerlalu sedikit
temak, cookies akan jad: keras. Selam 1tu lesnak dapat membuat kue taian fama
(i /iwww sedap-sekejap, com/artikel/ 1 999/edisi 1 /files/ulas um).

Dalam suatu situs (http:/fwww.foodproductdesign.com) disebutkan bahwa
shrotening memuliki empat fungsi uiama pada cookies, yailu pemberian minyak
{fubricafion), aerasi, muiu saniap dan penyebaran adonan.

Pembenan minvak {fubrication) adalah suatu fungs maks: cairan nunyak
datam shortening. Dengan melapisi partikel tepung dan gula, mmyak terscout
mengurangi wakiu pencampuran, energi diperiukan untuk mencampur dan
memperiancar adonan itu. Minyak juga membantu mengurangi pengembangan
gluten sehingga produk yang dihasilkan lebih lembui. Dengan melapisi partikel
tepung, cawran minyak membaniu mennpkaikan toleranst  pencatnpuran.
Akhirnya, pelumasan minyak kekayaan banluan cairan mencegah adonan dan
lengket pada permukaan panggangan.

Aerasi adalah Mumgsi utana lenak yang kedua di dalam adonan cookies
dan terjadi terutama selama creaming - pada umumnya merupakan langkah
pertama dari suatu mulfi-stage pencampuran. udara yang ditangkap banyak
berguna dalam pembuatan kue, seperii imenyediakan suati xcrangica untk gas dan
uap air dilepaskan sclama pemanggangan, Hasilnya volume memngkat, buliran
halus dan seragam, dan remah yang lembut. Aevasi yang seragam dan barch ke
batch adalah kritis karena berpengaruh pada kepadaian adonan dan mengontrol
selama peinbentukan atau pengendapan.

Mutu santapan adalah fungsi ketiga lemak pada cookies. Suatu cakupan
luas perbedaan datamn mutu bamapan adalah hal vang memungkinkan, terganiung
pada pemilihan shorening. Sebagai konsekuensi, tarpet mutu makan haius
tergambar jelas sebelum pemilihan bshan dan formulasi produk terjadi. Ketahw
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apakah produk harus dengan keras, iembut, rapuh, kenyal atau lunak. Tetapkaniah
kebuluban proses yang dipengarulu oleh tekstur, seperts wembungkus atau
menyelipkan, Distribust juga adatah suatu perhatian karena kelembutan mungkin
harus memberi jalan untuk menginmkan cookies kepada konsumen, Secara
umum, seinakin tingy1 persentase iemak maka menghasitkan cookies yang iebih
lembui,

f‘ungst yaug keempat dan lemak dan minyak adalah efek pada penycbaran
adonan. Menngkatkan penpgunsakan shortemng  menyebabkan  peningkatan
penyebaran adonan dan dapat sangat sigimfikan manakala penggunaan minyak
nabaii vang dihidrogenasi. Tetapi lemak babi dapai menyebabkan penyebaran
yang letih besar dibandingkan dengan nunyak nabati.

2.1.2.4 Teiur

Fungsi alami telur adalah untuk memberikan perlindungan  dan
pertumbuhan bagi embrio anak ayam. Meskipun demikian, telur juga biasa
digunakan sebagai bahan pokok dalam diet oleh banyak orang selama ribuan
tahun. Kum telur digunakan dafam makanan olahan untuk berbagat tujuan selan
sebagai lungsi alaminya. Putih telur, kuning telur, atau telur utuh berguna sebagal
komponen struktursl, emulfsifier, agen penyabun (fouming ageni), agen penjernih
{(clarifving agent), bahan pengikat, bahan pelapis, dan pembentuk gel (Bennion,
1990).

Stadelman dalam Graham {(1977), menyatakan bahwa masing-masing
bagian telur mempunym peranan yang berbeda dalam pembuatan adonan. Futih
telur berfungsi sebagal pengeras, sedangkan kuning telur berfungsi sebaga
pengempuk. Komposisi telur utuh terdin atas 64% putih teiur dan 36% kuning
telur. Telur dianggap sebagai pengeras atau pembentuk siruktur daiam pembuatan
adonan. Oleh karena iy penggunaan telur baik secara atuh, kuning telur saja atau
sedikit dicampur putih telur periu dipertimbangkan dengan disesusikan dengan
basil adonan yang dunginkan. ‘

Kunitg telur merapakan makromolekul dalam strukiur adonan dan

berfungsi menahan udara yang terperangkap. Pada waklu pemanggangan, gluten,
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pan, telur membentuk struktur yang kaku dan gelembung udara mengembang.
Uap air masuk dalam pelembung udara dan mengembang ( Potter, 1978).

Menurut Flick (1964) dalam Desrosier {1988), beberapa jenis telur
digunakan dalam produksi kebanyakan cookics, Pengpunaan feiur di dalam
pembuatan kue tidak seperti bahan lainnya, baik sebagai suaiy APENSIA PENgeTus
atau pengempuk, dalam telur vang uth terdapat korubinasi dari keduativa,
kadang-kadang wjuan penggunaan telur mi memmbuikan Masatah, apakai
dirujukan untuk mengempukkan, atau untuk mengeraskan, atau untuk keduanya.
Sedang kekerasan yang diimbulkan dari putih telur tidak seiuruhmya, hanya
sebagran dapal diatasi oleh keempukan oleh kuning telur; dan karenanva telur
utuh dapat dianggap sebagai agensia pengeras, Penggantian 10 Ib {1 tb = 4536
graim) telur uiuh dengan 3.3 b kumng telur tidak hanya akan membenkan kue

Keringan yang lebih empuk dan cita rasa vy lebil baik

2,1.2.5 Susu Skim

Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil
sehagan atau seluruhnya, Susu skim mengandung semua zal makanan dan susu
kecuah lemak dan vitanun-vitaniin yang larut dalam lemak (Buckle, er al, 1985 1.

Susu mempunyal peranan yang penting dalam pembuatan rofi, yaitu
sebagal agensia pengeras struktur roti {Desrosier, 1988 ). Prolemn snuigkm juga
membual stabiliias strukfur spons jebih baik dan berperan juga dalam
pembentukan struktur roti (Howard, 1987},
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Tabel 3. Komposisi Susu Skim

Komponen ]l Jumlah
Kalori | 362 kal D
Protein | 156 ¢
Lemak | 100 g

karbohidrat ; 20

Ca ! 1300 mg
P i 1030 mg
9 | e

Witamun A U404 my

Vitamin B; | 0.35mg

Vitamin C i 7 mg

Air I 15 mg
Bdd ! 100 %

Sumber : (Anonim, 1981 )

2.2.2.6 Ragi Roti (Yeast)

Organisme yang berperan utama dalam produksi roti adalah khamir roti
yailu Saccaromyces cereviseae, Khamir diambatikan dalam campuran adonan rot
vang mengasamkan adonan (leavens) dan mengembangkan adonan untuk
menyhasilkam roti dengan tekstur vang lepas dan porous. Pada saat vang sama
flavor vang khusus juga diperoleh pada roti. Adonan terdin atas campuran fepung,
air, garam, khamir, gula dan tambahan lamoya Adonan biasanya berisi sedikit
glukosa, sukrosa, dan frukrosa dari tepunp dan bersama-sama dengan gula yang
ditanbahkan mula-mula difermentasikan oleh khamir {(Buckle, er al, 1987).

Sebelum diiambalikan dalam adonan, pada winumnya active dry yeast (ragi
instan) dilarutkan dalam air pada suhu 35°C sampai 40°C. Active dry yeast dapat
bertahan selama 6-8 bulan dan keuntungannya mempunyai stabilitas yang baik
pada suhe nonuai.
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o

Ancoin (1981) menyalakan bahwa lungs: rap dalsm pembudtan mou
adalall ek wemperiigan adoua, membangkitkan aroma, dan rasa, karboldrat
husil poragian sdonan menbuatl adonan menjadt mengembang. Agar peragan
dapat bekerja sebak tungkin, imaka beberapa persyaratan harus dipenuhi yaitu

4 Rescimbaigan vany teratur dani nuinst yastu pada gula, miirogen, miineral,
wilarniin damn air,
b. udara ingkungan yang terbaik vaitu dan subu, enam, oksigen, keasaman,

kepekatan zat makanan dan wakiu.

Selsel khamir atau rags mampu menghasitkan beberapa enzim yang
dignifaranya berlungs: dalam fenmentasi adonan yailu: 1) Encim fnverfuse:
mengubah sukrosa mengadt guia mverst karena sukrosa tdak dapat langsung
diiermentast ofelt khavur gamuaa harus divbah dulu menjadi glukosa dan frukiosa,
2} Enzim Maltase: mengubah maltosa yvang berasal dan sirup {asdd) atou yang
berada  pada tepung menjadi dekstrosa, Dekstrosa langsung dapat difermentas:
oleh khampir dan 3} Encom Zymase: merupakan kompieks envim yvang mmnpu
mengubah gula mversi dan delostrosa menjadi gas €O (Utamit, 1992).

Lebih lamjut Utann (1992), menielackan bahwa efek dari metabolisme
peast dalam adonan ndsl banye dalam bomponen aroma yang dihasilkan selama
fermemtasi, tetapt dapat mempercepat reakst Srowning dan pembentukan
melancidin dan polimer karamel! selama prosss pomasakan.

2.2.2.7 Garam

Ceram adalaly bahan pendukung yvang berperan dalam mengsior cus rass
dun membangkitkan sroma khas pada rot. Selain itu garam dapat mengendalikan
kegmatan ragl dan mencegah pertumbuhan bakieni vang tidak diinginkan dalam
adonan yvang sedang diragikan. Garam mempengaruhi fekanan osmosts selams
pencamipuran  dan menghambal ensmn  protease dalam  adonan  yang
mempengaruhy efek pembentukan adopan kasrens adanya perubahan rheolom
(Anomim, 19813 Konsentrasi garam yang ditambahkan pada adonan dalam
pembuatan rot sebesar 1,1-1 4% dan fidak boleh lebih dan 29 dan berat tepunyr
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Jumlah garans yang digunakan terganiung dan jems tepunyg yanyg dipakai ( Benuon,

P40,

2.2.12.8 Air

Adr bertfungsi sebagai bahan yang dapat mendispersikan berbagai senyawa
yang ada di dalam bahan makanan. Untuk beherapa bahan bsikan bertungsi
sebagat pelarut (Wimarno, 1997). L dalam pembuaran adonan, air membasahi dan
mengentbangkan pat dan menjadikannya dapat dicerna serta mempertahankan
rasa iezai roti lebih lama. A juga berperasan mengonirol subu  adonan,
mejarutkan garam dan menyebarkan bahan-bahan bukan fepung secar seragam
(Anomnim, i981).

Menurat Winamo (1997), bila pan mentah dimasukkan ke dalam air
dingin. pranula pan akan menyerap air dan membengkak Namun, jumiah air vang
terserap dan pembengkakannya tebatas. Air yang terserap tersebut hanya dapat
mencapal kadar 30%. Peningkatan volume granula patt terjadi dalam ar dengan
suhu antara 55°-65°C merupakan pembengkakan vang sesungguhiiya, dan sgieiah
pembengkakan i granula pati kembali pada kondisi semula. Granula patn dapat
membengkak luar biasa, tetapi bersifat ndak dapat kembah lap pada kondisi
semuia Perubahan tersebut discbut gelatimsasi.

Pada saat suspensi paii dalam zir dipasaskan, beberapa perubahan selama
{erjadinya gelatinisasi dapat dianati. Mula-inula suspensi pati yang keruh seperti
susy, tiba-tiba mulai menjadi jernih pada subu tertentu (tergantung jenis pail yang
digunakan). lenadinya translusi terscbut tasanya dukutl denpan pembengkakan
granula. Bila energ: kinetik molekul-molekul air menjadi lebih kuat daripada gaya
tark menamik sntar molekul pati di dalam granula, ar dapat masuk ke dalam butir-
butir paus. Hal inilah yang menyebabkan membengkaknya granula tersebut. Oleh
karena jumiah gugus hidroksil dalam molekal pati sanyrat besar, maka keraampuan
menyerap ar sangal besar. Terjadinya peningkatan (kekentalan) disebabkan air
yag dudunya berada di luar gl:unuta dan bebas bergerak (sebeluin suspensi
dipanaskan), kini sudali berada dalam butir-butir pati dan tidak dapal bergerak
dengan bebas lag.
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AIr harus dianggap sebagal suaiu agensia pengeras karena dia bergabung
denigan protem tepung dan membane dalam pembentukan gluten. Merupakan
suatu kesalaban kalau menganggap bahwa penggunaan awr yang iebih banyak
daiam adonan cookies akan menghiasilkan suaiu produk yang lebih empuk, karena

iasanya aian menghasilkan produk yang lebih keras (Desroster, i988).

2.2.5 Proses Pembuaian RKue Kering
2.2.3.1 Pembentukan Adonan

Pencampuran alau mixing merupakan salah salu ishapan yang paling
peniing dalam pembuatan roti. Adonan diaduk agar semua unsur bahan dapatl
bercampur serata mungkin, Tujuan mixing 1alah membuat dan mengembangkan
daya rekat atau gluten ( Anonim, 1981 ). Bila tepung gandum dicanpur dengan air
dalam perbandmgan terentu, waka protemn akan membentuk suatu massa alau
kolowdal yang plastis yang dapat menahan gas dan akan membentuk suatu struktur
spons bila dipanggang,

Tepung pada perlakuan baking yang balk harus memiliki waktu
pencampuran dan pembentukan adonan yang medium atau sedikit lebih lama
(medium-long). hka waktu pencampuran terlalu sinpkat maka tepung dapat
dengan mudai overmixed, dan jika wakiu pencampuran terlaiu fama maka tepung
tidak akan pemah mencapat tahap pencampuran yang oplimum.

Pencampuran dihubungkan dengan komposisi fase giuien. Gliadin
memberi  kemampuan uniuk mengembangkan adonan, sedangkan glutenin
memben kekuatan dan elasusinas. Kandungan gliadin yang berlebih, wakm
pembentukan puncak mixograph ékan lebih singkat. Meskipun demukian, deigain
rasio ghadin/glulenin yang sama, tepung pada perlakuan daking yang baik akan
masii memiliki wakiu pembentukan adonan lebih lama daripada tepung pada
periakuan baking yang tidak baik (Eliasson, 1993).

Terdapat dua hal penting yang perlu diperbatikan dalam pembentukan
adonan, yaitu proporsi kﬂﬂlposisithﬁl:mn yang tepat dan distribusi yang fiomogen
antar batian. Pada pencampuran adonan, gluten akan membentuk janngan tiga
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i

dimensi vang menentukan ciasusias sera viskosias adonan. Hal i dipenpacity
tgkai lidras: lepung seria aktivitas oksigen (Change, 1992}

Tepung vang mula-mula terbasain oleh air dan telur dan gula protan
tepuiig masih lersebar. Adanya proses pembasahan i dan dukali gava
menggesek dan merenggang saal terjadi pengadukan, menyebabkan terjadinya
disagrepgasi muickul protein dan menjadi bentuk atau nosisi paralel. Jib.a posisi i
tercapal, penanpiian fistk adonan berubah menampakkan cin kekabutannya
samipai pada tshap pengadukan yang cukup selungga adonan tampak halus.
Protein giuten pada tahap 1m mempunya elastisitas dan kepegasan yang maksimal,
arunya pada iahap ini protein gluten mengembang secars oplimum dengan
menahan gas yang maksimal. Pada tahap tersebut adonan diangypap matang. Jika
pengadukan tepung dilangsungkan, maka akan tlerjadi pengenduran lebih lanjut,
adonan memads fembek dan lenpket, karena tegad) pemnulusan 1katan disuiiida
dalam jumlah vang beticbihan (Pyler, 1973}

Adonan mengandung sel-sel gas. ino gas yang membentuk gelembung di
dalam adonan tampaknya berasal di dalam massa bergiuten. Karena gelembung
niembesar, jumiah gluten yang diperlukan untuk memeniihi kebutuhan permukaan
pertumbuban gelembung direntang dan hdrass matriks pati — gluten dan bahan
endospenn dalam adonan.

Sumber gas diletnukan berasal dari gas ieriarui menditus ke dalam sei
yang terbentuk di udara yang masuk ke daiam adonan yang dikocok seiama
pencampuran. Gas diperfukan untuk pengembangan adonan selama pemanggang-
an yany sudal tentu juga berasal dan sumber lam, seperin misaliiya apensia perag
kimia yang ditambahkan, dari uap yang tunbui selaina pemanggangan dan dan
pengembangan gelembung udara yang meresap ke dalam campuran seiama
pemanggangan ( Desrosier, 1988),

2.2.3.2 Pemanggangas
Pemanggangan merupakan suaiu proses tahap akhir dalam produks: kue
kering. Proses pemanggangan menentukan wama, porositas, dava cema dan flavor

produk. Terdapat beberapa reaksi dalam  proses pemanggangan berupa
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wanstonmast ureversibel komponen dalam adonan, serma tegady uneraks tisik,

kuma  dan  bioknmia.  Proses  peipgovenan  berpengaruh nyata  terhadap
pengembangan volume, pembentukan kerak, inakiivasi veasi dai enzim, Koagutas
protein dun geistinsast pati. Selain itu juga akan terbentuk ciia rasa karena
ferjadinya karamelisast gula, pinidekstrin, melanoidin, serta akan terbentuk aroma
karena adanya aldehid, keton, esier, asam dan aikohol (Change ef. of | 1792),

Hia uven terlalu panas, cookies akan segera terbentuk sebelumn seimpat
menyebar, Sebaliknya ila oven kwrang sekalt adonan akan terlalu banyak
menyebar, terfalu banyak air yang hilang karena pembakarannya terfalu lama
{Anonun. i981).

Pada proses pemanggangan terjadi proses pencoklatan nonenzimatis vaitu
reakst Madiard, Menunnt Winamo (1997 ) reaks Maillard adaiaiy reaksi-reakss
antara Karbohidral, kiwsusnya pula peredukst dempan pugus aming prumer.
ivielalui reaksi Amador dan kondensasi aldol membentuk melanoidin,

Menurut Change (1992), proses pemanggangan berpengarubi terhadap
ierjadinya karamelisasi gula, melanoidin serla terbentuknya aroma kKarena adanya
atdchid, oster, keton, asam dan alkohol. Uap berperan penung daiam
pemanggangan yau menentukan pecalmya permckaan kol atau  kerak,

kekerasan produk dan penyebaran panas.

H-C=NH—R [~ RNH RNH
H-C—0OH CH &y
HO-O-1 LA R (T &-on
H-Cu0H % W st i % HO-C-H
. SN H—C—OH H-C—0H
Smon H- il"_- O H- r::- OH
_ Cl:OI CH:0H
M-Subrsuruated Kanon IN-Subsiiutea

Glikostlamin

hasa Sciuff

1-Amino-1-Deoksi
2-ketosa (enol)
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MN-Substituted
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2-Kelosa

H—~C= NH-R

HO-C———
; l
Ho- O 11
L )
H-C-OH |
H— '[;_"_"‘1

CH-0OH

As fiukiosamino
I-Ammao-1-Deoksi
Z-ketosa

Gambar 1. Mckmusme Beakst Matiard

1.3 Hipotesa

i. Penambahan tepung pisang rayap pada pembuatan cookies berpengaruh

terfiadap sitat fistk, kuma dan organolepuk cookies yanyg dihastikan.

2. Penambahan tcpung pisang rayap sampai jumiah tertentu akan dihasilkan

cookics denpan sifat-sitat yang masth dapat diterima konsumen.
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R W Amden |
| mevmme SEEY

L METODE P

3.1 Bahan dan Aiai Penclidaan
3.i.1 Bahan

Bahan vang digunakan dalam penelitian mi meliputi bahan untuk proses
pengolahan dan bahan untuk anahisa. Bahan untuk proses nengolahan mefiuh
tepung terigu merk Koda Birw, lepung pisang rayap, gula, telur, margann, tisiait
yeast merk “Fermipan”, garam, air, susu skun. Bahan sntuk analisa meliputl

miiel {wiyen).

3.i.Z Aiat

Alat yang digunakan dalam penelinan il meliput alal unfuk proses
pengolahian dan alal untuk analisa. Alat untuk proscs pengolahan meliput
timbangan kasar, penggiling tepung, ayakan 80 mesh, alat dapur. Alat untuk
analisa melipuii timbangan analitis (Ohaus GT 410, USA), botol timbang,

penjepil, eksikaior, oven, gelas ukur, Cofour Reader, Rheotex, mixer, loyang,

3.2 Tempai dan Wakiu Penelitian

Peneiitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Pengendalian Mufu vang akan difaksanakan mulai bulan janan
2004 sampai bulan Maret 2004.

3.3 Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak |engkap (RAL)

yaitu dengan koinbinasi substitusi tepung pisang rayap sehaoai berikut

A0 100 % tepung terigu + O % tepung pisang rayap (kontrel)

Al: 80 %tepung terigu + 20 % tepung pisang rayap

A2: 60 % tepung terigu + 40 % tepung pisang rayap

A3 : 40 % tepung terigu + H0 % tepung pisang ravap

A4 20 % tepung terigu + 80 % tepung pisang ravap

A5 0% tepung tedgu + 100 % tepunge nisang rayap
Masuig-masing perlakuan dianalisa sebanyak 3 kali ulangan.

[
[E¥)
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Diata percobaan diabsirakstkan melatiun modet -

L

Y= ptat Ly
dumasa |
uo o nalar ieigah populast (population mean )
@ — pengarull adint (koelisicn cegres: parsial ) dan perlakuan ke-t
Zij — galat percobaan dan perfakuan ke-1 pada pengamatan ke-|
t = 1.2,....t adalah jumiah perlakusn

3 = L2, 5 adalah jumlah wlangan dalam perlakuan ke-i

Hasii penelitian disusun dafam tabel, dirata-rata dan seluruh ulangan,
kemudian  dibuat  dalamm  lustogram.  Pengolahan data  dilakukan dengan
mengratiakan metode anova, kemudian dilanjutkan dengan Upi Dunnet (Dunner 's
fest) untuk membandingkan nilai tengah dari semua perlakuan dengan nilai

tengah kontrol (Galmon ef af, 1984},

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Pembuaian Tepung Pisang Rayap :
Pembuatan tepung pisang ravap dilaksanakan melalui ? tahap sebagai

berikut

1} Pengadaan bahan dasar, dengan cara :
Bahan dasar pisang rayap diperoleh dan pedagang pisang dan petani pisang.

2) Proses pembuatun tepung, dengan cara :
Pisang rayap mentah pertama-tama dikukus selama 25-30 menit dengan tujuan
mengurangs getah sehingga dapat mencegah terjadinya pencoklatan yang
berlebihan akibat reaksi enzimatis oleh adanya polifenol saal pengeringan.
Selam itu dengan pengukusan dapat mempernudah  pengupasan,  Setelah
dikukus kemudian pisang dikupas dan dims atau dilakukan pengecilan ukuran,
Lalu dikeringkan di bawah sinar maiahan sefama 2-3 hari. Setelah kering,
pisang tersebut diiepungkan dengan penggiling. Dan terakhir diayak dengan
menggunakan avakan 80 mesh, Untuk lebili jelasnya dapai dilihat pada

Gamibar 2.
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Pisang Rayap
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L

3.4.2 FPembuaian Cookics

Lralam pembuatan cookies (ericbih dahuly kuning telur dan margann
dikocok hmgga halus dan rata. Kemuodian ragi rois, gula halus dan aw dicampur
hingga lersbentuk suspensi ragl. Semua baian kenng, yailu lepung tengu, iepuug
pisang, susu skun, gula dan garam, dicampur sesua dengan komiunasinya.
Setelah bahan kKering tercampur, kemudian dicampurkan dengan stspensi ragi
hungga rata. Setelah rata, campuran tersebui dimasukkan ke dalam adonan awal
dan diaduk rata sehingga terbentuk adonan cookies, Selanjutnya dicetak atau
dibentuk dan dioven (dipanggang) pada suhn 200%C selama 30 menil. Lebih

jelasnva dapat difthat pada Gambar 3.

3.5 Parameter Pengamatan
Parameter vang diamati pada penelitian i adalah sebagai benikut :
1. Sitat kina dan fisik, meliputi
a. Kadar Air (Metode Gravimetri)
b. Daya Kembang (Metode Seed Displucement)
Teksmr ( Meiode Penetromeler )

d. Derajat Kecerahun (Metode Color Keader)

o

2. Sitat Sensoris, meliputi

a4 wama
b. Tekstur
c. Rasa

d. Keunampakan

e  Kescluruhan
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| Ragi roti + Gula halus 004 IN0L ANOL £00L 7 e
’ ' Sueu Skim + Gula + |

% 80%., 100% I
Tepung Terigu: 1 {zaram i
1 100y Qs £res AN |
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I
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| Analisa Kimia, Figk dam
i Sensoris (Organoleptik)

Gambar 3. Diagram Alfir Penelitian Pembuatan Cookies
{hetp://www.iptek net id/ind/warintek/Pengolahan_pangan_idx.php)

3.0 Prosedur Analisa
3.6.1 Prosedur Analisa Kimia dan Fisik
a. Analisa Kadar Air (Mctode Gravimetri, Sudarmadji dkk., 1997)
Botol tnbang dan {utup yang telah dikenngkan sefama 15 menit
dan didinginkan dalam eksikator, ditimbang (A). Ditimbang sampel |
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gram dalam botol umbang {B). Kemudian dunasukikan botol tmbaug
beserta ist tersebut ke dalam oven selama 4-6 jam. Dipindahkan botol
timbang ke dalam eksikator dan ditimbang lag setelah kering (L).
Penimbangan dilakukan berulang kali sampai beratmya koustas, kadar
air dari bahan dapat ditentukan dengan rumus :

Kadarair=2"% 100%

H-4

. Daya Kembang (Metwde Seed Displacement}

Pertama-tama mengujur biji muiici denga menggunakan gans
hingga permukaan wadah atau gelas tempat muilet raia. kemudian
adonan cookies dimasukkan ke dalain wadah tersebut, bij mmliet yang
tunspah diukur dengan wenggunakan gelas ukur (a mi). Selanjutnyd
adonan tersebut dioven, kemudian cookies tersebul dimasukkan ke
dalam wadah bensi biji millet dan biji yang tumpah divkur kembali
dengan gelas ukur (b mi). Kemudian daya kembang kue kering dihitung
dengan menggunakan rumas sehagan benkut

b
Daya Kembang = — x100%
a

Tekstur

Pengukuran terhadap tekstur cookies dilakukan dengan mengguna-
kan rheciex, dumana semakin besar miar yang dilunjukkan makd teastar
akan semakin keras.

Cara pengukuran iekslur cookies dengan rfieofex yaitu power
dinyaiakan, penckan dilelakkan tepat di alas iempat tes. Kemudian
tombol- disiunce ditekan dengan kedalaman 3 mm dan ditekan pula
tombol fiold. Selanjutnys cookies dijeiakkan tepat di bawah jarum,
kemiidian menekan T.{J'[[.ﬂ.‘bDI start dan membaca hasil pengukuran tekstur
kue kermg. Satuan tekanan pengukuran teksiur engpunakan ricofes

dalami pran/mm,


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

s

d. Pengukuran Derajat Keceraisan (Metode Color Reader)

{Uperasiian alat ukur Color Keader CR-10 vantu dengan menekat
tombol on. Kemudian tekan menu {argel dan icuipclkan wjung iensa
color reader pada permukaan bahan yang digunakan sebagai standart
{BaCly). Selanjutnya ujung lensa ditempelkan pada permukaan couioh
dengar posisi tegak iurus sambil menekan tombol pengukur, dilakukan
3 kali ufangan pada setiap sampel dan dirata-rata. Catal niiai L, dimana
nilar L menunjukkan tmpkat kecerahan ( kepulihan (Lightness) dengan

jarak dan gelap = U sampar terang = 100,

3.6.2 Prosedur Anzlisa Sifat Sensorik
Pengamatan sifat sensons cookies dilakukan dengan mengpgunakan ujl
desknpuf karena dalam pengupan banyak sifat-sifal seusoils yang diniian dai

dranalisa secara keseluruhan, Sifat-sifat sensons yang diamat pada penelitian i

antara lain

1. Wama — gelap sainpai dengan cerai

2. Tekstur = hetds sampal dengan lunak

3. Rasa = ndak enak sanpar dengan enak
4. Renaipakan = jcick sampai deugan bagus

5. Keseluruhan = tidak suka sampai dengan suka

Dalam pengujian desknpul pada masing-masing atnbut mutu diujikan
secara skala.

Menurui Mabesa (1986), salah satu cara untuk melakukan uji desknptif
adaial analisa deskoptit kualitaut (QDA). Pada ap 1w asinbui disusun berurutan
dengan skaia grafik 0 — 10, kemudian data dikumpulkan dan disusun secara
anguler.

Untuk up sensons mi digunakan 20 orang panelis agak terlanh yang

memberikan penifaian mereka terhadap hasi akhir cookies.
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V. hESIMPULAN DAN 5.

5.1 kesimpulan

Dan hasil kajian penchilan mengenal penggunaan tepung pisang rayap

dalam pembuatan cookies maka dapat diambil kesimpulan scbagai benkut |

.

!_,_

Substitusi deng>n tepung pisan’; fayap berpengaruh sangat nyata lerhadap
kadar air, dava kembang, tekswur dan dergjat keceralian cookiss. Samakin
besar penambahan tepung pisang ravap maka Kadar aw  mengalami
peningkatan, daya kembang menurun, tekstur pada perlakuan Al {substitus)
20 % tepung pisang rayap) menurun kemudian mengalami peningkatan pada
perlakuan selanjutnya, warna cookies semakin gelap (coklat).

Pada pengamatan {erhadap sitat  sensorts  coOKies  dengan  scmakin
bertambahnva  konsentras: tcpung pisang ravap diperoclen bahiwa wama
cookies semakin gefap, tekstur untuk perlakuan Al lebih lunak dibandingkan
A0 dan untuk perlakuan A2, A3, A4 dan AS semakin mengeras, rasa cookies
semakin tidak enak, pada kenampakan perfakuan Al lebih baik danpada
perlakusn AU dan untuk perlakuan A2, A3 A4 dan A> semnakin jelek, dan
untuk pengamatan terhadap keseluruhan semakin udak disukar meskipun pada
periakuan Al memiliks nia vang tidak terlalu signitikan dengan perlakuan
AQ.

Berdasarkan pengamatan sifat sensoris secara keseluruhan, perlakuan yang
masih dapat diterima oleh konsumen adalah sampai perlakuan Al yvanu
penambahan tepung pisang rayap sebesar 20 %o, vang menuliki daya kembang
20 45 Yo, derajat kecerahan sebesar 51,10, tekstur 31,20 er/mum, dan kadar air

sebesar 10.26 %%,

5.2 saran

i. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap tingkat substiusi tepung
pisang rayap antara O Y% sampai dengan 20 Y%, schingga diperoieh cookies

dari tepung pisang rayap vang bersifat lebih baik.
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Karena dengan substiust 20 % lepung msang ravap memibia dava
kembang vang tagel, maka tepung mi dapal juga dumantaatkan datam
pembuatan cake.

Dalam pembuatan tepung pisang rayap. diharapkan bij udak terikut datam
penggilingan sehingga mengurangi warna coklat terhadap iepung yang
dibasiikan. -

Ferlunva penambahan gula saat substitust wepung pisang rayap berambah,
schingga diperoleh cookes dengan rasa vang lebih enak

Perlunya perlakuan khusus saat penepungan schingga petah vang terdapat
pada pisanga ravap dapat hilang seluruhnva dan pada akhimya diperoleh

tepung pisang rayap yang berwama lebih punih,
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Lampiran 1 : Data Hasil Penelitian Daya kembang {%e)

5 L llangan = £,

reriakuan ; - _" - z Jumian Hala-rard
Al 15243 48 34 148,63 44946 {4982
Al 220.00 192 45 {88 B9 6l 34 245
A 15957 1537 38 R ETR 466,24 135 41
AJ 16471 16130 {5145 478.04 15935
Ad (49,37 13148 i20.18 i1 .02 [33.67
A3 143,37 127.42 TERE 3900 13000

Jumiah 991 .64 919.22 875.25 278612 134.78
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Lampiran 2 : 12aga Hasit Penelitian Derajat hecerahan

Porlakian

Al

1 Hangan

Jumiah Rata-raia
1 2 i
5{).63 52 B3 53.23 156,70 R
5150 5143 50.37 1533 51.10
50,040 54.53 44 8l 153033 Sld
449 63 49 9} 49 72 4925 4975
4927 449,67 44 63 148 57 449.52
_4v4u 4v.37 49.43 14%.20 4940
300 .43 F03.73 30218 96.35 3.35
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Lampiran 3 : Data Hasil Penelitian 1 ekstur (gr/mn)

langan

FPeriakoan : e e Jwmiah B ata-raty
All H2.6u 33.40 3020 f6Hh 240 55440
Al 34.60 29.20 29.80 Vil 3120
A2 85.20 LY 82.40 26640 u8 80
A3 144 84 152 40 {3120 445440 14v47
Ad 177.60 1 86 5 182,40 54680 [8227
A5 278 .60 7549 2 24440 728.20 24273

Jumlah 73340 779.80 736 40 2249 60 124.98
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Lampiran 4 : Data Hasil Penclitian Kadar Air (%)

Ulangan

Pertakuan 1
Al 161,70
Al {083
AL 12,11
A3 {1328
Ad [4.74
AS 1341

Jumlah T.82

-

8.77

10,22
11,85
13.34
14.84
1303
7205

- Jumiah Fata-raia
fo4s 29932 oy
933 3T 1026
1143 3389 LY
[ 205 38467 {18y
12.17 37.80 [2.60
14.17 40,30 13.43
70.51 213.38 11.85
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Lampiran 5. Hasil Penelitian Analisis Statistik uatuk Uji Seasoris decars
ireskriptif terhadap Warna Cookies

Panelis ety Pertakuan 1)

1 BT A0 Al A2 T
| 6.90 320 380 220 P10 {340
7 .U 4 8o 380 3.30 2.14 b.00
3 7.00 a.64 4.50 3RO 1.0 (.80
4 4 2 4.00 3.30 2 80 [.50 {160
3 290 4.7y 384 20 .34 i.24
@ {3,000 4.80 3.80 2.34 1.30 3,30
7 5.20 4.54 3.80 270 190 1.30
s 4.6l 380 30 214 .44 f ol
9 6 Bl 5940 4 540 3 1.24 2.7
1a 6440 540 4.24 310 1.20 2.00
1 6.60 4 70 3.50 210 (.70 0.50
12 7.0 300 4 .00 3.00 .50 1.30
i3 H, /iy 370 4.7 3.50 {4 G 244U
4 0.2 400 J.0u 234 w7 [.4u
13 .54 5.80 4. 1) 3.040 1.24 214
16 734 620 4 34 3.850 1.30 L 80
17 660 5440 4 30 290 080 1.74
| & 6.80 5840 450 3.10 2.1 0.50
19 6.10 4 .80 380 240 1.00 2.00
20 6.40 560 500 3.80 2.440 1.20

TOTAL 12620 101.70 8090 5890 2470 26.10

RERATA 6.31 508 405 = 294 i.23 1.31

STDV 0.721767 0.68616 0571678 0.612566 0.586941 0.661318
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Lampiran 6. Hasil Penclitian Analisis Statistik untuk Uji Sensoris Secara
Deskriptit terhadap Tekstur Cookies

e Perfakuan
I HEIbCIS 7 B e e e e
Afl Al A2 A3 A4 AS

. | 1 20 190 070 650 540 440
:; 180 170 090 2 R0 6 () 4 80

1 () 740 180 120 200 6 S0 5.20

4 & 40 4 80 390 I 70 200 300

5 0 8]0 7 40 1 8]0 3 80 550 470

i 030 1 R0 190 A 80 4 50 53M0

7 210 250 6 30 £.910 50 T 10

2 0 A0 | 60 3,50 4 30 520 340

4 240 410 4. 40 500 500 500

14} 50 1.50 I RO 410 A 3N 520

11 610 5,10 s3n 4 0} 3 30) 210

}2 4 40 0In 1.10 H 0 310 sS40

i3 620 1A0 IR0 4 80 220 700

14 £ 60 1.70 2.70 270 170 000

15 070 3.00 170 130 £.20 540

16 3.50 4.40 250 2.70 500 3.0

17 U0 1.80 2.80 3.80 5.7u 6.9

18 0.30 1.30 2.80 4,30 5.20 6 .60

19 (.80 3.00 .50 410 1 80 530

20 1.90 3.80 0.60 7.00 610 490
TOTAL  50.10 4930 5820  93.00 9560  96.70
RERATA 2.51 2.47 2.91 4.65 4.78 4.84

STDV 2289903 1334275 1714305 1.475591 1.569982 1.550934
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f.ampiran 7. Hasil Pencliian Analisis Statistik uptuk Liji Sensoris decara
Deskriptit terhadap Rasa Cookies

Panelis Perlakuan

AD Al e A AJ Ad ooyl

1 470 5.60 6.40 2.60 0.30 i.30

2 f, () 4.90 3.B0 3.0 200 1.00

3 710 6.00 4.84 3RO .56 210

4 4,440 380 0 350 1.30 1.40 2.50

3 330 63U 4.4y 2.40 200 L oy

6 7.0 3.50 214 4.4 2u 200

T 5,80 544 550 350 i 260

8 5 i) 440 3.80 290 A0 1.50

4 1.20 2.4 2.50 4 74 3.80 3.0

it 5.30 4.30 .7 3.20 6.30 1.70

11 6.40 510 560 2.50 1.30 LBy

12 5.80 i L8 270 4. 20 (.80 1.70

13 o064 4. 70 2.3 380 1 44 35U

14 0.9y 0.2 4 24 260 RN [ .60

i5 T4 150 270 G40 5.44 4,2

4] .00 2590 4.00 1.84 U5 817

17 .50 580 2.94 4 5 .80 (.80

18 6.40 510 4.20 2,90 .80 0.50

19 6.50 4.90 280 380 .70 1.94
20 6.90 540 380 2.90 1.90 070
"TOTAL 11%.10 94.50 T2.90 67.20 41.10 39.60

RERATA 591 4,73 365 2 336 205 198

STDV  1.353154 1300152 1.344178 1.141283 1.586282 1.238250
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Lampiran 8. Hasil Penclitian Analisis Statistik untuk Uji bensoris Secara
Deskriptif terhadap Kenampakan Cookies

Fanelis Peviakuan . =
Al Al A2 Al A4 AS

ST 700 S8R0 4 60 330 040 150
2 & 0l 5 00 38R0 3 00 (190 2.00

3 i RO) 4 00 050 5350 150 2 R0

4 & 30 G0 580 350 210 300

5 520 310 20 4 30 2110 120

i 220 4 ai 140 .60 640 330

yi 1.50 f G0 500 380 4 80 240

S 4 0 370 A2 230 230 } RO

q 1,10 380 220 2E0 150 210

190 2.00 4.10 6110 2 4 7 04 520

11 650 58D 510 2.30 1 80 L0

12 1.00 460 530 220 1.30 1.640

13 &0 s an 4 80 120 380 2.50

14 7 .00 500 S .50 1,70 3.00 0.80

15 .50 S5l 4.60 300 Ea0 i A

i6 3.90 3.20 4.50 1.50 280 2.20

17 6.70 5.50 380 2.60 1,70 0.70

I8 G640 410 5.40 1.940 {140} 304

19 .70 4.60 3.60 &.44) 1.70 280

20 7.00 6. 10 4.499 3.80 Q.70 2.04
TOTAL  99.50 10000  90.20 58.30 47.60 46.10
RERATA  4.98 500 451 2.92 2.38 2.31

STDV  2.245434 0.980333 1.510629 1.398599 1.848641 1.215027
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Lampiran Y. Hasil Penelitian Analisis Statistik untuk Uji Sensoris Sccara

Deskriptif terhadap Kescluruhan Cookies

T ] o Perlakuan — s

A Al A2 LR Ad AS

| v ) 5 80 470 3110 0 60 | 80

2 & 50 410 510 300 0 R8O 2

3 710 4 40 01 &0 120 590 1 R0

4 5140 . 50 380 170 1.00 240

S 510 & 0n 420 310 160 13

A 650 4 50 540 280 1.70 1.00

7 6 a0 610 5.40 450 2 AD 350

R A.10 5.40 4 80 IR0 310 240

9 6 A0 f 1) 30 2210 3.00 270

10 11 <00 300 2 40 .60 580

' A S0 S0 4 80 280 240 120
12 f.20 540 150 5.00 0,50 1.20
13 630 500 3.00 3.80 100 210
14 650 380 4.00 230 i 40 oS0
15 6.50 5.40 450 3.00 110 200
16 6.00 4.30 5.10 1.50 220 3.20
17 6,70 5.60 3.80 2.70 0.80 1.70
I8 6.10 5.20 4.30 2 80 1.70 0.60
19 Q.90 4.60 5.60 6.60 1.30 2 80
20 6.80 5.60 3.70 2.90 0.60 1.60
TOTAL 117.00 107.40 84.80 63.20 40.20 42.60
RERATA 585 537 4.24 3.16 201 2.13

STDV

1.739782 0.710893 1.151841 1.162755 1.647294 1.234632
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Lampiran 10. Contoh Kuisioner UJi Sensoris Cookies

MNama

Tanggal

Dihadapan saudara disajikan ¢ (enam) macam kue kering dengan berbagai
macam konsentrasi substitusi tepung pisang rayap. Saudara diminta memberikan

pengamatan/penilaian dengan memberi 1anda ( 1} pada skala vang disediakan.

i. Warna
i : I
| ‘ ,1
Gelap Cerah
2. Tekstur
l | 1
l |
Keras Lunak
3. Rasa
! | |
| : E
Tidak enak Enak

4. kenampakan

1. | |
1 = 1

Jelek Bagus

5. Keseluruhan

| | |
l % T l

Tidak suka Suka
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