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MOTTO

Kalou englan taf mampu menjodi bevingin yang tegak di puncal bukjt,
Jadilak sapa belukar, tetapi Belukar yang terbaik yang tumbulfi £i tepi danau,
Kalau enghgu tak sangqup mempad belukar, padilah sapa rumput, tetapi rumput
Yang memperfuat tangqul pinggirat pafan.. ..o

Kalou englgu tak mampu menjadt jalan raya, jadilali saja jalan Epeil, tetapi
Jalan setapak yang membawa orang ke mata air 2.,

Tidak semua orang menjadi Kapten, tentu farus ada awak Kapalnya...........
Bukan besar kgcilnya tugas yang menjadi tinggi rendak nifat dirimu.._.
Jadilah sapa dhrvmue.............
Sebatk-bauk dun dinmu sendini

Anorym
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talaman Pereenibakhan

Karya bl Rupersendbahiean wabuk:
% Kedua Orang Tuakiy, =ech Hoveat dan Teime Riasih pang
tulus wnbul semid Lans telih Fye aspotiean, kit s84fag,
do'n din blwbieodeeys, seveoan Rus bisa wmeajadi anak

vawng Marad dan Papa aovazkar,

% Adek-adrkkwu,
Fita Fruﬂn sostyn,

wzarya tilla afrowen sastra,
%
Tarikhul Fatimah sastra <alaw 2ebpnaoaee eakok Terlwa

-

keasih leavevdl telan wanjadl kol tenndan yang kakak mitik,

Kallow hanes aenjad. qaas beriik.

¢ ALMAMATERKL

V]
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TERIMA KASTH yong teebug sontiaf;

Erlin loe selalu ada buat gw, disaat ngakak, nangis, n jugn disaat nvan warung-
warung vang enak buat perut Maklum anak kost, sormy klo selalu centa tentang Dia
Warga jawa 6a maeal gak pemah ada dikost, maklum aktivis. Nita Thanks Banget

dah jadi patner gw disaad kehujanan nyan dosen n ampe loe sakit waktu ujian, Adlin
terima kasih kamuo ngijinen wkoe bertandang ke madura noselalu bikin perut ak
kenyang Keluarga koe di jember, MPA-KHATULISTIW A tenima kasih
untuk han? vang selalu mendcbarkan, segala proses vang kujalam, untuk semua
kenangan hati, segala cusca dingin, panas dan kehwanan di saat berkelana, wnuk
semua canda tawa, kecenaan dan sepala kedongkolan hatinva . makasih jupa coz ak
tu Meru Betiri (my faforite place) Buat mas2 n mbak2 &apan ya kita naik
bareng lage..mas Candra thanks 4 ALL, pelualangan, ::Eidi}.-,ar.l, candanya n juga
selalu nemenin ak disaat gak punva temen, you'r my best im:ltI'H.-r but ak gak pernah
ngert pikiran mas, mas Joe udah jadi mas vang bask buat ak “mas yandra ak pasti
selalu mngat am kamu, mas Rodolf thanks banget 4 all, mas® yok knpan ngumpul
bareng kayk dulu lagi. mas Tito ak gak permah naik punung with U kapan vah  mas
ucil, klo makan yang bunyak mas fajar met menempub hidup baru ., mas bambang
ayo uk dah duluan mh Mbak ipeh, mbak irs, mbak Klik, mbak ans, mbak
dwi..lankyu pokoknva  buat ANGKATANKOE Mindring loe sodara terbatk buoat
ak, coz loe sclalu ada, Kebrok meat akoe va, the last Santi makasih banyak bust
semuanya, gue scnang kenal ama loe, maal kalau sering bikin susah Anghatan 5,
Blandong thanks ojekannva. Kanda Pelot thanks Lelucuannyva. Ndlahom makasih lo
selolu ngertiin gw, loe selalu oda disaat gue susah, sakit, o0 masakin waktu naik.
Adek-adek koe Genter, Maksum, Corong, Gacor, Joe, Pengkor, Tiwul kamu
pasti Disa ngadepm semuanya khatulistiwa gak serem kok o semua proses kslian
muaf kalay zak bisa jadi kakak yang baik n menyenangkan buat kalian ak tinp

khatulistiwa va...n generasi berikotnya “apan2 uk ke jember,

Wil
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KATA PENGANTAR

Pupt syukur  penubis pamaikan atas kebadirat Allah SWT wvang telah
membenkan rahmat dan dayah-Nva sehinggs karva Tlmuah Tertuhis yang berjudul
CSSUBSTITUST SERBUK UBIKAYLD  (Manihot  Escwlentu Oramez) PADA
PEMBUATAN COOKIES™ ini dapat tersclesaikan. Karya lmiah Tertulis im disusun
guna memenuln salah satu svaral skadems untuk menvelesaitkan program Straa satu
(51} pada Jurusan Teknolem lasil Perlanian Fakultas ‘Teknologn Pertanian
Universitas Jember

Penulisan karya [lmiah Teruhs i ndak terlepus dan bantuan dan bhmbingan
berbagat pthak. (deh knrena itu penulis ndak lups mengucapkag tenmakusth yang
sebhesar-besamya kepada: 4
I IrAchmad Marzuki Mocn'imMSIE, selaku Dekan Fukultas Teknologi

Pertaman dan [Dosen Pembimbing Utama yang telah $anvak memberikan
dukungan, bimbingun, bantuan sera saran yvang berharpa demi terselesatkannva

skripsi mi

b3

Ir.Sochowo hasim sclaku Dosen pembimbing Anggota (DPA) yang telab
banvak membenkan dukungan, bimbingan dan arahan vang berguna bags
penulis,

3. Ir.Sukatiningsih,MS seloku sekretans dalam ujian akhir vang telah banyak
memberikan  dukungan, bimbingan dan saran  vang berguna  umtuk
penvempurnasn penvusunan sknps: im

4. Drdr MaryantoMEng. Sclakuy Ketea lunsan Tekoologn Hasil Pertanian

Fakuitas Teknolog Pertaman, Universitas Jember.

i

Bu Rusumaningsih, Bu Watoniah dan Scluruh Staff Karvewan Fakulis
Teknolog Pertanion Universitas Jember

fa Teknisi Laboratorim, Mbak Wim, Mbak Sari, Mbak Ketut dan Pak

Mistar yany telah banvak membantu penulis selama pelaksanaan penelition,

Vit
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7 Semua phak yang tidak dapat disebuthan satu persatu bwk sccara langsung
maupun tdak Jangsung telah membantu kelancaran penubisan Karva Hmiah
Terubs i

Akhimya penulis berharap semogs Karya leuab Terfubs i dapat
memberikan manfaat bagi semun dan merupakan sumbangsih vang berharga bag
khasanah ilmu pengetahuan, terutama di lvdang Teknolog Pertaman

Jember, Jonumr 20

Penuhs

5.
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GESTE FARYA SANTRA (011710101004), Jurasan 'Teknalogi Hasil Pertanian
Fahultas Leknologi Pertanian Universitas Jember " SUBSTITUSI SERBUK
VBIKAYY (Manihor esculenta craniz) PADA PEMBUATAN COOKIES™Dosen
Pembimbing : Ir.Achmad Marzuki Moen'im, MSIE (DPU) dan Ir. Scebowa
beasim i WP AY

RINGRASAN

Ukayu merupokon komoditas pertaman yang tumbuh sebur & Indonesia
Ubikayo juga mengandung banyak karboladrat, karenanya dapat digunakan scbaga
baban makanan alternatif. Sebagm bahan pangan, pengembangan ubikayvu memiliki
peluang besar dalam mendukung upava swasembada pangan vang dilakukan melalui
usaha diversifikas) pangan  Salah satunya dengan pengolahan menjndi serbuk
ubikayvu vang dapat dimanfastkan untuk menvubstilust tenzu atag penggantt terigw,
Penggunaan serbuk ubikayu dalam makanan olahan dapar mencapai Iebih dan 502,
terpantung produk yang dihasi [kan ;

Tujuan penelitian ym adalah mengetahw pengurub subsfitusi serbuk ubikayu
terhadap sifm fisik. kimia dan orpanoleptik cookies sena mengetahui presemtase
antara serbuk ubikavu dan tepung lengu vang menghasilkan cookies yang disuka
oleh Konsumen

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok
luktor wngpal, faktor tersebul yvaine PO (100% tepung terigu. (% serbuk ubikayu)
PHEW repung terigun20% serbuk ubnkayu), P2{60% wepung tengu 40% serbuk
ubtkayu], F3{40% tepung tengu.6®s scrbuk ubikayu). P420% tepung tengu, 30%
serbuk ubdkayy) dan PS(0™ wpung tenigu dan 100% serbuk ubikayvu).

Parameter vang dinmati adalah daya kembang, tekstur, kecernhan warna,
kadar wir, kadar abu, up organolepiik melipote warna, aroma, rasa, kerenyaban dan

keseluruhan
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Hasil penelivan menunjukkan bahwa perlakuan varas substilusi secbuk
ubikayu secara umum berpengaruh  terhadap cookies pada sifat-sifal fisik vaity
derajat kecerahan warna yvang mempunyai nilai R® schesar 99 349, Teksiur yang
mempunyai nila R sebesar 82,53% Pada sifat kimia vaitu kadar air mlas R scbesar
§7,5% dan kadar abu nilai R sebesar §9,02% Sedangkan untuk sifil organoleptik
vaitu, rasa mempunyai nilai B sebesar 79,21%, kerenvahan niai R° sebesar 81%,
warna nilai B° sebesar 49,7%, aroma nilai R° schesar 69.81% dan keseluruhan
mempunyai nilai R 67,93%, Cookics vang paling disukal konswmen adalah cookies
dengun subsntusi serbuk ubikavu sebesar 20% (P1) yang memiliki nilai kecerahan
wirna 3.63 {normal-suka) kerenyahan 3 85 (normal-suka), aroma 3 25 (normal-suka),
rasa 3. 7 {normal-suka), keseluruhan 3,75 (normal-suka)

%1
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L PEANDANULUAN

1.1 Latar Belakang

Schagar salah satu nepara sedang berkembang, Indonesia tidak luput dari sifat
hurang produktifnva sektor pertaman dan ungkat pertumbuban penduduk yang tingg.
Padahal, sekior peranan merupakan pencaharian terpenting bag schagian besar
penduduknya, juga sebaga sumber kebuluhan pangan. Sementara. uniuk negara yang
sedang berkembang, jomlal penduduk yang besar beranti pula bahwa ketersediaan
bahan panpan yang dibuinhkan juga besar Olel bareny itu, pemba;ugqmnn di sekior
pertuman barus ditngkatkan

[nlihat dar potens: sumber daya pangan, Indonesia meruik ketersediaan
pangan yang beragam Halk bahan pangan sumber karbohidrat, protem, lemak,
vitanun maupun mineral  Wilavah Indonesia vang meliputi Iahih-dm 17000 pulan
yang tersebar sepanjang 5 000 km dars wjung barat Sumatra sampai batas tmue Ieian
Java. Dwerah terselnd berpotensi besar untuk memperluns areal pertanian unmk
meningkatkan produkst berbagal kowoditas balan pangan (Rukmana, 1997,12)
Bahan pangan sumber karboludral biasanva berasal dan sereahia. buah-bushan serma
umbi=-pmhmn

Bahan pangan umbr-umbiuan sudab dikenal masyarakal scjak lampau. Secara
umnm yang dimaksud umbs adalab baban nabati vime dipecaleh dari dalam nsh,
dapat bervpa akar seian ataw perubahan dan akar dan batang vang  biasanva
riertpakan tempat pemmbunan cadsngan makanan bagl tanaman. Ada bermacam-
macam jems umbi, antara kun ubikavu, bengkoang, ubi jalar, kemtang, mias, kunyi
dim gmdung.

Lo v atau singkonyg merupakan komoditas pertanizn vang tumbuh sulur di

Indonesin. Ubtkayu juga mengandung banyak karbolitenl, kerena dapat digunab
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sebagal bahan makanan allemant schapm bahun pangan. Pengembanpan ubikayu

memiliki peluang besar dalam mendukung upays swasembada pangan vang

dilakukan melahn usaha diversifikass pangan (Djaafar dan Rahayu 20039)
Produksi whikayu & Indonesia cukup tnpg, dala produksi ubikavu poda
tabun 1999 sebesar 16 458 5 won. Pada tahun 2000 sebesar 16,084 ton dan pada tihun

2001 mengalami penmghatan vailn sebesar 170546 ton (Bire Pusat Statistik

{BPS), 2003,

- Permintaan ubikayu dalam negen diperuntukkan untuk konsums:, bahan baku
tnlustri dan pakan selama kwun wakta 1999-2007 menunjukkan adanva peningkatan
dan 16458 544 ton menjadi 18473961 ton. Hata-rata permumbuban perminisan

ulvkmyu dalam negen mengrlami  pemmgkatan

Perminiaan

ntuk  konsunis:

meminghat 1,89 persen per tahun, Sedanygkan jumlah ving tereecer (lermasuk limbih)

semakin menurun dengan rta-rata perurunan per tahun 325 persen. Hal i berarti
bahwa permintaan obikayu dalam negen semakin meningkat, sejaBn dengan tumbah
dan berkembangnya industr olahan ( Hafsah 2003)

_Tabel 1.1. Produksi Ubikayu (Ton)Tahun 1999-2003

Pulsu 199%(Ton) 200(Ton) 200i(Tow) 2002(Ton) 2003 Toa)
Sumalers 4309439 4108348 4744136 4548329 5950804
Jawn 2250044 9237831 2737766 9707130 9828337
BahiMNusa Tengara | (05477 1095362 1035408 ) 038849 1034 463
balimantan 509 (M 0% | 14 441 322 5288165 51083
Sulawes RO6G 707 TRI Ny 702 244 §36.67) 912 576
Mlahsas dan Pepos 417.743 159 741 303,772 20 307

Sumber, Anonom, 20008

227240

Masyarakat 1elah mengolah pbikasu memadi balian malanan, antara ki

untuk gaplek, tiwal, keripik, tape, geruk dim famnya. Namun, procuk-produk olabam

tersebut kurang variatif, ditambal adanya angpapan bahwa ubikayu besarta scluruh

produk  olahannya merupakan maksnm vang memiliki nilai prostise rendah
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Penmpkatan mila ckonone ulnkayu dapat dilakukan denpan mengelola ubikayu
e borbagar macam olahan bak dalom bentuk kenmg ataupun basah.

Menurut Djasiar dan Rahayu (2003;10), upava diversifikasi pengolahan
ubikayu menjadi beberapa produk olaban wn juga bermgunan untuk membenkan eina
rasa vang lebdh disukal masyarakat serts menambah nila ;zinva.

Sclama mi dalam mdustn pangan & Indonesia, terign masih menjadi bahan
utama, schingga umpor tethadap tengu dan tahun ke tahun cenderung memngkan
ditambaly puls semakin berkembangnya mdusin vimg berbahan baku terign

Dralam pengolabannya ubikavo dapal dwlah menjadi serbuk vty serbuk
ulikayn, Selanputoya dalam industre makanan, serbuk ubikava dapat dimanfstkan
wntuk menyubsitost terigy atan penggant tenpy. Penggunaan serbuk ubikayu dalam
mahanan olahan dapat mencapai lebib $0%, wergantung pada produk olshan vang
akan dibasilkan. Unmuk produk olahan basah seperti cake dan rot, substitusi serbwk
ubtkayu bisa mencapa 50% Akan tetapr, untuk produk olahan kening seperti kue
henng atan cookies, substitust serbuk whikayu bisa lebih dari 50%. Penppunaan
serbuk ubtkayu mm dalam pembuoatan berbagar macam produk maksnan olahan im
diharapkan dapat mengorangi kebuluhan akan teripy vang akhiroya mengurangs
wnpar dan penpeluaran devisa. Namuon, masih perlu diperhatikan dan dipelajar
pengarnh sulih secbuk nbikavu techadap terigy tersebut terhadap sifu-sifar dan i
ving terkanduny dalam produk makanan olahan

1.2 Permasalahan

Permasalahan vang nmbul pada pembuatan cookies subtitusi serbuk ubkavy
adalah bagamana pengaruh sobtitusi serbuk ubikayu terhadap sifat fisik. kimin dan
organoleptik cookies yang dihasifkandan tiogkst subntuzsi sampai berapa persen

dapat dihasilkan cookies ving mempunya sifal-sifar vang masth diteruna konsumen
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1.} Batasan permasalahan

Mengmgat sangat luasnva permasalahan maka diperlukan adanya batasan-
batasan masalah yamu substitusi serbuk uhikave dibatas: dengnn konsentrasi 0%,
20%, 40%, 0% BO0%, 100%%.

1.4 Tujuan penelitian
Tujuan vang mngin dicapar dalam penebiun mi adalah
I Mengetalin pengarah substitusi tepung serbuk ubikavu terhadap sifat fisik,
kimia. dan organoleptik eookies
2. Mengetaliu perseitase subtitusi serlwk vbikayu vang menghasilkan cookies
vang disukai oleh konsumen,

i

a

LS hegunaaan
Penelitian ymi dibarapkan memberikan kegimaan sebagan bankut:
| Memmghkutkun manfaat dan nila ckonomis dan ubikayu agar lebih optimal
2. Menyediakan allematif bahan baku laun dalam pembuatan cookics dan
3. Sumbangan pemikiran atmm tambahan pengetshuan mengenas pembuatan
cookies yang berbahan dasar dan serbuk ubikayvo untek industi makansn
sehimgps dapal dikembanglkan menpadi skala vang lebah luas,

L6 Sistematika penulisan

Pada gans besamya, karva ibmah mi terdwi dan hma bab yang salmg
berkaan sato sama lainnva vait:
BAB I. Pendahuluan yang berssy latar belakang permasalahan penclinan secars ganis
besar batasan masalal wnink menghindan adanya penyimpangan, serta mjuan dan
manfaat penulisan yang hendak dicapan
BAB Il Tinjapan Pustaka yang berwisi beberapa teon dasar vang berhubamgan
dengan penehitian. Untuk mempermudah pembabhasan yvang juga sebagai landasan
serta alat untuk mengupas permasalahan dan potesa penelitian
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BAR 111l Metodologi Penelitian yang menpuraikan tentng alat dan bahan vang

diperlukan tempat dan wakiu penelinan melsde penclian vang dynmakan serta

BAB LV. Hasil dan Pembahasan bensi tentang hasl analisa dats pembahasan vang

dilenghkapi dengan tabel, anahsa sidik ragam serta grafik pengmrub substitusi tepung

terigu terhadap paramicios pengamatan

BAB V. Kesimpulan dan Saran merupakan bab ferakhor vang memust kesimpulan

vang merupakan jawaban Jdan hpotesa vang diambel atas dasar anabisa data dan
<« Pembahasan yang telah dinraitkan dalam bab 1V, serta bens saran sebagai sumbangan

pemukiran agar hasil dan penelitian i dapat diterapkan dan dikembangkan
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1L TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tunuman Ubikavu

Uikayu mempunyvai banyak nama dacrah: diantaranyva adalah ketela pobon,
vingkong, ubi jenderal. ubi inggns, telo pubung, kasape, bodin, telo jenderal (Jawa).
sampew, huwi dangdeur, huwi jenderal (Sunda). kasbek (Ambon) dun ubt perancis
( Pudbing )

halam sistemanka (taksonomi) tumbuban, kedudukan  tanaman ubikayu
diklusifikasikan sebazai berikut

Kingdom :Plantae g
ivis Spermutophyie(tumbuhan berbij)
Subdivisi Angiospermac (bij termotup) ’
Kelas ‘Dyeoviyledimae (bij berkeping dua)
Ordo ‘Euphorbiales \
Famili ‘Euphorbinceae

Cienus :Manihot

Rpesies tManilien exculenta cranle,

Lbikavu {Meaniion esculenta craniz) suduh banvak ditanam hampir di selurub
dunin. Mengenni ssal tapaman singkong tersebur ada beberapa ahli boluni vang
menystakan banwa tanaman singkong berusal dan Ameriks benklim tropis, naumun
seorang ohli bolunt Rusiz, Nikoln Ivanovick Vaviliv memastikan hahwa tunsman
singkong tersebul berusal dun Brasil,

| kasy musek ke Indonesia pada thun 1552 melalui kebun rayva bogor, dun
Lemudian terschar keseluruh  wilayvah ousantarn pada sanl  Tndonesia dilanda
kekurangim pangan,yait schivar tabun] 9141918 Rukmeanas, [ 597,
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Hasil panen utama dami tanaman smypkong adalabh ymbinya. Umbi singkong
merupakan tempat untuk menvimpan perseduian cadangan makanan, Umumnya.
umbi smgkong berbentuk bulat panjang, vang makm kenjung ukurannva makin kecil,
Pada dasamya, umbn singhong terdm dari ygm lapis, vang meliputi lapisan kulit loar,
lagnsan kulit dalam, don lapisan ataw bapem daging. Lapisan kalit luar merupakan
lapisan vang tipis mudah robek, dan herwaorna cokelar, cokelat merah atau cokelat
abu-abu. Lapisan kulit dalam merupakan lapisan kulit vang memiliki ketebalan antara
I mm - 3mm, berwarna rose, kuning, maupun putih. Adspun lapisan stas bagian
daging 1 merupakan bagian terbesar (memiliki presentase terbesar) dan ubikava
sementars sumbo vang ada di bagian tengah dan Iapisan daging umbi, berfungsi
sebagan saluan intuk makamm atau cadangam makanan dalam junglah banvak, akan
menppembimg atau membengkak sehingga membentuk umbi.

Bamang tanaman wbikayw, berkayu, beruas-ruas. dan  panjang,  vang
keunggannya dapat mencapal 3 mefer atm letnh. Wama chatang  bervanasi.
lergantung kol lvar, tetap batang yang masih muda pada vmumnva berwarna hijao
din setelah ma berubah menjadh keputib-putihan, kelubu, hijau kelabu, atau cokelat
kelabu. Empelur batang berwarna potih, lunak, dan strukturmya empuk seperti pabus.

Daun ubikayu mempunyai susunan berurat menjan dengan cangygap 5-9 helai
[aun ulnkayu biasanva mengandung asam swmda atau asam biru, tertama daun

vang masth muds {pucuk) | Rubstzky dan Yamaguchi, | 998)

2.2 komposisi Kimia Ubikaya

MNilar wama  obikaye adalah karena nilai kolormya tingei, ubi segar
mengandung 25-10% bahan kering, dan 90% danpadanva adalab  karbohidrar
Berdasarkan bobot segar, ubi kayn dapat menghasilkan 150 kkl-100 g bobot segar,
dibandingkan dengan ubi jalar vang menghasilkan 115 kkal'100 ¢ bobot segar, dan
berdasr hazil persatuan luas, ubikayu dapat bersamp dengan tanaman bijian dalam

kidort Ubikayu juga mervpakan sumber vitamin C yang baik, mengandung 30-35
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mg 10 g bobot separ, dan uasanya rendsh kandungan serat (,4%) dan lemaknya
(0.3%} {Rubatzky dan Yamaguch [998).

komposis kimia ubikaye basanva bervaris tergantung dane vanctas dan
faktor luar sepert ikhm, kesuburan dan sebagmnya Komposisi kimia ubikayu dan
varetas pulth dan kuning dapat dilibat pada Tabel 2.1

Tabel 1.1, Komposisi Kimra Ubikayu Varetas Putih dan Kiming

Kompounen Putih Kuning
Rabwohidrat(%a) T 347 74 '
Protemi(®s) 1.2 0%

Lemalkd %) 03 03

Kalsium(mg/ 100 g) 13 ¥

Fhospor g/ 100 @) 410 aTrﬂ'

Vitamin A (S1) : 385

Al 625 * ol
Sumber Suliante dan Ralays PW (1990} T

- Tanaman ubikayu dapat menghasilkan karbohident persatuan lnas lebih tinggi
dibandingkan padi, jagung dan ubi jalar Berdasarkan kandungan gz, ketela pohoa
termasuk vang paling miskin akan protem dan mineral (Cholyubt yusofdkk 19907,

harboldrat yang terkandung dalam bahan makanan mempunyar peranan
vang peating dalam menentukan karakierisitik bahan makanan, misaliva msa, warna
dun tekestur. ( FG Wmnammo, 19921 5).

MNilai grat wlnkayu sebagn makanan tungsgal lebth rendsh protevmys dan
paca beras, tetapr sebagat makanan pelengkap atau selingan sehari-hari, misalnya
diclah mengadi inakanan ringan berupa kue, keripk dan sebagainyn, ulikayu tidak
seburnk dugaan orang ( Lingea, dkk 1993).

Rulit tulik lavak santap yang mencakup 20% obol uikavo juga merupakan
bagian yang tidak dongmkan karena kandunsan protcinnya rendsh, hanya 2-1% dan

bobot kermgmya Selam i, kualitas proteinnya harvn sedang, dm kandungan asam
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amene  yang mengandung  sulfur, khusesnva metiwnin rendah. Randungan  giz
ubikayu muda agak lebih tingg dibandingkan denpan ubi kayu toa, tetapr sifat i
tdak berarti karena ketidakbasasn memanen ubkayy muda Dawn ubikavu adalah
sumber vitamin C yang bark, mengandung provitammm A dan protem (Rubatzky dan
Yamaguchy, 1998)

2.3 Teknologi Produksi Serbuk Vbikayvu

Bentuk olzhan ubikayu dalam bentuk setengab jadi yang mempunvai peluang
untuk dikembangkan adalah serbuk ubkave Serbuk ubikayn dikenal dengan nama
Fariha di Amenka latn, merupakan hasil panutan shikayu vang patinya telah
dikurang:, kemuodian dikermgkan dan diavak 5

Hasl parutan ulwkayu yang patmya telah dikurang dapar juga discbut sebagi
ongpok. Onggok merupakan hasil tkutan dan penpolahan ubikayu menjadi tapioca
(Kalopia dan Sutardi 1997 Soewardi 19747 ¢

Ketersediaan onggok sangat tergantung pada muty ubikavy vang diproses dan
efisienst ekstraksi pati mpioca (Ciptadidkk 1983).

Omggok vang merupakan bahan vang miskm akan protein schinges perly
dilambahikan bahan lan sebaga sumber protem{Winngroho, 1983),

Penggunaan engeok kecuali scbagai bahan makanan temak, diantaranya
digunakan sebagal baban buku pembuman biogas, pupuk. dan bahan makanan
{Sitorus, FY84)

Komposist kimma onggok beragam tergantung pada mutn bahan baku, cfisiensi
produks:, cksraks: patr dan peranganan onggok itu sendin
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Tabel 1.2, Susunan zar makanan ongpok menurut beberapa sumber

homponen a{% berat kerning) I %« berat kering)
Protein o 1.5 e
Lemak 0.3 Al
Serat kasar 7.1 5,849
Foarhahadra: Tl 8] 4%
Heta-M b 75099
Abu i9 0,48

[ - — B
sumber 8} Satards (1981 )
Bk Hasil Asalises lahararorium makanan temok, Fek Peternakam 1P 1202

— Sy ST S =

Menurut Sutards ¢ 198 1) kadar karboludrat onggok datam balin kering sebesar
f6,0%. Sedangkan menunt hasil analisa laboratoriom  makanan im:.uk Fakultas
Petemaban LPB (1992) kadar karboludrat onggok dalam bahan kering schesar
81 58",

&

Proscs pengolahin serbuk ubikayn meliputi pengupasan umbi separ dan
pencucum, UTmbi kupas i kemudian diparut menggonakan alat pr.":nm-ut mekams falu
diperas sampai cairan vang keluar berwarna bening. Proses pemerasan sangat penting
karend  bertujuan  menghilangkan  schapan wr  untuk  mempercepat  proses
pengcrmgan

Servuk ubikuyu dapar berfungsi sebagn pengeanti atau substilusi fcpung
terigh padi prodok kue basah dan ke kening dan bahan campuran uotuk lank pauk
sefty penggantt tepung roldpanit seperti biasa digunakan. Pemanfaatan serbuk
ubiknyu mengadi berbagar produk olahan pangan dibarapkan dapal meningkatkan
konsums: ubtkayu dan nilar tambah uhi kiyu yang selama im masib dipandang
sehagm komoditas vang rendah nilainva

Standar mut =erbuk ubnkayvu dipat dilihat dan Tabel 2.3 di bawah uu
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1}

Tabel 2.3 Standar Mutu Serbuk Ubikavu

Mutu
Farameter j———— e
heasaman (wl 0,14 NaOl) 20 10 20
Kadar an (%) 140 140 140
Kadar sl %) 20 2.5 3.0
Seral, Kol dil (%) 25 4.5 B3
« Ciimpalan 0.5 |8 33
Aroma khas khas khas
Koluum 0.0 0o uo
bakreri 0.0 0.0 ; 00
Sumbser  Bhumen Schein, M R de P dan Bumenschem A 1959 4
2.4 lepung Terigu "

lepung terign dibasifkan dan penggilingan bii gandun schingga sering
diselt pula sebagm fepung ganduwm Burir gandumn merupakan gebng penyimpanan
nutrisl yung diperlukan dan digunakan oleh manusia segak duly. Menurut Reed
{1970, penggilmgan bl gandum menvebabkan korusakan granula pan sehinpya
banyak menyverap ar den mempermudah proses gelaunisasi lepung gandum dengan
kandungan pah sntara 63-T0% yang merupakan komponen terbesar dari tepung
lerigy Ciranula pat tepung tengy berukuran 15-35 Komposis kimia tepung lerigy
menpanding amilosa 19-20% (raa-ratnl5%) dan sisanya amilopekiin. Protein tepuny
teripu terdin dart albumin, globulin, ghiadin dan glietenin { Meyer, 197 3),

Pepung terigy pada umumnva dapat diklasifikasion  berdasarkan  atas
kekerasan dan granula, protein yvang dikandung dan warna kulit gandum. Dan ketiga
dasar pengolahan diatas. pengpolongan dengan dasar perbedann proteiss stay gluten
pada pandum merupakan dasar penggolongan vang terbuik karena jemis dan
perbedam kadar proteim atan gluten mervpakan sufar yang spesitik dan ndak tecdapat
pada sereal lmnnya (Kent and Devers, 19533
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Pati merupakan komponen terbesar dan tepung terign, yaitu antara 65-T0%,
kemudian diikutt oleh protzin yastu antara 6-13%3Miftachussudur, 1994) Kandungan
amudosa  dan  anwlopektin  tepung  terigu  masmg-maing  sebesar  25%  dan
T5% (Muljohardjo, | 987). Menurut  Winamol 1995) suhu pelatimsasinva  berkisar
54 5"-64"C.

Granula patl gandum berbentuk lentikuler dan tipis, bearuk yang bulat penuh
jarang tergadi. Ukuran granula pan gandum bervanas: tergantung vanetasnva. Untuk

- pranuia pali pandum yang besar dapat bervanasi mulai dan 25-35p sedangkan
pranula pati gandum vang kecil bervaniasi dan 2-8p (Miltachussodur, 1994). Pada
tepung lengn selam pati terdapat kandungan prodein yang cukup tngin, hal i
mempengarulii proses pelatmisasi (Meyer, 1973). Komposisi kimg tepung terigu

dapat di lthat pada Tabel § e
Tabel 2.4 Komposisi Kinua Tepung Tengu
homponen Jumlah per 106 gram hahan
“Kalon ' 65,00kl
Proviein 89e
Lemak 130 g
Karbohidrat T30 g
Ca 16,00 mg
Phospor 106,00 mg
Besi 1,20 mg
Vimin Bl 0,12 mg
Adir 12,00 g

Sumber Anonmm { | #92)

Tepung gandum mempunyvai kelebihan dibpndingkan komodin st produk
sereulia lamnya, Kelebihan ilu disebabkan karena tepung gandum mempunyai lebih
sedikit gugus polar sedangkon produk sereal lnnnya mempunyvai gugus polar vana
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lebili banyak dalam ploten. Protein dalam bentuk gluten merupakan komponen yang
menentukan terbentuknya adonan yvang kohensi, liat dan clastis { Muljohario, | 957

Penyerapan air untuk pembentukan pel selama lerjadinya proses pelatinisasi
Juega digunakan unluk pembentukan jaringan prolein. Protein akan menyerap air dan
mengikalnya sehingpa volume prodem akan mogembang. Al yang forikat pada
protem sulit dilepaskan. (Meh karena i, dalam pembuatan krupuk sering kal
diambahkan tepung terigy vang berpuma uniuk mengikal wir schingpa menpurangi
kelengketan akibat proscs pelatinisasi ( Mever, 1973}

Ketika tepung terign dibasali dan dilarutkan dalam air,maka sifat dari adonan
akan berubah dan mempertihatkan silac-sift kehalusan dami suata adonan yang
tercaipur rata. pencampuran yang lebih lanjul akan menvebabk:m Adonan menjadi
lunak dan lekat, ymtuk mencapainva suatu kehalusan vang memuaskin, lepung terigu
memerlukan jumlah perncampuran (air) vang berbeda pula {Diesroiser, 198K)

i

2.5 Cookies (kue kering) e

hue kermng dalam bahasa inpgris disebwt cookie  Asal sesmgrenhinva dan
bahasa belanda koekie atau koekic vans arfimya small cake atau bolu kecil Kalau
dilthat dar komposist bahan atau cara membuatinyva, memang antira kue kering atan
bolu agak nurip {Anonum, 1999 Yanp dmaksud cookies adalabh koe manis kecil-
kecil. Cookies atau kue kering ihgolongkan berdasarkan cara pencampuran dan Tesep
ving dipakainva. lni semua dibaei dalam dua pelomgan vaitu: jemis adonan dan jenis
busa (batter tvpe dan foam type). Yime termasuk jemis adonan’ meliputi ke kering
vang dapat disemprot atan dicctak. sedangkan jenis busa terdiri dari mermeue dan
kue sponge (115 Wheat Assosiares, | 9811,

Meurul Jumali dan Indrasarci (20000, kue kering merupakan makanan kering
vang tergolong makanan panggang, berbentuk pipth, la dipatahkan penampang

tekstur padal, dapat berkadar lemak timggi atau rendah, Bahan baku utsma Lue kering

blasanyy tepung tergn.



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

F<

Secara umuin pengertian skt cookies dan crackers hampir sama. Menurt

Whiteley (dalam  Sunaryo,1985), penpertian biskuit produk  scjenisaya, harus

memenuhl persyaratan sebagai berikut:

1.

3

'
s

Dibruat kan bahan bahan serealia seperli pandum, jagunge, oat, barley, dsh.
Mengaclung kumang lebih dari 5 % kadar wirjika ditsi bahan lain seperti kei,
marsmallow, wing, jelly, dsb, maka kadar airnva dapat melehihi dan 5 %
sedangkan menurut spesifikasi yang dikeluarkan  oleh"Prevention of Food
Aduterativon” biskwe harus terboeal dari terige, lemak, menstess atan margsrin,
param dan gula. Juga beleh ditambabkan kedalamnya: awtioksidan vang
diperbolehkan, emulsilier, pengawer, pengembang, susw, keju, coklat pati,
lavour dam gula. Sclain ito biskun memenuhi kriteria: kadar abu terlarut dalam
asam < 1,5% (sebapar asam oleat), r

Pada wmumnva, kue kenng adalah produk vang terbust dan tepuns jenis

lemah dan junak. Sifat kue keving i ditentukan oleh kandungan gula dan lemak vang

tmgm seria ar yang rendah (Loreny dan Kulp, 1991). ]

Teknologi kue kering mengakup suatu penpeningan dan aplikasi sebagai berikut:

M
£

Pengaruh berbagai balan penpepres dan pengempuk yng digunakan.
Pencampuran yang tepat dard bahan im dengan menggunakan fepung sehagai
kerangka untuk menghasilkan spam prodok dengan vkuran, keempukan, cita rasa
dan kualitas vang dikehewdaki,

Pengendalian pencampuran, subu dan pemanggangan yang tepal unluk menjamin
keserapaman produk (Desroizer. 1 988,

Menurut Thelen (19%49) dalam Mate (1972)  Bahan-bahan pengeras atag

pengikat, wvang meliputi telur dan tepuny. Scedangkan baban-bahan pengempuk

melipuh pula. mentega atan lemak dan baking powder,
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1.6 Baban Pendukung Pembuatan ( ookies
261 Marparm

Lemak Dberdungs: untuk melembutkan rou, kee, dan sebagainya. Juga
berfunpsi untuk menahan air sehingea dava sinpannya lebah baok { Anonim, 20015,
Lemak jupa berfungsi memngkatkan guzi, membenkan rasa lerat dan berfungsi
sebagal bahan penpgempuk serta membanty pembsmgiman susunan sk makanan
vang dibakar { Anomm, |981)

Lemak mempengarubi keempukun dan pengerutan ierhadap produk yang
dipanggang dan juga sebaga pelumas dalaie pencegahan penpembangan protein yang
berlebihan dalam pembuatan adonan ke kering (Desroiser, |938)

Untuk adonan, lemak berfuppss wniuk melunakkan  foksnr.  Selama
pencampuran, teradi kompetisi dipermukaan tengu antara lapisan iur dengan lemak
Air bennieraks) dengan gluten membentuk sifat kohesif dan daya wnk Jika lemak
menyehmuotl tepung lenigu, mekanisine i tergangeo. Sehinggn pf:ngnru]mya setelah
pemanggangan  anlarn  lain tidak  terlaly keras, muodsh oot dalam molot
{ Sunaryo, 1 98%)

262 Gula

Fungsi utama penambahan gula adalah sebagai pemams, memberi warna
(kanonel pada wakiu pemanggangan), momperkerns ickstor biskw { Sunaryo, 1985),
kKembangan kuc-kue kermy dengan teksior vang diinpginkan s dikendabkan dengan
mutu dan besamya butivan gula (Anomm, 2001

Kristal gula berbentuk butiran akan melakukan aksi pemotongan rantai protcin
tepung  ketika  adoman kue kering  dibentuk, sclhingga membentuk  proses
pengempukan Joga knstal pula yang tdak terlamot dalwm sdonon keving yang
mencar oleh pemanasan akan membante penyvebaran dan alean Gula  bubuk
schaliknya hanva sedikit membanmu kedusnya baik terhadap penyebaran atan
keempukan, ula dibandingkan dengan gula butiran (Desroser. 1 988)
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Gula pasir kasar menurut resep akan menvebabkan kue kermg menyebar
mak<imum sclama pembakaran berlangsung, dan sebawan besar tetap sebagai butir
gula besar-besar Bila kue kering di masukkan dalam oven panas, knstal gula akan
meleleh menvebablan reaksi vang menvebar, jumlah gula dalam resep juga akan
mempengaruhi menyelwmya kue, Bila pulanya banyak sekalh dalam resep juga akan
menghasilkan kue kermg yang kurang lembut dan kwrang lezat akibat reaksi
menyebamya gluten-gluten tepung. Bila pula dikombinasikan dengan lemak maka
akan diperoleh hasil kuc kenng vang empuk getas (US Wheat associmes, 1981). Bila
tenjads noda-noda dalam koe, maka duogurkan uniuk menggunoakan guls berbutiran
yang lebii habus { Anonum, 20 ),

263 Tclur .

Telur memiliki reaksi mengkat, bila digunakan dalam jumlah besir maka kue
kennpnya akan lebih mengembang dan pada menyebar [LTE.Wh:El assostates, 1981 )
Menurut Flick (1964) dalam Axizah (2003) dalom telur utub terdapat kombimasi dan
apensia pengeras dan penpempuk. Kadang lial i benar-bemar mi:':jjm bulkan masalah
untuk menentukan apakah menggunakan bagian vang mengempukan, baman vang
mengeraskan atan merupakan kombinasi dan keduanya Kombinast telur utuh ialah
kurang lebih 64% putih telur (pengeras), 36% kumng telur {pengempuk )

Dalam menentukan bugman apa vang digunakan, pertimbangan periama iafah
produk yang dikehendaks  hka stuktor don produk jadi vang diperlukam  maka
pengeunaan putih telor omd dikehendaki. Bila strukiur aton kekerasan  tidak
diperlukin maka hanya penggunaan bagian kuning telur vang digunakan
264 Baking Soda

Proses peragian adalab suatu proses dunana timbulnya lubang-lubang pads
sdonun roti atan kue dan menahannya hinges pembakarn. Bahan vang menimbulkan
proses mn disebut baln perag

Fungsi dari-bahan perag: adalah membentuk volume, mengatur aroma (rasa)

mengontrol penyebaran dan membuat hasil produkst menjadi ringan (US Whea:
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Asssostates, 1981). Baking powder dan baking soda merupakan bahan peragi dengan
mengpunakan bahan kimia Baking powder terdic dari sodium bikarbonat sehagai
sumber pembentuk gas COq. Seratus gram baking powder menghasilkan 15 g OO
Beberapa dibebaskan pada temperatur adonan dan pada saal pembakaran (Kent's and
Diesvers, 19947,

Pemzmasan awal dapat menguraikan baking powder vang ada pada adonan
schingpa dihasilkan pas CO; (karbondicksida), Fenaikan volume tergantung pada

*hemampuan dinding sel adonan meregang dan menahan cas sampai pada kondisi

adonan menjal kaku (Ui, 1992},

Bufa sodium bikarbenat (soda koe) digunakan sebagsi bahan peragi jangan
dipakat lebh dan ukuran, kalaw weclaly banvak Lue kering anda skan terasa seperil
sabun (Anonim,1999) .

265 Susu

Menurut Anemim {19819, suse adalah suaru emuolsi dan hajg:mn-imgimn lemalks
vang sangat kecil dalam larstan prolein cair, gula dan mineral-mineral susu yange
banyak digunakan dalam pembuastan ron adalah susu skum. yailu s0sn yang telal
dikurangi kandungan lemaknya (Buckle, 19873

Susu mempunyval peianan yang peating dalam pembuatan rofi, valtm sebagai
agensid pengeras struktur rotif Desroiser, |988), Protem mungkin jugsd membuat

stabihilas struldur spons lebih baik dan berperan juza dalam pembentukan strukiur roti

[ Howard, 1987).

1.7 Proses Pembuatan Kue Kering
2.7.1 Pembentulian Adonan

Tugwan dari pembuatan adomsm adalah 2oar semuz bahan tercampur dan
terdispersi denpan serapam, membennk campuran vang homopea dan membuat

pengembangun fisik gluten menjadi massa vang mempunyvai strukur serapam Sampal

inencapal tingkal elastizitas vang optimum (Buckle.of af | 985}
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FPembentukan adonan pabmg umum menggunakan metode oga langkah,
karena akan mendapatkan hasil yvang seragam. Langkah pertama, datam prosedur i
adalah membuat krem gula dan marpgann hinges kekentalan vang tepat. Kemudian
dukuti dengan telur dan terakhir adalah tepung dan baking soda.  Adonman harus
cukup lercampur  untuk  memastikan  penvebaman  scragam  sewua  material
bagaimangpun, jangan over mixed untvk mendapathan adonan yamg kpat Unruk
mendapatkan kekentalan oream vang past harus di tes bukan dengan wakiu. Proses

*ereamung yang berlobihan akan menyebabkan kerusakan struktur sel{(l).S. Wheat
Assacutes 2002,

Terdapat dua hal penting vang perlu diperhatikan dalam pembentukan adonan
yaitu proporst kemposis baban yang repat dan distribusi vang !'urmof:acn antar bahan
Pada pencampuran adouan, gluten akan membentuk jarmgan tiga dimeosi vang
mencntukan elastisitas serta viskositas adoman. Hal ini dipengarubi tingkat dehidrasi
fepung serta aktivitns oksigen (Change 1992) Jarinpan tiga :i:'mn:r‘m vang terbentuk
bevasal dari kadar amilosa pada pati dan mekanisme yanyg dibentuk seperti pada fase
el vang berlanjut dengan periode lama, pati akan meovebar dalam keadaan tdak
Larut dan disebut knistahisas: (Kent's and Devers 1994

Tepung vang muks-mula terbasahi oleh arr dari gula dan 1elur, protein tepung
masth tersebar Adanya proses pembasahan  uu ditkuti gava menggesek  dan
merenpgang saal lengadi pengadukan, mengakibatkaun terjadimya disagrasi molekul
profein dan menjadi hentuk posisi paralel Jika posisi ini tercapa penampilan fisik
adonan berubah dan menampakkan kelembutan sammpai pada tahap pengadukan
vang cukup. adonsn tampak balus. Protemn pluten pada tabap i mempunya
clastsitas dan Kepegasan vang maksimal, awunya pada tahap i protein ghuen
Smengembang secara epdmum dengan menahan pas vang maksimal Pada tahap
tersebut adonan dianggap matang. Tika pengadukan tepung dilangsungkan, maka akan
terjade pengenduran letnh lanjut, adonan menjads kembek dan fengket, karena tegjad
pemutisan ikatan disalfida dalam pmlah vang berlebvhaniPyler, 1973),
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1%

kelembuan cookies sant dimakan dopet diperoleh dari pengadukan adonan
yang singkat jika jumlah adonan hanya sedikit. Perkembangan gluten vany sedikit
dapat dicapai dulam proses pengadukan sebanyak 2 atau 3 whap saja. Didapatkannya
adonan dengan konsisiensi vang batk pada saat akhir pengadukan adalah sanga
pentuig dan tabap i disadan sebagar ok knits (Lorenz and Kalp 1991
272 Pemangpaniam

Tabap alchur pembuatan kue kering adalah pemangeangan. Pemuanppangan
‘;daﬂnh proses vang menyebabkan tenadinya reaksi dengan kecepatan vaug berbeds
Reaksi-teakst vang teqeuli antara lain eksponsi pas koagulasi ghaten dan telur,

gelatimisnzn pati dan dehidrasi parsial dan vap ai, pengembangmn cita rasa, peruluhan
i
wama dan pencoklatan (Patter. 1975)

Lama pemanggangan kue amat tergantung pada temperatur oven dan ratanya

panas oven, disamping jenis kue. Kue vang menggunakan bamvak gula, lebih cepat
gosong. Karena i, panas oven tidak boleh terlaln ungei. Secara wmum femperatur
untuk kue kering antara | 70-180°C (Anonim, 1999) '
Dila oven terlalo panas, kue kenng akan sepera berbentuk sebelum sempat menyebar
Sebaliknya bila panas oven kurang sekali kue kering akan terlalu menyebar, terlalu
hanyak  are vang  hilang  karena  pembakarannya  terfalu  lamall S Whent
Associates, [Y81)

Pada proses pemanggangan cookies, terjadi proses pencoklatan non enrimatik
vau reakst Maillard. Reakst mallard tenadi karena adamva interakss antara pula
reduksi dan karbohudrat dengan gugus ammna primer (unsu N) dasi protein sehmpgn
terbentuk scnvawa melanoidn vang berwarma coklo (Winamo, 19923
273 Pengemasan

Untuk mienjopga kerenvahan dan rasn arpms kesegaran dii ke keving
tiperiukan untuk mempertahanican Kandungan kelembaban yvang rendsh mence pah
penverapan dan uwdara sekeliing. Kemasan terutup di delam lapisan foil yvang luas

dan kedap air adalah vane paling cocok untuk pendistribusian, dam kanmung-kanting
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vang sudah dibentuk terlebih dahulu vang bisa mencegah panas atan cditkal dengan

wman adalah sangat praktis dan ekonomis kecuuli kolow produksinya adalah besar-
besaran { Anonom. 206010 b,

18 Hipotesa

Adapun hipotesa yang dapat dikemukakan, vaitu:
1. Substitusi serbuk ubikayu (0%, 20%40%. 00%0 8%, 100%4) berpengaruh pada silal
fisik dan erganoleptik cookies,
Pada prosentase substitusi serbuk  ubikayu (096, 20%. 0% 60% B0%e, | (HF)
menghasilkan cookies yang disuka konsumen

-
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L METODOLOGE PEMELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3 1.1 Bahan Penelitian

Tahan vang digunakan daliom penelitian ini meliputi behan unmk proses
pengilahan dan baban unfuk analisa Bahan unmuk proses pengolahan melipan
tepung tengu morck Roda Baw, serbuk obwkayw, gula, psram, telur, baking
powder, marganne, susu skim. Bahan uniub, anahsa meliputi millet wijen ).
3.1.2 Alat Penelitian

Al yang digunakan daliom penelitian wm melipuii alat unmuk proses
pengolahan dan alel unmuk analisa Alat untuk proses pogolahan melipot
umbangan, penggiling tcpung, avakan 80 mesh. alat dapwr, Alst uniuk analisa
melipnh tmbangan analitis{Chaus GT 410, USA)L botol ymbang, penjepil,
eksikator, oven, gelas ukur, colour reader, Rheotex, mixer dan ln_}'lllg

3.2 Waktu Penelitian dan Tempat Penelitian
Penelitian dilakukan i laboratormum Pengolahan Hasil Permnian dan

Laboratorim  Pengendalian Mutu vang dilsksanakan bulan September 2005
sampan November 2005

4.3 Metode Penelitian
331 Rancangin Percobaan

Rancangmin percobasn menemmakan Rancmgen Acak Kelompok (RAK)
fakior tmggal, dengan 6 ungkat perlakuan don dmlang schanyak tym kali

Macam perfaknan vang diberikan dapat dilihat pada Tabel 3 1
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Tabel 3.1, r_'.dtls;mn Perlakusn

Perlakuan ~ Serbuk Ubikayu Tepung Terigu
PO - 100%
Pl 0% Bire
P2 4% [
173 6% 4075
"4 Bl 2%

15 100%% s
Rancmgan diatas menggunakan model persamaan umum sebagm benkat:
Yy=pt+t v, + B+

I Wmara:

1

Y i) = milai perlakuan dan perfakum ke-[ dalam kelomppk ke-

1] - mia tengah populan d

t; - pengarub aditif dan perlahuan ke i

fii = penparuh adif dan kelompok ke )

€y

Data vang diperolch diolal dengan menesunakan nmli:.; sicdhk ragam serta
disajikan dalam bentuk grafik linearnva

‘
pen parih galat percolun dan perlakuan ke-t kelompok ke

132 Uji Hipotesis

Dralam up lipotesis digunakan analisis atau uji regrest linier yamg
digunakan sehagar alal untok mencarl konfwmasi teorl melaly model. Menyrt
Crazpers {19971 ) metode limer tersebul udalah.

Y=A+Bx

CHimans

Y = Hasil proses pembuatan cookies serbuk ubikayu

X Perlakuan substitus tepung tenpu dan serbuk ubkayu,

Dari persamann diatas maka dapal diketahui besamya nilat B ymng
merpakan kocfisien korelasi dan R yang mempakan koefisien determinan,
domana harus memenuld -1< r < Lmenunet Gazpers (1991) . dalam peroobasn
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model regrest senng diounakan untuk mengeinho aten mergmallem sepuuh mana
perlakuan yang dicobakan berpenganih lethadap peubah respon yang diamati.

Analisis ragam dalam percobian akan sangat membantu mengidentifikasi
faktor-Takior vamg dicobakan, dan model represi akan membantu memelaskan
secara kuantitalil” hubungan pengarih diantara fakior yang dicobakan tersebul
dengan respon yang terjadi

3.4 Pelaksanaan Penelitian
34,1 I"embuaian Serbok by

Sebelum dilakukan penelitian, terletwh dahulu memboat serbuk ubikayu
dan ubikavu segar. Pembuatan serbuk ulnkayu periama-tama vbikayo yang sudah
miatany dikupas dengan prsau stamless steel dan dicuc sumpen bersih, Selamutoya
ulnkav terscbut direndam. Kemudian alakayi terelnn dipart sampa menadi
Tl ulnkayn. Lalo bobor ubikavn tersebut dickstruk sampai patf yang terdapat
dalam bubur ubikayw tersebut kelunr semun Schelum dilakuksn pengovenan
mmpas dari hasil ekstraksi dikermg angmbam terlebih dahuly selgma kurang lebib
tiga jam uwntuk mengurangl kandingan air dalam ampas tersebut Sefelah mu
dilakukan pengovenan sclama 24 jam pada subu $0°C

Selanjuimva dilakukan penpmlingan dan penpgavakan dengan ukuran 80
mesh vang bemujuan untok menvermgamban ukumn butiran serbub ulikavu
Magram alir pembuatan serbuk uhikayo dapat dilihat pada Gambar 3.1.
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Ubikayu segar

AIT perasan -| Padatan/ongpok

:

Kermyg imgmkan sclama ¢ 3 jam

Oven pada subu 50 "C selama 24 jam

]
¥

Penggalingan

I

Penpmvikim 80 mesh

Serbuk ubikayu

Gambar 3.1. Dugram Alir Peaibuiten Serbuk Llnkavu (BALITKABIMalang)
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3.4.2 Pembuatan Cookies

Dalam pembuatan cookies terlebih dahuwlu margarine dan pula dikoeak
hingga halus dan rata. Kemudian ditambaliken koning telur, dikocok hingpa rmia
semus bahan kering. waitu tepung terigu. sethuk ubikayususa skim. baking
powder dicampur  sesum kombmaznya. Setelab raw, campuran rersebul
dimasukkan kedalam adoman awal dan diaduk hingeas tata dim terbentuk adonan
cookies. Selanjutuya dicetak dan dioven pada subu 1007C selama 20 menit. Lebib

Jelasnya dapal dililsa pada Gambar 3.2,

Ciula halus 38 g

[ Fourbing felur j8 ﬂ-\'-
' St Margarine 60 gr

|
>

1
o i
serbuk ubikayu 20 gr " T
I'cpung terigu 80 gr R
Susu skim 6 gr v %
Baking powder] gr iy N
ey o |
— T Pencappuran
1N ) "
" L 4

Pengadukan hingga kahs

!
¥

i Fencetakan dengin 1ebal —‘

= 5 hm

|
|
¥

|
| Pemanggangan dengan oven
| Pada suby 1060°C selanma 20menic

¥

( Cookies
Y j’

Ceambar 3.2, Diagram Alir Pembuatan Cookies uniuk re sap total tepong 100 o
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3.5 Parameter Pengamatan

Pargmeter pengamatan vang dilakukan melipun -
| Safat kamia dan Fisik, meliput;

a  Daya Kembang (Metode Seed Displecemnent)

b, Teksur (Metode Rheotex )

¢. Dermgat Kecernhan Warna (Colour Reader)

d Kadar Aw (Metode Oven)

¢ Kadar Abu (Metode Tidak Langsung)

1 Sifat Sensoris, meliput

i Wuma
b Arcma
¢ Rasa 2
d. Keremyahan -
¢, Keselyruhan
=
3.6 Prosedur Analisa

1,61 Uji Mot Organolepnk

Pengukuran organclepuk dilakukan terhadap wams, aroma, fekstur dan
kereayahan dilalokan dengan wi hedonic. Penentuan tingkat kesukaan pada i
hedome w dilakukan dergan cara hedonic scale scoring, dimana panelis dimint
untuk menentukan penermasn produk dengan memberikan nilai peoduk vang
kisaran nilamya sudab ditentukan (Sukatmingsih 2002}

Ujt hedome dilakukan dengan cara cookics diletskkan pada pinng-pinng
kecl yang scragam yang terlelnh dabulu telah diben kode dan disajikan pcs
panclis. Jumlzh panehis vong diambil adalah 20 orang Panelis kemudian
melakukan pengamatan werhadap wama, aroma, msa, dan kerenyahan. Setclal il
panehs memberikan skor berdasarkan tinglkar kesukann mereka terthadap cookies
lersebun pada kmsioner vang telah disediakan Adapun shor untuk wama rasa.
aroma. keremyahan dan kescluruban adalah sebagai berikuw


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

Digital Repository Universitas Jember

1 = sangn tdak suka
2 - tidak suka

3 = normal
4 sukn
5 - sangat sukn

3.0.2 Dava Kembang ( Metode Seal Dhisplecement )

Drava kembang merupakan perbandingam kenaikan volume cookics dengan
volume adonan awal Peemiama-tama mengubar bipn miller dengan mengeunakon
gans himppa permukaan wadah atau pelas tempat millel rata, Kemudian adonan
cookaes dimasukkan dalam wadah tersebint, bip millet vany immpah diokur denpan
menggunakan pelas ukur {8 mll. selanjuinva adonan tevselmit dioven. Kemudinn
caakies divkur kembali dengan gelas ukur (b ml). kemudinn dava kembang koe
kermng dihitung dengan menggumakan rumis schagal benkul :

b
Daya kembang = — x100%:

a

3.6.3 Tekstur ( Metode Rheotex) 3

Penpukurn terhadap cookies dilakukan dengan menggunakan Rheotex
yaitu Power dinyalakan, penckan diletakkan tepat diatas bahan. Kemudian tombol
distance ditckan dengan kedalaman 3 mm dan ditekan pula tombol hold
Selanpnva cookies diletakkan topat dibawah jamom. kemudion menekan tombol
start dan memboca basil pengukuran  tekstur kpe Kedng, Saman  tekanan
pecgukuran tekstur menggunakan Rheotex dalam gram S mm

1.6.4 Wama (Colour Reader)

Pengukuman wama dilakukan dengan mengpunakan color  reader
Pengukuran wama dilakukan pada npa ok berbeda. Dari colour reader akan
diperoleh mil |, dunana wilm tersebul memimjukkan tingkm keceraban Jan
covkies, Nilar 1 yong semakime besar menunjukkim wama cookies vang semakin
cerah. Wama dibitung dengan menggunakan rumus:

W= 100 - {100 - Ly + ja* + b¥)™*
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Drevang
W = derajal keputihan (W 1HMPa diasumsikan putth scmpurna)
L= miler berkisar = 10 yang menunukkan warna hitam hinggs putih
a = nmilai berkisar antara -B0 sampa 100 vy meninjukkan wama hijao
tungga merah
b = nilai berkisar antars <80 swmpan 70 vang menumjukken wama b
hingga kuning

3.6.5 Kadar Air {Metode Oven Sudanmady dik.1997)

Botol tmbang dan tutp vang tclah dikeringkan selama 15 menst dan
didmpinkan dalam eksikator, diambang (a zram), Ditimbang  sampel | gram
dalam botol ombang yang telah diketald beramya (b garm) Kemudian
dimasuklan botol timbang beserta 14 tersebut ke dalam oven selama 4-6 jam.
Lhpindahkan botol timbang ke dalam eksikator dan ditimbang Ll.!l:ll.!ﬂﬂlll kerng
(¢ gram)
hasdar air dun bahan dapat ditentukan dengan rumus:

=g

h_aa-mm.. %

KLodar dir =

3.6.7 Kadar Abu {Metode Tidak Langsimy, Sudarmajdi dlda]WTJ-

Penentwm kadar abu dilakukan dengan cara menimbang kruss porselen
vang telah dipanaskan dalam oven pads suhu 100°C selama 15 menit vang
didinginkan dalam cksikator (a gram) Menimbang sampel vang telah dihaluskan
sehanyak 2 gram dan dihomogenkan dalsm kruss (b gram), kemuodian dapyparksn
dalam tamur pengabuan (muffic) pada subu 400°C pada tahap pertmma dan pada
subu S30°C pada tabep kedua sampn diperolel abu berwama putil keabu-abuan,
Selemutuys mendinginkan kruss dam abu dengan cara membiarkan tinggal di
dolam tanur pengabuan sampai subu H0'C. Kemodian memindahkan kmss abu
ke dalim eksikator selama 30 menit, serelah dinngin ditimbang (¢ graen), Dan
dihitung dengan rumus;

Kugar ahu=

fl‘—
IE‘_‘::-:].[.]'-.:F"-
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V.KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelition mengenai cookies substitusi serbuk ubikayu, muka

kessmpulan yung didaput.

1.

LI
i

Substitusi serbuk uhikavu (0%, 20M40% 6005, 80%5,100%) berpengarul terbiudsp
sifnt fisik dan orgenoleptiheookies. Adanya besar ponganeh terhadap sifat fisik
vaitu derajar keceruban wams vung mempunyal nilm R’ schesar 99 34%. Tekstur
yang mempunya nilal B sebesar §2,53%, Pada sifar kimia yaitu kadar air nilai &5
sehesar 87.5% don kodar sbu nilai R sebesar $9.02%. Sedangkan untuk sl
orpancleptik vaitu, rasas mempunyai nilei B sehesar 79,7 1% dherenyahan nini R’
sebesar B1%, warna nilai R™ schesar 49.7%:. aroma nilai |7 ;.t:l'tsm‘ 69 R1% dun
kescluruhan mempunyai nilai R 67 93%,

Pada prosesntase serbuk uhikayu (0%, 20, 40%,60%,80%:100%) menghasilkan
cookies vang disukai honsumen, Cookics vang paling disfkai kensumen adalah
cookies denpun substilusi serbuk ubikayu scbesar 20% (1) yang memiliki nilu
kecershan warna 3.65 (normal-suka) kerenyahan 383 (normal-suka), aroma .25
{normsl-suka), rasa 1.7 (normal-suka), keseluruhan 3,75 (nonnal-sukal. Kadar air
4. 37%, Kadar abu 1 48%, deraial keeerahan warna bemilm 47 9%, wekstur bernilu
1326 gr/3mm dan dava kembang bernilai 132,17,

5.2 Saran

Pertu dilakukan penetition Jebih lanjur unuk memperbaiki sifat-sifar fisk,

kimia atau organoleptik cookics menjadi lebih haik agar cookies substilusi serbuk

ubikuyu ini dapat disukai olch banvak konsumen. Selain itu keserugumun bentuk dani

cookics perlu diperhatikan dan untuk mendupatkan cookies yang seperti berbaban

dasar tepung teripu perln diperhanyal penambalon margarinnyva.

49
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Lampiran 1 Daya kembang

e
Perakuan b o _ ulangan ke 1 Jumiah | Rerata
P S S——) S ' 2 : 3
PO 148000 120253 1BOODD, 448253 | 145418
P 130158 150000 116250 | 396408 | 132136
P2 144827 163636 120080 | 437653 | 145884 |
Pa 140000 132075 141686 413741 | 137914 |
P4 | 132000 140000 150000 | 422000 140687
PS \ 103448 107942 107142 | 37732 105911
pumiah | 788533 513106 B24148 2435 787 !
rEterEla . 9 - I 1356322 |
Lampiran 2 Tekstur 7 b -

Periakuan ]'_ utangan ke | Jumiah r Rerata

i 1 Z l 3 | i
PO | 131800 | 133800 149,800 415400 | 138467
P1 158867 113533 | 124600 397800 | 132600
p2 155867 | 100000 | 126067 | 384634 | 128.311 ‘
P3 109600 | 72200 88733 | 270533 | 90178
P 72833 | 62BOO| 57.133 192867 | 64289 |
Ps 59600| 51667 71400! 182667 | 6068 |
jumizh 689467 | 534000 | 620734 1844201
rila-rata | 4 | _ 1112____453
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Lampiran 3 Warna B ) :
. Perigkuan uianganke Jurmiah | Rerata |
, 1 2 | 3 N

PO 47 953 a7 570 £5 947 142 486 | 47 495
P 4BASE | dB144 | 4T64B | 143950 | 47.983
P2 48 561 48.210 48703 | 144074 | 48325
P3 48 931 48 502 42 786 148119 | 48708

| P4 48833 45678 | 48956 146867 | 48.9% :f
Ps 49480 | 483R3 | 49338 | 146201 | 45.400 |
jumrah 202,032 ‘ 201 187 | 289378 | BY2897

La_t_a-rala | l 48 478

Lampiran 4 kadar Abu _
| Perlakuan ulangan ke || Jumiah ig Rerata |
| 1 | 2 2 3

| PO 1.456 1.458 ‘ 1.451 4.376 ; 1.4;;'
P 1.484 1 4806 1.488 4458 1.486
P2 1 690 1 693 1.696 5079 1,693
P3 1.690 1852 | 1895 5077 1.692
P4 1.718 1.720 1.723 5161 1720
Ps _ 1.814 1.817 1.818 5,450 1.817

. jumish 852 9 867 8882 29601 |

I_rg_!u_—rﬂiﬂ ! , 1.645 I
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Lampiran 5 Kadar Air N N

Parlakuizn . ulangan ke Jumidah Rerata |

1 2 3 |

PO 4527 4545 4705 14178 4728 |
P 4 455 4.042 4617 | 13114 4371

P2 . 4158 4039 4833 | 12828 4,276 |

i P3 | 4180 4177 3,560 11.877 3,960 |

P4 3 160 3419 a823 10,402 3467 |

PS I 1,240 2827 2880 7.047 2349 |

= jumish 21686 | 23450, 24208 65 445
| ratasata 3858 ‘

o
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Lampiran & Uji Organoleptik Warna

Panelis Porlakuan Total
PO P P2 [ Pa | P5

1 1.581 211 1.871 2121 | 2345 | 1225 | 1126
2 1.225 212 2345 1 BT 2121 1.5681 11 286
3 1.225 | 1.8M 2345 | 211 ' 1.871 1275 10 B0
4 2345 | 2345 |-2121 | 2121 | 2421 | 1871 | 1293 |
5 2421 | 2346 | 2421 | 2121 | 1871 | 1871 | 1245 '|

! & 1871 | 1581 | 2121 | 1581 | 1225 | 1225 | 9604
7 1681 | 2121 | 1871 | 1871 | 2121 | 1581 | 1115
8 1225 | 1225 | 1561 1871 | 2921 | 2345 | 1037
9 1581 | 2345 | 2121 | 187 | 2345 | 1225 | 1149
10 1871 | 1871 | 1581 | 2345 | 1.225 2121 11.01
11 1581 | 2121 | 1871 | 2345 | 2121 |.1581 | 1162
12 2429 | 2421 | 2121 | 1581 | 2921 [.1581 | 1165
13 24921 | 2121 | 294 | 247 l 1871 | 1581 | 11.94
14 2421 | 2121 | 2421 | 1871 | 1581 § 1581 | 114 |
15 1871 | 1871 | 2121 | 1871 | 1871 4 2121 | 1173 \
16 1671 | 2345 | 1871 | 2120 | 1871 | 2120 | 122 |
17 2121 | 2921 | 2121 | 187 | 1871 | 1871 | 11.98
18 15681 | 1871 | 1871 | 2345 | 2345 | 1581 | 1150

| 18 2121 | 1871 | 1.581 ' 16581 | 2121 | 2345 | 1162

20 1581 | 1871 | 1871 | 2421 | 1581 | 2921 | 1145

iTntﬂJ 3572 | 4038 | 3875 | 3972 | 3872 | 3476 | 2201

Hata-rata 1786 | 2019 | 1968 | 1966 | 1936 | 1738 | 1909
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Panels
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Lampiran 8 Uji Organoleptik Aroma

Translormast (Y+0.5)"

5K

Fanelis . ~_ Periakuan | Total
PO | Pt P2 | Pa P4 | ps
1 2345 | 211 1.581 1811 1 BT 1225 | 111
2 2345 | 2121 | 1871 | 1225 | 1581 | 1581 | 1072
3 1.581 21 1.871 2141 1871 1.581 1115
| 4 2345 | 2345 | 211 | 214 2121 | 1871 | 1203
| & 1871 | 2421 | 2421 | 2921 | 2921 | 1871 | 1223
| @ 1581 | 2429 | 1225 | 2429 | 1871 | 1581 | 105
7 | 1871 | 1871 | 1.87 | 1871 | 1871 | 1581 | 1084
8 2121 | 1225 | 1871 | 1581 | 2345 | 1.225 | 1037
& 2345 | 1871 | 1871 | z121 | 1225 | 1581 | 1101
10 2345 1225 2121 1 871 1.581 | i1 871 111
11 1.671 1 581 2385 2121 1.871 b 11.81
12 1se1 | 2121 | 1se1 | 2121 | 242 I 2121 | 1185
13 2121 | 2121 | 1581 | 1581 | 212 ‘i 1871 | 114
14 2421 | 2121 | 2420 | 1Am | 2421 | 221 | 1248
15 2421 | 2429 | 292t | 2421 | 2401} 2121 | 1273 |
16 1.581 | 1581 | 1871 | 1871 | 1871 | 1871 | 1085
|7 1871 | 1871 | 2129 | 2123 | 1871 | 1581 | 1144 |
| 8 | 2321 | 2921 | 2121 | Zaan | 181 | 1881 | d1m
19 1874 1.8T1 1.581 | 1.581 1.581 1.2256 a7
20 1581 | 1581 1581 | 1581 | 1581 | 1581 | 9487
Total 3958 | 3823 3755 i 3812 | ar68 | %418 | 2252
Rata-rata | 198 | 1912 1877 1906 | 1879 | 1.708 | 1877
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3

Lampiran 9

Tolad

Ehgfnﬂcphk Aroma

Perlakuan

Total
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Lampiranl0 Uji organoleptik rasa

Farlakusn

P1

17
20
20

24

23

2

20

Panelis

10
"
12
12
14
15
15
¥
18
18
20

Tetal

Ratg-rata
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Lampiran 11 Uji Organoleptik Rasa

Transformas (Y+0 51"
+tal

Panais Portakusn | Total
PO P P2 P3 P4 P

2345 | 2121 | 1871 | 1871 | 1.58% 1225 | 11.01

. 2 2121 | 2345 | 1871 | 1871 | 1581 | 1225 | 1101

, 3 1871 | 2121 1671 | 1871 1.581 | 1225 | 1054

4 2345 | 2421 | 2345 | 211 | 2345 | 21 134

s 1871 | 2127 | 2121 | 1581 | 1871 | 1581 | 1115

B 2121 | 2321 | 2429 | 1BM1 | 1871 | 1.871 | 1188

7 2345 | 2348 | 1871 | 2345 | 1581 | 1225 | 1171

B 1.581 | 2348 | 1871 | 1587 | 21 | 1.225 | 1072

= 21921 | 2345 | 1871 | 1581 | 1581 | 1228 | V072
10 2345 | 1226 | 1871 | 23456 | 2121 | 1581 | 1148 |

11 1871 | 2321 | 1581 | 2121 | 2345 | 1§81 | 162

L (1 1581 | 1871 | 2121 | 1871 | 2121 | 2421 | 11.69
13 2345 | 2345 | 2121 | 2121 | 1871 | 1871 | 12867 |

14 2121 | 2921 | 2121 | 1871 | 212% | 2121 | 1248

15 21 2 | 21 | 2 | 80 [ S8 | 1223

16 1581 | 1587 | 1581 | 2121 | 1871 | A58 | 1032

17 1661 | 1871 | 2345 | 15 | 1581 | 1.581 | 1054

18 2121 | 1581 | 2121 | 1871 | 1871 | 2345 | 1181

15 2121 | 1671 | 1581 | 1581 | 212t | 2345 | 1162

20 1581 | 1871 2141 1581 | 1871 | 187 109

| Tota 40089 4057 | 385 | 3re8 | 3vBR | 3379 | 2297

Rala-rsts 2005 | 2028 | 1875 | 1894 | 1894 1.68 1914

b1
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Toa!

14
w7
17

Pertakuan

P2

ik

pa

i

™

21

14

RO

Lt

3

P4

4

Lﬂllnp_il'lli 12 Uji q;gnnnhp-‘lii Kerenvahan

o ow o e~ @ M

10

13
14
15
16
17
18
18
20

72
3.8

Total

_Feta-raln
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Lampiran 13 Uji Orvganoleptik hevesyahan

U'ransformasi {¥+0 5)°
Panahz Pariakwsan ! Touad
_ L Pa | P P2 P3 | Pa ps |
oo 2121 2345 | 1871 | 1871 | 1225 | 1581 | 11.00
2 2345 | 2121 | 1871 | 1561 | 1581 | 1225 | 1092
3 1871 | 1581 | 1871 | 1881 1871 | 2121 | 108
4 2348 | 2345 1871 | 2120 | 2421 | 2345 | 1315 |
5 1870 | 2921 | 2921 | 2921 | 2120 | 2428 | 1248
g | 2121 | 2345 | 2920 | 2129 | 2321 | 2321 | 1295 |
Fi 2.345 2121 2345 2121 1581 1.581 121
B 1581 | 2345 | 2121 | 1225 | 1871 | 1581 | 1072
5 2121 | 2345 | 1871 | 1871 | 1881 | 1226 | 1109
10 2245 | 212 | 1.871 | 1.581 12256 1871 11.01
BB 2121 | 2121 | 2345 | 1871 | 1225 | 1581 | 1128
12 1581 | 2121 | 2921 | 2121 | 2421 | 2120 | 1219
13 2121 | 2121 | 1871 | 2121 | 1871 | 87 | 18
14 1681 | 1871 | 1581 | 1881 | 1811 | 1881 | 1007
15 2121 | 2121 | 18m | 2921 | 1Bt | Gem | 1108
18 2121 | 2345 | 1871 | 1871 | 1871 | 1581 | 1186
17 1671 1581 | 2121 | 1.581 1581 | 1581 | 1032 |
18 1871 | 1871 1871 | 1871 | 2121 | 2121 | 1173
18 | 2120 ' 1877 1887 1581 | 2121 | 235 | 1182
I 20 1.581 1.581 2121 1.681 I 1.871 | 1.581 1!]-.3-2_:
Total 4016 | 414 3929  ans | 3582 | 3801 | 2292
Rata-rata | 2008 | 207 | 1964 | 1825 | 1791 | 18 | 181
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Lampiran 14 Uji Organaleptik keseluruhan
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Lampiran 15 Lji Organoleptik Keseluruhan

Translormas: (Y+D5)"

Panabs | ~ Perlakuan Tatal
' P P P2 | Pa Pd Ps |
1 2345 | 2121 | 1871 | 1871 | 1581 | 1225 | 1101
2 2121 | 2345 | 1871 | 15681 | 1581 | 1225 | 1072
| 3 1871 | 1871 | 2921 | 2421 | 1871 | 1871 | 1173
4 25345 | 2345 | 1.871 2121 2.345 2129 1315
B 1.B71 2121 | 2424 1871 1671 1871 1174
8 2421 | 2345 | 2921 | 2121 | 1871 | 1871 | 1245
7 | 2121 | 2121 | 1871 | 1871 | 1871 | 1581 | 1144
| 8 1225 2. 345 2121 1871 | 211 1.225 10,81
' g 21 2345 | 1871 1681 | 1.581 1.225 | 1072
10 2345 | 1,681 | 2121 | 1871 | 1871 | 1225 | 1101
11 1.581 1.871 2.1 2345 . 1.871 '[_:S-BT [ 1137
12 1581 | 2921 | 2345 | 2121 | 187 | 2121 | 1218
13 2388 | 2.5 2121 18T 1871 1871 | 1242
[ 14 21721 2121 1.581 1.581 1.B71 a7 | 1115
15 2121 | 2121 | 2921 | 2121 | 1871 | 2871 | 1223
16 1871 | 2121 | 187 | 2121 | 1879 | 1870 | 1173 |
17 1581 | 1871 | 2345 | 1225 | 1871 | 1581 | 10.47
18 1871 | 1.581 | 1871 | 2345 2121 | 1581 | 1137
19 1.581 1,581 1.225 1,581 2121 2121 10,21
| 20l 1581 | 1681 | 1871 | 1881 | 1581 | 1871 | 1007
Total 3872 | 40 B_E_! 3543 | 3777 | 48 | 3378 | 228
Reta-rata 1936 2043 | 1972 1889 | 1874 1689 | 19
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Lampiran 16

KUISIONER
e T T AP e]
Nama panelis : P A ---:tiLl'l.Hr'! Pl s
§ SNl L. pputiaa WY
Tanggal : | i || 1'“_'.,'. -
e

Dihadapan sauwdars disajikan 6 macam cookies Saudara diminta untuk
menilai berdasarkan atas kesukaan saudam atas sample tersebut, dengan membenkan
= anda yvang sesua pada skala benkut Setelah mencicipt sample, harap berkumur dulu
untuk kemudian mencicipr sample bernkutnya. Adapun milai kisaran sebagm berikut:
1. Sanpal tidak sukn
2 Tiduk suka

-

3. Normal
4. Suka
5. Sangm suka

| Kode | Wama Aroma Rasa | Kcremyahan | Keseluruhan

L 2

| 123 |
137
156

268
"zm N\ N \
|

|lEEI| -

A T

e e —— — i -
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