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ABSTRACT

EFFECT OF TIWUL FLOUR AND WHEAT FLOUR TO THE PHYSICAL,
CHEMICAL, AND SENSORY PROPERTIES OF COOKIES

By

MEGANTARA SYAMSI

Tiwul off grade was a by product of tiwul production which has small or large
granules that it cannot be sold, and need diversification products made from tiwul.
The research objective was to determine the effect of  wheat flour and tiwul flour
on the physical, chemical and sensory properties of cookies and to get the best
proportions. The research was arranged in a Completely Randomized Block
Design (CRBD) with a single factor, namely the ratio of tiwul flour and wheat
flour. The research treatment used 6 levels of ratio of tiwul flour and wheat flour
(w / w), T1 (0: 100), T2 (10:90), T3 (20:80), T4 (30:70), T5 (40). : 60) and T6
(50:50) with 4 repetitions. The data obtained were analyzed for similarity of
variance with the Bartlett test and the additional data was tested with the Tuckey
test. The data were analyzed for variance to determine the effect between
treatments and the data were analyzed further with the Least Significant
Difference Test (LSD) at the 5% level. The results showed that the proportion of
tiwul flour and wheat flour had a significant effect on the crunchy texture,
smoothness, color, aroma, taste, overall acceptability, and expansion volumeof the
cookies, but did not significantly affect the moisture content and penetrometery
test. The best treatment was T5 (50% tiwul flour: 50% wheat flour), cookies had a
crunchy texture, brownish color, a slightly distinctive aroma of tiwul, a slightly
distinctive taste of tiwul, overall acceptance likes, 18.06% expansion volume,
3.67% moisture content, ash content of 0.99%, protein content of 7.45%, fat
content of 25.27%, and carbohydrate content of 71.88%.

Keywords : Cookies, tiwul flour, wheat flour



ABSTRAK

PENGARUH PROPORSI TEPUNG TIWUL DAN TEPUNG TERIGU
TERHADAP SIFAT FISIK, KIMIA DAN SENSORI PADA COOKIES

Oleh

MEGANTARA SYAMSI

Tiwul off grade adalah hasil samping dari produksi tiwul yang memiliki bentuk
butiran-butiran kecil atau besar yang tidak dapat dijual, sehingga perlu
diversifikasi produk berbahan dasar tiwul. Tujuan penelitian adalah untuk
mengetahui pengaruh proporsi tepung terigu dan tepung tiwul terhadap sifat fisik,
kimia dan sensori cookies serta mendapatkan proporsi yang terbaik. Penelitian
disusun dengan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
faktor tunggal yaitu perbandingan tepung tiwul dan tepung terigu. Perlakuan pada
penelitian ini menggunakan 6 taraf perbandingan tepung tiwul dan tepung terigu
(b/b) yaitu T1 (0:100), T2 (10:90), T3 (20:80), T4 (30:70), T5 (40:60) dan T6
(50:50) dengan ulangan sebanyak 4 kali.  Data yang diperoleh diuji kesamaan
ragamnya dengan menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan
uji Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui pengaruh
perlakuan dan dilanjutkan dengan uji lanjut BNT pada taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan proporsi tepung tiwul dan tepung terigu berpengaruh nyata terhadap
tekstur kerenyahan, tekstur kehalusan, warna, aroma, rasa, penerimaan
keseluruhan, dan daya kembang cookies tiwul, tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar air dan uji penetrometer. Perlakuan terbaik adalah T5 (tepung
tiwul 50% : tepung terigu 50%) menghasilkan cookies tiwul dengan tekstur
renyah, warna kecoklatan, aroma agak khas tiwul, rasa agak khas tiwul,
penerimaan keseluruhan suka, daya kembang 18,06%, kadar air 3,67 %, kadar abu
0,99 %, kadar protein 7,45 %, kadar lemak 25,27 %, dan kadar karbohidrat 71,88
%.

Kata kunci: Cookies, tepung tiwul, tepung terigu
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman ubi kayu (Manihot esculenta) banyak dijumpai di beberapa daerah di

Indonesia, diantaranya Lampung, Jawa Tengah, Jawa Timur, Jawa Barat, dan

Sumatera Utara. Lampung menempati peringkat pertama penghasil ubi kayu di

Indonesia sebesar 5.451.312 juta ton pada tahun 2017. Berdasarkan data, luas

lahan panen ubi kayu di Lampung seluas 208.662 Ha (BPS, 2018). Sebagian hasil

produksi ubi kayu yang ada di Indonesia dimanfaatkan menjadi produk olahan

pangan yaitu tiwul. Menurut Suhardi dan Suhardjo (2006), tiwul yang dibuat dari

ubi kayu tanpa tambahan bahan pangan lain mengandung protein 1,65%, lemak

0,45%, total mineral (abu) 1,50%, serat kasar 1,63%, dan air 10,00%.

Salah satu UMKM (Usaha Mikro Kecil dan Menengah) yang memproduksi tiwul

di Lampung adalah UMKM BUEKA (Badan Usaha Ekonomi Aisyiah).  UMKM

BUEKA merupakan UMKM tiwul yang terletak di Desa Sukamaju, Kabupaten

Lampung Tengah dengan produksi tiwul dengan bahan baku ubi kayu sebesar 3,2

ton/bulan.  Bahan baku tersebut dapat menghasilkan sebesar 768 kg tiwul yang

terdiri dari 608 kg tiwul dan 160 kg tiwul off grade (5%).  Tiwul off grade adalah

hasil samping dari produksi tiwul yang memiliki bentuk butiran-butiran kecil atau

besar yang memiliki nilai jual yang sangat rendah.  Upaya untuk meningkatkan

nilai jual dari tiwul off grade tersebut perlu dilakukan dengan membuat produk

berbahan dasar tiwul.  Produk yang dapat diolah dengan bahan dasar tiwul off

grade antara lain cookies.

Cookies adalah produk makanan yang dikeringkan dengan cara dioven, terbuat

dari tepung terigu, gula, dan lemak atau margarin atau bisa juga dengan mentega
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dengan kadar air kurang dari 4% dan dapat disimpan dalam waktu yang cukup

lama. Menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis biskuit

yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila

dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat.  Tekstur cookies

mempunyai tekstur yang renyah dan tidak mudah hancur seperti dengan kue-kue

kering pada umumnya (Mutmainna,2013). Tepung terigu yang cocok untuk

membuat cookies adalah tepung terigu yang berprotein sedang (9 – 10 %) dan

tepung terigu berprotein rendah (8 – 9 %) (Paran, 2009), sehingga tiwul dapat

digunakan sebagai bahan pengganti tepung terigu protein rendah.  Selain itu,

kandungan amilopektin dan pati resisten pada tiwul dapat meningkatkan

kerenyahan pada cookies.

Negara Indonesia adalah negara importir gandum yang merupakan bahan dasar

pembuatan tepung terigu, sehingga tepung terigu memiliki harga relatif mahal

(Nurbaya dan Estiasih, 2013). Upaya dalam mengurangi penggunaan tepung

terigu, dapat dilakukan dengan subtitusi menggunakan tepung-tepung lainnya

seperti tepung tiwul. Tepung tiwul merupakan tepung dengan protein rendah

sehingga dapat digunakan untuk pembuatan cookies. Subtitusi tepung terigu

dengan menggunakan tepung tiwul merupakan usaha untuk memberdayakan

komoditi lokal dan meningkatkan nilai ekonominya. Tepung tiwul memiliki

warna coklat dan aroma langu/apek khas gaplek oleh sebab itu diperlukan

penambahan tepung terigu. Sejauh ini belum pernah diteliti  penggunaan tepung

tiwul dalam pembuatan cookies. Oleh karena itu penelitian ini perlu dilakukan

untuk mengetahui perbandingan yang tepat antara tepung terigu dan tepung tiwul

yang dapat menghasilkan cookies dengan karakteristik sensori yang masih dapat

diterima konsumen.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung terigu dan tepung tiwul terhadap

sifat fisik, kimia dan sensori cookies.
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2. Untuk mendapatkan proporsi tepung terigu dan tepung tiwul yang tepat dalam

menghasilkan cookies dengan karakteristik fisik, kimia dan sensori terbaik.

1.3. Kerangka Pemikiran

Cookies merupakan pangan praktis yang dapat dimakan kapan saja yang dibuat

dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah apabila dipatahkan dan

penampang potongannya bertekstur padat. Cookies adalah salah satu makanan

yang mengenyangkan dan mempunyai daya simpan yang relatif panjang. Selain

itu, dibuat dengan berbagai bentuk-bentuk yang lucu. Pada umumnya cookies

dibuat dengan bahan baku utama yaitu tepung terigu dan bahan tambahan lain

yang membentuk suatu formula adonan. Fungsi tepung terigu adalah sebagai

pembentuk adonan dan struktur kue sehingga akan menghasilkan tekstur yang

renyah.  Tepung terigu juga mempengaruhi warna dan aroma selama

pemanggangan (Suhardjito, 2006). Menurut Manley (2000), mutu utama produk

cookies adalah kerenyahannya.Cookies memiliki kadar air 1- 5% sehingga

teksturnya dapat menjadi renyah.

Faktor yang mempengaruhi tekstur cookies adalah kandungan protein pada

adonan cookies tersebut. Protein akan menggumpal selama proses

pemanggangan, sehingga semakin banyak protein yang terkandung dalam adonan

maka tekstur cookies akan sulit untuk dipatahkan. Pada pembuatan cookies

digunakan tepung terigu dengan kadar protein rendah, sehingga bahan-bahan di

lingkungan sekitar yang dapat dimanfaatkan untuk menggantikan seluruh atau

sebagian dari penggunaan tepung terigu (Bantacut dan Saptana, 2014).  Menurut

Suhardi dan Suhardjo (2006), tiwul mengandung protein 1,65%, lemak 0,45%,

total mineral (abu) 1,50%, serat kasar 1,63%, dan air 10,00%. Kandungan protein

pada tiwul yang rendah dapat dijadikan bahan pengganti tepung terigu pada

pembuatan cookies. Kandungan amilopektin dan pati resisten pada tiwul yang

tinggi dapat meningkatkan kerenyahan tekstur cookies.  Tiwul mengandung

amilosa sebesar 27,38% dan amilopektin sebesar 72,62% (Murtiningsih, 2012).
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Tiwul yang telah dimodifikasi memiliki kandungan pati resisten yang tinggi yaitu

sebesar 7,78% dan nilai indeks glikemik yang rendah (Hidayat dkk.,2016).

Tiwul dan produk olahannya mempunyai kelemahan yaitu memiliki warna yang

lebih gelap, berbau sedikit apek, dan bertekstur kasar (Pratiwi dan Lucia., 2018).

Perubahan warna terjadi karena peristiwa browning atau pencoklatan pada saat

pemanggangan karena karbohidrat terutama glukosa dan fruktosa akan kehilangan

air menghasilkan glukosan dan fruktosan sehingga terjadi perubahan menjadi

warna coklat (Nataliningsih, 2005). Oleh karena itu, dibutuhkan proporsi yang

tepat dalam menggunakan tiwul sebagai bahan substitusi dalam cookies. Jayanti

(2017) dan Oktaviana (2017) menggunakan bahan pengganti terigu dalam

membuat cookies yaitu berkisar antara 30-50%, sehingga dalam penelitian ini

akan menggunakan tepung tiwul sebagai pengganti tepung terigu berkisar antara

10-50%.  Diharapkan terdapat proporsi tepung tiwul dan tepung terigu yang

menghasilkan cookies dengan karakteristik sensori, kimia dan fisik terbaik.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah.

1. Terdapat pengaruh proporsi tepung terigu dan tepung tiwul terhadap sifat

fisik, kimia dan sensori cookies.

2. Terdapat proporsi tepung terigu dan tepung tiwul yang menghasilkan cookies

dengan karakteristik fisik, kimia dan sensori terbaik.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tiwul

Tiwul adalah sejenis makanan tradisional yang terbuat dari singkong atau ubi

kayu. Pada umumnya, ubi kayu mempunyai sifat mudah rusak dan cepat busuk.

Ubi kayu yang telah rusak, menyebabkan warnanya berubah, rasa menjadi kurang

enak, dan bahkan kadang-kadang pahit karena asam sianid (HCN) yang bersifat

toxic (racun). Pengolahan ubi kayu secara tepat akan mengurangi risiko

terjadinya kerusakan dan pembusukan, dapat memperpanjang umur simpannya,

serta dapat meningkatkan nilai jualnya (Rukmana dan Yuniarsih, 2001).

Tiwul adalah hasil olahan dari tepung singkong melalui proses tradisional, yaitu

tahap pertama adalah singkong segar dikupas lalu dipotong kecil-kecil, kemudian

direndam selama 3 hari, lalu dijemur selama 7 hari hingga menjadi gaplek.

Warna kuning kecoklatan pada tiwul diperoleh dari hasil proses pengeringan ubi

kayu menjadi gaplek yang kemudian diolah menjadi tiwul. Warna yang

dihasilkan pada tiwul bergantung dari proses pengeringan. Semakin tinggi

intensitas cahaya matahari saat proses pengeringan gaplek, maka warna yang

dihasilkan akan berwarna kuning kecoklatan. Gaplek yang akan diolah menjadi

tiwul harus ditepungkan yaitu dengan cara digiling. Tahap berikutnya tepung

singkong digranulasi, lalu dijemur selama 1 hari, kemudian dikukus selama 30

menit dan dijemur selama 2 hari. Kualitas warna dan rasa tiwul sangat

dipengaruhi oleh kualitas gaplek sebaai bahan baku dalam pembuatan tiwul.

Kualitas gaplek sangat ditentukan oleh keberhasilan dalam penjemuran singkong

kupas agar tidak sampai tumbuh jamur selama pengeringan.  Penggunaan lantai

jemur yang kurang memadai juga sangat mempengaruhi kualitas gaplek, sehingga
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proses produksi tiwul semestinya sudah harus diawasi sejak pemilihan bahan baku

ini.

Salah satu UMKM tiwul yang ada di Lampung adalah UMKM BUEKA (Badan

Usaha Ekonomi Aisyiah).  Pada proses penggranulan tiwul tidak semua tiwul

menjadi  granul dengan ukuran yang memenuhi kriteria dengan keseragaman

diameter butir berkisar antara 1,65 mm sampai 4 mm, akan tetapi terdapat tiwul

yang memiliki ukuran butiran sangat halus sehingga disebut tiwul off grade.

Tiwul off grade memiliki kandungan gizi yang sama seperti tiwul pada umumnya,

akan tetapi ukuran tiwul off grade tidak seragam sehingga tidak memenuhi

kriteria. Dalam setiap  produksi tiwul, sekitar 20% tiwul yang dihasilkan tidak

memenuhi kriteria. Perbandingan tiwul dengan tiwul off grade (butiran sangat

halus) disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Kiri : tiwul, kanan : tiwul off grade (butiran terlalu halus)

Secara umum, tiwul rendah protein dengan  sifat sensori yang  seringkali kurang

baik.  Menurut Suhardi dan Suhardjo (2006), tiwul yang  dibuat  dari  ubi  kayu

tanpa tambahan bahan pangan lain mengandung protein 1,65%, lemak 0,45%,

total mineral (abu) 1,50%, serat kasar 1,63%, dan air 10,00%. Untuk

meningkatkan nilai gizi tiwul, terutama kandungan proteinnya, perlu digunakan

tepung hasil pencampuran beberapa macam tepung (diantaranya kekacangan,

umbi, serealia,  dan  tepung  ikan) untuk berbagai tujuan diantaranya peningkatan

zat gizi (Wardayanie et al., 2008).  Menurut Pratiwi dan Lucia., (2018), tiwul



7

instan mengandung karbohidrat sebesar 65,6 gram.  Tiwul mengandung indeks

glikemik yang rendah sebesar 29.  Tiwul memiliki derajat gelatinisasi yang rendah

karena kandungan amilopektin lebih tinggi dibandingkan kandungan amilosa.

Sehingga indeks glikemik lebih rendah (Hasan dkk., 2011).  Tiwul mengandung

amilosa sebesar 27,38% dan amilopektin sebesar 72,62% (Murtiningsih, 2012).

Proses pembuatan tiwul secara tradisional sangat sederhana sekali. Tahap –

tahapnya adalah (a) kulit singkong dikupas; (b) singkong kupas dipotong dan

dibelah menjadi bentuk persegi panjang; (c) singkong direndam selama 3 hari; (d)

singkong dijemur hingga kering selama 7 hari (disebut gaplek); (e) gaplek

direndam semalaman; (f) gaplek ditepungkan/digiling; (g) tepung digranulasi

hingga berbentuk butiran-butiran kecil (disebut tiwul); (h) tiwul dijemur selama 1

hari; (i) tiwul dikukus selama 30 menit; (j) dijemur selama 2 hari untuk

menghasilkan tiwul yang siap dikonsumsi.  Selain itu seiring dengan semakin

majunya industrialisasi dalam pengolahan teknologi makanan, tiwul diinovasi

menjadi beragam rasa seperti keju, coklat, gula jawa dan lainnya. Hal ini

diharapkan mampu mengubah citra tiwul yang identik dengan makanan rakyat

lapis bawah (Arikhasari, 2010). Tiwul yang telah dimodifikasi memiliki

kandungan pati resisten yang tinggi yaitu sebesar 7,78% dan nilai indeks glikemik

yang rendah (Hidayat dkk., 2016).

2.2. Tepung Terigu

Tepung terigu biasa digunakan untuk membuat aneka macam makanan seperti kue

dan roti, ini menjadi salah satu yang dikonsumsi masyarakat karena dianggap

sebagai pengganti karbohidrat (Syarbini, 2013). Tepung terigu berfungsi untuk

membangun kerangka kue, mengikat bahan lain, dan mendapatkan tekstur kue

yang baik. Tepung merupakan unsur susunan adonan cake dan juga menahan

bahan-bahan lainnya. Selain tepung terigu dalam pembuatan kue, tepung ketan,

tepung beras, sampai tepung singkong juga baik untuk membuat cake atau

semacamnya (Tobing, 2010).
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Tepung terigu terbuat dari penggilingan biji gandum. Tepung terigu adalah

tepung yang berasal dari endosperma biji gandum Triticum aestivum L. (Club

wheat) atau Triticum compactum Host atau campuran dari keduanya dengan

penambahan fortifikan Fe, Zn, Vitamin B1, Vitamin B2 dan asam folat (SNI

3751-2009). Penggilingan bertujuan untuk memisahkan endosperma. Tepung

terigu memiliki kandungan nutrisi 67-70 % karbohidrat, 10-14 % protein, dan 1-3

% lemak. Fungsi tepung terigu yaitu  membentuk adonan dan struktur kue,

mempengaruhi warna dan aroma saat  pemanggangan (Ghozali dkk., 2013).

Protein terigu mengandung gluten sehingga adonan dapat menjadi elastis. Gluten

tersusun dari gliadin (20-25 %) dan glutenin (35-40 %) (Fitasari, 2009). Menurut

Bednar et al., (2001), tepung terigu memiliki kandungan pati resisten yang rendah

yaitu sebesar 2%.

Berdasarkan kandungan proteinnya tepung terigu dapat dibedakan menjadi tiga,

yaitu :

a. Tepung Terigu Hard (Hard Wheat) yaitu tepung terigu yang kandungan

protein yang bermutu tinggi yakni 11% - 13%, memiliki daya serap air yang

tinggi, mudah dicampur, memiliki kemampuan menahan udara (gas holding)

sehingga dapat menghasilkan produk dengan volume yang baik serta dapat

menyesuaikan pada suhu yang diperlukan (U.S. Wheat Assosiated, 1981 ;1).

Tepung ini cocok untuk pembuatan adonan choux pastry dan paff pastry

dipasaran dikenal dengan nama cakra kembar produk dari bogasari, dan tali

emas produk dari sri boga ratu raya.

b. Tepung Terigu Medium (Medium Wheat) yaitu tepung terigu yang memiliki

kandungan protein sedang yaitu sekitar 9% -10%.  Jenis tepung ini memiliki

sifat fleksibel atau serbaguna dapat untuk membuat roti, tetapi lebih tepat

untuk membuat cake dan adonan sejenisnya (family cake).  Dipasaran tepung

ini dikenal dengan nama segitiga biru produk dari bogasari dan beruang biru

dari sri boga.

c. Tepung Terigu Soft (Soft Wheat), yaitu tepung terigu dengan kandungan

protein rendah yaitu sekitar 7% - 8%, memiliki sifat sukar diaduk dan

diragikan serta daya serapnya rendah.  Tepung ini tepat untuk membuat cake,
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cookies dan kue-kue, dipasaran dikenal dengan nama kunci yang merupakan

produk dari bogasari, dan pita merah produk dari sri boga ratu raya (Aprilia,

2015).

Tepung yang dikenal luas penggunaannya pada umumnya adalah tepung terigu.

Berdasarkan kandungan proteinnya, biasanya jenis tepung terigu yang tersedia di

pasar memiliki kandungan protein berkisar antara 8%-9%, 10%-11%, dan 12%-

14%. Tepung terdapat senyawa gluten, yang secara khas membedakan tepung

terigu dengan tepung-tepung lainya. Gluten adalah suatu senyawa pada tepung

yang bersifat kenyal dan elastis, yang sangat diperlukan dalam pembuatan roti

atau kue agar dapat mengembang dengan baik. Umumnya kandungan gluten

menentukan kadar protein tepung terigu, semakin tinggi kadar gluten semakin

tinggi kadar protein tepung terigu (Aprilia, 2015). Tepung terigu disusun dari

lima jenis protein, yaitu albumin yang larut dalam air, globulin dan protese yang

larut dalam garam tetapi tidak atau sedikit larut dalam air, gladin yang larut dalam

alkohol 70-90%, dan glutenin yang larut dalam asam atau basa tetapi tidak larut

dalam air, garam maupun alkohol. Tepung terigu mengandung protein

diantaranya gluten, gliadin, albumin, globulin dan protease yang akan membentuk

massa lengket dan elastis apabila dicampurkan dengan cairan (Faridah, 2008).
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Tabel 1. Syarat mutu tepung terigu

No Jenis Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan

a. Bentuk
b. Bau
c. Warna

-
-
-
-

-
Serbuk

Normal (bebas dari bau asing)
Putih khas terigu

2. Benda asing - Tidak boleh ada
3. Serangga dan semua

bentuk stadia dan
potongan-potongan
yang tampak

- Tidak boleh ada

4. Kehalusan lolos
ayakan 212 (mesh
No.70) (b/b)

% Min. 95

5. Kadar air % Maks. 14,5
6. Kadar abu % Maks. 0,70
7. Protein % Min. 7,0
8. Keasaman mg KOH/100g Maks. 50
9. Falling number (atas

dasar kadar air 14 %)
Detik Min. 300

10. Besi (Fe) mg/Kg Min. 50
11. Zeng (Zn) mg/Kg Min. 30
12. Vitamin B1 (Thiamin) mg/Kg Min. 2,5
13. Vitamin B2

(Riboflavin)
mg/Kg Min. 4

14. Asam folat mg/Kg Min. 2
15. Cemaran logam

a. Timbal (Pb)
b. Raksa (Hg)
c. Cadmium (Cd)

-
mg/Kg
mg/Kg
mg/Kg

-
Maks. 1,0
Maks. 0,05
Maks. 0,1

16. Cemaran arsen mg/Kg Maks. 0,50
17. Cemaran mikroba

a. Angka lempeng
total

b. Escherichia coli

c. Kapang
d. Basillus cereus

-
Koloni/g

Angka Paling
Mungkin/g
Koloni/g
Koloni/g

-
Maks. 1x106

Maks. 10

Maks. 1x104

Maks. 1x104

Sumber: SNI 3751-2009

2.3.Cookies

Cookies merupakan jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, berkadar  lemak

tinggi, relatif renyah dan penampang potongannya bertekstur kurang padat bila
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dipatahkan (SNI 01-2973-1992). Pada umumnya cookies terbuat dari bahan baku

tepung terigu (Nurbaya dan Estiasih, 2013). Cookies dengan bahan baku tepung

non-terigu biasanya termasuk golongan short dough (Turistyawati, 2011).

Pembuatan cookies menggunakan tepung terigu jenis soft wheat yang

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

pengembangan tidak diperlukan dalam pembuatan cookies (Fajiarningsih, 2013).

Rendahnya kandungan protein menyebabkan adonan lebih mudah menyatu

dengan bahan lainnya. Ciri khas dari cookies yaitu memiliki kandungan gula dan

lemak yang tinggi serta kadar air kurang dari 5 % sehingga bertekstur renyah

(Brown, 2000). Menurut Wijayanti dkk., (2015), cookies digolongkan menjadi 2

berdasarkan cara pencampuran dan penggunaan resep yaitu jenis adonan meliputi

cookies yang dapat disemprot atau dicetak dan jenis busa (better type dan foam

type) terdiri dari meringue (schumpjes) dan kue sponge. Cookies yang dihasilkan

harus memenuhi syarat mutu yang telah ditentukan.

Tabel 2. Syarat mutu cookies

No. Kriteria uji Syarat
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.

Air (%)
Protein (%)
Lemak (%)
Karbohidrat (%)
Abu (%)
Logam berbahaya
Serat kasar (%)
Energi (kkal/100 g)
Bau dan rasa
Warna

Maksimum 5
Minimum 9

Minimum 9,5
Minimum 70

Maksimum 1,5
Negatif

Maksimum 0,5
Minimum 400

Normal dan tidak tengik
Normal

Sumber: SNI 01-2973-1992

Faktor yang mempengaruhi karakteristik cookies diantaranya formula bahan baku

dan bahan tambahan harus seimbang, lama pengadukan adonan, lama dan suhu

pemanggangan.  Menurut Aisyah (2013), proses pembuatan cookies meliputi

pencampuran, pengadukan, pencetakan dan pemanggangan. Proses pembuatan

cookies meliputi tiga tahap, yaitu pembuatan adonan, pencetakan, dan
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pemanggangan adonan.   Pembuatan adonan diawali dengan proses pencampuran

dan pengadukan bahan-bahan.  Bahan yang digunakan pada pembuatan cookies

dibagi menjadi dua kelompok, yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. Bahan

yang dapat mengikat adonan terdiri dari tepung, susu, dan putih telur. Bahan yang

dapat melembutkan adonan terdiri dari gula, lemak, leavening agent (baking

powder), dan kuning telur. Bahan dasar pembuatan cookies yaitu tepung dan

penambahan bahan lain yang membentuk suatu formula, sehingga cookies

memiliki sifat struktur tertentu (Ghozali dkk., 2013). Selanjutnya adalah proses

pemanggangan.  Pemanggangan merupakan hal yang penting dari seluruh urutan

proses yang mengarah pada produk yang berkualitas.

Tepung merupakan bahan baku pembuatan cookies. Tepung berfungsi sebagai

pembentuk struktur adonan, pengikat bahan dan pencampuran adonan secara

merata (Ghozali dkk., 2013). Pembuatan cookies menggunakan tepung rendah

protein. Kandungan protein berpengaruh terhadap kekerasan cookies (Faridah,

2008). Telur ditambahkan dalam pembuatan cookies. Menurut Paran, (2009)

bagian dari telur yang umum digunakan dalam pembuatan cookies adalah kuning

telur. Kuning telur merupakan bagian yang lebih padat yang terkandung dalam

telur dan hampir semua lemak terdapat dalam kuning telur. Penggunaan kuning

telur dalam pembuatan cookies untuk memberikan efek empuk, merapuhkan serta

meningkatkan cita rasa. Kuning telur mengandung lesitin (berfungsi sebagai

emulsifier) dengan kadar air sebesar 50 %. Kandungan lesitin pada kuning telur

berfungsi sebagai emulsifier untuk mengikat lemak (hidrofob) dan mengikat air

(hidrofil) (Rosida dkk., 2014). Penambahan telur akan meningkatkan nilai gizi

cookies.

Susu skim berbentuk padatan (serbuk) memiliki aroma khas kuat dan sering

digunakan pada pembuatan cookies. Skim merupakan bagian susu yang

mengandung protein paling tinggi yaitu sebesar 36,4%. Susu skim berfungsi

memberikan aroma, memperbaiki tesktur, dan warna permukaan. Lemak sangat

diperlukan dalam pembuatan cookies (Paran, 2009). Laktosa yang terkandung di

dalam susu skim merupakan disakarida pereduksi, yang jika berkombinasi dengan

protein melalui reaksi maillard dan adanya proses pemanasan akan memberikan
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warna cokelat menarik pada permukaan cookies setelah dipanggang (Faridah,

2008).

Penambahan lemak dapat berasal dari lemak nabati yaitu margarin dan lemak

hewani yaitu mentega. Penambahan margarin (lemak) yang ada pada pembuatan

cookies akan mengubah tekstur, rasa, dan flavor cookies. Lemak tersebut dapat

berinteraksi dengan granula pati dan mencegah hidrasi sehingga meningkatkan

viskositas bahan menjadi rendah. Mekanisme penghambatannya adalah lemak

akan membuat lapisan pada bagian luar granula pati dan menghambat penetrasi air

ke dalam granula. Penetrasi air yang lebih sedikit akan menghasilkan gel yang

tinggi dan akan membentuk cookies yang kurang mengembang dengan tekstur

yang lebih padat/kompak (Oktavia, 2008). Selama pengadukan adonan, tepung

akan dikelilingi lemak sehingga jaringan gluten terputus dan karakteristik setelah

pemanggangan menjadi tidak keras dan lebih cepat meleleh di mulut (Faridah,

2008).

Leavening agent merupakan senyawa kimia yang akan terurai dan menghasilkan

gas dalam adonan. Leavening agent akan menghasilkan gas CO2 sehingga adonan

mengembang. Salah satu leavening agents yang sering digunakan dalam

pengolahan cookies adalah baking powder. Baking powder memiliki sifat cepat

larut pada suhu kamar dan tahan selama pengolahan. Kombinasi sodium

bikarbonat dan asam dimaksudkan untuk memproduksi gas karbondioksida baik

sebelum dipanggang atau pada saat dipanaskan pada oven. Fungsi bahan

pengembang adalah mengaerasi adonan, sehingga menjadi ringan dan berpori,

menghasilkan cookies yang renyah dan halus teksturnya (Faridah, 2008).

Gula berasal dari penyulingan air tebu. Gula merupakan bahan yang banyak

digunakan dalam pembuatan cookies. Jumlah gula yang ditambahkan biasanya

berpengaruh terhadap tesktur dan penampilan cookies. Fungsi gula dalam proses

pembuatan cookies selain sebagai pemberi rasa manis, juga berfungsi

memperbaiki tesktur, memberikan warna pada permukaan cookies, dan

mempengaruhi cookies. Peningkatan kadar gula di dalam adonan cookies, akan

mengakibatkan cookies menjadi semakin keras. Cookies sebaiknya
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menggunakan gula halus atau tepung gula. Jenis gula ini akan menghasilkan kue

berpori - pori kecil dan halus (Faridah, 2008).

Garam memiliki cita rasa asin. Penambahan garam berfungsi untuk

membangkitkan cita rasa dari bahan yang digunakan. Penambahan garam

tergantung dari bahan yang digunakan pada adonan. Formulasi bahan yang lebih

lengkap membutuhkan penambahan garam yang lebih banyak. Pembuatan kue

sebaiknya menggunakan garam yang telah dihaluskan agar cepat larut dan

meresap ke dalam adonan (Suryani dkk., 2007).

Menurut Smith (1972), prinsip pembuatan cookies dibagi menjadi 3 yaitu proses

pencampuran, pencetakan dan pemanggangan. Pada proses pencampuran, adonan

diaduk hingga semua bahan tercampur dengan baik. Metode dasar dalam

pencampuran adonan terdiri dari metode krim dan metode all in. Metode

pengkriman merupakan metode pencampuran bertahap. Kualitas adonan

tergantung dari komposisi adonan, kondisi pencampuran (mixing), dan suhu.

Adonan lunak mengalami pencampuran yang minimal setelah tepung

ditambahkan (Manley, 2000). Pada metode all in, pencampuran bahan dilakukan

bersama dengan tepung hingga adonan cukup mengembang. Setelah adonan

tercampur rata maka dilanjutkan tahap pencetakan. Pencetakan dilakukan sesuai

selera yang diinginkan. Pencetakan berfungsi untuk menyeragamkan bentuk dan

menambah daya tarik produk. Adonan yang telah dicetak kemudian disusun

dalam loyang yang telah diolesi lemak kemudian dipanggang dengan oven.

Semakin sedikit jumlah gula dan lemak yang digunakan dalam adonan, maka suhu

pemanggangan dapat dibuat lebih tinggi (177ºC-204ºC). Suhu dan lama

pemanggangan akan memperngaruhi kadar air cookies (Pratiwi, 2008).
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III. METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan November sampai Januari

2021.

3.2. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan adalah timbangan, blender, neraca analitik, baskom,

oven, spatula, pisau, loyang, mixer, erlenmeyer, pipet volume, cawan porselen,

desikator, dan alat analisis lainnya. Bahan baku utama yang digunakan dalam

penelitian adalah tiwul off grade yang diperoleh dari UMKM BUEKA (Badan

Usaha Ekonomi Aisyiah), Desa Sukamaju, Kabupaten Lampung Tengah, tepung

terigu protein rendah merk Kunci Biru, telur, gula, susu skim Dancow, mentega

Palmia, dan garam Jangkar. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis antara

lain aquadest, larutan H2SO4 pekat, H2SO4 1,25%, NaOH 1,25%, HCl 0,02 N,

NaOH 50%, H2BO2, Na2S2O3, K2SO4, HgO, dan alkohol.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)

dengan faktor tunggal yaitu perbandingan tepung tiwul dan tepung terigu.

Perbandingan tepung tiwul dan tepung terigu (b/b) terdiri dari 6 taraf yaitu T1
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(0:100), T2 (10:90), T3 (20:80), T4 (30:70), T5 (40:60) dan T6 (50:50) dengan

ulangan sebanyak 4 kali. Data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan

menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data

dianalisis dengan sidik ragam dan apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan

uji lanjut BNT pada taraf 5% (Hanafiah, 2008). Masing-masing sampel dari

setiap ulangan akan diuji sifat sensori dan sifat fisik. Perlakuan yang terbaik

selanjutnya akan diuji kadar air, protein, lemak, abu, dan karbohidrat. Formulasi

perbandingan tepung tiwul dan tepung terigu disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Formulasi Perbandingan Tepung Tiwul dan Tepung Terigu

Kode sampel Tepung Tiwul Tepung Terigu

T1 0 100
T2 10 90
T3 20 80
T4 30 70
T5 40 60
T6 50 50

Sumber: Jayanti (2017)

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Pembuatan Cookies

Tiwul yang digunakan pada penelitian ini adalah tiwul off grade yang diperoleh

dari UMKM BUEKA (Badan Usaha Ekonomi Aisyiah) yang terdapat di Desa

Sukajawa Kabupaten Lampung Tengah. Pada pembuatan cookies, tiwul off grade

akan dihaluskan dengan cara digiling sehingga didapatkan tepung tiwul.

Selanjutnya tepung tiwul dan tepung terigu sesuai dengan perlakuan dicampurkan

dan diaduk hingga tercampur merata di dalam satu wadah. Susu skim 4 g, kuning

telur 1 butir, gula 35 g, dan margarin 55 g dicampurkan dalam satu wadah dan

diaduk hingga merata. Setelah itu tepung dan campuran bahan lainnya

dicampurkan dan diaduk selama 3 menit sampai merata. Adonan cookies

kemudian dicetak dengan menggunakan cetakan kue berbentuk bulat. Adonan

yang telah dicetak kemudian dipanggang dengan menggunakan oven pada suhu
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160°C selama 30 menit. Formulasi bahan masing-masing perlakuan disajikan

pada Tabel 4 dan diagram alir pembuatan cookies disajikan pada Gambar 1

sebagai berikut.

Tabel 4. Formulasi Bahan Masing-masing Perlakuan

Komposisi
Bahan

Perlakuan
T1 T2 T3 T4 T5 T6

Tepung tiwul
(g)

0 10 20 30 40 50

Tepung terigu
(g)

100 90 80 70 60 50

Susu (g) 4 4 4 4 4 4
Kuning telur

(butir)
1 1 1 1 1 1

Margarin (g) 55 55 55 55 55 55
Gula halus (g) 35 35 35 35 35 35

Total (g) 194 194 194 194 194 194
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Gambar 2. Prosedur pembuatan cookies tiwul (Ariantya, 2016)

pencampuran dan pengadukan
sampai merata

Pencampuran dan pengadukan
hingga merata dengan menggunakan

mixer selama ± 3 menit

Susu skim 4 g,
kuning telur 1 butir,
gula 35 g, margarin

55 g

Adonan diratakan dan dicetakan dengan
cetakan berbentuk bulat

pemanggangan dengan oven pada suhu
160°C selama 20 menit

Perbandingan tepung tiwul
dan tepung terigu yaitu

0:100; 10:90; 20:80; 30:70;
40:60; dan 50:50

Cookies tepung tiwul

Pengamatan sifat sensori (tekstur, rasa, warna, aroma,
dan penerimaan keseluruhan), uji fisik dan kadar air

Cookies dengan perlakuan terbaik

Pengamatan sifat kimia (kadar abu, kadar protein,
kadar lemak, dan kadar karbohidrat)
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3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah pengamatan terhadap sifat

sensori cookies (warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan), uji

fisik dan kadar air. Perlakuan terbaik selanjutnya akan diuji sifat kimia

(karbohidrat, protein,abu, dan lemak).

3.5.1. Pengujian Sensori

Uji sensori yang dilakukan adalah dengan menggunakan uji skoring meliputi

pengujian terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur, sedangkan untuk penerimaan

keseluruhan dilakukan dengan uji hedonik.  Penilaian dilakukan dengan

menggunakan 15 panelis semi terlatih untuk uji skoring dan 20 panelis tidak

terlatih untuk uji hedonik (Setyaningsih, 2010). Panelis diminta memberikan nilai

sesuai dengan penilaian terhadap atribut sensori yang dinilai yaitu warna, rasa,

aroma, tekstur kerenyahan, tekstur kehalusan untuk uji skoring serta penerimaan

keseluruhan untuk uji hedonik. Contoh kuisioner yang digunakan pada pengujian

skoring dan hedonik dapat dilihat pada Tabel 5 dan Tabel 6.
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Tabel 5. Kuisioner uji skoring

KUISIONER UJI SKORING

Nama : Produk : Cookies tiwul
Tanggal :

Instruksi
Di hadapan anda disajikan 6 sampel cookies tiwul yang diberi kode acak. Anda diminta
untuk menilai tekstur, rasa, warna, aroma, dan memberikan skor penilaian uji skoring
skala 1 sampai 5 seperti terlampir.

Parameter 114 221 167 463 881 365
Tekstur
(kerenyahan)
Tekstur
(kehalusan)
Rasa
Warna
Aroma

Keterangan:

Tekstur (Kerenyahan) Tekstur (Kehalusan)

Sangat renyah 5 Sangat halus 5

Renyah 4 Halus 4

Agak keras 3 Agak halus 3

Keras 2 Kasar 2

Sangat keras 1 Agak kasar 1

Warna Rasa

Kuning kecoklatan 5 Sangat tidak khas tiwul 5

Agak kecoklatan 4 Tidak Khas tiwul 4

Coklat 3 Agak khas tiwul 3

Sangat coklat 2 Khas tiwul 2

Coklat kehitaman 1 Sangat khas tiwul 1

Aroma

Sangat tidak khas tiwul 5

Tidak Khas tiwul 4

Agak khas tiwul 3

Khas tiwul 2

Sangat khas tiwul 1
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Tabel 6. Kuisioner uji hedonik

KUISIONER UJI HEDONIK

Nama : Produk : Cookies tiwul

Tanggal :

Instruksi

Di hadapan anda disajikan 6 sampel cookies tiwul yang diberi kode acak. Anda

diminta untuk menilai penerimaan keseluruhan dengan memberikan skor

penilaian uji hedonik skala 1 sampai 5 seperti terlampir.

Parameter 114 221 167 463 881 365
Penerimaan
keseluruhan

Keterangan:

Sangat suka 5

Suka 4

Agak suka 3

Tidak suka 2

Sangat tidak suka 1

3.5.2. Uji Fisik

Pengujian meliputi pengamatan terhadap uji daya kembang dan kekerasan

cookies.
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3.5.2.1. Uji Daya Kembang

Parameter untuk menentukan daya kembang adalah dengan mengukur volume

sebelum pengovenan dan volume sesudah pengovenan cookies (Harzau dan

Estiasih, 2013). Pada penelitian ini menggunakan rumus volume tabung. Setelah

didapatkan volume tabung sebelum pengovenan dan volume sesudah pengovenan

cookies, selanjutnya dilakukan perhitungan daya kembang. Perhitungan daya

kembang menggunakan rumus sebagai berikut.

Error! Reference source not found.

Keterangan : V1 = Volume sebelum pengovenan

V2 = Volume sesudah pengovenan

3.5.2.3. Uji Kekerasan Metode Penetrometry

Penetrometer disiapkan dan diletakkan pada tempat yang datar kemudian jarum

dipasang, dan ditambah pemberat pada penetrometer. Sampel cookies disiapkan

dan diletakan pada dasar penetrometer sehingga jarum penunjuk dan permukaan

sampel tepat bersinggungan dan jarum pada skala menunjukan angka nol. Tekan

tuas (lever) penetrometer selama 1 detik kemudian di baca skala pada alat yang

menunjukan kedalaman peneterasi jarum kedalam sampel. Kekerasan biskuit

adalah b/a/t dengan satuan mm/gr/dt. Prinsipnya semakin kecil nilai yang

didapatkan maka tingkat kekerasan semakin besar (Sumarmono, 2012).

3.5.3. Uji Kimia

Pengujian meliputi pengamatan terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar

lemak, dan kadar karbohidrat.
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3.5.3.1. Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode Gravimetri (AOAC,

2005). Prinsipnya adalah dengan menguapkan molekul air bebas yang ada dalam

sampel. Sampel lalu ditimbang sampai didapat bobot konstan dengan asumsi

semua air yang terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Selisih bobot sebelum

dan sesudah pengeringan merupakan banyaknya air yang diuapkan. Cawan

dikeringkan menggunakan oven pada suhu 100 – 105°C selama 30 menit,

kemudian didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan

ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah

dikeringkan (B) kemudian dioven pada suhu 100 – 105°C selama 6 jam, lalu

didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Tahap ini

diulangi hingga dicapai bobot yang konstan. Penentuan kadar air dihitung dengan

rumus sebagai berikut :

Keterangan:

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

C : Berat sampel (g)

3.5.3.2. Kadar Protein

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl (AOAC, 2005), yaitu

oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen menjadi amonia oleh asam

sulfat. Selanjutnya amonia bereaksi dengan kelebihan asam membentuk

ammonium sulfat. Amonium sulfat yang terbentuk diuraikan dan larutan

dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan akan diikat dengan asam

borat. Nitrogen yang terkandung dalam larutan ditentukan jumlahnya dengan
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titrasi dengan menggunakan larutan baku asam. Prosedur analisis kadar protein

sebagi berikut : sampel ditimbang sebanyak 0,1 - 0,5 g, dimasukkan ke dalam labu

Kjeldahl 100 mL, kemudian didekstruksi sampai larutan menjadi hijau jernih dan

S04 hilang. Larutan dibiarkan dingin dan dipindahkan ke labu 50 mL NaOH dan

diencerkan dengan aquades sampai tanda tera, kemudian dimasukkan ke dalam

alat destilasi, ditambahkan dengan 5 – 10 mL NaOH 30-33% dan dilakukan

destilasi. Destilat ditampung dalam larutan 10 mL asam borat 3% dan beberapa

tetes indicator (larutan bromcresol green 0,1% dan larutan metil merah merah

0,1%) dalam alkohol 95% secara terpisah dan dicampurkan antara 10 mL

bromcresol green dengana 2 mL metil merah kemudian dititrasi dengan larutan

HCl 0,02 N sampai larutan berubah warnanya menjadi merah muda. Penentuan

kadar protein dihitung dengan rumus sebagai berikut :

Keterangan : Va : mL HCl untuk titrasi sampel

Vb : mL HCl untuk titrasi blanko

N : formalitas HCl standar yang digunakan 14,007 dengan faktor

koreksi 6,25

W : berat sampel

3.5.3.3. Kadar Lemak

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet (AOAC, 2005), yaitu

lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan menggunakan pelarut lemak

nonpolar. Prosedur analisis kadar lemak adalah labu lemak yang akan digunakan

dioven selama 15 menit pada suhu 105°C, kemudian didinginkan dalam desikator

untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 5 g

(B) lalu dibungkus dengan kertas timbel, ditutup dengan kapas bebas lemak dan

dimasukkan ke dalam alat ekstraksi Soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu
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lemak yang telah dioven dan diketahui bobotnya.  Pelarut heksan dituangkan

sampai sampel terendam dan dilakukan refluks atau ekstraksi lemak selama 5-6

jam atau sampai pelarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut

lemak yang telah digunakan, disuling dan ditampung setelah itu ekstrak lemak

yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100 – 105°C selama

10 menit, lalu labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan

ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot

yang konstan. Penentuan kadar lemak dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Keterangan : A : berat labu alas bulat kosong (g)

B : berat sampel (g)

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g)

3.5.3.4. Kadar Abu

Analisis kadar abu dilakukan menggunakan metode oven (AOAC, 2005).

Prinsipnya adalah pembakaran bahan-bahan organik yang diuraikan menjadi air

dan karbondioksida tetapi zat anorganik tidak terbakar, zat anorganik ini disebut

abu. Cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada

suhu 100 – 105°C. Cawan didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap

air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah

dikeringkan (B) kemudian dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap

dan dilanjutkan dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 500 – 600°C sampai

pengabuan sempurna.  Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam desikator

dan ditimbang (C). Tahap pembakaran dalam tanur diulangi sampai didapat bobot

yang konstan. Penentuan kadar abu dihitung dengan rumus sebagai berikut :



26

Keterangan : A : Berat sampel (g)

B : Berat cawan + abu (g)

C : Berat cawan (g)

3.5.3.5. Kadar Karbohidrat

Analisis karbohidrat dihitung secara by difference yaitu dengan cara

mengurangkan 100% dengan nilai total dari kadar air, kadar abu, kadar protein,

dan kadar lemak. Kadar karbohidrat dihitung dengan rumus sebagai berikut :

Kadar karbohidrat (%bb) = 100% - (% kadar air + % kadar abu + % kadar protein

+ % kadar lemak)

Kadar karbohidrat (%bk) = 100% - % kadar air - % kadar abu - % kadar protein -

% kadar lemak
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V. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan sebagai

berikut :

1. Proporsi tepung tiwul dan tepung terigu berpengaruh nyata terhadap tekstur

kerenyahan, tekstur kehalusan, warna, aroma, rasa, penerimaan keseluruhan,

dan daya kembang cookies tiwul, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap

kadar air dan uji penetrometer.

2. Proporsi tepung tiwul dan tepung terigu (50% : 50%) menghasilkan cookies

tiwul terbaik dengan tekstur renyah, warna kecoklatan, aroma agak khas tiwul,

rasa agak khas tiwul, penerimaan keseluruhan suka, daya kembang 18,06%,

kadar air 3,67 %, kadar abu 0,99 %, kadar lemak 25,27 %, dan kadar

karbohidrat 71,88 % yang sudah sesuai dengan SNI 01-2973-1992.
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