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ABSTRACT

THE EFFECT OF TEMPERATURE AND BAKING DURATION ON
SENSORY CHARACTERISTICS OF COOKIES BASED ON PURPLE
POTATO FLOUR (Ipomoea batatas L..) AND COCONUT DRAIN FLOUR
(Cocos nucifera)

By

Zalfa Husniyyah

Cookies were a popular snack that could be developed into functional food by
substituting wheat flour with purple sweet potato flour and coconut residue flour
however, their sensory quality was influenced by baking temperature and time. This
study aimed to determine the effect of temperature, baking duration, and their
interaction on the sensory characteristics of purple sweet potato cookies. The
experiment was conducted using a Completely Randomized Block Design (RAKL)
with two factors. Data were analyzed using Bartlett and Tukey tests, followed by
ANOVA and Honestly Significant Difference (HSD) test at a 5% significance level.
The factors consisted of four levels of temperature (150°C, 160°C, 170°C, and
180°C) and four levels of baking time (10, 15, 20, and 25 minutes). The results
showed that temperature and baking time had a significant effect on the sensory
characteristics of cookies made with purple sweet potato flour and coconut residue
flour. The best treatment was obtained at S3W2 (170°C; 15 minutes).
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ABSTRAK

PENGARUH SUHU DAN LAMA PEMANGGANGAN TERHADAP
KARAKTERISTIK SENSORI COOKIES BERBASIS TEPUNG UBI UNGU
(Ipomoea batatas 1..) DAN TEPUNG AMPAS KELAPA (Cocos nucifera)

Oleh

Zalfa Husniyyah

Cookies sebagai cemilan populer yang dapat dikembangkan menjadi pangan
fungsional dengan substitusi tepung terigu menggunakan ubi jalar ungu dan tepung
ampas kelapa, namun kualitas sensorinya dipengaruhi oleh suhu dan lama
pemanggangan. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh suhu, lama, serta
interaksi suhu dan lama pemanggangan terhadap karakteristik sensori cookies ubi
ungu. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dua
faktor. Data dianalisis menggunakan uji lanjut Barlett dan Tukey, dilanjutkan
dengan uji ANOVA dan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) pada taraf 5%. Faktor yang
digunakan terdapat 4 taraf perlakuan yaitu suhu (150°C, 160°C, 170°C, dan 180°C)
dan lama pemanggangan (10, 15, 20, dan 25 menit). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa suhu dan lama pemanggangan berpengaruh nyata terhadap karakteristik
sensori cookies berbasis tepung ubi ungu dan tepung ampas kelapa. Cookies
perlakuan terbaik adalah perlakuan S3W2 (170°C; 15 menit).

Kata kunci: kukis, pemanggangan, tepung ampas kelapa, tepung ubi ungu
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Gizi yang baik didapat dari pangan yang sehat. Pangan sehat sendiri merupakan
pangan dengan kandungan zat gizi seperti karbohidrat, protein, mineral, lemak,
serta vitamin Jenis makanan yang sering dikonsumsi oleh penduduk Indonesia yaitu
cemilan, terutama pada anak-anak. Saat ini, penduduk sudah mulai terbuka untuk
mengkonsumsi makanan sehat termasuk cemilan sehari-hari. Kandungan bahan
yang terdapat pada cemilan yang dikonsumsi tentu akan berpengaruh terhadap
kesehatan bahkan mungkin akan berdampak bagi tubuh. Maka cemilan sehat
menjadi salah satu jenis makanan yang di cari oleh masyarakat. Selain untuk
kesenangan namun juga untuk mendapatkan manfaat gizi yang terkandung

didalamnya (Puspadewi dan Briawan, 2014).

Salah satu jenis cemilan yang banyak disukai oleh masyarakat dari berbagai macam
kalangan yaitu cookies. Cookies merupakan jenis kue kering yang memiliki tekstur
cenderung renyah dengan harga cukup rendah dan juga praktis untuk dikonsumsi.
Banyaknya masyarakat yang memiliki kegemaran untuk mengkonsumsi cemilan
berupa cookies, maka pembuatan cookies bisa dipilih menjadi salah satu bentuk
pangan fungsional. Cookies akan menjadi pangan fungsional jika memiliki sifat
fungsional bagi kesehatan. Sifat fungsional sendiri bisa didapatkan dengan
mengubah bahan utama seperti mengurangi penggunaan tepung terigu
menggunakan bahan pangan lain yang lebih tinggi kandungan gizinya (Ervietasari

dan Larasaty, 2021).

Ubi jalar (Ipomoea batatas) memiliki beberapa jenis dan varietas seperti ubi ungu,

ubi putih dan ubi kuning. Ubi jalar mengandung sejumlah zat gizi yang bermanfaat



bagi tubuh seperti omega 3, fosfor, kalium, magnesium, seng, dan natrium. Selain
jumlah nutrisi dalam ubi jalar yang dapat dikatakan tinggi, ubi jalar juga memiliki
rasa yang enak serta dapat dikonsumsi dengan berbagai macam cara. Ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas L.) menjadi varietas yang paling banyak disukai diantara ketiga
varietas ubi jalar lainnya. Hal tersebut terjadi karena ubi jalar ungu mempunyai
tekstur yang lembut serta rasa yang manis. Ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan
sebagai tepung ubi jalar ungu untuk bahan pengganti dari tepung terigu. Tujuan dari
pembuatan tepung ubi jalar ungu yaitu untuk menambah umur simpan bahan

pangan (Firmansyah dkk., 2022).

Jenis tepung lainnya yang memiliki sifat fungsional sebagai tambahan dalam
pembuatan berbagai jenis pangan yaitu tepung ampas kelapa (Cocos nucifera).
Tepung ampas kelapa didapatkan dari pengeringan ampas kelapa yang tersisa dari
pengolahan kelapa menjadi santan. Pemanfaatan ampas kelapa sebagai tepung tentu
akan menaikkan nilai tambah dari ampas kelapa yang belum termanfaatkan (Mutiar
dkk., 2024). Hasil samping ampas kelapa masih bernilai tinggi jika dimanfaatkan
untuk makanan dengan kadar lemak rendah. Selulosa dalam hasil samping ampas
kelapa memiliki peran dalam proses fisiologi tubuh sebagai sumber serat
(Panjaitan, 2021). Tepung ampas kelapa memiliki kandungan protein sebesar
12,6%, lemak 9,2%, serat kasar 13%, dan kadar air 4,2%. Kandungan serat yang
cukup tinggi dalam ampas kelapa itulah yang dapat diolah menjadi tepung ampas
kelapa dan dimanfaatkan lagi dalam pengolahan produk pangan (Wardani dkk.,
2016).

Penggunaan bahan yang berbeda memungkinkan adanya perbedaan karakteristik
sensori pada produk cookies yang dihasilkan. Namun terdapat faktor lain yang juga
dapat mempengaruhi karakteristik sensori produk kue kering seperti cookies yaitu
proses pemanggangan yang dilakukan. Penggunaan suhu dan lama pemanggangan
dapat berpengaruh pada karakteristik sensori seperti warna, rasa, aroma serta
tekstur (Erwin dkk., 2021). Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini dapat

memberikan informasi terkait pengaruh suhu dan lama pemanggangan yang



digunakan dalam pembuatan cookies dengan percampuran antara tepung ubi ungu

dan tepung ampas kelapa.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui pengaruh suhu pemanggangan terhadap karakteristik sensori
cookies ubi ungu.

2. Mengetahui pengaruh lama pemanggangan terhadap karakteristik sensori
cookies ubi ungu.

3. Mengetahui pengaruh interaksi suhu dan lama pemanggangan terhadap

karakteristik sensori cookies ubi ungu.

1.3 Kerangka Penelitian

Cookies merupakan salah satu jenis kue kering yang dibuat dari adonan lunak dan
memiliki tekstur renyah, rasa yang manis serta praktis saat dikonsumsi (Ervietasari
dan Larasaty, 2021). Cookies dibuat dari campuran bahan seperti tepung terigu, gula
dan telur. Pengembangan produk kue kering seperti cookies sudah banyak
dilakukan saat ini. Salah satunya yaitu dengan melakukan substitusi tepung terigu
dengan tepung jenis lain sebagai bahan utama pembuatan cookies (Mutiara dkk.,
2024). Berdasarkan penelitian Raihan dan Makkiyah (2024) menyatakan bahwa
tepung yang diolah dari bahan-bahan seperti kacang-kacangan dan umbi-umbian

dapat menjadi alternatif pengganti tepung terigu sebagai bahan utama.

Ubi jalar ungu yang masih segar tidak dapat bertahan untuk disimpan dalam waktu
yang lama. Sehingga diperlukan penanganan lebih lanjut yaitu dengan
mengolahnya menjadi produk yang memiliki daya simpan yang lama. Salah satu
bentuk produk dari hasil penanganan ubi jalar ungu yaitu menjadi tepung ubi ungu.
Umumnya tepung ubi ungu digunakan dalam pembuatan produk roti-rotian dan
kue. Hal tersebut terjadi karena adanya upaya untuk mengurangi ketergantungan

penggunaan tepung terigu. Beberapa produk yang umum menggunakan tepung



terigu sebagai bahan baku utama dalam pembuatannya adalah mi, biskuit, roti dan

kue kering (Tuhumury dkk., 2018).

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Tuhumury dkk. (2018)
penggunaan tepung ubi ungu sebagai bahan substitusi dalam pembuatan kue kering
menghasilkan kualitas kue dengan gizi dan organoleptik yang mendekati standar
mutu. Penggunaan tepung ubi ungu yang semakin banyak sebagai substitusi tepung
terigu mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Peningkatan kandungan gizi pada
produk juga dapat dilakukan dengan melakukan penambahan jenis tepung lain
seperti tepung ampas kelapa ke dalam produk kue kering seperti biskuit dan
cookies. Penambahan tepung ampas kelapa (Cocos nucifera) memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar lemak cookies pada penelitian yang dilakukan oleh Wardani
dkk. (2016) kadar lemak yang dihasilkan yaitu sekitar 45,64% hingga 53,43%,
dimana kadar lemak tertinggi didapatkan dari penggunaan tepung ampas kelapa
50%. Hal tersebut terjadi karena kandungan lemak dalam tepung ampas kelapa
sendiri mencapai 9,2% diambil dari ampas kelapa kopra putih. Kandungan lain
yang juga dapat dimanfaatkan dalam penggunaan ampas kelapa sebagai tepung
dalam pembuatan produk pangan yaitu serat. Kandungan serat kasar dalam cookies
dengan formulasi 50% tepung ampas kelapa menghasilkan kadar serat kasar hingga

17,23% (Kaseke, 2017).

Penelitian lain menyebutkan bahwa penggunaan tepung ampas kelapa dalam
pembuatan produk kue kering dapat meningkatkan kadar serat kasar pada produk.
Penambahan tepung ampas kelapa 40% menghasilkan kadar serat kasar terbesar
yaitu 4,36%. Selain kadar gizi yang meningkat, penggunaan tepung ampas kelapa
dalam pembuatan kue kering seperti biskuit dan cookies juga dapat meningkatkan
nilai kekerasan produk. Tingkat kekerasan yang dihasilkan terjadi karena adanya
serat kasar dalam tepung ampas kelapa yang menentukan tingkat kerenyahan
produk kue kering (Muchtar dkk., 2022). Hal tersebut didukung dengan penelitian
lain yang dilakukan oleh Trivana dkk. (2024) yang menunjukkan bahwa kekerasan

cookies sejalan dengan penambahan tepung ampas kelapa pada adonan. Cookies



yang tidak mengembang dan keras terjadi karena tidak adanya gluten dalam tepung

ampas kelapa.

Salah satu kandungan yang mempengaruhi sifat kimia dan fisik dari cookies adalah
kandungan air pada tepung yang digunakan. Semakin rendah kadar air yang
terkandung dalam bahan makan tekstur yang dihasilkan akan semakin keras atau
renyah. Kadar air dalam tepung terigu mencapai 14% lebih tinggi jika dibandingkan
dengan tepung ubi jalar ungu yang hanya mencapai 10,92% (Firmansyah dkk.,
2022). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Muchtar dkk. (2022) perlakuan
terbaik dari biskuit ubi ungu dengan ampas kelapa ada pada perbandingan 30%
tepung terigu : 50% tepung ubi ungu : 20% tepung ampas kelapa menghasilkan
rata-rata kadar air biskuit sebesar 3,46%. Perlakuan tersebut juga mendapatkan nilai
rata-rata yaitu 4,73 (agak suka) untuk karakteristik sensori rasa hingga 5,77 (suka)
pada karakteristik sensori warna. Berdasarkan hasil penelitian tersebut, masih perlu
dilakukan pengujian terkait pengaruh suhu dan lama pemanggangan terhadap

karakteristik sensori cookies ubi ungu dengan campuran tepung ampas kelapa.

Karakteristik sensori lainnya pada cookies sebagai salah satu jenis kue kering juga
dipengaruhi dari proses pengolahannya. Pengolahan cookies dengan cara
dipanggang atau baking merupakan cara untuk meningkatkan sifat sensori ataupun
penilaian kualitas mutu dari produk tersebut. Selain itu juga untuk mengawetkan
makanan karena adanya penurunan aktivitas air (aw) sehingga umur simpan produk
pun akan meningkat (Hidayat dkk., 2024). Menurut Erwin dkk. (2021) penggunaan
suhu 160°C memberikan rasa khas pada kue kering dengan bahan baku ubi ungu
yang dihasilkan. Rasa yang dihasilkan dapat diakibatkan karena adanya proses
pencoklatan yang terjadi selama proses pemanggangan dengan menggunakan suhu
tinggi. Karakteristik lain seperti warna juga dapat dipengaruhi oleh lama
pemanggangan pada produk kue kering seperti cookies ubi ungu, dimana
pemanggangan selama 10 menit masih menampilkan warna ungu khas ubi ungu
dengan nilai rata-rata 3,14 (netral). Sedangkan pada lama pemanggangan 15 menit

dihasilkan kue kering dengan warna kecoklatan dengan nilai rata-rata 2,95 (netral).



Lama pemanggangan juga berpengaruh pada tekstur kue kering yang dihasilkan,

pemanggangan yang lebih lama akan menghasilkan tekstur yang lebih renyah.

1.4 Hipotesis

Hipotesis dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik sensori cookies ubi
ungu.

2. Lama pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik sensori cookies ubi
ungu.

3. Interaksi suhu dan lama pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik

sensori cookies ubi ungu.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Cookies

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit berukuran kecil berbahan dasar adonan
lunak dengan kadar lemak tinggi. Tekstur cookies relatif renyah dengan rasa manis
dan penampang nya berongga serta kurang padat jika dipatahkan. Tekstur renyah
yang dihasilkan dari proses pemanggangan cookies dikarenakan kandungan air
yang rendah yaitu kurang dari 5% sesuai dengan SNI 01-2973-2011. Cookies
mudah di konsumi, biasanya untuk makanan selingan atau menemani minum teh,
kopi ataupun jenis minuman dingin lainnya. Faktor yang mempengaruhi hasil
cookies yaitu campuran adonan serta tahapan proses pembuatannya seperti

pemanggangan (Firmansyah dkk., 2022).

Bahan-bahan lain yang digunakan dalam pembuatan cookies juga berpengaruh
terhadap hasil karakteristik produk. Salah satunya yaitu aroma cookies juga
ditentukan oleh campuran beberapa bahan pada formulasi cookies seperti gula dan
margarin yang digunakan. Kedua bahan tersebut akan menghasilkan flavor pada
cookies, selain itu bahan lain yang digunakan seperti vanili akan memberikan peran
yang penting dalam meningkatkan aroma pada cookies (Ethasari dkk., 2024). Rasa
gurth pada cookies yang dihasilkan disebabkan oleh kandungan lemak yang
terdapat pada margarin, semakin banyak penambahan margarin, rasa yang

dihasilkan akan menjadi semakin gurih (Yashinta dkk., 2021).



2.2 Tepung Ubi Ungu

Bagian yang banyak dimanfaatkan dari ubi ungu yaitu dagingnya yang
mengandung pigmen antosianin lebih tinggi dibandingkan dengan ubi lainnya.
Selain dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan berbagai jenis makanan, ubi
ungu juga dapat diolah dan dimanfaatkan sebagai produk tepung. Keunggulan dari
tepung ubi ungu yaitu lebih tahan lama untuk disimpan. Tepung ubi ungu adalah
salah satu produk olahan setengah jadi yang masih memerlukan pengolahan lebih

lanjut untuk menjadi produk makanan yang siap dikonsumsi (Dhani, 2020).

Tepung ubi ungu sendiri merupakan produk kering seperti bubuk halus dengan
berbagai kandungan seperti pati, serat, lemak, protein, vitamin, mineral serta
beberapa senyawa fitokimia yang ada pada bahan segar (Laga dkk., 2020). Menurut
(Dhani, 2020) tepung ubi ungu dibuat melalui proses pengupasan kulit, pencucian,
pemotongan daging ubi menjadi bagian yang kecil-kecil, pengeringan,
penggilingan, serta pengemasan. Proses pengeringan tepung ubi ungu memiliki
risiko kehilangan atau kerusakan nilai gizi dan kandungan antosianin. Pengeringan
akan menyebabkan produk tepung ubi ungu menjadi berwarna coklat akibat adanya

proses oksidasi (Laga dkk., 2020).

2.3 Tepung Ampas Kelapa

Ampas kelapa merupakan salah satu sumber protein bebas gluten dan sumber serat
tinggi. Sehingga ampas kelapa yang dibuat tepung dapat dianggap sebagai makanan
fungsional yang sangat potensial. Pemanfaatan ampas kelapa menjadi tepung hanya
memberikan nilai tambah pada sisi gizi dan kesehatan, namun juga pada sisi
ekonomi (Erminawati et al., 2018). Tepung ampas kelapa merupakan tepung hasil
pemanfaatan limbah dari proses pengolahan kelapa yang dikeringkan. Tepung
ampas kelapa banyak dimanfaatkan dalam industri makanan seperti roti, kue dan
permen sebagai bahan pengisi. Standar mutu tepung ampas kelapa yaitu bersih,
bebas dari kotoran dan benda asing, tidak berbau asap, dan berwarna putih seperti

warna daging buah kelapa (Mutiar dkk., 2024).



Ampas kelapa masih memiliki kandungan gizi yang tinggi seperti karbohidrat,
lemak serta protein. Jumlah karbohidrat dan protein dalam tepung ampas kelapa
lebih rendah jika dibandingkan dengan tepung terigu. Namun, kandungan lemak
dalam tepung ampas kelapa lebih besar dibandingkan dengan tepung terigu (Mutiar
dkk., 2024). Tepung ampas kelapa dapat dimanfaatkan untuk berbagai jenis produk
pangan seperti kerupuk, abon dan kue kering (Prastia dkk., 2021). Tepung ampas
kelapa dibagi menjadi dua jenis yaitu tepung tanpa testa dan tepung dengan testa.
Testa merupakan lapisan luar daging kelapa yang berwarna coklat. Tepung ampas
kelapa tanpa testa akan berwarna putih jika dibandingkan dengan tepung ampas

kelapa dengan testa (Trivana dkk., 2024).

2.4 Pemanggangan

Pemanggangan adalah salah satu tahapan proses dalam pembuatan produk pangan
menggunakan media panas dalam upaya pemasakan serta pengeringan bahan
pangan. Proses pemanggang dapat dilakukan dengan cara langsung dan tidak
langsung. Proses pemanggangan secara langsung yaitu menggunakan media panas
yang berhubungan langsung dengan bahan. Sedangkan proses pemanggangan
secara tidak langsung yaitu menggunakan alat pemanas yang akan memberikan
efek memanaskan udara baru menjadi udara panas. Sehingga udara panas yang

dihasilakn akan masuk ke dalam bahan pangan (Kartika dkk., 2019).

Tingkat kematangan beberapa jenis produk pangan dipengaruhi oleh proses
pemanggangan yang menggunakan panas atau suhu. Suhu pemanggangan dapat
mempengaruhi adonan yang terbentuk sehingga penggunaannya juga dapat
disesuaikan dengan kebutuhan karakteristik produk yang diinginkan. Suhu yang
tinggi akan mempercepat proses keluarnya air pada produk yang dihasilkan. Suhu
yang tinggi juga akan mengakibatkan terjadinya karamelisasi. Umumnya dalam
pembuatan kue kering seperti cookies suhu yang digunakan berkisar pada 150-
180°C (Sulaiman dan Noviasari, 2023). Pemanggangan dapat mengubah tampilan,
tekstur, rasa hingga aroma adonan serta strukturnya. Suhu panas akan mengentalkan

protein yang mengeraskan adonan (Brown, 2014).



III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan April hingga

Agustus 2025.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies ubi ungu yaitu tepung
terigu protein rendah merek bogasari kunci biru, tepung ubi ungu merek lingkar
organik, gula halus, maizena, garam, margarin, telur, susu skim, vanili, dan, kelapa
tua segar yang diperoleh dari Pasar Bataranila, Bandar Lampung. Bahan yang

digunakan untuk analisis kimia yaitu heksana, DPPH, dan etanol.

Alat-alat yang digunakan berupa peralatan untuk penepungan serta peralatan untuk
pembuatan tepung ampas kelapa yang terdiri dari parutan kelapa, saringan, dan kain
penyaring. Selanjutnya alat untuk pembuatan cookies yang terdiri dari baskom,
saringan, grinder, dehidrator, cetakan kue, sendok pengaduk, mixer, loyang,
timbangan, oven listrik, baking paper. Sedangkan alat-alat yang digunakan yaitu
seperangkat alat uji sensori, dan kuesioner untuk analisis sensori, dan untuk analisis
kimia yaitu cawan porselen, spatula, timbangan analitik, desikator, oven, tanur,

soxhlet, sentrifus, spektrofotometer, dan texture analyzer.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini akan disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) dua faktor. Faktor I adalah suhu pemanggangan yang terdiri dari 4 taraf
yaitu 150°C, 160°C, 170°C, dan 180°C. Faktor II adalah lama pemanggangan yang
terdiri dari 4 taraf yaitu 10 menit, 15 menit, 20 menit, dan 25 menit perlakuan
diulang sebanyak 2 kali, sehingga diperoleh 32 unit percobaan. Data yang diperoleh
dianalisis dengan menggunakan uji Bartlett dan uji Tukey untuk kemenambahan
data. Selanjutnya data yang dihasilkan dianalisis dengan Analysis of variance
(ANOVA), jika terdapat pengaruh berbeda yang nyata, data dianalisis lebih lanjut
menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Perlakuan terbaik
berdasarkan hasil uji BNJ pada perlakuan dengan nilai rata-rata tertinggi dan tidak
berbeda nyata sehingga dianggap sama baiknya secara statistik. Kombinasi

penggunaan suhu dan lama pemanggangan cookies disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kombinasi penggunaan suhu dan lama pemanggangan

S/W W1 W2 W3 W4
S1 SIWI S1W2 SIW3 S1W4
S2 S2W1 S2wW2 S2W3 S2W4
S3 S3W1 S3wW2 S3W3 S3W4
S4 S4W1 S4W2 S4W3 S4W4

Sumber: Data primer

Keterangan:

S : Suhu pemanggangan
W : Lama pemanggangan
S1:150°C

S2:160°C

S3:170°C

S4 : 180°C

W1 : 10 menit

W2 : 15 menit

W3 : 20 menit

W4 : 25 menit



3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Tepung Ampas Kelapa

12

Pembuatan tepung ampas kelapa mengacu pada prosedur yang telah dilakukan oleh

Mutiar dkk. (2024) yang telah dimodifikasi. Kelapa tua yang sudah dihilangkan

testanya diambil daging buah kelapanya saja dan diparut. Selanjutnya hasil parutan

daging kelapa ditambahkan air dengan perbandingan 1:1 dan diperas hingga

didapatkan santan dan ampas kelapa. Ampas kelapa yang dihasilkan selanjutnya

dikeringkan menggunakan dehidrator pada suhu 60°C selama 6 jam atau hingga

kering. Ampas kelapa yang telah kering dihaluskan menggunakan grinder. Proses

pembuatan tepung ampas kelapa disajikan pada Gambar 1.

Pengupasan kulit luar dan dalam

Daging
kelapa

v

Pemarutan

v

Penambahan air

Santan encer

v

dan Ampas

Penyaringan

kelapa

!

Pemerasan 2-3 kali

Santan cair
dan Ampas

A

kelana

hingga kering

Pengeringan ampas kelapa (T= 60°C; t=£6 jam)

v

Penghalusan

Tepung
Ampas Kelapa

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan tepung ampas kelapa

Sumber: Mutiar dkk. (2024) yang dimodifikasi.



13

3.4.2 Pembuatan Cookies Ubi Ungu

Pembuatan cookies mengacu pada prosedur yang telah dilakukan oleh Elfariyanti
dkk. (2023) dan Muchtar dkk. (2022) dengan perlakuan terbaik yaitu perbandingan
30% tepung terigu : 50% tepung ubi ungu : 20% tepung ampas kelapa dari jumlah
tepung yang digunakan. Pembuatan cookies ubi jalar ungu dimulai dengan
mencampur menggunakan mixer beberapa bahan seperti gula halus, margarin,
kuning telur dan garam hingga terbentuk krim. Setelah homogen dilakukan
penambahan tepung terigu, tepung ubi ungu dan tepung ampas kelapa sesuai
perlakuan serta vanili, maizena dan susu skim. Selanjutnya adonan diaduk kembali
hingga tercampur rata dan kalis. Adonan yang telah kalis ditipiskan dan di cetak.
Hasil cetakan adonan selanjutnya dipanggang menggunakan oven pada suhu (150,
160, 170, 180°C) dan lama pemanggangan (10, 15, 20, 25 menit) sesuai perlakuan.
Selanjutnya cookies dikeluarkan dari oven dan dilakukan pendinginan selama 10
menit untuk menghasilkan tekstur cookies yang keras. Selanjutnya dilakukan
analisis secara fisik, kimia serta sensori pada cookies. Formulasi cookies disajikan

pada Tabel 2 dan proses pembuatan cookies disajikan pada Gambar 2.

Tabel 2. Formulasi cookies

Bahan Berat (g)
Tepung terigu 75
Tepung ubi ungu 125
Tepung ampas kelapa 50
Kuning telur 15
Gula halus 60
Margarin 160
Garam 2,25

Vanili 2,25
Susu skim 20
Maizena 40

Total bahan 549.,5

Sumber: Elfariyanti dkk. (2023) yang telah disesuaikan
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60z gula halus,
160g margarin,
15g kuning telur,
garam 2.25g

Penimbangan

b4

Pencampuran dan pengadukan

dengan mixer hingga homogen

73g tepung terigu,

125 g tepung ubi
ungu dan 0g
tepung ampas

kelapa

L4

Pencampuran dan pengadukan
hingga homogen

Y

¥

Penipisan adonan dan pencetakan

k.

2.25g vanili, 40g
maizena, 20g susu
skim

Pemanggangan oven (T= 130, 160,
170 dan 180°C; t=10, 15, 20, 25

menit)

k.

Pendinginan hingga tekstur cookies

lebih keras (t= =10 menit)

h

Cookies Ui
Jalar Ungu

Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan cookies ubi ungu
Sumber: Elfariyanti dkk. (2023) dan Muchtar dkk. (2022) yang telah disesuaikan.

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada produk cookies ubi ungu yaitu analisis sensori
untuk semua perlakuan yang dilakukan dengan pengujian skoring untuk parameter
warna dan tekstur serta pengujian hedonik dengan parameter warna, dan

penerimaan keseluruhan. Setelah didapatkan perlakuan terbaik, dilakukan
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pengamatan terhadap fisik (kekerasan), kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan

aktivitas antioksidan.

3.5.1 Analisis Sensori

Analisis sensori dilakukan terhadap warna, tekstur dan penerimaan keseluruhan.
Uji skoring dilakukan menggunakan nilai skor yang diberikan oleh 10 orang panelis
terlatih terhadap parameter warna dan tekstur. Skor yang digunakan dalam
pengujian ini adalah penilaian skala satu hingga lima (Bornare dan Khan, 2015).
Selanjutnya untuk parameter warna, dan penerimaan keseluruhan akan dinilai
menggunakan uji hedonik. Pengujian dilakukan menggunakan 30 panelis tidak
terlatih (Rahardjo dkk., 2018). Pengamatan sifat sensori dilakukan oleh panelis
dengan mengisi lembar kuisioner seperti yang disajikan pada Tabel 3 dan Tabel 4

berikut.

Tabel 3. Lembar kuisioner uji skoring

Kuisioner Uji Skoring
Produk: Cookies ubi ungu
Nama :
Tanggal :

Instruksi: Dihadapan Anda disajikan sampel cookies ubi ungu yang diberi kode
acak. Anda diminta untuk menilai warna dan tekstur dengan memberikan skor
penilaian uji skoring skala 1 hingga 5 sesuai dengan kriteria di bawah.

Penilaian 389 590 736 927 550 228 666 259
Warna
Tekstur

Penilaian 477 384 879 192 988 | 719 | 310 161

Warna

Tekstur

Warna: Tekstur:

5 : Sangat ungu cerah 5 : Sangat renyah

4 : Ungu cerah 4 : Renyah

3 : Ungu sedikit kecoklatan 3 : Agak renyah

2 : Ungu kecoklatan 2 : Tidak renyah

1 : Coklat 1 : Sangat tidak renyah
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Tabel 4. Lembar kuisioner uji hedonik

Kuisioner Uji Hedonik

Produk: Cookies ubi ungu
Nama :

Tanggal :

Instruksi: Dihadapan Anda disajikan sampel cookies ubi ungu yang diberi kode
acak. Evaluasi sampel tersebut berdasarkan tingkat kesukaan Anda terhadap warna,
dan penerimaan keseluruhan dengan menggunakan skala penilaian yang tersedia.

Penilaian 389 590 736 927 550 228 666 259
Warna

Penerimaan

Penilaian 477 384 879 192 988 719 310 161
Warna

Penerimaan
Keterangan:
5: Sangat suka 2: Tidak suka
4: Suka 1: Sangat tidak suka
3: Agak suka

3.5.2 Analisis Fisik

Pengujian analisis tekstur cookies menggunakan sebuah alat yaitu texture analyzer,
tujuan penggunaan alat ini adalah untuk menilai parameter tekstur secara objektif.
Parameter yang akan diujikan pada cookies yaitu kekerasan (hardness) (Kurnia dan
Zulfiyani, 2022). Pengujian tekstur menggunakan alat texture analyzer yaitu dengan
memberikan gaya atau tekanan pada sampel dengan besaran tertentu sehingga

tingkat kekerasan dan kerapuhan dapat diukur (Mawarno dan Putri, 2022).
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3.5.3 Analisis Kimia

3.5.3.1 Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan dengan mengacu pada SNI 01-2891-1992 untuk
perlakuan terbaik pada produk cookies, yaitu metode gravimetri dengan
mengeringkan cawan porselen menggunakan oven selama 30 menit pada suhu 100-
105°C atau sampai didapatkan berat yang konstan. Selanjutnya cawan didinginkan
selama 30 menit di dalam desikator dan ditimbang. Sampel yang akan diujikan
ditimbang sebanyak 1-2 gram (W) dan dimasukkan kedalam cawan (W1) , lalu
dikeringkan dengan oven pada suhu 105°C selama 3 jam atau hingga mencapai
berat yang konstan (W2). Selanjutnya sampel didinginkan selama 30 menit dalam
desikator dan ditimbang.

Perhitungan:

wi-w?2

x 100%

Kadar Air (%) =

Keterangan:
W = Berat sampel (g)
W1 = Berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)

W2 = Berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)

3.5.3.2 Kadar Abu

Pengabuan dilakukan dengan metode gravimetri yang mengacu pada SNI 01-2891-
1992, pertama yaitu mengeringkan cawan pengabuan di dalam oven selama 1 jam
pada suhu 100-105°C dan didinginkan di dalam desikator selama 15 menit dan
ditimbang (W2). Sebanyak 2-3 gram sampel dimasukkan ke dalam cawan
pengabuan (W) dan diletakkan dalam tanur. Pembakaran dilakukan selama 3 jam
pada suhu 550°C atau hingga didapatkan abu berwarna abu-abu (W1). Cawan berisi
hasil pengabuan didinginkan dalam desikator dan ditimbang.

Perhitungan:

wi1i-w?2

Kadar Abu (%) = x 100%
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Keterangan:
W = Berat sampel awal (g)
W1 = Berat cawan dan sampel setelah ditanur (g)

W2 = Berat cawan kosong (g)

3.5.3.3 Aktivitas Antioksidan

Pengujian antioksidan dilakukan dengan mengacu pada metode yang dilakukan
Nurdjanah et al. (2023). Pengujian antioksidan dilakukan dengan menggunakan
sampel cookies yang telah dihaluskan menjadi bubuk dan ditimbang sebanyak 1 g.
Bubuk sampel yang telah ditimbang selanjutnya dimasukkan ke dalam tabung
sentrifugasi dan ditambahkan dengan etanol teknis 96% sebanyak 10 ml untuk
dilakukan inkubasi selama 24 jam. Setelah 24 jam, sampel disentrifus
menggunakan kecepatan 3000 ppm selama kurang lebih 10 menit. Supernatan yang
dihasilkan dari proses sentrifugasi diambil sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke dalam
tabung reaksi untuk selanjutnya ditambahkan 2 ml larutan DPPH dan cara yang
sama dilakukan pada blanko sampel. Sampel yang telah dicampur dengan larutan
DPPH selanjutnya diinkubasi selama + 30 menit, kemudian dituangkan ke dalam
kuvet untuk dilakukan pembacaan absorbansi dengan menggunakan
spektrofotometri pada panjang gelombang 517 nm. Absorbansi sampel (As)
diambil dari hasil pada larutan sampel dan absorbansi kontrol (Ak) diambil dari
hasil pada larutan blanko.

Perhitungan:

Antioksidan (%) = =% x 100%

k

Keterangan:
Ak = Absorbansi kontrol atau blanko

As = Absorbansi sampel
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3.5.3.4 Kadar Lemak

Pengujian kadar lemak mengacu pada metode soxhlet yang dilakukan oleh
Pargiyanti. (2019). Pengujian kadar lemak dilakukan dengan menggunakan 1-2 g
sampel yang telah dihaluskan (A), lalu dimasukkan ke dalam kertas saring dan
ditutup rapat. Kertas saring berisi sampel dimasukkan ke dalam tabung mikro
soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak yang telah dikeringkan dan
diketahui beratnya (B) pada bagian bawah. Selanjutnya bagian atas ekstraktor
soxhlet dihubungkan dengan pendingin balik yang telah dirangkai di atas
waterbath. Setelah terpasang, dituangkan pelarut heksan sebanyak 2 kali volume
tabung dan dialirkan melalui ujung pendingin balik. Waktu ekstraksi dilakukan
selama kurang lebih 5-6 jam. Labu yang telah berisi lemak selanjutnya dikeringkan
menggunakan oven pada suhu 105°C dan didinginkan dalam desikator untuk
selanjutnya ditimbang untuk mendapatkan beratnya (C).

Perhitungan:

Kadar lemak (%) = == x 100%

Keterangan:

A = Berat sampel (g)

B = Berat labu kosong (g)

C = Berat labu dan sampel (g)



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Suhu pemanggangan pada produk cookies memberikan pengaruh nyata
terhadap nilai sensori. Penggunaan suhu yang semakin tinggi menurunkan nilai
rata-rata pada atribut warna namun meningkatkan nilai rata-rata pada atribut
tekstur.

Lama pemanggangan pada produk cookies memberikan pengaruh nyata
terhadap nilai sensori. Proses pemanggangan yang semakin lama akan
menghasilkan warna cookies dengan skor semakin rendah atau warna yang
semakin coklat. Sedangkan pada atribut tekstur, peningkatan lama
pemanggangan menghasilkan cookies dengan tekstur yang semakin renyah.
Interaksi suhu dan lama pemanggangan menunjukkan pengaruh nyata antar
perlakuan terhadap pengujian sensori kesukaan pada produk cookies. Suhu
tinggi dan proses pemanggangan yang lama akan mendapatkan penilaian
kesukaan yang rendah dibandingkan dengan cookies yang dipanggang dengan
suhu tidak terlalu tinggi dan proses yang tidak terlalu lama (S3W2; Suhu 170°C

selama 15 menit).

5.2 Saran

Penelitian selanjutnya disarankan untuk menggunakan metode pemanggangan lain

yang berbeda untuk mengetahui efisiensi panas serta pengaruh terhadap stabilitas

antosianin dan kerenyahan produk.
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