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ABSTRACT

Cookies are a popular snack for people. Additional of plk (pumkin puree) and tct
(eggshell flour) will increase the nutritional value of cookies. The aims of this
study is to determine the chemical and organoleptic characteristics of cookies
made from pumpkin puree and chicken eggshell flour. The research using a
Complete Randomized Block Design (CRBD) with singel factor that was the
addition of eggshell flour and pumpkin puree (5:55, 7:53, 9:51, 11:49, 13:47,
15:45) and each treatment repeated 4 times so that 24 treatment combinations
obtained. Data was analyzed statistically by using the ANOVA test, continued by
HSD test. Organoleptic data was analyzed by Kruskall Walis test. The addition of
pumpkin puree and chicken eggshell flour did not affect the water content, color,
taste and overall preference level of the cookies produced, but did affect ash
content, calcium levels and texture of cookies. Based on the effectiveness test (De
Garmo), the best cookies are produced from a ratio of 7% chicken eggshell flour
and 53% pumpkin puree with chemical characteristics : water content 4.206%,
ash content 0.865%, calcium content 3.767%, texture 0.607 Kg Force, color 3.433
(likes), taste 3,533 (likes) and an overall average value of 3,600 (likes).
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ABSTRAK

Cookies merupakan makanan ringan yang digemari oleh semua kalangan.
Penambahan plk dan tct akan meningkatkan nilai gizi dari cookies. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan organoleptik cookies yang
dibuat dari puree labu kuning dan tepung cangkang telur ayam. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yakni
penambahan tepung cangkang telur dan puree labu kuning (5:55, 7:53, 9:51,
11:49, 13:47, 15:45). Data yang diperoleh dianalisa secara statistik menggunakan
uji ANOVA, dilanjutkan dengan uji BNJ. Data organoleptik menggunakan
analisis Kruskall walis. Penambahan puree labu kuning dan tepung cangkang
telur ayam tidak mempengaruhi kadar air, warna, rasa dan tingkat kesukaan
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keseluruhan pada cookies yang dihasilkan, namun mempengaruhi kadar abu,
kadar kalsium dan tekstur cookies. Berdasarkan uji efektifitas (De Garmo) cookies
terbaik dihasilkan pada 7:53 tepung cangkang telur ayam dan labu kuning dengan
karakteristik kimia yaitu kadar air 4,206 %, kadar abu 0,865 %, kadar kalsium
3,767 %, tekstur 0,607 Kg Force, warna 3,433 (suka), rasa 3,533 (suka) serta rata-

rata nilai keseluruhan 3,600 (suka).

Kata Kunci: cookies, puree labu kuning, tepung cangkang telur

PENDAHULUAN

Cookies merupakan makanan
ringan yang digemari oleh semua
kalangan baik anak-anak hingga
orang dewasa. Cookies adalah jenis
biskuit yang dibuat dari adonan
lunak, berkadar lemak tinggi, renyah
dan bila dipatahkan penampang
potongannya bertekstur kurang padat
(BSN 1992). Cookies pada umumnya
terbuat dari bahan tepung terigu
dengan penambahan seperti telur,
gula, lemak dan bahan lainnya yang
diolah dengan proses pemanggangan.

Penggunaan tepung terigu
sebagai bahan dasar pembuatan
cookies merupakan hal yang sangat
penting, tetapi tepung terigu
merupakan produk serealia yang sulit
tumbuh di Indonesia sehingga bahan
pangan tersebut diimpor dari luar
negeri. Indonesia merupakan salah
satu negara yang mengimpor tepung
terigu yang cukup tinggi. Data dari

Badan Pusat Statistik (2017),

melaporkan terjadinya peningkatan
jumlah impor gandum di Indonesia
berturut-turut dari tahun 2012 hingga
2017 yakni 6,3 juta ton, 6,7 juta ton,
7,4 juta ton, 7,4 juta ton, 10,5 juta
ton dan 11,5 juta ton. Peningkatan
impor tepung terigu ini dapat
menyebabkan ketergantungan
Indonesia terhadap gandum serta
dapat menguras devisa negara.
Upaya yang dapat dilakukan untuk
mengurangi impor tepung terigu di
Indonesia  antara lain  dengan
menggunakan bahan pangan yang
berasal dari tanaman lokal salah
satunya adalah labu kuning.

Labu kuning merupakan tanaman
yang termasuk kedalam famili
cucurbitaceae yang sekali berbuah
langsung  mati. Labu  kuning
memiliki kandungan gizi yakni
karbohidrat (6,6 g), protein (1,1 g),
lemak (0,3 g), kalsium (45 mg),
fosfor (64 mg), besi (1,4 mg),
vitamin A (180 SI), vitamin B (0,08
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mg), air (9,1 g), vitamin C (5,2 mg)
(Hendrasty, 2011). Kandungan gizi
tersebut yang dapat menjadikan labu
kuning sebagai bahan yang dapat
mengurangi  penggunaan  tepung
terigu dalam pembuatan produk
pangan. Buah  labu  kuning
merupakan salah satu buah yang
memiliki potensi sebagai sumber
provitamin A nabati berupa -
karoten. Kandungan provitamin A
dalam labu kuning sebesar 767 pg/g
bahan (Gardjito, 2006) dan memiliki
kandungan vitamin A sebesar 180,0
(SI) (Sudarto, 2000). Penggunaan
puree labu kuning dapat
menghasilkan warna kuning alami
pada cookies sedangkan pada bentuk
tepung tidak tampak warna kuning
karena tepung labu kuning cederung
berwarna coklat.

Puree labu kuning masih
mengandung kalsium yang rendah
yakni sekitar dari 45 mg, sedangkan
kalsium menurut

Kesehatan ~ (2009),

kebutuhan

Departemen
asupan kalsium yang dianjurkan
Standar Internasional sebesar 1000-
1200 mg per hari untuk orang
dewasa dan 1200-1500 mg per hari
untuk wanita hamil agar tidak tejadi

gangguan pada tulang. Perlu adanya

penambahan bahan lain yang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan
pembuatan cookies dan sumber
kalsium pada cookies adalah tepung
cangkang telur ayam.

Tepung cangkang telur ayam
merupakan tepung yang dihasilkan
dari pemanfaatan limbah cangkang
telur ayam yang diproses dengan
pembersihan, pemasakan, pengecilan
ukuran, pengovenan, penggilingan
dan pengayakan pada cangkang.
Cangkang  telur ayam  yang
membungkus telur memiliki berat 9-
12% dari berat telur total dan
mengandung 94% kalsium karbonat,
1% kalium phospat, dan 1%
magnesium karbonat (Hadi, 2005)
selain itu, tepung cangkang telur juga
berfungsi  sebagai  pembentukan

sensasi tekstur yang berbeda pada

cookies yang dihasilkan.

METODE PENELITIAN
A. Rancangan Penelitian
Rancangan yang digunakan
dalam  penelitian ini  adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 1 faktor (P) yaitu
penambahan tepung labu kuning dan
tepung cangkang telur ayam dengan

6 taraf perlakuan, masing-masing
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perlakuan diulang sebanyak 4 kali
sehingga terdapat 24 sampel.

Adapun taraf perlakuan yang
digunakan dalam penelitian ini
adalah sebagai berikut :
pl = puree labu kuning 55 % +
tepung cangkang telur 5 %
p2 = puree labu kuning 53 % +
tepung cangkang telur 7 %
p3 = puree labu kuning 51 % +
tepung cangkang telur 9 %
p4 = puree labu kuning 49 % +
tepung cangkang telur 11 %
p5 = puree labu kuning 47 % +
tepung cangkang telur 13 %
p6 = puree labu kuning 45 % +
tepung cangkang telur 15 %

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada
penelitian ini adalah baskom, mixer,
sendok, timbangan, panci, loyang,
oven dan kompor. Alat yang
digunakan untuk pengujian adalah
oven, tanur, neraca analitik, pinset,
desikator, hotplate, kertas saring,
labu ukur, cawan poselin,
erlenmeyer, pipet tetes, dan alat
texture analyzer. Bahan yang
digunakan adalah labu kuning yang
di peroleh dari Desa Kuala II,

cangkang telur di peroleh dari

Tanjung Raya II JI. Suka Mulya
sedangkan tepung terigu (protein
rendah), lemak (margarin dan
butter), gula halus, susu bubuk,
kuning telur, baking powder dan
vanili diperoleh dari Minimarket

Desa Kuala II.

C. Metode
Pembuatan Puree Labu Kuning
Pembuatan puree labu kuing
mengacu  pada metode  yang
dilakukan oleh Sudarman dkk,
(2018) yakni dengan menghilangkan
kulit labu kuning dan biji nya yang
kemudian dicuci menggunakan air
mengalir untuk menghilangkan sisa-
sisa  kotoran yang menempel.
Selanjutnya labu kuning dipotong
kecil-kecil ~agar mempermudah
proses pengukusan dan setelah

dikukus labu kuning dihancurkan dan

dihasilkan puree labu kuning.

Pembuatan Tepung Cangkang
Telur

Pembuatan tepung cangkang
telur ayam mengacu pada metode
yang dilakukan oleh Rahmawati dan
Nisa (2015) yaitu cangkang telur
ayam dicuci menggunakan air

mengalir  untuk  menghilangkan
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kotoran yang menempel dan

kemudian ditiriskan.  Selanjutnya
cangkan  telur ayam  direbus
menggunakan air mendidih selama
15 menit yang bertujuan untuk
membunuh mikroba yang terdapat
pada cangkang telur, setelah itu
cangkang telur didinginkan pada
suhu ruang dan setalah dingin
dikeringkan kemudian dilakukan

penggilingan dan pengayakan.

Table Komposisi Bahan Cookies (g)

Komposisi Bahan dan Pembuatan
Cookies

Komposisi cookies terdiri dari
bahan utama (tepung terigu, puree
labu kuning dan tepung cangkang
telur) dan  bahan  pendukung
digunakan dalam pembuatan cookies

ini dapat dilihat pada Tabel dibawah

ini.

Perlakuan

pl p2 p3 p4  p5S  pb
Tepung terigu 40 40 40 40 40 40
Puree labu kuning 55 53 51 49 47 45
Tepung cangkang telur 5 7 9 11 13 15
Campuran margarin dan butter 25 25 25 25 25 25
Gula halus 15 15 15 15 15 15
Susu bubuk 10 10 10 10 10 10
Kuning telur 15 15 15 15 15 15
Baking powder 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Vanili 1 1 1 1 1 1

dilakukan pemanggangan selama 15-
Proses pembuatan cookies 20 menit.

mengacu pada metode  yang

dilakukan oleh  Nandhani dan
Yunianta (2015) yaitu dengan
mencampurkan mentega, kuning

telur dan gula halus selama 5 menit
dengan kecepatan sedang, setelah itu
penambahan bahan sesuai perlakuan,
kemudian dilakukan pencampuran
kembali hingga merata. Selanjutnya
dicetak  dan

adonan  tersebut

D. Analisis Data

Data  karakteritik  kimia
cookies akan di analisa menggunakan
uji Anova atau Analysis of varians
(ANOVA) dengan taraf 5 % jika
berpengaruh nyata akan dilakukan uji
Beda Nyata Jujur (BNJ) 5%

(Sastrosupadi, 2000). Data uji
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organoleptik akan dianalisa
menggunakan metode  Kruskall-
wallis (Rampengan dkk, 1985).
Penentuan perlakuan terbaik akan
dianalisa menggunakan uji efektifitas
menggunakan metode (De Garmo

dkk, 1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Fisikokimia Cookies
dengan Penambahan Plk dan Tct

Cookies yang dibuat dengan
penambahan puree labu kuning (plk)
dan tepung cangkang telur (tct)
dalam penelitian ini memiliki tekstur
yang renyah dengan warna kuning
kecoklatan. Bahan dasar pembuatan
cookies ini adalah puree labu kuning
dengan kandungan air 88,867 % dan
kadar abu 0,045 % dan cangkang
telur ayam memiliki kandungan air
sebesar 0,996 %, kadar abu 1,137 %.

Cookies yang telah dibuat
kemudian  akan  dikarakterisasi
fisikokimia yang terdiri dari analisis
kadar air, kadar abu, kalsium dan uji
tekstur (hardness) pada cookies.
Adapun hasil penelitian tersebut
adalah sebagai berikut :
Kadar Air

Kadar air

merupakan

komponen yang sangat penting

dalam cookies karena jika produk
cookies memiliki kandungan air yang
tinggi maka cookies tersebut akan
cepat mengalami kerusakan yang
ditandai  dengan  berkurangnya
tingkat kerenyahan pada cookies.
Berdasarkan analisa kadar air yang
dilakukan pada produk cookies ini
yakni didapatkan hasil F hitung < F
tabel sehingga berpengaruh tidak
nyata.

Perlakuan pada cookies sudah
memenuhi standar kadar air yang
telah ditetapkan oleh Standarisasi
Nasional Indonesia (SNI) yakni

maksimal kadar air pada cookies

adalah sebesar 5%.

Perbandingan plk : Rerata Kadar

tet Air (%)
55:5 4,280+ 0,53
53:7 4,206 + 0,59
51:9 4,259 +0,76
49 : 11 4,265+ 0,97
47 :13 4,190 + 0,70
45 : 15 3,905+ 0,48

Pada tabel di atas dapat
dilihat bahwa kadar air tertinggi
terdapat pada 55 : 5 puree labu
kuning dan tepung cangkang telur,
hal ini disebabkan penggunaan labu
kuning yang cukup banyak yakni 55
% dengan nilai kadar air sebesar

4,280 %. Labu kuning memiliki

kandungan air yang cukup tinggi
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yaitu sebesar 88,867 % oleh karena
itu, kandungan air cookies pada
perlakuan 55 : 5 puree labu kuning
dan tepung cangkang telur memiliki
kandungan air yang lebih tinggi
dibandingkan yang lainnya. Kadar
air terendah terdapat pada 45 : 15
puree labu kuning dan tepung
cangkang telur dengan nilai kadar air
sebesar 3,905% hal ini disebabkan
penggunaan tepung cangkang telur
yang tinggi mengakibatkan
kandungan air cookies juga rendah.
Penggunaan  puree  labu
kuning tanpa penambahan tepung
cangkang telur akan menghasilkan
produk dengan kadar air yang
melebihi SNI seperti penelitian yang
dilakukan oleh Priyono dkk, (2018)
bahwa penggunaan labu kuning
sebanyak 50 % meghasilkan analisa
kadar air sebesar 5,60% pada produk
biskuit yang dihasilkan. Penggunaan
tepung cangkang telur ayam pada
pembuatan cookies membantu untuk
mengurangi kandungan air pada
produk akhir cookies sehingga kadar

airnya sesuai dengan SNL

Kadar Abu
Penentuan kadar abu
dimaksudkan  untuk  mengetahui

kandungan komponen yang tidak

mudah menguap (komponen
anorganik atau garam mineral) yang
tetap tinggal pada pembakaran dan
pemijaran
(Nurilmala, 2006). Semakin rendah

kadar abu

senyawa organik
suatu bahan, maka
semakin tinggi kemurniannya. Tinggi
rendahnya kadar abu suatu bahan
antara  lain  disebabkan  oleh
kandungan mineral yang berbeda
pada sumber bahan baku (Sudarmaji,
1989).

Kandungan abu pada cookies
menunjukkan kandungan mineral
yang terkandung didalamnya.
Keseluruhan kadar abu pada cookies
yang dihasilkan sudah memenuhi
standar kadar abu pada cookies yang
telah  ditetapkan oleh  Standar
Nasional Indonesia (SNI) yakni

maksimal sebanyak 1,6 %.

Perbandingan = Rerata Kadar Abu
plk : tct (%)
55:5 0,857+0,01%
53:7 0,865 + 0,00 *
51:9 0,895+0,01°¢
49 :11 0,899 + 0,02 ©
47:13 0,921+0,01¢
45:15 0,925 +0,01¢

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang
sama berarti berbeda tidak
nyata pada uji BNJ 5% = 0,01
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Berdasarkan tabel 7, semakin
banyak penambahan tepung
cangkang telur ayam maka kadar abu
pada cookies semakin meningkat hal
ini disebabkan tepung cangkang telur
ayam memiliki nilai kadar abu
sebesar 1,137 %. Menurut Benjamin
dkk, (1960), tingginya kadar abu
disebabkan karena pada cangkang
telur terdapat zat kapur (CaCOy)
sebagai bahan penyusun utama pada
cangkang telur.

Pada uji BNJ 55 : 5 berbeda
tidak nyata dengan 53 : 7, namun
berbeda nyata dengan perlakuan 51 :
9 hingga 45 : 15 hal ini disebabkan
pada penggunaan tepung cangkang
telur lebih sedikit dibandingkan
lainnya. Penggunaan tepung
cangkang telur sangat berpengaruh
meskipun ditambahkan dalam jumlah

yang sedikit.

Kadar Kalsium

Kalsium merupakan mineral
yang paling banyak terdapat dalam
tubuh. Sekitar 99 persen total
kalsium dalam tubuh ditemukan
dalam jaringan keras yaitu tulang dan
gigi  terutama  dalam  bentuk
hidroksiapatit, hanya sebagian kecil

dalam plasma cairan ekstravaskuler

(Syafig, 2007). Kalsium merupakan
zat gizi mikro yang dibutuhkan oleh
tubuh dalam pembentukan tulang dan
gigi serta membantu untuk mencegah
terjadinya osteoporosis.

Hasil kadar kalsium
menunjukkan bahwa semakin banyak
penambahan tepung cangkang telur
ayam kadar kalsium yang dihasilkan
pada  cookies juga semakin
meningkat. Penelitian ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan
oleh Ardin dkk, (2019) semakin
tinggi penambahan tepung cangkang
telur pada produk kue kerasi maka
semakin meningkat juga kandungan
kalsiumnya. Tepung cangkang telur
karbonat

mengandung  kalsium

sekitar 90% (Wirakusumah, 2011).

Perbandingan Rerata Kadar
plk : tct Kalsium (mg/g)
55:5 2,900+ 0,302
53:7 3,767+ 0,54 °
51:9 4,770 £ 0,47 ©
49 : 11 5,465+0,40 ¢
47 :13 5,935+0,41°
4515 6,732+£0,52°

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang
sama berarti berbeda tidak
nyata pada uji BNJ 5% = 0,29

Berdasarkan uji BNJ semua
perlakuan berbeda nyata satu sama
lainnya, hal ini disebabkan tct

memiliki kandungan kalsium yang
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tinggi sehingga penggunaan nya
sangat  berpengaruh  walaupun
digunakan dalam jumlah yang

sedikit.

Tekstur (Hardness)

Cookies merupakan salah satu
kue kering yang memiliki tekstur
yang renyah  dengan  tingkat
kekerasan yang pas yakni mudah
untuk dipatahkan. Berdasarkan uji
tekstur  (hardness) menunjukkan
bahwa nilai tertinggi terdapat pada
45 : 15 puree labu kuning dan tepung
cangkang telur yakni 0,911 kg force
dan yang terendah terdapat pada 55 :
5 puree labu kuning dan tepung

cangkang telur yakni 0,47.

Perbandingan  Rerata Tekstur (Kg

plk : tct Force)
55:5 0,470+ 0,24 *
53:7 0,607 + 0,38 °
51:9 0,648 +0,21°
49 : 11 0,847 +0,23 ¢
47 :13 0,894 +0,13¢
45 : 15 0,911+0,18¢

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang
sama berarti berbeda tidak
nyata pada uji BNJ 5%= 0,19

Berdasarkan data di atas
semakin banyak penambahan tepung
cangkang telur ayam maka tekstur
cookies  akan  semakin  keras
sedangkan semakin banyak puree
labu kuning maka teskturnya tidak

begitu keras. Tepung cangkang telur

ayam memiliki kandungan air yang
rendah yakni sebesar 0,996 %,
(Syam dkk 2014), dan memiliki
tekstur yang sedikit kasar dari pada
tepung terigu sehingga penambahan
tepung cangkang telur memberikan
kontribusi yang nyata terhadap
kekerasan  cookies.  Berdasarkan
perhitungan kadar air dan tekstur
cookies yang memiliki kandungan air
tinggi maka memiliki tekstur yang
tidak  begitu keras, sedangkan
cookies  dengan  tekstur  keras
memiliki kadar air yang rendah.

Berdasarkan uji BNJ
perlakuan 55 5 berbeda nyata
karena diikuti oleh huruf yang
berbeda dari perlakuan lainnya
sedangkan jika diikuti huruf yang
sama berarti berbeda tidak nyata.
Karakteristik Organoleptik
Cookies dengan Penambahan Plk
dan Ctc

Adapun uji organoleptik yang
dilakukan pada penelitian adalah
warna, rasa dan keseluruhan pada
cookies. Parameter organoleptik di
analisa menggunakan Kruskall —
Wallis yakni meliputi kesukaan

terhadap warna, rasa dan keseluruhan

cookies dengan hasil sebagai berikut:
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Perbandingan plk : Nilai Sensoris ~ Nilai Sensoris Rasa ~ Nilai Sensoris
tet Warna Keseluruhan

55:5 3,500 + 0,68 3,233 +1,01 3,233 £1,01

53:7 3,433 +£0,82 3,533+£0,78 3,600 = 0,77

51:9 3,633 +0,81 3,133+£0,78 3,300 = 0,88

49 : 11 3,233 +£0,86 3,000 £ 0,83 3,067 £0,78

47 :13 3,400 0,97 3,000 £ 1,05 3,200 £+ 1,06
45:15 3,100 + 0,88 3,233 +£0,73 3,200+ 0,76

Chi 005 (5) = 11,07 KW =6,711 KW = 7,602 KW = 5,736

Warna

Berdasarkan hasil diatas, nilai
sensoris warna memiliki nilai KW
sebesar 6,711 sehingga KW < X°
0,05 (5) yaitu 6,711 < 11,07 maka
perbandingan plk dan tct tidak
berpengaruh nyata terhadap warna
cookies yang dihasilkan. Rata-rata
nilai keseluruhan kesukaan panelis
terhadap warna cookies berkisar
antara 3,100 — 3,633 (suka — sangat
suka) terhadap warna cookies
tersebut (tabel 10).

Penggunaan tepung cangkang
telur yang semakin banyak maka
warna kuning pada cookies semakin
berkurang seperti pada pelakuan 45 :
15 hal ini karena tepung cangkang
telur berwarna putih serta
penggunaan puree labu kuning yang
sedikit  dibandingkan  perlakuan
lainnya membuat warna kuning yang

dihasilkan tidak seperti perlakuan

yang menggunakan puree labu
kuning yang lebih banyak.

Rasa

Pada parameter rasa, nilai sensoris
rasa memiliki nilai KW sebesar
7,602 sehingga KW < X2 0,05 (5)
yaitu 7,602 < 11,07 maka
perbandingan plk dan tct tidak
berpengaruh nyata terhadap rasa
cookies yang dihasilkan. Rasa
merupakan aspek penting dalam uji
organoleptik karena pada uji rasa
menggunakan indra perasa yakni
lidah  yang  memiliki  tingkat
sensitifitas yang cukup tinggi.
Berdasarkan hasil diatas bahwa nilai
tertinggi terdapat pada perbandingan
7 % tepung cangkang telur : 53 %
puree labu kuning hal ini karena
penggunaan tepung cangkang telur
hanya 7 % sehingga rasa yang
dihasilkan dari tepung cangkang
telur  tidak terlalu  banyak.
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Keseluruhan perlakuan
mendapatkan nilai berkisar antara
Keseluruhan

Nilai  kesukaan  panelis
terhadap keseluruhan cookies
memiliki nilai KW sebesar 5,736
sehingga KW < X? 0,05 (5) yaitu
5,736 < 11,07 maka perbandingan
plk dan tct tidak berpengaruh nyata
terhadap keseluruhan cookies yang
dihasilkan. Bedasarkan kesukaan
keseluruhan terhadap cookies nilai
yang diperolah berkisar antara 3,07 —
3,60 (suka — sangat suka) terhadap
keseluruhan atribut sensori pada
cookies. Kesukaan panelis terhadap
cookies ini juga dipengaruhi oleh
bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan cookies yang dapat
mempengaruhi produk akhir cookies,
bahan-bahan  pendukung  yang
digunakan dalam pembuatan cookies
memiliki fungsi yang berbeda-beda.
Bahan-bahan tersebut diantaranya
adalah margarin, butter, vanili, telur
dan lan-lain.

Berdasarkan wuji efektivitas
De Garmo bahwa perlakuan terbaik
pada penelitian ini terdapat pada
perbandingan 7% tepung cangkang

telur ayam dan 53 % puree labu

kuning dengan nilai NP 0,69 yang

3,000 - 3,533 (suka — sangat suka)
pada cookies tersebut.

memiliki karakteristik kimia yaitu
kadar air 4,206 %, kadar abu 0,865
%, kadar kalsium 3,767 %, tekstur
0,607 Kg Force, warna 3,433 (suka),
rasa 3,533 (suka) serta rata-rata nilai

keseluruhan 3,600 ( sangat suka).

Perlakuan Terbaik Pada Cookies

Perbandingan NP
plk : tct
55:5 0,65
53:7 0,69
51:9 0,44
49 : 11 0,17
47 :13 0,18
45:15 0,28

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian
karakteristik kimia bahwa pembuatan
cookies dengan penambahan puree
labu kuning dan tepung cangkang
telur pada pembuatan cookies tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar
air yang dihasilkan, namun
berpengaruh nyata terhadap kadar
abu, kadar kalsium dan tekstur
cookies. Penambahan puree labu
kuning dann tepung cangkamg telur
ayam tidak berpengaruh nyata pada
parameter sensoris cookies yakni
pada warna, rasa dan kesukaan

keseluruhan.
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Perlakuan terbaik
penambahan puree labu kuning dan
tepung cangkang telur ayam yakni
7% tepung cangkang telur ayam dan
53 % puree labu kuning dengan
karakteristik kimia yaitu kadar air
4,206 %, kadar abu 0,865 %, kadar
kalsium 3,767 %, tekstur 0,607 Kg
Force, warna 3,433 (suka), rasa
3,533 (suka) serta rata-rata nilai

keseluruhan 3,600 (suka).
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