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ABSTRACT

Indonesia has imported much wheat flour, therefore a replace of wheat flour is needed to be found. The aim of this
research was to find the effect of wheat starch and breadfruit flours with kinds of stabilizer on the quality of breadfruit
cookies. The research was using completely randomized design with two factors, i.e ratio of wheat starch and breadfruit
flour (S): (75%:25%), (60:40%), (45%:55%), (30%:70%) and kinds of stabilizer (P) : no stabilizer, gum arab, CMC and
tween 20. Parameters analyzed were water content, ash content, fat content, protein content, fiber content, organoleptic
value of flavor, taste, and texture. The results showed that the ratio of wheat starch and breadfruit flours had highly
significant effect on the water content, ash content, protein content, fat content, fiber content, organoleptic value of flavor,
taste, and texture. Kinds of stabilisizer gave highly significant effect on the water content, organoleptic value of flavor,
taste, and texture. The interaction of ratio of wheat starch and breadfruit flours with kinds of stabilizer gave significant
effect on the organoleptic value of texture. The ratio of wheat starch and breadfruit powder of 75%:25% and stabilisizer
CMC (carboxy methyl cellulose) gave the best quality of breadfruit cookies.

Keywords : breadfruit flours, cookies, kinds of stabilizer, wheat starch

PENDAHULUAN kolak, sayur asam, sayur lodeh, dan produk lainnya.
Selain itu, ada juga yang memanfaatkan buah sukun

sebagai bahan baku pembuatan tepung dan mie,
gaplek, tapai sukun. Tepung sukun mempunyai
prospek yang sangat baik sebagai pengganti bahan
lain, seperti beras dan bahan pangan lainnya. Hal ini
disebabkan karena sukun mengandung mineral dan

Indonesia merupakan negara yang banyak
melakukan impor tepung terigu dari negara Timur
Tengah seperti Turki, Srilanka, dan Australia.Impor
gandum di Indonesia pada tahun 2012 mencapai 6,3
juta ton dengan nilai 2,3 miliar dolar AS. Jumlah oSG SA !
tersebut meningkat pada kuartal | tahun 2013 dimana vitamin yang lengkap namun nilai kalorinya rendah
angka impor gandum tercatat 1,3 juta ton atau senilai sehingga cocok unfuk makanan diet rendah kalori.
501 juta dolar AS (Badan Pusat Statistik 2013). Harga Selain itu, sukun mempunyai indeks glikemik atau
fepung terigu yang berada di pasaran merupakan angka yang menun;ukkan potensi penlngkgtan glukosa
harga subsidi yang selebihnya harus ditanggung darah dari karboh|drat yang rendah sehlngga_ dapa_t
pemerintah Indonesia jika tidak, harga tepung terigu berperan mengendalikan kadar gula darah (Widowati,
sangat tinggi di atas harga pasaran. Untuk memenuhi dkk., 2009).
kebutuhan  tepung  terigu dan  mengurangi . Penggunaan tepung sukun sangat banyak
ketergantungan  akan impor, pemerintah  dan dimanfaatkan seperti dalam pembuatan bolu, cake,

masyarakat berupaya mencari alternatif bahan pangan brownies, rofi, tart, fresh role cake, kue lapis, cookies,
lokal yang dapat dijadikan tepung dengan tujuan dan lain-ain. Dalam pembuatan tepung sukun ada
diversifikasi pangan Indonesia. taha_plan-tahapan yang harus diperhatikan mulai Qan

Produksi sukun di Indonesia terus meningkat, pemilihan bahan, pengupasan, pencucian,
pada tahun 2008 sebanyak 89.231 ton dan tahun 2010 pembelahan,  pemofongan  atau ~pengirisan,
menjadi 113.778 ton. Sentral penghasil sukun adalah perendaman, pemblansiran, dan proses pengeringan.
Pekalongan, Semarang, Pati, Banyumas, Kedu dan Hal ini beﬂqjuan untuk menghasilkan tepunglsukun
Surakarta, sedangkan di daerah lain seperti sebagian yang berkualitas tanpa berwama gelap atau kehitaman
besar Sumatera (Lampung, Palembang, dan Sumatera (Widowati, 2001). , ,
Utara) (Badan Pusat Statistik, 2010). ”Clookles me.rupakan kue kering, bentuk kecil

Sukun biasa digunakan untuk bahan pangan memiliki rasa manis, tekstur yang kur.ang padat qan
ferstama untuk makanan ringan seperti direbus, renyah. Cookies biasanya terbuat dari tepung terigu,

digoreng, dibuat keripik, tape, waiik, klepon, donat, gula dan telur. (Hastuti, 2012). Keunggulan dari tepung
sukun yaitu berbeda dengan tepung terigu, tepung
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sukun tidak mengandung gluten sehingga akan
membantu penderita autis dan penyakit seliak (celiac
disease). Penderita penyakit seliak adalah orang yang
sepanjang hidupnya tidak toleran terhadap kandungan
prolamin pada gandum (gliadin), rye (secalin) dan
barley (hordein). Oleh karena itu, untuk penderita autis
dan penyakit seliak dibutuhkan produk pangan yang
tidak mengandung gluten, seperti tepung sukun.
Dengan pencampuran tepung sukun dan tepung terigu
mampu mengurangi gluten pada tepung terigu. Selain
untuk pemanfaatan kandungan gizinya, diversifikasi
tepung sukun juga berfungsi untuk meningkatkan hasil
guna dan nilai guna sukun ketika panen besar-
besaran, memperpanjang masa simpan, mengurangi
impor tepung terigu dari negara lain, dan juga
meningkatkan devisa negara (Shabella, 2012).

Penstabil merupakan bahan yang sudah lazim
digunakan untuk keperluan industri makanan atau
bukan makanan. Pemakaian penstabil bertujuan untuk
memperbaiki tekstur, sebagai pengental, penstabil
emulsi atau bahan pengikat molekul lemak, air, dan
udara. Dengan demikian air tidak akan mengkristal dan
memperbaiki struktur adonan sehingga mutu produk
akan terjaga dan produk mampu bertahan lebih lama
(Winarno, 1995).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kombinasi perlakuan terbaik antara perbandingan
tepung terigu dan tepung sukun dengan jenis
penstabil yang menghasilkan cookies dengan sifat
fisik, kimia, dan organoleptik yang terbaik dan disukai
konsumen

BAHAN DAN METODA

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah buah sukun yang diperoleh dari petani
Sunggal Medan, tepung terigu kunci biru, gula,
garam, margarin, dan telur. Bahan kimia yang
digunakan dalam penelitian ini adalah H2SOq4
0,255 N, etanol 96%, akuades, H2SOs, NaOH
0,313 N (Merck), NaOH 0,02 N (Merck) K2SOs
10% (Merck), NaOH 40%, H2S04 0,02 N (Merck).

Pembuatan Tepung Sukun

Sukun dikupas dan dibersihkan, dipotong
vertikal menjadi 6-8 bagian dan biji pada bagian
tengah dibuang, kemudian diiris tipis-tipis
dengan ukuran 0,2 — 0,3 cm dan direndam
dalam larutan natrium metabisulfit 2000 ppm
selama 20 menit. Kemudian ditiriskan, dan
disusun didalam loyang, dikeringkan dalam oven
pengeringan pada suhu 60°C selama 12 jam.
Setelah kering, umbi sukun kemudian dihaluskan
dengan blender dan diayak dengan ayakan
ukuran 80 mesh.

Pembuatan Cookies Sukun (Mega, 2014)
Ditimbang bahan yaitu tepung gula 40 g,

garam 0,2 g, kuning telur 30 g dan margarin 30 g

dan di mixer hingga mengembang. Ditambahkan
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tepung sukun dan tepung terigu (jumlah
keseluruhan 100 g) dengan perbandingan 75:25,
60:40, 45:55 dan 30:70. Ditambahkan penstabil
sesuai perlakuan yaitu tanpa penstabil, gum
arab, CMC, dan Tween 20 masing-masing
sebanyak 0,2 %. Diadon dengan tangan hingga
kalis, kemudian dicetak dan dipanggang dalam
oven pada suhu 150°C selama 30 menit. Cookies
yang telah masak diangkat diangkat dari oven
dan didinginkan dan dikemas dalam plastik.
Cookies yang sudah dikemas disimpan selama 3
hari dalam suhu ruang, kemudian dilakukan
analisa.

Pengujian mutu cookies dilakukan terhadap
kadar air (AOAC, 1995), kadar abu (Sudarmadi,
dkk., 1997), Kadar lemak (AOAC, 1995), Kadar
serat kasar (Apryantono, dkk., 1989) Kadar
Protein (Metode Kjedahl, AOAC, 1995), uiji
organoleptik hedonik aroma (skala 1 : sangat
suka, skala 2 : suka, skala 3 : agak suka, skala 4
: tidak suka, dan skala 5 : sangat tidak suka), uji
organoleptik hedonik rasa (skala 1: sangat suka,
skala 2 : suka, skala 3 : agak suka, skala 4 : tidak
suka, dan skala 5 : sangat tidak suka) dan uji
organoleptik skor tekstur (skala 1 : sangat
renyah, skala 2 : renyah, skala 3 : agak renyah,
skala 4 : tidak renyah, dan skala 5 : sangat tidak
renyah) (Soekarto, 2008).

Analisis Data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan
2 faktor yaitu perbandingan tepung terigu dan
tepung sukun (S) sebagai faktor | dengan 4 taraf
perlakuan yaitu S1 (75%:25%), S2 (60%:40%), S3
(45%:55%), dan Ss (30%:70%). Faktor Il adalah
jenis penstabil (P) dengan 4 taraf perlakuan yaitu
P+ (Tanpa Penstabil), P2 (Gum arab), Ps (CMC),
dan P4 (Tween 20). Setiap perlakuan dibuat
dalam 2 ulangan. Data yang diperoleh dianalisis
engan uji ragam (Analysis of Variance) untuk
melihat adanya perbedaan nyata dalam data.
Jika dalam data tersebut terdapat perbedaan
nyata, maka dilanjutkan dengan uji LSR (Least
Significant Range).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian  menunjukkan  bahwa
perbandingan tepung terigu dan tepung sukun
dengan jenis penstabil pada pembuatan cookies
sukun  memberikan pengaruh  terhadap
parameter mutu cookies sukun yang diamati
seperti terlihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.
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Tabel 1. Pengaruh perbandingan tepung terigu dan tepung sukun terhadap mutu cookies

Perbandingan terigu dan tepung sukun (S)

Parameter S1=75%:25%  S2=60%:40% S3=45%:55%  Su=30%: 70%
Kadar air (%) 5,126% 5,119% 4,873% 4,078
Kadar abu (%) 0,092: 111308 1,19908 14619
Kadar lemak (%) 19,8632 18,8198 18,5078 18,013
Kadar protein (%) 8,253 7,723 7,44958 7,320
Kadar serat kasar (%) 2,8412A 2,6782A 2,4762A 2,33408
Nilai hedonik aroma 3,350 3,208%8 3,075¢ 2,8910D
Nilai hedonik rasa 3,6002A 3,29208 2,842<C 2,675
Nilai skor tekstur 3 5583 3,267%8 2,867¢C 26750

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh berbeda nyata pada taraf 5%
(huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR

Tabel 2. Pengaruh jenis penstabil terhadap mutu cookies

Jenis Penstabil (P)

Parameter P+=Tanpa Penstabil P2=Gum Arab Ps=CMC Ps=Tween 20
Kadar air (%) 5,1762A 4,8988 4,592¢C 4,531
Kadar abu (%) 1,152aA 1,1302A 1,2462A 1,2372A
Kadar lemak (%) 19,0242A 18,7362A 18,7602A 18,6834
Kadar protein (%) 7,795 7,7662A 7,5622A 7,6242A
Kadar serat kasar (%) 3,131aA 3,1348A 3,0792A 2,1562A
Nilai hedonik aroma 3,04208 3,2002A 3,150aA 3,133A
Nilai hedonik rasa 3,0580A 3,1672A 3,150aA 2,033eA
Nilai skor tekstur 2,917¢C 3,10808 3,242aA 3,10008

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh berbeda nyata pada taraf 5%
(huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR

Kadar Air

Perbandingan tepung terigu dengan tepung
sukun dan jenis penstabil memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
air cookies yang dihasilkan (Tabel 1 dan Tabel
2). Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi
perbandingan tepung sukun yang digunakan
maka kadar air cookies akan semakin menurun,
hal ini disebabkan jumlah kadar air pada tepung
sukun lebih rendah dibandingkan tepung terigu.
Kadar air pada tepung sukun adalah sebesar
5,62% sedangkan kadar air tepung yang
digunakan adalah sebesar 14,3% sehingga
jumlah air yang dapat diserap oleh tepung sukun
lebih besar daripada tepung terigu. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Sutardi dan Supriyanto
(1996), yang menyatakan bahwa beberapa sifat
tepung sukun yang penting adalah kapasitas
hidrasi tepung sukun sekitar 290%, lebih besar
dibandingkan dengan kapasitas hidrasi tepung
terigu yaitu 191,55%.

Tepung sukun memiliki kadar air yang
rendah juga dipengaruhi oleh perendaman
dengan natrium metabisulfit. Kadar air tepung
sukun yang lebih rendah inilah mempengaruhi
kadar air cookies tersebut. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Hildayati (2005), yang menyatakan
bahwa perendaman dan pengeringan tepung
sukun dengan natrium  metabisulfit akan
menyebabkan penurunan rendemen dan kadar
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air. Sifat sulfit yang mampu mengikat air dan
membentuk ikatan natrium bisulfit dan dilanjutkan
dengan pengeringan menyebabkan terjadinya
penguapan sehingga semakin banyak air yang
akan menguap sehingga kadar air tepung
semakin rendah.

Tabel 2 menunjukkan bahwa penggunaan
penstabil menghasilkan kadar air yang lebih
rendah dibandingkan cookies tanpa penstabil.
Tween 20 mengikat air lebih besar dibanding
CMC dan gum arab. Hal ini sesuai dengan
pernyataan dalam Medical Biocare (2002)
bahwa tween 20 memiliki sifat sensitif terkena
cahaya, pada peningkatan suhu yang tinggi
sehingga mengikat air yang besar. Tween 20
digunakan sebagai agen pengemulsi untuk
persiapan emulsi minyak dalam air yang stabil
0,005-0,5%. Menurut (Rowe, 2009) tween 20
berwujud cair, berwarna kekuningan dan
berminyak, memiliki aroma yang khas, dan
berasa pahit. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Kusbiantoro, dkk., (2005) yang menyatakan
bahwa diantara bahan penstabil yang umum
digunakan, yaitu gelatin, CMC, gum arab,
karagenan, natrium alginat, dan pektin, CMC
memiliki  beberapa  kelebihan, diantaranya
kapasitas mengikat air yang lebih besar.
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Kadar Abu

Perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun memberikan pengaruh berbeda nyata
(P<0,01) dan jenis penstabil memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
kadar abu cookies yang dihasilkan (Tabel 1 dan
2). Tabel 1 menunjukkan semakin tinggi
penggunaan tepung sukun maka kadar abu akan
semakin meningkat. Hal ini disebabkan oleh
tepung sukun mengandung sejumlah mineral
dalam konsentrasi tertentu. Penentuan kadar abu
untuk mengontrol konsentrasi garam anorganik
seperti natrium, kalium, karbonat, dan fosfat.
Apabila kadar abunya tinggi, maka kandungan
mineralnya juga tinggi. Pada tepung sukun
terdapat mineral seperti kalsium (58,8mg/100g),
fosfor 165,2 (mg/100g), besi (1,1mg/100g),
Shabella (2012). Menurut FAO (1972) dalam
Shabella (2012) menyatakan bahwa kadar abu
pada tepung sukun yaitu 2,0 g. Kadar abu pada
tepung sukun (lampiran 10) adalah sebesar
1,58% sedangkan kadar abu pada tepung kunci
adalah sebesar 0,64%. Pada terigu, terdapat
kandungan mineral yang terdiri dari fosfor (2370
+ 333 mglkg); natrium (102 £ 52 mglkg); kalium
(4363 £ 386mglkg); kalsium (351 +62 mg/kg);
magnesium (1163 +£155 mg/kg); besi (40,0 +5,5
mglkg); tembaga (2,68 * 0,93 mglkg)
(Rodriguez, dkk., 2011).

Kadar Lemak

Perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) dan jenis penstabil memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
kadar lemak yang dihasilkan (Tabel 1 dan 2).
Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi
perbandingan tepung sukun yang digunakan
maka kadar lemak akan semakin menurun. Hal
ini disebabkan kadar lemak pada tepung terigu
lebih besar dibandingkan dengan kadar lemak
pada tepung sukun. Kadar lemak pada tepung
terigu yang digunakan vyaitu sebesar 0,98%
sedangkan kadar lemak pada tepung sukun yaitu
sebesar 0,24%. Kadar lemak pada cookies juga
dipengaruhi oleh penambahan margarin, dan
kuning telur merupakan bahan tambahan yang
digunakan dan mengandung lemak yang tinggi.
Jumlah asam lemak margarin sebesar 50% yang
terdapat dalam bentuk lipoprotein (Lingga, 2012),
dimana bila ditambahkan dalam adonan,
menyebabkan cookies mempunyai kadar lemak
yang tinggi ditambah dengan lemak yang
terkandung pada kuning telur sebesar 31-32%
(Hendrasty, 2013)
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Kadar Protein

Perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun  memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) dan jenis penstabil memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) dengan
kadar protein cookies (Tabel 1 dan 2). Tabel 1
menunjukkan bahwa semakin tinggi
perbandingan tepung sukun maka kadar protein
semakin menurun. Hal ini disebabkan tepung
sukun mempunyai kadar protein yang lebih
rendah dibandingkan tepung terigu. Tepung
sukun mengandung protein yang rendah yaitu
sebesar 3,69/100g bahan (FAO,1972 dalam
Shabella,2012). Berdasarkan hasil pengujian
terhadap bahan  baku, tepung  sukun
mengandung protein sebesar 2,34%. Kadar
protein  pada cookies dipengaruhi  oleh
pemakaian tepung terigu. Tepung terigu yang
digunakan dalam pembuatan cookies termasuk
ke dalam terigu berprotein rendah dengan
kandungan protein 7-9% (Astawan, 2004).
Cookies yang dibuat dengan adonan yang
rendah protein menghasilkan cookies dengan
tekstur mudah patah dan remah karena tidak
terbentuk gluten selama adonan.

Kadar Serat Kasar

Perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) memberikan pengaruh berbeda
tidak nyata (P>0,005) terhadap kadar serat
kasar cookies yang dihasilkan (Tabel 1 dan 2).
Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin banyak
perbandingan tepung sukun maka kadar serat
kasarnya semakin menurun. Hal ini disebabkan
kadar serat pada terigu lebih tinggi dibandingkan
pada tepung sukun. Kadar serat pada tepung
terigu yang digunakan sebesar 1,79% sedangkan
kadar serat pada bahan baku tepung sukun
adalah sebesar 1,08%. Hal ini sesuai dengan
pernyataan FAO (1972), dalam Shabella (2012)
yang menyatakan bahwa pada sukun muda
mengandung serat kasar sebanyak 2,2 g/100g
bahan, dan kandungan serat sukun menjadi
menurun setelah menjadi sukun tua dan menurun
sampai batas terendah atau sampai habis.
Menurut Tensiska (2008) serat kasar adalah
komponen sisa hasil hidrolisis suatu bahan
pangan dengan asam kuat selanjutnya
dihidrolisis dengan basa kuat sehingga terjadi
kehilangan selulosa sekitar 50 % dan
hemiselulosa 85 %.

Nilai Organoleptik Aroma

Perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun dengan jenis penstabil memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap nilai organoleptik aroma cookies yang



Ilmu dan Teknologi Pangan

J.Rekayasa Pangan dan Pert., Vol.3 No.3 Th. 2015

dihasilkan (Tabel 1 dan 2). Tabel 1 menunjukkan
bahwa semakin tinggi perbandingan tepung
sukun yang digunakan maka aroma cookies
semakin menurun. Hal ini disebabkan aroma
sukun yang kurang disukai oleh panelis. Panelis
masih belum terbiasa dengan aroma tepung
sukun seperti aroma tepung terigu yang sudah
biasa digunakan dalam pembuatan produk-
produk makanan, Pada umumnya panelis sudah
terbiasa dengan cookies terigu, cookies beras,
dan cookies sagu dibandingkan dengan cookies
sukun dan cookies sukun memiliki aroma yang
khas, yang tidak disukai panelis (Rowe, dkk.,
2009).

Aroma pada cookies juga ditentukan oleh
perpaduan antara bahan-bahan pembuatan
cookies. Komponen pada adonan menimbulkan
bau khas, misalnya dengan pencampuran
margarin, telur yang dapat memberikan aroma
yang disukai panelis (Hastuti, 2012). Aroma

cookies juga  dipengaruhi oleh  proses
pemanggangan  pada  cookies.  Tingkat
kehilangan air pada saat pemanggangan

menyebabkan terjadinya penguapan dari dalam
adonan. Setelah mencapai waktu pemanggangan
suhu mencapai 110-240°C  permukaan akan
mengering dan membentuk kerak. Perubahan
tersebut disebut eating quality (Isnaharani (2009).

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai
organoleptik aroma tertinggi terdapat pada
perlakuan P2 yaitu sebesar 3,200, dan terendah
terdapat pada perlakuan P1 yaitu sebesar 3,042.
Hal ini disebabkan oleh penstabil gum arab
mampu mempertahankan flavor dari bahan
selama dikeringkan. Gum arab sebagai emulsifier
berfungsi untuk memperbaiki tekstur, viskositas,
dan bentuk makanan, selain itu juga berfungsi
untuk mempertahankan aroma dari bahan karena
gum arab dapat melapisi senyawa aroma,
sehingga terlindungi dari pengaruh oksidasi,
evaporasi, dan absorpsi air dari udara terbuka
(Gujral dan Brar, 2003), yang menyatakan bahwa
sebagai. Penggunaan CMC dan Tween 20
dalam pembuatan cookies memberikan pengaruh
terhadap aroma cookies sukun namun tidak
sebesar gum arab. Penstabil CMC memberikan
pengaruh dalam mengikat aroma produk
disebabkan oleh fungsinya sebagai emulsifier
mempertahankan aroma pada produk cookies
sukun. CMC merupakan molekul selulosa eter
yang berwarna putih, padat dan tidak berbau dan
kemampuannya mempertahankan aroma bahan
baku dalam pengolahan produk (Imeson,1992.
Tween 20 mempengaruhi aroma dalam aroma
cookies dengan kemampuannya sebagai
pengemulsi dan tetap mempertahankan aroma
cookies. Tween 20 berwujud cair, berwarna
kekuningan dan berminyak, memiliki aroma yang
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khas, larut dalam air dan etanol, tidak larut dalam
minyak mineral (Rowe, dkk., 2009).

Nilai Organoleptik Rasa

Perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun dengan jenis penstabil memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap nilai organoleptik aroma cookies yang
dihasilkan (Tabel 1 dan 2). Tabel 1 menunjukkan
bahwa semakin tinggi perbandingan tepung
sukun maka nilai organoleptik rasa semakin
rendah. Tepung sukun menghasilkan bau langu
dan menyebabkan rasa tepung sukun agak pahit
sehingga tidak disukai oleh panelis. Rasa langu
yang terdapat pada tepung sukun memberikan
sedikit rasa pahit atau getir (Ugwu dan Oranye,
2006). Kelompok senyawa yang menyebabkan
off flavour antara lain penyebab bau langu (beany
flavour), penyebab rasa pahit dan penyebab rasa
kapur (chalky flavour) sehingga kurang disukai
oleh panelis (Koswara,1992).

Semakin banyak tepung terigu yang
ditambahkan ke dalam adonan, akan
meningkatkan jumlah protein sehingga rasa
cookies lebih disukai panelis. Adanya protein
yang terkandung pada terigu dapat menimbulkan
reaksi Maillard yang dapat memperbaiki rasa
pada suatu bahan pangan (Dwiyani, 2013).
Penambahan bahan seperti margarine dan telur
yang juga mempengaruhi rasa pada cookies.
Kandungan lemak dan protein yang terdapat
pada adonan yang cukup dapat membantu
meningkatkan rasa dari produk yang dihasilkan.
Selain sebagai pembentuk struktur, tepung juga
berperan penting dalam pembentukan citarasa
(Apriyani, dkk,2012).

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai
organoleptik rasa tertinggi terdapat pada cookies
dengan penstabil gum arab. Ini disebabkan gum
arab dapat memperbaiki viskositas selama
pemanasan. Gum arab merupakan bahan
pengental emulsi yang efektif karena
kemampuannya  melindungi  koloid, dan
memperbaiki viskositas selama pemanasan dan
sering digunakan pada pembuatan roti (Hui,
1992). Gum arab selain mempertahankan
viskositas bahan juga berfungsi untuk pengikatan
citarasa bahan (Alinkolis,1989). Nilai organoletik
rasa yang paling rendah terdapat pada cookies
dengan penstabil tween 20. Hal ini disebabkan
tween 20 mempunyai rasa pahit. Tween 20
berwujud cair, berwarna agak kekuningan, dan
mempunyai rasa yang sedikit pahit dan masam
(Rowe, dkk.,2009).

Nilai Organoleptik Tekstur
Perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun dengan jenis penstabil memberikan
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pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap  kombinasi  perlakuan  antara
perbandingan tepung terigu dan tepung sukun
dengan jenis penstabil terhadap nilai organoleptik
tekstur cookies yang dihasilkan (Tabel 1 dan 2).
Gambar 11 menunjukkan bahwa pada semua
jenis penstabil yang digunakan, semakin tinggi
perbandingan tepung terigu penstabil maka nilai
uji organoleptik teksturnya semakin tinggi. Gluten
pada tepung terigu mempunyai kontribusi
membentuk kerangka adonan yang akan
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Nilai organoleptik tekstur
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Perbandingan tepung terigu dan tepung sukun

membentuk cookies dengan tekstur yang renyah
(Matz, 1992).

Tekstur cookies juga dipengaruhi oleh
adanya penstabil yang digunakan. CMC
merupakan zat penstabil yang mempunyai
kemampuan membentuk gel lebih besar
sehingga tekstur yang dihasilkan lebih plastis
Anggaini, dkk., (2012) dan Tranggano (1992)
menyatakan bahwa penstabil CMC sangat baik
digunakan untuk memperbaiki tekstur dari produk
berkadar gula tinggi.

P3 P4

mS1 mS2 mS3 mS4

Gambar 11. Interaksi perbandingan tepung terigu dan tepung sukun dengan jenis penstabil terhadap uji

organoleptik tekstur cookies
KESIMPULAN

1. Perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar serat kasar,
uji organoleptik aroma, rasa, dan tekstur
cookies yang dihasilkan. Jenis penstabil
memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air, uji
organoleptik aroma, rasa, dan tekstur
cookies yang dihasilkan.

2. Interaksi antara perbandingan tepung terigu
dan perbandingan tepung sukun dengan
jenis  penstabil memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap uiji
organoleptik  tekstur cookies  yang
dihasilkan.

3. Untuk menghasilkan cookies yang baik,
maka disarankan untuk menggunakan
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perbandingan tepung terigu dan tepung
sukun yaitu S175%:25% dengan penstabil
P3 CMC (carboxy methyl cellulose).
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