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INTISARI

Cookies merupakan salah satu makanan ringan atau biasa disebut dengan
kue kering yang berbentuk kecil dan bertekstur renyah. Kacang merah memiliki
kandungan protein yang tinggi sehingga dapat di substitusikan dengan tepung
terigu. Penambahan puree pisang cavendish dalam produk cookies dapat
mengurangi kerenyahan cookies yang dihasilkan sehingga ditambahkan
margarin dalam cookies kacang merah yang diharapkan dapat memberikan
peningkatan kerenyahan dan memperbaiki tekstur. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh proporsi tepung kacang merah : puree pisang cavendish :
tepung terigu dengan penambahan margarin terhadap karakteristik fisikokimia
dan organoleptik cookies yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor dan masing-
masing perlakuan kombinasi diulang sebanyak 2 kali. Faktor | proporsi tepung
kacang merah : puree pisang cavendish : tepung terigu (36 : 24 : 40) ; (30 : 30 :
40) ; (24 : 36 : 40). Faktor Il penambahan margarin (30 ; 35 ; 40). Data yang
diperoleh dianalisa dengan ANOVA dengan selang kepercayaan 5% dan apabila
terdapat perbedaan yang nyata diantara perlakuan dilanjutkan dengan uji lanjut
DMRT 5%, kemudian produk cookies yang memiliki formulasi terbaik di uji
menggunakan metode de Garmo. Hasil penelitian menunjukkan cookies
perlakuan terbaik diperoleh dari kombinasi tepung kacang merah : puree pisang
cavendish (30 : 30 : 40) (b/b) dengan penambahan margarin 35 gram. Setelah
dilakukan analisa keputusan diperoleh formulasi cookies terbaik dengan kadar air
4,75%, kadar abu 1,31%, kadar protein 5,24%, kadar lemak 6,92%, karbohidrat
81,79%, daya serap air 4,39 ml/gram serta nilai nilai uji organoleptik warna 4,30,
aroma 4,35, rasa 3,85, dan tekstur 3,10.

Kata kunci : Cookies, Tepung Kacang Merah, Pisang Cavendish



KATA PENGANTAR
Assalamu’alaikum Wr.Wb.

Segenap rasa syukur penyusun panjatkan kepada Allah SWT yang telah
memberikan petunjuk dan bimbingan sehingga penyusun dapat menyelesaikan
laporan Skripsi dengan judul Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik
Cookies Tinggi Protein dan Serat dari dengan Perlakuan Proporsi Tepung
Kacang Merah (Vigna Angularis) : Puree Pisang Cavendish (Musa Acuminata
Cavendish) dengan Penambahan Margarin .

Skripsi ini disusun untuk memenuhi persyaratan akademik dalam meraih
Gelar Sarjana Teknologi Pangan (S1) program studi Teknologi Pangan
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur dan dengan harapan
dapat mengetahui secara langsung bidang kerja yang sesuai dengan disiplin ilmu
yang diperoleh dibangku kuliah, khususnya tentang ilmu Teknologi Pangan.
Penyusunan Skripsi ini atas dasar analisa yang dilakukan selama melaksanakan
Pengujian di Laboratorium.

Dengan diselesaikannya skripsi ini, penyusun mengucapkan terima kasih

yang tak terhingga kepada :

1. Dr.Dra. Jariyah, M.P selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa
Timur.

2. Dr. Rosida., S.TP., M.P selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan
UPN “Veteran” Jawa Timur dan selaku dosen penguji pertama Seminar Hasil
Penelitian, atas saran-saran dan masukan yang telah diberikan sehingga
penyusun dapat menyempurnakan skripsi ini.

3. Ir. Ulya Sarofa, MM dan selaku dosen pembimbing yang telah banyak
memberikan bimbingan dan koreksi pada penyusunan skripsi ini.

4. Dr. Yushinta Aristina Sanjaya.,S.Pi.,MP selaku dosen penguji kedua Seminar
Hasil Penelitian, atas saran-saran dan masukan yang telah diberikan sehingga
penyusun dapat menyempurnakan skripsi ini.

5. Kedua orang tua, adik-adik tercinta, dan keluarga besar atas segala dorongan
semangat, kesabaran, dukungan material dan spiritual yang diberikan hingga

penyusun dapat menyelesaikan skripsi ini.



6. Mbak anggita, mbak berly, mbak sasha, mbak aulia, PSDM Bersatu dan teman-
teman Teknologi Pangan 2017 yang telah banyak membantu selama
penyusunan dan penelitian di Laboratorium serta telah memberikan ilmu,
semangat, dan do’a.

7. Kepada saya untuk percaya dengan diri sendiri, untuk kerja keras hingga saat
ini, untuk hari-hari yang melelahkan, dan untuk tidak menyerah menyelesaikan
skripsi ini.

8. Seluruh pihak yang telah membantu terselesaikannya skripsi penyusun, yang

tidak dapat disebutkan satu-persatu, penyusun ucapkan banyak terima kasih.

Penyusun sangat menyadari bahwa masih terdapat banyak kelemahan
dan kekurangan dalam penyusunan skripsi ini, oleh karena itu kritik dan saran
yang bersifat membangun sangat penyusun harapkan, demi kesempurnaan

penulisan skripsi yang akan datang.

Surabaya, Agustus 2023

Penyusun



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR .ot [
DAFTAR TSI e e e a e e e e iii
DAFTAR TABEL ...ttt e e e e v
DAFTAR GAMBAR ...ttt Vi
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt ettt e e e Vii
INTISARI et e e e e e e et r e e e e e e e e s nnnreees viii
BAB | PENDAHULUAN ...ttt 1
A, Latar Belakang .........ooouiiiiiiiii e 1
B.  Tujuan Penelitian........cccooooeiiiiiiiiii e 3
C. Manfaat Penelitian............coovviiiiiiiiiiiiiiiiiiee 3
BAB 1l TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 4
A.  Tepung Kacang MErah ..........cccoiiiiiiiiiiii i 4
B. Pisang Cavendish (PUI€E).........coooiiiiiiiiii 6
C. MAIGAIIN i 7
D, COO0KIES ..o 8
E. Bahan pendukung pembuatan cookies.............ccccooiiiiiiii, 9
O =T 010 o To [ =T 4o 1§ [PPSO TS PP PPTRRPRRRRRN 10

2. GUIAHAIUS.....ccoeeeeeeeeee 11

3. Bahan Pengembang (Baking Powder) ..., 11

4. KUNING TeIUN ccoiiiiiiiiiiii 11

F.  Pembuatan COOKIES .........coooiiiiiiieeeeeeeee 12
KarakteriStiK COOKIES. ... .uuuuuururreririeurreinierenenieneennnnnnnerennnnnnnsnnennennnnnnnnennne 15

1. Analisis FISIKOKIMIA............oouuiiiiiiiiee e 15

2. Analisis Organoleptik .........coooeeeeeieee e 16

H. Perubahan pada Pengolahan Cookies ............ccooooviiiiiiiiiii, 18

. ANAliSIS KEPULIUSAN ....ceutiiii et e e 21
BN - U o F= 1T T o N Y=o PR 21
K. HIPOESIS ... 24
BAB Il BAHAN DAN METODE .....ooiiiiiiiiiiieee e 25
A.  Waktu dan Tempat Penelitian.............cccccouumimimiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeees 25
B. Bahan dan Alat Penelitian .............ccoooiiiiiiiiiiiiiii e 25

C. Peralatan yang Digunakan ............cooooeiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 25



D. Metode Penelitian...........oooveiiii i 25

E. Variabel Penelitian .........ccoooiiiiiiiiiii e 26

1. Variabel berubah ... 26

2. Variabel tetap COOKIES.......ciiiieiiiieiiice e e e 27

F.  Parameter penelitian ..........cooooouiiiiiii e 27
1. Analisa bahan baku (Tepung kacang merah dan Puree pisang

CaAVENAISN) .. 27

2. ANalisa CoOKIES .......ccoeeeeeeeeeeeeeee e 28

3. Analisa Cookies Perlakuan Terbaik ...........cccooeveeeeiiiiieeee, 28

G. Prosedur Penelitian ............ouuuiiiiiiiiiicc e 28

1. Pembuatan Tepung Kacang Merah ..............cccccuvvvimiiiiiiiniiiiiiiiiiiiinnnn. 28

2. Pembuatan Puree Pisang Cavendish ..........cccccoeeiiiiiiiiiiiiii e, 29

3. Pembuatan COOKIES ........ciiiiiiiiiiiiiieie e e e e et e e e e e eeenes 30

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ... ..outtiiiiiiiiititiitiieneesnnrnnnnnnrennnrnnrnnnn.. 32

A. Hasil Analisa Bahan Baku ................uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii. 32

B. Hasil Analisa Produk ..o 34

I 6= T = Y | U 34

2. Kadar ADU.......oooeee 37

3. Kadar Protein.......ccoooeeeee e 38

R G To F= U =T 1 =1 U 40

5. Kadar Karbohidrat by Difference...........cccooooeeeiii, 42

6. DAYA SEIAP @UN ....cceeiiieiiiice e e e e e e aaanaa 44

ORI U T @] o= TaTo] [=1 o] i1 GRS 46

L. WA . .. 46

2. ATOIMI@ . et 47

e RBSA . 48

= ] (U PP 49

D.  Analisa KepULUSAN ........ooooiiiiiiiii 50

E. UjiPerlakuan Terbaik .........coooiiiiiiiiii e 53

1. Daya Cerna Protein in VItr0 ........coooeeiiiiiiiiiiae e 53

2. Daya Cerna Pati iN ViItrO ........coooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 54

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ... .cutttttiitttuuuuueeeeenenneennnnnnnnnnmnnnnnnnnnnnnnnnnnns 56

D I g o O S 1 57

LAMPIRAN L 64



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Kandungan Gizi Tepung Kacang Merah per 100 gr ..........ccovvvvevvveeennnnnn. 5
Tabel 2. Kandungan Gizi Pisang Cavendish per 100 gr.........ccccccvvvviiiiiiiiiinnnennn. 7
Tabel 3. Kandungan Gizi Margarin per 100 gr ........ccouvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee 8
Tabel 4. Syarat MUtu COOKIES..........uuiiiiieeiiiiiici e e e e e e eanees 9
Tabel 5. Komposisi Kimia Tepung Terigu per 100 gr ........cccoeeeiieieerieeeiiiiieene e, 11
Tabel 6. Formulasi Pembuatan COOKIES .............ccovviiiiiiiiiiiiiieeee 12
Tabel 7. Hasil Analisa Tepung Kacang Merah ............cccccviieiiiieeiiceviiiccee e, 32
Tabel 8. Hasil Analisa Puree Pisang Cavendish ...........ccccccooiiiiiiiiiiiiiiiiinnnn, 34
Tabel 9. Hasil Analisis Kadar Air COOKIES ..........uuuciiiiiiiiiiiiiieie e 35
Tabel 10. Hasil Analisis Kadar Abu Cookies Proporsi Tepung Kacang Merah :

Puree Pisang Cavendish : TepUNG TerIQU ..........uuuuuumriiummmiiiiiiiiiiiiieniieieinnnnennennns 37
Tabel 11. Hasil Analisis Kadar Abu Cookies Penambahan Margarin ................. 38
Tabel 12. Hasil Analisis Kadar Protein Cookies Proporsi Tepung Kacang Merah :
Puree Pisang Cavendish : Tepung TergU ........cccoeviiiiiiiieeeriieeiiiee e, 39
Tabel 13. Hasil Analisis Kadar Protein Cookies Penambahan Margarin ........... 39
Tabel 14. Hasil Analisis Kadar Lemak COOKIES............ccuvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee 40
Tabel 15. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Cookies Proporsi Tepung Kacang

Merah : Puree Pisang Cavendish : Tepung Terigu................uuuuuuuemmmmmiemmennnnnnnnnns 42

Tabel 16. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Cookies Penambahan Margarin .....43
Tabel 17. Hasil Analisis Daya Serap Air Cookies Proporsi Tepung Kacang Merah

: Puree Pisang Cavendish : TepUNg TergQU.....cccceeeeriiiiiiiiiiiieeeeeeeeeriiieee e e eeeeeeenns 44
Tabel 18. Hasil Analisis Daya Serap Air Cookies Penambahan Margarin ......... 45
Tabel 19. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Warna ............ccccoeeeieeiiiiiiiiiienneenn., 46
Tabel 20. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukan Aroma ............ccccceeeeiieeiiiiiiiiieneneeennn, 47
Tabel 21. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Rasa..............cccccccvviiiiiiiiiiiiiinnnnn, 48
Tabel 22. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Tekstur...........cccccccvviiiiiiiiiiiiinnnnn. 49

Tabel 23. Analisa Keputusan Terbaik CooKies ..........ccccovveviviiiiiiiiiieeeee e, 52



Gambar 1.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 5.
Gambar 6.
Gambar 7.

Vi

DAFTAR GAMBAR

Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Kacang Merah ................... 6
Diagram Alir Proses Pembuatan CooKies ..............ccccvviiiiiiiiiiiinnnnnns 14
Digram Alir Pembuatan Tepung Kacang Merah ..............ccccccvvvennnne 29
Digram Alir Proses Pembuatan Puree Pisang Cavendish ................ 29
Digram Alir Proses Pembuatan COOKI€S .............ccouvvviieiieeeeiieiiinnnnnn. 31
Rata-Rata Kadar Air COOKIES ..........uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiieininnnnen 35
Rata-Rata Kadar Lemak COOKIES...........uuuuuummmmmmmiiiiiiiiiiiiiiininninnnnnnnn 41



vii

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Prosedur ANAIISIS ............uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 64
Lampiran 2 Kuisioner Uji Hedonik Scale Scoring (Metode Friedman)................ 70
Lampiran 3 Hasil Analisa Kadar Air COOKIES............ceeiiieiiiiiiiiiie e, 71
Lampiran 4.Hasil Analisa Kadar Abu CoOKI€S...........ccccoevieeiiiiiiiiiiiiie e, 73
Lampiran 5 Hasil Analisa Kadar Protein CooKi€sS.............ccoovvvviiiiiiii e, 75
Lampiran 6 Hasil Analisa Kadar Lemak CooKi€s.................uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnns 77
Lampiran 7 Hasil Analisa Karbohidrat COOKIES ................uuuuimmiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnns 79
Lampiran 8 Hasil Analisa Daya Serap Air COOKIES..............uuuuuimimiiiiiiiiiiiiiiiininnns 81
Lampiran 9 Hasil Uji Organoleptik Warna ..............ccceeeeuviiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiins 83
Lampiran 10 Hasil Uji Organoleptik Aroma ............ccvieeeiieeeiiiiiiicie e, 85
Lampiran 11 Hasil Uji Organoleptik RaSa ............ccevviiiiiiieeiiiiiiiicie e, 87
Lampiran 12 Hasil Uji Organoleptik TeKStUr...........cuviieiiieeiiiiiiee e, 89
Lampiran 13 Hasil Analisa Keputusan de Garmo.............cceevvvviiiiiieieeeeecevviiinnnnn. 91
Lampiran 14 Dokumentasi Pembuatan Produk Cookies ...........ccccoevveevvviviinnnnnnn. 93

Lampiran 15 Dokumentasi Pengujian COOKIES.............uuuurummmmmmiiiiiiiiiiiiiiiinininnnnns 94



