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ABSTRAK 

      Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

perbandingan tepung sukun dengan tepung umbi bit dan suhu pemanggangan serta 

interaksinya terhadap karakteristik cookies yang dihasilkan. 

      Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak faktorial 3×3 dalam 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali sehingga 

diperoleh 27 kombinasi percobaan, dimana faktornya meliputi perbandingan 

tepung sukun dengan tepung umbi bit (A) yang terdiri dari 3 taraf, yaitu a1 (1:3), 

a2 (1:1) dan a3 (3:1) serta suhu pemanggangan (B) yang terdiri dari 3 taraf, yaitu 

b1 (150°C), b2(160°C) dan b3 (170°C).  

      Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung sukun dengan 

tepung umbi bit berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, kadar pati dan 

kadar kalsium dan tidak berpengaruh terhadap kadar air. Suhu pemanggangan 

berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, kadar pati dan kadar kalsium dan 

tidak berpengaruh terhadap kadar air cookies tepung sukun bit. Interaksi antara 

perbandingan tepung sukun dengan tepung umbi bit dan suhu pemanggangan 

berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, kadar pati dan kadar kalsium dan 

tidak berpengaruh terhadap kadar air.  

 

Kata Kunci: Tepung sukun, tepung umbi bit, suhu pemanggangan, cookies. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

      The purpose of this study was to determine and study the effect of the ratio of 

breadfruit flour with beetroot flour and roasting temperature and its interaction on the 

characteristics of the cookies produced. 

      This study used a 3×3 factorial randomized experimental design in a Randomized 

Block Design (RBD) with 3 replications in order to obtain 27 experimental combinations, 

where the factors included the ratio of breadfruit flour to beetroot flour (A) which 

consisted of 3 levels, namely a1 (1:3), a2 (1:1) and a3 (3:1) and the roasting temperature 

(B) which consists of 3 levels, namely b1 (150°C), b2(160°C) and b3 (170°C).  

     The results showed that the ratio of breadfruit flour to beet flour affects the color, 

aroma, taste, texture, starch content and calcium content and has no effect on water 

content. The roasting temperature affects the color, aroma, taste, texture, starch content 

and calcium content and does not affect the moisture content of beet breadfruit cookies. 

The interaction between the ratio of breadfruit flour to beet flour and roasting 

temperature affects the color, aroma, taste, texture, starch content and calcium content 

and has no effect on water content.  

 

Keyword: Breadfruit flour, beetroot flour, roasting temperature, cookies. 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) 

Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) 

Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang  

     Cookies merupakan alternatif makanan selingan yang cukup dikenal dan digemari 

oleh masyarakat. Cookies dikategorikan sebagai makanan ringan karena dapat 

dikonsumsi setiap waktu (Departemen Perindustrian RI, 1990).  

     Cookies adalah makanan kering yang dibuat dari adonan lunak yang mengandung  

bahan dasar  terigu,  pengembang, kadar  lemak tinggi,  renyah  dan  apabila  dipatahkan 

penampang teksturnya kurang padat. Bahan  pembuat  cookies  dibagi  menjadi dua 

menurut fungsinya yaitu bahan pembentuk struktur dan bahan pendukung kerenyahan, 

bahan pembentuk struktur meliputi tepung, susu skim dan  putih  telur sedangkan bahan  

pendukung  kerenyahan  meliputi gula, shortening, bahan pengembang, dan kuning telur. 

Telur yang ditambahkan berperan menghasilkan produk yang lebih baik, dapat 

memperbaiki proses creaming, pemberian flavor yang khas serta kenaikan nilai gizi 

(Matz, 1972). 

    Cookies juga dapat bersifat fungsional bila di dalam proses pembuatanya 

ditambahkan  bahan  yang mempunyai aktifitas fisiologis dengan memberikan  efek  



 

 

positif  bagi  kesehatan tubuh, misalnya cookies yang diperkaya dengan serat, kalsium 

atau provitamin A (Muchtadi  dan Wijaya,  1996). 

     Umumnya cookies terbuat dari tepung terigu sebagai bahan bakunya. Tepung 

terigu yang digunakan adalah jenis soft wheat dengan kandungan protein 8%-9% dan 

mempunyai mutu yang baik. Indonesia bukan negara penghasil tepung terigu. Gandum 

adalah bahan baku untuk pembuatan tepung terigu, dimana gandum tidak dapat tumbuh 

di negara tropis seperti di Indonesia. Itu sebabnya, Indonesia terus–menerus mengimpor 

terigu sehingga jumlah devisa yang dikeluarkan semakin banyak. 

     Cookies dapat diproduksi dengan menggunakan berbagai macam tepung termasuk 

tepung yang tidak mengandung gluten karena cookies tidak membutuhkan 

pengembangan (Gayati, 2014). Pemanfaatan tepung berbahan dasar sukun dan umbi bit 

diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif pembuatan cookies yang berbahan dasar 

tepung sukun (Artocarpus altilis) dan tepung umbi bit (Beta vulgaris) dapat menghasilkan 

produk yang inovatif berbahan dasar lokal yang bernilai gizi baik, disukai masyarakat 

Indonesia dan menambah nilai guna pada produk sebagai salah satu bentuk diversifikasi 

pangan. 

     Untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu, alternatif lain yang 

dapat digunakan dalam menggantikan tepung terigu dalam pembuatan Cookies dapat 

menggunakan  produk lokal  yaitu tepung sukun dan tepung umbi bit sebagai bahan dasar 

pembuatan Cookies. 



 

 

     Sukun (Artocarpus altilis [Park.] Fosberg) merupakan salah satu tanaman 

penghasil buah utama dari keluarga Moraceae. Tanaman ini sudah lama dibudidayakan 

oleh masyarakat Indonesia bahkan di beberapa negara di kawasan Pasifik seperti Fiji, 

Tahiti, Kepulauan Samoa, dan Hawai, buah sukun telah dimanfaatkan sebagai makanan 

pokok tradisional. Akan tetapi bagi masyarakat Indonesia, konsumsi buah sukun 

umumnya masih terbatas sebagai makanan ringan dan sayur (Pitojo, 1992). 

     Penyebaran tanaman sukun di Indonesia sangat luas yang tersebar mulai dari Aceh 

sampai Papua. Berdasarkan data pencatatan Badan Pusat Statistik produksi tanaman 

buah-buahan pada buah sukun menghasilkan peningkatan produksi pada tahun 2020 

sebesar 190.551,00 Ton/tahun. Hal tersebut merupakan potensi yang sangat besar untuk 

dimanfaatkan sebagai sumber bahan makan pokok alternatif. 

     Buah sukun mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi (68% pati, 4% protein, 

1% lemak pada basis kering). Buah ini juga mengandung fosfor yang cukup tinggi. Fosfor 

merupakan bahan esensial yang digunakan untuk pembentukan komponen sel. 

Kekurangan buah ini adalah tidak dapat disimpan dalam waktu yang lama karena cepat 

busuk setelah dipetik (Saepudin dkk., 2017). Oleh karena itu diperlukan suatu proses 

pengolahan yang dapat memperpanjang umur simpan dengan cara dibuat menjadi tepung. 

     Pengolahan sukun menjadi tepung merupakan alternatif cara pengolahan yang 

memiliki beberapa keunggulan yaitu meningkatkan daya simpan dan memudahkan 

pengolahan bahan bakunya. Tepung sukun selain mudah diolah menjadi produk lain juga 

kandungan gizi relatif tak berubah. Oleh karena itu, tepung sukun dapat dimanfaatkan 



 

 

sebagai bahan diversifikasi pangan yang dapat diolah menjadi berbagai produk. Selain 

dijadikan tepung, buah sukun yang muda dan buah masak dapat dimakan setelah direbus, 

disangrai, atau digoreng (Dameswary, 2011). 

     Proses pengolahan buah sukun hingga menjadi tepung terdapat kendala terjadinya 

browning dimana buah sukun yang telah dikupas pada permukaan akan membentuk 

warna coklat sehingga akan mempengaruhi pada warna dan kualitas tepung sukun 

(Widowati, 2003).  

     Rasa langu yang terdapat pada tepung sukun juga memberikan sedikit rasa pahit 

atau getir. Satu di antara senyawa yang diduga sebagai  penyebab  rasa  pahit  atau  getir  

pada buah sukun adalah  tanin.  Penelitian  pada  tepung  biji sukun  menunjukkan  

kandungan  tanin  sebesar 18.16  mg/g  dan  perlakuan  pengolahan  seperti perebusan 

dan germinasi dapat menurunkan kadar tanin (Ugwu and Oranye 2006).  

      Rasa langu yang khas pada tepung sukun dan warna tepung yang lebih gelap dari 

tepung terigu harus diminimalisir maka diperlukan adanya subtitusi bahan tambahan pada 

proses pembuataan cookies sukun. Umbi bit menjadi alternatif dalam memperbaiki warna 

pada cookies sukun. 

      Umbi bit salah satu bahan pangan yang sangat bermanfaat. Salah satu manfaatnya 

adalah memberikan warna alami dalam pembuatan produk pangan. Pigmen yang terdapat 

pada bit merah adalah betalanin. Betalanin merupakan golongan antioksidan, yang jarang 

digunakan dalam produk pangan dibandingkan dengan antosianin dan betakaroten 

sehingga perlu dimanfaatkan secara maksimal (Wirakusumah, 2007). Jumlah produksi 



 

 

umbi  bit  sampai  saat  ini  belum  diketahui  secara pasti dimana  penanganannya  belum  

mendapat  perhatian  khusus  dari masyarakat. Belum ada data produksi bit di Indonesia, 

karena sayuran ini belum begitu  populer.  Umbi bit di Indonesia banyak  ditanam  di  

pulau Jawa, terutama Cipanas Bogor, Lembang, Pangalengan dan Batu (Ananti, 2008). 

      Umumnya tanaman umbi bit digunakan pada bagian umbi. Umbi bit merah dapat 

digunakan sebagai bahan pewarna makanan, kosmetik, konsumsi secara langsung dan 

digunakan sebagai obat. Warna merah pada umbi bit merah mengandung betasianin. 

Betasianin (betacyanin) adalah pigmen tanaman yang berwarna merah keunguan. 

Betasianin bermanfaat sebagai antioksidan dan antikanker (Pavokovic and Rasol, 2011). 

      Umbi bit merah memiliki tinggi zat gizi pigmen yang terdapat pada bit merah 

adalah betalain yang merupakan golongan antioksidan. Bit merah berpotensi 

dikembangkan sebagai diversifikasi pangan karena merupakan salah satu jenis umbi-

umbian yang mempunyai banyak manfaat bagi kesehatan. Nutrisi yang terkandung dalam 

bit merah yaitu vitamin A, B, C, sumber mineral seperti fosfor, kalsium, dan zat besi 

selain itu mengandung serat atau fiber jenis selulosa yang dapat membantu mengatasi 

gangguan kolesterol (Loekmonohadi, 2010).  

      Pemanfaatan umbi bit merah masih kurang maksimal, biasanya hanya dikonsumsi 

dengan cara dibuat jus dan direbus sehingga perlu adanya pengolahan umbi bit merah ini 

menjadi bahan baku pada proses pembuatan produk-produk yang menarik dan digemari 

untuk dikonsumsi oleh mayoritas orang Indonesia. Salah satu bentuk olahan bit merah 

sederhana adalah pembuatan tepung bit merah. Dengan demikian, diharapkan produksi 



 

 

tepung umbi bit dapat memberi informasi kepada masyarakat tentang kandungan umbi 

bit dan dapat meningkatkan pemanfaatan umbi bit. 

     Tepung umbi bit mengandung zat-zat yang sangat diperlukan oleh tubuh seperti 

zat besi, vitamin C, antioksidan dan serat. Selain itu tepung umbi bit mengandung 

beberapa nutrisi seperti karbohidrat, protein, dan memiliki kadar air yang tinggi (Grace, 

2016).  

     Dengan demikian penggunaan tepung sukun dengan tepung umbi bit sebagai 

pengganti tepung terigu dapat menyebabkan perubahan karakteristik cookies yang akan 

dibuat.  

     Proses yang penting salah satunya dalam pembuatan cookies adalah  

pemanggangan. Pemanggangan adalah suatu unit operasi yang menggunakan  udara  

panas untuk  meningkatkan  kualitas  makanan. Tujuan lain dari pemanggangan  adalah 

mengurangi mikroorganisme dan aktivitas air (Aw) di permukaan makanan (Fellows, 

1988).   

     Pemanggangan merupakan proses pemanasan kering terhadap  bahan  pangan  

yang  dilakukan  untuk  mengubah  karakteristik  sensorik  sehingga produknya dapat 

lebih diterima oleh konsumen (Muchtadi dkk, 2010). Proses pemanggangan 

menyebabkan bahan pangan lebih awet karena proses tersebut menyebabkan inaktivasi 

mikroba dan enzim, serta  menurunkan aw (aktivitas air).  

 



 

 

      Pemanggangan didefinisikan sebagai pengoperasian panas pada produk  

adonan dalam oven. Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi tingkat  

kematangan produk yang dihasilkan. Suhu pemanggangan juga dapat  

mempengaruhi waktu yang dibutuhkan oleh adonan hingga membentuk produk  

yang diinginkan. Semakin tinggi suhu pemanggangan yang digunakan, maka  

semakin cepat waktu pemanggangan yang dibutuhkan untuk membentuk produk  

yang diinginkan. Pada proses pemanggangan, hampir 50% total energi terserap.  

Selain itu, pada proses pemanggangan akan terjadi pembentukan dan pemantapan  

kualitas produk (Priyanto 1991, dalam Rahma 2015). 

      Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi tingkat kematangan produk  

yang dihasilkan. Suhu pemanggangan untuk setiap jenis cookies berbeda-beda tergantung 

formula, ukuran dan kadar air. Formula cookies yang banyak mengandung gula, lemak 

dan telur, suhu yang digunakan untuk pemanggangan semakin rendah (<177°C), hal ini 

bertujuan untuk tidak menghambat perambatan panas ke dalam adonan sehingga matang 

secara menyeluruh (Sunaryo, 1985; Rakhmah, 2012). 

      Cookies Selama proses pemanggangan terjadi perubahan fisik dan kimiawi yang 

kompleks, yaitu adonan akan berubah menjadi ringan, berpori dan beraroma. Pada saat 

proses pemanggangan, terjadi penurunan kadar air sebanyak 70%-90%, penurunan 

protein sebanyak 10%-15%, dan penurunan kadar abu serta mineral sebanyak 0.5%. 

Selain itu, akan terjadi perubahan struktur adonan akibat reaksi fisik, kimia, dan biokimia 

yaitu terjadi pengembangan volume, pembentukan crust (kulit), inaktivasi mikroba dan 

enzim, denaturasi protein, dan gelatinisasi sebagian pati. Perubahan-perubahan struktur 



 

 

tersebut disertai pembentukan senyawa-senyawa cita rasa dari gula yang mengalami 

karamelisasi membentuk pirodekstrin dan melanoidin, serta pembentukan aroma dari 

senyawa-senyawa aromatik yang terdiri dari aldehid  keton, berbagai ester, asam, dan 

alkohol (Estiasih 2009, dalam Rahma 2015). 

1.2 Identifikasi Masalah 

 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung sukun (Artocarpus altilis) dengan 

tepung umbi bit (Beta vulgaris) terhadap karakteristik Cookies? 

2. Bagaimana pengaruh suhu pemanggangan terhadap karakteristik Cookies? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung sukun (Artocarpus 

altilis) dengan tepung umbi bit (Beta vulgaris) dan suhu pemanggangan terhadap 

karakteristik Cookies? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

     Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung sukun 

dengan tepung umbi bit dan suhu pemanggangan yang tepat sehingga didapatkan 

karakteristik cookies yang dapat diterima oleh konsumen.  

     Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

perbandingan tepung sukun dengan tepung umbi bit dan suhu pemanggangan serta 

interaksinya terhadap karakteristik cookies yang dihasilkan. 

 

 

 



 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Untuk pemanfaatan pangan lokal yang belum banyak di olah  

2. Meningkatkan nilai guna dan daya simpan buah sukun dan umbi bit  

3. Menambah alternatif produk pangan berbahan baku buah sukun dan umbi bit 

menjadi tepung dan memanfaatkan kandungan yang terdapat dalam buah sukun 

dan umbi bit untuk diversifikasi pangan.  

1.5 Kerangka Pemikiran 

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

dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relative renyah bila dipatahkan dan 

penampang potongannya bertekstur padat (BSN, 1992). 

     Proses pengolahan cookies meliputi pencampuran I, pencampuran II, 

pembentukan adonan, pencetakan, dan pemanggangan dengan formulasi tepung 50%, 

gula 14%, margarin 22%, telur 10%, baking powder 0,5%, garam 0,5%.  Waktu 

pemanggangan selama 10-15 menit dengan suhu 160ºC (Puspitasari, 2015 dalam Matz, 

1978). Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies terbagi dalam dua 

kelompok, yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. Bahan-bahan yang berfungsi 

sebagai pengikat adalah tepung, susu, dan putih telur. 

Sedangkan bahan-bahan yang berfungsi sebagai pelembut adalah gula, lemak, 

baking powder, dan kuning telur. Dalam proses pembuatan Cookies biasanya digunakan 

tepung terigu dalam penelitian ini akan digunakan tepung sukun dan tepung umbi bit 

sebagai pengganti tepung terigu. 



 

 

     Tepung sukun selain mudah diolah menjadi produk lain juga memiliki  

kandungan gizi relatif tidak berubah. Tepung sukun memiliki kadar protein yaitu  

sebesar 3,64% dan mengandung 80% karbohidrat, serta terdapat energi 302  

kalori/100 gramnya (Lubis dkk, 2012). Tepung sukun tidak mengandung gluten sehingga 

dapat dicampur dengan tepung terigu sampai 75% dalam pembuatan makanan olahan 

(Waryat dkk., 2014). 

     Analisis kandungan gizi, nilai energi dan uji organoleptik pada cookies tepung 

beras dengan subtitusi tepung sukun dengan suhu pemanggangan 150ºC selama 15 menit 

dapat disimpulkan bahwa cookies dengan kadar air, kadar protein, dan kadar karbohidrat 

terbaik pada konsentrasi 10%, kadar lemak dan nilai energi terbaik pada konsentrasi 40%, 

kadar abu dan kadar serat kasar terbaik pada konsentrasi 0%. Semakin besar konsentrasi 

substitusi tepung sukun akan menurunkan kesukaan secara keseluruhan terhadap cookies 

tepung beras dengan substitusi tepung sukun yang dihasilkan. (Fauzia Wulandari dkk, 

2016). 

     Sampel terbaik untuk dilanjutkan analisis kimia berikutnya yaitu formulasi cookies 

dengan perbandingan tepung sukun dan tepung kacang hijau 1:3 dengan suhu dan waktu 

pemanggangan yang terpilih yaitu 125ºC selama 20 menit (m1n2). Faktor pengaruh 

perbandingan tepung sukun dan tepung kacang hijau berpengaruh nyata terhadap kadar 

protein, atribut warna, aroma, tekstur dan rasa. Faktor pengaruh suhu pemanggangan 

berpengaruh nyata terhadap atribut warna, aroma dan kadar air (Nisa, 2016). 



 

 

     Persentase tepung sukun 40%, 50%, 60% dan 70% dengan suhu pemanggangan 

150ºC selama 15 menit berpengaruh nyata terhadap kadar protein, dan organoleptik rasa 

cookies sukun. Kadar protein tertinggi pada perlakuan 40% tepung sukun, yaitu sebesar 

5.52%, sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan 60% tepung sukun, yaitu 

sebesar 4.61%. Kadar protein cookies sukun semakin menurun dengan semakin 

meningkatnya persentase tepung sukun. Para penelis lebih menyukai cookies dengan 

persentase tepung sukun 50% dibandingkan cookies dengan persentase tepung sukun 

60% dan 70%. Penambahan tepung sukun yang melebihi tepung terigu menyebabkan rasa 

cookies kurang disukai panelis karena rasa dan aroma langu dari buah sukun yang 

dominan (Novrini, 2020). 

      Perlakuan tiga formulasi cookies dan muffin sukun dengan perbandingan tepung 

terigu dan tepung sukun yaitu F1(75%:25%), F2 (50%:50%), F3(25%:75%). Formula 

cookies sukun yang paling disukai yaitu formula 1 pada formula cookies sukun terdapat 

after taste pahit pada setiap formula, cookies sukun memiliki warna cokelat muda terang. 

Aroma sukun yang dihasilkan produk cookies sukun panelis ada yang menyukai dan ada 

yang tidak. Tekstur dari cookies sukun renyah, namun formula 3 cookies sukun memiliki 

tekstur paling keras dibandingkan formula lain. Kandungan gizi cookies sukun yaitu 

kandungan lemak paling tinggi yaitu pada formula 1 (24,73%), kandungan serat paling 

tinggi pada formula 3 (15,5%), kandungan karbohidrat paling tinggi pada formula 1 

(52,4%) dan kandungan protein paling tinggi pada formula 1 (7,265%) (Wardani, 2020). 

 



 

 

      Perlakukan pembuatan cookies dengan perbandingan tepung gandum dan tepung 

bit 100:0, 95:5 93:7, 90:10, 85:15, dan 80:20 dengan suhu pemanggangan cookies 150ºC-

180ºC selama 15 menit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi jumlah 

tepung bit yang disubstitusi ke dalam formulasi menghasilkan peningkatan kandungan 

protein, serat, mineral dan tingkat kekerasan pada cookies. Warna coklat muda yang 

dihasilkan pada penambahan 10% menghasilkan warna yang terbaik pada penerimaan 

cookies. Hasil uji sensorik cookies menyimpulkan bahwa penambahan tepung bit 10% 

pada cookies lebih dapat diterima dalam segi tekstur, rasa, aroma dan warna (Ingle dkk., 

2017). 

      Cookies dengan penambahan tepung kacang merah dan tepung bit yang paling 

disukai dari segi warna, tekstur, rasa dan aroma adalah perlakuan B yaitu Cookies dengan 

penambahan tepung kacang merah sebanyak 25 gram dan tepung bit sebanyak 15 gram 

dengan suhu pemanggangan 140ºC selama 20 menit. Memiliki kadar air 5,96%, kadar 

abu 1,60%, kadar protein 10.3%, kadar lemak 14,4%, dan kadar karbohidrat 47,3% 

(Harahap, 2019). 

      Cookies tepung tempe dengan substitusi tepung bit merah dengan 4 formulasi 

yaitu formulasi 1 konsentrasi 0% (kontrol), formulasi 2 dengan 12% substitusi tepung bit 

merah, formulasi 3 dengan substitusi tepung bit merah 15%, dan formulasi 4 dengan 

susbtitusi tepung bit merah 18% dengan suhu pemanggangan 170ºC. Berdasarkan hasil 

analisis didapatkan cookies formulasi 2 adalah yang paling disukai oleh panelis dari segi 

rasa, warna, aroma, dan tekstur (Oktavina dkk., 2021). 



 

 

       Aspek aroma Cookies dengan penambahan sari buah mengkudu lebih disukai 

oleh masyarakat. Hasil uji kandungan gizi cookies dengan variasi sari buah mengkudu 

(Morinda citrifolia l.) yang disubsitusi tepung umbi bit (Beta vulgaris) memiliki 

kandungan karbohidrat tertinggi terdapat pada cookies dengan penambahan sari buah 

mengkudu sebanyak 25 ml yakni 47,9% dan kandungan terendah terdapat pada cookies 

dengan penambahan sari buah mengkudu yakni 35,6%. Untuk kandungan gizi protein 

tertinggi ada pada cookies tanpa pemberian sari buah mengkudu yakni 8%, dan terendah 

pada cookies dengan sari buah mengkudu sebanyak 25 ml yakni 5,8% (Mahdatul, 2019). 

        Rasa dan warna merupakan  faktor  yang  cukup  penting  dari  suatu  produk  

makanan.  Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung bahan 

yang ditambahkan.  Bahan yang dapat  memperbaiki  cita  rasa  dan  warna  adalah  gula, 

lemak, garam, telur, susu skim dan bahan perenyah. Selain itu faktor yang cukup penting 

dalam  penentuan  dan  pembentukan  warna  adalah  suhu  pemanggangan dan  lama  

pemanggangan.  Pemanggangan merupakan proses yang paling penting dalam  

pembuatan  produk  dengan  mutu  yang  baik.  Bila suhu pemanggangan terlalu tinggi 

maka permukaan produk  akan  keras,  sedangkan  bila  terlalu  rendah maka produk yang 

dihasilkan akan pucat. Pemanggangan yang baik akan menghasilkan produk yang 

mempunyai tekstur dan bentuk yang diinginkan. Salah satu dari proses pengolahan dalam 

pembuatan cookies adalah pemanggangan, dimana  pemanggangan  tergantung  pada  

jenis  oven,  suhu  dan lama pemanggangan. Suhu yang digunakan berkisaran antara 

120ºC-150ºC dengan waktu 25-30 menit  (Whiteley, 1971). 



 

 

        Pemanggangan didefinisikan sebagai pengoperasian panas pada produk adonan 

dalam oven. Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi tingkat kematangan produk yang 

dihasilkan. Suhu pemanggangan juga dapat mempengaruhi waktu yang dibutuhkan oleh 

adonan hingga membentuk produk yang diinginkan. Semakin tinggi suhu pemanggangan 

yang digunakan, maka semakin cepat waktu pemanggangan yang dibutuhkan untuk 

membentuk produk yang diinginkan. Pada proses pemanggangan, hampir 50% total 

energi terserap. Selain  itu, pada proses pemanggangan akan terjadi pembentukan dan 

pemantapan kualitas produk  (Priyanto  1991,  dalam Rahma 2015). 

        Suhu dan waktu  pemanggangan juga dapat mempengaruhi nilai kekerasan 

biskuit yang dihasilkan. Pemanasan yang cepat pada suhu tinggi menyebabkan perubahan 

yang lebih besar pada tekstur makanan.  Perubahan tekstur karena pemanggangan 

ditentukan oleh sifat makanan, suhu, dan lamanya pemanasan (Pratama dkk, 2014). 

       Proses pemanggangan akan menyebabkan penurunana nilai gizi bahan yaitu 

kerusakan vitamin yang tidak tahan panas, misalnya vitamin C dan thiamin. Perubahan 

akibat pemanggangan dipengaruhi oleh kondisi proses (suhu dan lama) serta jenis bahan 

yang dipanggang (Muchtadi, 2010). 

 

 

 

 



 

 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, dapat diambil hipotesis: 

1. Diduga bahwa perbandingan tepung sukun (Artocarpus altilis) dengan tepung 

umbi bit (Beta vulgaris) berpengaruh terhadap karakteristik Cookies.  

2. Diduga bahwa suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik Cookies. 

3. Diduga bahwa interaksi antara perbandingan tepung sukun (Artocarpus altilis) 

dengan tepung umbi bit (Beta vulgaris) dan suhu pemanggangan berpengaruh 

terhadap karakteristik Cookies. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

     Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan Jl. Setiabudhi No.193 Bandung dan dilaksanakan pada 

bulan April sampai dengan bulan Agustus Tahun 2022. 
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