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ABSTRACT

Coconut pulp is a byproduct of coconut milk product. Coconut pulp can be processed into coconut flour that
used as raw materials of purple sweet potato cookies. The purpose of this research is to observe the ratio effect of
purple sweet potato flour and coconut flour to produce the best characteristics of purple sweet potato cookies.
This research used completely randomize design with purple sweet potato flour and coconut flour ratio 100:0,
90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50. Treatment was repeated three times to obtain 18 units experiment. The anova
used to analysis of the data and followed by DMRT if there are significant effect. The best result of the research
was produced by the ratio of 90:10 for purple sweet potato flour and coconut flour that contain of water 2,87%,
ash 1,43%, fat 46,58%, protein 2,88%, carbohydrate 46,24%, crude fiber 7,69%, colour was purple (4,00),
texture was crispy (4,07), flavour was rather like (5,40), taste was like (5,53), and overall acceptance was rather
like (5,40).

Key words : cookies, coconut flour, purple sweet potato flour

PENDAHULUAN tinggi. Antosianin merupakan senyawa
Cookies merupakan salah satu jenis flavonoid pada wubi jalar ungu yang

biskuit dari empat jenis biskuit yaitu biskuit menyebabkan kulit dan daging umbi berwarna

keras, crakers, cookies, dan wafer (Anon.,
1992). Cookies kaya akan energi terutama
berasal dari karbohidrat dan lemak.
Masyarakat umumnya menyuguhkan cookies
pada saat pertemuan keluarga dan merayakan
hari keagamaan. Bahan baku pembuatan
cookies secara umum adalah terigu, namun
penggunaan terigu bisa diganti dengan bahan
lain seperti tepung ubi jalar ungu. Hal ini
disebabkan karena produk cookies tidak
memerlukan pengembangan yang tinggi.
Susanti (2010) menyatakan bahwa penggunaan
terigu bisa diganti 100% menggunakan tepung
ubi jalar ungu pada pembuatan biskuit.

Tepung wubi jalar ungu memiliki

kelebihan yaitu mengandung antosianin yang

ungu (Kristiyani, 2012). Antosianin berperan
sebagai antioksidan yang dapat menangkal
radikal bebas sehingga baik untuk menjaga
kesehatan. Suprapta et al., (2003) menyatakan
bahwa selain memiliki kandungan antosianin
yang tinggi yaitu 110,51 mg/100g, ubi jalar
ungu juga mengandung vitamin A, vitamin C,
serta mineral-mineral yang cukup tinggi.

Tepung ubi jalar ungu juga memiliki
kekurangan yaitu kandungan seratnya rendah
1,95% (Antarlina, 1998), sehingga cookies
yang dibuat menggunakan tepung ubi jalar
ungu diduga memiliki kandungan serat yang
rendah juga. Oleh karena itu, untuk

meningkatkan kandungan serat dari produk
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cookies, maka diperlukan penggunaan bahan
yang tinggi serat seperti ampas kelapa.

Ampas kelapa merupakan hasil
samping dari proses pembuatan santan.
Pemanfaatan ampas kelapa masih sangat
terbatas, misalnya untuk pakan ternak dan
sebagian dijadikan tempe bongkrek untuk
makanan, didesa-desa Provinsi Jawa Timur
(Hutsoit, 1988). Ampas kelapa dapat diolah
menjadi tepung dan bisa digunakan sebagai
bahan dalam pembuatan produk pangan. Selain
itu, pengolahan ampas kelapa menjadi tepung
juga bertujuan untuk meningkatkan nilai
ekonomis.

Menurut Marquez (1999), tepung ampas
kelapa mengandung kadar air 4,2%, lemak
9,2%, protein 12,6%, abu 8,2%, serat 13%, dan
karbohidrat 39,1%. Tepung ampas kelapa
merupakan bahan pangan sumber serat karena
mengandung selulosa cukup tinggi. Dewasa
ini, asupan serat menjadi semakin diutamakan
dalam membuat formulasi produk pangan
karena  perannya dalam  memperlancar
pencernaan dan mengurangi ketersediaan
kolesterol di dalam tubuh (Hutsoit,1988).

Pemanfaatan tepung ubi jalar ungu dan
tepung ampas kelapa dalam pembuatan cookies
belum diketahui secara pasti. Oleh karena itu,
dilakukan penelitian dengan tujuan (1) untuk
mengetahui pengaruh penambahan tepung
ampas kelapa terhadap karakteristik cookies
ubi jalar ungu dan (2) untuk mengetahui
perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung
ampas kelapa yang tepat sehingga dihasilkan
cookies dengan karakteristik terbaik. Hasil
penelitian tersebut diharapkan mampu untuk

meningkatkan keanekaragaman produk pangan

dan  mengurangi  ketergantungan  pada

pemakaian terigu.

BAHAN DAN METODE
Penelitian  ini  dilaksanakan  di
Laboratorium Pengolahan Pangan dan
Laboratorium  Analisis Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Udayana
pada bulan Juni sampai dengan bulan Agustus
2016. Rancangan percobaan yang dipakai
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan perbandingan tepung
ubi jalar ungu dan tepung ampas kelapa yang
terdiri dari 6 taraf perlakuan, yaitu: PO (100:0),
P1 (90:10), P2 (80:20), P3 (70:30), P4 (60:40),
PS5 (50:50). Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 unit
percobaan. Data yang diperoleh kemudian
dianalisis dengan sidik ragam dan apabila
terdapat pengaruh antar perlakuan dilanjutkan
dengan uji Duncan.

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu ubi jalar ungu dan ampas
kelapa yang diperoleh dari Pasar Kuta,
shortening (mentega putih), gula halus, susu
bubuk merk Dancow, telur ayam negeri yang
diperoleh dari supermarket Tiara Dewata,
Denpasar. Bahan-bahan kimia yang akan
digunakan wuntuk analisis kimia adalah
aquades, alkohol 96%, tablet Kjeldahl, H,SO,,
NaOH, HCI pekat, heksan, indikator PP, kertas
Whatman nomor 42, serta kertas saring.
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah pemarut, loyang, waskom, blender
(Miyako), ayakan (60 mesh), mixer (Philips),
sendok, oven (Dua Sembilan), kompor gas
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(Hitachi), sendok kayu, kuas, alumunium foil,
timbangan analitik (Metler Toledo AB-204),
spatula, pinset, tabung reaksi (Pyrex), gelas
ukur (Pyrex), labu ukur (Pyrex), mortar,
desikator, penjepit, pipet ukur, buret, soxhlet,
water bath, alat destilasi, vortex, cawan
porselen, hot plate, labu Erlenmeyer (Pyrex),
gelas piala (Pyrex).
Pelaksanaan Penelitian
1. Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar
Ungu

Ubi jalar ungu dibersihkan kemudian
diparut. Ubi jalar ungu yang telah diparut,
ditempatkan di dalam loyang yang sudah
dialasi dengan alumunium foil dan diratakan
kemudian dioven selama 4 jam dengan suhu
60°C atau sampai kering. Ubi jalar ungu yang
telah dioven selanjutnya dihancurkan dengan
blender dan diayak dengan ayakan 60 mesh
(Ekawati dkk., 2013).
2. Proses Pembuatan Tepung Ampas

Kelapa

Proses pembuatan tepung ampas
kelapa dimulai dengan mengukus ampas
kelapa selama 3 menit. Ampas kelapa
kemudian dioven selama +5 jam dengan suhu

60°C atau sampai kering. Ampas kelapa

kemudian dihaluskan menggunakan blender
dan diayak dengan ayakan 60 mesh (Putri,
2014 yang telah dimodifikasi).
3. Proses Pembuatan Cookies Ubi Jalar
Ungu

Semua bahan baku disiapkan dan
ditimbang sesuai formula yang sudah
ditentukan (Tabel 1). Mentega dan gula halus
di mixer selama 1 menit (adonan 1).
Kemudian ditambahkan telur dan susu bubuk
pada adonan 1 untuk menghasilkan adonan 2.
Tepung komposit (tepung ubi jalar ungu dan
tepung ampas kelapa) ditambahkan ke dalam
adonan 2 kemudian diaduk menggunakan
spatula hingga adonan menjadi kalis dan siap
dicetak (adonan 3). Adonan 3 dicetak
menggunakan cetakan cookies kemudian
dipanggang dalam oven pada suhu 150°C
selama 30 menit atau sampai matang. Cookies
yang telah matang didinginkan selama 10
menit dan siap dianalisis (Suprapti, 2003 yang
telah dimodifikasi).
Formula bahan baku pembuatan cookies ubi

jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formula Cookies untuk setiap 100 gram tepung komposit

- Perlakuan

Komposisi Bahan PO Pl P2 P3 P4 P5
Tepung ubi jalar ungu (g) 100 90 80 70 60 50
Tepung ampas kelapa (g) 0 10 20 30 40 50
Mentega (g) 100 100 100 100 100 100
Gula halus (g) 40 40 40 40 40 40
Telur (g) 25 25 25 25 25 25
Susu bubuk (g) 5 5 5 5 5 5
Total bahan (g) 270 270 270 270 270 270

164



Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati adalah kadar
air dengan metode oven (Sudarmadji et al,
1997), kadar abu dengan metode pengabuan
kering (Sudarmadji et al., 1997), kadar protein
dengan metode mikro kjeldahl (Sudarmadji et
al., 1997), kadar lemak dengan metode
ekstraksi soxhlet (Sudarmadji et al., 1997),
kadar karbohidrat dengan metode analisa
carbohidrat by different (Sudarmadji et al.,

1997), kadar serat kasar dengan metode

hidrolisis asam dan basa (Sudarmadji et al.,
1997), dan sifat sensoris diuji dengan uji

hedonik dan uji skoring (Soekarto, 1985).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai rata-rata kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein dan kadar
karbohidrat pada cookies dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat pada

cookies
Perlakuan Nilai rata-rata
(Tepung ubi jalar ungu Kadar Kadar Kadar Kadar Kadar
: tepung ampas kelapa) Air (%) Abu (%) Lemak (%) Protein (%) Karbohidrat (%)
PO (100 : 0) 3,00£0,09 1,38+0,02 45,64+0,11 2,52+0,61 47,37+0,69
P1(90:10) 2,87+0,05 1,43+0,03 46,58+0,28 2,88+0,63 46,24+ 0,80
P2 (80 :20) 2,47+0,03 1,61+0,01 4723+0,11 324+0,01 4545+0,11
P3 (70 : 30) 1,96 0,08 1,89+0,02 49,12+0,25 3,60+0,62 43,43=+0,83
P4 (60 : 40) 1,50+0,07 2,07+0,04 51,01+0,10 396=+0,62 41,46=0,53
P5 (50 : 50) 1,27+021 222+0,05 53,43+0,33 431+0,13 38,78+0,54

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom sama menunjukkan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01).

Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air
cookies. Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar air
cookies berkisar antara 1,27% sampai dengan
3,09%. Kadar air tertinggi diperoleh dari
formulasi 100% tepung ubi jalar ungu yaitu
3,09%, sedangkan kadar air terendah diperoleh
dari formulasi 50% tepung ubi jalar ungu dan
50% tepung ampas kelapa yaitu 1,27%.

Penurunan kadar air terjadi seiring
dengan penambahan tepung ampas kelapa. Hal
ini karena tepung ampas kelapa mengadung
Selulosa

selulosa yang cukup

tinggi.

merupakan serat pangan tak larut baik di dalam
air maupun di dalam saluran pencernaan.
Selulosa pada tepung ampas kelapa tidak
mengikat air pada adonan cookies sehingga air
yang berada dalam adonan cookies akan teruap
saat proses pemanggangan (Putri, 2010).
Penurunan kadar air juga disebabkan karena
kadar air pada tepung ampas kelapa lebih
rendah dibandingkan dengan tepung ubi jalar
ungu. Kadar air tepung ubi jalar ungu adalah
7,00% (Antarlina,1998), sedangkan kadar air
tepung  ampas  kelapa  adalah  4,2%
(Marquez,1999). Kadar air cookies ubi jalar ungu
yang dihasilkan dalam penelitian ini telah

memenuhi SNI cookies yaitu kadar air maksimal
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5%. Kadar air yang rendah akan menyebabkan
cookies memiliki masa simpan yang lebih lama.
Kadar Abu

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar abu
cookies. Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
abu cookies berkisar antara 1,38% sampai
dengan 2,22%. Kadar abu tertinggi diperoleh
dari formulasi 50% tepung ubi jalar ungu dan
50% tepung ampas kelapa yaitu 2,22%,
sedangkan kadar abu terendah diperoleh dari
formulasi 100% tepung ubi jalar ungu yaitu
1,38%.

Semakin tinggi penggunaan tepung ampas
kelapa, maka kadar abu cookies semakin
tinggi. Hal ini disebabkan karena kadar abu
pada tepung ampas kelapa lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung ubi jalar ungu.
Kadar abu tepung tepung ampas kelapa adalah
8,2% (Marquez,1999), sedangkan kadar abu
tepung ubi jalar ungu adalah 2,13% (Antarlina,
1998).

Kadar Lemak
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak
cookies. Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
lemak cookies berkisar antara 45,64% sampai
dengan 53,43%. Kadar lemak tertinggi
diperoleh dari formulasi 50% tepung ubi jalar
ungu dan 50% tepung ampas kelapa yaitu
53,43%, sedangkan kadar lemak terendah
diperoleh dari formulasi 100% tepung ubi jalar
ungu yaitu 45,64%.
Kadar lemak yang tinggi pada cookies

berhubungan dengan jumlah mentega yang

ditambahkan yaitu sebesar 100 gram atau 1 : 1
dengan jumlah tepung. Peningkatan kadar
lemak terjadi seiring dengan penambahan
tepung ampas kelapa. Hal ini disebabkan
karena kadar lemak pada tepung ampas kelapa
lebih tinggi dibandingkan dengan tepung ubi
jalar ungu. Kadar lemak tepung tepung ampas
kelapa adalah 9,2% (Marquez, 1999), sedangkan
kadar lemak tepung ubi jalar ungu adalah 0,5%
(Antarlina, 1998).

Kadar Protein

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar protein
cookies. Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
protein cookies berkisar antara 2,52% sampai
dengan 4,31%. Kadar protein tertinggi
diperoleh dari formulasi 50% tepung ubi jalar
ungu dan 50% tepung ampas kelapa yaitu
4,31%, sedangkan kadar protein terendah
diperoleh dari formulasi 100% tepung ubi jalar
ungu yaitu 2,52%.

Semakin tinggi penggunaan tepung
ampas kelapa, maka kadar protein cookies
semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena
kadar protein pada tepung ampas kelapa lebih
tinggi dibandingkan dengan tepung ubi jalar
ungu. Kadar protein tepung tepung ampas
kelapa adalah 12,6% (Marquez,1999), sedangkan
kadar protein tepung ubi jalar ungu adalah
5,12% (Antarlina, 1998).

Kadar Karbohidrat

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
karbohidrat cookies. Tabel 2 menunjukkan
bahwa kadar karbohidrat cookies berkisar
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antara 38,78% sampai dengan 47,37%. Kadar
karbohidrat tertinggi diperoleh dari formulasi
100% tepung ubi jalar ungu yaitu 47,37%,
sedangkan  kadar  karbohidrat terendah
diperoleh dari formulasi 50% tepung ubi jalar
ungu dan 50% tepung ampas kelapa yaitu
38,78%. Semakin tinggi penggunaan tepung
ampas kelapa, maka kadar karbohidrat cookies

semakin rendah. Hal ini disebabkan karena

Tabel 3. Nilai rata-rata serat kasar pada cookies

kadar karbohidrat pada tepung ampas kelapa
lebih rendah dibandingkan dengan tepung ubi
jalar ungu. Kadar karbohidrat tepung ubi jalar
ungu adalah 85,26% (Antarlina, 1998),
sedangkan kadar karbohidrat tepung tepung
ampas kelapa adalah 39,1% (Marquez, 1999).
Serat Kasar

Nilai rata-rata hasil analisis kadar serat

kasar pada cookies dapat dilihat pada Tabel 3.

Perlakuan
(Tepung ubi jalar ungu : tepung ampas kelapa) Serat Kasar (%)
PO (100 : 0) 4,63 +0,28
P1(90:10) 7,69 + 0,24
P2 (80 : 20) 9,91+0,12
P3 (70 : 30) 11,49 £ 0,12
P4 (60 : 40) 14,16 £ 0,07
P5 (50 :50) 17,23 £0,17

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom sama menunjukkan

pengaruh yang sangat nyata (P<0,01).

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar serat
kasar cookies. Kadar serat kasar berkisar antara
4,63% sampai dengan 17,23% (Tabel 3).
Kadar serat kasar tertinggi diperoleh dari
formulasi 50% tepung ubi jalar ungu dan 50%
tepung ampas kelapa yaitu 17,23%, sedangkan
kadar serat kasar terendah diperoleh dari
formulasi 100% tepung ubi jalar ungu yaitu
4,63%. Semakin tinggi penggunaan tepung
ampas kelapa menyebabkan kadar serat kasar
cookies semakin tinggi. Hal ini disebabkan
karena tepung ampas kelapa merupakan
sumber serat pada cookies. Tepung ampas
kelapa memilik kadar serat kasar 13%
(Marquez, 1999), sedangkan tepung ubi jalar

ungu memiliki kadar serat kasar 1,95%

(Antarlina, 1998). Hal ini juga didukung oleh
hasil penelitian dari Rosida, et al.(2008)
tentang pembuatan cookies kelapa yang
menyatakan bahwa, semakin tinggi
penggunaan tepung ampas kelapa maka serat
kasar pada cookies akan semakin tinggi.
Sifat Sensoris

Sifat sensoris cookies diuji dengan uji
skoring dan uji hedonik (kesukaan). Uji
skoring dilakukan terhadap warna dan tekstur
cookies, sedangkan uji hedonik (kesukaan)
dilakukan  terhadap aroma, rasa dan
penerimaan keseluruhan cookies.
Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap warna cookies.

Berdasarkan Tabel 4 nilai rata-rata uji skoring
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terhadap warna cookies berkisar antara 2,07
(ungu muda sampai dengan 4,33 (agak ungu
tua). Cookies dengan perlakuan 100% tepung
ubi jalar ungu memiliki kriteria warna agak
ungu tua (4,33), sedangkan cookies dengan
perlakuan 50% tepung ubi jalar ungu dan 50%
tepung ampas kelapa memiliki kriteria warna
ungu muda (2,07). Warna cookies yang

dihasilkan dipengaruhi oleh warna kedua

bahan baku yang dipergunakan. Semakin
rendah penggunaan tepung ubi jalar ungu maka
warna dari cookies yang dihasilkan semakin
memucat. Hal ini didukung oleh penelitian
Putri (2010) yang mengatakan bahwa, warna
roti yang semakin pucat disebabkan karena
tepung ampas kelapa memiliki derajat putih

yang tinggi.

Tabel 4. Nilai rata-rata hasil analisis uji skoring terhadap warna dan tekstur cookies

Perlakuan Nilai rata-rata
(Tepung ubi jalar ungu : tepung ampas kelapa) Warna Tekstur
PO (100 : 0) 433 ¢ 4,00
P1(90:10) 4,00 ¢ 4,07
P2 (80 : 20) 3,00b 4,20
P3 (70:30) 2,73b 4,33
P4 (60 : 40) 2,47 ab 4,40
P5 (50:50) 2,07 a 4,47

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom sama menunjukkan

pengaruh yang sangat nyata (P<0,01).

Skala Warna : 5 (ungu tua) — 1 (sangat ungu muda)
Skala Tekstur : 5 (sangat renyah) — 1 (sangat tidak renyah)

Tekstur

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap tekstur cookies.
Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis

terhadap tekstur cookies berkisar antara 4,00

(renyah) sampai dengan 4,47 (renyah). Hal ini
telah sesuai dengan syarat mutu cookies
menurut SNI yaitu bertekstur renyah (Anon,
1992). Nilai rata-rata hasil analisis uji hedonik
aroma, rasa dan penerimaan keseluruhaan

cookies dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata hasil analisis uji hedonik terhadap aroma, rasa dan penerimaan keseluruhaan

cookies
Perlakuan Nilai rata-rata
(Tepung ubi jalar ungu : tepung Aroma Rasa Penerimaan
ampas kelapa Keseluruhan
PO (100 : 0) 5,53 5,87 5,13
P1(90:10) 5,40 5,53 5,40
P2 (80 :20) 5,27 5,67 5,40
P3 (70 :30) 5,80 6,20 6,07
P4 (60 : 40) 5,73 5,80 5,60
P5 (50:50) 5,60 5,27 5,53

Keterangan : Skala hedonik dari 7 (sangat suka) sampai 1 (sangat tidak suka).
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Aroma

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap aroma cookies.
Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma cookies berkisar antara 5,27
(agak suka) sampai dengan 5,80 (suka).
Penggunaan tepung ampas kelapa
menyebabkan aroma cookies menjadi khas
kelapa sehingga cookies yang disubstitusikan
dengan tepung ampas kelapa masih disukai
oleh panelis. Hal ini didukung juga oleh Putri
(2010) yang menyatakan bahwa, tepung ampas
kelapa memiliki aroma yang harum khas
kelapa sehingga mengakibatkan roti yang
disubstitusikan dengan tepung ini memiliki
aroma yang harum khas kelapa.
Rasa

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap rasa cookies.
Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa cookies berkisar antara 5,27
(agak suka) sampai dengan 6,20 (suka).
Kandungan lemak yang tinggi akan
memberikan rasa gurih pada cookies sehingga
rasanya masih disukai oleh panelis. Hal ini
didukung pendapat Winarno (1997) yang
menyatakan bahwa penyebab terjadinya
peningkatan rasa gurih dari suatu produk
ditentukan oleh besarnya kandungan lemak
dan protein.
Penerimaan Keseluruhan

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ampas kelapa berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap penerimaan

keseluruhan cookies. Nilai rata-rata tingkat

kesukaan  panelis terhadap  penerimaan
keseluruhan cookies berkisar antara 5,13 (agak
suka) sampai dengan 6,07 (suka). Penilaian
panelis terhadap penerimaan keseluruhan
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti

warna, tekstur, aroma dan rasa cookies.

KESIMPULAN

Penambahan tepung ampas kelapa
berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat,
serat kasar dan warna, tetapi tidak berpengaruh
terhadap tekstur, aroma, rasa dan penerimaan
keseluruhan dari cookies ubi jalar ungu.
Cookies dengan karakteristik terbaik diperoleh
dari perbandingan 90% tepung ubi jalar ungu
dan 10% tepung ampas kelapa dengan kadar
air 2,87%, kadar abu 1,43%, kadar lemak
46,58%, kadar protein  2,88%, kadar
karbohidrat 46,24%, kadar serat kasar 7,69%,
warna agak ungu tua (4,00), aroma agak suka
(5,40), tekstur renyah (4,07), rasa suka (5,53),
dan penerimaan keseluruhan agak suka (5,40).
Penambahan 10% tepung ampas kelapa telah
mampu meningkatkan kadar serat pada cookies

ubi jalar ungu.

Saran

Berdasarkan hasil peneltian ini dapat
disarankan untuk melakukan penelitian lebih
lanjut mengenai umur simpan cookies ubi jalar

ungu.

UCAPAN TERIMA KASIH
Penulis mengucapkan terima kasih kepada :
Bapak Prof. Dr. Ir. I Made Sugitha, M.Sc., Ibu
I Desak Putu Kartika Pratiwi, S.TP., MP.
169



selaku dosen pembimbing I dan II, Bapak/Ibu
dosen  penguji skripsi, Bapak/Ibu dosen
Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan FTP
UNUD dan seluruh staf laboratorium FTP

UNUD yang telah membantu  dan

membimbing penulis sehingga bisa

menyelesaikan tugas akhir dengan baik.

DAFTAR PUSTAKA

Anonimus. 1992. Syarat Mutu Cookies. SNI
01-2973-1992. Badan  Standarisasi
Nasional. Departemen Perindustrian,
Jakarta.

Antarlina, S.S. 1998. Proses Pembuatan dan
Penggunaan Tepung Ubi Jalar untuk
Produk  Pangan. Balai Penelitian
Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-
umbian. Malang.

Ekawati, I. G. A., N. M. 1. H. Arihantana, P. A.
S. Wipradnyadewi, 2013. Pemanfaatan
Tepung Ubi Ungu Termodifikasi
Sebagai  Pangan  Sehat. Laporan
Penelitian Hibah Bersaing. Universitas
Udayana.

Hutsoit, G.F. 1988. Ampas Kelapa: Dari
Tempe Bongkrek ke Pemanis. Majalah
Perusahaan Gula Pasuruan. Pusat
Penelitian Perkebunan Gula Indonesia
24 (3):19-24.

Kristiyani, M. W. E. 2012. Pemanfaatan
Tepung Ubi Ungu dalam Pembuatan
Produk Patiseri. Program Studi Teknik
Boga, Fakultas Teknik, Universitas
Negeri Yogyakarta.

Marquez, P.O., 1999. Nutritional Advantages
of Philipine Coconut Flour. Coconut
Farmers Bulletn, Number. 4, pp. 1-7.

Putri, M. F. 2010. Kandungan Gizi dan Sifat
Fisik Tepung Ampas Kelapa sebagai
Bahan Pangan Sumber Serat. Jurusan
Teknologi Jasa Dan Produksi Prodi Tata
Boga  Fakultas  Teknik  UNNES,

Semarang.
Putri, M. F. 2014. Riset dan Inovasi
Pendidikan Vokasional pada

Karakteristik Sensoris Cookies dengan
Substitusi Tepung Ampas Kelapa.

Jurusan Teknologi Jasa Dan Produksi
Prodi Tata Boga Fakultas Teknik
UNNES, Semarang.

Rosida, T. Susilowati, D. A. Manggarani.
2008. Pembuatan Cookies Kelapa
(Kajian Proporsi Tepung Terigu
Tepung Ampas Kelapa : dan
Penambahan Kuning Telur). Jurusan
Teknologi Pangan FTI UPN, Jawa
Timur.

Soekarto, S.T. 1985. Penilaian Organoleptik
Untuk Industri Pangan dan Hasil
Pertanian. Bhratara Aksara, Jakarta.

Sudarmadji, S., B. Haryono, dan Suhardi.
1997. Prosedur Analisa Bahan Makanan
dan Pertanian. Liberty. Yogyakarta.

Suprapta, D. N., M. Antara, N. Arya, M.
Sudana, A. S. Duniaji, dan M. Sudarma.
2003. Penelitian Peningkatan Kualitas
dan Diversifikasi Penggunaan Umbi-
Umbian sebagai Sumber Pangan
Alternatif di Bali. Laporan Hasil
Penelitian Kerjasama BAPPEDA
Provinsi Bali Dan Fakultas Pertanian
UNUD, Denpasar.

Suprapti, L. 2003. Pembutan dan Pemanfaatan
Tepung Ubi Jalar. Kanisius, Yogyakarta.

Susanti, Diyah. 2010. Pengaruh Perbandingan
Terigu dan Tepung Ubi Jalar Ungu
(Ipomoea batatas var Ayamurasaki)
terhadap Karakteristik Biskuit. Skripsi.
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Udayana, Denpasar.

Winarno, F. G. 1997. Kimia Pangan dan Gizi.
PT. Gramedia, Jakarta.

170



PEMANFAATAN AMPAS
KELAPA SEBAGAI BAHAN
PANGAN SUMBER SERAT

DALAM PEMBUATAN
COOKIES UBI JALAR UNGU

by Ema Niga Wardani

SSSSSSSSSSSSSSSSSSSSS



PEMANFAATAN AMPAS KELAPA SEBAGAI BAHAN PANGAN
SUMBER SERAT DALAM PEMBUATAN COOKITES UBI JALAR UNGU
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PENDAHULUAN

Combier mompakan salah watu jeam
bskurt dan  copol e bkl yaotn bnkot
keras, cralgre. coolrer, dan wofer (Anon
1992Y Conkies Kayy akas energd terstama
berasal  dan krbolodist dan leamnk
Mosvarslol mnismuoya wenyugubkon cookies
podis ssat petemya kelusrpy duas meray sk
har bewgnmaas - Hahan baku pombnatan
coodues secarn wmam adalah dorigu, asmun
pEnggIAn mn bira digants dengun bahan
lamn seperts tupung ubt jalw wnge Hal w
disshabkan  Karena  produk  cocdees  odal
memeriukan  pengombangen  vany  lmpgr
Sunanati (2000) menyatalon batowa pm;u\nn
terigu Disn Sganth 100% menggunalian lepuny
ubi jalar mgn pada pembustan bedonst.

Tepusy bl jslar  usge  memnlihy
kelubdhan vialty mtengandunyg antosbaitin yang

Lmggy  Aptosmus memupalan scoyawe
Bavoword  pada uby  jalar  wngo yang
menychoblan Kulit dan daging nmbi berwama
et (Rristivam, 20070 Antosiumn borpernn
emdikonl bobae scbnges buik untuk menjugs
keschatan Supeapta of ol (2003 ) mesnvatakon
bahwa selau meailidon Londuggan arbosknin
vang tnggh vaitu 11030 g 100g. whi julay
Wit juga mengandung vitmin A, Vitamin L,
sarts mmernb-mmernl  yang  onkop g,
Tepuny uhy jalar ungu jugs mennlilo
kekurungan yoity Kandungan sseatayi rendah
EOS" (Antarliin, 199%), schingga cowbies
vamg  dibwst mengeunakom topauy  ubi julue
wngn deduga momiliki kaaduyar serat yang
cendah  jupn.  Ofeh  horens e unfuk
weninghaton Landuspan serst dan prodok
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cookier. maka diperubin penggunaan bahan
Vo g werit seporti ampras Lokapu

Ampas  kelapt merupaban  hal
somtpilng  dael  proses  petibuablins  setan
Pemanfantan  ampas  kelapa masih sanpat
techatas, moaloye untuk pakan tomak don
shagun  doadilkoas  wmpe  booghrok  uok
makanan, didosasdesn Provews Jawa T
(Mutsoit, 1988) Ampas kolipo dapot daolah
menpedi tepumg dan bisa dgmmalion sebagad
bahan dolam peanbuatan produk pangen. Sclun
(. pengoluhan wmpan ketapa menjad tepung
Jups  bertujusy etk wewmphatkon  nila
clomintsis

Memmryt Marcues (19299), tepunte s pay
kelape meenpuodung bodar i 42 lomak
9. 2%% proten 12,6%, ubo K2, scrut 1 3% dan
kachabudrmt 390%  Tepung  smpas  kelapn
merupakan balun pangan snmber seend Kacenn
menganduny soluloss cukup tmger Dewasn
it meopan et memads samakan dsutamakan
Qulaen membunt  formulad  produk  panyan
korens  porannyy dabaw  wemporbing s
pencernnast  Jan  mengusngl  kelensediaan
Kolestirnl ) dalam tbsl (Hutson, 1985)

Pemmnfantan teprmg ubi jalar inge dan
tepung ueepos kol dalom ki sooh fex
belum diketalins socaen pasti Ulkeh karena i,
ditakokan penelition dengan tijwan (1) wotuk
mengetahu  peogarh  penambaban  tepuny
maipae helapa (erhadup Karolteritik  coolies
ubl jalar oogw Jan (2) ustok mengetabog
perbuncingun tepung ubi jals ungn den tepng
mmpus Kelaps yaog tepal seligps dibusilhan
cookaes dingan karakteristik terball  Hasd
penelitivg terscbut dibusaphan wamps sank
menmgkathan keancharagamon produl pangen

dan  menguraagt
pomakoing lerigu

kotergmuungan  poda

BAHAN DAN METODE

Peachitan  wn didabsanakam  di
Labortocimam  Peuyolaban l’-mn slan
Labormoeieny  Amalisiy  Pangan,  Fakubia
Teknologn  Patanan  Unversptas  idayane
M* Juni kampas dengan bulan Agustus
2006 Rancangun percobamwn yang  dipalow
Eenighap (RAL) dlengan porbandingan lepuny

by jabar gy dan tepuny dapus yany
teradid et 6 Laraf pertaloisn. yaite: PO (10010),
L (90:10), P2 (K0:20), P3 {70,30), 14 (60:40).

PS (50.30) Mas g perlabnan dmbang
swhanyak 3 kal schingss diperoleh 18 unit
peccobanty. Data yang  diperofch  kemudian
dianalisn dengan sidik cngam dau apabila
tendapad pengarull sntar pertaluan disaguian
dengmn 1t Do
Bahan dan |

Hahun-baha  yany dighoakon  dalaw
penclitian mi yah ubi falae ungu dan ampas
kelapn yang  diperole  dan Pear Kuta,
chortvrorg (mentega potdh), gula haluw, woen
bubok ek Doocow, el ayam scgen yung
diperolely  dany supermarket Tiars Dewata
Denponnr,  Bahan-bahum  Some  yany sk
digunakan  ootek  asnalisp hmias  xdalah
aquides. nikoliol 96%, fablet Kjclduhl, H.SO,
NaOH. FITT pebiat, hokamn. indidaator PE. kertas
Whintnaan nomor 42, worta kertas warng
Peralabue yang Gguakoy dalany pesclithan
mlalady pomarit, loyang.  waskont, blénder
(Miswkis ayakan (B0 aseshh, mrixer (Pilipe)
sendok, oven (Iaa Sembilen ), kompor gas
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(Hitachi) sendok Loavu. kuss. calemtssioim fool,
tinhangmy anabitdh {(Metler Tolodo AB-204),
apatula, puned. Wabung reakn (Pyrex), polas
wkir (Pyrexs  labu ukur  (Pyrex) et
dusikator, penepit, prpet ko, baret, soiler,
walor. fatf, alot dostiluss,  wariex, cawan
porselen, M plare, labo Erfonmeyer (Pyroxs
gelm piala (Pyrex
l'wmuuu Penclitian
L Proses Pembuutan Tepung Ubi Jalay
Ungu

Ui Jalor ungie dibersilibon kemudian
diparut Uby jalor ungy youp telay dipart,
ditempathan 8 dabam lovenyg  vany el
dislar dengm abumusam foll dan daratakion
kemudian dwnen sclama 4 jam dengen suhg
G070 ptun wampa kenng Uy palar ungn yany
elah dioven selanpunys dibangurkan Jengan
blendor dos deayak deogan oyviakan 60 med
(Flcanvati gk, 2013)
2 Proves Pembuatan  Tepung  Ampas

Kelapa

Proses  pembuotos  teposy  ampe
kelapa  dimulal  dengan  menguhus  ampas
kelapo  selatea. 3 mend Ampos  Kelapa
kemyudim dioven selama 4 jam dengan anhu
60C atan sampa kerng Ampos  helopm

wchan  dihaloskin  menggunakan  blender
don disyak dongan uvokas B0 imesd (Puri
2004 yang tehah chiseoshifilavi
3. Mmes Pembuntan Cookier Uhl Jalar

Ungu |

Scmua  bohan  bakn  dmghan  dan

formuls  yang  sudah
ditentolan (Tabel 1) Nlentego dan guln hndos
d omixer scloma T owent  (adonan 1)
Kemudian ditambalilan (cfur & san bubok
pada sdocan | watok menghsalkan adonan 2.
Tepuny kompouit (lepung ubs falae ungn dan
tepung ampas kelapa) dismbablom ke dalu
wlopon 2 kemudiog dindulk  mensgunndan
spabids hingga adonan menjad Kalis din siap
dicctak  (adoman 3 Adonan 5 dicetak
mw&w cetakan  cookies  kemudian
dipanggang Jdalam oven pada wthn 1500
sclima 30 memid slan samps matang. Coolics
yang teluh matany  Jidmymban selama 10
menit dam shop diannlasis (Supropti. 2003 vamy
telah dusadifiun)
Farmula baly pembuatan coobies ubi
Jakar unge apuat dilibsat pacls Tabed |

duunbang  accum

Tabel 1 Foemuln Coatuer wntuk scuiap 1H0 prum topany komposi

X Perlnbunn

ol Rt R

Topung uls jalar unpn (¢) 100 L 20 70 o0 0
Tepung ampas Lelapa (i) 1 1 20 in 40 0
| M a 100 1 00 100 00 100 100
ol Tsthus | 40 40 A 40 40 40

| Telur ( 25 28 25 28 25 25

Swn bubub. { S5 s 3 ) | 5 |
| Total bahun {g) 270 270 270 2m 270 270

164




Parumeter yang Dinut)

Péramoter vang dussiath scdalal lados
are dengan metwle oven (Sadammesdfs o o/
997y Al despne molode pengabuan
kermg (Sucarmsad)i of al, 1997), kadar protem
dengun melode mikro kjcldah! (Sudarmady o
al. 1997 kadar lemak  dengun  metode
chvtkn woechlet (Sedarmadii ¢ al, 1997),
kodar Kurbobiubmt  Sengan metods  anaimo
carbodiidriat by differen (Suduemndii o al,
1IV97) Kadar serst Kmsar deungan  mctode

hideolirts mam doa b (Sudarmedp & al,
1907), dan  sifal sasoris digh destgan wgl
hadomih dae it aboring (Sockmna 1905y

FEASIL DAN PEMBATIASAN

Nrlan rutoerata Kodur aur, kadar sbw.
lendar lemak, kadar protoin dan kadar
Kawbvolsibrar packa cook es dapat dilikat poda
Tabel 2.

Tahel 2 Nilar rata-rata kadar ar, kndiae aba, kadar Samak, Kadar protem dan kadar karbohident pada

2o hes
T Perdataan —— Niloi ratarata —
(Tepung ubijalas ungy  hader  Kodar  Radar Fadw  Kadar
_tepmng stped kelaps)  Au (M) Abu (%) Lemal ("u) Protein (*e)  Karboltidral (")
1 (100 - 0) 092009 LM =-002 5064001 520061 AT3T7 20069
PLI9O . 10) AT 005 LA3-003 658 =028 288063 4624 080
PL(%0 - 20) 2472008 161001 723001 3001 A4 00
I3 (70 : 30) L= 000 189007 4912:=025 340062 4543 083
P4 (00 40y 1,50 =007 207=0/4 5101 =010 196042 4146053
'S (50 : S0) 1L 71021 22-005 3S343=033 431=01) 3TN <053
Keteranyan - !;u ratwrata yung didutt olel ! yany besbeda puda bolom smma messmpiklon
pungarul yang cangat ayata (P<0,01) '
Kadur Air 0 merupalown verut pangon tak laout haik di dalum
Howil sk rugam menmian bl wir mougeoy i dalaoy saluon  pesccrnams

penggumann teping ampan delapa borpeaganih
sangat oyals (PAO01) tedidap  kadar  air
condues, Tebel T menunjokicem bobwa kadur mir
coodknts bedkinue antar L237%% sampun denyan
NOV% Kodar ai lertingp) dipsroleh  dart
formulail 100% tepung ubi jalae age ya
309%, sedanphan kider air terendal diperuled)
dun formulam $0% tepung uhi jalar ange den
P gy wnpus Kelaps yome 1.27%
Ponwnnan  kadar wr toegadi semng
dengm ponnmbalion topung ampa ketapa, Tial
un Karena tepuny ampas Lolapa meopaduny
yang  culup

salulomu tinggi  Selulons

Schdoan pada tepang  wmpas Kelopa  tidak
ekt ir pads adenay conkses salisgye air
vty bernda dislam adinan conkrer aban Leeyap
shbd promes e (Famy, 2010)
Pemurunan kadar air gogn discbablan karena
kadar wir pada lepung smpas kdl tobih
cenda dibaodingkan dongan tepuny whi yalar
wngn. Kadar i tepung by jalar wiga sbaiah
700" (Antarfina J998), sodangkan Ladar air
Legnatg mmpen helepo adudak 42%
(Mangoar 1999). Kadar it coodres uby pulay’ Ui
Yoy Shamidkan dalam  ponelition  m  telah
memenuhl SNI coolyer yalrn Kodar s mvboanul
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e Kador me yang rendah skan monyebabian
covduus it dih st st patt yvouy fobeh Lo
Ranbar Abu n
Hanal sibik vugum meninpildon botwa
penggunann teprng ampes Lelaps bempengamh
sangal ayata (001 tehadep kadur abu
cooke. Tabel 2 meamyukkan bahwa kador
obu cookur barkmar aotara 138% sompa
dengan 2.232% Kadar abo tectinge diperulch
durd foroulus: 50% tepuny uby falar sopu den
S0% topung  wmpan kelapa  vostu 222%
sedungkan Ladar st terendad diperoleh dan
formulsil 100% tepuny ubi jaler wips yuity
L3R

Semakin tinggl penpgmnasn tepungegen pay
helapa, maka kudar abu oabier  semakin
tmzgr Mal un dischabkan karena hadar abu
pada tepuny ampese kelapa kbl umpp
dibandinghan demgan tepung wh galar nngu.
Kodar abu tepung epany mnpas leu- adatah
A% (Marquer 1999} sedangkan kadar whu
bepuaney tehi palar ungu sdalah 2 0% CAntarbing,
199%)
R RUT )

Handl sibih cugum meninjbhan bofiwa
penggunann teprng ampes Lelapa borpengamh
pangt wyata (P2000) tedindop Kl lemak
cooks. Tabel 2 meamyukkan bahwa kadox
lomak, cookier Derkimar antam 45,64 sompa
dengan  S343%  Kadw  Jomsk  fetingg
diperoleh dun formuluri £0% sepung obi jalar
ungy dan SU% lcpung ampos  kelapa ymity
3.4 scdangkan ladar lomnk  tevendsh
diperolel dan formulas) 100% tepuay ubi gula
anpy yaetn 4504%,

Radsr flewiak yonp tinggs poda coolier
berbubungan dengan jumlah mantegn yung

ditambihkan yaitu scbesar 100 prom atan 1 - |
dowgenne  gumlih wpang  Pesmglotan  Aedur
femak tegadi seiny  dengan  petantbaliay
tepiny mpw- kidapa Hal b discbabian

umkadnlanukmhtcm'mwm

lehih tngy) dibendingkan dongan fepung whi
pular ungy hoadar Jemak 1opung lepuny ampa
Klapa wdadah 929 (Marguee, 1999), vedonghom
lcoddar Tomak tepony abi jalar unpu adalah 0.5%
(Antarling, 1998)
Kadar Protein

Hasil wicik eagam senanjukian hahwn
penypunany tepuuy snpas kelaps herpenguruh
sl wyata (P0.01) torhaap Lastar protein
coodier. Tabel 2 mennjukkan bahwa kadar
protem cookor berkmar mite 2.52% sampa
dengan 431%  Kodor  prolews Letinggs
diperolehy daty formulan $0% tepung ubn jalar
wngn dan S0% lepimg wmpas belapa yoihi
A%, scdmglun  Koder protowr tercodal
diperuleh dan formulasl 100% tepuny ubi jalar
gy yaiu 2 524,

Scerokitt  fnyel  patggensay  lepuny

pu kelaps, minka badar proteis cookies

semakin tinggt Hal fni disebablan karcona
kadar protemn pada tepung smpac kelapa lebih
tmgys dibmmdinghon dengan tepung ohi yalun
sugu. Kadar proten lepuny (cpuny ampa
Kelapa adabidy 12.6% (Marquez, 1999, vadangkan
kods peotom opany ube mlar mupu xialah
$02% (Antarlina, 199%)
Kaudar Karbolildrst
Hanil eidik cagam menanjukhan bahwa
penyyunaa tepuiy snpes kelapa berpeniguruh
punphl  wyata  (PUO01)  torhadap  hadar
Katbohidral coobiee. Tabel 2 menunjukban
babovn badar  karbohidmt  coodier barkyonr
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anttara 38 7E% sasopur denpan 4737 Kndae
Korbohideal twrtigyd dipevoleh dary formulas)
100%s topumy Wby jalar waige e 4737
scdasghan  Kadar  Labohldial  berenlsh
diperokeh dary formalei $0% tepung uhi jalar
unyy dan M0 fepuny ampas helaps ymin
AKTEY Semadan unggl penggunsan epuny
mnpis bekapa, aaka kanlar Karbolidrst cookier
seadon rendal Hal o decbabkan kurena

Tabel 3 Nabah rata-ratn serid kasar pads o ool

kndar Kuebobidrt padn tepang m!u kelapa
fobil vemdah dibandivghon dengdn lepung whi
Jaknr unpn, Kadar kashobindt bepamg ubi julas
Wit silalad  X526%  (Antirling.  1998),
sedanghan kadar kacbobidrat tepung topung
ampes kelapo sdalsh 39, 1% (Marquer, 1999,
Serat K

Nilm m«m haxil amalis kadar sceat
lusur padn cootier dapat difshat pada Tabe) 3

Peralium o -
A Lapnenyg abi jalar sagn . Lepwing ampas kelapa) Sorsl Rasar (%)
Pocion o) 463 018
PLi%W 1My TAL L1024
P2(80 20) 991+ 0.2
P30 3 LA 0,12
460 40) 416 007
PS50 ) 7250017

Keternngan : Nibai sata-rata vang ditkuti oleh ol yang berbeda pacds Kolom sama menvmpok ks

pengarsh yang sangat myata (10,01)

Hond  eidik ragam Eﬂlj"hll ~batown
pengguamn tpwng ampa belapa bempengaruh
sapgit nyats (P20.01) (orhoadap Vadar seral
Ieur comodier Bondar nerat Konar berkisar aotars
A63% sampai dengme 1723 (Tabel  3)
Kindar scemt lominr  lostingpt diperoleh  dan
formuleil S0%, tepuny ahi jalar eipy don $U%,
oy amgve Kelapa vl 17.23% sodang by
hadse seral bmar lereodah  diperoleh  dam
formuls) 100%s teprmg ain jalar wngn ymtu
465% Sanuke tmggp penggunusn \cpuny
mmpas ketapn menyobobkon kadar seot kusox
cokier yemakm tngin. Hal o dmcbabkan
kurenn  tepung  mmpm Kolaps  merupoakan
eumber aoeat pada coodies Tepung ampes
kelapa  memiltk  koder acat Laanr  13%
OManguer, 19%99) sedavglon topuny uby jolar
aigy  incenilike  baclar  cormt baue  1L95%

v |

(Antarhina, 1795)  Hal s yuga dichekuny olch
il penclitian dan Rosuda, < ol (200%)
teatany  pembostan  cookier  Kelape  yanp
menyatuban  babwna,  sumokin tingyi
pengyunaan epuny aapas kelapa maka serat
foenr pada cookies shum semakin tmgl
Sifat Sewsoris

Sifn aensones cookien diugl dengan uj
shiming  dan upl hedinik  (kesukaan) Ul
showing dilakubkan terhadap warma dan teketar
coobizs, sedanghan upy hodonik  (kewnbiaan)
dilskukan  wehadup  woma,  rwn dan
pencrimamn besalundan cook e

Waurna
Flaxil sidik rigom .n-qhklnm

pengrunant Wptimg smpas kolspa berpenguruh
sunpat syath (P20.01) terhadap warns coadies
Frerducmhoan Tabel 4 milag rataerta ujl skoring
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techadap warnn cookies berdinnr anlsa 207
(ungt muda sdopar dongan 433 (agal gy
) Cooties dengan perlabuan 100% tepuny
ulsh fulds wnpy semiliki Kritesta warna agal
wage ton (4,550 sedangkam coodier dengan
periakum 50% fepuny uba galar wnpn das 50%
wpuny ampa helaps menndiky kritoria warna
ungn mwda (207) Wan copbee  yang
dihasilkan  dipeaganidi  olch wama  kedus

bahne  baku  yvamg  diperguniban.  Scmokm
reudsh ponggumsat gy ubi jalsr usgn ok
wama dari cootier vang dibailion sentabin
memveal Hal ini didubung obely penelitian
Putri (2010) yang mengstakmm bahwa wwma
roti yamg semukm pocst - ducbablan karcus
topunty mnpas kotaps mamiliky dermgar pund
yoang tmggs.

Tabel 4 Nibah rata-rath lanil analisis i skoring terhadup warna dan tekstar coobies

- Poclukuom Nilai rota.rats
(Topung ubi julur ungy | lopuiay wepas kelapa) Warna 1ekontus
P (100 - m 433¢ 4.0
P19 10) 100 ¢ 407
P2a80 - 20 Looh 4.2
P (70 ) pA 2 433
P4 60 - 4y 247 ah 440
P8 (50 - 30) 219074 447

Ruteramgan : Nulai rata-tatn vang dikutr ofeh ot vang berboda pada kolom suma manujokikan

pengarsh yang sengat nyata (P-0,01)

Shals Warns @ § (useuf i) - 1 (ot unpu sagda)
Skaka Tekotar - S (sangat veayah) < 1 (oangat tdak eens ih)

Tekstur n

Flasil sidik rngasn smenmjulkian baliwa
penggunann Wepuy wnps belaps bepenpur
trdak myatn (1R0.08) terhadag tehotur condivs.
Nilar  ota-ruts toghot  Kesukoan  pancls
techindap tekotuy coobier berkien antara 4,00

(renyah) sumpm Sengan §47 (ronyah) Hal un
telny  sestd demghn syl e cookies
memuwt SNI yary bestchatur renvih (Anon,
1902), Nilal ratn-rata buess! analmes upe hedondk
aroeny, tous dow  peserimasy  kesélurubaan
condies dapat dilibat pada Tabel &

Tubel 5 Nilm vata-eata hasil analise wjs hedomk sorbiwbap avomu, ra Jan penermmsan keselizrahoon

SO - —
Pertakuan Silat rotaerata

(Tepung ubi jalar angu y Peneriaaan
e aifion 'w‘“l"” P Arowna Rown Keaclioruhan

P10 ) 5,53 587 13

PLE?0 - 10) 440 sA3 40

P2 (¥0 - 20) b Joy ) 67 3,40

PA(TO 50) 580 6,20 X1k

B - A0) 375 S0 3,60

PS (50 50) 5.60 527 353

Keterangan - Shala hedonik dars 7 (rangal suka) somp | Camigal ticdak snka)

165




Aroms n
Handl sifik ragam menumjolion babio
penggunaan lepuig ampa kelapa bempenganh
sk mystae (F0.05) terhadap atoma condies
Nlai rManta  tmghat  kesukaan  poncle
techadap aroma coobier berkinnr antara 5,27
(agak  suka) sampa dongan 580 (suka)
Pengyumaan  lspung  smpas Kclape
menyabablain  wroma cookier mengads kKhas
kelopa schmygy cookier yung disubwtitnaikan
dengan topung ampia Belapa mandh Jisudon
olch panelie. Hal mi didakung juga odeh Putn
(2000) yany menyatohan babwa, tepung ampas
kelugs mammabilel armta yang  hamm Khas
kelipn  schinggs  mengalibuthan  rotl - yang
disphetitmsikan  dengan tepang w memihikl
aroain yang harson ks kelapg
A I
Faxi) sk ragam menangnkban bohwa
thlak mvita (P20.05) techadap mea cootier.
Nilat  misrutn  toghst  kosknan  punsin
torhiodap oy Cookis berkesar suurs 327
(agak  auka) sampal  dengan 020 (suda)
Rondungin  lemek  yang  tiggl  shan
membankan rara gurih pads coodies sohmpgn
ravsnys macih dunkon oféls panehis Hal an
dulubung pondapat Winamo  (1997)  yany
menyatuhan  bohwa  penyebsh  tenpadings
pominylatan raa gunh dan mafo produk
ditentubay ofeh betwrmyn bandungon  femsk
dnn protein.
Penvrimaan Keseheruluan

Flasdl abehik sugam menusjulboan hahws
pegR g tepuany ampas kel berpungamb
tsh myats (F9D05) torhdap penerimast
kesclimhan coodaer Nilal ratarsty tingkat

keeukasn  pamcle  terhodap  pemccimaan
Koseloraban ¢ oodes berkisar aitars 5,13 (agak
suba) sampal dengan 607 (suka) Punilaian
panclis  bethadap  pencnimann  Leselumban
dipengarub)  oleh  beberapa  fakior  seperth
wina, tebatur, uroma den mes conk .

KESINIPULAN

Peonambahian  tepung pos  kelapa
berpengarul techadap kodue s, kadse abu,
sirat Kanae dan wama tetapi tidak borpengand
terfdap tekstur, sroma, pass dun peucrumist
kesclurabap dan cvobies  ubi galnr  sngy,
Cookser denpan kiroktcrintik tarbak diperoleh
dan porbandmgon Ny tegmang b falar angn
dun 10" tepung smpes kelapa denyan kadar
e 28 kadar abu L483% Kadar lemok
A58 ladar  protem . 288% kadar
larbohudrnl 46,.24% Kadar sorat Laaar 7,09%
warma mgak wigo tan (4000, amoma agak ks
(4,40), tekxtir senyah (4,071 s auka (5,530
dan pencrimast hoseliruhan sk suba (3400
Pénmmbahan 0% tepuny wmpas kelapi talah
mampe s inghallonn Badar sarat pada coclics
uhi jular mmge.

Saran

Berdaearhm hmil peocltam m dopat
disarankan wrtakl welokulan ponehtan bl
Lanjut mengenal umot siopan cookivr ubl julae
.

!;xmmmwm
FIOE 16 1 1 Made Sugitha, MSe. thu
Desak Puta Ranikn Pratiw, ST0. MP
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