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PANDEMI COVID-19: Studi Kasus pada Desa Tanah Kuning dan Desa 

Mangkupadi 

Dietary Consumption Patterns of Coastal Household Communities in Bulungan 

Regency, North Kalimantan Province, During the Covid-19 Pandemic: Case Study of 

Tanah Kuning and Mangkupadi Villages 
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ABSTRAK 

Pangan merupakan kebutuhan yang paling mendasar bagi setiap makhluk hidup untuk 

memenuhi kebutuhan nutrisi dan tenaga agar bisa melakukan aktivitas sehari-hari. Situasi 

pandemi Covid-19, membuat perubahan situasi baru hampir semua aspek kehidupan, 

termasuk perubahan rantai pasok pangan mulai dari hulu hingga hilir sehingga menimbulkan 

permasalahan konsumsi pangan masyarakat terkait keseimbangan jumlah dan jenis pangan 

yang dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pola konsumsi pangan rumah 

tangga berdasarkan aspek kuantitas dan kualitas. Metode pengumpulan data menggunakan 

metode food recall 2 x 24 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa komsumsi energi rumah 

tangga Desa Tanah Kuning dan Desa Mangkupadi di masa pandemi tergolong defisit dengan 

angka kecukupan energi (AKE) aktualnya berturut-turut 979,25 kkal/kapita/hari dan 779,15 

kkal/kapita/hari dengan rata-rata tingkat kecukupan energi (TKE) sebesar 45,54% dan 

36,24%. Dilain pihak, konsumsi protein rumah tangga Desa Tanah Kuning tergolong normal 

sedangkan Desa Mangkupadi tergolong sedang dengan rata-rata kecukupan protein (AKP) 

aktualnya masing-masing sebesar 68,94 gram/kapita/hari dan 46,63 gram/kapita/hari dengan 

tingkat kecukupan protein berturut-turut sebesar 108,64% dan 73,37%. Kualitas konsumsi 

pangan rumah tangga masyarakat Desa Tanah Kuning dan Desa Mangkupadi belum beragam 

dan belum seimbang (dibawah standar ideal), skor Pola Pangan Harapan (PPH) kedua desa 

tersebut berturut-turut adalah 41,70% dan 34,80%. 

Kata kunci: Konsumsi pangan, Angka Kecukupan Energi, Angka Kecukupan Protein, Pola 

Pangan Harapan 

ABSTRACT 
Food is the most basic need for every living creature to meet the nutritional and energy 

needs to carry out daily activities. The Covid-19 pandemic situation has changed the 

situation in almost all aspects of life, including changes in the food supply chain from 

upstream to downstream, causing problems in public food consumption related to the 

balance of the amount and type of food consumed. This study aims to determine the pattern 

of household food consumption based on aspects of quantity and quality. The data collection 

method used the food recall method 2 x 24 hours. The results showed that household energy 

consumption in Tanah Kuning and Mangkupadi Villages during the Covid-19 pandemic was 

classified as a deficit with an actual Recommended Energy Allowance (REA) of 979.25 and 

779.15 kcal/capita/day in Tanah Kuning Village and Mangkupadi Village, respectively, with 

an average energy intake (AEI) of 45.54% and 36.24%, respectively. Meanwhile, the 

household protein consumption of Tanah Kuning Village was classified as normal and 

Mangkupadi was classified as moderate with an actual Recommended Protein Allowance 

(RPA) of 68.94 grams/capita/day and 46.63 grams/capita/day, respectively, with average 

protein intake (API) of 108.64% and 73.37%. The quality of household dietary allowance in 

Tanah Kuning and Mangkupadi Villages based on Desirable Dietary Pattern (DDP) was not 

diverse nor balanced with DDP scores below the ideal standard of 41.70% and Mangkupadi 

34.80%. 

Keywords: dietary allowance, average energy intake, average protein intake, desirable 

dietary pattern 

mailto:fitrahpangerang2@gmail.com
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PENDAHULUAN 

Pangan merupakan kebutuhan yang 

paling mendasar bagi setiap makhluk hidup 

untuk memenuhi kebutuhan nutrisi dan tenaga 

agar bisa melakukan aktivitas sehari-hari. 

Tercukupinya asupan gizi yang terkandung 

dalam pangan dan diserap oleh tubuh dapat 

menghasilkan sumber daya manusia yang 

berkualitas. Keberagaman jenis dan 

keseimbangan gizi sangat dibutuhkan tubuh 

untuk hidup sehat, aktif, dan produktif 

(Handayani et al. 2019) sehingga dibutuhkan 

diversifikasi konsumsi pangan untuk 

menciptakan sumber daya manusia yang lebih 

berkualitas dan berdaya saing (Badan 

Ketahanan Pangan Republik Indonesia, 

2013).  

Konsumsi pangan menurut Badan 

Ketahanan Pangan (2013) adalah sejumlah 

makanan dan minuman yang dikonsumsi 

seseorang, kelompok, atau penduduk untuk 

memenuhi kebutuhan gizinya. Keseimbangan 

jumlah dan jenis pangan yang dikonsumsi 

merupakan hal yang penting untuk 

diperhatikan karena satu jenis makanan saja 

tidak bisa memberikan kebutuhan gizi yang 

memadai. Tercukupinya kebutuhan pangan 

dapat diindikasi dari pemenuhan kebutuhan 

energi dan protein (Adriani dan Wirtjatmadi, 

2012). Zat-zat gizi lain akan terpenuhi jika 

konsumsi energi dan protein sudah terpenuhi 

sesuai Angka Kecukupan Gizi (AKG). 

Indikator yang digunakan untuk analisis 

konsumsi yaitu dari pengukuran kecukupan 

konsumsi energi dan protein. Konsumsi 

energi dan protein tersebut mengacu pada 

Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi 

(WNPG) tahun 2012, yaitu kecukupan 

konsumsi energi yang dianjurkan sebesar 

2.150 kkal/kapita/hari dan kecukupan 

konsumsi protein adalah sebesar 57 

gram/kapita/hari. 

Sehubungan dengan keanekaragaman 

konsumsi pangan masyarakat pada situasi 

pada pandemi Covid-19 yang cenderung 

mengalami perubahan situasi baru termasuk 

perubahan pola rantai pasok pangan mulai 

dari hulu hingga hilir yang menimbulkan 

permasalahan konsumsi pangan masyarakat 

khususnya masyarakat pesisir. Desa Tanah 

Kuning dan Mangkupadi merupakan wilayah 

kabupaten Bulungan yang merupakan 

kawasan daerah pesisir, dimana sumber utama 

pencahariannya berasal dari laut luas. 

Ketersediaan pangan bagi masyarakat pesisir 

sangat ditentukan oleh distribusi dan akses 

terhadap pangan yang tersedia. Sehingga 

penelitian ini dilakukan dengan studi kasus 

untuk menilai kondisi aktual dari pola 

konsumsi pangan di desa Tanah Kuning dan 

Mangkupadi pada situasi pandemi ini dengan 

melakukan pengukuran pendekatan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG) yang meliputi Angka 

Kecukupan Energi (AKE) dan Angka 

Kecukupan Protein (AKP) dan pendekatan 

nilai/skor PPH untuk menggambarkan 

pencapaian konsumsi pangan yang beragam, 

bergizi, berimbang dan aman. 

 

BAHAN DAN METODE 

Metode Pengumpulan Data 

Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan metode survei. Lokasi 

penelitian dipilih secara sengaja (purposive), 

yaitu desa Tanah Kuning dan Mangkupadi 

Kecamatan Tanjung Palas Timur. Pemilihan 

lokasi tersebut didasarkan pertimbangan 

bahwa desa tersebut merupakan wilayah 

pesisir  

Populasi dalam penelitian ini adalah 

rumah tangga masing-masing desa tersebut. 

Unit analisis penelitian ini adalah rumah 

tangga dan responden pada penelitian ini 

adalah ibu rumah tangga. Penentuan jumlah 

sampel dalam penelitian ini di dasarkan pada 

rumus Slovin dalam Mustafa (2019) dengan 

tingkat kepercayaan 90% dengan nilai 

e = 10% adalah sebagai berikut:  

n=
N

1 + Ne2
 

Keterangan: 

n = Jumlah Sampel  

N = Jumlah Populasi 

e = Tingkat kesalahan dalam memilih 

anggota sampel yang ditoleransi 

sebesar 10% 

 

Dari perhitungan tersebut diperoleh 

sampel 90 rumah tangga Tanah Kuning dan 

Mangkupadi sebanyak 84 rumah tangga. 

Teknik pengambilan sampel yang digunakan 

adalah simple random sampling. Data yang 

digunakan adalah data primer dan sekunder. 

Data primer antara lain data karakteristik 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.
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responden, pendapatan rumah tangga, dan 

konsumsi pangan rumah tangga. Data 

sekunder diperoleh dari publikasi, dan sumber 

pustaka lain yang berhubungan dengan 

penelitian ini. Data jumlah dan jenis pangan 

rumah tangga dikumpulkan dengan 

menggunakan metode recall selama 24 jam 

dan dilakukan selama dua hari tidak berturut-

turut. 

Analisis Data 

Analisis data dilakukan secara kuantitatif 

dan kualitatif. Data-data karakteristik 

konsumsi pangan responden dianalisis 

menggunakan analisis statistik deskriptif. 

Analisis data pola konsumsi pangan rumah 

tangga dilakukan secara kuantitatif yaitu 

menghitung: (1) jumlah konsumsi dan tingkat 

konsumsi zat gizi; (2) kontribusi kelompok 

pangan terhadap total zat gizi yang 

direkomendasikan (% AKG); dan (3) kualitas 

konsumsi pangan menurut skor PPH.  

Penilaian konsumsi pangan rumah 

tangga menggunakan metode food recall 

dengan jangka waktu 2x24 jam dengan 

tahapan meliputi: (1) Melakukan konversi 

bahan pangan dalam satuan gram; (2) 

Menjumlahkan bahan pangan yang seragam 

sehingga diperoleh jumlah konsumsi bahan 

pangan dalam satu hari; (3) Melakukan 

pengelompokan bahan pangan dalam 

sembilan kelompok pangan PPH yaitu padi-

padian, umbi-umbian, pangan hewani, sayur 

dan buah, minyak dan lemak, buah dan biji 

berminyak, dan lainnya (Kartono et al., 2012); 

dan (4) Menghitung rata-rata konsumsi zat 

gizi rumah tangga per kapita per hari 

berdasarkan jenis bahan pangan, jenis 

kelompok pangan, dan total keseluruhan. 

Tingkat konsumsi zat gizi dihitung dengan 

rumus: 

Tingkat konsumsi zat gizi = 
Konsumsi zat gizi

AKG
 x 100% 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Konsumsi pangan merupakan salah satu 

komponen dalam sistem pangan dan gizi. 

Berdasarkan pedoman gizi untuk mengetahui 

kecukupan atau terpenuhinya konsumsi 

pangan suatu rumah tangga maka dapat diukur 

melalui pendekatan AKG yang meliputi aspek 

kuantitas yaitu angka kecukupan energi dan 

angka kecukupan protein dan aspek kualitas 

menggunakan pendekatan pola pangan 

harapan. (PPH). Konsumsi protein dan energi 

rumah tangga dapat diperoleh dari 

perhitungan nilai gizi dari bahan makanan 

yang dikonsumsi, mulai dari Ukuran Rumah 

Tangga (URT) maupun Bagian makanan yang 

Dapat Dimakan (bdd). Analisis kandungan 

gizi menggunakan Daftar Komposisi Bahan 

Makanan (DKBM) yang terdiri dari susunan 

kandungan energi, protein, lemak, karbohidrat 

dan lain-lain. DKBM dikeluarkan oleh 

Direktorat Gizi Depkes RI sebagai patokan. 

Klasifikasi tingkat konsumsi dibagi menjadi 

4, yaitu (1) Baik, TKG ≥ 100% AKG, 

(2) Sedang, TKG 80-99% AKG, (3) Kurang, 

TKG 70-80% AKG, (4) Defisit, TKG < 70% 

AKG. 

Angka Kecukupan Energi dan Tingkat 

Konsumsi Energi  

Konsumsi energi dapat digunakan untuk 

mengukur kuantitas pangan rumah tangga 

berdasarkan tingkat pencapaian konsumsi 

dalam satuan kkal/kap/hari. Tercukupinya 

kebutuhan pangan dapat diindikasikan dari 

pemenuhan kebutuhan energi. Sesuai hasil 

Seminar Widyakarya Nasional Pangan dan 

Gizi XI tahun 2018 yang menyatakan bahwa 

tingkat konsumsi energi merupakan indikator 

mutu gizi yang umum digunakan untuk 

mengukur status gizi. Rekomendasi Angka 

Kecukupan Energi agar seseorang dapat hidup 

sehat dan dapat aktif menjalankan aktivitas 

sehari-hari secara produktif yaitu sebesar 

2.150 kkal/kap/hari (Hardinsyah dan Mira, 

2019). Berikut ini merupakan rata-rata 

konsumsi energi rumah tangga masyarakat 

pesisir desa Tanah Kuning dan Mangkupadi 

berdasarkan kelompok pangan disajikan pada 

Tabel. 1. 

Rata-rata konsumsi energi rumah tangga 

desa Tanah Kuning yaitu sebesar 979,25 

kkal/kapita/hari dan Mangkupadi 779,15 

kkal/kap/hari. Ini menunjukkan bahwa 

komsumsi energi pada rumah tangga desa 

tanah kuning dan Mangkupadi masih kurang 

dari komsumsi energi yang dianjurkan yaitu 

sebesar 2.150 kkal/kap/hari. Rendahnya 

komsumsi energi pada rumah tangga desa 

Tanah Kuning dan Mangkupadi disebabkan 

karena kurangnya konsumsi energi rumah 

tangga pada setiap jenis kelompok pangan 

lainnya. Hal ini ditunjukkan dengan beberapa 
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kelompok bahan pangan komsumsi energinya 

jauh dari standar idealnya. Rata-rata tingkat 

konsumsi energi rumah tangga Tanah Kuning 

dan Mangkupadi berada pada posisi angka 

45,54% dan 36,24% yang menunjukkan 

bahwa komsumsi energi rumah tangga desa 

tanah kuning maupun Mangkupadi tergolong 

pada kategori defisit (<70% AKG) yaitu pola 

konsumsi pangan belum beraneka ragam dari 

sisi kuantitas.  

Tabel 1. Profil Konsumsi Energi (AKE) dan Tingkat Komsumsi Energi (TKE) Rumah Tangga 

Desa Tanah Kuning dan Mangkupadi 

Kelompok Bahan 

Pangan 

AKE Aktual (kkal) AKE 

Normatif 

(kkal) 

TKE Aktual (%) TKE 

Normatif 

(%) 
Desa Tanah 

Kuning 

Desa 

Mangkupadi 

Desa Tanah 

Kuning 

Desa 

Mangkupadi 

Padi-padian 459,41 430,31 1.075,00 21,37 20,01 50,00 

Umbi-umbian 0,00 9,76 129,00 0,00 0,45 6,00 

Pangan hewani 401,82 222,53 258,00 18,69 10,35 3,00 

Minyak dan lemak 74,05 74,72 215,00 3,44 3,48 10,00 

Kacang-kacangan 4,93 4,31 107,50 0,23 0,20 5,00 

Buah/biji berminyak 8,39 2,94 64,50 0,39 0,14 12,00 

Gula 5,73 1,66 107,50 0,27 0,08 5,00 

Sayur dan buah 18,69 26,35 129,00 0,87 1,23 6,00 

Lain-lain 6,23 6,58 64,60 0,29 0,31 3,00 

Total 979,25 779,15 2.150,10 45,54 36,24 100,00 

 
Meskipun Tanah Kuning dan 

Mangkupadi konsumsi energi rumah tangga 

berada pada kategori defisit namun kelompok 

bahan pangan padi-padian/serealia dan 

pangan hewani memberikan kontribusi energi 

tertinggi. Akan tetapi kelompok padi-

padian/serealia masih berada dibawah standar 

normatifnya sehingga masih diperlukan 

peningkatan konsumsi energi kelompok 

pangan padi-padian serta penganekaragaman 

konsumsi pangan terutama untuk konsumsi 

pangan non beras. Sementara konsumsi energi 

dari kelompok pangan hewani secara umum 

desa Tanah Kuning dan Mangkupadi 

memenuhi angka komsumsi energinya. Hal 

ini dikarenakan desa tersebut merupakan 

daerah kawasan pesisir sehingga ketersediaan 

pangan hewani terutama ikan terpenuhi. 

Namun desa Tanah Kuning memiliki 

kecenderungan mengkonsumsi pangan 

hewani lebih tinggi dibandingkan desa 

Mangkupadi.  

Kelompok pangan lainnya seperti umbi-

umbian, kacang-kacangan, buah dan sayur, 

minyak dan lemak, buah/biji berminyak, gula 

dan pangan lainnya menunjukkan konsumsi 

energinya sangat jauh dari batas idealnya 

sehingga konsumsi energi dari sumber pangan 

tersebut sangat kurang. Kurangnya konsumsi 

energi dari sumber pangan tersebut 

dimungkinkan karena dipengaruhi oleh 

penurunan pendapatan rumah tangga akibat 

pandemi sehingga daya beli masyarakat 

menurun. Pada situasi pandemi ini 

menyebabkan banyak tenaga kerja berkurang 

bahkan kehilangan pendapatannya sehingga 

berpengaruh terhadap tingkat konsumsi dan 

daya beli masyarakat terutama mereka yang 

bekerja harian dan informal. Pendapatan 

merupakan faktor utama yang menentukan 

perilaku rumah tangga dalam melakukan 

konsumsi pangan dan diversifikasi pangan 

(Naim et al., 2020). 

Proporsi konsumsi energi kedua wilayah 

tersebut juga menunjukkan proporsi 

komsumsi energi rumah tangga yang tidak 

beragam dan tidak seimbang yang hanya 

menggantungkan pada beberapa kelompok 

pangan saja terutama padi-padian dan pangan 

hewani. Sehingga perlu mendapatkan 

perhatian khusus karena kelompok pangan 

lainnya berpotensi sebagai pangan alternatif 

non beras khususnya kelompok pangan umbi-

umbian. Salah satu cara misalnya dengan 

melakukan sosialisasi diversifikasi pangan 

non beras serta mendorong perkembangan 

sektor UMKM untuk pengembangan produk 

pangan lokal (Imelda et al., 2017)  
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Situasi pada masa pandemi Covid-19 

dengan kebijakan pemerintah terkait social 

distancing segala aspek kehidupan cenderung 

berubah termasuk perubahan pola rantai 

pasok pangan mulai dari hulu hingga hilir 

yang mengakibatkan permasalahan jumlah 

dan konsumsi pangan sehingga 

mempengaruhi pola konsumsi energi rumah 

tangga masyarakat khususnya di wilayah 

pesisir Tanah Kuning dan Mangkupadi. Hal 

ini dikarenakan dimasa pandemi Covid-19 

pendapatan rumah tangga cenderung 

berkurang bahkan tidak ada pemasukan 

sehingga daya beli masyarakat menurun. 

Menurut Taruvinga et al. (2013), bahwa salah 

satu yang mempengaruhi diversifikasi pangan 

rumah tangga adalah pendapatan rumah 

tangga. Makin tinggi pendapatan rumah 

tangga, makin terdiversifikasi pangan yang 

dikonsumsi rumah tangga tersebut. 

Sebaliknya, rumah tangga yang memiliki 

pendapatan rendah hanya akan mengonsumsi 

produk pangan tertentu saja, terutama 

komoditas beras.  

Perilaku konsumsi pangan masyarakat 

pesisir juga memberikan pengaruh terhadap 

pola komsumsi energi rumah tangga. 

Kebiasaan masyarakat yang hanya 

mengkonsumsi beras dan ikan tumbuh dan 

berkembang dalam lingkungan keluarga. 

Kebiasaan makan ini dipengaruhi oleh 

lingkungan daerah yang berada didaerah 

pesisir serta kebiasaan masyarakat 

mengkonsumsi nasi. Menurut Arbaiyah 

(2013), kebiasaan makan tersebut dipengaruhi 

oleh lingkungan ekologi suatu daerah seperti 

ciri tanaman pangan, ternak, atau ikan yang 

tersedia dan dapat dibudidayakan di daerah 

tersebut . 

Angka Kecukupan Protein dan Tingkat 

Konsumsi Protein  

Angka kecukupan protein Aktual 

merupakan bagian dari standar penilaian 

status gizi. Rata-rata konsumsi protein (gram) 

menurut kelompok pangan desa Tanah 

Kuning dan Mangkupadi dapat dilihat pada 

Tabel 2. sebagai berikut. 

Tabel 2. Rerata konsumsi Protein (AKP Aktual) dan Tingkat Konsumsi Protein (%TKP) Rumah 

Tangga Desa Tanah Kuning dan Desa Mangkupadi 

Kelompok Bahan 

Pangan 

AKP Aktual (Gram) 
AKP Normatif 

(Gram) 

TKE Aktual   (%) 
TKE Normatif 

(%) Desa Tanah 

Kuning 

Desa 

Mangku padi 

Desa Tanah 

Kuning 

Desa 

Mangkupadi 

Padi-padian 9,26 7,92 19,21 14,57 12,46 48,80 

Umbi-umbian 0,00 0,10 0,32 0,00 0,16 8,15 

Pangan hewani 56,90 34,54 22,34 89,53 54,34 22,53 

Minyak dan lemak 0,00 0,00 0,07 0,00 0,00 0,00 

Kacang-kacangan 0,13 0,02 5,24 0,20 0,03 3,42 

Buah/biji berminyak 0,56 0,61 0,35 0,88 0,96 11,60 

Gula 0,00 0,00 1,20 0,00 0,00 0,00 

Sayur dan buah 1,95 3,22 3,00 3,06 5,07 5,48 

Lain-lain 0,25 0,22 12,14 0,39 0,34 0,00 

Total 68,94 46,63 0,57 108,64 73,37 100,00 

 
Rata-rata konsumsi protein rumah 

tangga desa Tanah Kuning sebesar 68.94 

gram/kap/hari, sedangkan Mangkupadi 

sebesar 46,63 gram/kap/hari. Ini 

menunjukkan bahwa konsumsi protein Tanah 

Kuning memenuhi standar konsumsi protein 

nasional yaitu sebesar 57,00 gram/kap/hari. 

Sementara Mangkupadi mendekati standar 

konsumsi protein Nasional dengan selisih 

10,37 gram/kap/hari. Hal ini menunjukkan 

bahwa rata-rata tingkat  konsumsi protein 

rumah tangga desa Tanah Kuning sebesar 

108,64 % artinya bahwa tingkat kecukupan 

gizi protein tergolong normal (90-119% 

AKG) sehingga pola konsumsi protein Tanah 

Kuning dianggap sudah beraneka ragam baik 

dari sisi kuantitas. Sementara tingkat 

komsumsi protein Mangkupadi menunjukkan 

angka 73,37%. Artinya bahwa tingkat 

kecukupan gizi protein tergolong sedang (70-
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79% AKG). Sehingga masih perlu 

pengembangan diversifikasi pangan sumber 

protein untuk pencapaian standar tingkat 

kecukupan gizi di Mangkupadi. 

Kontribusi kelompok bahan pangan 

yang memberikan konsumsi protein tertinggi 

pada kelompok pangan hewani dan 

kelompok padi-padian/serealia. Konsumsi 

protein dari kelompok pangan hewani 

mencapai nilai konsumsi protein ideal yang 

berarti konsumsi kelompok pangan hewani 

sudah beragam baik. Namun pada kelompok 

padi-padian/serealia masih dibawah standar 

normatifnya begitu juga halnya kelompok 

pangan lainnya sehingga masih diperlukan 

peningkatan konsumsi protein kelompok 

pangan lainnya serta penganekaragaman 

konsumsi pangan sumber protein nabati. 

Secara umum konsumsi protein per 

kapita sehari di desa Tanah Kuning maupun 

Mangkupadi menunjukkan bahwa dengan 

kondisi pandemi tidak mempengaruhi 

signifikan pola konsumsi protein rumah 

tangga. Hal ini dikarenakan wilayah tersebut 

memiliki tradisi dan budaya lebih dominan 

mengkonsumsi pangan hasil laut seperti ikan  

karena berada pada kawasan pesisir dan 

mayoritas pencaharian masyarakat adalah 

nelayan. Konsumsi zat gizi sangat 

dipengaruhi oleh kebiasaan makan. 

Kebiasaan makan di setiap daerah berbeda-

beda sesuai dengan kebiasaan penduduk 

setempat. 

Skor Mutu Konsumsi Pangan berdasarkan 

PPH 

Perhitungan kualitas konsumsi pangan 

sangat menentukan pola konsumsi  pangan 

suatu rumah tangga. Sebagaimana 

disampaikan Suhardjo (1998) bahwa kualitas 

konsumsi pangan menunjukkan tingkat 

keragaman pola konsumsi pangan yang 

didasarkan pada perhitungan parameter pola 

pangan harapan (PPH). Menurut dewan 

Ketahanan Pangan tercapainya skor pola 

pangan harapan 100 maka berarti telah 

terdiversifikasinya pola pangan rumah tangga 

yang diharapkan  dan dicirikan dengan 3B 

(Berimbang, Beragam dan Bergizi). Hasil 

skor PPH aktual rumah tangga desa Tanah 

Kuning dan Mangkupadi disajikan pada 

Tabel 3. 

Tabel 3. Skor Pola Pangan Harapan (PPH) Rumah Tangga desa Tanah Kuning dan desa 

Mangkupadi 

Kelompok Bahan Pangan 
Skor PPH Aktual 

Skor PPH Normatif 
Desa Tanah Kuning Desa Mangkupadi 

Padi-padian 13,08 9,62 25,00 

Umbi-umbian 0,03 0,17 2,5, 

Pangan hewani 13,65 10,77 24,00 

Minyak dan lemak 1,98 1,55 5,00 

Kacang-kacangan 0,06 0,08 1,00 

Buah/biji berminyak 0,26 0,18 10,00 

Gula 0,21 0,08 2,50 

Sayur dan buah 12,47 12,35 30,00 

Lain-lain 0,00 0,00 0,00 

Total 41,70 34,80 100,00 

 
Skor Pola Pangan Harapan (PPH) rumah 

tangga desa Tanah Kuning sebesar 41,70 dan 

Mangkupadi menunjukkan Skor Pola Pangan 

Harapan (PPH) sebesar 34,80. Angka ini 

menunjukkan dibawah rata-rata nilai standar 

nasional yaitu 100. Artinya bahwa belum 

terdiversifikasinya pola pangan rumah tangga 

yang diharapkan yaitu 3B (Berimbang, 

Beragam dan Bergizi).  

Kontribusi sembilan kelompok pangan 

pada Pola Pangan Harapan (PPH) belum ada 

yang memenuhi nilai Pola Pangan Harapan 

(PPH) Normatif sehingga desa Tanah Kuning 

dan Mangkupadi sebaiknya lebih 

terdiversifikasinya asupan energi dan protein 
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Journal of Tropical AgriFood 2022; 4(1): 1-8 p-ISSN 2685-3590 
Artikel Riset e-ISSN 2685-3604 

7 

yang dikonsumsi  agar lebih seimbang dan 

beragam serta memperbaiki skor Pola Pangan 

Harapan (PPH) untuk menciptakan mutu dan 

kualitas yang lebih baik. 

Rendahnya skor nilai PPH ini 

dikarenakan kurangnya konsumsi pangan 

yang beragam dari sembilan kelompok 

pangan tersebut sehingga konsumsi pangan 

tidak seimbang dalam jumlah dan jenis. 

Keragaman pangan  dari sembilan kelompok 

pangan merupakan hal penting karena satu 

jenis makanan tidak memberikan zat-zat gizi 

secara lengkap. Oleh karena itu, 

direkomendasikan agar masyarakat 

mengkonsumsi pangan beragam agar tercapai 

keseimbangan dan terpenuhinya energi dan 

zat gizi sesuai kebutuhan dan kecukupan yang 

dianjurkan untuk hidup sehat dan berkualitas 

(Baliwati, 2011).  

Disamping itu faktor lain yang 

mempengaruhi rendahnya kualitas konsumsi 

rumah tangga desa Tanah Kuning dan 

Mangkupadi disebabkan karena rendahnya 

kesadaran pada rumah tangga akan 

mengkonsumsi pangan selain non beras dan 

tingkat pengetahuan pangan dan kandungan 

nutrisi serta gizi yang sangat kurang 

disosialisasikan pada rumah tangga. Hal 

tersebut diperkuat dengan alasan rumah 

tangga yang lebih mementingkan urusan perut 

dimana dalam mengkonsumsi pangan hanya 

sekedar kenyang saja daripada harus 

memenuhi kualitas akan kebutuhan konsumsi 

pangan. Persepsi rumah tangga selama ini 

makan adalah kegiatan rutinitas untuk 

mengenyangkan perut. Ditambah lagi situasi 

pandemi ini mempengaruhi kehidupan 

masyarakat khususnya tingkat pendapatan 

dan daya beli masyarakat yang akan 

berdampak. 

 

KESIMPULAN 

Rata-rata kecukupan energi (AKE) dan 

protein (AKP) rumah tangga Tanah Kuning 

sebesar 979,25 kkal/kapita/hari dan 68,94 

gram/kapita/hari. Rata-rata tingkat kecukupan 

energi (%AKE) sebesar 45,54% dan tingkat 

konsumsi protein (%AKP) sebesar 108,64%. 

Sehingga tingkat konsumsi energi pada 

kategori defisit dan tingkat kecukupan protein 

pada kategori baik.  

Rata-rata kecukupan energi (AKE) dan 

protein (AKP) rumah tangga Mangkupadi 

779,15 kkal/kapita/hari dan 46,63 

gram/kapita/hari. Rata-rata tingkat kecukupan 

energi (% AKE) sebesar 36,24% dan tingkat 

kecukupan protein (% AKP) sebesar 73,37%, 

sehingga tingkat kecukupan energi pada 

kategori defisit dan tingkat kecukupan protein 

pada kategori kurang.  

Kualitas kecukupan pangan rumah 

tangga masyarakat pesisir berdasarkan skor 

Pola Pangan Harapan (PPH) desa Tanah 

Kuning dan Mangkupadi selama masa 

pandemi di bawah rata-rata standar nasional 

yaitu (41,70) dan (34,80). 
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ABSTRAK 

Indonesia merupakan negara yang memiliki beragam jenis umbi lokal yang memiliki 

potensi untuk dikembangkan selain sebagai sumber pangan. Pengolahan umbi menjadi pati 

merupakan produk antara yang kemudian dapat dikembangkan menjadi berbagai macam 

produk, salah satunya adalah maltodekstrin yang pada penelitian ini dihasilkan dari proses 

hidrolisis pati dengan cara enzimatis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

maltodekstrin yang dihasilkan dari pati umbi ganyong, enthik dan kentang hitam dengan 

metode hidrolisis enzimatik meliputi rendemen, kadar air, nilai Dextrose Equivalent (DE), 

derajat keasaman, kelarutan dan warna maltodekstrin. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental deskriptif skala laboratorium dengan variabel sumber pati yang digunakan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa maltodekstrin dari enthik menghasilkan rendemen dan 

kelarutan yang paling tinggi sebesar 90,8% dan 98,2% dengan nilai DE paling rendah sebesar 

11,19. Maltodekstrin kentang hitam menghasilkan kadar air dan derajat asam terendah 

sebesar 4,6% dan 5,9%, sedangkan maltodekstrin ganyong menghasilkan warna yang lebih 

putih dibandingkan kedua sampel lainnya. Karakteristik maltodekstrin yang dihasilkan pada 

penelitian ini bisa menjadikan acuan produksi maltodekstrin yang mengacu pada Standar 

Nasional Indonesia (SNI). 

Kata kunci : maltodekstrin, pati, ganyong, enthik, kentang hitam 

ABSTRACT 

Indonesia is a country that has various types of local tubers that have the potential to 

be developed other than as a food source. Processing of tubers into starch is an intermediate 

product which can be developed into various products, one of that is maltodextrin which in 

this study was produced from the hydrolysis of starch by enzymatic method. This study aims 

to determine the characteristics of maltodextrins produced from starch from canna, enthik 

and black potatoes using the enzymatic hydrolysis method including yield, water content, 

Dextrose Equivalent (DE) value, acidity, solubility, and color of maltodextrin. This research 

uses a descriptive experimental method on a laboratory scale with the starch source variable 

used. The results showed that maltodextrin from enthik produced the highest yield and 

solubility of 90.8% and 98.2% with the lowest DE value of 11.19. Black potato maltodextrin 

produced the lowest water content and acidity of 4.6% and 5.9%, while canna maltodextrin 

produced a whiter color than the other two samples. The characteristics of maltodextrin 

produced in this study can be used as a reference for maltodextrin production which refers 

to the Indonesian National Standard (SNI). 

Keywords: maltodextrin, starch, canna, enthik, black potato 
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PENDAHULUAN 

Berbagai jenis umbi-umbian di Indonesia 

memiliki potensi yang sangat beragam tetapi 

saat ini pemanfaatannya masih minimal. 

Potensi utama pemanfaatan umbi-umbian 

adalah pengolahan menjadi produk antara 

berupa tepung dan pati yang nantinya dapat 

diolah kembali menjadi berbagai jenis produk 

pangan ataupun industri. Pati merupakan 

karbohidrat yang terdiri atas amilosa dan 

amilopektin yang diperoleh dari hasil 

ekstraksi. Amilosa merupakan bagian polimer 

linier dengan ikatan α-(1>4) unit glukosa. 

Derajat polimerisasi amilosa berkisar antara 

500-6.000 unit glukosa, bergantung pada 

sumbernya. Amilopektin merupakan polimer 

α-(1>4) unit glukosa dengan rantai samping α-

(1>6) unit glukosa. Dalam suatu molekul pati, 

ikatan α-(1>6) unit glukosa ini jumlahnya 

sangat sedikit, berkisar antara 4-5%. Namun, 

jumlah molekul dengan rantai yang 

bercabang, yaitu amilopektin, sangat banyak 

dengan derajat polimerisasi 3x105-3x106 unit 

glukosa (Jacobs dan Delcour, 1998). 

Penggunaan pati memiliki beberapa 

kelemahan seperti sukar larut dalam air 

dingin, keruh dan memiliki viskositas yang 

tinggi (Koswara, 2006) sehingga perlu 

dilakukan modifikasi pati dengan cara 

menghidrolisis. Hasil penelitian yang 

dilakukan oleh Kurniawati (2015) 

menunjukkan bahwa pati biji nangka yang 

dimodifikasi dengan proses hidrolisis 

mengalami peningkatan kelarutan dari 2.05% 

menjadi 95,5%. 

Hidrolisis adalah suatu proses antara 

reaktan dengan air agar suatu senyawa pecah 

terurai. Pada reaksi hidrolisis pati dengan air, 

air akan menuju pati pada ikatan α-1,4-

glikosidik menghasilkan dekstrin, sirop atau 

glukosa yang tergantung pada derajat 

pemecahan rantai polisakarida yang terdapat 

pada pati. Proses pemecahan rantai amilosa 

dan amilopektin pada pati menggunakan 

enzim α-amilase. Enzim α-amilase 

merupakan enzim yang berfungsi untuk 

memecah pati atau glikogen secara acak dari 

bagian tengah atau dalam molekul pati 

tersebut (Winarno, 2002). Pati yang telah 

terhidrolisis menjadi maltodekstrin 

mempunyai sifat mudah bercampur dengan 

air, membentuk cairan koloid bila dipanaskan 

dan mempunyai kemampuan sebagai bahan 

perekat (Jufri et al., 2004) 

Umbi-umbian seperti ganyong, enthik 

dan kentang hitam mengandung pati dalam 

jumlah yang tinggi, murah dan memiliki nilai 

kearifan lokal sehingga berpotensi untuk 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 

maltodekstrin. Umbi ganyong memiliki kadar 

total pati 93,30 % (db), kadar amilosa 42,49 

% (db) dan kadar amilopektin sebesar 50,90 

% (db) (Harmayani et al., 2011), umbi talas 

memiliki kadar total pati 80% dengan kadar 

amilosa 5,55% dan amilopektin sebesar 

74,75%, sedangkan kentang hitam 

mengandung karbohidrat sekitar 83% yang 

terdiri dari 32,31% amilosa dan amilopektin 

52,56% (Rahmani et al., 2011).  

Maltodekstrin didefinisikan sebagai 

produk hidrolisis pati kering dengan DE sama 

dengan atau lebih rendah dari 20, tetapi lebih 

tinggi dari 3 (Chronakis, 1998). Sehubungan 

dengan kandungan amilosa dan amilopektin, 

DE dari maltodekstrin berkorelasi dengan 

rasio kandungan amilosa dan amilopektin 

dalam pati yang digunakan untuk 

memproduksinya; kandungan amilopektin 

yang lebih tinggi berkorelasi dengan DE yang 

lebih tinggi dari maltodekstrin (Coultate, 

2009). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui karakteristik maltodekstrin yang 

diperoleh dari proses hidrolisis enzimatis pati 

umbi ganyong, enthik dan kentang hitam. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah umbi ganyong yang 

diperoleh dari Klaten Jawa Tengah, umbi 

enthik dari Kranggan, Yogyakarta, kentang 

hitam dari Klaten, Jawa Tengah. Enzim α-

amilase Bacillus licheniformis (Sigma 

Chemical Co, St. Louis, USA), aquadest, 

CaCl2, NaOH 0,1 N, HCl 0,1 N. 

Metode Eksperimen  

Penelitian ini menggunakan 

eksperimental deskriptif skala laboratorium, 

adapun faktor yang diteliti meliputi jenis 

umbi-umbian yang digunakan sebagai 

penghasil pati dalam pembuatan 

maltodekstrin yaitu ganyong, enthik dan 

kentang hitam.  

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.
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Prosedur Penelitian 

Pembuatan Pati Umbi-umbian 

Pembuatan pati umbi-umbian dilakukan 

dengan menggunakan metode tradisional 

pembuatan pati atau yang biasa disebut 

ekstraksi basah, yaitu dengan cara: umbi 

dibersihkan dan selanjutnya umbi diparut 

dengan bantuan air. Hasil parutan kemudian 

disaring/diperas menggunakan kain penyaring 

ke dalam wadah hingga ampas tidak 

mengeluarkan air perasan lagi. Suspensi atau 

filtrat yang dihasilkan kemudian di dekantasi 

(diendapkan) selama 24 jam hingga pati 

mengendap sempurna. Endapan pati 

kemudian dicuci dan diendapkan berulang-

ulang dengan waktu yang lebih singkat hingga 

diperoleh endapan pati yang lebih bersih. 

Endapan pati dikeringkan menggunakan oven 

pada suhu 60 ºC selama 12 jam. Pati yang 

sudah kering kemudian dihaluskan dan diayak 

menggunakan ayakan 80 mesh, hingga 

diperoleh pati umbi-umbian yang kemudian 

dianalisis rendemen, kelarutan, kadar air pati  

dan pengamatan warna. 

Pembuatan Maltodekstrin 

Pembuatan maltodekstrin menggunakan 

proses hidrolisis pati pada umbi-umbian 

(ganyong, enthik dan kentang hitam) 

menggunakan metode Jufri et al. (2004) yang 

dimodifikasi. Sebanyak 100 g pati umbi-

umbian dicampurkan dalam 400 mL aquadest 

dan 0,08 g CaCl2, kemudian pengaturan pH 

mencapai enam dengan penambahan NaOH 

0,1 N. Setelah itu campuran ditambahkan 

enzim α-amilase dari bakteri Bacillus 

licheniformis yang berbentuk likuid/cairan 

sebanyak 0,4 mL. Larutan tersebut kemudian 

dipanaskan pada suhu 90oC dengan 

pengadukan terus menerus selama 120 menit. 

Setelah 2 jam larutan tersebut kemudian 

didiamkan hingga suhu larutan mencapai 30-

40oC. Setelah suhu tercapai, larutan tersebut 

kemudian diatur pH-nya hingga mencapai pH 

3-4 dengan bantuan penambahan HCl 0,1 N 

dan kemudian didiamkan selama 30 menit. 

Setelah 30 menit larutan tersebut diatur 

kembali pH nya berkisar antara pH 4,5-6,5 

dengan penambahan NaOH 0,1 N dan 

kemudian dilakukan penyaringan untuk 

memisahkan endapan dengan larutan jernih. 

Larutan hasil penyaringan kemudian 

dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada 

suhu 60˚C. Setelah kering pati hidrolisis 

tersebut kemudian dihaluskan hingga 

berbentuk serbuk maltodekstrin yang 

kemudian dianalisis rendemen, kadar air, 

Dextrose Equivalent, kelarutan dan nilai 

pengamatan warna. 

Prosedur Analisis 

Rendemen Maltodekstrin 

Rendemen diperoleh dari perbandingan 

berat antara berat maltodekstrin yang 

dihasilkan dengan berat pati yang digunakan 

dalam pembuatan maltodekstrin berdasarkan 

metode AOAC (2005). 

Kadar air 

Kadar air maltodekstrin diuji dengan 

menggunakan alat moisture balance. 

Pengukuran kadar air dengan moisture 

balance dilakukan untuk mempermudah 

penanganan sampel karena bersifat sangat 

higroskopis. Sebanyak 500 mg atau 0,5 g 

sampel dimasukkan ke dalam wadah yang 

diletakkan pada alat, kemudian tekan tombol 

start untuk memulai proses pengujian kadar 

air. 

Dextrose Equivalent 

Dextrose Equivalent (DE) adalah 

pengukuran derajat hidrolisis molekul pati, 

yang berhubungan dengan jumlah produksi 

gula reduksi. Proses pengujian DE mengacu 

pada Loksuwan (2007) seperti persamaan 

berikut: 

 

DE=
250 × faktor konversi titrasi dari tabel ×10 

mL titrasi ×g sampel dalam 250 mL × % total padatan
 

Kelarutan 

Pati ganyong, enthik dan kentang hitam  

yang telah dihidrolisis secara enzimatis 

dilakukan uji kelarutan yang mengacu pada 

metode Kainuma et al. (1967). Satu gram pati 

termodifikasi kemudian dilarutkan pada 20 

mL aquadest dalam tabung reaksi. Setelah itu, 

larutan ini dipanaskan dalam water bath pada 

temperatur 70°C selama 30 menit. Setelah 

dipanaskan, larutan tersebut di sentrifugasi 

pada kecepatan 3000 rpm selama 20 menit. 

Kemudian 10 mL supernatan di dekantasi dan 

dikeringkan sampai beratnya konstan. 

Kelarutan dapat dihitung berdasarkan 

persamaan berikut: 

Kelarutan (%) = 
Berat padatan terlarut di supernatan (g)

Berat sampel kering (g)
 x 100 
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Derajat Asam (pH) 

Pengujian derajat keasaman atau pH 

dilakukan dengan pH-meter yang telah 

dikalibrasi dengan mengacu metode SNI 06-

6989.11-2004 (BSN, 2004). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pati ganyong, enthik dan kentang hitam 

dihasilkan melalui proses ekstraksi basah 

umbi-umbian yang selanjutnya dikeringkan 

menggunakan cabinet dryer pada suhu 60°C 

selama 12 jam dan setelahnya dilakukan 

penghalusan dan pengayakan. Pati yang telah 

diperoleh kemudian dianalisis 

karakteristiknya dengan tiga kali ulangan 

yang meliputi rendemen, kadar air, kelarutan 

dan warna yang hasilnya tersaji pada Tabel 1. 

Pati umbi ganyong, enthik dan kentang 

hitam yang telah diperoleh kemudian 

dihidrolisis enzimatis dengan menambahkan 

enzim α-amilase pada suhu 90°C selama 120 

menit. Setelah tahap hidrolisis selesai larutan 

hasil hidrolisis kemudian diatur kondisinya, 

dilakukan penyaringan, dikeringkan dan 

dihaluskan. Serbuk maltodekstrin yang 

dihasilkan kemudian dianalisis 

karakteristiknya meliputi rendeman, kadar air, 

nilai DE, kelarutan, derajat asam dan 

pengamatan warna maltodekstrin sebanyak 

tiga kali ulangan yang tersaji pada Tabel 2. 

 

Tabel 1. Rendemen dan Karakteristik pati dari tiga jenis pangan sumber karbohidrat 

Rendemen dan 

Karakteristik 

Sumber pati 

Ganyong Enthik Kentang hitam 

Rendemen (%) 14,96 ± 0,04 16,94 ± 0,15 14,00 ± 0,08 

Kadar air (% bk) 10,70 ± 0,05 9,30 ± 0,05  9,10 ± 0,05 

Kelarutan (% b/v) 0,84 ± 0,01 td 2,02 ± 0,01 

Warna krem Putih Putih kecokelatan 

Keterangan: Data (mean ± SD) diperoleh dari tiga kali ulangan. td = tidak dianalisis 

Tabel 2. Karakteristik maltodekstrin dari tiga jenis pangan sumber karbohidrat 

Rendemen dan Karakteristik 
Sumber maltodekstrin 

Ganyong Enthik Kentang hitam 

Rendemen (%) 85,40 ± 1,20 90,80 ± 0,16 90,30 ± 0,53 

Kadar air (% bk) 6,60 ± 0,01 5,97 ± 0,01 4,60 ± 0,01 

Dextrose Equivalent (DE) 13,78 ± 1,69 11,19 ± 1,38 13,17 ± 0,87 

Kelarutan (% b/v) 94,75 ± 0,06 98,20 ± 0,31 95,89 ± 0,01 

Derajat Asam 6,70 ± 0,08 6,20 ± 0,08 5,90 ± 0,08 

Pengamatan Warna Putih Putih kekuningan Cokelat muda 

Keterangan: Data (mean ± SD) diperoleh dari tiga kali ulangan. 

Rendemen Maltodekstrin 

Rendemen merupakan persentase produk 

yang didapatkan dari perbandingan berat awal 

bahan dan berat akhirnya. Rendemen 

maltodekstrin yang diperoleh pada penelitian 

ini menunjukkan bahwa proses hidrolisis pati 

secara enzimatis pada suhu 90°C selama 120 

menit berjalan dengan baik dan menghasilkan 

rendemen untuk masing-masing sumber pati 

sebesar 85,4 ; 90,8 dan 90,3%. Jumlah pati 

dan pH yang digunakan selama hidrolisis juga 

dapat mempengaruhi rendemen dari 

maltodekstrin, pada proses pembuatan 

maltodekstrin pada penelitian ini pH yang 

digunakan adalah pH 6 dimana pH tersebut 

adalah pH yang optimal untuk hidrolisis pati 

menggunakan enzim α-amilase (Anggraini, 

2017). Selain jumlah pati dan pH, waktu 

hidrolisis juga dapat mempengaruhi jumlah 

rendemen yang dihasilkan, semakin lama 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.
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waktu hidrolisis makan rendemen yang 

dihasilkan juga semakin tinggi, hal tersebut 

sesuai dengan Sari (2015) yang menyatakan 

bahwa aktivitas kerja enzim yang optimum 

dalam proses hidrolisis pati menjadi 

maltodekstrin cenderung terjadi pada waktu 

proses 90 menit dan 120 menit dengan pH 6. 

Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu faktor 

penting dalam pengujian produk terutama 

untuk produk hasil pengeringan dimana kadar 

air dapat mempengaruhi mutu dan umur 

simpan produk. Menurut Winarno (2002), 

kadar air dalam produk makanan ikut 

menentukan daya simpan bahan tersebut serta 

mempengaruhi penampakan dan tekstur. 

Kadar air maltodekstrin akan mempengaruhi 

stabilitas penyimpanan dan lama waktu 

kadaluwarsa, kadar maltodekstrin yang 

semakin rendah maka umur simpannya akan 

lebih lama dikarenakan air yang tersedia 

untuk pertumbuhan mikroorganisme terlalu 

sedikit (Zusfahair dan Ningsih, 2012). 
Dari hasil penelitian ini dapat diketahui 

bahwa kadar air maltodekstrin yang terbuat 

dari pati umbi ganyong, enthik dan kentang 

hitam berkisar antara 4,6-6,6%. SNI 

7599:2010 mensyaratkan kadar air 

maltodekstrin maksimal 5% (BSN, 2010), 

dimana pada penelitian ini kadar air yang 

telah memenuhi SNI adalah maltodekstrin 

dari pati kentang hitam dan untuk dua jenis 

maltodekstrin lainnya sudah hampir 

mendekati nilai SNI. 

Dextrose Equivalent (DE) 

Nilai Dextrose equivalent merupakan 

karakteristik utama yang menjadi penentu 

mutu maltodekstrin, menurut Wurzsburg 

(1989) dextrose equivalent (DE) adalah 

besaran yang menyatakan nilai total pereduksi 

dari pati atau produk modifikasi pati dalam 

satuan persen dan nilai DE maltodekstrin 

berkisar antara 3-20 (Blanchard dan Katz, 

2006). Pada penelitian nilai DE dari 

maltodekstrin umbi ganyong, enthik dan 

kentang hitam berkisar antara 11,19-13,78. 

Sao et al. (2018) pada penelitian terkait 

produksi maltodekstrin dari pati umbi talas 

dengan menggunakan perlakuan berat pati 

menghasilkan nilai DE berkisar antara 12,56-

7,54. 

Nilai DE berhubungan dengan Derajat 

Polimerisasi (DP) yang menyatakan jumlah 

unit monomer dalam satuan molekul. Kuntz 

(1997) menyatakan bahwa nilai DE yang 

terlalu tinggi akan berbanding lurus dengan 

nilai hygroscopicity, plasticity, sweetness, 

solubility, dan osmolality. 

Kelarutan 

Nilai kelarutan maltodekstrin merupakan 

faktor penting dalam penentuan 

karakteristiknya dimana tujuan pembuatan 

maltodekstrin adalah untuk mengubah sifat 

pati yang memiliki kelarutan rendah. Pada 

penelitian ini diketahui bahwa kelarutan 

maltodekstrin pati umbi ganyong, enthik dan 

kentang hitam berkisar antara 94,75-98,2 %. 

Nilai kelarutan pati sangat rendah dan setelah 

dilakukan hidrolisis pati menggunakan enzim 

α-amilase terjadi peningkatan persentase 

kelarutan (Tabel 1.), hal tersebut sesuai 

dengan Jane dan Chen (1992) yang 

menyatakan bahwa proses hidrolisis pati 

menggunakan enzim akan menyebabkan 

ukuran molekul menurun sehingga dapat 

meningkatkan kelarutannya. Tingginya 

persentase kelarutan maltodekstrin 

memungkinkan maltodekstrin untuk dapat 

diaplikasikan sebagai sumber biopolimer bila 

dibandingkan dengan pati.  

Derajat Asam 

Dari penelitian ini dapat diketahui bahwa 

derajat asam (pH) Maltodekstrin pati umbi 

ganyong, enthik dan kentang hitam berkisar 

antara 5,9-6,7, hal tersebut sesuai dengan 

penelitian Maulani et al. (2012) yang 

menunjukkan bahwa pH maltodekstrin pati 

ubi jalar sebesar 6,6 dan bila ditinjau dari segi 

farmasi merujuk dari standar U.S 

Pharmacopeia bahwa pH maltodekstrin 

adalah 4-7. Nilai pH maltodekstrin 

dipengaruhi oleh penambahan ion H+ dari 

asam yang ditambahkan selama proses 

hidrolisis pati menjadi dekstrin (Pentury et al., 

2013).  

Warna 

Pada penelitian ini warna maltodekstrin 

yang dihasilkan beragam mulai dari berwarna 

putih, putih kekuningan hingga cokelat muda. 

Perbedaan warna tersebut dipengaruhi oleh 

sumber umbi yang digunakan untuk mengha-

silkan pati dalam pembuatan maltodekstrin. 
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Pada maltodekstrin yang menggunakan pati 

kentang hitam sebagai bahan baku akan 

menghasilkan warna cokelat muda yang 

dikarenakan senyawa pigmen antosianin yang 

terdapat pada kulit kentang hitam yang saat 

proses pembuatan pati tidak dipisahkan 

(Andria et al., 2019). Berdasarkan Standar 

Nasional Indonesia syarat warna malto-

dekstrin adalah berwarna putih. 

 

KESIMPULAN 

Proses hidrolisis pati umbi ganyong, 

enthik dan kentang hitam menggunakan 

enzim α-amilase pada suhu 90°C, pH 6 dan 

lama waktu 120 menit menghasilkan 

maltodekstrin yang mempunyai karakteristik 

yang berbeda dengan pati sumbernya, seperti 

meningkatnya rendemen, meningkatnya 

kelarutan, turunnya kadar air serta perubahan 

warna dan beberapa karakteristik tersebut 

telah sesuai dengan SNI sehingga bisa 

dimanfaatkan sebagai bahan pendukung 

industri atau produksi pangan dan farmasi. 
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ABSTRAK 

Snack bar didefinisikan sebagai produk makanan ringan campuran berbagai bahan 

seperti sereal, buah-buahan, dan kacang-kacangan. Pada penelitian ini, snack bar dibuat dari 

bahan baku lokal yaitu ubi jalar ungu sebagai sumber karbohidrat, dan kacang mete sebagai 

sumber protein. Snack bar ini juga dilapisi yoghurt buah untuk menambah kandungan serat 

dengan tujuan untuk membantu pencernaan manusia dan untuk program diet. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktorial dengan dua ulangan. Faktor pertama 

adalah suhu pemanggangan dengan lima taraf perlakuan (120, 130, 140, 150, dan 160℃), 

sedangkan faktor kedua adalah lama pemanggangan dengan tiga taraf perlakuan (50, 70, dan 

90 menit). Parameter yang diamati adalah sifat sensoris snack bar. Data yang diperoleh 

dianalisis dengan sidik ragam dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil. Penelitian ini 

menunjukkan bahwa suhu dan lama pemanggangan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

sifat sensoris hedonik warna, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap sifat sensoris hedonik 

aroma, rasa, dan tekstur. Snack bar yang dihasilkan memiliki tingkat kesukaan pada warna 

rata-rata berkisar antara 3,70 (suka), aroma 3,62 (suka), rasa 3,30 (agak suka), dan tekstur 

3,24 (agak suka). Sifat mutu hedonik pada warna rata-rata 3,82 (ungu), aroma 3,38 (agak 

beraroma ubi jalar ungu), rasa 3,34 (agak manis), dan tekstur 3,30 (agak lembut).  

Kata kunci : Ubi jalar ungu, sirsak, snack bar, yoghurt 

ABSTRACT 

A snack bar is defined as a snack product of various ingredients mixture of cereals, 

fruits, nuts. In this study, snack bars were made from local raw materials, namely purple 

sweet potatoes as a source of carbohydrates and cashews as a source of protein. The snack 

bar is coated with fruit yoghurt to increase fiber content to help human digestion so that it 

can be used in a diet program. This study is arranged in Complete Randomized Design with 

two factors and two replications. The first factor is the roasting temperature with five 

different levels of treatments (120, 130, 140, 150, and 160℃), while the second factor is the 

roasting time with three different levels of treatments (50, 70, 90 minutes). Parameters 

observed were hedonic and hedonic quality sensory properties. The data were analyzed by 

Anova continued by the Least Significant Difference test. This study shows that temperature 

and roasting time have a significant effect on the sensory properties of color, but not for 

aroma, taste, and texture. The purple sweet potato snack bar with the addition of soursop 

yoghurt shows a hedonic sensory property of 3.70 (like) for color, aroma 3.62 (like), taste 

3.30 (slightly like), and texture 3, 24 (somewhat like). The sensory hedonic quality properties 

of the snack bar are 3.82 (purple) for color, aroma 3.38 (slightly sweet purple sweet potato), 

taste 3.34 (slightly sweet), and texture 3.30 (slightly soft). 

Keywords: purple sweet potato, soursop, snack bar, yogurt 
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PENDAHULUAN 

Snack bar didefinisikan sebagai produk 

makanan ringan yang memiliki bentuk batang 

dan merupakan campuran dari berbagai bahan 

seperti sereal, buah-buahan, kacang-kacangan 

yang diikat satu sama lain dengan bantuan 

agen pengikat (binder). Pada penelitian ini, 

snack bar yang dibuat dengan bahan baku 

lokal yaitu ubi jalar ungu sebagai sumber 

karbohidrat yang kaya akan serat sehingga 

bisa untuk menggantikan nasi, kacang mete 

yang menjadi sumber protein pada snack bar 

dan dilapisi yogurt buah untuk menambah 

kandungan serat dan membantu pencernaan 

manusia sehingga dapat menurunkan berat 

badan untuk program diet (Banin et al., 2022).  

Ubi jalar ungu merupakan salah satu 

jenis ubi jalar yang memiliki warna ungu 

pekat pada bagian umbi dan kulitnya. Warna 

ungu dari ubi jalar ungu berasal dari pigmen 

alami yang terkandung di dalamnya. Pigmen 

hidrofilik antosianin termasuk golongan 

flavonoid yang menjadi pewarna pada 

sebagian besar tanaman, yaitu warna biru, 

ungu dan merah (Jiao et al., 2012). 

Kandungan lain dari ubi jalar ungu adalah 

kandungan vitamin B yaitu B6 dan asam folat. 

Vitamin ini sangat dibutuhkan untuk 

mengoptimalkan kerja otak sehingga daya 

ingat dapat dipertahankan. Ubi jalar kaya akan 

kandungan serat, karbohidrat kompleks, dan 

rendah kalori (Jawi et al., 2008).  

Yoghurt merupakan minuman kesehatan 

yang terbuat dari fermentasi susu. Di dalam 

yoghurt terdapat bakteri yang sangat 

menguntungkan yaitu Lactobacillus 

acidophilus, Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus, ketiganya 

tergolong kelompok bakteri asam laktat. 

Bakteri asam laktat mampu menguraikan gula 

susu menjadi asam laktat. Inilah yang 

menyebabkan yoghurt rasanya asam. Proses 

fermentasi menyebabkan kadar laktosa dalam 

yoghurt berkurang, sehingga aman 

dikonsumsi oleh orang yang alergi susu dan 

lansia (Ermina et al., 2014). Semakin 

berkembangnya waktu yoghurt memiliki 

beberapa varian, salah satunya yaitu yoghurt 

buah. Yoghurt buah ini merupakan yoghurt 

yang ditambahkan sari buah. Penambahan sari 

buah pada yoghurt dapat menambah nutrisi. 

Buah yang digunakan pada yoghurt ini yaitu 

buah sirsak, tujuannya untuk meningkatkan 

senyawa antioksidan dan dapat menghambat 

laju pertumbuhan bakteri asam laktat.  

Penelitian sebelumnya telah dibuat snack 

bar dari bahan dasar ubi jalar ungu yang 

dilapisi yoghurt buah sirsak dan telah diuji 

karakteristik kimianya dengan hasil rata-rata 

kadar air 26,90%, kadar abu 2,14%, kadar 

lemak 14,08%, kadar protein 3,85%, 

karbohidrat by difference 72,23%, total kalori 

418,97Kkal, serat kasar 3,88%, dan aktivitas 

antioksidan 129,86 ppm. Akan tetapi belum 

dilakukan pengujian sifat sensoris sehingga 

dalam penelitian ini dilakukan uji sifat 

sensoris. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah ubi jalar ungu, buah sirsak, kacang 

mete, cokelat putih batangan, margarin, susu 

skim bubuk, gula pasir kasar, akuades, dan 

starter yoghurt biokul plain. 

Adapun alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah oven, kompor, loyang, 

pengukus, pisau, baskom, stopwatch, 

timbangan analitik, sendok, gelas, talenan, 

blender, pengaduk, alumunium foil, kertas 

plastik, dan tisu. 

Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap dengan dua 

faktor dan dua ulangan. Faktor pertama adalah 

suhu pemanggangan dengan lima taraf 

perlakuan (120, 130, 140, 150, dan 160℃), 

sedangkan faktor kedua adalah lama 

pemanggangan dengan tiga taraf perlakuan 

(50, 70, 90 menit). Data yang diperoleh 

dianalisis dengan sidik ragam dan dilanjutkan 

dengan uji Beda Nyata Terkecil. 

Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dalam tiga tahap. 

Tahap pertama adalah proses pembuatan 

yoghurt sirsak. Tahap kedua yaitu 

penghancuran ubi jalar ungu menjadi halus 

dan kering. Dan tahap ketiga adalah 

pembuatan snack bar. 

Proses Pembuatan Yoghurt Sirsak 

Buah yang digunakan dalam pembuatan 

yoghurt adalah buah sirsak yang sudah 

matang dan diambil daging buahnya, 
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kemudian daging buah dihaluskan 

menggunakan blender dengan penambahan 

air (200 mL) hingga menjadi bubur buah. 

Setelah menjadi bubur buah (200 g) 

pasteurisasi 90°C selama 10 menit dengan 

penambahan susu skim bubuk (20 g) dan gula 

pasir (20 g), lalu didinginkan sampai suhu 

40°C. Inokulasi starter yoghurt plain 

sebanyak 10% v/v dan dilakukan fermentasi 

pada suhu ruang selama 24 jam. 

Persiapan Penghancuran Ubi Jalar Ungu 

Menjadi Halus dan Kering 

Proses pengolahan ubi jalar ungu 

menjadi halus dan kering dimulai dari sortasi, 

kemudian dipotong kecil dan dicuci hingga 

bersih, lalu dikukus dengan suhu mendidih 

±100°C selama 30 menit. Setelah matang kulit 

ubi jalar ungu dikupas dan dipisahkan lalu 

dihaluskan dengan menggunakan sendok, 

kemudian dikeringkan menggunakan oven 

dengan suhu 60°C selama 3 jam. 

Proses Pembuatan Snack Bar 

Berdasarkan penelitian pendahuluan 

proses pembuatan snack bar dimulai dengan 

ubi jalar ungu yang sudah kering (100 g), lalu 

ditambahkan gula kasar (10 g), margarin (10 

g), dan kacang mete (10 g), dilakukan 

pengadukan dan dibuat adonan hingga 

tercampur rata. Kemudian adonan 

dimasukkan ke dalam loyang, lalu adonan 

dipanggang sesuai perlakuan suhu dan waktu 

yang berbeda. Snack bar dipotong dan dibalik 

setelah setengah waktu sesuai taraf perlakuan. 

Kemudian dinginkan pada suhu ruang ±15 

menit. 

Selanjutnya pelapisan dengan yoghurt 

buah sirsak. Sebelum proses pelapisan, 

yoghurt buah sirsak dicampurkan dengan 

coklat putih padat yang sudah dicairkan, guna 

untuk merekatkan antara yoghurt dengan 

snack bar. Cokelat dilelehkan dengan 

dipanaskan di atas air mendidih sampai coklat 

mencair. Kemudian didinginkan sampai 40°C 

lalu dicampurkan yoghurt buah sirsak dengan 

perbandingan 70:30, kemudian dilapiskan 

pada snack bar sampai merata (proses 

pelapisan ini tidak boleh terlalu lama karena 

coklat padat yang sudah meleleh dan 

tercampur yoghurt mudah menjadi keras dan 

padat kembali). 

Parameter Yang Diamati 

Parameter yang diamati dalam penelitian 

ini adalah sifat sensoris (warna, aroma, rasa, 

tekstur). Analisis sensoris dilakukan dengan 

menggunakan uji hedonik dan uji mutu 

hedonik, setiap sampel akan diuji 25 panelis 

agak terlatih (Setyaningsih et al., 2010). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Respons Sensoris terhadap Warna 

Suhu pemanggangan berpengaruh nyata 

terhadap respons sensoris hedonik warna 

snack bar. Respons sensoris hedonik warna 

snack bar dari perlakuan pemanggangan 

120℃ berbeda nyata dengan pemanggangan 

140℃, 150℃, dan 160℃, tetapi berbeda tidak 

nyata dengan pemanggangan 130℃. Lama 

pemanggangan berpengaruh nyata terhadap 

hedonik warna snack bar. Pemanggangan 50 

menit memberikan respons sensoris hedonik 

warna yang berbeda nyata dengan 

pemanggangan 90 menit, tetapi berbeda tidak 

nyata dengan pemanggangan 70 menit (Tabel 

1). 

Semakin tinggi suhu pemanggangan dan 

semakin lama pemanggangan membuat warna 

snack bar semakin cokelat. Perubahan warna 

snack bar menjadi cokelat (browning) 

dikarenakan adanya reaksi Maillard yaitu 

reaksi antara protein dan gula pereduksi 

selama proses pemanggangan dengan suhu 

tinggi, proses pemanasan yang tinggi dapat 

merusak warna yang dihasilkan. Menurut 

Rufaizah (2010), secara alamiah pigmen atau 

warna dirusak oleh adanya pemanasan. 

Hasilnya, pangan olahan kehilangan warna 

dan dapat menurunkan nilai sensoris. 

Interaksi suhu dan lama pemanggangan 

berpengaruh tidak nyata terhadap respons 

sensoris hedonik dan mutu hedonik untuk 

warna. Semakin tinggi suhu dan lama 

pemanggangan maka warna snack bar akan 

semakin berwarna coklat, begitu pun 

sebaliknya semakin rendah suhu dan lama 

pemanggangan maka warna snack bar akan 

tetap berwarna ungu. Warna ungu tersebut 

adalah warna alami dari daging ubi jalar ungu 

sendiri (Iriyanti, 2012). Snack bar ubi jalar 

ungu yang dilapis yoghurt sirsak memiliki 

nilai hedonik warna tertinggi diperoleh dari 

perlakuan suhu 130℃ dan lama 

pemanggangan 50 menit dengan nilai 3,70 
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(suka), sedangkan nilai hedonik warna 

terendah diperoleh dari perlakuan suhu 150℃ 

dan lama pemanggangan 90 menit dengan 

nilai 2,34 (tidak suka). Kemudian nilai mutu 

hedonik warna tertinggi diperoleh dari 

perlakuan suhu 130℃ dan lama 

pemanggangan 70 menit dengan nilai 3,82 

(ungu), sedangkan nilai mutu hedonik warna 

terendah diperoleh dari perlakuan suhu 150℃ 

dan lama pemanggangan 90 menit dengan 

nilai 1,96 (cokelat).  

Tabel 1. Pengaruh suhu dan lama pemanggangan terhadap respons sensoris warna snack bar 

Waktu (menit) 
Suhu (℃) 

Rata-rata 
120 130 140 150 160 

Hedonik       

50 3,56 3,70 2,90 2,70 2,90 2,93 a 

70 3,64 3,26 2,94 2,64 2,82 2,98 a 

90 3,40 3,00 2,38 2,34 2,62 2,72 b 

Rata-rata 3,53 a 3,32 a 2,74 b 2,56 b 2,78 b  

Mutu Hedonik       

50 3,54 3,54 2,84 2,62 2,62 3,03 

70 3,18 3,82 2,82 2,16 2,14 2,82 

90 3,08 2,82 2,34 1,96 2,22 2,48 

Rata-rata 3,26 a 3,39 a 2,66 ab 2,24 b 2,32 b  

Keterangan: Data (mean) diperoleh dari 50 data mentah. Data pada baris berwarna gelap adalah rata-

rata pengaruh suhu (baris) dan waktu (kolom). Data pada kolom gelap untuk masing-masing parameter 

(rata-rata pengaruh waktu) dan data pada baris gelas (rata-rata pengaruh suhu) yang diikuti oleh huruf 

berbeda menunjukkan berbeda nyata (uji BNT, p<0,05). 

Respons Sensoris terhadap Aroma 

Suhu dan lama pemanggangan 

berpengaruh tidak nyata terhadap respons 

sensoris hedonik dan mutu hedonik untuk 

aroma snack bar (Tabel 2.). Walaupun 

demikian pada penelitian ini menunjukkan 

semakin tinggi suhu pemanggangan dan 

semakin lama pemanggangan maka aroma 

pada snack bar akan semakin beraroma 

gosong atau tidak beraroma ubi jalar ungu. 

Beberapa hal yang dapat mempengaruhi 

aroma snack bar adalah suhu didalam oven 

yang tidak merata dan lama pemanggangan. 

Menurut Setyaningsih et al. (2010) industri 

pangan menganggap uji bau sangat penting 

karena dapat dengan cepat memberikan hasil 

mengenai kesukaan konsumen terhadap 

produk. 

Tabel 2. Pengaruh suhu dan lama pemanggangan terhadap respons sensoris aroma snack bar 

Waktu (menit) 
Suhu (℃) 

Rata-rata 
120 130 140 150 160 

Hedonik       

50 3,34 3,06 3,08 2,46 2,72 2,93 

70 3,62 3,32 2,94 2,46 2,56 2,98 

90 3,08 3,90 2,64 2,56 2,44 2,72 

Rata-rata 3,34 3,09 2,88 2,49 2,57   

Mutu Hedonik       

50 3,26 3,38 2,84 2,88 2,78 3,02 

70 3,18 3,16 2,94 2,40 2,18 2,77 

90 3,04 3,12 2,48 2,20 2,36 2,64 

Rata-rata 3,16 3,22 2,75 2,49 2,44  

Keterangan: Data (mean) diperoleh dari 50 data mentah. 

Interaksi suhu dan lama pemanggangan 

berpengaruh tidak nyata terhadap hedonik dan 

mutu hedonik aroma. Semakin tinggi suhu 

pemanggangan maka aroma snack bar akan 
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semakin beraroma seperti gosong atau tidak 

beraroma ubi jalar ungu, semakin lama 

pemanggangan maka aroma snack bar akan 

semakin beraroma seperti gosong atau tidak 

beraroma ubi jalar ungu begitu pun sebaliknya 

semakin rendah suhu dan lama 

pemanggangan maka aroma snack bar akan 

beraroma ubi jalar ungu. Snack bar ubi jalar 

ungu yang dilapis yoghurt sirsak memiliki 

nilai hedonik aroma tertinggi diperoleh dari 

perlakuan suhu 120℃ dan lama 

pemanggangan 70 menit dengan nilai 3,62 

(suka), sedangkan nilai hedonik aroma 

terendah diperoleh dari perlakuan suhu 160℃ 

dan lama pemanggangan 90 menit dengan 

nilai 2,44 (tidak suka). Kemudian nilai mutu 

hedonik aroma tertinggi diperoleh dari 

perlakuan suhu 130℃ dan lama 

pemanggangan 50 menit dengan nilai 3,38 

(agak beraroma ubi jalar ungu), sedangkan 

nilai mutu hedonik aroma terendah diperoleh 

dari perlakuan suhu 160℃ dan lama 

pemanggangan 70 menit dengan nilai 2,18 

(tidak beraroma ubi jalar ungu). 

Respons Sensoris terhadap Rasa 

Suhu dan lama pemanggangan 

berpengaruh tidak nyata terhadap respons 

sensoris hedonik dan mutu hedonik rasa snack 

bar (Tabel 3.). Walaupun demikian, semakin 

tinggi suhu pemanggangan dan semakin lama 

pemanggangan maka rasa manis pada snack 

bar akan semakin hilang atau timbul rasa 

seperti gosong tidak manis. Beberapa hal yang 

dapat mempengaruhi rasa snack bar adalah 

suhu didalam oven yang tidak merata dan 

lama pemanggangan. Hal ini sejalan dengan 

Winarno (2008) yang menyatakan bahwa 

penerimaan panelis terhadap rasa dipengaruhi 

oleh beberapa faktor, antara lain senyawa 

kimia, konsentrasi, suhu dan interaksi 

komponen lain. Tingkat rasa produk snack 

bar dipengaruhi oleh proses pemanggangan 

yang lama sehingga rasa pada produk snack 

bar tidak lagi manis melainkan timbul rasa 

gosong, dikarenakan suhu dan lama 

pemanggangan yang tinggi. Oleh karena itu 

proses pemanggangan snack bar sangat 

berpengaruh terhadap rasa yang dihasilkan. 

Tabel 3. Pengaruh suhu dan lama pemanggangan terhadap respons sensoris rasa snack bar 

Waktu (menit) 
Suhu (℃) 

Rata-rata 
120 130 140 150 160 

Hedonik       

50 3,30 3,20 3,20 2,60 3,08 3,07 

70 3,06 3,04 3,04 2,84 2,64 2,92 

90 2,92 3,20 2,68 2,30 2,62 2,74 

Rata-rata 3,09 3,14 2,97 2,58 2,78  

Mutu Hedonik       

50 3,34 2,92 2,74 2,74 3,00 2,94 

70 3,28 2,86 3,10 2,62 2,56 2,88 

90 3,02 2,76 2,56 2,24 2,48 2,61 

Rata-rata 3,21 2,84 2,80 2,53 2,68  

Keterangan: Data (mean) diperoleh dari 50 data mentah. 

Interaksi suhu dan lama pemanggangan 

berpengaruh tidak nyata terhadap hedonik dan 

mutu hedonik rasa. Semakin tinggi suhu 

pemanggangan maka rasa snack bar akan 

semakin berasa seperti gosong atau tidak 

manis, semakin lama pemanggangan maka 

rasa snack bar akan semakin berasa seperti 

gosong atau tidak manis, begitupun 

sebaliknya semakin rendah suhu dan lama 

pemanggangan maka rasa snack bar akan 

berasa manis, rasa manis yang timbul adalah 

rasa manis alami dari ubi jalar itu sendiri. 

Snack bar ubi jalar ungu yang dilapis yoghurt 

sirsak memiliki nilai hedonik rasa tertinggi 

diperoleh dari perlakuan suhu 120℃ dan lama 

pemanggangan 50 menit dengan nilai 3,30 

(agak suka), sedangkan nilai hedonik rasa 

terendah diperoleh dari perlakuan suhu 150℃ 

dan lama pemanggangan 90 menit dengan 

nilai 2,30 (tidak suka). Kemudian nilai mutu 

hedonik rasa tertinggi diperoleh dari 

perlakuan suhu 120℃ dan lama 

pemanggangan 50 menit) dengan nilai 3,34 

(agak manis), sedangkan nilai mutu hedonik 

rasa terendah diperoleh dari perlakuan suhu 
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150℃ dan lama pemanggangan 90 menit 

dengan nilai 2,24 (tidak manis). 

Respons Sensoris terhadap Tekstur 

Suhu dan lama pemanggangan 

berpengaruh tidak nyata terhadap respons 

hedonik dan mutu hedonik tekstur snack bar. 

Walaupun demikian, hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu 

pemanggangan dan semakin lama 

pemanggangan maka tekstur pada snack bar 

akan semakin keras. Beberapa hal yang dapat 

mempengaruhi tekstur snack bar adalah suhu 

didalam oven yang tidak merata dan lama 

pemanggangan. Menurut (Ferawati, 2009), 

snack bar komersial memiliki tingkat 

kekerasan sebesar 1300 gf, sedangkan 

menurut (Chandra, 2010) snack bar yang 

menggunakan bahan baku tepung sorgum 

memiliki tingkat kekerasan 1600 gf. 

Tingginya kandungan karbohidrat pada ubi 

jalar ungu mengakibatkan meningkatnya 

kontribusi kadar pati pada snack bar. Semakin 

meningkat kadar pati, maka akan membuat 

tekstur snack bar kompak dan semakin keras 

(Christian, 2017). 

Tabel 4. Pengaruh suhu dan lama pemanggangan terhadap respons sensoris tekstur snack bar 

Waktu (menit) 
Suhu Pemanggangan (℃) 

Rata-rata 
120 130 140 150 160 

Hedonik       

50 3,18 3,24 3,04 2,94 3,02 3,08 

70 3,24 3,18 2,90 2,78 2,86 2,99 

90 3,14 3,08 3,22 2,88 2,96 3,05 

Rata-rata 3,18 3,16 3,05 2,86 2,94  

Mutu Hedonik       

50 3,30 2,96 2,66 2,44 2,52 2,77 

70 3,02 2,50 2,50 3,08 2,38 2,69 

90 2,46 2,74 2,48 2,24 2,68 2,52 

Rata-rata 2,92 2,73 2,54 2,58 2,52  

Keterangan: Data (mean) diperoleh dari 50 data mentah. 

Interaksi suhu dan lama pemanggangan 

berpengaruh tidak nyata terhadap hedonik dan 

mutu hedonik tekstur. Semakin tinggi suhu 

pemanggangan maka tekstur snack bar akan 

semakin berasa keras, semakin lama lama 

pemanggangan maka tekstur snack bar akan 

semakin berasa keras begitupun sebaliknya 

semakin rendah suhu dan lama 

pemanggangan maka tekstur snack bar akan 

berasa agak lembut. Snack bar ubi jalar ungu 

yang dilapis yoghurt sirsak memiliki nilai 

hedonik tekstur tertinggi diperoleh dari 

perlakuan suhu 120℃ dan lama 

pemanggangan 70 menit dengan nilai 3,24 

(agak suka), sedangkan nilai hedonik tekstur 

terendah diperoleh dari perlakuan suhu 150℃ 

dan lama pemanggangan 70 menit dengan 

nilai 2,78 (agak suka). Kemudian nilai mutu 

hedonik tekstur tertinggi diperoleh dari 

perlakuan suhu 120℃ dan lama 

pemanggangan 50 menit dengan nilai 3,30 

(agak lembut), sedangkan nilai mutu hedonik 

rasa terendah diperoleh dari perlakuan suhu 

150℃ dan lama pemanggangan 90 menit 

dengan nilai 2,24 (keras). 

 

KESIMPULAN 

Suhu dan waktu pemanggangan 

berpengaruh nyata terhadap sifat sensoris 

warna snack bar ubi jalar ungu, dan 

berpengaruh tidak nyata terhadap sifat 

sensoris aroma, rasa, dan tekstur snack bar ubi 

jalar ungu. Snack bar ubi jalar ungu yang 

dilapis yoghurt sirsak dengan karakteristik 

sensoris terbaik, dihasilkan dari perlakuan 

pemanggangan pada suhu 120℃ dan lama 

pemanggangan 70 menit. 
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ABSTRAK 

Dodol merupakan produk olahan yang sudah tidak asing lagi bagi masyarakat. Proses 

pembuatan dodol tidak terlalu sulit karena dapat dibuat secara tradisional. Dodol terbuat dari 

campuran tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula merah. Pengolahan dodol memiliki 

proses yang sederhana dan murah. Penelitian ini bertujuan untuk menaikkan nilai ekonomis 

biji jagaq serta agar terciptanya keanekaragaman pangan. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan acak lengkap (RAL) non factorial dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan (tepung 

beras ketan dan biji jagaq 100+0, 100+5, 100+10, 100+15, 100+20 g). Data analisis 

menggunakan sidik ragam. jika terdapat perbedaan nyata pada perlakuan dilanjut dengan uji 

Beda Nyata Jujur, parameter yang diamati meliputi sifat sensoris (hedonik dan mutu hedonik) 

dan sifat kimia (kadar air, kadar abu, dan total padatan terlarut). Hasil penelitan menunjukkan 

bahwa penambahan biji jagaq terhadap pengolahan dodol berpengaruh nyata terhadap uji 

hedonik warna, aroma, tekstur, rasa, kadar air, kadar abu, dan total padatan terlarut. Akan 

tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap uji mutu hedonik aroma. Perlakuan terbaik terdapat 

pada penambahan 10 g biji jagaq pada 100 g tepung beras ketan. 

Kata Kunci: dodol, tepung beras ketan, biji jagaq, uji sensoris, uji kimia 

ABSTRACT 

Dodol is a processed product that is familiar to the public. The process of making 

dodol is not too difficult because it can be made traditionally. Dodol is made from a mixture 

of glutinous rice flour, coconut milk, and brown sugar. Dodol processing is a simple and 

inexpensive process. This study aims to increase the economic value of Jagaq seeds and to 

create food diversity. This study used a non-factorial Completely Randomized Design with 5 

treatments and 3 replications (glutinous rice flour and Jagaq seeds 100+0, 100+5, 100+10, 

100+15, 100+20 g). Data analysis using variance sidiq, if there was a significant difference 

in the treatment, it was continued with the Honest Significant Difference test. The parameters 

observed included the sensory properties (hedonic and hedonic quality) and chemical 

properties (water content, ash content, and total dissolved solids). The results showed that 

the addition of Jagaq seeds to dodol processing had a significant effect on the hedonic test 

of color, aroma, texture, taste, water content, ash content, and total dissolved solids. 

However, it has no significant effect on the hedonic aroma quality test. The best treatment 

was in addition of 1 0g of Jagaq seeds to 100 g of glutinous rice flour. 

Keywords: dodol, glutinous rice flour, jagaq seeds, sensory test, chemical test 

PENDAHULUAN 

Pangan adalah segala sesuatu yang 

berasal dari sumber hayati produk pertanian, 

perkebunan, kehutanan, perikanan, peternak-

an, perairan, dan air, baik yang diolah maupun 

tidak diolah yang diperuntukkan sebagai 

makanan atau minuman bagi konsumsi 

manusia. Komponen utama bahan pangan 

terdiri dari air, protein, karbohidrat, vitamin, 

mineral, dan beberapa senyawa lainnya. 

mailto:afrianidwitya@gmail.com
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Indonesia memiliki beragam jenis 

pangan sumber karbohidrat salah satunya 

adalah jagaq (Setaria italica L.). Tanaman ini 

tersebar hampir di seluruh Indonesia. Jagaq 

(Setaria italica L.) merupakan tanaman 

pangan sejenis serelia yang berasal dari 

Kabupaten Kutai barat. Jagaq termasuk bahan 

pangan lokal yang cukup tinggi karena 

mengandung sumber karbohidrat yang tinggi 

serta kandungan nutrisi lainnya seperti kaya 

akan protein, vitamin B, antioksidan, bioaktif, 

dan serat. Karbohidrat merupakan komponen 

utama pada biji jagaq dengan kadar 

83,89±0,17%. Jagaq dapat digolongkan 

sebagai biji-bijian sumber karbohidrat 

(Handewi et al., 2002). Jagaq memiliki nilai 

gizi mirip dengan serealia lain yaitu padi, 

gandum dan jagung. Namun selama ini belum 

dimanfaat-kan secara optimal, karena hanya 

terbatas digunakan sebagai bahan dasar 

pembuatan bubur jagaq, dan sebagai bahan 

pangan ternak dan burung. Oleh karena itu 

perlu adanya pengembangan pengolahan biji 

jagaq salah satunya adalah dengan diolah 

menjadi makanan jenis lain seperti dodol. 

Dodol merupakan produk olahan yang 

sudah tidak asing lagi bagi masyarakat. Proses 

pembuatan dodol tidak terlalu sulit karena 

dapat dibuat secara tradisional. Dodol 

mengandung kadar air yang rendah yaitu 

sekitar 10-15%, sehingga dodol digolongkan 

dalam pangan semi basah. Dodol terbuat dari 

campuran tepung beras, santan kelapa, dan 

gula merah. Pengolahan dodol memiliki 

proses yang sederhana dan murah. 

Tujuan peneltian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan biji jagaq 

terhadap sifat fisik-kimia dan sensoris dodol 

beras ketan. Manfaat yang didapatkan dari 

penelitian ini adalah diharapkan memberikan 

informasi kepada masyarakat terhadap sifat 

fisika kimia dan sifat sensoris pada olahan 

dodol beras ketan dengan penambahan biji 

jagaq, memberikan inovasi terhadap olahan 

biji jagaq dan dapat meningkatkan nilai 

ekonomi biji jagaq. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah jagaq yang diperoleh dari 

petani Kabupaten Kutai Barat, tepung beras 

ketan, santan, air, gula pasir, gula merah, dan 

garam, dan aquades yang diperoleh dari Pasar 

Segiri, Kota Samarinda. 

Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Rancangan percobaan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah Rancangan 

Percobaan Acak Lengkap dengan lima taraf 

perlakuan dan tiga kali ulangan. Perlakuan 

pada percobaan ini adalah penambahan biji 

jagag sebanyak 0, 5, 10, 15 dan 20 g pada 

sistem bahan 100 g tepung beras ketan. Data 

yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik 

ragam dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata 

Jujur. 

Prosedur Penelitian 

Persiapan Bahan 

Bahan pembuatan dodol adalah tepung 

beras ketan (100 g), gula merah (150 g), dan 

biji jagaq (5, 10, 15, dan 20 g). Biji jagaq 

dicuci dan dilakukan perebusan selama 5 

menit, kemudian ditiriskan. Bahan lain adalah 

gula pasir 5 g, santan 150 mL, dan garam 1 g. 

Proses pembuatan dodol 

Langkah pertama adalah dilakukan 

pemanasan gula merah yang telah ditimbang, 

lalu didinginkan selama 10-15 menit setelah 

itu ditambahkan adonan santan yang telah 

dicampur dengan 100 g tepung beras serta 

bahan lain seperti garam, gula pasir dan biji 

jagaq yang telah di rebus. Tepung beras yang 

telah ditimbang dicampurkan dengan 100 mL 

santan cair. Panaskan adonan selama 10 

menit. Dodol jagaq yang telah jadi 

dipindahkan ke dalam Loyang yang telah 

dioles minyak diamkan 15 menit hingga 

dingin. Lalu dilakukan pemotongan. 

Parameter yang diamati 

Setelah dodol jagaq telah jadi maka 

dilakukan analisis kimia yang meliputi 

analisis kadar air dengan metode oven 

(Sudarmadji et al., 2010), kadar abu 

(Sudarmadji et al., 2010), uji total padatan 

terlarut (TPT) dengan menggunakan alat hand 

refractometer dan sifat sensoris meliputi sifat 

sensoris hedonik, dan mutu hedonik 

(Setyaningsih et al., 2010). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penambahan biji jagaq berpengaruh 

nyata terhadap sifat kimia dan sensoris 
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(hedonik dan mutu hedonik) untuk semua 

atribut yang diamati (warna, aroma, tekstur 

dan rasa) pada produk dodol yang dihasilkan. 

Perbedaan sifat kimia dari dodol akibat 

penambahan biji jagaq disajikan pada Gambar 

1 dan perbedaan sifat sensorisnya disajikan 

pada Gambar 2. 

Sifat Kimia 

Kadar Air 

Kadar air tertinggi terdapat pada 

penambahan biji jagaq 20 g yaitu sebesar 

19,64%, sedangkan kadar air terendah 

terdapat pada dodol yang diolah tanpa 

penambahan biji jagaq, yaitu sebesar 12,17%. 

 

 

 
 

(a) 

 
 

(b) (c) 

Gambar 1. Pengaruh penambahan biji jagaq terhadap sifat kimia dodol 

 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 
(d) 

Gambar 2. Pengaruh penambahan biji jagaq terhadap respons sensoris hedonik dan mutu hedonik 

dodol. (a) warna, (b) aroma, (c) tekstur, (d) rasa 
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Dodol tanpa penambahan biji jagaq 

mempunyai kadar air yang berbeda nyata 

dengan perlakuan penambahan biji jagaq 15 

dan 20 g tetapi tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan penambahan biji jagaq 5 dan 10 g. 

Menurut SNI 01-2986-1992 kadar air 

dodol maksimal 20%, maka dari semua 

perlakuan telah memenuhi SNI kadar air. 

Peningkatan kadar air pada dodol diduga 

dipengaruhi oleh bahan penyusun dodol 

tersebut, salah satunya adalah kandungan pati 

pada biji jagaq hal ini disebabkan sifat 

hidrofilik pati jagaq sehingga mudah 

mengikat molekul air. Sehingga  semakin 

besar kadar pati yang digunakan, semakin 

kuat pula ikatan polimer merangkap molekul 

air. Pati dari jagaq berpotensi untuk 

digunakan sebagai matriks film karena 

mengandung amilosa yang cukup tinggi 

sebesar 31,33% Selain itu, rendemen pati 

jagaq sebesar 37,6% dan kandungan 

amilopektinnya sebesar 68,67% (Tola et al., 

2021), dan kandungan pati pada tepung beras 

ketan menurut rachel jika Tepung beras ketan 

dipanaskan dengan air yang cukup banyak, 

dapat menyebabkan pati yang terkandung 

dalam tepung beras ketan akan menyerap air 

dan membentuk pasta yang kental dan pada 

saat dingin membentuk masa yang kenyal, 

lenting dan liat (Breemer et al., 2010).  

Selain itu kenaikan kadar air juga dapat 

dipengaruhi oleh kandungan serat kasar yang 

terdapat pada biji jagaq terebut. Diketahui 

bahwa serat kasar yang terkandung pada biji 

jagaq menyerap dan menahan air seperti yang 

disebutkan bernauli bahwa kadar serat kasar 

dalam tepung jagaq lebih tinggi dibandingkan 

tepung maizena yaitu sebesar 2,0 %. Serat 

kasar dalam bahan dapat menyerap dan 

menahan air sehingga prosentase kadar air 

dalam produk menjadi tinggi (Putri et al., 

2018).  

Kadar Abu 

Kadar abu tertinggi terdapat pada 

perlakuan tanpa penambahan biji jagaq, yaitu 

sebesar 2,49%, sedangkan kadar abu terendah 

terdapat pada penambahan biji jagaq 20 g 

yaitu sebesar 1,37%. Perlakuan tanpa 

penambahan biji jagaq menghasilkan dodol 

dengan kadar abu yang berbeda nyata dengan 

perlakuan penambahan biji jagaq 15 g, dan 20 

g tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan 

penambahan biji jagaq 5 g dan 20 g. 

Menurut SNI dodol kadar abu 

maksimal dodol sebesar 1,5%, dari semua 

perlakuan yang masuk dalam standar SNI 

adalah perlakuan dengan Penambahan biji 

jagaq sebanyak 15 g yaitu 1,44% dan 

Perlakuan dengan penambahan biji jagaq 

sebanyak 20 g) yaitu 1,37%. Semakin besar 

konsentrasi penambahan biji jagaq pada 

pengolahan dodol maka kadar abu dodol akan 

semakin rendah. Perbedaan kadar abu pada 

dodol jagaq dipengaruhi oleh proses 

pengolahan yang dilakukan seperti perebusan 

pada biji jagaq terebut sebelum ditambahkan 

pada adonan jagaq. Perendaman dan 

pemasakan dapat menurunkan kandungan anti 

nutrisi dan memperbaiki ketersediaan mineral 

Fe dan Zn serta daya cerna protein. Perlakuan 

perendaman selama empat jam sudah dapat 

meningkatkan kadar lemak, karbohidrat, serat 

kasar, kalsium, besi dan kalium pada biji 

jewawut. Perlakuan perendaman terhadap biji 

pecah kulit sebelum ditepung mampu 

menurunkan kadar asam fitat. Asam fitat 

merupakan senyawa anti nutrisi yang dapat 

mengikat elemen mineral terutama Zn, Ca, 

Mg dan Fe sehingga dapat mengurangi 

ketersediaan mineral mineral tersebut. Asam 

fitat juga dapat bereaksi dengan protein 

membentuk senyawa kompleks sehingga 

menghambat hidrolisis protein oleh enzim- 

enzim proteolitik (Juhaeti et al., 2019).  

Total Padatan Terlarut (TPT) 

Angka tertinggi terdapat pada 

perlakuan penambahan biji jagaq 20 g yaitu 

sebesar 53,74°Brix, dan angka terendah 

terdapat pada perlakuan tanpa penambahan 

biji jagaq, yaitu sebesar 37,34°Brix. 

Penambahan biji jagaq 10 g menghasilkan 

dodol dengan TPT yang berbeda nyata dengan 

perlakuan penambahan biji jagaqq 0 gram, 5 

gram, dan 20 gram tetapi tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan penambahan biji jagaq 15 g. 

Semakin tinggi penambahan 

konsentrasi biji jagaq pada pengolahan maka 

hasil TPT yang dihasilkan semakin besar. 

Pada penelitian ini, semua bahan yang 

digunakan memiliki konsentrasi yang sama 

kecuali biji jagaq. Penambahan biji jagaq 

terbanyak dilakukan pada perlakuan 

penambahan 15 g biji jagaq, hal ini diduga 
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mempengaruhi kenaikan angka dari TPT pada 

hasil olahan dodol. Menurut Lucia dan 

Mamuaja (2016) variasi perbedaaan total 

padatan terlarut juga disebabkan oleh 

perbedaan kandungan padatan terlarut pada 

bahan baku termasuk perbedaan kadar gula 

dan asam-asam organik dan bahan terlarut 

lainnya (Juhaeti et al., 2019). Proses 

pemanasan pada pengolahan dodol dapat 

mempengaruhi kenaikan TPT pada dodol 

yang disebabkan oleh penguapan air selama 

pemasakan, mengakibatkan kadar air semakin 

rendah sehingga padatan yang dapat larut 

semakin terkonsentrasi dalam bahan 

(Lastriyanto dan Aulia, 2021). 

Sifat Sensoris Hedonik dan Mutu Hedonik 

Warna 

Penambahan biji jagaq 5 g 

menghasilkan dodol dengan warna yang 

berbeda nyata dengan penambahan biji jagaq 

10 g tetapi tidak berbeda nyata dengan tanpa 

penambahan biji jagaq, atau dengan 

penambahan biji jagaq 15 dan 20 g. Skor 

respons sensori hedonik warna dodol jagaq 

berkisar antara 3,25 (agak suka) sampai 3,96 

(suka). Skor sensori hedonik terendah terdapat 

pada penambahan biji jagaq 5 g yaitu 3,25 

(agak suka), adapun nilai hedonik terbaik 

terdapat pada Penambahan biji jagaq 10 g 

yaitu 3,96 (suka). 

Penambahan biji jagaq 5 g 

menghasilkan dodol yang mendapatkan 

respons sensoris mutu hedonik warna berbeda 

nyata dengan penambahan biji jagaq 10, 15 

dan 20 g, tetapi berbeda tidak nyata dengan 

penambahan biji jagaq 0 g. Skor respons 

sensoris mutu hedonik dodol berkisar 2,48 

(cokelat kekuningan) sampai 4,08 (cokelat). 

Skor respons mutu hedonik warna tertiggi 

terdapat pada dodol yang dihasilkan dengan 

penambahan biji jagaq 10 g yaitu 4,08 

(cokelat) adapun nilai mutu hedonik warna 

terendah terdapat pada penambahan jagaq 5 g 

yaitu 2,48 (coklat kekuningan). 

Warna yang digemari oleh panelis pada 

dodol perlakuan penambahan biji jagaq 10 g 

yaitu berwarna cokelat, dan yang mendapat 

skor terendah adalah dodol dengan 

penambahan biji jagaq 5 g yaitu berwarna 

cokelat kekuningan warna ini sesuai dengan 

warna asli dari biji jagaq. Menurut Paluphy et 

al. (2019), warna biji jagaq yang diamati 

secara visual berwarna kuning kecokelatan. 

Warna pada dodol disebabkan oleh 

kandungan pigmen betakaroten pada biji 

jagaq dan komponen flavonoid seperti 

glikosilvitesin, glikosiloritin, alkali labil dan 

asam ferulat dari jewawut (Hildayanti, 2012), 

juga dapat ditimbulkan pada proses 

pengolahan dodol tersebut seperti proses 

pengolahan (perebusan) pada biji jagaq. 

Menurut Hildayanti (2012) warna yang 

dihasilkan pada flake jagaq diperoleh tidak 

lepas dari perubahan fisikokimia pada jagaq 

akibat pengaruh proses pengolahan 

(perendaman dan pengukusan) yang membuat 

jagaq menjadi lebih lunak dan memudahkan 

pati tergelatinisasi dan kulit ari terbuka pada 

saat pegukusan yang kemungkinan 

menyebabkan hidrolisa, dan pada saat proses 

pemanasan partikel akan mengalami reaksi 

pencoklatan non enzimatis yang disebabkan 

oleh interaksi antara protein yaitu asam amino 

dan gula reduksi. 

Aroma 

Penambahan biji jagaq 10 g 

menghasilkan dodol dengan respons sensoris 

hedonik aroma yang berbeda nyata dengan 

penambahan biji jagaq 15 g, tetapi tidak 

berbeda nyata dengan dodol yang dihasilkan 

tanpa penambahan biji jagaq 0 atau dengan 

penambahan biji jagaq sebanyak 5 dan 20 g. 

Respons sensoris hedonik aroma dodol jagaq 

berkisar antara 3,21 (agak suka) sampai 3.72 

(suka), sedangkan terendah diperoleh dari 

dodol dengan penambahan biji jagaq 15 g 

yaitu 3,21 (agak suka). Adapun respons 

sensoris hedonik terbaik diperoleh untuk 

dodol yang dibuat dengan penambahan biji 

jagaq 10 g yaitu 3,72 (suka). 

Penambahan biji jagaq 10 g 

memberikan respons sensoris hedonik aroma 

dodol yang berbeda nyata dengan dodol yang 

diolah dengan penambahan biji jagaq 15 g, 

tetapi berbeda tidak nyata dengan dodol yang 

diolah dengan penambahan biji jagaq 0, 5, dan 

20 g. Skor respons sensoris mutu hedonik 

aroma dodol berkisar 2,65 (agak beraroma biji 

jagaq) sampai 3,09 (agak beraroma biji jagaq). 

Skor mutu hedonik aroma tertinggi terdapat 

pada penambahan jagaq 10 g yaitu 3,09 (agak 

beraroma biji jagaq) adapun nilai mutu 

hedonik aroma terendah terdapat pada 
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penambahan jagaq 15 g yaitu 2,65 (agak 

beraroma biji jagaq). 

Aroma dodol berasal dari bahan-bahan 

penyusunnya yaitu biji jagaq, tepung beras 

ketan, gula merah, dan santan. Timbulnya 

aroma dikarenakan adanya zat bau yang 

bersifat mudah menguap. Protein yang 

terdapat dalam bahan akan terdegradasi 

menjadi asam amino oleh adanya panas. 

Reaksi antara asam amino dan gula akan 

menghasilkan aroma, sedangkan lemak dalam 

bahan akan teroksidasi dan dipecah oleh panas 

sehingga sebagian dari bahan aktif yang 

ditimbulkan oleh pemecahan itu akan bereaksi 

dengan asam amino dan peptida untuk 

menghasilan aroma. Aroma juga menjadi 

faktor penentu daya terima panelis karena 

suatu produk meskipun memiliki warna atau 

ciri visual yang baik namun jika aromanya 

tidak menarik akan mempengaruhi 

karakteristik (Pakhri et al., 2017).  

Semakin banyak penambahan biji jagaq 

aroma yang dihasilkan kurang digemari 

panelis. Terjadinya penurunan nilai mutu 

dodol diduga karena penambahan biji jagaq 

kedalam dodol menimbulkan aroma khas 

jagaq yang kurang digemari oleh panelis, 

aroma khas biji jagaq utuh sangat berpengaruh 

terhadap aroma dodol yang dihasilkan, 

komponen gizi yang terdapat pada biji jagaq 

utuh memberi pengaruh terhadap aroma dodol 

yang dihasilkan. Selain itu menurut 

Hildayanti (2012) adanya proses perebusan 

biji jagaq menyebabkan perubahan warna, 

tekstur dan aroma lebih banyak. 

Tekstur 

Dodol yang diolah dengan tanpa 

penambahan biji jagaq menghasilkan respons 

sensoris hedonik untuk tekstur yang berbeda 

nyata dengan dodol yang diolah dengan 

penambahan biji jagaq 15 gram dan 20 gram, 

tetapi berbeda tidak nyata dengan 

penambahan biji jagaq 5 dan 10 g. Skor 

respons sensoris hedoniknya berkisar antara 

3,24 (agak suka) sampai 3,61 (suka). Skor 

respons sensoris hedonik terendah terdapat 

pada penambahan biji jagaq 0 g yaitu 3,24 

(agak suka), adapun nilai hedonik terbaik 

terdapat pada penambahan biji jagaq 20 g 

yaitu 3,61 (suka). 

Skor respons sensoris mutu hedonik 

tekstur menunjukkan bahwa dodol yang 

diolah dengan tanpa penambahan biji jagaq 

berbeda nyata dengan dodol yang diolah 

dengan penambahan biji jagaq 15 dan 20 g, 

tetapi berbeda tidak nyata dengan dodol yang 

diolah dengan penambahan biji jagaq 5 dan 10 

g. Skor respons sensoris mutu hedonik tekstur 

dodol berkisar 2,82 (agak kenyal) sampai 3,78 

(kenyal). Skor respons mutu hedonik tekstur 

tertinggi terdapat pada penambahan jagaq 20 

g yaitu 3,78 (kenyal) adapun nilai mutu 

hedonik tekstur terendah terdapat dodol yang 

diolah tanpa pada penambahan jagaq, yaitu 

2,82 (agak kenyal). 

Panelis menyukai dodol dengan 

penambahan biji jagaq sebanyak 20 g dengan 

tekstur yang kenyal, dan perlakuan dengan 

skor terendah terdapat pada perlakuan tanpa 

penambahan biji jagaq yang menghasilkan 

tekstur agak kenyal. Tekstur kenyal 

didapatkan dari kandungan gluten yang 

terdapat pati jagaq. Gluten adalah protein 

lengket dan elastis yang dapat membuat 

adonan menjadi kenyal dan dapat 

mengembang karena bersifat kedap udara. 

Menurut Eriyana et al. (2016), tekstur 

bahan olahan dipengaruhi oleh bahan baku, 

pemanasan, kadar air dan aktivitas air. Bahan 

baku pembuatan dodol adalah tepung beras 

ketan putih yang mengandung kadar 

amilopektin lebih banyak dibandingkan 

amilosanya sehingga memberikan sifat pulen 

yang khas ketan. Pati yang terkandung 

menyerap air pada saat pemanasan dengan 

keberadaan cukup banyak air dalam bentuk 

pasta yang kental dan pada saat dingin akan 

membentuk masa yang kenyal, lenting dan liat 

(Kelmaskosu et al., 2015). 

Rasa 

Penambahan biji jagaq berpengaruh 

nyata terhadap sifat sensoris hedonik dan 

mutu hedonik rasa dodol. Penambahan biji 

jagaq 10 g menghasilkan dodo dengan respons 

hedonik rasa yang berbeda nyata dengan 

dodol yang dihasilkan dengan tanpa 

penambahan biji jagaq atau dengan 

penambahan biji jagaq sebanyak 5 g, tetapi 

berbeda tidak nyata dengan dodol yang 

dihasilkan dengan penambahan bji jagaq 15 g 

dan 20 g. Respons sensoris hedonik rasa dodol 

jagaq berkisar antara 3,17 (agak suka) sampai 

3,58 (suka). Skor respons sesnsoris terendah 

diperoleh pada dodol yang diolah dengan 
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tanpa penambahan biji jagaq, yaitu 3,17 (agak 

suka). Adapun skor respons sensoris hedonik 

terbaik terdapat dodol yang diolah dengan 

penambahan biji jagaq 10 g yaitu 3,58 (suka). 

Penambahan biji jagaq 10 g 

menghasilkan dodol dengan sifat mutu 

hedonik rasa yang berbeda nyata dengan 

dodol yang diolah dengan tanpa penambahan 

jagaq, tetapi berbeda tidak nyata dengan dodol 

yang dihasilkan dengan penambahan jagaq 5, 

15, dan 20 g. Skor respons sensoris mutu 

hedonik rasa dodol berkisar 2,74 (agak berasa 

biji jagaq) sampai 3,16 (agak berasa biji 

jagaq). Skor respons mutu hedonik rasa dodol 

tertinggi terdapat pada dodol yang diolah 

dengan penambahan biji jagaq 10 g yaitu 3,16 

(tidak berasa biji jagaq). Ada pun skor respons 

sensoris mutu hedonik rasa terendah terdapat 

pada dodol yang doilah dengan tanpa 

penambahan biji jagaq aitu 2,74 (agak berasa 

biji jagaq). 

Panelis lebih menyukai dodol dengan 

rasa agak berasa dodol diduga karena 

penambahan seasoning pada dodol karena 

adanya aroma khas pada jagaq yang kurang 

digemari dan berpengaruh terhadap rasa 

dodol. Hal lain yang mempengaruhi rasa 

dodol dipengaruhi oleh kandungan pada biji 

jagaq itu sendiri yaitu asam glutamat. 

Jewawut mengandung asam glutamat yang 

apabila bergabung dengan senyawa lain 

menyebabkan rasa enak pada makanan. 

 

KESIMPULAN 

Penambahan biji jagaq memberikan 

pengaruh nyata terhadap sifat kimia (kadar 

abu, kadar air, dan TPT) dan sifat sensoris 

(hedonik dan mutu hedonik untuk warna, 

aroma, tekstur, rasa) dodol jagaq. Respons 

sensoris diperoleh untuk dodol yang 

dihasilkan dengan penambahan biji jagaq 

sebanyak 10 g dengan penilaian warna suka, 

aroma suka, tekstur suka dan rasa suka. 

Memiliki ciri warna cokelat, agak beraroma 

biji jagaq, tekstur kenyal. Sifat kimianya 

mengandung nilai kadar air 17,21%, kadar 

abu 2,06% dan kadar TPT 43,53ºBrix. 
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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan cookies 

dari tepung daun singkong. Penelitian ini merupakan kuasi eksperimen menggunakan 

posttest only control design dan perlakuan terbaik dari penelitian sebelumnya yaitu 2 g 

tepung daun singkong : 49 g umbi singkong tumbuk : 49 g tepung terigu. Cookies disimpan 

pada suhu ruang dengan masa penyimpanan 0, 7, 15, 30, 45 dan 60 hari. Parameter yang 

diamati adalah aktivitas antioksidan, bilangan peroksida, daya serap air, kecepatan terlarut, 

volume dan diameter. Data non parametrik diolah menggunakan Uji Kruskal-Wallis 

dilanjutkan dengan uji Dunns’, sedangkan data parametrik diolah menggunakan One Way 

ANOVA dilanjutkan dengan DMRT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai IC50 berkisar 

antara 637,60-6.839,53 ppm. Bilangan peroksida yang diperoleh berkisar antara 2,13-3,67 

meq O2/kg. Daya serap air yang dihasilkan berkisar antara 1.090,67-1.138,00%. Waktu 

kecepatan terlarut berkisar antara 62,00-76,00 detik. Volume dan diameter cookies yang 

dihasilkan berturut-turut berkisar antara 71.763,48-78.326,13 mm3 dan 50,99-52,80 mm. 

Masa penyimpanan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap aktivitas antioksidan cookies. Akan 

tetapi berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap bilangan peroksida, daya serap air, 

kecepatan terlarut, volume dan diameter cookies. Selama 60 hari penyimpanan cookies masih 

memiliki kualitas yang baik. 

Kata kunci : abts, antioksidan, cookies, daun singkong, masa simpan 

ABSTRACT 

The aim of this study was to determine the effect of storage period of cookies. This 

study is a quasi experimental with a posttest only control design using the best treatment 

from previous studies, specifically 2 g of cassava leaves flour : 49 g of mashed cassava tuber 

: 49 g of wheat flour. Cookies were stored at room temperature with storage periods of 0, 7, 

15, 30, 45 and 60 days. Parameters observed in this study were antioxidant activity, peroxide 

value, water absorption, dissolved velocity, volume and diameter. Non-parametric data were 

processed using the Kruskal-Wallis test continued by Dunns’ test, while parametric data 

were processed using One Way ANOVA continued by the DMRT. The results showed that the 

IC50 value ranged from 637,60-6.839,53 ppm. The peroxide value obtained ranged from 2,13-

3,67 meq O2/kg. The result of water absorption value ranged from 1.090,67-1.138,00%. The 

dissolved velocity time ranged from 62,00-76,00 seconds. The volume and diameter of 

cookies ranged between 71.763,48-78.326,13 mm3 and 50,99-52,80 mm, respectively. 

Storage period significantly affected the antioxidant activity of cookies. However, it had no 

significant effect on peroxide value, water absorption, dissolved velocity, volume and 

diameter of cookies. During 60 days of storage cookies still have good quality. 

Keywords: abts, antioxidant, cookies, cassava leaves, shelf life  
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PENDAHULUAN 

Singkong atau yang biasa juga dikenal 

dengan nama ubi kayu ialah salah satu bahan 

pangan lokal yang banyak dibudidayakan dan 

umum dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia. Singkong termasuk salah satu 

sumber pangan yang memiliki kandungan 

karbohidrat cukup tinggi dan merupakan 

sumber bahan pangan ketiga di Indonesia 

setelah padi dan jagung, sehingga singkong 

memiliki potensi sebagai bahan baku yang 

cukup penting dalam berbagai produk 

makanan. 

Selain sebagai bahan pangan sumber 

karbohidrat, singkong juga memiliki 

kandungan gizi yang cukup lengkap. Umbi 

singkong mengandung energi per 100 g 

sebesar 154 kkal; protein satu g; karbohidrat 

36,8 g; lemak 0,3 g; kalsium 77 mg; fosfor 24 

mg; zat besi 1,1 mg; vitamin B1 0,06 mg dan 

vitamin C 31 mg (Septiriyani, 2017). 

Berdasarkan data dari Badan Pusat 

Statistik, produktivitas singkong di 

Kalimantan Timur mencapai 53.966 ton dan 

21,8 juta ton di Indonesia pada tahun 2015. 

Melimpahnya produktivitas singkong dapat 

dijadikan sebagai suatu peluang untuk 

mengolah singkong menjadi berbagai macam 

aneka panganan kreatif dan inovatif (Badan 

Pusat Statistik, 2015). 

Namun selain umbinya, bagian dari 

singkong yang sering terbuang dan memiliki 

manfaat yang tidak kalah baik dari umbinya 

ialah daun singkong. Daun singkong 

merupakan bagian dari singkong yang 

pemanfaatannya masih terbatas. Umumnya 

masyarakat mengolah daun singkong dengan 

cara dimasak sebagai sayuran. Daun singkong 

memiliki kandungan yang tak kalah penting 

dari umbi singkong. Daun singkong 

mengandung karbohidrat, air, lemak, protein, 

fosfor, kalsium, zat besi, vitamin B1, vitamin 

C, flavonoid, triterpenoid, saponin, tanin dan 

triterpenoid (Rikomah et al., 2017). 

Daun singkong dapat dijadikan sebagai 

bahan pangan sumber antioksidan karena 

mengandung senyawa yang termasuk dalam 

golongan antioksidan seperti flavonoid, 

triterpenoid, saponin, tanin dan vitamin C. Hal 

tersebut dapat dibuktikan dengan penelitian 

yang telah dilakukan Jannah dan Saragih 

(2018), hasil aktivitas antioksidan yang 

diperoleh dari beras analog dengan formulasi 

tepung daun singkong yakni nilai IC50 berkisar 

112,370-53,424 ppm pada absorbansi 600 nm 

sehingga termasuk aktivitas antioksidan yang 

relatif kuat. Penelitian lain dilakukan oleh 

Rachman et al. (2016), hasil yang diperoleh 

dari pengujian aktivitas antioksidan ekstrak 

metanol dari daun dan umbi beberapa varietas 

singkong menunjukkan bahwa daun singkong 

varietas Pucuk Biru memiliki aktivitas 

antioksidan paling tinggi dengan nilai IC50 

sebesar 45,16 ppm. 

Pengolahan daun singkong tidak hanya 

terbatas menjadi sayuran. Daun singkong 

dapat diolah menjadi tepung daun singkong 

yang berguna sebagai bahan pembuatan 

cookies. Cookies merupakan jenis kue kering 

yang dibuat dari adonan lunak, berkadar 

lemak tinggi, relatif renyah, dan apabila 

dipatahkan penampang potongannya 

bertekstur kurang padat (Harzau dan Estiasih, 

2013). Berdasarkan data Statistik Konsumen 

Pangan tahun 2018, konsumsi rata-rata kue 

kering termasuk cukup tinggi di Indonesia 

yakni sebesar 33,31% pada tahun 2014-2018 

lebih tinggi dibandingkan rata-rata konsumsi 

kue basah 23,38% (Kementerian Pertanian, 

2018). 

Pradita (2017) dan Kristina (2017) 

melakukan penelitian mengenai cookies yang 

dimodifikasi dengan penambahan tepung 

daun singkong, umbi singkong dan tepung 

terigu terhadap aktivitas antioksidan, sensoris, 

indeks glikemik dan nilai gizi cookies. 

Formulasi terbaik yang diperoleh dari 

penelitian sebelumnya adalah 2 g tepung daun 

singkong : 49 g umbi singkong tumbuk : 49 g 

tepung terigu. Umumnya cookies memiliki 

umur simpan yang relatif panjang sehingga 

cookies termasuk sebagai camilan persediaan 

jangka panjang. Oleh sebab itu, perlu adanya 

penelitian mengenai pengaruh masa simpan 

terhadap sifat fisiko kimia cookies. 

Selama masa penyimpanan, sifat fisika 

yang dapat mempengaruhi kualitas cookies 

ialah daya serap air dan kecepatan terlarut. 

Pengujian ini dilakukan karena selama 

penyimpanan dapat terjadi kenaikan kadar air. 

Keberadaan air pada produk cookies berkaitan 

dengan perubahan fisik yang dapat 

menyebabkan daya tahan cookies menurun. 

Kemudian pengukuran kecepatan terlarut 

dilakukan untuk mengetahui waktu yang 
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diperlukan oleh cookies agar dapat larut dalam 

media pelarut air. Selain itu, pengukuran 

volume dan diameter dilakukan untuk melihat 

apakah ada perubahan yang signifikan 

terhadap sifat fisik cookies selama masa 

penyimpanan, karena hal tersebut dapat 

mempengaruhi minat konsumen terhadap 

produk. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam 

pembuatan cookies adalah daun singkong 

gajah, umbi singkong gajah, margarin, tepung 

terigu protein rendah, baking powder, telur, 

vanili bubuk dan gula halus. Bahan yang 

digunakan dalam analisis adalah ABTS (2,2’-

azinobis-3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic 

acid) (Sigma Aldrich), K2S2O8 (Sigma 

Aldrich), etanol absolut (Sigma Aldrich), 

asam asetat (Merck), kloroform (Merck), KI 

jenuh (Merck), larutan pati 1% (Merck), dan 

Na2S2O3 (Merck). 

Rancangan Percobaan dan Analisa Data 

Penelitian ini merupakan jenis 

penelitian kuasi eksperimen dengan desain 

penelitian posttest only control design. 

Penelitian ini menggunakan perlakuan terbaik 

dari penelitian sebelumnya yang dilakukan 

oleh Pradita (2017) yakni dengan 2 g tepung 

daun singkong (TDS) : 49 g umbi singkong 

tumbuk (UST) : 49 g tepung terigu (TT). 

Produk cookies disimpan dalam kemasan 

aluminium foil pada suhu ruang 27±2°C 

dengan masa penyimpanan mulai hari ke-0, 7, 

15, 30, 45, dan 60. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mempelajari pengaruh masa penyimpanan 

terhadap aktivitas antioksidan, bilangan 

peroksida, kecepatan terlarut, daya serap air, 

volume dan diameter cookies. Data non 

parametrik diolah menggunakan Uji Kruskal-

Wallis, dilanjutkan dengan uji Dunns’, 

sedangkan data parametrik diolah 

menggunakan analisis ragam (One Way 

ANOVA) dilanjutkan dengan Duncan’s 

Multiple Range Test. 

Prosedur Penelitian 

Penelitian ini terdiri dari tiga tahap. 

Tahap pertama pembuatan tepung daun 

singkong, tahap kedua pengolahan umbi 

singkong dan tahap ketiga pembuatan cookies 

formulasi tepung daun singkong, umbi 

singkong dan tepung terigu. 

Pembuatan Tepung Daun Singkong 

Daun singkong dilakukan sortasi 

kemudian dilakukan pencucian hingga daun 

singkong bersih dan ditiriskan. Setelah itu, 

daun singkong dikeringkan menggunakan 

oven pada suhu 55°C selama ± 16 jam. Daun 

singkong yang telah dikeringkan selanjutnya 

dihaluskan menggunakan blender hingga 

daun singkong halus. Daun singkong yang 

telah halus diayak menggunakan ayakan 80 

mesh agar diperoleh tepung daun singkong 

yang halus. 

Pengolahan Umbi Singkong 

Kulit yang melekat pada umbi singkong 

dikupas dan kemudian dilakukan pencucian 

hingga bersih. Setelah umbi singkong bersih, 

dilakukan pengukusan selama ± 30 menit 

hingga tekstur umbi singkong menjadi 

empuk. Umbi singkong yang telah dikukus 

kemudian ditumbuk hingga halus. 

Pembuatan Cookies 

Proses pengolahan cookies dilakukan 

dengan cara pengocokan margarin 40 g dan 

satu butir kuning telur menggunakan mixer 

hingga adonan mengembang (berbusa putih), 

kemudian ditambahkan gula halus 50 g; 

baking powder 0,25 g; vanili bubuk 100 mg; 

dua g tepung daun singkong; 49 g umbi 

singkong tumbuk; 49 g tepung terigu dan 

diaduk hingga rata. Setelah adonan rata, 

adonan dibentuk dan diletakkan di atas loyang 

kemudian dipanggang dalam oven dengan 

suhu 140oC selama ± 30 menit. 

Prosedur Analisis 

Aktivitas Antioksidan 

Analisis antioksidan dilakukan sesuai 

dengan metode yang disarankan oleh Sami 

dan Rahimah (2015). 

Pembuatan Larutan Stok ABTS 

Langkah awal dalam pembuatan 

larutan stok ABTS ialah dengan membuat 

larutan a dan larutan b. Pada pembuatan 

larutan a, ditimbang 7,1015 mg ABTS 

kemudian dilarutkan dalam lima mL aquadest 

dan diinkubasi selama 12 jam. Pada 

pembuatan larutan b, ditimbang 3,500 mg 

K2S2O8 kemudian dilarutkan dalam lima mL 

aquadest dan diinkubasi selama 12 jam. 
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Setelah diinkubasi, larutan a dan b dicampur 

dalam ruang gelap dan ditambahkan etanol 

absolut hingga 25 mL. 

Pembuatan Larutan Stok Sampel Cookies 

Langkah awal dalam pembuatan 

larutan stok sampel cookies adalah dengan 

menimbang 0,05 g sampel cookies dan 

dilarutkan dengan 50 mL etanol kemudian 

larutan dimaserasi selama ± 24 jam. 

Pengukuran Serapan Larutan Blanko ABTS 

Larutan ABTS dipipet sebanyak satu 

mL kemudian ditambahkan etanol absolut ke 

dalam labu ukur hingga lima mL. Setelah itu, 

larutan diukur dengan spektrofotometri UV-

Vis pada panjang gelombang 750 nm. 

Pengukuran Aktivitas Antioksidan 

Larutan stok sampel cookies 1000 ppm 

dipipet masing-masing 2,5 mL; 2,0 mL; 1,5 

mL; 1,0 mL, dan 0,5 mL, campuran ditambah 

satu mL larutan ABTS lalu ditambahkan 

etanol absolut hingga lima mL sehingga 

diperoleh larutan dengan konsentrasi 500 

ppm, 400 ppm, 300 ppm, 200 ppm dan 100 

ppm. Larutan selanjutnya dihomogenkan 

kemudian diukur serapan dengan 

spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang 750 nm. Besarnya daya 

antioksidan dihitung dengan: 

Daya antioksidan = 
(𝐴𝑏𝑠 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝐴𝑏𝑠 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 𝑥 100% 

Parameter untuk menginterpretasikan 

hasil pengujian ABTS adalah dengan 

menghitung nilai IC50 (Inhibitory 

Concentration). IC50 merupakan konsentrasi 

larutan substrat atau sampel yang dapat 

mereduksi 50% aktivitas radikal bebas. 

Semakin kecil nilai IC50 berarti semakin tinggi 

atau baik aktivitas antioksidannya. Nilai IC50 

diperoleh  dari persamaan linier persen 

penghambatan radikal ABTS terhadap 

beberapa konsentrasi ekstrak sampel. 

Persamaan regresi linier: y = ax + b. 

Keterangan: 

y = % penghambat  ABTS sebesar 50% 

a, b = Konstanta 

x = Nilai IC50 

Bilangan Peroksida  

Bilangan peroksida dianalisis sesuai 

metode yang disarankan oleh Sudarmadji et 

al. (2007). Sampel sebanyak lima g 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL dan 

ditambahkan 30 mL larutan campuran asam 

asetat : kloroform (3:2). Setelah larutan 

homogen, ditambahkan 0,5 mL KI jenuh dan 

dikocok selama satu menit kemudian 

ditambahkan 30 mL aquades. Iodium yang 

dibebaskan oleh peroksida dititrasi dengan 

larutan Na2S2O3 0,01 N hingga warna kuning 

hampir hilang, kemudian ditambahkan 0,5 mL 

indikator pati 1% dan dititrasi hingga warna 

biru hilang. Penentuan bilangan peroksida 

didasarkan pada mili ekuivalen dari peroksida 

dalam setiap 1.000 g sampel dengan rumus: 

Angka Peroksida = 
mL thio x N thio x 1.000

berat sampel (g)
 

Daya Serap Air 

Daya serap air dianalisis sesuai metode 

yang disarankan Niebla et al. (1993) dan Ju 

dan Mittal (1995). Analisa ini dilakukan 

dengan cara menimbang tabung sentrifugasi 

yang telah dikeringkan (Bt), kemudian 

ditimbang sebanyak satu g bahan dalam 

tabung sentrifugasi (Bsampel) lalu 

ditambahkan 10 mL aquadest. Campuran 

divortex selama dua menit atau hingga 

tercampur. Selanjutnya dilakukan sentrifugasi 

3.000 rpm selama 25 menit. Supernatan 

dipisahkan, kemudian ditimbang tabung 

sentrifugasi (Bpasta). Selisih antara berat 

sampel setelah menyerap air dan sampel 

kering menunjukkan banyaknya air yang 

diserap oleh tepung. Presentase daya serap air 

dihitung dengan menggunakan rumus: 

% daya serap air = 
𝐵𝑝𝑎𝑠𝑡𝑎

𝐵𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

Kecepatan Terlarut 

Kecepatan terlarut dilakukan sesuai 

metode yang disarankan oleh Hartomo dan 

Widiatmoko (1993). Analisa ini dilakukan 

dengan cara menimbang lima g sampel ke 

dalam gelas dan tambahkan air mendidih 

sebanyak 50 mL, kemudian diaduk hingga 

homogen menggunakan pengaduk dan 

dihitung waktu kecepatan larutan dengan 

menggunakan stopwatch dan dicatat berapa 

lama waktu sampel hingga larut sempurna 

dalam air. Kecepatan terlarut dinyatakan 

dalam detik (per 5 g sampel / 50 mL pelarut). 
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Volume dan Diameter 

Volume 

Volume cookies dihitung dengan 

menggunakan persamaan berikut (Jain and 

Bal, 1997): 

𝐵 = (𝑊𝑇)
1
2 

𝑉 =  
𝜋 𝐵2𝐿2

6 (2𝐿 − 𝐵)
 

Keterangan: 

L = dimensi mayor (mm) 

W = dimensi intermediet (mm) 

T = dimensi minor (mm) 

Diameter 

Sampel cookies diukur dimensi 

aksialnya yang terdiri dari dimensi mayor (L), 

dimensi intermediat (W) dan dimensi minor 

(T) dengan menggunakan jangka sorong. 

Nilai diameter ekivalen dapat dihitung dengan 

persamaan berikut (Ciro, 1997): 

𝐹1 =  
𝐿 + 𝑊 + 𝑇

3
 

𝐹2 = (𝐿𝑊𝑇)
1
3 

𝐹3 =  (
𝐿𝑊 + 𝐿𝑇 + 𝑊𝑇

3
)

1
2
 

𝐷𝑒 =  
𝐹1 + 𝐹2 + 𝐹3

3
 

Keterangan: 

De = Diameter ekivalen (mm) 

F1 = Diameter rata-rata aritmetika (mm) 

F2  = Diameter rata-rata geometri (mm) 

F3 = Diameter rata-rata kuadrat (mm) 

L  = Dimensi mayor (mm) 

W  = Dimensi intermediat (mm) 

T  = Dimensi minor (mm) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil rata-rata nilai uji fisiko kimia 

cookies formulasi tepung daun singkong, 

umbi singkong dan tepung terigu selama 60 

hari penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Nilai rata-rata uji fisiko kimia cookies formulasi tepung daun singkong, umbi singkong 

dan tepung terigu selama masa simpan 

Analisis 
Lama Penyimpanan (hari) 

0 7 15 30 45 60 

IC50 (ppm) 1.527,05a± 

100,01 

637,60a± 

36,64 

2.235,61a± 

90,53 

2.600,58a± 

318,14 

5.849,37a± 

2.162,99 

6.839,53ab± 

2634,44 

Bilangan 

Peroksida (meq 

O2/kg) 

2,20± 

0,35 

2,13± 

0,81 

3,67± 

0,61 

3,47± 

1,33 

2,67± 

0,99 

2,80± 

0,35 

Daya Serap Air 

(%) 

1.114,67± 

6,03 

1.138,00± 

20,08 

1.126,67± 

8,96 

1.090,67± 

19,76 

1.093,00± 

35,79 

1.102,33± 

20,50 

Kecepatan 

Terlarut (detik) 

76,00± 

13,89 

62,00± 

6,00 

68,33± 

4,16 

63,67± 

6,03 

63,33± 

2,89 

62,00± 

5,57 

Volume (mm3) 78.326,13± 

2.873,03 

75.599,00± 

2.107,98 

72.747,31± 

4.666,67 

73.519,06± 

1.818,68 

72.464,62± 

1.287,89 

71.763,48± 

1.340,83 

Diameter (mm) 52,80± 

1,02 

51,92± 

1,13 

51,91± 

0,83 

51,65± 

0,77 

51,40± 

0,71 

50,99± 

0,30 

Keterangan: Data (mean±SD) diperoleh dari tiga ulangan. Data dianalisis dengan Anova. Data yang diikuti 

oleh huruf yang berbeda menunjukkan bedaan nyata (uji BNT, p<0,05). 

 

Aktivitas Antioksidan 

Pada metode ABTS digunakan 

senyawa 2,2’-azino-bis (3- ethylbenzthia-

zoline-6- sulfonic acid) sebagai sumber 

penghasil radikal bebas. Metode 

penghilangan warna kation ABTS merupakan 

prinsip dari pengujian aktivitas antioksidan. 

Adapun penghilangan warna kation ABTS 

termasuk dalam pengukuran kapasitas 

antioksidan yang bereaksi langsung pada 

radikal kation ABTS. ABTS merupakan suatu 

radikal dengan pusat nitrogen yang memiliki 

karakteristik warna biru-hijau dan apabila 

tereduksi oleh antioksidan akan berubah 

menjadi bentuk non radikal dari berwarna 

menjadi tidak berwarna (Setiawan et al., 

2018). Intensitas warna biru-hijau ini diukur 

menggunakan Spektrofotometer UV-Vis pada 
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panjang gelombang 750 nm. Kemampuan 

senyawa antioksidan dalam memerangkap 

radikal bebas ABTS dilihat dari kemampuan 

senyawa antioksidan untuk menstabilkan 

senyawa radikal bebas berupa radikal proton 

(Chu et al., 2010). Metode ABTS 

menggunakan prinsip inhibisi, yaitu sampel 

ditambahkan pada penghasil radikal bebas 

dan pengaruh inhibisi terhadap efek radikal 

bebas diukur untuk menentukan total 

kapasitas antioksidan dari sampel (Wang et 

al., 2004).  

Penentuan persentase inhibisi 

dilakukan dengan menggunakan konsentrasi 

larutan sampel yang berbeda-beda. Hal 

tersebut bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi terhadap % 

penghambatan. Semakin besar konsentrasi 

sampel maka semakin tinggi nilai % inhibisi. 

Peningkatan nilai % inhibisi menandakan 

semakin besar aktivitas peredaman radikal 

bebas ABTS (Butarbutar, 2019). Persentase 

inhibisi ini didapatkan dari perbedaan serapan 

antara absorban ABTS dengan absorban 

sampel yang diukur dengan spektrofotometer 

UV-Vis.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

nilai IC50 cookies berkisar antara 

637,60±36,64 sampai dengan 

6.839,53±2.634,44 ppm dan termasuk 

aktivitas antioksidan lemah. Bila nilai IC50 

yang diperoleh berkisar antara 200-1000 ppm, 

maka zat tersebut kurang aktif namun masih 

berpotensi sebagai zat antioksidan (Inggrid 

and Santoso, 2014). Berdasarkan hasil 

penelitian, nilai IC50 tertinggi diperoleh pada 

hari ke-60 penyimpanan sebesar 

6.839,53±2.634,44 ppm, sedangkan nilai IC50 

terendah yaitu pada hari ke-7 penyimpanan 

dengan nilai 637,60±36,64 ppm. Hasil uji 

lanjut DMRT menunjukkan bahwa hari 

penyimpanan ke-60 berbeda nyata dengan 

hari penyimpanan ke-0, 7, 15, 30 dan 45, 

sehingga dapat disimpulkan bahwa lama 

penyimpanan memberikan pengaruh nyata 

terhadap aktivitas antioksidan. 

Pengujian menggunakan metode ABTS 

dilakukan karena metode ini memiliki 

sensitivitas lebih tinggi daripada DPPH dan 

dapat dipakai untuk menganalisa antioksidan 

pada makanan. Metode ABTS dan DPPH 

memiliki perbedaan mekanisme reaksi 

berdasarkan kemampuan senyawa 

antioksidannya. Metode ABTS memiliki 

kemampuan senyawa antioksidan untuk 

menstabilkan senyawa radikal bebas dengan 

mendonorkan radikal proton, sedangkan pada 

uji DPPH kemampuan antioksidan suatu 

senyawa dilihat berdasarkan kemampuan 

senyawa antioksidan untuk mendonorkan 

hidrogen (Fitriana et al., 2015). Penelitian 

sebelumnya yang telah dilakukan Pradita 

(2017) menggunakan metode DPPH (2,2-

difenil-1 pikrilhidrazil) untuk pengujian 

aktivitas antioksidan cookies menunjukkan 

nilai IC50 yang dihasilkan berkisar antara 

244,36 sampai dengan 214,32 ppm dan 

termasuk aktivitas antioksidan lemah. 

Antioksidan merupakan senyawa yang 

rentan teroksidasi oleh beberapa faktor seperti 

cahaya, oksigen dan pemanasan (Winarsi, 

2007). Rendahnya aktivitas antioksidan 

cookies diduga karena konsentrasi tepung 

daun singkong yang digunakan dalam 

pembuatan cookies relatif rendah. Semakin 

tinggi konsentrasi ekstrak yang ditambahkan 

maka semakin tinggi pula aktivitas 

antioksidannya (Andayani et al., 2008). Hal 

tersebut dikarenakan daun singkong 

mengandung senyawa yang termasuk dalam 

golongan senyawa antioksidan seperti 

flavonoid, triterpenoid, saponin, tanin dan 

vitamin C (Nurdiana, 2013). 

Penelitian sebelumnya yang dilakukan 

Pradita (2017) oven yang digunakan dalam 

pembuatan cookies adalah oven kompor. Pada 

penelitian ini oven yang digunakan adalah 

oven listrik. Keunggulan oven listrik adalah 

penggunaannya praktis karena sudah 

dilengkapi pengatur suhu dan timer serta 

panas yang dihasilkan lebih merata dibanding 

oven kompor (Gani, 2019). Pada pembuatan 

cookies dilakukan pengeringan daun singkong 

pada suhu 55°C selama ± 16 jam dan 

pengovenan adonan cookies pada suhu 140°C 

selama ± 30 menit. Pemanasan pada suhu 

tinggi tersebut diduga merupakan salah satu 

faktor rendahnya aktivitas antioksidan 

cookies. Panas yang tinggi dapat 

mengakibatkan dekomposisi senyawa 

antioksidan menjadi bentuk lain, yang 

berakibat pada penurunan aktivitas 

antioksidan (Cheng et al., 2006). Rendahnya 

aktivitas antioksidan cookies dapat 

dipengaruhi oleh suhu dan waktu 

pemanggangan (Morales et al., 2009). 
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Faktor lain yang diduga menjadi 

penyebab penurunan aktivitas antioksidan 

ialah penyimpanan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa terjadi penurunan 

aktivitas antioksidan yang signifikan apabila 

produk cookies semakin lama disimpan. Hal 

ini sesuai dengan hasil pengujian aktivitas 

antioksidan daun asam yang dilakukan 

Wulansari et al., (2020), dimana terjadi 

penurunan aktivitas antioksidan pada 

penyimpanan suhu ruang 27±2°C selama 4 

minggu. Hasil pengujian lain yang dilakukan 

Rahmawati (2017) terhadap aktivitas 

antioksidan ekstrak daun sembung mengalami 

penurunan pada penyimpanan suhu ruang 

selama 45 hari, sehingga dapat disimpulkan 

bahwa lamanya waktu penyimpanan dapat 

memberikan pengaruh yang bermakna 

terhadap penurunan aktivitas antioksidan. 

Antioksidan dapat menghambat proses 

oksidasi lemak (Harikedua, 2010). 

Antioksidan adalah inhibitor yang dapat 

menghentikan reaksi oksidasi dengan 

mencegah terjadinya radikal bebas atau 

dengan menetralisir radikal bebas (Josef et al., 

2019). Antioksidan mampu menghambat 

terbentuknya radikal bebas pada tahap inisiasi 

dan menghambat kelanjutan reaksi 

autooksidasi pada tahap propagasi. Hal ini 

karena antioksidan memiliki energi aktivasi 

yang rendah untuk melepaskan satu atom 

hidrogen kepada radikal lemak sehingga tahap 

terminasi dapat dicegah (Sugiharto et al., 

2016). Hal ini dibuktikan dengan hasil 

penelitian Sari et al., (2019) yang menyatakan 

bahwa semakin banyak ekstrak buah naga 

yang ditambahkan dalam minyak jelantah 

maka semakin turun bilangan peroksida, 

sehingga dapat disimpulkan bahwa 

antioksidan mampu membawa pengaruh yang 

cukup baik untuk menurunkan bilangan 

peroksida pada minyak jelantah.  

Bilangan Peroksida 

Bilangan peroksida merupakan 

parameter penting untuk menentukan tingkat 

kerusakan pada minyak atau lemak. Bilangan 

peroksida berguna dalam penentuan kualitas 

minyak atau lemak setelah pengolahan dan 

penyimpanan. Penentuan besarnya bilangan 

peroksida dilakukan dengan titrasi iodometri. 

Prinsip penentuan bilangan peroksida 

didasarkan pada pengukuran sejumlah iod 

yang dibebaskan dari KI melalui reaksi 

oksidasi oleh peroksida dalam minyak pada 

suhu ruang dalam medium asam 

asetat/kloroform (Siregar, 2009). 

Pada pembuatan cookies formulasi 

tepung daun singkong, umbi singkong dan 

tepung terigu digunakan margarin sebanyak 

40 g. Berdasarkan hasil penelitian diketahui 

bahwa nilai bilangan peroksida yang 

diperoleh berkisar antara 2,13±0,81 sampai 

dengan 3,67±0,61 meq O2/kg. Semakin 

rendah nilai bilangan peroksida maka semakin 

rendah tingkat kerusakan produk dan 

sebaliknya semakin tinggi bilangan peroksida 

maka semakin tinggi tingkat kerusakan suatu 

produk. Berdasarkan pengamatan, cookies 

formulasi tepung daun singkong, umbi 

singkong dan tepung terigu masih baik 

dikonsumsi hingga 60 hari penyimpanan. 

Penyimpanan cookies dilakukan pada 

suhu ruang 27±2°C dan disimpan dalam 

ruangan yang tidak terpapar cahaya matahari 

langsung untuk menghindari adanya 

kerusakan yang disebabkan oleh faktor 

cahaya. Cookies disimpan selama 60 hari 

menggunakan kemasan berbahan aluminium 

foil yang berfungsi untuk melindungi produk 

dari paparan oksigen, panas, cahaya serta 

membantu memperlambat kerusakan oksidasi 

sehingga dapat memperpanjang masa simpan 

produk. Berdasarkan hasil penelitian bilangan 

peroksida yang dilakukan Simanjuntak et al. 

(2016) umur simpan dari cookies yang 

difortifikasi dengan konsentrat protein ikan 

patin dan dikemas dengan aluminium foil pada 

penyimpanan suhu 25°C dan 35°C memiliki 

umur simpan 70,77 hari dan 46,90 hari. 

Bilangan peroksida merupakan indikator yang 

sangat sensitif terhadap kerusakan oksidatif 

selama penyimpanan. Hal ini dibuktikan 

dengan penelitian Nisa et al. (2015) yang 

menunjukkan bahwa bilangan peroksida 

margarin tertinggi yaitu pada penyimpanan 

selama 60 hari sebesar 2,18 meq O2/kg, 

sedangkan bilangan peroksida margarin 

terendah yaitu pada penyimpanan 0 hari 

sebesar 0,462 meq O2/kg. 

Kenaikan angka peroksida dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti 

paparan oksigen, cahaya dan pemanasan pada 

suhu tinggi. Proses pembentukan peroksida 

dipercepat oleh adanya cahaya atau panas, 

selain itu semakin lama minyak atau lemak 
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disimpan pada suhu ruang maka bilangan 

peroksida akan semakin meningkat. Hal 

demikian terjadi pada hasil penelitian 

menunjukkan data yang fluktuatif. Pada 

pembuatan cookies formulasi tepung daun 

singkong, umbi singkong dan tepung terigu 

suhu pengovenan yang digunakan sebesar 

140˚C sehingga menyebabkan terjadinya 

kenaikan angka peroksida. Pangestuti dan 

Rohmawati (2018) menyatakan bahwa 

pemanasan pada suhu lebih dari 100˚C dapat 

menyebabkan asam lemak jenuh pada minyak 

teroksidasi dan mempercepat proses oksidasi 

pada minyak atau lemak. 

Berdasarkan hasil penelitian, angka 

peroksida mengalami kenaikan selama 

penyimpanan hari ke-7 hingga hari ke-15. 

Kenaikan tersebut merupakan tahap propagasi 

dimana angka peroksida akan meningkat 

selama penyimpanan hingga mencapai batas 

maksimal dan selanjutnya menurun yang 

merupakan tahap terminasi. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Sampels (2013) yang 

mengemukakan bahwa pada tahap awal 

oksidasi akan terjadi kenaikan secara terus 

menerus dan mencapai maksimum kemudian 

pada saat itu kecepatan reaksi produksi 

sekunder meningkat dan peroksida menurun. 

Oksidasi lemak merupakan salah satu 

penyebab kerusakan bahan pangan. 

Kerusakan lipid dapat menyebabkan 

ketengikan, perubahan aroma dan rasa pada 

bahan pangan (Fauzi et al., 2016). Angka 

peroksida tinggi mengindikasikan minyak 

atau lemak sudah mengalami oksidasi. Angka 

peroksida yang lebih rendah bukan berarti 

menunjukkan kondisi oksidasi masih berjalan 

pada tahap awal tetapi dimungkinkan produk 

hasil oksidasi lemak terurai menjadi senyawa 

lain pada tingkat lanjut (Dewi et al., 2011). 

Salah satu inhibitor yang dapat menghambat 

atau menghentikan proses oksidasi lemak 

adalah antioksidan. Hal ini dibuktikan dengan 

penelitian Dotulong (2009) yang melakukan 

penelitian mengenai penambahan larutan 

kunyit sebagai sumber antioksidan pada ikan 

tembang pindang. Hasil menunjukkan bahwa 

tingginya konsentrasi larutan kunyit yang 

ditambahkan pada ikan tembang pindang 

menyebabkan rendahnya bilangan peroksida. 

Penelitian lain dilakukan oleh Sugiharto et al., 

(2016) menunjukkan bahwa perlakuan 

kombinasi asam askorbat dan BHA efektif 

dalam mencegah reaksi oksidasi pada roti 

tawar yang difortifikasi minyak ikan ditandai 

dengan rendahnya angka peroksida. 

Daya Serap Air 

Daya serap air adalah kemampuan 

partikel bahan pangan untuk mengikat air 

(Handiskawati, 2012). Daya serap air penting 

dilakukan dalam uji rekonstitusi. Apabila 

suatu bahan memiliki daya serap air yang 

besar maka semakin sempurna proses 

pengolahan yang dilakukan terhadap bahan 

tersebut. Ciri-ciri proses rekonstitusi produk 

berlangsung dengan sempurna yaitu 

konsistensinya lunak, halus, mudah disendok 

dan bebas dari gumpalan-gumpalan. Daya 

serap air berhubungan dengan kecepatan 

rehidrasi. Semakin tinggi daya serap air, maka 

rehidrasi akan semakin singkat, begitu juga 

sebaliknya (Dewi, 2008). 

Pengujian daya serap air dilakukan 

karena selama penyimpanan dapat terjadi 

kenaikan kadar air. Kenaikan kadar air 

berkaitan dengan perubahan fisik, kualitas 

serta daya tahan cookies menjadi turun. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa nilai daya 

serap air cookies selama penyimpanan 

berkisar antara 1.090,67±19,76% sampai 

dengan 1.138,00±20,08%. Daya serap air 

tertinggi diperoleh pada hari ke-7 yaitu 

sebesar 1.138,00±20,08%, sedangkan daya 

serap air terendah diperoleh pada hari ke-30 

yaitu sebesar 1.090,67±19,76%. 

Kecepatan Terlarut 

Pengukuran kecepatan terlarut cookies 

untuk mengetahui waktu yang dibutuhkan 

cookies agar dapat larut dalam media pelarut 

air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai 

kecepatan terlarut cookies berkisar antara 

62,00±5,57 sampai dengan 76,00±13,89 

detik. Kecepatan terlarut tertinggi diperoleh 

pada hari ke-0 yaitu sebesar 76,00±13,89 

detik, sedangkan kecepatan terlarut terendah 

diperoleh pada hari ke-60 yaitu sebesar 

62,00±5,57 detik dan hari ke-7 sebesar 

62,00±6,00 detik. Hasil tersebut menunjukkan 

bahwa semakin lama waktu penyimpanan 

maka semakin cepat waktu yang diperlukan 

cookies untuk larut. 

Perbedaan waktu kecepatan cookies 

untuk larut diduga karena bahan utama dalam 

pembuatan cookies yaitu tepung terigu, 

tepung daun singkong dan umbi singkong 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.
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merupakan bahan-bahan yang mengandung 

pati. Adanya perbandingan amilosa dan 

amilopektin akan berpengaruh pada derajat 

gelatinisasi pati dan sifat kelarutan. Pati akan 

lebih basah, lengket dan cenderung sedikit 

menyerap air disebabkan semakin besarnya 

kandungan amilopektin. Hal demikian terjadi 

sebaliknya jika kandungan amilosa tinggi, pati 

akan kering, mudah menyerap air 

(higroskopis) dan kurang lengket (Ruata et al., 

2017). 

Volume dan Diameter 

Volume dan diameter merupakan salah 

satu karakteristik sifat fisik produk. Volume 

dan diameter penting dilakukan untuk melihat 

susut bobot cookies selama masa 

penyimpanan karena cookies merupakan 

produk yang memiliki masa simpan relatif 

panjang. Hasil pada penelitian menunjukkan 

bahwa lama penyimpanan berpengaruh tidak 

nyata terhadap volume dan diameter cookies 

formulasi tepung daun singkong, umbi 

singkong dan tepung terigu. Nilai volume 

yang dihasilkan berkisar antara 

71.763,48±1.340,83 sampai dengan 

78.326,13±2.873,03 mm3. Volume cookies 

tertinggi diperoleh pada hari ke-0 yaitu 

sebesar 78.326,13±2.873,03 mm3, sedangkan 

volume cookies terendah diperoleh pada hari 

ke-60 yaitu sebesar 71.763,48±1.340,83 mm3. 

Pada pengukuran diameter cookies nilai yang 

dihasilkan berkisar antara 50,99±0,30 sampai 

dengan 52,80±1,02 mm. Diameter cookies 

tertinggi diperoleh pada hari ke-0 yaitu 

sebesar 52,80±1,02 mm, sedangkan diameter 

cookies terendah diperoleh pada hari ke-60 

yaitu sebesar 50,99±0,30 mm. 

Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

semakin lama waktu penyimpanan maka 

semakin berkurang volume dan diameter 

cookies. Selama masa penyimpanan 

penurunan volume dan diameter cookies tidak 

terlalu signifikan. Hal ini dikarenakan cookies 

merupakan produk kering yang tidak terlalu 

mengalami penyusutan bobot. Perubahan 

diameter cookies dapat disebabkan karena 

penampangnya yang renyah dan relatif mudah 

dipatahkan. Penyusutan berat cookies 

dipengaruhi oleh kandungan protein dan 

amilopektin. Gula merupakan bahan yang 

dapat mengikat air sehingga menurunkan air 

bebas. Air yang terikat sukar menguap ketika 

dioven (Rahayu et al., 2021). Protein yang 

terdapat pada bahan dapat mencegah 

penguapan air karena memiliki ikatan 

hidrogen, sehingga dihasilkan densitas produk 

yang lebih tinggi (Foschia et al., 2017). Selain 

itu (Mancebo et al., 2015) juga menyatakan 

bahwa adonan cookies yang memiliki 

konsistensi lebih viskos memiliki 

kecenderungan untuk mengembang lebih 

sedikit saat dioven. 

 

KESIMPULAN 

Masa penyimpanan berpengaruh nyata 

terhadap aktivitas antioksidan cookies. Akan 

tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap 

bilangan peroksida, daya serap air, kecepatan 

terlarut, volume dan diameter cookies. Hasil 

pengamatan menunjukkan bahwa kualitas 

cookies yang disimpan menggunakan 

kemasan aluminium foil pada suhu ruang 

27±2°C masih baik hingga 60 hari 

penyimpanan berdasarkan parameter 

pengujian aktivitas antioksidan, bilangan 

peroksida, daya serap air, kecepatan terlarut, 

volume dan diameter cookies. 
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ABSTRAK 

Pengeringan adalah metode penanganan bahan hasil pertanian yang bertujuan 

mengurangi sebagian besar air pada bahan. Metode pengeringan umumnya dibagi menjadi 2 

yaitu pengeringan konvensional dan pengeringan modern. Rancangan penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua metode pengeringan yaitu oven gas dan 

rumah pengering dengan tiga kali ulangan. Data laju pengeringan diolah dengan analisis 

persamaan laju pengeringan model Lewis dan Page sementara data kualitas chips labu kuning 

diuji dengan Anova dilanjutkan dengan uji Tukey. Penelitian ini menunjukkan bahwa laju 

pengeringan oven gas pada suhu 80°C menghasilkan korelasi regresi (R2) yaitu 0,836±0,051 

sedangkan laju pengeringan metode rumah pengering menunjukkan korelasi regresi di bawah 

0,6. Untuk hasil kualitas terbaik kadar air chips labu kuning pada suhu 70°C yaitu 4,5 ± 

0,98% dan Rumah pengering 20,10 ± 1,97%; hasil yield terbaik pada suhu 60°C 6,11 ± 0,96% 

dan rumah pengering 7,22 ± 3,85%; ketebalan pada suhu 60°C yaitu 0,16 ± 0,03% dan rumah 

pengering 0,25 ± 0,09%. Warna terbaik pada suhu 60°C menunjukkan hasil terbaik pada 

perlakuan blanching yaitu  61,52±5,82 (L), 14,02±297 (a) dan 66,21±5,11 (b), yang artinya 

bahwa warna cerah dominan kuning dan sedikit merah, sedangkan rumah pengering 

menunjukkan hasil terbaik pada perlakuan blanching yaitu 68,55±2,87 (L*), 10,15±2,53 (a*) 

dan 79,71±482 (b*), yang artinya bahwa,, warna cerah dominan kuning dan sedikit merah. 

Metode pengeringan rumah pengering dan oven gas dengan perlakuan blanching dan suhu 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air dan warna chips labu kuning, sedangkan 

untuk yield tidak berpengaruh nyata. Untuk ketebalan chips labu kuning dengan metode oven 

gas perlakuan blanching dan suhu pengeringan berpengaruh nyata, namun tidak berpengaruh 

nyata dengan metode rumah pengering.  

Kata kunci : chips labu kuning, laju pengeringan, rumah pengering, pengering oven gas 

ABSTRACT 

Drying is a method of handling agricultural produce which aims to reduce most of 

the water in the material. Drying methods are generally divided into 2, namely conventional 

drying and modern drying. The research design used a completely randomized design (CRD) 

with two drying methods, namely a gas oven and a drying chamber with three replications. 

Drying rate data were processed by analysis of Lewis and Page drying rate equations while 

pumpkin chip quality data were tested by Anova and Tukey's advanced test. This study shows 

that the drying rate of the gas oven at 80°C produces a regression correlation (R2) of 0.836 

± 0.051, while the drying rate of the drying house method shows a regression correlation 

below 0.6. For the best quality results, the moisture content of pumpkin chips at 70°C was 

4.5 ± 0.98% and the drying chamber was 20.1 ± 1.97%; the best yield at 60°C 6.11 ± 0.96% 

and drying house 7.22 ± 3.85%; the thickness at 60°C is 0.16 ± 0.03% and the drying 

chamber is 0.25 ± 0.09%. The best color at 60°C showed the best results in the blanching 

treatment, namely 61.52 ± 5.82 (L), 14.02 ± 2.97 (a) and 66.21 ± 5.11 (b), which means that 

the dominant bright color is yellow and slightly red, while the drying chamber shows the best 
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results in the blanching treatment were 68.55 ± 2.87 (L*), 10.15 ± 2.53 (a*) and 79.71 ± 4.82 

(b*), which means that the dominant bright color is yellow and a little red. Drying house and 

gas oven drying methods with blanching treatment and drying temperature had a significant 

effect on the moisture content and color of pumpkin chips, while the yield had no significant 

effect. For the thickness of pumpkin chips using the blanching treatment gas oven method 

and drying temperature had a significant effect, but not significantly with the drying house 

method. 

Keywords: pumpkin chips, drying rates, drying housings, gas oven drying 

PENDAHULUAN 

Umumnya masyarakat melakukan 

proses pengeringan dengan cara konvensional 

yang memiliki risiko kegagalan saat musim 

hujan, yaitu produk akan menjadi basah bila 

turun hujan. Disamping itu, pengeringan 

dengan cara konvensional ini memiliki 

beberapa kekurangan, yaitu sangat 

bergantung dengan matahari, waktu yang 

lama, rawan kontaminasi dan gangguan 

hewan liar (Wijayanti dan Hariani, 2019). 

Salah satu cara untuk mengatasi permasalahan 

pengeringan terbuka dengan sinar matahari 

tersebut adalah dengan menerapkan 

pengeringan tertutup menggunakan rumah 

pengeringan. 

Prinsip kerja rumah pengering adalah 

tertangkapnya radiasi panas matahari yang 

masuk kedalam rumah pengering yang 

mempunyai tutupan transparan, menyebabkan 

peningkatan panas dalam rumah pengering. 

Panas ini digunakan untuk menguapkan air 

yang terkandung di dalam bahan (Ramli et al., 

2018). 

Metode pengeringan lain yang dapat 

dilakukan adalah dengan menggunakan oven. 

Panas yang ditimbulkan di oven berasal dari 

tenaga listrik. Pengeringan menggunakan 

oven ini pada umumnya lebih cepat dibanding 

pengeringan terbuka menggunakan sinar 

matahari (Apriliyanti et al., 2017).  

Warna merupakan parameter penting 

dari produk yang dihasilkan dari proses 

pengeringan. Efek browning (pencokelatan) 

yang berlebihan sering terjadi bila metode 

proses pengeringan yang digunakan tidak 

tepat. Salah satu cara yang dapat mencegah 

browning pada bahan dan mampu 

memberikan hasil warna yang baik adalah 

dengan melakukan blanching sebagai tahapan 

pra-perlakuan (Irfan et al., 2020). Efek 

blanching terhadap kualitas produk telah 

dilaporkan, misalnya blanching selama 20 

menit pada suhu 85oC (Damayanti dan 

Suwita, 2018), blanching pada suhu 70-90oC 

selama 3-9 menit (Apriana et al., 2016), dan 

blanching pada suhu 90oC selama 3-11 menit 

Khaerunnisya dan Rahmawati (2019). 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Penelitian dilakukan di Kebun 

Percobaan Teluk Dalam, Desa Teluk Dalam, 

Kecamatan Tenggarong Seberang, Kabupaten 

Kutai Kartanegara (-0,41459; 117,09657). 

Bahan yang digunakan adalah labu kuning 

(Cucurbita moschata) yang berumur 3-4 

bulan yang didapatkan dari petani di Desa 

Teluk Dalam tersebut. Sedangkan alat yang 

digunakan adalah Oven Gas Pengering 

(SN/09/2020/595), rumah pengering, laptop, 

mikro-kontroler arduino, digital lux-meter, 

timbangan digital, mikrometer sekrup digital, 

Colorimeter CS-10, carton box, tray 

pengering, timbangan digital, slicer, cutter, 

lem tembak, obeng dan pisau. 

Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Penelitian berkaitan dengan 

pengeringan chip labu kuning ini 

dilaksanakan dalam dua tahap, masing-

masing disusun dalam Rancangan Acak 

Lengkap dengan 3 kali ulangan. Percobaan 

pertama adalah percobaan dua faktor, yaitu 

penggunaan oven gas (60, 70 dan 80oC) dan 

perlakuan pendahuluan (blanching dan non-

blanching). Lama pengeringan oven adalah 20 

jam. Percobaan kedua percobaan faktor 

tunggal, yaitu perlakuan pendahuluan pada 

proses pengeringan dengan rumah pengering 

selama tiga hari. Lama pengeringan dengan 

rumah pengering adalah 3 hari. Kecuali profil 

kinerja rumah pengering, data dari masing-

masing percobaan dianalisis dengan ANOVA 

dan dilanjutkan dengan uji Tukey. Kombinasi 

perlakuan terbaik pada percobaan pertama 
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dibandingkan dengan perlakuan terbaik 

secara deskriptif. 

Parameter yang diamati secara 

deskriptif adalah model profil kinerja rumah 

pengering (dan intensitas cahaya, suhu, 

kelembaban, dan model laju pengeringan), 

serta rendemen dan karakteristik produk chips 

(ketebalan, kadar air, dan warna). 

Prosedur Penelitian 

Penelitian ini terbagi menjadi tiga tahap 

yaitu perakitan alat mikro-kontroler, proses 

pengeringan dan analisis data. Pada proses 

pengeringan dilakukan 2 metode yaitu 

pengeringan dengan rumah pengering dan 

dengan pengering oven gas. Alat mikro-

kontroler yang telah dirakit membaca 

perubahan suhu dan kelembapan pada saat 

proses pengeringan berlangsung yang 

kemudian dihitung nilai korelasi regresi dari 

data tersebut. 

Pra-perlakuan blanching dilakukan 

dengan perebusan pada suhu 100oC selama 40 

detik. Untuk labu kuning yang dikeringkan 

dianalisis yield, sifat fisik (penyusutan 

ketebalan dan warna), dan sifat kimianya 

(kadar air). Sumber panas rumah pengering 

diukur intensitas cahayanya menggunakan 

digital lux-meter. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Profil Kinerja Pengering 

Laju pengeringan dengan oven gas dan 

rumah pengering dimodelkan dengan 

persamaan ln(MR) dan ln(ln(MR). Nilai 

korelasi regresi model laju pengeringan untuk 

pengering oven gas dan rumah pengering 

disajikan pada Tabel 1., sedangkan profil laju 

pengeringannya dan persamaannya disajikan 

pada Gambar 1. (pengering oven gas) dan 

pada Gambar 2. (pengering rumah pengering). 

Spesifikasi pengering oven gas dan 

rumah pengering yang digunakan pada 

penelitian ini disajikan pada Gambar 1. 

 

 
 
Bahan : Stainless steel 

Dimensi : 100x60x160 cm (pxlxt) 

Jumlah loyang : 5 buah 

Beban maks per loyang : 25 kg 

Dimensi loyang : 90x45x30 cm (pxlxt) 

Jarak tinggi antar loyang : 12 cm 

Sumber panas : dari sisi setiap loyang 

Jumlah pintu : 2 buah 

Berat : 80 kg 

Pengatur waktu : maksimal 10 jam 

 
 

Dimensi: panjang x lebar x tinggi = 5 x 3 x 4 m 

Dinding dan atap menggunakan bahan 

polikarbonat 

Gambar 1. Design dan spesifikasi pengering oven gas dan rumah pengering 

 

Oven gas 

Perubahan suhu pada pengeringan 

chips labu kuning selama proses pengeringan 

mengalami kenaikan suhu yang relatif 

meningkat. Sedangkan pada perubahan 

kelembapan (RH) pengeringan chips labu 

kuning mengalami penurunan selama proses 

pengeringan (Gambar 2.). 

Suhu pengeringan 60 dan 80°C 

mendapatkan nilai korelasi regresi R2 cukup 
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baik yaitu di atas 0,6 (Tezard, 2018), 

sedangkan pada suhu 70°C kurang dari 0,6. 

Hal ini disebabkan oleh kualitas sensor yang 

kurang baik. Sedikit berbeda dengan hasil 

penelitian yang dilakukan oleh Suhendra 

(2016) yang melakukan pengeringan dengan 

alat pengering selama 40 jam dengan nilai 

korelasi regresi R2 lebih dari 0,7. 

Tabel 1. Nilai korelasi regresi (R2) model 

(persamaan) laju pengeringan dari beberapa 

metode pengeringan 

Model laju 

pengeringan 

Pra-perlakuan 

Blanching Non-blanching 

ln(MR)   

Oven, 60oC 0,620±0,189 0,460±0,167 

Oven, 70oC 0,391±0,140 0,606±0,261 

Oven, 80oC 0,668±0,083 0,836±0,051 

Rumah pengering (25-

47oC) 

0,460±0,167 0,606±0,261 

   

ln(ln(MR))   

Oven, 60oC 0,591±0,193 0,478±0,362 

Oven, 70oC 0,567±0,266 0,674±0,029 

Oven, 80oC 0,432±0,285 0,710±0,071 

Rumah pengering (25-

47oC) 

0,478±0,362 0,674±0,029 

 

Sedangkan untuk perlakuan non-

blanching, pada analisis korelasi regresi laju 

pengeringan dengan pendekatan persamaan 

model Lewis dan Page pada suhu 60, 70 dan 

80°C, dapat dilihat bahwa suhu 80°C 

mendapatkan nilai korelasi regresi R2 cukup 

baik yaitu di atas 0,8, sejalan dengan 

penelitian oleh Rahmadi et al. (2016b) dengan 

desain alat pengering bahan non-blanching 

menunjukkan nilai korelasi regresi di atas 0,8 

yaitu 0,8414. Sedangkan pada suhu 60 dan 

70°C nilai R2 di bawah nilai R2 suhu 80°C, 

namun nilai suhu 60°C saja yang kurang baik 

dikarenakan nilai R2 di bawah 0,6. Hal ini 

disebabkan oleh kualitas sensor yang 

digunakan masih kurang baik dan akibat noise 

karena panjang kabel yang digunakan 

sehingga loss sinyal. 

Nilai korelasi regresi (R2) menunjuk-

kan berbeda tidak nyata walaupun nilai R2 

pada perlakuan blanching lebih kecil. Hal ini 

sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

(Suhendra, 2016) dengan perlakuan blanching 

dan penelitian (Rahmadi et al., 2016a) perla-

kuan non-blanching dengan nilai korelasi 

regresi (R2) masing-masing yaitu 0,7 dan 0,8. 

Sedangkan hasil penelitian nilai 

korelasi regresi (R2) antar suhu pengeringan 

oven gas menunjukkan bahwa hasil 

penelitiannya sejalan dengan penelitian 

dengan Sushanti dan Sirwanti (2018) yang 

juga melakukan pengeringan dengan alat 

pengering dengan taraf suhu 60, 70 dan 80°C 

dengan menunjukkan hasil yang terendah 

pada suhu 60°C nilai korelasi regresi (R2) 

yaitu 0,258, pada suhu 70°C nilai R2 sebesar 

0,998 dan pada suhu 80°C nilai R2 sebesar 

0,999. Pada tabel 5 nilai korelasi regresi 

terendah juga pada suhu 60°C yaitu 0,540, 

suhu 70°C sebesar 0,513 dan suhu 70°C 

sebesar 0,752. 

Rumah Pengering 

Perubahan suhu dan kelembaban 

Suhu pengeringan chips labu kuning 

dengan rumah pengering mengalami perubah-

an secara fluktuatif (Gambar 3.). Proses 

pengeringan di rumah pengering ini dimulai 

dari jam 07.00 WITA hingga jam 18.00 

WITA. Suhu awal pada proses pengeringan 

ini sekitar 25-28°C dan setelah mengalami 

pengeringan sekitar 5-9 jam pada jam 12.00 

WITA sampai 16.00 WITA mendapatkan 

suhu tertinggi mencapai 45-47°C. Sedangkan 

pada perubahan kelembapan (RH) pengering-

an chips labu kuning juga mengalami 

fluktuasi kelembapan (RH), setelah proses 

pengeringan nilai RH terendah mencapai 35-

37%. Hal ini disebabkan oleh tingkat intensi-

tas cahaya matahari yang diterima dengan 

cuaca yang berubah-ubah. Jika cuaca baik dan 

intensitas cahaya yang diterima juga baik 

maka suhu dapat mencapai suhu maksimal 

rumah pengering dan begitu juga sebaliknya. 

Nilai korelasi regresi (R2) laju 

pengeringan rumah pengering perlakuan 

blanching dan non blanching yang dapat 

dilihat bahwa nilai R2 masih sangat rendah 

yaitu di bawah 0,6 (Tabel 1.). Hal ini 

disebabkan oleh kualitas sensor yang 

digunakan kurang baik sehingga data nilai R2 

masih rendah. Sedangkan pada penelitian 

serupa perlakuan bahan di blanching oleh 

Febrina et al. (2017) mendapatkan nilai R2 

lebih dari 0,8 dan perlakuan bahan non 

blanching oleh Nugroho dan Sukmawati 

(2020) mendapatkan nilai R2 standar yaitu 

0,683. 
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(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 
(d) 

Gambar 2. Profil perubahan suhu dan kelembapan pada proses pengeringan chips labu kuning 

menggunakan oven gas dengan pra-perlakuan Blanching (a,b) dan Non-blanching (c,d). 

 
 

  
Gambar 3. Profil perubahan suhu dan kelembapan pada proses pengeringan labu kuning 

menggunakan rumah pengering. Penggunaan bahan dengan pra-perlakuan yang berbeda 

(blanching dan non-blanching) memberikan profil yang sama. 
 

Intensitas Cahaya 

Profil intensitas cahaya bersifat 

fluktuatif karena sangat bergantung dengan 

paparan sinar matahari dan cuaca. Jika cuaca 

sangat cerah maka intensitas cahaya sangat 

tinggi dan sebaliknya jika cuaca mendung 

maka intensitas cahaya matahari akan rendah. 

Intensitas cahaya pada awal pengeringan di 

rumah pengering sangat rendah dan 
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meningkat pada saat siang hari sampai sore 

(Gambar 4.). Intensitas cahaya pada awal 

pengeringan berkisar 200-900 W/m2, jika 

cuaca sangat cerah dan tidak berawan 

intensitas cahaya bisa berkisar 1000-4000 

W/m2. Biasanya intensitas cahaya meningkat 

setelah pengeringan selama 5-6 jam yaitu 

pada siang hari dengan intensitas cahaya 

hingga 70000 W/m2, kemudian mulai 

menurun pada saat pengeringan sudah 

mencapai akhir pengeringan yaitu pada 10 

sampai 11 jam dengan intensitas cahaya 

dibawah 1000 W/m2. Sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Zamharir et al. 

(2016) yang mendapatkan hasil intensitas 

cahaya yang berfluktuasi dan cahaya mulai 

meningkat pada pukul 12.00 WITA, pada 

penelitian tersebut menjelaskan juga bahwa 

rata-rata paparan intensitas cahaya yang tinggi 

terjadi pada tengah hari, hal ini disebabkan 

oleh posisi matahari yang tegak lurus dengan 

benda-benda yang ada di bumi, kemudian 

intensitas cahaya mengalami penurunan 

secara perlahan begitu juga saat mengalami 

peningkatan. 

 

Gambar 4. Grafik intensitas cahaya selama proses 

pengeringan chips labu kuning dengan rumah 

pengering 

Yield 

Pengaruh suhu pengeringan dan jenis 

pra-perlakuan berpengaruh tidak nyata 

terhadap yield chip labu kuning (Tabel 2.). 

Yield chip labu kuning yang dihasilkan pada 

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan yield 

pada penelitian yang dilakukan oleh Budianto 

(2019) sebesar 3-6%. Menurut Widyasanti et 

al. (2018) penurunan nilai yield ini dapat 

dipengaruhi oleh tahapan proses yang 

dilakukan dalam pembuatan suatu produk 

yang menyebabkan kehilangan massa bahan 

(Widyasanti et al., 2018). Pada penelitian ini 

perlakuan blanching dan suhu pengeringan 

dapat menyebabkan kehilangan massa bahan 

pada chips labu kuning, sehingga nilai yield 

yang dihasilkan dapat berkurang.  

Yield chip labu kuning cenderung 

menurun dengan meningkatkan suhu penge-

ringan, namun secara statistika peningkatan 

suhu pengeringan tersebut berpengaruh tidak 

nyata terhadap yield, begitu pula dengan 

interaksi antara metode blanching dan suhu 

pengeringan. Soedirga et al. (2020) menun-

jukkan bahwa pengeringan kembang kol 

menghasilkan yield yang berpengaruh tidak 

nyata. Menurut Bo dan Tunde-Akintunde 

(2013) yield dari hasil pengeringan bahan 

dipengaruhi oleh waktu pengeringan, dimana 

semakin lama pengeringan maka laju 

penguapan air dari bahan akan tinggi, 

sehingga akan menyebabkan penurunan berat 

dari bahan pangan. 

Tabel 2. Pengaruh proses pengeringan terhadap 

yield (%) chips labu kuning 

a. Pengaruh suhu jenis pra-perlakuan serta 

interaksinya pada pengeringan dengan oven 

pengering 

Suhu 

(°C) 

Jenis pra-perlakuan 

Rata-rata 
Blanching 

Non-

blanching 

60 6,11±0,96 8,33±0,00 7,22±1,36 

70 8,33±2,89 10,00±2,89 9,17±2,74 

80 8,33±4,41 10,56±3,47 9,44±3,75 

Rata-rata 7,59±2,90 9,63±2,47  

b. Pengaruh suhu jenis pra-perlakuan pada 

pengeringan dengan rumah pengering 

Rumah 

pengering 
Blanching Non-blanching 

25-47oC 7,22±3,85 11,11±2,55 

Keterangan: Data (mean±SD) diperoleh dari 3 ulangan. 

Data dianalisis dengan Anova. Lama pengeringan 

dengan pengering oven gas dan rumah pengering, 

masing-masing 20 jam dan 3 hari. 

Karakteristik Chips Labu Kuning 

Kadar Air 

Peningkatan suhu dalam proses 

pengeringan juga secara otomatis akan 

berpengaruh terhadap kadar air bahan yang 

dikeringkan. Suhu udara yang meningkat akan 

menyebabkan uap air yang akan ditampung 

udara semakin banyak, dan mengakibatkan 
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kadar air bahan semakin rendah (Riansyah et 

al., 2013). 

Tabel 3. Pengaruh proses pengeringan terhadap 

kadar air (%) chips labu kuning 

a. Pengaruh suhu jenis pra-perlakuan serta 

interaksinya pada pengeringan dengan oven 

pengering 

Suhu 

(°C) 

Jenis pra-perlakuan 

Rata-rata 
Blanching 

Non-

blanching 

60 8,74±1,08 10,97±1,23 9,86±1,60b 

70 4,45±0,98 6,04±1,21 5,25±1,32a 

80 6,31±2,66 6,77±1,97 6,54±2,11a 

Rata-rata  6,50±2,40 7,93±2,65  

b. Pengaruh suhu jenis pra-perlakuan pada 

pengeringan dengan rumah pengering 

Rumah 

pengering 
Blanching Non-blanching 

25-47oC 20,10±1,97 21,20±2,06 

Keterangan: Data (mean±SD) diperoleh dari 3 ulangan. 

Data pada kolom atau baris pada shaded area yang 

diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda 

nyata (p<0,05, Uji Tukey). Lama pengeringan dengan 

pengering oven gas dan rumah pengering, masing-

masing 20 jam dan 3 hari. 

 

Suhu pengeringan berpengaruh 

terhadap kadar air chip labu kuning, tetapi 

tidak untuk jenis pra-perlakuan dan 

interaksinya (Tabel 3.). Hal ini berbeda 

dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh 

(Irfan et al., 2020) yang melakukan 

pengeringan selama 5 hari dengan hasil akhir 

kadar air di bawah 11%. Hal tersebut 

dikarenakan suhu pengeringan tertinggi yang 

didapat pada rumah pengering di Teluk Dalam 

mencapai 50°C dengan rata-rata suhu 33°C 

yang dipengaruhi oleh cuaca sedangkan pada 

penelitian Irfan et al. (2020) suhu tertinggi 

yang didapatkan mencapai 63,3% dan rata-

rata suhu yang juga lebih tinggi. 

Penyusutan ketebalan (%) 

Suhu pengeringan berpengaruh nyata 

terhadap penyusutan ketebalan chips labu 

kuning, tetapi tidak untuk jenis pra-perlakuan 

dan interaksinya (Tabel 4a.). Hal ini juga 

terlihat pada pengeringan dengan rumah 

pengering, bahwa jenis pra-perlakuan 

memberikan pengaruh tidak nyata (Tabel 4b.). 

Penyusutan ketebalan chips labu 

kuning pada pengeringan dengan suhu 60, 70 

dan 80°C, berturut-turut adalah 88,70%, 

81,41%, dan 73,64%. Hal ini disebabkan 

karena chips labu kuning yang dilakukan 

blanching sebelumnya mengalami pemanasan 

sehingga ketebalannya berkurang, akibatnya 

saat proses pengeringan oven ketebalan chips 

semakin berkurang. Sejalan dengan penelitian 

yang dilakukan Sudirman et al. (2018) bahwa 

ketebalan yang berkurang seiring dengan 

panas yang diterima selama proses 

pengeringan membuat bahan yang 

dikeringkan semakin tipis. 

Tabel 4. Pengaruh proses pengeringan terhadap 

penyusutan ketebalan (%) chips labu kuning 

a. Pengaruh suhu jenis pra-perlakuan serta 

interaksinya pada pengeringan dengan oven 

pengering 
Suhu pengering 

(oC) 

Pra-perlakuan 
Rata-rata 

Blanching Non-Blanching 

60 88,46±1,72 88,95±0,03 88,70±1,43b 

70 83,20±5,21 79,62±12,47 81,41±8,77ab 

80 80,67±6,10 66,61±5,48 73,64±9,29a 

Rata-rata 84,11±5,35 78,39±11,89  

b. Pengaruh jenis pra-perlakuan pada pengeringan 

dengan rumah pengering 

Rumah pengering Blanching Non-Blanching 

25-47oC 81,38±6,65 76,14±11,37 

Keterangan: Data (mean±SD) diperoleh dari 3 ulangan. 

Data pada kolom dan baris pada shaded area yang diikuti 

oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

(p<0,05, Uji Tukey). Data pada kolom atau baris pada non 

shaded area yang diikuti oleh huruf yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata untuk suhu atau jenis 

perlakuan (p<0,05, Uji Tukey). Lama pengeringan 

dengan pengering oven gas dan rumah pengering, 

masing-masing 20 jam dan 3 hari. 

 

Warna 

Pada pengeringan dengan oven gas, 

suhu pengeringan berpengaruh nyata pada 

semua komponen warna (L*b*a*), sedangkan 

jenis pra-perlakuan hanya berpengaruh nyata 

untuk komponen warna L* dan a*. Tidak 

terlihat adanya pengaruh interaksi dari 

kombinasi suhu pengeringan dan jenis 

perlakuan (Tabel 5a.). Pada pengeringan 

dengan rumah pengering, jenis pra-perlakuan 

hanya berpengaruh nyata pada komponen 

warna b* (Tabel 5b). 

Data warna (L*a*b* ) chips labu 

kuning setelah dilakukan proses pengeringan 

menggunakan oven gas selama 20 jam dengan 

perlakuan blanching dan non blanching 

disajikan pada Tabel 5. Nilai L*a*b* positif 

memberikan arti bahwa chips labu kuning 

memiliki warna cerah merah kuning, namun 

berdasarkan nilai L*a*b* nilai b* lebih tinggi 

dibandingkan nilai a* sehingga secara 

keseluruhan warna sampel dominan berwarna 

cerah kuning. Nilai terbesar berdasarkan suhu 
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60, 70 dan 80°C bahwa menunjukkan hasil 

L*a*b* pada suhu 60°C menunjukkan hasil 

terbaik pada perlakuan blanching yaitu 

61,52±5,82 (L), 14,02±2,97 (a*) dan 

66,21±5,11 (b*), yang artinya bahwa warna 

cerah dominan kuning dan sedikit merah. 

Sedangkan untuk nilai L*a*b* dengan rumah 

pengering menunjukkan hasil terbaik pada 

perlakuan blanching yaitu 68,55±2,87 (L*), 

10,15±2,53 (a*) dan 79,71±4,82 (b*), yang 

artinya bahwa warna cerah dominan kuning 

dan sedikit merah. Penampakan warna chips 

labu kuning disajikan pada Gambar 5. 

 

Tabel 5. Pengaruh proses pengeringan terhadap komponen warna (L*a*b*) chips labu kuning 

a. Pengaruh suhu jenis pra-perlakuan serta interaksinya pada pengeringan dengan oven pengering 

Suhu 

(oC) 

L* a* b* L* a* b* 

Bl Non-Bl Bl Non-Bl Bl Non-Bl Rata-rata 

60 61,52±5,82 61,19±11,86 14,02±2,97 15,07±6,31 66,21±5,11 62,19±10,20 61,36±8,84b 14,55±4,64a 64,20±7,66b 

70 57,83±9,24 69,71±6,59 17,90±4,30 8,99±1,17 58,08±12,64 59,90±14,35 63,77±7,92b 13,45±2,74a 58,99±13,50b 

80 30,64±11,83 47,74±3,23 29,78±10,72 18,03±2,15 20,70±7,37 33,48±4,53 39,19±7,53a 23,91±6,44b 27,09±5,95a 

Rata-rata 50,00±8,97a 59,55±7,23b 20,57±6,00b 14,03±3,21a 48,33±8,37 51,86±9,70  

b. Pengaruh jenis pra-perlakuan pada pengeringan dengan rumah pengering 

Rumah 

pengering 

L* a* b* 

Bl Non-Bl Bl Non-Bl Bl Non-Bl 

25-47oC 68,55±2,87 67,13±1,79 10,15±2,52 14,09±2,06 79,71±4,82a 66,02±5,87b 

Ket: Data (mean±SD) diperoleh dari 3 ulangan. Data untuk setiap parameter pada kolom dan baris pada shaded area yang diikuti 

oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05, Uji Tukey). Lama pengeringan dengan pengering oven gas dan 

rumah pengering, masing-masing 20 jam dan 3 hari. 

 

 

 

 
Oven gas 

 
Rumah pengering 

Bahan dengan 

pra-perlakuan 

(blanching, 

direbus selama 

40 detik) 

  

Bahan tanpa 

pra-perlakuan 

(non-

blanching) 

  
Gambar 5. Penampakan proses pengeringan dan hasil chips labu kuning. 

 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.


Journal of Tropical AgriFood 2022; 4(1): 43-52 p-ISSN 2685-3590 
Artikel Riset e-ISSN 2685-3604 

51 

Berdasarkan analisis Anova perlakuan 

blanching dan suhu pengeringan berpengaruh 

nyata terhadap warna chips labu kuning dan 

perlakuan suhu pengeringan berpengaruh 

nyata terhadap warna chips labu kuning. 

Warna labu kuning yang berubah setelah 

dilakukan pengeringan ditunjukkan dengan 

senyawa beta karoten yang mulai 

terdegradasi. Penelitian yang dilakukan oleh 

Ranonto dan Razak (2015) menjelaskan 

bahwa senyawa dominan di dalam labu 

kuning sebagai pigmen yang menentukan 

warna pada labu kuning, senyawa beta 

karoten ini akan mengalami degradasi karena 

sifatnya yang tidak stabil oleh panas sehingga 

warna dapat berubah. Untuk analisis Anova 

pada rumah pengering juga menghasilkan 

pengaruh yang sama, bahwa perlakuan 

blanching berpengaruh nyata terhadap warna 

chips labu kuning. 

 

KESIMPULAN 

Laju pengeringan rumah pengering 

dengan perlakuan blanching dan non 

blanching memiliki nilai korelasi regresi (R2) 

dibawah 0,6 .Berdasarkan perlakuan suhu 

pengering, laju pengeringan pada suhu 80°C 

memiliki nilai korelasi (R2) terbaik pada 

model Lewis yaitu 0,752±0,111. Suhu 

pengeringan, blanching dan interaksi 

keduanya berpengaruh tidak nyata terhadap 

yield chips labu kuning baik untuk pengering 

oven maupun rumah pengering, tetapi suhu 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

kadar air dan penyusutan ketebalan chips labu 

kuning untuk pengering oven gas. 

Pengeringan dengan rumah pengering 

memberikan yield (7-11%) yang hampir sama 

dengan pengering oven gas (8-10%), tetapi 

kadar air chip labu kuning dari pengeringan 

dengan rumah pengering terlalu tinggi (3x 

lebih tinggi) dibanding dari pengering oven 

gas (6,5-7,9%). Warna chips labu kuning hasil 

pengeringan oven gas berwarna lebih cerah 

dibanding hasil dari pengeringan 

menggunakan rumah pengering. 
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ABSTRAK 

Sambal merupakan produk pangan dari bahan dasar cabai yang menyerupai bubur dan 

biasanya ditambah bahan-bahan lain seperti garam, bawang merah dan bawang  putih dan 

juga tomat. Pemanfaatan biji keluwek pada pengolahan sambal sebagai upaya diversifikasi 

pangan dan meningkatkan kualitas produk, serta nilai gizinya. Penelitian ini dilakukan untuk 

menghasilkan sambal keluak yang terbaik berdasarkan respons sensoris dan mempelajari 

sifat kimia sambal yang dihasilkan. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

dengan 5 perlakuan 3 kali ulangan. Data yang diperoleh diolah dengan Anova dilanjutkan 

dengan uji Beda Nyata Terkecil. Data sensoris dikonversi menjadi skala interval 

menggunakan Method of Successive Interval sebelum dianalisis dengan Anova. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa formula cabai rawit dan bubuk biji keluak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein dan sensoris tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar abu pada sambal yang dihasilkan. Perlakuan dengan formula cabai rawit dan 

biji keluak 1:1 merupakan perlakuan terbaik berdasarkan respons sensoris hedonik rasa (agak 

suka) dengan karakteristik mutu hedonik berwarna cokelat kehitaman, beraroma keluak, 

berasa cabai, dan bertekstur agak lembek. Karakteristik kimianya adalah mempunyai kadar 

air 58,08%, kadar abu 5,01%, kadar protein 11,21%, dan kadar lemak 55,26%. 

Kata kunci : sambal, cabai rawit, biji keluak 

ABSTRACT 

Sambal is a food product made from chili-based ingredients that resemble porridge 

and is usually added with other ingredients such as salt, onion and garlic and also tomatoes. 

Utilization of keluak seeds in chili processing as an effort to diversify food and improve its 

quality and nutritional value. This research was conducted to determine the best formula of 

chili-keluak sauce based on hedonic response and to study the chemical properties of the 

sauce. The study used a completely randomized design with 5 treatments and 3 replications. 

The data were analyzed by Anova continued by the LSD test. Sensory data were transformed 

into interval data by Method of Successive Interval prior analyzed by Anova. The results 

showed that the formula of cayenne pepper and keluak seeds had a significant effect on water 

content, fat content, protein content and sensory but did not significantly affect the ash 

content in the resulting chili. Treatment with the formula of cayenne pepper and keluak seeds 

1:1 was the best treatment based on the sensory response of taste namely rather like with 

sensory hedonic quality of dark chocolate color, chili taste, keluak scanted, and a bit mushy 

texture. The chemical properties are water content 58.08%, ash content 5.01%, protein 

content 11.21%, fat content 55.26%. 

Keywords: chili sauce, cayenne pepper, keluak seeds 
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PENDAHULUAN 

Cabai rawit adalah salah satu jenis 

cabai yang memiliki rasa dan tingkat 

kepedasan tinggi cari cabai lainnya. Capsaicin 

yang terkandung dalam cabai rawit akan 

memberikan rasa pedas sekaligus panas yang 

tak hanya dirasakan oleh tubuh saja tetapi juga 

kulit (Kusnadi et al., 2019). Cabai rawit juga 

memiliki buah kecil, berwarna merah dan 

hijau dan banyak dibudidayakan oleh 

masyarakat dan digunakan sebagai makanan 

tambahan dan juga pendamping. Salah satu 

cara pemanfaatan cabai rawit adalah dengan 

proses pengolahan produk pangan dengan 

membuat olahan sambal. 

Sambal merupakan produk pangan dari 

bahan dasar cabai yang menyerupai bubur dan 

biasanya ditambah bahan-bahan lain seperti 

garam ,bawang merah dan bawang  putih, 

cabai dan juga tomat. Sambal memiliki cita 

rasa bervariasi menurut tingkat kepedasannya 

(Utami, 2012). Produk sambal dengan 

penambahan biji keluak ditujukan untuk 

meningkatkan nilai gizi sambal karena biji 

keluak mengandung  protein yang tinggi dan 

juga mengandung senyawa lain seperti 

antioksidan, vitamin C, ion besi, β-karotena 

(Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat 

Direktorat Gizi Masyarakat, 2018). Biji 

keluak juga mengandung senyawa fenol, asam 

oleat, asam linoleat (Andarwulan et al., 1999), 

asam sianida (Tamara, 2017), asam asam 

heksadekanoat, heptadekena-(8)-asam 

karbonat, dan 9,12-asam oktadekanoat (Liam 

et al., 2013) sehingga pemanfaatannya selain 

memberikan varian rasa, warna, dan aroma 

khas juga dapat berfungsi untuk 

memperpanjang umur simpan sambal. 

Peningkatan nilai gizi produk dapat 

dilakukan dengan melakukan proses 

fermentasi karena senyawa-senyawa organik 

yang sederhana akan terbentuk sehingga 

meningkatkan daya cerna produk. Disamping 

itu proses fermentasi dapat meningkatkan 

mutu produk terutama pada cita rasa atau 

flavor. Pada pembuatan sambal keluak, proses 

fermentasi Hal ini dikarenakan biji keluwek 

memiliki kandungan sianida yang tinggi dan 

dapat dihilangkan dengan menggunakan 

proses fermentasi dan proses perebusan 

(Tamara, 2017). Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan formula campuran cabai dan biji 

keluak yang tepat untuk mendapatkan sambal 

dengan sifat sensoris terbaik dan mempelajari 

sifat kimianya. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang akan digunakan pada 

penelitian ini adalah buah cabai rawit merah 

dan biji keluwek yang diperoleh dari 

pedagang langsung di pasar Segiri, Kota 

Samarinda, Kalimantan Timur. Bahan lain 

yang digunakan adalah gula pasir, garam, dan 

gula diperoleh dari toko swalayan di 

Samarinda. Bahan kimia seperti asam sulfat 

pekat, natrium hidroksida, etanol diperoleh 

dari Riedel-Haen. 

Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap, 5 

perlakuan dan 3 kali ulangan. Masing-masing 

perlakuan diolah dalam 200 gram campuran 

bahan baku (cabai dan biji keluak) dengan 

formula keluak 25 g (12,5%), 75 g (37,5%), 

100 (50,0%), 125 g (62,5%) dan 175 g 

(87,50%). 

Parameter yang diuji adalah 

karakteristik sensoris (hedonik dan mutu 

hedonik) meliputi warna, aroma, rasa, dan 

tekstur, serta karakteristik kimia meliputi 

kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat. 

Data dianalisis dengan Anova dilanjutkan 

dengan uji BNT. Data sensoris diubah dari 

data ordinal ke data interval menggunakan 

Method of Successive Interval sebelum 

dianalisis dengan Anova. 

Prosedur Penelitian 

Penelitian ini terbagi menjadi beberapa 

tahap yakni tahap pertama proses pembuatan 

bubuk biji keluak dan proses fermentasi cabai, 

selanjutnya tahap kedua yakni proses 

pembuatan pure cabai rawit, proses 

pembuatan sambal keluwek dilanjutkan 

dengan analisis sifat fisik, kimia dan uji sifat 

sensoris. 

Proses Pembuatan Bubuk Keluwek 

Biji keluak dikeluarkan dari cangkang 

menggunakan pemukul (palu), kemudian 

dihaluskan dengan cara ditumbuk. 

Selanjutnya bubuk keluwek dijemur dibawah 

sinar matahari selama sehari dan haluskan 

kembali sampai benar-benar halus. 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.


Journal of Tropical AgriFood 2022; 4(1): 53-59 p-ISSN 2685-3590 
Artikel Riset e-ISSN 2685-3604 

55 

Proses Fermentasi Cabai Rawit 

Cabai rawit dibersihkan dan dicuci. 

Pada air matang (telah mendidih) yang telah 

dingin ditambahkan gula sebanyak 0,5% dan 

garam 2%. Cabai dimasukkan ke dalam 

stoples plastik dan dicampur dengan larutan 

garam dan gula. Kemudian stoples ditutup 

dengan rapat dan difermentasi dengan waktu 

fermentasi selama 48 jam pada suhu ruang 

(Utami, 2012). 

Proses Pembuatan Persiapan Pure Cabai 

Rawit 

Cabai yang telah difermentasi 

ditiriskan terlebih dahulu dari larutan gula dan 

garam, kemudian dihaluskan dengan blender 

hingga  menjadi pure cabai. 

Proses Pembuatan Sambal Keluwek 

Bubuk biji keluak halus ditumis selama 

10 menit dengan menambahkan pure cabai 

sesuai perlakuan, minyak goreng 30 mL dan 

air 100 mL. Kemudian ditambahkan 

campuran bumbu bawang merah 50 g, 

bawang putih 80 g, garam 10 g, gula 5 g, 

kunyit 10 g, dan jahe 20 g, serta ditambahkan 

air 150 mL. Selanjutnya pemasakan 

dilanjutkan sampai matang dengan 

menggunakan api kecil selama 20 menit. 

Prosedur Analisis 

Karakteristik kimia (kadar air, kadar 

abu, kadar protein dan kadar lemak) diuji 

menggunakan metode yang disarankan oleh 

Sudarmadji et al. (2010), dan karakteristik 

sensoris yang meliputi respons hedonik dan 

mutu hedonik untuk warna, rasa, aroma dan 

tekstur dilaksanakan sesuai metode yang 

disarankan oleh Setyaningsih et al. (2010). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Respons Sensoris Hedonik dan Mutu 

Hedonik Sambal Keluak 

Kadar pure cabai rawit (PCR) 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

karakteristik sensoris hedonik dan mutu 

hedonik sambal keluak untuk semua atribut 

(warna, aroma, rasa dan tekstur) (Tabel 1.). 

Warna 

Respons hedonik warna tertinggi 

sambal keluak diperoleh dari sambal dengan 

kadar pure cabai rawit (PCR) 87,5% yaitu 

sangat suka dan mempunyai respons mutu 

hedonik berwarna cokelat kemerahan. 

Sedangkan respons sensoris hedonik warna 

terendah diperoleh dari sambal dengan kadar 

PCR 12,5%, yaitu sangat tidak suka dengan 

respons sensoris mutu hedonik berwarna 

hitam pekat. 

Tabel 1. Pengaruh formulasi pure cabai rawit terfermentasi dan bubuk biji keluak terhadap 

karakteristik sensoris hedonik dan mutu hedonik sambal keluak 

Atribut sensoris 
Kadar pure cabai rawit (g) dalam formula sambal keluwek* 

25 (12,5%) 75 (37,5%) 100 (50,0%) 125 (62,5%) 175 (87,5%) 

Respons sensoris hedonik 

Warna 1,91±0,01e 2,15±0,01d 2,57±0,01c 3,06±0,02b 3,31±0,02a 

Aroma 3,21±0,04a 2,98±0,03b 2,52±0,02c 2,08±0,04d 1,84±0,10e 

Rasa 2,19±0,01e 2,61±0,03c 3,04±0,02a 2,71±0,03b 2,30±0,01d 

Tekstur 2,02±0,01e 2,34±0,09d 2,77±0,01c 3,10±0,01a 2,93±0,01b 

Respons sensoris mutu hedonik 

Warna 1,94±0,01e 2,13±0,01d 2,58±0,02c 3,04±0,01b 3,30±0,02a 

Aroma 3,10±0,01a 3,02±0,04b 2,38±0,04c 1,96±0,01d 1,79±0,02e 

Rasa 1,90±0,03c 1,93±0,02c 2,58±0,01b 2,68±0,66b 3,23±0,05a 

Tekstur 1,98±0,05e 2,19±0,01d 2,74±0,05c 3,12±0,01b 3,40±0,03a 

Data (mean±SD) interval diperoleh dari 75 data penilaian sensoris merupakan hasil transformasi dari data 

ordinal. Data dianalisis dengan Anova. Data pada kolom yang sama yang diikuti dengan huruf yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (uji BNT, p<0,05). *) Produk sambal dibuat dalam basis 200 g campuran pure 

cabai rawit dan bubuk biji keluak. 
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Penggunaan PCR 87,5% lebih disukai 

karena kadar PCR yang lebih besar 

menghasilkan warna yang lebih cerah serta 

lebih sedikit mengandung lemak. Hasil ini 

sejalan dengan penelitian Ramadhan (2015) 

yang menyatakan bahwa peningkatan 

kecerahan sambal pecel mempengaruhi 

tingkat kesukaan panelis, dimana semakin 

cerah sambal pecel maka semakin disukai 

oleh panelis. 

Penggunaan PCR 87,5% memiliki 

warna yang lebih cerah yaitu cokelat 

kemerahan karena kadar PCR yang lebih 

banyak memberikan warna merah yang cerah, 

disamping kandungan lemak yang rendah 

memberikan warna yang semakin cerah. 

Menurut Brannan et al. (1999) kecerahan 

suatu produk akan semakin meningkat seiring 

dengan pengurangan kadar lemak yang 

dilakukan. 

Aroma 

Respons sensoris hedonik aroma 

tertinggi sambal keluak diperoleh dari sambal 

yang disiapkan menggunakan PCR 12,5%, 

yaitu sangat suka dengan respons sensoris 

mutu hedonik sangat beraroma keluak. 

Sedangkan respons sensoris hedonik aroma 

terendah diperoleh dari penggunaan PCR 

87,5%, yaitu sangat tidak suka dengan respons 

sensoris mutu hedonik tidak beraroma 

keluwek. 

Respons sensoris hedonik aroma 

mengalami penurunan seiring dengan 

penambahan cabai rawit diduga karena 

panelis lebih menyukai aroma khas biji 

keluwek dibanding aroma pure cabai rawit. 

Aroma biji keluwek didapatkan dari senyawa-

senyawa penyusunnya, yaitu asam asam 

heksadekanoat, heptadekena-(8)-asam 

karbonat, dan 9,12-asam oktadekanoat (Liam 

et al., 2013). Hal ini sejalan dengan penelitian 

(Dhahana et al., 2021) dimana aroma pada 

produk soygurt dihasilkan dari senyawa asam 

khas dari kedelai yang terbentuk dari proses 

fermentasi. 

Rasa 

Respons sensoris hedonik rasa tertinggi 

sambal keluak diperoleh dari sambal yang 

menggunakan PCR 50,0%, yaitu agak suka 

dengan respons sensoris mutu hedonik sangat 

berasa cabai. Sedangkan respons sensoris 

hedonik rasa terendah diperoleh dari sambal 

yang menggunakan PCR 12,5%, yaitu sangat 

tidak suka dengan respons sensoris mutu 

hedonik sangat berasa keluwek. 

Karakteristik sensoris rasa tersebut 

diduga karena rasa pedas yang sedang lebih 

disukai oleh kebanyakan panelis, begitu pula 

dengan rasa keluak. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Supit et al. (2015) pada pengaruh 

komposisi campuran cabai dan jahe pada 

produk sambal jahe. Produk sambal jahe 

dengan rasa yang paling disukai panelis 

adalah perlakuan cabai 85% dan jahe merah 

15%, serta cabai 75% dan jahe merah 25% 

dengan rata-rata yang sama yaitu 3,76 (netral), 

sedangkan panelis yang kurang menyukai 

perlakuan cabai 90% dan jahe merah 10%. 

Tekstur 

Respons sensoris hedonik tekstur 

tertinggi sambal keluak diperoleh dari sambal 

yang menggunakan PCR 62,5%, yaitu suka 

dengan respons sensoris mutu hedonik sangat 

lembek. Sedangkan respons sensoris hedonik 

tekstur terendah diperoleh dari sambal yang 

menggunakan PCR 12,5%, yaitu sangat tidak 

suka dengan respons sensoris mutu hedonik 

padat. 

Karakteristik sensoris tekstur ini 

disebabkan karena panelis tidak menyukai 

tekstur yang lembek. Kadar PCR yang tinggi 

menjadikan sambal mempunyai kadar air 

yang tinggi pula (Tabel 2.) sehingga 

teksturnya menjadi sangat lembek. 

Pernyataan ini sejalan dengan penelitian Supit 

et al. (2015) menyatakan bahwa panelis lebih 

menyukai sambal yang tidak terlalu kental 

ataupun lembek. Ditambahkan pula oleh 

Karunia dan Yuwono (2015) bahwa kadar air 

merupakan salah satu komponen penyusun sel 

bahan pangan yang berhubungan dengan 

tekstur, dimana apabila kadar air bahan 

semakin rendah tekstur bahan akan semakin 

keras begitu pula sebaliknya. 

Sifat Kimia Sambal Keluak 

Kadar pure cabai rawit (PCR) 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

karakteristik kimia sambal keluak (kadar air, 

protein, lemak, dan abu) (Tabel 2.). 
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Tabel 2. Pengaruh formulasi pure cabai rawit terfermentasi dan bubuk biji keluak terhadap 

karakteristik kimia sambal keluak 

Komposisi 

kimia (%) 

Kadar pure cabai rawit (g) dalam formula sambal keluwek* 

25 (12,5%) 75 (37,5%) 100 (50,0%) 125 (62,5%) 175 (87,5%) 

Air  49,84±0,01d 53,37±1,76c 54,63±0,24bc 55,54±0,42b 58,08±0,21a 

Protein  11,21±0,01a 8,41±0,01b 7,89±0,01c 7,35±0,01d 5,79±0,01e 

Lemak 55,26±0,09a 43,58±0,21b 41,36±0,18c 38,48±0,18d 25,78±1,04e 

Abu  3,78±0,02e 4,08±0,09d 4,28±0,03c 4,47±0,04b 5,01±0,05a 

Keterangan: Data (mean±SD) diperoleh dari 3 ulangan. Data dianalisis dengan Anova. Data pada 

kolom yang sama yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (uji BNT, 

p<0,05). *) Produk sambal dibuat dalam basis 200 g sebagai campuran pure cabai rawit dan bubuk biji 

keluak. 

Kadar air 

Kadar air sambal keluwek tertinggi 

diperoleh pada penggunaan PCR 87,5%, yaitu 

sebesar 58,08%, sedangkan kadar air sambal 

terendah diperoleh dari penggunaan PCR 

12,5%, yaitu 49,84%. Kadar air sambal keluak 

ini hampir sama dengan beberapa jenis 

sambal/saos, seperti saus tomat sebesar 

77,24%-81,85% (Nurhidayati et al., 2019) 

(Nurhidayati et al., 2019) dan sambal belacan 

sebesar 74,45%-76,23% (Rahmadi, 2003). 

Penggunaan PCR yang lebih banyak 

meningkatkan kadar air sambal keluak karena 

cabai rawit mempunyai kadar air yang lebih 

tinggi dibanding bubuk keluak.  

Kadar protein 

Kadar protein sambal keluak tertinggi 

diperoleh dari sambal yang menggunakan 

PCR 12,5%, yaitu sebesar 11,21%, sedangkan 

yang terendah diperoleh dari penggunaan 

PCR 87,5%, yaitu 5,79%. Data tersebut 

memberikan kenyataan bahwa kualitas gizi 

sambal menjadi meningkat dengan 

penambahan kadar biji keluak. 

Kadar protein suatu bahan campuran 

sangat dipengaruhi oleh komposisi kimia 

masing-masing bahan yang digunakan. 

Rakhmawati et al. (2014) menyatakan bahwa 

kadar protein flakes kacang merah semakin 

menurun sebanding dengan penurunan jumlah 

kacang merah yang ditambahkan. Kacang 

merah merupakan komoditas yang 

mengandung protein tinggi. 

Kadar lemak 

Kadar lemak sambal keluwek tertinggi 

diperoleh dari sambal yang dibuat dengan 

menggunakan PCR 12,5%, yaitu sebesar 

55,26% dan yang terendah diperoleh dari 

sambal yang dibuat menggunakan PCR 

87,5%, yaitu sebesar 25,78%. 

Kadar lemak sambal keluak meningkat 

selaras dengan meningkatnya kadar biji 

keluak, hal ini disebabkan biji keluak 

mempunyai kadar lemak yang lebih tinggi, 

yaitu 24,0% dibanding cabai rawit yang 

mempunyai kadar lemak 2,4% (Direktorat 

Jenderal Kesehatan Masyarakat Direktorat 

Gizi Masyarakat, 2018). Pernyataan ini 

didukung oleh Sirenden et al. (2018) yang 

melaporkan bahwa kadar lemak danish pastry 

yang diolah menggunakan penambahan 

bubuk biji keluwek lebih tinggi 24,36% dari 

pada danish pastry pada umumnya. 

Kadar abu 

Kadar abu sambal keluak tertinggi 

diperoleh dari sambal yang diolah 

menggunakan PCR 87,5%, yaitu sebesar 

5,01%, sedangkan kadar abu terendah 

diperoleh dari sambal yang diolah dengan 

menggunakan PCR 12,5%, yaitu sebesar 

3,77%. Karakteristik kadar abu sambal keluak 

ini disebabkan karena kandungan mineral 

pada bahan biji keluwek lebih rendah 

dibandingkan dengan cabai rawit. Cabai rawit 

memiliki kandungan kalsium 45 g, fosfor 85 

mg, dan besi 2,5 g untuk setiap 100 g, 

sedangkan pada biji keluwek mengandung 

kalsium 40 g, fosfor 100 mg, dan besi 2 mg 

untuk setiap 100 g (Direktorat Jenderal 

Kesehatan Masyarakat Direktorat Gizi 

Masyarakat, 2018). 

Husain (2006) mengatakan bahwa 

komponen utama terdapat pada senyawa 
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organik alami adalah kalium, natrium, 

kalsium, magnesium, mangan, fosfor dan besi 

merupakan mineral makro dan mikro dalam 

bahan pangan yang semuanya 

direpresentasikan sebagai kadar pada abu. 

 

KESIMPULAN 

Sambal keluak yang diolah dengan 

formula pure cabai rawit dan keluak 1:1 

mendapatkan respons sensoris hedonik rasa 

yang paling tinggi, yaitu agak suka dengan 

karakteristik sensoris mutu hedonik berasa 

cabai. Respons sensoris mutu hedonik lainnya 

adalah berwarna cokelat kehitaman, beraroma 

keluwek, dan bertekstur agak lembek. Sambal 

keluak ini mempunyai kadar protein 7,89%, 

kadar lemak 41,36%, kadar air 54,63% dan 

kadar abu 4,27%. 
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ABSTRAK 

Produk crackers telah dikembangkan tidak hanya sebagai camilan, tetapi juga sebagai 

produk pangan olahan melalui penambahan bahan lain dari berbagai jenis tepung untuk 

memperbaiki karakteristik fisika-kimia dan sensorisnya. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh formula komposit tepung terigu (TT) dan tepung pisang talas (TP) 

terhadap sifat sensoris (hedonik dan mutu hedonik) dan sifat kimia (kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat) crackers. Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap dengan lima perlakuan, yaitu 100% TT, 25% TP, 50% TP, 75% TP, 

dan 100% TP. Data dianalisis dengan sidik ragam dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa formula tepung komposit berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap karakteristik hedonik dan mutu hedonik, serta karakteristik kimia (kadar 

air, lemak, abu, protein, dan kadar karbohidrat) crackers yang dihasilkan. Crackers dengan 

formula 25% TP mendapatkan respons sensoris hedonik keseluruhan yang berbeda tidak 

nyata dengan crackers dari 100% TT, yaitu suka (skor 6 dari 1-7 untuk sangat tidak suka – 

sangat suka) dengan karakteristik hedonik mempunyai skor 5 (agak suka) untuk warna, dan 

skor 6 untuk aroma, rasa, dan tekstur. Respons mutu hedonik nya adalah berwarna kuning 

cerah kecokelatan, agak beraroma pisang, asin dan berasa pisang, dan bertekstur renyah. 

Karakteristik kimia dari crackers tersebut adalah mempunyai kadar air 4,52%, kadar protein 

9,07%, kadar lemak 12,75%, kadar karbohidrat 71,11%, dan kadar abu 2,55%. 

Kata kunci: Crackers, tepung komposit, tepung terigu, tepung pisang talas. 

ABSTRACT 

Crackers products have been developed not only as snacks but also as processed food 

products by adding other raw materials such as various types of flour to improve their 

physicochemical and sensory characteristics. This research was conducted to determine the 

effect of the composite formula of wheat (TT) and talas banana (TP) flour on and sensory 

(hedonic and hedonic quality) and chemical (moisture, ash, protein, fat and carbohydrate 

content) properties. This experiment was arranged in a completely randomized design with 

five treatments, namely 100% TT, 25% TP, 50% TP, 75% TP, and 100% TP. The data were 

analyzed by Anova continued by HSD test. The results showed that the formula of the 

composite flour significantly affected (p<0.05) sensory characteristics (hedonic and quality 

hedonic) and chemical characteristics (moisture, fat, ash, protein, and carbohydrate content) 

of the produced crackers. Crackers produced from the composite flour with formula of 25% 

TP showed no significance different with crackers produced from 100% TT based on the 

combined hedonic responses, i.e., like (score=6 from 1-7 for dislike very much to like very 

much). The crackers have a hedonic response score of 5 (rather like) for color, and 6 (like) 

for aroma, taste, and texture. The hedonic quality response is light yellow brownish color, 

rather banana scanted, salty and taste like banana, and crunchy. Chemical characteristics 

of the crackers are water content of 4.52%, protein of 9.07%, lipid of 12.75%, carbohydrate 

of 71.11%, and ash of 2.55%. 

Keywords: Crackers, composite flour, wheat flour, talas banana flour. 
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PENDAHULUAN 

Pisang talas (Musa paradisiaca var. 

sapientrum L.) merupakan salah satu pisang 

endemik dari Kalimantan Selatan (Poerba et 

al., 2016) yang juga tumbuh baik di 

Kalimantan Timur. Pisang talas ini termasuk 

jenis pisang yang mempunyai sifat diantara 

pisang plantain dan pisang dessert pada 

umumnya baik secara genetik (Sunaryo et al., 

2019) maupun karakteristik fisik tepungnya 

(Candra et al., 2021). Seperti pisang plantain 

pada umumnya, pisang talas ini memiliki 

kandungan pati yang tinggi (26,7%) dan 

selain itu juga mengandung vitamin C tinggi 

(0,17%) (Direktorat Jenderal Kesehatan 

Masyarakat Direktorat Gizi Masyarakat, 

2018). Sifat fisik-kimia tepung pisang talas 

tersebut menjadikannya mempunyai potensi 

penting dalam pengembangan sumber 

karbohidrat alternatif untuk pangan karena 

dapat menunjang ketahanan pangan melalui 

diversifikasi bahan baku pangan olahan. 

Crackers merupakan salah satu jenis 

biskuit kering yang banyak beredar di 

pasaran. Pada dasarnya crackers terbuat dari 

tepung terigu, namun untuk menambah cita 

rasa serta meningkatkan kualitas mutunya 

dapat juga diolah dengan menambahkan 

bahan lain (Tarau, 2011). Disamping itu, 

penggunaan tepung non terigu pada produk 

pangan ditujukan untuk mengurangi 

ketergantungan terhadap terigu sekaligus 

meningkatkan konsumsi tepung lokal yang 

akhirnya dapat meningkatkan ketahanan 

pangan (Nurhayati dan Andayani, 2014; 

Rohmah, 2012). Produk crackers telah 

dikembangkan agar tidak hanya sebagai 

camilan saja, tetapi juga sebagai produk 

pangan olahan yang mengarah ke pangan 

fungsional (Manggul et al., 2021; Septiani et 

al., 2020; Xu et al., 2020). 

Karakteristik crackers yang dihasilkan 

bergantung pada bahan baku yang digunakan. 

Menurut Afianti dan Indrawati (2015), 

pengolahan crackers menggunakan tepung 

ikan gabus akan menghasilkan aroma amis. 

Sedangkan (Sabir et al., 2020) melaporkan 

bahwa penambahan tepung ampas tahu 

menghasilkan crackers yang berwarna gelap 

dan berbintik hitam yang menyebabkan 

tingkat daya terima crackers menjadi rendah. 

Pada penelitian ini dipelajari pengaruh 

formula tepung komposit terigu dan tepung 

pisang talas terhadap karakteristik sensoris 

dan kimia crackers. Tujuan penelitian ini 

adalah mendapatkan formula pembuatan 

crackers pisang talas dengan menentukan 

substitusi maksimal tepung talas yang 

menghasilkan crackers dengan respons 

sensoris hedonik yang setara dengan 

penggunaan 100% tepung terigu. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian 

ini yaitu tepung terigu yang berprotein rendah 

(boga sari), garam, bahan pengembang, lemak 

(margarin), air, susu skim, dan ragi diperoleh 

dari salah satu toko bahan-bahan roti yang ada 

di kota Samarinda, Kalimantan Timur. Pisang 

Talas dengan kriteria tingkat kematangan ¾ 

diperoleh dari kebun di desa Sempaja, 

Samarinda, Kalimantan Timur. Bahan kimia 

yang digunakan untuk analisis sifat kimia 

diperoleh dari Sigma dan Riedel-Haen. 

Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Penelitian ini merupakan penelitian 

faktor tunggal yang disusun dalam Rancangan 

Acak Lengkap dengan lima perlakuan dan tiga 

kali ulangan. Masing-masing perlakuan 

diolah dalam basis 100 g bahan, dengan 

formula tepung komposit terigu (TT) dan 

tepung pisang talas (TP) adalah 100% TT, 

25% TP, 50% TP, 75% TP, dan 100% TP. 

Parameter yang diamati adalah respons 

sensoris hedonik dan mutu hedonik untuk 

warna, aroma, tekstur dan rasa, serta 

karakteristik kimia meliputi kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar 

karbohidrat. Data sensoris dianalisis 

menggunakan uji Friedman dilanjutkan 

dengan uji Dunn’s. Sedangkan data 

karakteristik kimia dianalisis dengan Anova 

dilanjutkan dengan uji Tukey. 

Prosedur Penelitian  

Persiapan Bahan 

Proses pembuatan tepung pisang talas 

menggunakan metode yang digunakan 

Agustina (2018) dengan modifikasi, yaitu 

pisang dikupas dari kulitnya, lalu diiris 

dengan ketebalan ±0,5 cm, kemudian irisan 

pisang direndam dalam larutan metabisulfit 
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0,2% selama 15 menit. Selanjutnya pisang 

dikeringkan dengan menggunakan oven 

dengan suhu 60oC kurang lebih selama 18 jam 

hingga kadar air kurang dari 10%. Setelah 

proses pengeringan selesai, selanjutnya 

pisang dihancurkan dengan penggiling tepung 

dan diayak dengan ayakan 80 mesh. Tepung 

hasil ayakan akan disimpan dalam wadah 

yang kedap udara dan selanjutnya akan 

digunakan untuk pengolahan crackers. 

Pembuatan Crackers 

Tahapan pembuatan crackers yang 

pertama yaitu tepung terigu dan tepung pisang 

talas (sesuai perlakuan), gula, garam, baking 

powder, susu skim, dan ragi dicampurkan 

dalam baskom kemudian ditambahkan air 

sedikit demi sedikit sambil diaduk hingga 

tercampur rata hingga membentuk adonan, 

selanjutnya adonan dibentuk tipis dengan 

ketebalan ±0,3 cm menggunakan roller, 

selanjutnya adonan dipotong membentuk 

persegi dengan ukuran ±5 cm. 

Tahap selanjutnya adonan diletakan 

dalam loyang, disusun dengan memberikan 

jarak ±1 cm kemudian dipanggang dalam 

open pada suhu 170oC selama 20 menit. 

Crackers diperiksa sesekali untuk 

memastikan bahwa proses pemanggangan 

berlangsung dengan baik (tidak ada crackers 

yang gosong). Langkah terakhir crackers 

yang sudah matang diangkat dan didinginkan 

pada suhu ruang, lalu dikemas dalam wadah 

yang kedap udara. 

Pengujian Parameter 

Pengujian parameter karakteristik 

sensoris dilakukan melalui uji hedonik dan 

mutu hedonik menggunakan panelis semi 

terlatih (Setyaningsih et al., 2010). Pengujian 

karakteristik kimia berupa kadar air, kadar 

protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan 

kadar abu dilakukan sesuai metode yang 

disarankan oleh Sudarmadji et al. (2010). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Sensoris Crackers 

Formula tepung komposit terigu dan 

tepung pisang talas berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap karakteristik sensoris 

crackers (Tabel 1.), sedangkan penampakan 

crackers disajikan pada Gambar 1. 

Tabel 1. Pengaruh formula tepung komposit terigu 

(TT) dan tepung pisang talas (TP) terhadap 

karakteristik sensoris crackers 

Sifat sensoris 
100% 

TT 

25% 

TP 

50% 

TP 

75% 

TP 

100% 

TP 

Hedonik      

Warna  6c 5b 5b 4ab 4a 

Aroma  6b 6b 5ab 5a 5a 

Rasa  6b 6b 5ab 5a 5a 

Tekstur  6b 6ab 5ab 5a 5a 

Keseluruhan 6c 6bc 5b 5a 5a 

Mutu Hedonik      

Warna  5b 6b 4ab 2a 2a 

Aroma  3a 4ab 4bc 4c 5c 

Rasa  4a 5ab 5ab 5b 5b 

Tekstur  4a 5ab 5b 5b 5b 
Keterangan: Data (median) diperoleh dari 75 data. Data 

dianalisis dengan Uji Friedman. Data pada baris yang 

berbeda dan diikuti oleh huruf yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (Uji Dunn’s, p<0,05). Skor 

uji hedonik 1-7: sangat tidak suka (1), tidak suka (2), 

agak tidak suka (3), netral (4), agak suka (5), suka (6), 

dan sangat suka (7). Skor uji mutu hedonik 1-7 untuk 

warna: kuning kehitaman (1), agak kuning kehitaman 

(2), agak kuning (3), kuning (4), sangat kuning (5), agak 

kuning kecokelatan (6), kuning kecokelatan (7), rasa: 

asin sangat sepat (1), asin sepat (2), asin agak sepat (3), 

asin (4), asin agak berasa pisang (5), asin berasa pisang 

(6), asin sangat berasa pisang (7), aroma: sangat 

beraroma terigu (1), agak beraroma terigu (2), beraroma 

terigu (3), beraroma terigu dan pisang (4), agak 

beraroma pisang (5), beraroma pisang (6), sangat 

beraroma pisang (7), tekstur: sangat keras (1), keras (2), 

agak keras (3), padat (4), agak renyah (5), renyah (6), 

sangat renyah (7). 

 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 
(d) 

 
(e) 

 

Gambar 1. Penampakan crackers pisang talas. 

100% TT (a), 25% TP, 50% TP, 75% TP, 100% 

TP. TT = tepung terigu, TP = tepung pisang talas. 

 

Warna 

Penambahan kadar tepung pisang 

menghasilkan crackers dengan warna gelap. 

Perubahan warna menjadi gelap ini 

dikarenakan warna dari tepung pisang talas 

yang digunakan memiliki warna agak gelap 

dibandingkan warna dari tepung terigu. Makin 

banyak kadar tepung pisang yang digunakan 
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maka warna crackers menjadi makin gelap 

dan menyebabkan menurunnya respons 

sensoris hedonik dari skor 6 (suka) menjadi 

skor 4 (netral). Penggunaan 75-100% TP 

menghasilkan crackers dengan warna agak 

kuning kehitaman yang mendapatkan respons 

sensoris hedonik netral, artinya panelis masih 

dapat menerima tanpa ada rasa penolakan. Hal 

yang sama tentang makin gelapnya warna 

crackers akibat penambahan tepung pisang 

dilaporkan oleh (Wahyuningtyas et al., 2014) 

yang menggunakan tepung komposit terigu, 

tapioka dan tepung pisang kepok kuning. 

Begitu juga (Wang et al., 2012) yang 

melaporkan bahwa cracker tapioka dan 

cracker ikan mempunyai warna makin gelap 

seiring dengan bertambahnya proporsi tepung 

pisang Cavendish yang ditambahkan. 

Daging buah pisang talas segar 

berwarna putih kekuningan, tetapi seiring 

dengan proses pengolahan (pengirisan dan 

pengeringan), warna daging pisang berubah 

menjadi agak gelap yang bisa disebabkan 

terjadinya reaksi pencokelatan enzimatik pada 

saat pengirisan (Harefa dan Pato, 2017) dan 

non-enzimatik pada saat pengeringan (Melese 

dan Keyata, 2022). 

Aroma 

Penambahan kadar tepung pisang talas 

secara nyata mengubah respons sensoris mutu 

hedonik aroma dari beraroma terigu menjadi 

agak beraroma pisang sampai beraroma 

pisang. Tetapi hal ini memberikan konse-

kuensi adanya penurunan respons sensoris 

hedonik aroma crackers  secara nyata pula. 

Hal ini sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Astuti et al. (2013) dan Lubis 

et al. (2012) yang menunjukkan bahwa terjadi 

penurunan respons hedonik untuk aroma 

dengan penambahan tepung sukun pada 

tepung komposit untuk produksi crackers. 

Rasa 

Karakteristik respons sensori hedonik 

dan mutu hedonik rasa mirip dengan respons 

sensoris hedonik dan mutu hedonik aroma. 

Terjadi penurunan respons sensoris hedonik 

untuk rasa secara nyata seiring dengan me-

ningkatnya respons mutu hedonik rasa pisang 

pada crackers. Kadar tepung pisang sampai 

dengan 25% pada tepung komposit masih 

memberikan respons hedonik rasa crackers 

yang sama (suka) dengan crackers yang 

dihasilkan dari 100% TT, begitu pula dengan 

respons mutu hedonik asin agak beraroma 

pisang (skor 5) tetapi berbeda tidak nyata 

dengan respons mutu hedonik asin (skor 4) 

pada crackers yang diperoleh dari 100% TT. 

Respons sensoris hedonik produk 

crackers sangat dipengaruhi oleh formula 

tepung komposit. Kenaikan kadar tepung non-

terigu akan mengurangi respons sensoris 

warna, aroma, termasuk rasa crackers (Afianti 

dan Indrawati, 2015; Astuti et al., 2013; Lubis 

et al., 2012). Penurunan respons sensoris 

hedonik ini tidak berlaku untuk produk yang 

ditambahkan bahan lain yang dominan seperti 

kakao untuk produk brownies kukus 

(Agustina, 2018). 

Tekstur 

Pengaruh formula tepung komposit 

terhadap respons sensoris hedonik crackers 

terlihat seragam, tekstur termasuk atribut 

sensoris hedonik sebelumnya, yaitu warna, 

aroma, dan rasa, mengalami penurunan 

dengan meningkatnya kadar tepung non terigu 

(tepung pisang talas). Perubahan respons 

sensoris hedonik untuk tekstur crackers 

terdeteksi mulai penggunaan tepung komposit 

dengan kadar tepung pisang talas sebesar 

75%. Dilain pihak respons sensoris mutu 

hedonik crackers mulai berubah pada kadar 

tepung talas 50%. 

Hal ini sejalan dengan hasil penelitian 

tentang crackers dari tepung komposit terigu 

dan tepung ikan gabus (Afianti dan Indrawati, 

2015), tepung komposit terigu dan tepung 

sukun (Astuti et al., 2013), tepung komposit 

terigu dan tepung pisang talas (Agustini, 

2018). Dari respons sensoris hedonik crackers 

diperoleh kenyataan bahwa penggunaan 

tepung non-terigu bahkan tepung komposit 

dari terigu dan tepung lainnya mempunyai 

hambatan dalam proses pembuatan crackers. 

Harus ditentukan kadar tepung non-terigu 

maksimum yang dapat digunakan. Hal ini 

tidak berlaku untuk produk yang menambah-

kan bahan penting lainnya seperti penggunaan 

kakao pada produk brownies (Agustina, 

2018). 

Sifat Kimia Crackers 

Formula tepung komposit terigu dan 

tepung pisang talas berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap semua karakteristik kimia 
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(kadar air, protein, lemak, karbohidrat, dan 

abu) crackers (Tabel 2.). 

Kadar air 

Semakin tinggi kadar tepung pisang 

talas yang digunakan dalam formula tepung 

komposit terigu (TT) dan tepung pisang talas 

(TP) maka mendorong terjadinya peningkatan 

secara nyata (p<0,05) kadar air crackers. 

Akan tetapi sampai dengan 75% TP, kadar 

airnya crackers berbeda tidak nyata dengan 

crackers yang dihasilkan dari 100% TT. Hal 

ini menunjukkan bahwa kadar air bukan 

merupakan faktor pembatas dalam desain 

crackers tepung talas bila dasar pemilihan 

formula yang digunakan adalah faktor respons 

sensoris hedonik nya. Selain itu kadar air 

crackers pisang talas, bahkan untuk crackers 

yang dihasilkan dari 100% TAPI mempunyai 

kadar air yang memenuhi syarat kadar air 

standar nasional Indonesia untuk produk 

biskuit (SNI 01-2973-2011) (BSN, 2011). 

Kadar air memegang peranan penting 

akan kualitas daya simpan produk olahan 

termasuk crackers (Manley, 2000). Kenaikan 

kadar air crackers mungkin disebabkan oleh 

karakteristik tepung pisang talas yang 

mempunyai daya serap air sebesar 7,49% 

(Candra et al., 2021) yang nilainya lebih besar 

dari terigu yang mempunyai daya serap air 

sebesar 1,32% (Kakar et al., 2022). 

Kadar protein 

Kadar protein crackers menurun secara 

nyata (p<0,05) seiring meningkatnya kadar 

tepung pisang talas (TP) pada tepung 

komposit terigu (TT) dan TP, dari 11,22% 

menjadi 5,19% berturut-turut untuk crackers 

yang dibuat dari 100% tepung terigu (TT) dan 

100% TP. Hal ini disebabkan TP mempunyai 

kadar protein (1,2%) yang lebih rendah 

dibanding TT (9,0%) (Direktorat Jenderal 

Kesehatan Masyarakat Direktorat Gizi 

Masyarakat, 2018). Kadar protein tidak 

menjadi kendala dalam desain crackers 

pisang talas karena crackers yang dihasilkan 

dari 100% TP masih mempunyai kadar 

protein diatas persyaratan yang diwajibkan 

oleh standar nasional Indonesia (SNI 01-

2973-2011), yaitu 5,19% dari 5% yang 

diprasyaratkan (BSN, 2011). Kadar protein 

yang lebih tinggi dari kadar protein daging 

pisang talas karena dalam pembuatan 

crackers ditambahkan sumber protein lain 

seperti susu. 

 

Tabel 2. Pengaruh formula tepung terigu (TT) dan tepung pisang talas (TP) terhadap sifat kimia 

crackers 
Sifat kimia (%) 100% TT 25% TP 50% TP 75% TP 100% TP 

Air 4,51± 0,06b 4,52±0,03 b 4,55±0,03b 4,60±0,02b 4,72±0,09 a 

Protein 11,22±0,04a 9,07±0,05b 8,36±0,03c 6,22±0,03d 5,19±0,03e 

Lemak 13,01±0,16a 12,75±0,08b 12,73±0,03bc 12,65±0,02c 12,60±0,03c 

Karbohidrat 69,31±0,1d 71,11±0,23c 71,47±0,08c 73,25±0,06b 74,11±0,12a 

Abu 1,94±0,09 d 2,55±0,16 c 2,88±0,09 b 3,27±0,08a 3,37±0,05a 

Keterangan: Data (mean±SD) diperoleh dari tiga ulangan. Data dianalisis dengan Anova. Data pada baris 

yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (uji Tukey, p<0,05). 

 

Kadar lemak 

Kadar lemak crackers menurun secara 

nyata (p<0,05) seiring meningkatnya kadar 

tepung talas dalam tepung komposit terigu 

(TT) dan tepung pisang talas (TP), tetapi 

penurunnya tidak sebesar penurunan kadar 

protein. Kadar lemak crackers berkisar antara 

12,60-13,01% untuk crackers yang dihasilkan 

dari 100% TP dan 100% TT. Berkurangnya 

kadar lemak ini disebabkan oleh lebih 

rendahnya kadar lemak pisang talas (0,2%) 

dibanding kadar lemak terigu (1,0%) 

(Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat 

Direktorat Gizi Masyarakat, 2018). Ada 

kemungkinan bahwa kadar lemak TP lebih 

besar dibanding kadar lemak daging pisang 

talas. Tetapi kenaikannya akibat hilangnya 

kadar air, masih menyebabkan kadar lemak 

TP masih lebih rendah dari kadar lemak TT. 

Kadar karbohidrat 

Kadar karbohidrat crackers yang 

dihasilkan berkisar antara 69,31-74,11% 

untuk penggunaan 100% TT dan 100% TP. 

Kadar karbohidrat crackers naik secara nyata 

(p<0,05) seiring dengan naiknya kadar tepung 

pisang talas (TT) dalam tepung komposit 

terigu (TT) dan TP. Hal ini berkaitan dengan 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.
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kadar protein, sebelumnya disebutkan bahwa 

kadar protein crackers turun secara nyata 

(p<0,05) dengan naiknya TP, yang berimbas 

pada naiknya kadar karbohidrat crackers 

secara nyata (p<0,05) karena keduanya 

merupakan komponen yang saling 

melengkapi (komplemen). 

Kadar karbohidrat pisang talas segar 

adalah 26,7%, yang nilainya mungkin 

menjadi lebih besar dari kadar karbohidrat TT 

(77,2%), setelah menjadi produk tepung 

karena kehilangan Sebagian besar air. 

Kandungan air pisang talas segar adalah 

71,0% (Direktorat Jenderal Kesehatan 

Masyarakat Direktorat Gizi Masyarakat, 

2018). Sampai saat ini belum ada data tentang 

kadar karbohidrat tepung pisang talas. 

Kadar abu 

Kadar abu crackers naik secara nyata 

(p<0,05) seiring dengan naiknya kadar tepung 

pisang talas (TP) dalam formula tepung 

komposit terigu (TT) dan TP, hal ini 

disebabkan kadar abu TP lebih besar 

dibanding kadar abu TT. Kadar abu pisang 

talas segar adalah 0,9%, sedangkan TT adalah 

1,0%. Dalam proses pembuatan TP sebagian 

besar air yang terkandung dalam pisang talas 

segar hilang sehingga kadar lemak TP dapat 

lebih besar dibanding kadar lemak TT. Kadar 

air pisang talas segar adalah 71% (Direktorat 

Jenderal Kesehatan Masyarakat Direktorat 

Gizi Masyarakat, 2018). Tidak ada 

persyaratan kadar abu dalam standar nasional 

Indonesia untuk biskuit (BSN, 2011). 

 

KESIMPULAN 

Formula tepung komposit terigu (TT) 

dan tepung pisang talas (TP) berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik sensoris hedonik 

dan mutu hedonik untuk warna, aroma, rasa, 

dan tekstur crackers, begitu pula pengaruhnya 

terhadap karakteristik kimianya (kadar air, 

kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar 

karbohidrat). Formula tepung komposit 75% 

TT dan 25% TP direkomendasikan untuk 

digunakan dalam pembuatan crackers pisang 

talas berdasarkan capaian respons sensoris 

hedonik paling baik, yaitu agak disukai 

(skor=6 dari 1-7). Karakteristik mutu hedonik 

crackers yang dihasilkan adalah berwarna 

kuning cerah kecokelatan, agak beraroma 

pisang, asin dan berasa pisang, dan bertekstur 

renyah. Crackers tersebut mempunyai 

karakteristik kimia dengan kadar air 4,52%, 

kadar protein 9,07%, kadar lemak 12,75%, 

kadar karbohidrat 71,11%, dan kadar abu 

2,55%. 
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