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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung rebung dengan tepung terigu terhadap karakteristik kimia
dan sensori cookies.Rancangan percobaanyang digunakan adalahRancangan Acak Lengkapyang terdiri dari satu perlakuan, yaitu
perbandingan tepung rebung dengan tepung terigu. Perbandingan tepung rebung dengan tepung terigu terdiri dari 3 taraf, yaitu: 1:2,
2:1 dan 3:1. Seluruh data satuan percobaan hasil rata-rata didapatkandari tiga kali ulangan. Hasil percobaan kadar HCN menunjukkan
tepung rebung tanpa perebusan sebesar 29,06 ppm, dengan perebusan 20 menit sebesar 4,86 ppm, dan perebusan 40 menit sebesar 4,32
ppm. Sedangkan hasil percobaan komposisi tepung menunjukkan bahwa perbandingan tepung rebung dan tepung terigu berpengaruh
nyata terhadap kadar air, abu, protein, lemak dan kadar serat kasar cookies yang dibuat. Semakin tinggi kadar tepung rebung (3:1),
semakin tinggi kadar abu cookies (2,53%), semakin rendah kadar protein cookies (5,46%), semakin rendah kadar lemak cookies
(19,17%),dan semakin tinggi kadar serat kasar cookies (13,80%).Perbandingan tepung rebung dan tepung terigu berpengaruh nyata
terhadap sifat sensori cookies rebung.

Kata kunci: karakteristik, cookies , rebung, tepung

Abstract

Doddy A Darmajana, Novianti Wulandari, Rima Kumalasari, and Ade Chandra Irwansyah. 2019. Influence of Ratio of
Bambooshoot Flour (Dendrocalamus asper) and Wheat Flour on The Chemical Characteristics and Sensory Characteristics
of Cookies

The aims of this research are to determine the influence of the ratio of bamboo shoot flour with wheat flour to the chemical and
sensorycharacteristics of cookies. The research method uses experimental methods, completely randomized design with one treatment,
namely the ratio of bamboo shoot flour with wheat flour. Ratio of bamboo shoot flour and wheat flour consists of 3 levels, namely: 1:
2,2: 1 and 3: 1. All experimental unit data averaged three replications. The experimental results of HCN levels showed that bamboo
shoots without boiling flour were 29.0621 ppm, with boiling of 20 minutes of 4.86 ppm, and boiling of 40 minutes of 4.32 ppm. While
the results of the flour composition experiment showed that the ratio of bamboo shoot flour and wheat flour significantly affected the
water content, ash, protein, fat and crude fiber content of cookies made. The higher the level of bamboo shoot flour(3:1), the higher the
ash content of cookies(2,53%), the lower the level of protein cookies(5,46%), the lower the fat content of cookies(19,17%), and the
higher the level of crude fiber cookies(13,80%).Ratioof bamboo shoot flour and wheat flour significantly affected the sensory properties
of bamboo shoot cookies.

Keywords: characteristics,cookies , bambooshoot, flour
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PENDAHULUAN

Cookies merupakan camilan selingan yang dapat
dimakan kapan saja baik oleh anak-anak, remaja, maupun
orang dewasa'?. Rasanya yang manis cukup popular dan
digemari oleh masyarakat perkotaan maupun pedesaan.
Cookies memiliki daya simpan yang relatif panjang
dengan penggunaan pengemas yang baik>.

Karakteristik cookies bergantung terhadap formula
yang berasal dari bahan utama dan bahan tambahan yang
digunakan. Bahan dasar dalam proses pembuatan cookies
adalah tepung terigu dengan kadar protein rendah dan
bahan tambahan lain yang membentuk suatu formula,
kemudian dicetak dan dipanggang. Cookies merupakan
salah jenis dari biskuit adalah makan yang siap santap,
mempunyai daya simpan cukup lama (produk kering) dan
mempunyai kandungan nutrisi yang baik bagi kesehatan
serta dapat dibuat dengan berbagai tipe dan rasa’.

Cookies memiliki kandungan protein, lemak,
mineral (kalium, zat besi), vitamin (vitamn B, vitamin
E) yang dibutuhkan bagi tubuh sehingga baik untuk
dikonsumsi sebagai makanan selingan untuk anak-anak
hingga orang dewasa’.

Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki
sumber daya alam yang beragam. Berbagai jenis tanaman
dapat tumbuh baik serta bermanfaat bagi kesehatan
manusia. Salah satu tanaman yang dapat tumbuh baik
di Indonesia adalah rebung. Rebung merupakan tunas
muda bambu yang memiliki potensi yang besar untuk
dikembangkan sebagai pangan lokal. Namun, pada
pemanfaatannya rebung hanya digunakan sebagai sayur
atau kuliner tradisional masyarakat Indonesia.

Rebung segar memiliki kandungan gizi yang
sebagian besar terdiri dari air yaitu 90,6%, protein
(2,29%), lemak (0,23%), pati (1,68%), dan serat (3,07%)
dari 100 gram bahan segar®.

Pada umumnya, semua rebung dapat menghasilkan
getah berwarna putih. Getah ini mengandung zat
glucosida yang mengandung asam sianida sehingga,
rebung terasa lebih pahit. Asam sianida pada rebung
terbentuk secara enzimatis dari dua senyawa prekursor
(bakal racun) yaitu linamarine dan mertil linamarine’.

Bila umbi mengalami kerusakan secara mekanis
(terpotong atau tergores), kedua senyawa prekusor itu
akan mengadakan kontak dengan enzim linamarine dan
oksigen dari udara yang merombaknya menjadi glukosa,
aseton, dan asam sianida.

Asam sianida larut dalam air, hal ini dapat terlihat
dari semakin memudarnya warna rebung saat dicuci.
Akan tetapi, pencucian tidak bisa menghilangkan atau

menurunkan asam sianida secara signifikan. Asam
sianida bisa dihilangkan dengan perlakuan perebusan,
perendaman, ataupun pengukusan®.

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung rebung dengan tepung terigu
terhadap karakteristik kimia dan sensori cookies. Manfaat
penelitian sebagai upaya meningkatkan bahan baku lokal
yaitu rebung dan meningkatkan nilai ekonomis.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah rebung varietas betung yang batang bambunya
sudah berumur diatas 2 tahun dengan karakteristik fisik
yang dimiliki adalah tekstur renyah dibandingkan rebung
lainnya dan memiliki aroma khas rebung betung (tidak
menyengat aroma HCN) yang diperoleh dari Bogor,
Jawa Barat, tepung terigu, gula halus, margarin, kuning
telur, susu bubuk, baking powder, vanilli, dan garam
yang diperoleh dari Griya Subang. Semua bahan kimia
dan pelarut menggunakan analytical grade atau pro analis

(pa).

Alat

Alat yang digunakan diantaranya adalah mixer
(philips), timbangan digital (quattro), chopper (philips),
oven. cabinet dryer, tray, sendok, loyang, spatula, baskom,
pisau, cabinet dryer, panci, tray, baskom, slicer, chopper,
dan mesh 80. Alat yang digunakan untuk analisis berupa
alat-alat gelas (Pyrex®) yang lazim digunakan, batang
pengaduk, neraca analitik, saringan, destilasi, pipet,
tabung reaksi, saringan, spektrofotometer (UNICO).

Metode

Rancangan percobaan menggunakan metoda
Rancangan Acak Lengkap dengan satu perlakuan, yaitu
perbandingan tepung rebung dengan tepung terigu.
Analisis yang dilakukan terhadap respon kimia dan
sensori dilakukan secara simplo. Seluruh data satuan
percobaan merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangan.
Perbandingan tepung rebung dengan tepung terigu
terdiri dari 3 taraf, yaitu:

al —: 1:2 (1 bagian tepung rebung: 2 bagian tepung terigu)

a2 : 2:1 (2 bagian tepung rebung: 1 bagian tepung terigu)
a3 : 3:1 (3 bagian tepung rebung: 1 bagian tepung terigu)
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan Tepung Rebung (Bambooshoot Flour)

Pl Taew

Preparasi Tepung Rebung (TR) (1:2, 2:1 dan 3:1), hingga adonan tercampur secara
merata. Kemudian, adonan di cetak menggunakan
cetakan kue dengan ketebalan 0,3 cm dengan diameter
2 cm dan disusun di dalam loyang. Kemudian dilakukan

pemanggangan pada suhu 145°C selama 10 menit.

Preparasi atau persiapan pembuatan Tepung
Rebung (TR) mengikuti diagram alir seperti Gambar 1.

Preparasi Cookies

Prosedur kerja untuk pembuatan cookies adalah
bahan yang akan digunakan ditimbang sesuai dengan
basis. Dilakukan proses pencampuran I yaitu gula halus,

Karakteristik Sensori

Karakteristik  sensori yang dilakukan yaitu

margarin, dan kuning telur selama 5 menit menggunakan
mixer kemudian, baking powder, susu bubuk, vanilli, dan
garam dimasukkan ke dalam baskom hasil pencampuran
I dan di campurkan menggunakan mixer selama 3
menit. Hasil pencampuran kemudian di tambahkan
tepung rebung dan tepung terigu dengan perbandingan
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menggunakan uji hedonik terhadap sifat sensoris bahan
yang diuji meliputi: warna cokelat, aroma cookies,
kerenyahan, rasa manis, dan after taste pahit. Uji hedonik
adalah penilaian seseorang terhadap sifat sensoris bahan
yang menyebabkan orang menyukainya’. Kriteria skala
hedonik dapat dilihat padaTabel 1.
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Tabell 1. Kriteria Skala Hedonik

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat Tidak Suka 1
Tidak Suka 2
Agak Tidak Suka 3
Netral 4
Agak Suka 5
Suka 6
Sangat Suka 7

(Sumber :Soekarto, 1985)

Karakteristik Kimia

Karakteristik kimia yang dilakukan adalah
analisis kadar air metode gravimetri, kadar abu metode
gravimetri, kadar protein metode mikro Kjeldahl, kadar
lemak metode Soxhlet, dan kadar serat kasar metode
gravimetri. Analisis kadar serat kasar bertujuan untuk

mengetahui total serat yang terdapat pada cookies rebung
10

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar HCN

Bahan baku rebung mengandung kadar air sebesar
89,5% dan HCN sebesar 29,36 ppm.

Proses perebusan kedua pada rebung bertujuan
untuk menurunkan kandungan asam sianida dan
menetralkan garam yang menempel pada rebung ketika
perebusan pertama. Sehingga, tepung yang dihasilkan
tidak memiliki rasa atau bersifat netral. Hasil analisis
kimia HCN pada tepung rebung dengan waktu perebusan
yang berbeda, disajikan pada Tabel 2.

Kadar air

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap  cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap kadar air cookies rebung.
Data analisa pengaruh perbandingan tepung terhadap
kadar air cookies rebung disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan bahwa perbandingan tepung
berpengaruh nyata terhadap kadar air cookies yang
dihasilkan. Pengaruh perbandingan tepung rebung dan
tepung terigu (1:2), berbeda nyata dengan perlakuan
(2:1) dan (3:1), terhadap kadar air cookies rebung dan.
Semakin banyak tepung rebung yang digunakan, kadar
air semakin rendah.Hal ini dikarenakan kadar air awal
tepung rebung yang lebih rendah daripada kadar air
tepung terigu dapat mempengaruhi kadar air pada

cookies yang dihasilkan. Berdasarkan hasil penelitian
pendahuluan kadar air tepung rebung yaitu 6,12%,
lebih rendah jika dibandingkan tepung terigu yaitu 12%
berdasarkan penelitian''.

Kadar air cookies dapat dipengaruhi oleh kadar
karbohidrat dan serat kasar yang terkandung pada tepung.
Hal ini didukung pernyataan'>"* yang menyatakan
bahwa serat kasar yang terdapat dalam bahan memiliki
kemampuan untuk mengikat air. Semakin banyak
kandungan serat kasar pada bahan maka, air yang terikat
dengan serat semakin banyak sehingga, kadar air produk
semakin rendah.

Sifat fisik serat kasar adalah kapasitasnya untuk
mengikat air yaitu kemampuan serat yang tidak larut
dalam air untuk mengembang dan menyerap air '+ >,

Menurut penelitian'® karbohidrat pada tepung
rebung sebesar 47,04% dan serat kasar sebesar 15,77%
sedangkan menurut penelitian'” karbohidrat pada tepung
terigu sebesar 60% dan serat kasar sebesar 2%. Serat
kasar merupakan bagian dari karbohidrat kompleks
(polisakarida) diantaranya adalah selulosa, hemiselulosa,
dan lignin yang terdapat pada tanaman.

Karbohidrat berperan dalam pembuatan adonan.
Bahan yang mengandung karbohidrat tinggi akan
mengalami penurunan kadar air terhadap produk yang
dihasilkan karena terjadi interaksi antara pati dan
protein. Granula pati akan melekat pada protein selama
pembentukan adonan. Kelekatan antara granula pati dan
protein akan menimbulkan kontinuitas adonan sehingga
air tidak dapat diikat secara sempurna karena ikatan
hidrogen yang mengikat air telah dipakai untuk interaksi
pati dan protein'®,

Kadar Abu Cookies Rebung

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap  cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
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Tabel2. Hasil Analisis HCN Tepung Rebung

No Waktu Perebusan Air (%) HCN (ppm)
1 20 menit 6,12% 4,86 ppm
2 40 menit 8,06% 4,32 ppm

berpengaruh nyata terhadap kadar abu cookies rebung.
Data analisa disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2 dapat dilihat bahwa perbandingan tepung
yang berbeda pada produk cookies rebung berpengaruh
nyata terhadap kadar abu cookies. Semakin banyak tepung
rebung maka, kadar abu pada cookies semakin tinggi.
Kadar abu pada tepung rebung lebih tinggi dibandingkan
tepung terigu sehingga, mempengaruhi terhadap produk
cookies rebung yang dihasilkan. Berdasarkan penelitian
19, menunjukkan bahwa tepung rebung mengandung
kadar abu sebesar 33,4%, sedangkan menurut penelitian
20 kadar abu pada tepung terigu sebesar 1,3%.

Menurut?!, abu merupakan salah satu faktor yang
menentukan kualitas suatu bahan. Kadar abu merupakan
campuran dari komponen anorganik atau mineral yang
terdapat pada suatu bahan pangan. Penentuan kadar abu
bertujuan untuk mengontrol konsentrasi garam anorganik
seperti natrium, kalium, karbonat, dan fosfat. Apabila
kadar abunya tinggi, maka kandungan mineralnya juga
tinggi. Akan tetapi, kadar abu yang terlalu tinggi dapat
menyebabkan penurunan daya tahan adonan terhadap
pengembangan?2,

Besarnya kadar abu produk pangan tergantung pada
besarnya kandungan mineral. Mineral yang terdapat
dalam bahan terbagi menjadi dua yaitu garam organik
(asam mallat, oksalat, asetat,) dan garam anorganik
(fosfat, karbonat, klorida, sulfat, nitrat)>>. Menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI 2973 : 2011), syarat
mutu kadar abu untuk cookies maksimal sebesar 2%.

Kadar Protein Cookies Rebung

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap kadar protein cookies
rebung. Data analisadisajikan pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil pengamatan uji lanjut Duncan
dapat disimpulkan bahwa, perlakuan perbandingantepung
rebung dan tepung terigu, menunjukkan hasil yang
berbeda nyata terhadap kadar protein.Semakin tinggi
kandungan tepung rebung, kadar protein cookies yang
dihasilkan semakin rendah. Kadar protein cookies
dipengaruhi oleh kadar protein yang terdapat dalam
tepung sebagai bahan baku utama. Menurut penelitian
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24 kadar protein pada tepung rebung sebesar 3,5%
sedangkan menurut penelitian® kadar protein pada
tepung terigu sebesar 8§%.

Kadarproteintepungterigulebihtinggidibandingkan
kadar protein tepung rebung. Hal ini dipengaruhi oleh
kandungan gluten yang ada dalam tepung terigu. Gluten
merupakan senyawa yang terdapat pada tepung terigu
yang terdiri dari gliadin (20-25%) dan glutenin (35-40%)
bersifat kenyal dan elastis. Hal ini didukung pendapat
26 yang menyatakan kandungan gluten yang tinggi akan
mempengaruhi kadar protein produk sehingga, ketika
ditambahkan dalam suatu produk dapat meningkatkan
kadar protein. Menurut Standar Nasional Indonesia
(SNI 2973 : 2011), syarat mutu kadar protein untuk
cookiesminimal sebesar 5%.

Kadar Lemak Cookies Rebung

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak cookies rebung.
Data analisa disajikan pada Tabel 3.

Berdasarkan hasil pengamatan uji lanjut Duncan
dapat disimpulkan bahwa perlakuan perbandingan
tepung rebung dengan tepung terigu 1:1 tidak berbeda
nyata dengan 2:1. Sedang kedua perlakuan tersebut
berbeda nyata terhadap perbandingan tepung 3:1 dengan
kadar lemak yang rendah. Semakin tinggi kadar tepung
rebung, kadar lemak cookies yang dihasilkan semakin
rendah. Kadar lemak cookies dipengaruhi oleh kadar
lemak yang terdapat dalam tepung. Menurut penelitian®’
kadar lemak pada tepung rebung sebesar 1,5% sedangkan
menurut penelitian®® kadar lemak pada tepung terigu
sebesar 1,95%.

Kadar lemak pada cookies paling besar dipengaruhi
oleh jumlah margarin yang digunakan. Kandungan lemak
dalam adonan cookies merupakan salah satu faktor yang
berkontribusi pada cookies yang dihasilkan. Di dalam
adonan, lemak memberikan fungsi shortening dan
fungsi tesktur sehingga cookies menjadi lebih lembut®.
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 2973 : 2011),
syarat mutu kadar lemak untuk cookiesminimal sebesar
9,5%.
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Kadar Serat Kasar Cookies Rebung

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap  cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap kadar serat kasar cookies
rebung. Data analisa disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3 menunjukkan bahwa perbandingan tepung
rebung dan tepung terigu yang berbeda berpengaruh
nyata terhadap kadar seratkasar cookies. Semakin banyak
tepung rebung yang digunakan maka, kadar serat kasar
yang dihasilkan semakin tinggi. Tepung rebung memiliki
kadar serat kasar yang lebih tinggi dibandingkan tepung
terigu. Menurut penelitian®® serat kasar pada tepung
rebung sebesar 15,77% sedangkan menurut penelitian®!
serat kasar pada tepung terigu sebesar 2%.

Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak
terhidrolisis oleh asam dan basa. Serat kasar terdiri
dari selulosa, hemiselulosa, dan lignin. Selulosa
adalah zat penyusun tanaman yang jumlahnya banyak,
sebagai material struktur dinding sel semua tanaman.
Hemiselulosa adalah polisakarida pada dinding sel
tanaman yang larut dalam alkali dan menyatu dengan
selulosa. Lignin adalah senyawa penyusun tanaman yang
tidak larut dalam air2.

Serat kasar berbeda dengan serat makanan namun,
kandungan serat makanan biasanya 216 kali lebih besar
dibandingkan serat kasar. Serat makanan terbagi ke dalam
dua kelompok yaitu serat makanan tak larut (unsoluble
dietary fiber) dan serat makanan larut (soluble dietary
fibery®

Karateristik Warna Cookies

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap warna cokelat pada cookies
rebung yang dihasilkan. Data hasil analisa pengaruh
perbandingan tepung terhadap warna cokelat produk
cookies rebung disajikan pada Tabel 4.

PadaTabel 4 dapat dilihat bahwa perbandingan
tepung berpengaruh nyata terhadap warna cokelat
cookies rebung. Warna pada produk makanan merupakan
daya tarik untuk konsumen. Semakin banyak tepung
rebung yang digunakan maka warna cokelat cookies
yang dihasilkan semakin kuat bahkan kehitaman. Hal ini
dapat terlihat dari semakin rendah penilaian konsumen
yang menunjukkan daya tarik semakin berkurang.
Perbandingan tepung rebung dengan tepung terigu pada
taraf 3:1 memiliki warna agak kehitaman sehingga
kurang menarik bagi konsumen dan nilai yang dihasilkan
lebih rendah. Menurut M. Haryani dkk (2014), semakin
tinggi perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
dalam pembuatan donat nilai kesukaan warna dan rasa
semakin rendah. Warna merupakan atribut fisik yang
dinilai terlebih dahulu oleh konsumen.

Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap
berasal dari penyebaran spektrum sinar. Warna bukan
merupakan suatu zat atau benda melainkan suatu sensasi
seseorang karena adanya rangsangan dari seberkas
energi radiasi yang jatuh ke indera mata atau retina
mata. Timbulnya warna dibatasi oleh faktor terdapatnya
sumber sinar. Pengaruh tersebut terlihat apabila suatu
bahan dilihat ditempat yang suram dan ditempat gelap,
akan memberikan perbedaan warna yang mencolok
(Kartika, 1987).

Tepung rebung yang dihasilkan berwarna cokelat
sehingga, mempengaruhi warna adonan cookies. Warna
cokelat yang terbentuk pada tepung rebung karena adanya
reaksi oksidatif oleh enzim polifenol oksidase terhadap
senyawa fenolik yang terkandung dalam rebung. Pada
tahap awal terjadi reaksi hidroksilase monofenol menjadi
difenol selanjutnya oksidasi difenol menjadi kuinon
yangberkontribusi memberikan warna cokelat (Muryati
dkk, 2016).

Warna cokelat kehitaman pada cookies yang
dihasilkan setelah proses pemanggangan merupakan
hasil reaksi pencoklatan non enzimatis atau reaksi

Tabel 3. Pengaruh Perbandingan Tepung Terhadap Sifat Kimia Cookies Rebung

Perbandingan Air (%) Abu (%) Protein (%) Lemak (%) Serat Kasar (%)
Tepung

al (1:2) 3,60b 1,74a 6,40c 20,70 b 10,60a

a2 (2:1) 1,48b 2,08 b 6,03 b 20,09b 12,53 b

a3 (3:1) 1,35a 2,53 ¢ 5,46a 19,17a 13,80 ¢

Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata untuk masing-masing perlakuan pada uji lanjut Duncan

pada taraf 5%.
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maillard. Reaksi pencoklatan dapat didefinisikan sebagai
urutan peristiwa yang dimulai dengan reaksi gugus
amino pada asam amino, peptida, atau protein dengan
gugus hidroksil glikosidik pada gula, yang diakhiri
dengan pembentukan polimer nitrogen berwarna cokelat
atau melaniodin, sehingga pada suhu tinggi mencapai
100°C akan menghasilkan warna cokelat yang kuat
pada permukaan bahan (Deman, 1997 dalam Saptadita
2017).

AromaCookies

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap  cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap aroma cookies. Data
hasil analisa pengaruh perbandingan tepung terhadap
aromacookies rebung disajikanpada Tabel 3.

Tabel 4, menunjukkan bahwa perbandingan tepung
rebung dan tepung terigu berpengaruh nyata terhadap
aroma cookies yang dihasilkan. Aroma lebih banyak
berhubungan dengan panca indra pembau. Aroma
merupakan faktor penting untuk menentukan tingkat
penerimaan konsumen terhadap suatu produk, sebab
sebelum dimakan biasanya konsumen terlebih dahulu
mencium aroma dari produk untuk menilai layak
tidaknya produk tersebut dimakan. Aroma yang enak
dapat menarik perhatian sehingga, konsumen lebih
cenderung menyukai makanan dari aroma (Winarno,
2004).

Aroma dihasilkan dari interaksi antara zat-
zat dengan jutaan rambut getar pada sel epitelium
olfaktori yang terletak di langit-langit rongga hidung.
Agar menghasilkan aroma, zat harus dapat menguap,
sedikit larut dalam air atau sedikit larut dalam minyak
(Setyaningsih dkk, 2010).

Aroma cookies dengan perbandingan tepung rebung
dan tepung terigu 1:2 lebih disukai panelis dibandingkan
dengan perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
2:1 dan 3:1, untuk berbagai tingkat suhu pemangganggan.
Hal tersebut dikarenakan semakin meningkatnya
kandungan tepung rebung yang digunakan maka aroma
dari tepung rebung menjadi lebih kuat dibandingkan
dengan aroma cookies pada umumnya.

Kerenyahan

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap  cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap kerenyahan cookies.

Tabel 4 menunjukkan bahwa perbandingan tepung
rebung dan tepung terigu berpengaruh nyata terhadap
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kerenyahan cookies yang dihasilkan. Perbandingan
tepung rebung dan tepung terigu 1:2, nilai kerenyahan
berbeda nyata dengan perbandingan 2:1 dan 3:1.
Kerenyahan cookies pada perbandingan tepung rebung
dan tepung terigu 1:2 lebih disukai panelis. Tekstur bahan
pangan kebanyakan ditentukan oleh kandungan air,
lemak, karbohidrat (seperti pati, selulosa dan protein).
Tekstur suatu produk berkaitan dengan kadar air dan
kadar protein di mana semakin tinggi kadar protein
akan semakin menyerap air. Perubahan pada tekstur
disebabkan karena hilangnya cairan, berkurangnya
lemak, pembentukan atau pemecahan emulsi, hidrolisa,
atau polimerisasi karbohidrat dan hidrolisa atau koagulasi
protein (Fellows, 2000).

Kerenyahan merupakan sensasi tekanan yang dapat
diamati dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah dan
ditelan) ataupun perabaan dengan jari. Dalam penelitian
ini, pengamatan yang dilakukan dengan penentuan
tekstur sensori berdasarkan kerenyahan cookies ketika
digigit. Berdasarkan hasil pengujian sensori, semakin
tinggi perbandingan tepung rebung pada pembuatan
cookies maka kerenyahan yang di hasilkan pada cookies
cenderung makin tidak di sukai oleh panelis(Setyaningsih
dkk, 2010).

Rasa Manis

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap cookiesrebung menunjukkan bahwa perbanding
tepung rebung dan tepung terigu berpengaruh nyata
terhadap rasa manis pada cookies rebung.

Pada Tabel 4 dapat dilihat bahwa perbandingan
tepung rebung dan tepung terigu berpengaruh terhadap
rasa maniscookies rebung yang dihasilkan. Perbandingan
tepung rebung dan tepung terigu (1:2) berbeda dengan
perlakuan lainnya dan paling disukai oleh panelis. Hal
ini dikarenakan, konsentrasi tepung terigu lebih banyak
dibandingkan tepung rebung sehingga, rasa manis lebih
kuat dan tidak terkompensasi oleh rasa pahit dari tepung
terigu.

Penginderaan tentang rasa berasal dari indera
pengecap (lidah) yang dibagi menjadi 4 macam yaitu
asin, manis, pahit, dan asam. Pada konsentrasi tinggi,
indera pengecap akan mudah mengenal rasa-rasa dasar
tersebut. Rasa dapat ditangkap oleh indera pengecap
karena, ada zat yang terlarut di dalam lidah kemudian
di respon oleh kuncup pengecap yang tersusun dari
sel-sel yang berukuran kecil pada lidah (mikrovilli)
kemudian otak akan menentukan rasa yang dihasilkan
tersebut. Rasa pada produk pangan dipengaruhi oleh
bahan utama yang digunakan dan bahan penunjang. Rasa
merupakanfaktor penting bagi konsumen dalam memilih
produk (Priskilla,2012).



Pengaruh Perbandingan Tepung Rebung (Dendrocalamus asper) dan Tepung Terigu terhadap Karakteristik Kimia dan Karakteristik

Sensori Cookies (Doddy A Darmajana et al)

Semakin tinggi konsentrasi tepung rebung yang
digunakan maka intensitas rasa manis yang dihasilkan
semakin berkurang dan penilaian panelis semakin rendah.
Hal ini dikarenakan dalam tepung rebung masih terdapat
kandungan asam sianida meskipun dalam konsentrasi
kecil sehingga, rasa pahit pada tepung rebung dapat
mempengaruhi rasa manis pada cookies.

Beberapa komponen yang berperan dalam penentuan
rasa pada produk pangan diantaranya adalah aroma,
bahan yang digunakan, tekstur, tingkat kematangan,
dan penerimaan temperatur di dalam mulut. Rasa
merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil perpaduan
bahan pembentuk dan komposisinya pada suatu produk
makanan (DeMan, 1997 dalam Saptadita, 2017).

After Taste Pahit

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA)
terhadap  cookies rebung menunjukkan bahwa
perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadapterhadap after taste pahit
pada cookies rebung yang dihasilkan. Data hasil analisa
sensoriafter taste pahit produk cookies rebung disajikan
pada Tabel 4.

Tabel 4 menunjukkan bahwa perbandingan tepung
rebung dan tepung terigu berpengaruh nyata terhadap
after taste pahit cookies yang dihasilkan. After taste pahit
pada perlakuan perbandingan tepung rebung dengan
tepung terigu 1:2 lebih disukai panelis.

After taste pahit dapat disebabkan oleh hidrolisis
asam amino yang terjadi pada reaksi maillard saat
pemanggangan cookies sehingga mempengaruhi citarasa
yang dihasilkan yaitu timbul rasa pahit. Selain itu,
perbandingan tepung rebung juga memberikan pengaruh
rasa pahit pada cookies karena masih mengandung

asam sianida meskipun dalam konsentrasi rendah.
Semakin tinggi suhu pemanggangan dan semakin tinggi
konsentrasi rebung maka, after taste pahit semakin
tidak disukai panelis. After taste yakni rasa yang masih
tertinggal di mulut walau sampel sudah tidak ada di
mulut lagi. After taste pada cookies diharapkan memiliki
nilai rendah karena, atribut penilaian tersebut tidak
diharapkan pada produk cookies. (Kartika, 1987).

KESIMPULAN

1. Perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap kadar air, abu, protein,
lemak dan kadar serat kasar cookies yang dibuat.
Semakin tinggi kadar tepung rebung, semakin tinggi
kadar abu cookies, semakin rendah kadar protein
cookies, semakin rendah kadar lemak cookies,
semakin tinggi kadar serat kasarcookies.

2. Perbandingan tepung rebung dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap sifat sensoricookies
rebung.Semakin tinggi kadar tepung rebung, semakin
rendah nilai warnacokelat cookies, semakin rendah
nilai aroma cookies, semakin rendah nilai kerenyahan,
semakin rendah nilai rasa maniscookies, semakin
tinggi nilai After Tastepahitcookies .
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membantu dalam pelaksanaan kegiatan penelitian.

Tabel 4. Pengaruh Perbandingan Tepung Terhadap Nilai Sensori Cookies Rebung

Perbandingan Warna cokelat Aroma Kerenyahan Rasa manis After taste pahit
Tepung

al (1:2) 4,88¢c 481 a 4,57 b 4,84 ¢ 491c

a2 (2:1) 4,16b 4,08 b 3,63a 3,69b 3,47b

a3 (3:1) 320a 3,56¢ 382a 3,12a 2,97a

Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata untuk masing-masing perlakuan pada uji lanjut Duncan

pada taraf 5%.
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