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SUMMARY

TERIKA TIURMA MARIA TAMPUBOLON. The effect of tapai addition and 

baking temperature on the physical, Chemical and sensory characteristics of 

cookies. Supervised by PARWIYANTI and MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI
The objective of this research was to study the effect of tapai addition and 

baking temperature on the physical, Chemical and sensory characteristics of 

cookies. This research was conducted at the Chemical Laboratory of Agricultural 

Products, Department of Agricultural Technology, University of Sriwijaya, 

Indralaya ffom November 2012 to November 2014.
This research used a Factorial Completely Randomized Design with two 

factors and three replications. A factor was the tapai addition and wheat flour with 

four levels (0% :100%, 20%:80%, 40%:60%, 60%:40%) and B factor was the 

baking temperature with two levels (160°C and 180°C).
The results showed that the tapai addition had significant effects on 

moisture content and colour (lightness, chroma, hue) whereas baking temperature 

had significant effects on chroma and hue. The interaction between tapai addition 

and baking temperature had significant effects on the hue and sensory of cookies. 

Treatment tapai addition of 20% : 80% wheat flour, the baking temperature of 

160°C (A2Bj) was the best treatement with physical characteristics (24.13 gf 

texture, lightness 74.80%, chroma 27.10%, hue 79.93°), Chemical (moisture 

content of 2.35%, ash of 0.59%) and sensory characteristic by scoring preferences 

3.2 of colour, 3.44 of taste, 3.2 of flavor and 3.16 of texture.

Keywords : Cookies, tapai, baking temperature.
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RINGKASAN

TERIKA TIURMA MARIA TAMPUBOLON. Pengaruh Penambahan Tapai 

Ubi Kayu (Manihot utilissima) dan Suhu Pemanggangan Terhadap Karakteristik 

Fisik, Kimia dan Sensoris Cookies. Dibimbing oleh PARWIYANTI dan

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI
Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan

tapai ubi kayu {Manihot utillisima) dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratoriumfisik, kimia dan sensoris cookies.

Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya,

Indralaya pada bulan November 2012 sampai dengan November 2014.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

dengan dua faktor perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor perlakuan A adalah 

penambahan tapai dan tepung terigu dengan empat taraf perlakuan (0%:100%, 

20%:80%, 40%:60%, 60%:40%) dan faktor perlakuan B adalah suhu 

pemanggangan cookies tapai dengan dua taraf perlakuan (160°C dan 180°C). 

Parameter yang diukur adalah kadar air, kadar abu, tekstur dan warna (lightness, 

chroma dan hue) serta karakteristik sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor perlakuan penambahan tapai 

berpengaruh nyata terhadap kadar air dan warna {lightness, chroma, hue), 

sedangkan faktor perlakuan suhu pemanggangan berpengaruh nyata terhadap 

chroma dan hue. Interaksi antara penambahan tapai dan suhu pemanggangan 

berpengaruh nyata terhadap hue dan karakteristik sensoris cookies. Perlakuan 

penambahan tapai 20% : tepung terigu 80%, dengan suhu pemanggangan 160°C 

(A2B1) adalah perlakuan terbaik dengan karakteristik fisik (tekstur 24,13 gf, 

lightness 74,80%, chroma 27,10%, hue 79,93°), kimia (kadar air 2,35%, kadar abu 

0,59%) dan sensoris dengan nilai kesukaan warna 3,2, rasa 3,44, aroma 3,2 dan 

tekstur 3,16 (biasa).

Kata Kunci: Cookies, tapai, suhu pemanggangan
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BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ubi kayu merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang tidak asing bagi 
penduduk Indonesia. Hal ini dikarenakan keberadaannya dapat disejajarkan 

dengan beras dan jagung yang merupakan bahan pokok sebagian besar 
masyarakat Indonesia. Namun pada kenyataannya ubi kayu kurang begitu 

dimanfaatkan. Dalam 100 g ubi kayu mengandung kalori 154. karbohidrat 36.8 g, 
lemak 0,3 g dan protein 1 g. Oleh sebab itu, perlu adanya pemanfaatan ubi kayu 

agar menjadi makanan yang memiliki nilai gizi yang cukup tinggi (Tarigan, 

2005).
Ubi kayu merupakan salah satu komoditas hasil pertanian yang banyak 

ditanam di Indonesia sebagai bahan baku utama industri tapioka, 
dimanfaatkan oleh industri, ubi kayu diolah menjadi berbagai macam produk 

olahan diantaranya adalah tapai ubi kayu. Tapai adalah pangan yang terbuat dari 
bahan baku yang bersumber dari karbohidrat, yang dibuat melalui proses 

fermentasi dengan menggunakan ragi tapai (Khasanah, 2014).
Tapai yang layak konsumsi, yaitu memiliki aroma yang harum, rasa yang 

enak dan manis serta tidak terlalu tinggi kadar alkoholnya (Keenan, 1986). Proses 

pembentukan tapai yaitu karbohidrat pada ubi kayu yang mengalami proses 

peragian oleh mikroba yang menyebabkan perubahan bentuk dari pati menjadi 
glukosa yang pada akhirnya menghasilkan alkohol dan asam. Fermentasi tapai 
yang baik dilakukan pada suhu 28°C hingga 30°C dan membutuhkan waktu 48 

jam (Chiang e t al, 2006).

Tapai ubi kayu dapat diolah menjadi tepung tapai ubi kayu yang 

berpotensi digunakan oleh industri kue, roti dan biskuit. Tapai ubi kayu juga 

dapat diolah menjadi campuran suatu produk makanan misalnya dodol tapai dan 

bubur tapai. Menurut Kasim (2009), tapai juga berpotensi dimanfaatkan sebagai 
bahan baku kue kering atau cookies.

Selain
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Menurut Dewayanti (2003), kue kering atau cookies merupakan jenis 

makanan yang umumnya dibuat dari tepung terigu dan susu, relatif renyah dan 

memiliki daya simpan lebih lama serta dapat dibuat dalam bentuk-bentuk yang 

Departemen Perindustrian dan Perdagangan RI (2008) 
menambahkan bahwa cookies dapat dijadikan makanan ringan yang sangat 
disukai oleh masyarakat. Proses pengolahan cookies terdiri dari beberapa tahap 

yaitu pembuatan adonan, pencetakan dan pemanggangan. Cookies dengan bahan 

baku tapai ini diharapkan dapat menjadi salah satu jenis makanan ringan.

berukuran kecil.

Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi tingkat kematangan cookies 

Suhu pemanggangan juga mempengaruhi waktu yangyang dihasilkan.
dibutuhkan adonan untuk menjadi produk sesuai dengan yang diinginkan

Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai 
pengaruh penambahan tapai ubi kayu {Manihot utilissima) dan suhu 

pemanggangan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies.

(Herudiyanto, 2008).

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan 

tapai ubi kayu {Manihot utillisima) dan suhu pemanggangan terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies.

1.3. Hipotesis

Diduga penambahan tapai ubi kayu {Manihot utillisima) dan suhu 

pemanggangan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

cookies yang dihasilkan.
sensoris

Universitas Sriwijaya
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