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SUMMARY

DITA HERFIANI. The Characterististics of Bangkit Cookies With the Addition of
Breadfruit Flour (Arfocarpus altilis P.) and Young Coconut Flour (Cocos nucifera
L.) (Supervised by BASUNI HAMZAH and AGUS WIJAYA).

The objective of the research was to determine the effects of breadfruit flour
and young cdconut flour addition on physical, chemical and sensory characterististics
of bangkit cookies. The research was conducted at the Laboratory of Agricultural
Chemistry Product, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,

Sriwijaya University, from February to May 2012.

A non factorial completely randomized design was used in this research. One
factor was studied, namely addition of breadfruit flour and young coconut flour with
5 levels . They were 50:0, 37.5:12.5, 25:25, 12.5:37.5 and 0:50 per cent, respectively.
All treatment were repeated three times. Observed parameters were physical (texture
and color), chemical (moisture content, ash content and dissoluble fiber content) and
sensory characteristics (hedonic test, including appearance, texture, aroma and
flavor).

The results showed that addition of breadfruit flour and young coconut flour
had significant effects on physical (color and texture), chemical (moisture content,
ash content and dissoluble fiber content) and sensory characteristics (appearance,
texture, aroma and flavour). The best product was bangkit cookies treated with 25:25
per cent of breadfruit flour and young coconut flour (As) with the following

characteristics: texture 608.9 gf; lightness 66.03%, chroma 29.3% and hue 64.03°;




respectively.




RINGKASAN

DITA HERFIANL Karakteristik Kue Bangkit dengan Penambahan Tepung Sukun
(Artocarpus altilis P.) dan Tepung Daging Kelapa Muda (Cocos nucifera L.)
(Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik kue bangkit dengan
penambahan tepung sukun dan tepung daging kelapa muda. Penelitian dilaksanakan
di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Februari 2012 sampai dengan
Mei 2012.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial. Satu
faktor yang dipelajari yaitu penambahan tepung sukun dan tepung daging kelapa
muda dengan S level. Perlakuan tersebut adalah 0:50, 37,5:12,5, 25:25, 12,5:37,5,
dan 0:50% semua perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada
penelitian ini yaitu karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar
air, kadar abu dan kadar serat kasar) dan karakteristik sensoris dengan uji hedonik
(warna, aroma, rasa dan tekstur).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan tepung
sukun dan tepung daging kelapa muda berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air,
kadar abu, tekstur, warna (lightness, hue) dan karakteristik sensoris (warna, aroma,
rasa dan tekstur). Perlakuan terbaik kue bangkit dengan penambahan tepung sukun
dan tepung daging kelapa muda adalah pada perlakuan A, (tepung sukun 25% dan

tepung daging kelapa muda 25%) dengan karakteristik sebagai berikut: kadar air




3,48%; kadar abu 1,02%; kadar serat kasar 1,85%; tekstur 608,9 gf; lightness

66,03%, chroma 29,3% dan hue 64,03°. Uji sensoris menunjukAn’bahWaaﬁQI "*ﬁ”-)

Aj adalah perlakuan yang disukai dari segi kenampakan, aroma, rasa dan

dengan skor 2,92; 2,76; 2,92 dan 2,93.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman sukun (Arfocarpus altilis P.) termasuk dalam famili Moraceae
berasal dari daerah pasifik yang kemudian dikembangkan di daerah Malaysia sampai
ke Indonesia. Sukun merupakan salah satu jenis tanaman hutan rakyat yang
memiliki nilai ekonomi cukup potensial untuk dikembangkan karena buahnya
memiliki kandungan gizi yang tinggi, sehingga diharapkan dapat dijadikan
komoditas pangan yang mempunyai prospek cerah untuk program ketahanan pangan
dan keanekaragaman pangan non beras disamping pemanfaatan kayunya rang
bersifat multiguna (Heyne, 1987 dalam Hamdan ef al., 2005).

Sukun mempunyai komposisi gizi yang relatif tinggi. Buah sukun
mengandung karbohidrat 35,5%, protein 0,1%, lemak 0,2%, abu 1,21%, fosfor
0,048%, kalsium 0,21%, besi 0,0026%, kadar air 61,8% dan serat atau fiber 2% per

100 gram berat basah. Keterbatasan pemanfaatan buah sukun di Indonesia

disebabkan oleh kurangnya informasi tentang komoditi sukun. Padahal komoditi
ini sangat potensial sebagai usaha menganekaragamkan makanan. Upaya untuk
meningkatkan daya guna sukun dan nilai ekonominya dapat dilakukan dengan

menganekaragamkan jenis produk olahan sukun, untuk itu perlu dikembangkan

2006). Selain buah sukun terdapat buah kelapa yang juga merupakan ta

yang melimpah di Indonesia yang berpotensi dikembangkan menjz
kelapa.
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Kelapa merupakan komoditas perkebunan yang memiliki potensi
pemanfaatan yang sangat luas, mulai dari kulit, sabut, daun, air hingga daging
kelapa. Bagi masyarakat Indonesia, kelapa merupakan bagian dari kehidupannya
karena semua bagian tanaman dapat dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan
ekonomi, sosial dan budaya (Mentri Negara Riset dan Teknologi, 2001).

Buah kelapa muda (Cocos nucifera L.) selain bernilai ekonomi tinggi, daging
buahnya memiliki komposisi gizi yang cukup baik, antara lain mengandung asam
lemak dan asam amino esensial yang sangat dibutuhkan tubuh. Mengingat
kandungan asam lemak omega 9 dan omega 6 pada daging kelapa muda cukup
tinggi, maka buah kelapa muda dapat menjadi salah satu alternatif untuk memenuhi
kebutuhan kedua jenis asam lemak tersebut (Kailaku ez al, 2005). Buah kelapa
muda memiliki serat kasar sebesar 0,37%. Selain itu juga kadar air cukup tinggi yaitu
di atas 80%, kadar lemak di atas 5% dan protein 0,9% (Direktorat Gizi Departemen
Kesehatan, 2007 dalam Latifah, 2010).

Buah sukun dan daging kelapa muda dapat dibuat tepung dan ditambahkan ke

dalam adonan pembuatan kue kering (cookies). Cookies adalah kue kering manis

berukuran kecil yang digolongkan berdasarkan cara pencampuran dan resep yang
digunakan, dengan adonan yang lunak, renyah dan tekstur yang kurang padat.
Pembuatan kue kering memerlukan bahan seperti tepung, kuning telur, baki g

powder yang merupakan komponen penting dan berpengaruh terhadap sifa

bagi masyarakat Indonesia merupakan makanan selingan.

Produk kue kering pada umumnya berbasis ten




mengandung serat makanan yang dibutuhkan tubuh (Suarni, 2003). Perbaikan rnutu
zat gizi dari segi serat kasar kue kering perlu dilakukan untuk meningkatkan efisiensi
sistem pencernaan yaitu dengan penambahan sumber serat ke dalam kue bangkit.
Sumber serat diet yang potensial tetapi sangat jarang digunakan dalam formulasi
pangan, yaitu serat diet alami (yang terdiri atas selulosa atau hamiselulosa dan
galaktomanan) yang berasal dari buah sukun dan daging buah kelapa muda.

Serat makanan (dietary fiber) adalah karbohidrat kompleks yang tidak dapat
dihancurkan oleh enzim-enzim pencernaan manusia. Kepentingan serat makanan
bagi tubuh manusia hampir dilupakan orang. Hal ini disebabkan oleh serat makanan
tidak mempunyai nilai gizi (kalori) dibandingkan dengan kandungan gizi makanan
lainnya seperti lemak, protein dan karbohidrat (Muchtadi, 2005).

Keberadaan serat makanan dalam menu sehari-hari terbukti dapat menjaga
dan meningkatkan fungsi saluran cerna serta dapat menjaga kesehatan tubuh,
terutama dalam upaya menghindari berbagai penyakit degenaratif, seperti obesitas,
diabetes melitus, dan penyakit kardiovaskuler (Wildnan et a./, 2000 dalam Suarni
2003). Penambahan tepung sukun dan tepung daging kelapa muda dengan konsentrasi

tertentu diharapkan dapat menghasilkan kue bangkit yang mengandung serat dan

disukai konsumen .
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B. Tujuan

1. Tujuan Umum

Mempelajari pemanfaatan sumber daya lokal (sukun dan kelapa) yang berpot

SE

sebagai pilihan pangan alternatif.

2. Tujuan Khusus

a. Mengetahui karakteristik fisik, kimia dan organoleptik kue bangkit déhgan‘«

dan tepung daging kelapa muda pada perlakuan terbaik.

C. Hipotesis

yang dihasilkan.
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