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SUMMARY

AYU WARDANI. The Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of Bangkit 

Cookies with the Addition of Pumpkin Flour (Cucurbila moschata D.) and Coconut 

Flour (Cocos nucifera L.) (Supervised by BASUNI HAMZAH and HERMANTO).

The objective of the research was to determine the effects of pumpkin flour 

and coconut flour addition on physical, Chemical and sensory characterististics of 

bangkit cookies. It was carried out at Agricultural Product Chemistry Laboratory 

and Sensory Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of 

Engineering, Sriwijaya University from July 2012 to February 2013.

A non factorial completely randomized design was used in this research. One 

factor was studied, namely addition of pumpkin flour and coconut flour with 5 levels.

They were 50:0, 37.5:12.5, 25:25, 12.5:37.5 and 0:50 percent, respectively. All

treatments were repeated three times. Observed parameters were physical 

(texture/hardness and color), Chemical (moisture content, ash content and dissoluble 

fiber content) and sensory characteristics (hedonic test, including appearance, 

texture, aroma and flavour).

The results showed that addition of pumpkin flour and coconut flour had 

significant effects on sensory characteristics (aroma and flavour). The best product 

was bangkit cookies treated with 25:25 percent of pumpkin flour and coconut flour 

(A3) with the following characteristics: texture 467.67 gf, color: lightness 67.07%, 

chroma 29.40% and hue 67.17°, moisture content 1.78%, and ash content 1.44%.



The sensory test showed that A5 was the most preferred treatment. This was shown 

by aroma and flavour scores of 2.96 and 2.88, respectively.



RINGKASAN

AYU WARDANI. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Kue Bangkit dengan 

Penambahan Tepung Labu Kuning (Cucurbita moschata D.) dan Tepung Kelapa 

(Cocos nucifera L.) (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan HERMANTO).

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kue bangkit dengan penambahan tepung labu kuning dan tepung kelapa. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya,

Indralaya pada bulan Juli 2012 sampai dengan Februari 2013.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial

dengan faktor perlakuannya yaitu konsentrasi penambahan tepung labu kuning dan

tepung kelapa per 100 g tepung terigu (A) dengan 5 perlakuan (50:0%, 37,5:12,5%;

25:25%, 12,5:37,5% dan 0:50%) yang masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3

kali. Parameter yang diamati meliputi tekstur (kekerasan), warna, kadar air, kadar 

abu, kadar serat kasar serta uji sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung labu dan tepung 

kelapa berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris (aroma dan rasa). 

Perlakuan terbaik adalah kue bangkit dengan perlakuan 25%:25% tepung labu dan 

tepung kelapa (A3) dengan karakteristik sebagai berikut: tekstur 467,67 gf; warna: 

lightness 67,07%; chroma 29,40% dan hue 67,17°; kadar air 1,78% dan kadar abu



1,44%. Uji sensoris menunjukkan bahwa A5 adalah perlakuan yang disukai panelis. 

Hal ini ditunjukkan dari nilai aroma dan rasa masing-masing 2,96 dan 2,88.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang ■S^

Berbagai pangan olahan yang saat ini banyak digemari masyarakat pada 

terbuat dari tepung terigu, salah satunya yakni jenis panganan kue kering 

(cookies). Kue kering merupakan salah satu jenis makanan ringan yang diminati 

masyarakat. Kue kering adalah kue yang berkadar air rendah, berukuran kecil, dan 

manis. Tepung, telur, dan baking powder merupakan komponen penting pada kue 

kering dan mempengaruhi hasil olahan, terutama sifat fisik dan cita rasa. Salah satu 

kue kering yang banyak diminati konsumen adalah kue bangkit (Rosmisari, 2006).

Kue bangkit merupakan kue khas Melayu yang sangat mudah ditemui pada 

hari besar agama seperti hari raya Idul Fitri. Saat ini, sangat sedikit yang 

memproduksinya dengan cara tradisional (Anonimd, 2012).

Kue bangkit adalah salah satu jenis kue kering yang berwarna putih 

kekuningan dengan tekstur sangat halus dan mudah remuk/rapuh. Proses 

pembuatannya secara tradisional yaitu dengan dipanggang dalam tungku 

pembakaran, tetapi banyak juga yang menggunakan oven secara modem. Untuk 

menambah nilai gizi dari kue bangkit ini serta mengurangi jumlah penggunaan 

tepung terigu pada pengolahan kue bangkit ini, maka dilakukan penambahan tepung 

labu kuning dan tepung kelapa (Anonim0, 2012).

Tepung labu kuning adalah tepung yang terbuat dari daging buah labu kuning 

dengan butiran halus, lolos ayakan 60 mesh, berwarna putih kekuningan, berbau 

khas labu kuning, kadar air sekitar 13%. Kondisi fisik tepung labu kuning ini sangat

umumnya

1
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dipengaruhi oleh kondisi bahan dasar dan suhu pengeringan yang digunakan. 

Semakin tua labu kuning, semakin tinggi kandungan gulanya. Oleh karena 

kandungan gula labu kuning yang tinggi ini, apabila suhu yang digunakan pada 

proses pengeringan terlalu tinggi, tepung yang dihasilkan akan bergumpal dan berbau

karamel (Sinaga, 2011).

Sementara itu, tepung kelapa atau sering disebut kelapa parut kering atau juga 

desiccated coconut adalah tepung kelapa yang diperoleh dari parutan daging kelapa 

setengah tua tanpa kulit ari yang dikeringkan dalam oven (Amin, 2012). Daging 

kelapa yang digunakan untuk membuat tepung kelapa ini yaitu daging kelapa 

setengah tua, karena kelapa muda memiliki kandungan minyak yang masih sedikit

bila dibandingkan dengan daging kelapa tua. Selain itu, jenis kelapa yang digunakan

adalah kelapa hibrida yang banyak dijual di pasaran.

Tepung kelapa memiliki kandungan serat pangan paling tinggi dibandingkan 

pada jenis tepung lainnya. Serat dapat dibagi menjadi dua jenis, yaitu serat larut 

dalam air (solublefler) dan serat tidak larut dalam air (insoluble fiber). Serat yang 

larut dalam air bemanfaat untuk menurunkan kolesterol, jantung koroner, stroke dan 

kencing manis, sedangkan serat yang tidak larut dalam air berkhasiat mencegah 

sembelit, kanker kolon dan kegemukan (Yuliani, 2003). Oleh sebab itu, penambahan 

tepung labu kuning dan tepung kelapa pada pembuatan kue bangkit diharapkan dapat 

menghasilkan kue bangkit yang dengan karakteristik yang berbeda dibandingkan 

dengan kue bangkit pada umumnya, baik dari segi fisik, kimia, serta kesukaan 

konsumen.
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B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

labu kuning dan tepung kelapa terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris kue

bangkit yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Diduga penambahan tepung labu kuning dan tepung kelapa berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris kue bangkit yang dihasilkan.
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