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ABSTRAK

Cookies merupakan camilan yang terkenal di Indonesia. Cookies banyak
digandrungi karena memiliki berbagai kelebihan diantaranya yaitu praktis;
memiliki umur simpan yang panjang; bergizi, mengandung protein dan energi;
serta dapat diperkaya dengan vitamin dan mineral penting. Namun karena cookies
terbuat dari bahan utama terigu yang rendah akan serat, cookies yang dihasilkan
pun umumnya juga mengandung rendah serat. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian untuk menghasilkan cookies yang kaya serat; salah satunya dengan
substitusi ampas tahu. Penelitian ini akan dilakukan untuk mengetahui pengaruh
penggunaan ampas tahu dengan beragam persentase pada cookies terhadap tingkat
kesukaan masyarakat serta menganalisis nilai proksimat yang mencakup kadar
karbohidrat, protein, lemak, serat kasar, kadar air, dan kadar abu. Objek penelitian
ini adalah cookies dengan substitusi ampas tahu yang berbeda: 0% (kontrol), 25%,
50%, dan 75%. Pengumpulan data dilakukan dengan menguji tingkat kesukaan
keempat cookies pada 30 panelis semi terlatih yang sebelumnya sudah pernah
mempelajari tentang uji hedonik, kemudian dilanjutkan dengan analisis proksimat
pada sampel kontrol dan sampel substitusi ampas tahu dengan penilaian terbaik.
Hasil uji kesukaan diolah dengan metode Kruskall Wallis dan uji lanjutan Mann-
whitney, sedangkan hasil analisis proksimat menggunakan analisis deskriptif.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan nilai kesukaan antara
keempat sampel. Sampel perlakuan dengan persentase ampas tahu 25%
merupakan sampel substitusi ampas tahu dengan nilai kesukaan terbaik. Sampel
kontrol memiliki kadar karbohidrat sebesar 44,95%; protein 6,75%; lemak
19,17%; serat 21,04%; kadar abu 1,17%; dan kadar air 7,03%. Sedangkan sampel
dengan persentase ampas tahu 25% memiliki kadar karbohidrat sebesar 43,74%;
protein 6,74%; lemak 21,80%;serat 23,50%; kadar abu 1,11%; dan kadar air
8,79%. Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa sampel perlakuan dengan
persentase ampas tahu 25% adalah sampel dengan nilai kesukaan terbaik, serta
hasil analisis proksimat pada sampel kontrol dan sampel dengan presentase 25%
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nilai pada seluruh indikator.

Kata kunci : Uji kesukaan, analisis proksimat, ampas tahu, cookies, serat

Kepustakaan : 30 (2007 – 2020)
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ABSTRACT

Cookies is one of the most popular snacks in Indonesia. Cookies are widely
enjoyed because of its benefit such as practical; have long shelf life; nutritious,
contain protein and energy; it could also be enriched with vitamins and essential
minerals. Despite having a long list of benefit, cookies mostly low in fiber since it
is made from white flour, which is also low in fiber. Because of this reason,
research need to be done to find ways to create high-fiber cookies; one of them is
by using tofu pulp as white flour substitute. This research is done to determine the
effect of substitution of tofu pulp with various range of percentage on cookies to
its likeability and to analyze its carbohydrate, protein, fats, crude fiber, water, and
ash contents. The object in this research is cookies with tofu pulp substitution with
a percentage of 0% (control), 25%, 50%, and 75%. Data are collected by doing
hedonic test on 30 semi-trained panelists who have knowledge about hedonic test,
proceeded with proximate analysis on control sample and substituted cookies with
the highest score in hedonic test. Hedonic test score are analyzed with Kruskall
Wallis method and proceeded with Mann-whitney test; meanwhile, the proximate
analysis results are analyzed with descriptive analysis. Result shows that there is a
difference between each sample regarding its hedonic test score. Control sample is
the most favored by panelists, while the 25:75 sample is the most favored among
substituted cookies. Control sample’s carbohydrate content is 44,95%; protein
6,75%; fats 19,17%; crude fiber 21,04%; ash content 1,17%; and water content
7,03%. 25:75 sample’s carbohydrate content is 43,74%; protein 6,74%; fats
21,80%; crude fiber 23,50%; ash content 1,11%; and water content 8,79%. In
conclusion, cookies with 25% of tofu pulp is the most favored sample, and
proximate analysis result shows that there is difference in percentage of every
indicator on control and substituted samples.

Keyword(s) : Hedonic test, proximate analysis, tofu pulp, cookies, fiber.

Literature : 30 (2007 – 2020)
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Cookies merupakan salah satu camilan yang terkenal di Indonesia, bisa

dikatakan bahwa hampir seluruh masyarakat Indonesia pernah mengonsumsi

cookies. Cookies adalah salah satu camilan yang wajib untuk dihidangkan selama

hari raya. Berdasarkan data Perkembangan Konsumsi Pangan (2018), rata-rata

konsumsi per kapita kue kering atau cookies di Indonesia yaitu 0,438 ons per

kapita di tahun 2018 dengan rata-rata pertumbuhan di tahun 2014-2018 sebesar

33,314%. Hal tersebut didukung dengan tingkat produksi cookies yang mencapai

10% dari jumlah tepung terigu yang dimiliki Indonesia (USDA, 2019).

Cookies banyak digandrungi karena memiliki berbagai kelebihan

diantaranya yaitu praktis, tidak perlu persiapan lebih lanjut sehingga bisa

langsung dikonsumsi; memiliki umur simpan yang panjang, yaitu sekitar 6 – 12

bulan; bergizi, mengandung protein dan energi; serta dapat diperkaya dengan

vitamin dan mineral penting (Davidson, 2009). Namun karena cookies terbuat dari

bahan utama terigu yang rendah akan serat, cookies yang dihasilkan pun

umumnya juga mengandung rendah serat.

Serat merupakan polisakarida non-pati penyusun dinding sel tumbuhan

(Almatsier, 2009). Penggunaan istilah serat pangan pertama kali dilakukan oleh

Eben Hipsley di tahun 1953 (Brownlee, 2009). Serat pangan diartikan sebagai

proporsi makanan yang bersumber dari dinding sel tumbuhan yang sangat sulit

dicerna dalam saluran pencernaa manusia oleh Trowell di tahun 1972 (Mann dan

Cumming 2009) yang meliputi hemiselulosa, selulosa, lignin, oligosakarida,

pektin, gum, dan lapisan lilin (Sunarti, 2017).
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Selama ini serat pangan adalah yang paling sering dilirik dalam kandungan

gizi suatu bahan pangan, padahal terdapat pula serat kasar yang terdiri atas serat

tidak terlarut. Beberapa manfaat serat tidak terlarut adalah membantu menurunkan

gula darah (Dong et al., 2018) serta menstimulasi sekresi air dan mukosa untuk

melindungi usus besar dari abrasi dan memberikan efek laksatif (Mcrorie Jr &

Mckeown, 2016). Kendati memiliki berbagai manfaat, serat cukup lama diabaikan

sebagai faktor penting dalam gizi manusia. Hal ini disebabkan oleh serat tidak

menghasilkan energi. Selain itu, kekurangan serat tidak menimbulkan gejala

spesifik seperti halnya yang terjadi pada kekurangan zat-zat gizi tertentu (Astawan

& Leomitro Kasih, 2008). Oleh karena itu diperlukan pemanfaatan suatu bahan

pangan untuk menunjang modifikasi pangan yang umum dan mudah diterima

masyarakat guna meningkatkan kandungan serat dan mempromosikan konsumsi

serat pada masyarakat.

Ampas tahu dapat dijadikan alternatif bahan pangan untuk modifikasi

pangan karena tidak hanya dapat meningkatkan kandungan gizi suatu makanan,

namun juga meningkatkan daya guna dan kualitasnya (Porcel et al., 2017). Ampas

tahu, disebut juga okara, merupakan hasil sampingan dari produksi tahu yang

umumnya dijual kembali dalam bentuk produk basah dengan kandungan air

sekitar 75-88% untuk pakan ternak maupun pupuk, namun sebagian besar hanya

menjadi limbah (Pan et al., 2018; Schved & Hassidov, 2010). Pengolahan 1 kg

kedelai menjadi tahu dapat menghasilkan ampas tahu sebanyak 1,2 kg dan total

1,4 juta ton okara basah diproduksi di seluruh dunia (Kamble & Rani, 2020).

Penggunaan ampas tahu sebagai bahan pangan masih terbatas karena mudah

menurunnya kualitas bahan ini apabila tidak dikeringkan ataupun dibekukan

secara cepat (Schved & Hassidov, 2010). Dengan dilakukannya pengeringan,

ampas tahu akan memerlukan volume penyimpanan yang rendah dengan daya

simpan yang relatif stabil, yang mana dapat memaksimalkan pemanfaatannya

(Santos et al., 2019).

Ampas tahu merupakan sumber zat gizi yang baik dengan 51% kandungan

serat pangan tidak terlarut dan 1,6% serat pangan terlarut (Pan et al., 2018).

Kandungan protein pada ampas tahu sebesar 24,5 hingga 37,5 gram per 100 gram,

yang mana dapat dikategorikan sebagai tinggi protein; serta kandungan lemak
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sebesar 9,3 hingga 22,3 gram per 100 gram (Schved & Hassidov, 2010). Tidak

hanya unggul dalam kandungan serat pangan, protein, dan lemak, ampas tahu juga

kaya akan zat fitokimia seperti fitosterol, isoflavon, lignan, koumestan, asam fitat,

dan saponin (Lu, Liu & Li, 2013). Kandungan bioaktif tersebut dilaporkan dapat

melindungi tubuh dari kejadian hipolipidemia, hipokolesterolemia, dan diabetes

tipe 2 dengan cara menurunkan indeks glikemik (Kamble et al., 2019).

Ampas tahu mudah didapatkan karena semakin berkembangnya produksi

tahu di Indonesia yang dibuktikan dengan kenaikan konsumsi kedelai untuk

produksi tahu menjadi sebanyak 8,23 kg/kapita/tahun di tahun 2018 (Kementan,

2019). Produksi tepung ampas tahu tentu akan menjadi lahan pekerjaan baru bagi

masyarakat, sekaligus meningkatkan omset bagi produsen tahu. Selain itu,

penggunaan tepung ampas tahu dalam pembuatan cookies dapat mendukung

terlaksananya diversifikasi pangan di Indonesia, yang memungkinkan untuk

menurunkan konsumsi tepung terigu oleh pabrik cookies yang saat ini umumnya

hanya menggunakan tepung terigu saja sebagai bahan baku produksi. Ampas tahu

juga memiliki serat yang tinggi serta kandungan gizi dan biokimia lain yang mana

bermanfaat bagi kesehatan. Hal inilah yang mendorong peneliti untuk

menciptakan produk cookies formulasi tepung ampas tahu (okara) dan tepung

terigu.

1.2 Rumusan Masalah

Berbagai penelitian mengenai pemanfaatan ampas tahu atau okara sebagai

substitusi terigu dalam pembuatan produk pangan sudah cukup banyak dilakukan,

salah satunya adalah pemanfaatannya dalam pembuatan cookies. Berdasarkan

penelitian-penelitian terdahulu, cookies yang dibuat dengan substitusi ampas tahu

menunjukkan adanya pengaruh nyata penggunaan ampas tahu terhadap aroma dan

rasa pada cookies; yang mana semakin besar persentase ampas tahu pada cookies,

semakin besar pula pengaruhnya. Umumnya, cookies yang dibuat pada penelitian-

penelitian terdahulu menggunakan gula halus sebagai pemanis. Pada penelitian

ini, peneliti memilih resep acuan yang menggunakan gula palem dengan cita rasa

dan aroma yang khas, sehingga diharapkan dapat mengurangi dampak ampas tahu

terhadap aroma dan rasa pada cookies.
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1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1. Tujuan Umum

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan analisis proksimat dan uji

kesukaan pada cookies dengan formulasi tepung ampas tahu

1.3.2. Tujuan Khusus

1. Mengetahui perbedaan pengaruh tiap produk cookies formulasi tepung

ampas tahu dan tepung terigu dengan perbandingan 0% dan 100%; 25%

dan 75%; 50% dan 50%; 75% dan 25% terhadap tingkat kesukaan dan

kadar proksimat;

2. Menguji tingkat kesukaan (hedonik) dari produk cookies berdasarkan

kriteria warna, aroma, teksur, dan rasa pada seluruh sampel;

3. Menganalisis kadar proksimat dari produk cookies formulasi tepunampas

tahu yang mencakup analisis kadar abu, kadar air, kadar serat, kadar

karbohidrat, kadar protein, dan kadar lemak pada sampel kontrol dan

sampel perlakuan dengan nilai uji kesukaan terbaik.

1.4 Manfaat Penelitian

Hasil produk dari penelitian ini dapat dijadikan referensi untuk melakukan

modifikasi terhadap pangan yang umum dikonsumsi masyarakat. Pemanfaatan

ampas tahu untuk dijadikan substitusi tepung terigu juga dapat dijadikan referensi

bagi pengusaha tahu untuk lebih memanfaatkan limbah yang ada sehingga dapat

meningkatkan pendapatan dan memberikan lapangan pekerjaan baru. Selain itu,

produk dari penelitian ini dapat pula digunakan untuk penelitian lain yang

berkaitan dengan efek fisiologis dari penambahan serat pada cookies bagi tubuh.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian

1.5.1. Lingkup Keilmuan

Batasan ilmu dalam penelitian ini adalah ruang lingkup teknologi pangan

dan gizi.
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1.5.2. Lingkup Lokasi

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Hasil

Pertanian Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Balai Riset dan Standardisasi

Industri Palembang.

1.5.3. LingkupMateri

Penelitian ini membahas nilai kesukaan dan kadar proksimat dan produk

cookies formulasi ampas tahu.

1.5.4. Lingkup Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode penelitian

ekperimental.

1.5.5. Lingkup Sasaran

Sasaran pada penelitian ini adalah panelis tidak terlatih sebagai penilai

dalam uji kesukaan yang dilakukan.

1.5.6. Lingkup Waktu

Penelitian dilakukan pada bulan Oktober hingga November 2020.
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