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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung pisang dalam pembuatan
cookies dan mengetahui karakteristik organoleptik cookies sebagai produk unggulan desa Jagabaya.
Penelitian ini dilakukan dengan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
dan 3 kali ulangan. Perbedaan perlakuan terdiri dari P1: 25% tepung pisang dan 75% tepung terigu),
P2: 50% tepung pisang dan 50% tepung terigu), P3: 75% tepung pisang dan 25% tepung terigu, P4:
100% tepung pisang tanpa tepung terigu. Semakin banyak penambahan substitusi tepung pisang
semakin gelap warna yang dihasilkan namun semakin kasar dan renyah tekstur cookies. Hasil
penelitian pada pengujian organoleptik diperoleh hasil yang terbaik yaitu pada cookies dengan
substitusi tepung pisang 25% dan 75% tepung terigu.
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1. PENDAHULUAN

Pisang merupakan salah satu jenis tumbuhan tropis yang dapat dimakan secara
langsung maupun dapat diolah menjadi makanan lain. Menurut Noor Aziah et al. (2012),
pisang mengandung berbagai vitamin seperti vitamin A, vitamin B, vitamin C, pisang juga
mengandung mineral seperti fosfor, kalsium dan zat besi. Pisang mengandung pati hingga
61.376,5 g/100 g berat kering dan kandungan serat hingga 6.315,5 g/100 g berat kering.
Produksi pisang di Indonesia cukup melimpah, tetapi pengolahannya masih terbatas. Badan
Pusat Statistik (BPS) mencatat bahwa produksi pisang di Indonesia mencapai 8,18 juta ton
pada tahun 2020. Jumlah itu meningkat 12,39% dari 7,28 juta ton pada 2019. Produksi pisang
yang cukup tinggi ini tidak sebanding dengan tingkat konsumsi masyarakat, sehingga
mengakibatkan banyaknya pisang yang tidak dimanfaatkan (Surya & Aratama, 2020).

Daya simpan buah pisang relatif rendah sehingga mudah busuk. Hal ini disebabkan
oleh tingginya tingkat respirasi dan produksi etilen yang terus menerus selama pemanenan
(Surya & Aratama, 2020). Oleh karena itu perlu dilakukan upaya untuk memperpanjang masa
simpan serta meningkatkan nilai tambahnya. Salah satu caranya dengan diolah menjadi
tepung pisang.

Tepung pisang merupakan alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan karena
lebih tahan lama ketika disimpan, mudah dicampur (dibuat tepung komposit), diperkaya zat
gizi (difortifikasi), dibentuk dan dimasak dengan cepat untuk memenuhi tuntutan kehidupan
modern yang semuanya praktis (Widowati & Darmadjati, 2001). Menurut Afifah dan Srimiati
(2020), tepung pisang mengandung karbohidrat yang tinggi dan memiliki daya simpan yang
lama, sehingga baik sebagai pengganti beras dan tepung.

Pada dasarnya semua pisang dapat diolah menjadi tepung pisang asal mencukupi
kematangan yang sesuai. Pisang yang dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan
tepung pisang adalah pisang yang sudah tua namun belum matang dan mengandung kadar
tepung yang tinggi (kadar gula rendah). Semua jenis pisang baik dari jenis banana dan
plantain dapat dijadikan tepung. Jenis pisang yang lebih baik dijadikan tepung adalah dari
jenis plantain. Pisang jenis plantain memiliki kadar pati yang lebih tinggi dan kadar gula yang
lebih rendah dibandingkan jenis banana (Putri et al., 2015).

Salah satu jenis pisang yang dapat digunakan dalam pembuatan tepung pisang adalah
pisang Nangka (Musa paradisiaca L). Menurut Bappenas (2000), Musa paradisiaca
formatypica (plantain) yaitu pisang yang dapat dimakan setelah diolah terlebih dahulu,
misalnya pisang nangka, tanduk, uli, bangkahulu, dan kapas. Banyaknya pisang nangka yang
terbuang mendorong kelompok wanita tani (KWT) di desa Mekarmukti Kecamatan Cibalong
Garut untuk mengolah menjadi tepung pisang. Menurut Murtiningsih dan Imam (1988), jenis
pisang yang paling baik digunakan untuk membuat tepung pisang adalah jenis pisang kepok.
Namun, menurut Murtiningsih dan Imam (1988) diketahui bahwa kadar asam pada pisang
kapok lebih tinggi dibandingkan dengan pisang nangka mentah yaitu berturut-turut sebesar
1.85% dan 0.85%. Oleh karena itu, dikhawatirkan produksi kadar asam yang tinggi akan
mempengaruhi olahan tepung pisang yang dihasilkan.

Tepung pisang merupakan salah satu bahan pangan yang dapat menggantikan tepung
terigu dalam produksi cookies. Cookies dapat diproduksi menggunakan berbagai jenis
tepung, termasuk tepung rendah protein dan bebas gluten, karena cookies tidak memerlukan
pengembangan (Wulandari et al., 2016). Menurut Sulusi et al. (2008), tepung pisang tidak
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dapat digunakan sebagai bahan utama pembuatan cookies karena akan membuat tekstur
cookies menjadi rapuh karena kurangnya kandungan protein gluten sebagai pembentuk
tekstur cookies.

Cookies merupakan salah satu produk bakery yang popular di kalangan masyarakat.
Cookies biasanya terbuat dari tepung terigu. Akan tetapi, ketergantungan pada impor
gandum perlu mendapat perhatian khusus dengan tujuan untuk meningkatkan
pengembangan pangan alternatif pengganti atau pengganti gandum agar tidak selalu
bergantung pada tepung impor dan telah dapat memanfaatkan sumber daya lokal. Menurut
data Badan Pusat Statistik (BPS), tingkat konsumsi tepung terigu nasional pada tahun 2020
mencapai 2.45 kg/kapita/tahun. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui
pengaruh substitusi tepung pisang dalam pembuatan cookies dan mengetahui karakterisik
organoleptik cookies sebagai produk unggulan desa Jagabaya.

2. METODOLOGI

Penelitian pembuatan cookies dilaksanakan di Desa Jagabaya Kecamatan Mekarmukti
Kabupaten Garut, tepatnya di perusahaan start-up NIAGADESA. Adapun waktu
pelaksanaannya ialah selama satu bulan.

2.1. Alat dan Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies adalah pisang nangka
mentah, tepung terigu, susu bubuk, vanili, baking powder, baking soda, margarin, gula halus,
kuning telur, maizena, dan pisang ambon lumut. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah oven, loyang, mixer, wadah, sendok, lumpang, timbangan digital, papping bag, dan
baking paper. Pisang nangka yang digunakan dalam pembuatan tepung pisang berasal dari
hasil pertanian desa Mekarmukti, Cibalong yang akan diolah menjadi cookies di desa
Jagabaya, Mekarmukti.

2.2. Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan dengan mensubstitusi bahan baku tepung. Perlakuan
yang diterapkan yaitu P1 (25% tepung pisang, 75% tepung terigu), P2 (50% tepung pisang,
50% tepung terigu), P3 (75% tepung pisang, 25% tepung terigu), dan P4 (100% tepung
pisang).

2.3. Pembuatan Cookies

Penelitian dilakukan pada dua tahapan kegiatan. Tahap pertama adalah pembuatan
tepung pisang. Dalam pembuatan tepung pisang dilakukan pengupasan kulit buah.
Selanjutnya daging buah diiris dengan ketebalan £+3 mm. Daging buah yang telah diiris,
kemudian direndam dalam 2 liter air selama 3 menit. Selanjutnya dilakukan penirisan. Irisan
buah yang telah ditiriskan, disusun diatas loyang-loyang dan dikeringkan dengan
memanfaatkan sinar matahari. Pengeringan dilakukan sampai irisan daging buah pisang
kering dan mudah dipatahkan. Irisan daging buah pisang kering disebut chips pisang.
Selanjutnya chips pisang ditepungkan menggunakan lumpang, sehingga diperoleh tepung
pisang. Tahapan kedua adalah pembuatan cookies. Pembuatan cookies dilakukan dengan
pencampuran | yaitu pengocokkan gula dan margarin hingga berwarna putih pucat
menggunakan mixer kecepatan tinggi. Selanjutnya kecepatan mixer diturunkan, kemudian
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dimasukkan kuning telur dan pisang ambon yang telah dihancurkan dalam pencampuran II.
Selanjutnya mixer dimatikan dan tambahkan tepung terigu, tepung pisang, susu bubuk,
vanili, baking powder, baking soda, margarin, dan maizena dalam pencampuran lll. Adonan
diaduk rata menggunakan spatula. Adonan dimasukkan ke dalam papping bag untuk
dibentuk menjadi bulat-bulat diatas loyang yang sudah dialasi dengan baking paper.
Panggang dengan suhu 85°C selama 40 menit. Diagram alir proses pembuatan cookies dapat
dilihat sebagaimana disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan cookies dengan penggunaan tepung pisang.

2.4. Analisis Data

Analisis yang dilakukan pada cookies substitusi tepung terigu dengan tepung pisang
adalah uji organoleptik. Metode uji organoleptik yang digunakan adalah hedonik dengan
jumlah panelis 13 panelis tidak terlatih yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan
kenampakan dari produk yang dihasilkan dengan skala penilaian 1-5 (sangat tidak suka—
sangat suka). Data yang telah diperoleh kemudian dianalisis dengan One-Way ANOVA dan
dilanjut dengan DUNCAN dengan taraf signifikasi sebesar a = 0,05.
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Karakteristik Organoleptik Cookies

Penilaian organoleptik merupakan metode penilaian suatu komoditas yang
menggunakan panca indera (Arziyah et al., 2022). Penilaian dengan indera umum digunakan
untuk menilai mutu komoditas hasil pertanian dan bahan pangan. Pengujian organoleptik
dilakukan dengan menggunakan metode uji hedonik. Uji hedonik dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan dan penerimaan atau kelayakan akan suatu produk agar dapat
diterima oleh panelis maupun konsumen (Lestari et al., 2018). Atribut pengujian dalam uji
hedonik ini adalah warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji hedonik cookies dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil uji hedonik cookies substitusi tepung terigu dengan tepung pisang.

Rasio Warna Aroma Rasa Tekstur
tepung pisang : tepung terigu
25% : 75% 4.4610.66°¢ 3.54+0.88° 4.0040.58° 4.31+0.75°
50% : 50% 3.54+0.77° 2.85+0.552 3.54+0.662° 3.62+0.77°
75% : 25% 3.00+0.71%b 2.92+0.95° 3.23+1.09° 3.54+0.662
100% : 0% 2.38 +0.96° 3.00+0.912 3.54+0.522b 3.87+0.91%

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada o = 5%
3.2. Warna

Menurut Anggraeni (2019), warna produk sangat berhubungan dengan
penampakan produk dan mempengaruhi ketertarikan panelis terhadap suatu produk. Warna
berperan sebagai daya tarik dan tanda pengenal dari suatu produk bagi konsumen
(Tarwendah, 2017). Hasil uji organoleptik yang dilakukan panelis diperoleh hasil yang
berbeda nyata terhadap tingkat kesukaan warna produk cookies substitusi tepung pisang.
Penelitian ini menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah tepung pisang nangka maka
warna cookies semakin coklat sehingga kurang diminati oleh panelis.

Perbedaan warna yang signifikan disebabkan karena warna produk dipengaruhi oleh
konsentrasi bahan yang digunakan yaitu tepung terigu dan tepung pisang nangka. Tepung
pisang mempunyai warna yang lebih gelap dibandingkan tepung terigu karena tepung pisang
mempunyai kandungan fenol oksidasi (Anwar & Kristiastuti, 2019). Fenol oksidasi merupakan
enzim yang mengkatalisis reaksi oksidasi dalam proses browning pada buah-buahan dan
sayuran. Sehingga semakin banyak penambahan tepung pisang maka warna cookies yang
dihasilkan akan semakin gelap. Penambahan tepung terigu juga mempengaruhi warna
cookies secara nyata karena warna tepung terigu umumnya berwarna putih sehingga apabila
semakin banyak penambahan tepung terigu maka warna cookies yang dihasilkan semakin
terang. Waktu pemanggangan juga berpengaruh pada warna cookies karena adanya reaksi
pencoklatan non enzimatik, yaitu reaksi maillard dan karamelisasi (Radiena, 2016). Menurut
Martunis, M. (2012), peningkatan penggunaan tepung pisang menyebabkan semakin banyak
gula reduksi yang terdapat pada campuran adonan dan memungkinkan semakin tingginya
reaksi karamelisasi sehingga warna cookies makin cokelat.

3.3. Aroma
Menurut Taufik (2019), aroma merupakan senyawa volatil dari produk yang sampai ke

indera penciuman konsumen. Semakin banyak senyawa volatil dalam suatu produk, maka
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akan semakin kuat intensitas aroma yang dapat dicium oleh panelis. Hasil uji organoleptik
yang dilakukan panelis diperoleh hasil yang berbeda tidak nyata terhadap aroma cookies. Hal
ini disebabkan oleh adanya kandungan pati yang terdegradasi pada proses pengeringan
adonan cookies yang disubstitusi dengan tepung pisang. Saat degradasi kandungan pati
terjadi perubahan yang ekstensif dengan eliminasi molekul air dan fragmentasi molekul gula
dimana terjadi pemutusan ikatan karbon yang akan menghasilkan senyawa karbonil dan
senyawa volatil sehingga menimbulkan aroma yang khas dari kue kering pisang.

Aroma cookies substitusi tepung pisang yang dihasilkan dengan berbagai konsentrasi
dipengaruhi oleh aroma khas karamel yang dimiliki oleh tepung pisang. Menurut Sitohang et
al. (2015), bau khas adonan dihasilkan dari komponen pada adonan seperti pencampuran
margarin dan telur, aroma cookies juga dipengaruhi oleh proses pemanggangan dimana
tingkat kehilangan air pada saat proses pemanggangan yang menyebabkan terjadinya
penguapan dari dalam adonan.

3.1. Rasa

Rasa dari suatu produk pangan dipengaruhi dari bahan yang digunakan dalam
produksi produk pangan tersebut, termasuk juga dengan penelitian cookies substitusi tepung
terigu dan tepung pisang. Menurut Fellows (2000), rasa makanan sangat ditentukan oleh
formulasi produk. Rasa ditentukan oleh respons lidah terhadap rangsangan kimiawi.

Hasil uji organoleptik yang dilakukan panelis diperoleh hasil yang berbeda nyata dan
rasa cookies yang paling disukai yaitu cookies P1 (25% tepung pisang, 75% tepung terigu).
Sehingga dalam penelitian ini, semakin banyak tepung pisang yang ditambahkan maka
semakin tidak disukai oleh panelis. Tepung pisang mengandung karbohidrat yang menjadi
tiga gula yaitu sukrosa, fruktosa dan glukosa, sehingga penambahan tepung pisang dapat
mempengaruhi rasa (Silfia, 2012). Menurut Silfia (2012), tepung pisang mempunyai rasa yang
khas dan istimewa sehingga dapat digunakan sebagai bahan campuran dalam pembuatan
aneka jenis makanan. Sedangkan Nelson et al. (2002) mengatakan bahwa rasa merupakan
perbedaan genetik dalam sub-unit reseptor asam amino yang berasal dari cookies yang dapat
mempengaruhi rasa. Perbedaan seperti ini dapat membantu menerangkan adanya variasi
individu dalam rasa, sehingga nilai rasa suatu produk akan bervariasi.

3.1. Tekstur

Tekstur cookies yang paling disukai oleh panelis yaitu cookies yang mudah dipatahkan.
Fellows (2000) menyatakan bahwa tekstur cookies meliputi kekerasan, kerapuhan, dan
konsistensi dalam gigitan pertamanya. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap panelis
diperoleh hasil yang berbeda nyata dan tekstur cookies yang paling disukai yaitu cookies P1
(25% tepung pisang, 75% tepung terigu).

Menurut Zoulias et al. (2002) tekstur cookies dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu
kandungan lemak, kemampuan lemak dalam menangkap udara pada saat pencampuran,
kemampuan pengembangan dari pati tepung penyusunnya (Singh et al. 2003). Adanya lemak
pada cookies, akan memecah strukturnya kemudian melapisi pati dan gluten sehingga
menghasilkan cookies renyah. Makin rendah kadar amilosa suatu bahan maka kemampuan
untuk mengikat airnya makin rendah sehingga kadar air makin tinggi, sehingga menghasilkan
cookies yang keras (Nurani & Yuwono, 2013). Tekstur pada cookies ditentukan oleh kadar air,
hal ini dapat dikaitkan karena kandungan kadar air pada tepung terigu 14% lebih tinggi
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dibanding tepung pisang yaitu 11%. Kemudahan patah sangat dipengaruhi oleh kadar air.
Semakin sedikit air yang terkandung dalam bahan, semakin kering teksturnya dan semakin
mudah patah cookiesnya. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Park et al.
(2008) mengenai tekstur dari cookies. Berbagai macam hal yang mempengaruhi tekstur dari
cookies salah satunya adalah kadar air. Menurut Piga et al. (2015), kandungan air di dalam
cookies sangat mempengaruhi parameter. Namun, tekstur kasar dalam tepung pisang sangat
mempengaruhi tekstur cookies. Semakin kasar tekstur tepung, maka semakin kasar pula
tekstur cookies.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh substitusi tepung pisang dengan
tepung terigu terhadap uji organoleptik cookies diketahui bahwa warna, aroma, rasa, dan
tekstur terdapat perbedaan. Mutu cookies yang disubstitusi dengan tepung pisang
dipengaruhi oleh penambahan tepung pisang. Semakin banyak penambahan subtitusi
tepung pisang semakin gelap warna yang dihasilkan namun semakin kasar dan renyah tekstur
cookies, karena kadar air tepung pisang lebih rendah dibanding tepung terigu. Hasil
penelitian pada pengujian organoleptik dengan parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur
diperoleh hasil yang terbaik yaitu pada cookies dengan substitusi tepung pisang 25% dan
tepung terigu 75%. Standar mutu tepung pisang perlu diperhatikan guna mempertahankan
kualitas cookies dengan cara penyusunan standar operasional produk. Cookies dari substitusi
tepung pisang ini diharapkan mampu meningkatkan nilai jual dan nilai guna dari tepung
pisang.

5. CATATAN PENULIS

Para penulis menyatakan bahwa tidak ada konflik kepentingan terkait penerbitan
artikel ini. Penulis menegaskan bahwa artikel ini bebas dari plagiarisme.
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