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Kurniawan Sutanto, NRP 6103018119. Karakteristik Cookies
Wortel dengan Variasi Konsentrasi Maizena,

Di bawah bimbingan:

1. Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D.

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRAK

Cookies adalah salah satu jenis biskuit yang digemari oleh
berbagai kalangan. Hal ini tidak terlepas dari rasa cookies yang manis
dan teksturnya yang renyah. Kandungan serat pada cookies cukup
rendah sehingga perlu dilakukan penambahan bahan lain untuk
meningkatkan kandungan seratnya. Wortel merupakan salah satu jenis
sayuran yang dikenal memiliki kandungan serat dan vitamin A yang
tinggi. Wortel dapat ditambahkan dalam bentuk tepung wortel.
Penambahan tepung wortel dilakukan dengan mengurangi
penggunaan tepung terigu. Penambahan tepung wortel sebesar 15%
dapat menghasilkan cookies yang dapat diterima secara organoleptik,
akan tetapi tekstur cookies menjadi lebih keras. Untuk mengurangi
kekerasan tersebut dapat ditambahkan maizena. Rancangan penelitian
menggunakan Rancangan Acak Kelompok faktor tunggal, yaitu
penambahan maizena yang terdiri dari enam taraf, yaitu 0%, 5%, 10%,
15%, 20%, 25% dan diulang empat kali. Data dianalisis dengan
menggunakan analisis varian pada a = 5%. Apabila analisis varian
menunjukkan ada pengaruh nyata dari perlakuan maka dilanjutkan
dengan Duncan’s Multiple Range Test pada a = 5%. Penentuan
perlakuan yang paling disukai panelis ditentukan dengan spider web
berdasarkan hasil uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan
semakin banyak penambahan maizena menyebabkan kadar air, spread
ratio, lightness, yellowness, chroma, dan hue cookies meningkat,
sedangkan daya patah dan redness cookies menurun. Hasil uji
kesukaan terhadap warna, kemudahan digigit, kerenyahan, dan rasa
cookies meningkat. Perlakuan terbaik cookies adalah penambahan
maizena 25%.

Kata Kunci: cookies, tepung wortel, maizena, sifat fisikokimia, sifat
organoleptik
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Kurniawan Sutanto, NRP 6103018119. Characteristics of Carrot
Cookies with Variations in Cornstrach Concentration.

Advisory committee:

1. Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D.

2. Chatarina Yayuk Trisnawati., S.TP., MP.

ABSTRACT

Cookies are one of the most popular types of biscuits. This is
inseparable from the sweet taste of cookies and their crunchy texture.
The fiber content in cookies is quite low so it is necessary to add other
ingredients to increase the fiber content. Carrots are one type of
vegetable that is known to have high fiber and vitamin A content.
Carrots can be added in the form of carrot flour. The addition of carrot
flour is done by reducing the use of wheat flour. The addition of carrot
flour by 15% can produce cookies that are organoleptically
acceptable, but the texture of cookies becomes harder. To reduce the
hardness can be added cornstarch. The research design used a single
factor randomized block design, namely the addition of cornstarch
which consisted of six levels, namely 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%
and repeated four times. Data were analyzed using analysis of variance
at = 5%. If the analysis of variance shows that there is a significant
effect of the treatment, then it is continued with Duncan's Multiple
Range Test at = 5%. The panelist's most preferred treatment was
determined using a spider web based on the results of organoleptic
tests. The results showed that the more cornstarch was added, the
moisture content, spread ratio, lightness, yellowness, chroma, and hue
cookies increased, while the fracture strength and redness of cookies
decreased. The results of the test of preference for color, ease of biting,
crispness, and taste of cookies increased. The best treatment for
cookies is the addition of 25% cornstarch.

Keywords: cookies, carrot flour, cornstarch, physicochemical
properties, organoleptic properties
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