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ABSTRACT

Background: Banana stems are fairly rich of nutrients such as carbohydrate, protein, etc. Banana stems have not been used
widely as well as chicken eggsheells, which are a source of calcium. Either banana stem or chicken eggshells can be turned
as flour and a substitute for wheat flour in the cookies production, which is one of the popular bakery products.

Objectives: This study was aimed to analyze the sensory characteristics of cookies substituted with Kepok banana flour and
supplemented with chicken eggshells flour and predict the nutritional value of the best cookies.

Methods: Factorial experimental studies using randomized block design methods. There are 2 factors, which is; the
percentage of egg shell supplementation towards flour total 3%(C1),;6%(C2),;9%(C3), and flour proportion; kepok banana
flour 70%:30%(P1),; 50%:50%(P2),; 30%:70%(P3). There are 9 experiments with 3 repetition that obtained 27 experiments.
Sensory characteristics analysis using the Fredman test continued with 5% double-appealed test. Best formula analysis using
the effectiveness index test. Panel test using 110 untrained panelists plus 10% backup panelists. Prediction of nutritional
value using calculation method with Nutrisurvey application adapted to Indonesian Ministry of Health (2018).

Result: The best formulation was C3P2 contained 459 kcal /weight; fiber 1.3% /weight; 1.5% calcium /weight, and fulfilled
105.6% calcium needs of Women Childbearing Age and sufficient calcium Estimated Average Requirement (EAR) for
pregnant women.

Conclusion: The difference proportion of treatment affects the sensory characteristics of cookies. The best formulation was
C3P2; fulfilled 105.6% calcium needs of Women Childbearing Age and sufficient Estimated Average Requirement (EAR) of
pregnant women.

Keywords: Egg shell; Calcium; Sensory characteristics, Kepok banana; Women of childbearing age.
ABSTRAK

Latar belakang: : Bonggol pisang memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi seperti karbohidrat, protein, dan lainnya yang
belum banyak dimanfaatkan begitu pula cangkang telur yang merupakan sumber kalsium. Keduanya dapat diubah menjadi
tepung dan bahan substitusi tepung terigu dalam pengolahan cookies yang merupakan salah satu produk bakery yang digemari
masyarakat.

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa karakteristik sensori cookies bersubtitusi tepung pisang kepok dan
disuplementasi tepung cangkang telur ayam dan memprediksi nilai gizi yang dihasilkan cookies terbaik.

Metode: Penelitian experimental faktorial dengan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK). Faktor tersebut terdiri dari 2
faktor, yaitu: prosentase suplementasi tepung cangkang telur terhadap total tepung 3%(C1);6%(C2);9%(C3), dan proporsi
terigu: tepung pisang kepok 70%:30%(P1); 50%:50%(P2); 30%:70%(P3). Terdapat 9 perlakuan dengan 3 kali pengulangan
sehingga diperoleh 27 percobaan. Analisis karakteristik sensori menggunakan uji Fredman dilanjutkan uji banding ganda 5%.
Analisa formula terbaik menggunakan uji indeks efektivitas. Uji panelis menggunakan panelis tidak terlatth 110 orang
ditambahkan 10% panelis cadangan. Prediksi nilai gizi menggunakan metode perhitungan dengan aplikasi Nutrisurvey yang
disesuaikan dengan Kemenkes (2018).

Hasil: Formula terbaik adalah C3P2 mengandung 459 kkal/bb; serat 1,3%/bb; kalsium 1,5%/bb, serta memenuhi 105,6%
kebutuhan kalsium WUS dan mencukupi kalsium Estimated Average Requirement (EAR) ibu hamil.

Simpulan: Perbedaan proporsi perlakuan mempengaruhi karakteristik sensori cookies. Formulasi terbaik adalah C3P2;
memenuhi 105,6% kebutuhan kalsium WUS dan mencukupi Estimated Average Requirement (EAR) ibu hamil.

Kata Kunci: Cangkang telur; Kalsium; Karakteristik sensori; Pisang kapok; Wanita Usia Subur (WUS).
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PENDAHULUAN

Suplemen kalsium sebesar 1.500-2.000
direkomendasikan sebagai bagian dari
antenatal  care  untuk  preventif  terhadap
preeklampsia.!? Angka Kecukupan Gizi (AKG)
kalsium adalah 120% EAR, dan EAR kalsium ibu
hamil di Indonesia berkisar 1000-1166,7 mg/hari.>*
Sebanyak 8% tingkat ketidakpatuhan mengonsumsi
suplemen kalsium pada program antenatal care masih
memiliki tingkat kecukupan kalsium yang inadekuat.’
Suplemen kalsium berisikan 500 mg kalsium laktat
setara dengan 77 mg kalsium elemental/tablet,
sehingga rata-rata asupan kalsium dari suplemen hanya
sebesar 2,6% EAR kalsium ibu hamil. Lebih lanjut,
kalsium laktat memiliki bioavaibilitas lebih rendah
(13%) dibandingkan dengan kalsium karbonat atau
CaCOs (40%).° Oleh karena itu CaCO; dapat menjadi
alternatif sumber kalsium untuk memenuhi kebutuhan
ibu hamil.

Cangkang telur merupakan sumber kalsium
yang ketersediaannya melimpah namun belum banyak
dimanfaatkan. Limbah cangkang telur dapat
menyebabkan polusi akibat aktivitas mikroba di
lingkungan.” Komposisi utama cangkang telur, yaitu
CaCO; yang merupakan garam kalsium yang paling
sering digunakan karena 40% dari komponennya
mudah diabsorpsi. Satu butir cangkang telur ayam ras
mengandung  kalsium 108mg/g.® Cara terbaik
menggunakan cangkang telur ayam sebagai sumber
kalsium adalah dengan diolah menjadi tepung dan
menambahkannya pada pizza, roti, spaghetti, dan
produk bakery lainnya karena hanya merubah sedikit
tekstur dan tidak merubah flavor.® Perubahan tekstur
tersebut dapat diminimalisir dengan membuat ukuran
partikel tepung menjadi lebih kecil. Semakin banyak
suplementasi tepung cangkang telur maka semakin
kuat aroma amis dan semakin tinggi nilai gizi, hal
tersebut berbanding terbalik dengan faktor kesukaan. '

Tanaman pisang memiliki banyak manfaat dari
daun sampai dengan akarnya, terutama yang banyak
dikonsumsi dan dimanfaatkan adalah buahnya. Bagian
yang lain seperti daun, kulit buah, batang, jantung dan
bonggolnya jarang sekali dimanfaatkan. Bonggol
pisang memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi,
yaitu karbohidrat (66,25%), protein, air, dan mineral-
mineral penting lainnya,!! dimana dalam 100 gram
bonggol pisang mengandung energi sebesar 43 Kkal,
protein 0,6 gram, karbohidrat 11,6 gram, lemak 0 gram,
kalsium 15 mg, fosfor 60 mg, zat besi 1 mg, vitamin A
0 IU, vitamin B1 0,01 mg, vitamin C 12 mg.'

mg/hari

Pemanfaatan bonggol pisang dapat dijadikan tepung
dan bahan substitusi tepung terigu dalam pengolahan
mie dan cookies.!® Pengolahan bonggol pisang akan
meningkatkan daya guna sebagai sumber eksplorasi
tepung baru dan mendukung ketersediaan pangan yang
kaya akan serat. Tepung bonggol pisang dapat diolah
dalam berbagai bentuk makanan seperti mie, brownies,
cookies dan sebagainya.'*

Cookies adalah salah satu produk bakery yang
digemari masyarakat, dan membubuhkan tepung
cangkang telur ke dalam cookies merupakan cara
terbaik untuk memanfaatkan sumber kalsium.’ Pada
umumnya mutu cookies, yaitu kering, tekstur renyah
dan rapuh, beraroma harum khas, lezat, gurih dan
manis, serta berwarna kuning kecoklatan (sesuai bahan
yang digunakan).'?

Dalam beberapa tahun ini, pentingnya
memahami sensori (hedonik) semakin diakui dalam
riset konsumen dan chemosensory neuroscience
sehingga penelitian hedonik semakin meningkat.'¢
Proporsi tepung pisang 30%, 40%, 50% berpengaruh
sangat nyata terhadap mutu hedonik biscuit. Semakin
banyak penambahan tepung pisang maka semakin
menurun penilaian karakteristik mutu hedonik. juga
menyebutkan substitusi tepung pisang 40% dapat
diterima dengan baik oleh panelis (Sambona, 2018).
Penelitian membuktikan tidak ada perbedaan
signifikan pada karakteristik hedonik warna pada
biscuit kontrol dan biscuit disuplementasi tepung
cangkang telur 3%, 6% dam 9%. Suplementasi tepung
cangkang telur dapat diterima dengan baik pada
prosentase 6%.!°

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka
peneliti ingin meneliti tentang karakteristik sensori
cookies bersubstitusi tepung pisang kepok dan
disuplementasi tepung cangkang telur ayam dan
memprediksi nilai gizi yang dihasilkan cookies terbaik.
Diharapkan cookies pada penelitian ini menjadi salah
satu alternatif produk pangan yang dapat meningkatkan
asupan kalsium pada Wanita Usia Subur (WUS).

METODE

Penelitian  dilakukan di ~ Laboratorium
Pengolahan Pangan dan Kuliner Program Studi Ilmu
Gizi Fakultas Ilmu-llmu Kesehatan Universitas
Jenderal Soedirman Purwokerto. Bahan yang
digunakan untuk pembuatan cookies adalah tepung
terigu rendah protein, gula halus, margarin, susu skim
vanilla, kuning telur, baking soda, tepung cangkang
telur, dan tepung bonggol pisang kepok.
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Cangkang telur dicuci 2x dan
menggunakan spons kasar

Vi

Cangkang telur dipanaskan
dengan metode hot water
blancing selama 30 menit pada
suhu 80°C.

v

Cangkang telur ditiriskan

\

Cangkang telur dikeringkan di
cabinet dryer selama 24 jam
pada suhu 60°C.
|

V

Cangkang telur dihaluskan
menggunakan miller machine
sampai halus
|

\!

Cangkang telur diayak
menggunakan pengayak 80
mesh hingga menjadi partikel
halus.

Gambar 1. Pembuatan Tepung Cangkang Telur Ayam
Ras

Alat yang digunakan untuk membuat brownies
antara lain loyang, mixer, baskom, sendok, wadah
stainless steel, kertas roti serta oven, spons kasar, panci
rebus, baskom, cabinet dryer, miller machine, asam
sitrat, panci kukus, pisau, talenan, dan pengayak 80
mesh. Prosedur pembuatan tepung cangkang telur
ayam ras dan tepung pisang kepok kuning disajikan
dalam Gambar 1 dan 2. Sedangkan prosedur
pembuatan cookies pisang kepok disajikan dalam
Gambar 3.

Penelitian ini menggunakan penelitian
eksperimental dengan metode Rancangan Acak
Kelompok (RAK). Faktor perlakuan terdiri atas
proporsi tepung terigu: tepung bonggol pisang kepok
70:30 (P1); 50:50 (P2); 30:70 (P3) dan suplementasi
tepung cangkang telur terhadap total tepung 3% (C1);
6% (C2); 9% (C3). Percobaan dilakukan 3 kali
sehingga terdapat 27 unit percobaan. Pengujian
karakteristik sensori dilakukan menggunakan panelis

Pisang dibersihkan dengan lap basah
Y

Pisang dipanaskan dengan metode
steam blancing selama 10 menit

|
Pisang ditidékan, dikupas, dan diiris
tipis

\2

Pisang direndam asam sitrat 0,5% dari
berat bahan selama 30 menit

v

Pisang iris disusun di loyang
alumunium

\

Pisang dikeringkan menggunakan
cabinet dryer dengan suhu 60°C
selama 43 jam

\

Pisang kering dihaluskan
menggungakan miller machine
sampai halus

!

Pisang diayak menggunakan
pengayak 80 mesh hingga menjadi
partikel halus.

Gambar 2. Pembuatan Tepung Pisang Kepok

tidak terlatih sebanyak 110 orang ditambahkan 10%
panelis cadangan. Mutu hedonik  dianalisis
menggunakan uji Friedman dan dilanjutkan dengan
uji Banding Ganda pada taraf 5%. Analisis formula
terbaik menggunakan uji indeks efektivitas.

HASIL

Kombinasi pada formulasi dengan bahan
tepung terigu—tepung pisang kepok suplementasi
tepung cangkang telur ayam (CP) menunjukkan adanya
pengaruh pada mutu hedonik tekstur, aroma, rasa,
warna, dan kesukaan (p<0,05). Tabel 1 menunjukkan
bahwa kombinasi perlakuan berpengaruh sangat nyata
terhadap tekstur dan warna sedangkan aroma dan rasa
tidak berpengaruh nyata menurut hasil uji banding
ganda.
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Dicampurkan tepung pisang kepok dan tepung terigu dengan proporsi
30% tepung pisang kepok: 70% tepung terigu
50% tepung pisang kepok: 50% tepung terigu
70% tepung pisang kepok: 30% tepung terigu
v

Ditambahkan tepung cangkang telur ayam ras 3%, 6%, dan 9%.

v

Dicampurkan gula halus 50%, margarin 50%, kuning telur 10%, baking powder 1%, dan susu skim vanilla
10% ke dalam mixer hingga homogen.

%

Adonan cookies dicetak seberat 10 g. kemudian Adonan dipanggang dengan suhu 170°C selama 20

V.

Cookies Pisang Kepok

Gambar 3. Pembuatan Cookies Pisang kepok

Tabel 1. Pengaruh Perlakuan Kombinasi Proporsi Tepung Terigu—Tepung Pisang Kepok (P) dengan Suplementasi
Tepung Cangkang Telur Ayam (C) terhadap Variabel Mutu Hedonik

. Perlakuan
Variabel CcP
Tekstur o
Aroma tn
Rasa tn
Warna o

Keterangan CP = Kombinasi proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok (P) dengan
Suplementasi Tepung Cangkang Telur Ayam (C); tn = tidak berpengaruh nyata;
* = berpengaruh nyata; ** = berpengaruh sangat nyata

Tabel 2. Pengaruh Perlakuan Kombinasi Proporsi Tepung Terigu—Tepung Pisang Kepok (P) dengan Suplementasi
Tepung Cangkang Telur Ayam (C) terhadap Variabel Hedonik

. Perlakuan
Variabel CP
Tekstur tn
Aroma tn
Rasa wk
Warna ok
Kesukaan tn

Keterangan CP = Kombinasi proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok (P)
dengan Suplementasi Tepung Cangkang Telur Ayam (C); tn = tidak berpengaruh
nyata; * = berpengaruh nyata; ** = berpengaruh sangat nyata.

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan  bahwa kombinasi perlakuan berpengaruh sangat nyata
adanya pengaruh pada hedonik tekstur, aroma, rasa,  terhadap rasa dan warna sedangkan aroma, rasa, dan
warna, dan kesukaan (p<0,05). Tabel 2 menunjukkan  kesukaan tidak berpengaruh nyata.

Copyright 2022, P-ISSN: 2337-6236; E-ISSN: 2622-884X



Jounal of Nutrition College, Volume 11, Nomor 1, Tahun 2022, 78

4,5

3,5

Skor Mutu Hedonik Tekstur

3.9 3.8 . 38 38 36
32 P 31
3
2,5
2
1,5
1
0,5
0

CIP1 C2P1 C3P1 CI1P2

C2P2 C3P2 CI1P3 C2P3 C3P3

Formula Cookies

Gambar 4. Nilai Rata-Rata Mutu Hedonik Tekstur

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung
pisang kepok; 6 =sangat remah; 5=cukup remah; 4=remah; 3=kurang remah; 2=sedikit

remah; 1=keras

Variabel Mutu Hedonik
Tekstur

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh pada mutu hedonik tekstur (p<0,05).
Penilaian tertinggi ditunjukkan pada formulasi C1P1
dengan nilai 3,9 (kurang remah-remah) sedangkan
terendah pada formulasi C2P2 dengan nilai 2,9 (sedikit
remah—kurang remah) seperti tampak pada Gambar 4.

5,5
5.4
5,3
5.2

5,4

Skor Mutu Hedonik Aroma

Aroma

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh pada mutu hedonik aroma (p<0,05).
Penilaian tertinggi ditunjukkan pada formulasi C3P1
dengan nilai 5,4 (sedikit amis—tidak amis) sedangkan
terendah pada formulasi C1P1 dan C1P2 dengan nilai
5 (sedikit amis) seperti pada Gambar 5.

53 53 53
5.2
5,1

51
5,1
5
5
P |
4.8

C1P1 C2P1 C3P1 CIP2 C2P2

C3P2 C1P3 C2P3 C3P3

Formula Cookies

Gambar 5. Nilai Rata-Rata Mutu Hedonik Aroma

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok.
6=tidak amis; S=sedikit amis; 4=tagak amis; 3=amis; 2=cukup amis; 1=sangat amis

Rasa

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan

adanya pengaruh pada mutu hedonik rasa (p<0,05).
Penilaian tertinggi ditunjukkan pada formulasi C1P1

dengan nilai 4 (manis) sedangkan terendah pada
formulasi C3P1 dan C1P3 dengan nilai 3,6 (agak
manis) seperti tampak pada Gambar 6.
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4,1

3,9
3.8

3,7
3,7
3,6
3,6
3.4

Skor Mutu Hedonik Rasa

3,7

3,9
3,8
3,7 3,7
| I |

C1P1 C2P1 C3P1 CIP2 C2P2 C3P2 C1P3 C2P3 C3P3

Formula Cookies

Gambar 6. Nilai Rata-Rata Mutu Hedonik Rasa

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok.
6=sangat manis; 5=cukup manis; 4=manis; 3=agak manis; 2=kurang manis; 1=tidak manis

>

[98)

—_

o

46
42 4.1 3.9
3.7 37 30 37
3‘6 ‘ ‘ ‘ | ‘ ‘ ‘

Skor Mutu Hedonik Warna
“l\)
SO W — D W B D

C1P1 C2P1 C3P1 CIP2 C2P2 C3P2 CI1P3 C2P3 C3P3

Formula Cookies

Gambar 7. Nilai Rata-Rata Mutu Hedonik Warna

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok.
6=sangat kecoklatan; 5=kecoklatan; 4=kuning kecoklatan; 3=kuning; 2=putih kekuningan;

1=putih pucat

Warna

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh pada mutu hedonik warna (p<0,05).
Penilaian tertinggi ditunjukkan pada formulasi C3P3
dengan nilai 4,6 (kuning kecoklatan—kecoklatan)
sedangkan terendah pada formulasi C2P2 dengan nilai
3,4 (Kuning—kuning kecoklatan) seperti tampak pada
Gambar 7.

Variabel Hedonik
Tekstur

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh pada hedonik tekstur (p<0,05).

Penilaian tertinggi ditunjukkan pada formulasi C1P1
dan C3P1 dengan nilai 4,8 (agak suka) sedangkan
terendah pada formulasi C3P3 dengan nilai 4,3 (agak
suka) seperti tampak pada Gambar 8.
Aroma

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh pada hedonik aroma (p<0,05).
Penilaian tertinggi ditunjukkan pada formulasi C3P1
dengan nilai 4,8 (agak suka) sedangkan terendah pada
formulasi C3P3 dengan nilai 4,3 (agak suka) seperti
tampak pada Gambar 9.

Copyright 2022, P-ISSN: 2337-6236; E-ISSN: 2622-884X



Jounal of Nutrition College, Volume 11, Nomor 1, Tahun 2022, 80

4,9
4,8

Skor Hedonik Tekstur

4.8 4.8
47 47 4,7
4,7 4.6
4,6 4,5 4,5
45
4.4 43
43
42
41
4

C1P1 C2P1 C3P1 C1P2 C2P2 C3P2 CI1P3 C2P3 C3P3

Formula Cookies

Gambar 8. Nilai Rata-Rata Hedonik Tekstur

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok.
6=sangat suka; S5=suka; 4=agak suka; 3=agak kurang suka; 2=tidak suka; 1=sangat tidak suka

4,9
4.8
4,7

Skor Hedonik Aroma

438
4,7 4,7
4,6 4,6

4.6 45 45
4,5 4.4
4.4 43
43
42
4.1

4

CI1P1 C2P1 C3P1 CIP2 C2P2 C3P2 CIP3 C2P3 C3P3

Formula Cookies

Gambar 9. Nilai Rata-rata Hedonik Aroma

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok.
6=sangat suka; S=suka; 4=agak suka; 3=agak kurang suka; 2=tidak suka; 1=sangat tidak suka

Rasa

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh pada hedonik rasa (p<0,05). Penilaian
tertinggi ditunjukkan pada formulasi C2P2 dengan
nilai 5 (suka) sedangkan terendah pada formulasi C1P3
dan C3P3 dengan nilai 4,3 (agak suka) seperti tampak
pada Gambar 10.
Warna

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh pada hedonik warna (p<0,05).
Penilaian tertinggi ditunjukkan pada formulasi C3P2

dengan nilai 4,7 (agak suka) sedangkan terendah pada
formulasi C3P3 dengan nilai 4,1 (agak suka) seperti
tampak pada Gambar 11.
Kesukaan

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh pada hedonik kesukaan (p<0,05).
Penilaian tertinggi ditunjukkan pada formulasi C1P2,
C3P1, dan C3P2 dengan nilai 4,7 (agak suka)
sedangkan terendah pada formulasi C3P3 dengan nilai
4,2 (agak suka) seperti tampak pada Gambar 12.

Copyright 2022, P-ISSN: 2337-6236; E-ISSN: 2622-884X



Jounal of Nutrition College, Volume 11, Nomor 1, Tahun 2022, 81

52
5

Skor Hedonik Rasa
EoN RN RN EoN
v R o

N

5
48 48
4,7
| 4,6 | | |

(98]
oo

CIP1 C2P1 C3P1 CI1P2 C2P2 C3P2 CI1P3 C2P3 C3P3
Formula Cookies

Gambar 10. Nilai Rata-rata Hedonik Rasa

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok.
6=sangat suka; S5=suka; 4=agak suka; 3=agak kurang suka; 2=tidak suka; 1=sangat tidak suka
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Gambar 11. Nilai Rata-rata Hedonik Warna

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok.
6=sangat suka; 5=suka; 4=agak suka; 3=agak kurang suka; 2=tidak suka; 1=sangat tidak suka

PEMBAHASAN
Variabel Mutu Hedonik
Tekstur

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh sangat nyata antarperlakuan. Hal ini
dipengaruhi oleh kadar air, lemak, gluten, kandungan
pati, proporsi tepung pisang, dan prosentase tepung
cangkang telur.>'”" Tekstur remah pada cookies
dipengaruhi kadar air dimana semakin tinggi kadar air
pada cookies maka semakin mudah untuk dipatahkan.?
Lemak dari butter dapat membentuk lapisan pada
bagian luar granula pati dan menghambat penetrasi air
ke dalam granula sehingga menghasilkan gelatinisasi

yang tinggi." Penggunaan tepung pisang kepok
sebagai substitusi terigu menyebabkan semakin
berkurangnya gluten sehingga cookies lebih mudah
dipatahkan karena gluten dalam tepung terigu dapat
membentuk matriks protein-pati yang kompak.?! Pati
tergelatinisasi dapat mempengaruhi tekstur cookies
saat dipanggang, gluten menghasilkan tekstur kenyal
dan kandungan tinggi protein membantu membuat
tekstur menjadi lebih kenyal."® Tingkat kekerasan
adonan rice papad menurun secara signifikan dengan
meningkatnya konsentrasi tepung pisang.*?
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Gambar 12. Nilai Rata-ata Hedonik Kesukaan

Keterangan:

C = Suplementasi tepung cangkang telur ayam; P = Proporsi tepung terigu—tepung pisang kepok.
6=sangat suka; 5=suka; 4=agak suka; 3=agak kurang suka; 2=tidak suka; 1=sangat tidak suka

Prosentase penambahan tepung cangkang
telur dan ukuran partikelnya mempengaruhi tekstur
cookies. Membuat ukuran partikel tepung cangkang
telur ayam menjadi lebih kecil dan proporsi
penambahan yang rendah dapat mempengaruhi
tekstur cookies.’ Efek penambahan tepung cangkang
telur pada fase pregelatinisasi menurun dibandingkan
kontrol.** Proses pengeringan tepung cangkang pada
suhu 60°C membuat air lepas dari ikatan hidroksil
sehingga kadar air sedikit menurun, hal tersebut
mempengaruhi tekstur cookies.**

Aroma

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh tidak nyata antarperlakuan. Hal ini
dipengaruhi oleh kadar protein, lemak, kandungan
pati, proporsi tepung pisang kepok, dan prosentase
tepung cangkang telur ayam '®%>* Aroma khas
adonan ditimbulkan dari margarin dan telur, susu,
serta dipengaruhi oleh proses pemanggangan karena
tingkat kehilangan air pada saat proses tersebut
menyebabkan terjadinya penguapan dari dalam
adonan.!”* Tepung pisang menghasilkan aroma khas
caramel ketika dipanggang karena terbentuknya
reaksi Maillard yang menetralisir keamisan pada
tepung  cangkang  telur.’®  Selama  proses
pemanggangan, reaksi maillard menghasilkan aroma
cookies yang khas dan disukai. Dengan
meningkatnya kandungan protein bahan yang
digunakan maka semakin kuat aroma yang
ditimbulkan dari reaksi maillard.?® Kandungan pati
tergelatinisasi saat pemanggangan menimbulkan
aroma yang khas dari cookies karena putusnya ikatan
karbon yang menghasilkan senyawa volatil dan
karbonil.?” Lemak dari butter berfungsi sebagai
penambah aroma sehingga aroma tepung pisang dan
tepung cangkang telur sedikit tertutup oleh adanya
butter.”® Meskipun aroma amis tepung cangkang

telur tertutup oleh aroma tepung pisang dan butter,
tetapi pada penelitian ini aroma amis masih tercium
pada beberapa cookies perlakuan. Semakin banyak
suplementasi tepung cangkang telur maka semakin
kuat aroma amis yang ditimbulkan.!'%*

Rasa

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh tidak nyata antarperlakuan.
Substitusi tepung pisang berpengaruh terhadap rasa
cookies karena tepung pisang mengandung
karbohidrat yaitu glukosa, sukrosa, dan fruktosa.’!
Terdapat peningkatan rasa yang signifikan akibat
penambahan tepung pisang hingga 60% pada
komposisi cookies.*

Warna

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh sangat nyata antarperlakuan. Hal ini
dipengaruhi oleh waktu pemanggangan, proporsi
tepung pisang kepok, dan prosentase tepung
cangkang telur ayam.”!'”*! Semakin tinggi suhu dan
lama waktu pemanggangan dapat menyebabkan
adonan menjadi hangus dan terjadi karamelisasi
sehingga warna produk menjadi gelap.!” Waktu
pemanggangan berpengaruh pada warna cookies
karena adanya reaksi pencokelatan non enzimatik,
yaitu reaksi maillard dan karamelisasi.** 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.?! Kadar vitamin C pada pisang dapat
membuat warna cookies semakin coklat pada proses
pembuatan pati.*

Suplementasi tepung cangkang telur ayam
pada cookies memberikan warna serbuk putih pada
permukaannya. Ada perbedaan tingkat kecerahan
pada cookies akibat suplementasi tepung cangkang
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telur, seperti serbuk putih dan tidak dapat bercampur
dengan adonan. Semakin tinggi prosentase
suplementasi tepung cangkang telur maka semakin
banyak sebuk putih yang tampak pada permukaan
cookies. Hal ini disebabkan oleh kalsium karbonat
(CaCOs) sebagai komposisi utama dari tepung
cangkang telur ayam yang tidak larut air.”-**

Variabel Hedonik
Tekstur

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh tidak nyata antarperlakuan. Panelis
lebih menyukai tekstur cookies C1P1 dan C3PI
karena tekstur tersebut lebih remah dibandingkan
dengan tekstur cookies C3P3. Prosentase subtitusi
tepung pisang menyebabkan berkurangnya gluten
sehingga tekstur C3P3 menjadi lebih remah, dan
prosentase suplementasi tepung cangkang telur
menurunkan fase pregelatinisasi, akibatnya kadar air
dalam tepung menurun dan kandungan kalsiumnya
dapat menambah keliatan gluten.'”*"** Semakin
sedikit kandungan air pada produk menjadikan
tekstur semakin kering dan mudah patah.*
Aroma

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh tidak nyata antarperlakuan. Panelis
lebih menyukai aroma cookies C3P1 dibandingkan
dengan aroma cookies C3P3 yang beraroma pisang
lebih kuat. Semakin banyak prosentase subtitusi
tepung pisang maka semakin kuat aroma khas
caramel yang ditimbulkan dan hal ini membuktikan
bahwa aroma tersebut mampu menutupi aroma amis
dari tepung cangkang telur.'®*= Subtitusi tepung
pisang 50% memiliki aroma paling kuat
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.*
Rasa

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh sangat nyata antarperlakuan.
Panelis lebih menyukai rasa cookies C2P2 karena
rasa cookies C1P3 dan C3P3 lebih memiliki
aftertaste asam dari tepung pisang.*
Warna

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh sangat nyata antarperlakuan.
Panelis lebih menyukai warna cookies C3P2 karena
warnanya tidak terlalu kecoklatan dibandingkan
dengan warna cookies C3P3. Semakin banyak tepung
pisang maka semakin tinggi reaksi maillard dan
kandungan vitamin C sehingga warna cookies
menjadi  lebih  coklat.***  Penelitian  yang
membuktikan  subtitusi tepung pisang 50%
menghasilkan warna paling coklat dibandingkan
dengan perlakuan lainnya.*

Kesukaan

Kombinasi pada formulasi CP menunjukkan
adanya pengaruh tidak nyata antarperlakuan. Dari
hedonik kesukaan secara keseluruhan, panelis lebih
menyukai cookies C1P2, C3P1, dan C3P2
dibandingkan dengan cookies C3P3. Persentase
substitusi tepung pisang kepok mempengaruhi nilai
kesukaan dimana semakin banyak substitusi tepung
pisang maka semakin menurun nilai kesukaannya.
Proporsi yang paling disukai adalah 60% terigu: 40%
tepung pisang karena rasanya unik dan memiliki
aftertaste  dengan rasa sedikit asam karena
menggunakan asam sitrat.’! Pada penelitian ini
persentase suplementasi tepung cangkang telur 9%
masih dapat diterima dengan baik oleh panelis, hal ini
berbeda dengan penelitian lain yang menyebutkan
suplementasi yang dapat diterima dengan baik adalah
6%.'°
Formula Terbaik

Hasil analisis indeks efektivitas
menunjukkan bahwa formulasi terbaik terhadap
variabel mutu hedonik dan hedonik adalah cookies
dengan proporsi 50% tepung terigu: 50% tepung
pisang kepok dengan suplementasi 9% tepung
cangkang telur (C3P2). Kandungan gizi cookies
C3P2 berdasarkan aplikasi perhitungan Nutrisurvey
yang telah disesuaikan dengan Kemenkes (2018)
mengandung 459 kkal/bb; serat 1,3%/bb; kalsium
1,5%/bb dimana Berat Basah (bb) adonan adalah 115
gram yang menghasilkan 11 keping cookies/10 gram.
Hal ini berbeda dengan kandungan serat pada
penelitian Sambona (2018), yaitu 17,22% karena
perbedaan metode analisis kandungan serat dimana
pada penelitian ini hanya menggunakan metode
perhitungan dengan aplikasi Nutrisurvey yang
disesuaikan dengan Kemenkes (2018).*° Kadar
kalsium pada penelitian ini juga berbeda dengan
Hassan (2015), yaitu 2.175%/bb karena persentase
tepung cangkang berdasarkan berat bahan baku
keseluruhan. '

Pada penelitian ini, sebanyak 115 gram
adonan cookies tepung terigu 50%: tepung pisang
50% dan suplementasi tepung cangkang telur 9%
menghasilkan 11 keping cookies dengan berat
masing-masing, yaitu 10 gram. Dengan kandungan
kalsium cookies C3P2 sebesar 1.670,5 mg/115g,
kebutuhan kalsium WUS sebesar 1.100 mg, dan berat
1 keping cookies sebesar 10 g, maka dengan
membagi kandungan kalsium dengan kebutuhan
kalsium, dan membagi formulasi tersebut dengan
berat 1 keping cookies, maka didapatkan 7,5 keping,
atau dibulatkan menjadi 8 keping cookies untuk
mencukupi kebutuhan kalsium pada WUS.
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Tabel 1. Kandungan Gizi Cookies Formula Terbaik (C3P2)/bb berdasarkan Nutrisurvey yang disesuaikan

dengan Kemenkes (2018).
Bahan Baku Jumlah Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat Kalsium

2 (Kkal) (2 (2 (2 (2 (mg)
Terigu 25 90 2 0.4 19.3 0.1 5.5
Tepung pisang kapok 25 84.5 0.7 0.1 20.1 1.4 2.5
Tepung cangkang telur ayam 4.5 0 0.9 0 0 0 1587.6
Gula 25 97.2 0 0 249 0 0.3
Susu skim 5 20 1.9 1.4 2.9 0 60
Margarin 25 150 0 18.3 0 0 5
Kuning telur 5 15.8 0.8 1.6 0 0 7.3
Baking powder 1 1.6 0 0 0.4 0 11.3

Cookies formulasi terbaik yaitu tepung terigu
50%: tepung pisang kepok 50% dan suplementasi
tepung cangkang telur 9% (C3P2) memberikan
persen pemenuhan kebutuhan yang baik untuk WUS.
Cookies tersebut memenuhi kebutuhan kalsium
hingga 105,6% untuk WUS dengan rentang usia 13-
49 tahun. Kandungan kalsium persajian cookies
C3P2 sebanyak 80 g, yaitu 1.162 mg dapat
mencukupi asupan kalsium ibu hamil sesuai dengan
Estimated Average Requirement (EAR) kalsium ibu
hamil di Indonesia, yaitu 1.000-1.166,7 mg/hari.>*

Kalsium pada Tepung Cangkang Telur

Tepung cangkang telur dapat meningkatkan
kadar kalsium pada cookies.*!'° Cookies bersubstitusi
3%; 6%; 9% tepung cangkang telur berturut-turut
memiliki kadar kalsium 607,33; 1.378,11; 2.175,23
mg/100 g bb."” Suplementasi 15% tepung cangkang
telur pada roti strips memiliki kadar kalsium 22,03
mg/g.® Kadar kalsium pada tepung cangkang telur
ayam, yaitu 385-401 mg/g¥’, sedangkan penelitian
lain membuktikan kadar kalsium pada tepung
cangkang telur sebesar 225,35 mg/g.*

Suplementasi  tepung cangkang dapat
menurunkan kadar protein pada cookies karena kadar
protein dan lemak pada tepung cangkang telur rendah
sehingga tidak berpengaruh signifikan terhadap
peningkatan kadar protein.” Semakin tinggi
persentase suplementasi tepung cangkang maka
semakin rendah kandungan protein dan lemak (10).
Peningkatan suplementasi tepung cangkang dapat
meningkatkan kadar abu pada cookies karena CaCO3
(98,4%) sebagai komponen utama tepung cangkang
telur,”1034

Terdapat  peningkatan  bioavailabilitas
kalsium pada cookies. Pada suplementasi tepung
cangkang 3%, 6%, 9% berturut-turut, yaitu 26%,
35,41%, 41,43%.'° Hal ini disebabkan oleh 40% dari
komponen CaCOj; lebih mudah diabsorpsi di usus
halus.”* Bioavailabilitas pada tepung cangkang telur
lebih mudah diabsorpsi dibandingkan dengan susu
bubuk pada laki-laki.'® Penggunaan tepung cangkang

telur dapat meningkatkan densitas mineral tulang dan
mengurangi rasa sakit pada geriatric.'°
Tepung Pisang Kepok Kuning

Peningkatan subtitusi tepung pisang dapat
menurunkan kadar protein dan lemak pada cookies.
Kadar protein pada tepung pisang lebih rendah dari
tepung terigu yang digunakan dalam penelitian ini.*
Tepung pisang dapat menurunkan kadar lemak pada
produk. Peningkatan substitusi tepung pisang dapat
meningkatkan kadar karbohidrat karena kadar
karbohidrat tepung pisang relatif tinggi.?’***° Rata-
rata kadar gula reduksi tepung pisang pada pisang
umur 80 hari adalah 16,71%.% Semakin tinggi
tepung pisang maka semakin tinggi kadar abu pada
cookies karena tingginya kandungan mineral pada
pisang kepok.*! Kandungan serat pada formula
terbaik penelitian ini adalah 1,3% dan tidak berbeda
jauh dengan subtitusi tepung pisang 55% pada
penelitian snackbar, yaitu 2%.%

SIMPULAN

Proporsi terigu: tepung pisang kapok
memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur dan
warna (mutu hedonik), rasa dan warna (hedonik)
serta tidak berpengaruh pada aroma dan rasa (mutu
hedonik), tekstur, aroma dan kesukaan (hedonik).
Perlakuan yang terpilih dan dapat diterima adalah
cookies perlakuan proporsi terigu: tepung pisang
kapok sebesar 50:50 dan suplementasi tepung
cangkang telur 9% dengan nilai gizi 459 kkal/bb,
serat 1,3 %bb dan kalsium 1,5%bb. Cookies terbaik
persajian dapat memenuhi kebutuhan kalsium
Wanita Usia Subur (WUS) 105,6% sesuai dengan
Recommended Daily Allowance (RDA) dan
Estimated Average Requirement (EAR) kalsium ibu
hamil di Indonesia. Perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut melalui tahapan intervensi produk kepada
konsumen dengan status inadekuat kalsium.
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