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ABSTRAK

Cindy Kispriatama. 2022. “Pengaruh Substitusi Tepung Kentang Dalam
Pembuatan  Chocochips  Cookies”. Padang:
Program  Studi  Pendidikan  Kesejahteraan
Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi dengan masih kurangnya variasi dalam
pengolahan chocochips cookies dan memaksimalkan potensi pangan lokal
terutama kentang. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi
tepung kentang sebanyak 15%, 30% dan 45% terhadap kualitas chocochips
cookies yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian ini
adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu penggunaan tepung kentang
(15%, 30% dan 45%) dengan tiga kali pengulangan. Jenis data yang digunakan
adalah data primer yang bersumber dari 5 orang panelis ahli yang sudah
memberikan penilaian melalui angket (format uji organoleptik). Data yang sudah
diperoleh kemudian ditabulasi dan dilakukan analisis varian (ANAVA). Jika
berbeda dan terdapat pengaruh dilakukan wuji duncan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa subtitusi tepung kentang tidak terdapat pengaruh yang
signifikan terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, dan rasa. Sedangkan pengaruh
yang signifikan terdapat pada kualitas tekstur. Hasil uji pada kualitas chocochips
cookies terbaik yaitu pada perlakuan (X1) dengan subtitusi tepung kentang
sebesar 15%. Untuk penelitian berikutnya disarankan untuk melakukan penelitian
lanjutan mengenai kandungan gizi atau masa simpan dengan subtitusi tepung
kentang terbaik sebesar 15% (X1)

Kata kunci : Tepung Kentang, Chocochips Cookies, Kualitas.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Cookies merupakan salah satu cemilan yang sangat populer di Dunia,
tidak terkecuali di Indonesia. Cookies memiliki karakteristik yang relatif
manis dan renyah bila dipatahkan dan penampang teksturnya padat. Cookies
mempunyai rasa khas mentega (butter) yang kuat karena butter dari
komposisinya lebih dari setengah jumlah tepungnya (Praptiningrum, 2015).
Di Indonesia sudah banyak varian atau jenis-jenis cookies seperti putri salju,
lidah kucing, nastar, kastangel, kue kacang, chocochips cookies dan lain
sebagainya.

Chocochips cookies adalah cookies yang dibuat dengan metode
Molded cookies (adonan yang dibentuk dengan alat atau dengan tangan),
berasal dari Amerika Serikat dan dikombinasikan dengan cokelat
chips/cokelat keping (butiran kecil cokelat yang berasa manis) sebagai bahan
pembedanya. Secara umum, chocochips cookies mempunyai ciri berbentuk
bundar, berwarna cokelat, teksturnya renyah, rasanya yang manis, dan
beraroma cokelat. (Brown 2000 dalam Anni Faridah dkk 2008)

Salah satu bahan baku dalam pembuatan chocochips cookies yaitu
tepung terigu yang berjenis soft wheat yaitu tepung terigu yang mempunyai
kandungan protein 8%-9% (Rosmisari, 2006). Untuk memaksimalkan potensi
pangan lokal dan menambah variasi rasa perlu dicari alternatif lain sebagai

substitusi dari tepung terigu yang berasal dari bahan pangan lokal yang



banyak tersedia di Indonesia, salah satu yang bisa digunakan adalah kentang
yang telah diolah menjadi tepung kentang.

Tepung kentang adalah tepung yang berasal dari pengirisan umbi
kentang yang selanjutnya dikeringkan. Karakteristik tepung kentang adalah
warna putih kekuningan, tekstur halus, rasa sedikit manis, aroma harum khas
kentang dan kering. Umbi kentang yang digunakan dalam pembuatan tepung
kentang adalah umbi kentang kuning dengan varietas granola (Fajiarningsih,
2013). Dalam Komposisi Pangan Indonesia (2009:6) kandungan kalium pada
kentang sebesar 396 mg dan natrium 7 mg per 100 gram lebih tinggi jika
dibandingkan dengan tepung terigu yang kandungan kaliumnya hanya 0 mg
dan kandungan natriumnya 2 mg. Perbandingan protein terhadap karbohidrat
umbi kentang lebih tinggi dari pada biji serelia dan umbi lainnya, kandungan
asam amino pada kentang juga seimbang sehingga sangat baik bagi kesehatan
(Rusiman, 2008).

Berdasarkan penelitian yang relevan yang telah dilakukan oleh Reny
Sri Wahyuni (2020) “Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan Cookies
Kastengel, Niftahul Jannah (2019) “Penggunaan Tepung Kentang dalam
Pembuatan Cookies”, Saka Anyana Nugraha (2019) “Penggunaan Tepung
Kentang Dalam Pembuatan Pukis ”. Berdasarkan beberapa literatur dan hasil
pra penelitian dengan subtitusi tepung kentang diambil presentase sebesar

15%, 30%, dan 45% penulis tertarik untuk melakukan penelitian berjudul



“Pengaruh Substitusi Tepung Kentang Dalam Pembuatan Chocochips
Cookies”
Identifikasi masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka identifikasi masalah dalam
penelitian ini adalah :
1. Memaksimalkan hasil bahan pangan lokal yaitu kentang
2. Memberikan variasi baru dalam pengolahan chocochips cookies
3. Memperpanjang umur simpan kentang
Pembatasan Masalah

Berdasarkan identifikasi masalah diatas, maka penulis membatasi
masalah penelitian ini yaitu pengaruh substitusi tepung kentang sebesar 15%,
30% dan 45% dari jumlah tepung terigu terhadap kualitas chocochips cookies
meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah yang telah dikemukakan diatas,
rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30%

dan 45% terhadap kualitas bentuk pada chocochips cookies?
2. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30%
dan 45% terhadap kualitas warna pada chocochips cookies ?

3. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30%

dan 45% terhadap kualitas aroma pada chocochips cookies ?



4. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30%
dan 45% terhadap kualitas tekstur pada chocochips cookies ?

5. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30%
dan 45% terhadap kualitas rasa pada chocochips cookies ?

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis :

1. Pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30% dan 45%
terhadap kualitas bentuk pada chocochips cookies ?

2. Pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30% dan 45%
terhadap kualitas warna pada chocochips cookies ?

3. Pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30% dan 45%
terhadap kualitas aroma pada chocochips cookies ?

4. Pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30% dan 45%
terhadap kualitas tekstur pada chocochips cookies ?

5. Pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30% dan 45%
terhadap kualitas rasa pada chocochips cookies ?

Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan manfaat, antara lain :
1. Manfaat Teoritis
Sebagai bahan bacaan dan literatur tentang pengaruh substitusi

tepung kentang dalam pembuatan chocochips cookies.



Manfaat Praktis

a. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan
tepung kentang sebagai bahan substitusi dalam pembuatan chocochips
cookies.

b. Dapat menjadi literatur bagi mahasiswa yang meneliti tentang
substitusi tepung kentang terhadap kualitas chocochips cookies

c. Sebagai syarat memperoleh gelar (S1) di Universitas Negeri Padang

Manfaat Akademis

Sebagai bahan informasi dan pengembangan bagi penelitian

selanjutnya.



