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ABSTRAK

Fitri Ayu Adeliani, 2022. “Penggunaan Tepung Sukun Dalam Pembuatan
Cookies”.Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata
Boga, Departemen llmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat dan mendeskripsikan kualitas
Cookies Tepung Sukun dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat
penelitian ini adalah membuat inovasi terbaru pada Cookies dengan menggunakan
tepung sukun dan sebagai upaya dalam penganekaragaman pangan yaitu Cookies.
Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan satu kali
percobaan dan dua kali pengulangan penggunaan tepung sukun dalam pembuatan
Cookies. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Juli-Agustus 2022 di
workshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang
terdiri dari 3 orang dosen Tata Boga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji
organoleptik setelah satu kali percobaan dan dua kali pengulangan
mendeskripsikan kualitas bentuk Cookies dari tepung sukun adalah berbentuk
bulat pipih dan seragam, kualitas warna Cookies dari tepung sukun adalah warna
coklat muda, kualitas aroma Cookies dari tepung sukun adalah beraroma harum
tepung sukun. Kualitas tekstur Cookies dari tepung sukun adalah Renyah, Kualitas
rasa Cookies dari tepung sukun adalah manis dan terasa tepung sukun.

Kata Kunci : Cookies, Tepung Sukun, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Produk makanan yang masih digemari oleh masyarakat Indonesia yakni
produk dibidang patiseri. Salah satu cemilan yang sampai saat ini masih di jumpai
seiring perubahan zaman adalah Kue. bahan pangan terigu sering digunakan
dalam pemenuhan kebutuhan olahan pangan di Indonesia, Berdasarkan data
Badan Pusat Statistik pada 2019 Indonesia mengimpor tepung terigu hingga
34.467 Ton. dalam kehidupan sehari hari manusia memerlukan makanan pokok
salah satu nya ya itu kue, kue terbagi dua kue kering dan kue basah, contoh dari
kue kering adalah cookies. cookies merupakan salah satu bentuk sedian pangan
instan yang di buat dari campuran tepung terigu dengan penambahan gula,
margarin dan lainnya dengan bantuan proses pegovenan
Pada umumnya pembuatan cookies menggunakan bahan-bahan yang
terbuat dari terigu, margarin, gula halus, telur dan vanili. cookies adalah jenis kue
yang kaya akan lemak, tetapi rendah serat dan mineral. “Lemak yang digunakan
pada pembuatan Cookies sebanyak 65-75% . Agar terpenuhi serat dan mineral
pada cookies tersebut perlu ditambahkan pangan fungsional yang mengandung
unsur gizi seperti karbohidrat, lemak, protein, mineral dan serat. (Agriland:2020)
cookies dibuat dengan bahan dasar tepung terigu, sedangkan Indonesia
sendiri tidak menghasilkan gandum yang merupakan bahan dasar tepung
terigu. Indonesia masih mengimpor terigu dari negara lain. Berdasarkan

Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo,2014), permintaaan



tepung terigu dalam negeri mencapai 44.560 ton, sehingga untuk mengatasi hal
tersebut saat ini mulai dikembangkan produk-produk pastry yang tidak
menggunakan tepung terigu. Hal ini sesuai dengan penetapan peraturan
pemerintah nomor 22 tahun 2009 tentang kebijakan percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal yang terdapat

pada pasal 1 :

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi
pangan berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis
sumber daya lokal sebagaiman dimaksud pada ayat (1) menjadi
acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan
perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan pengendalian
percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber
daya lokal.

Bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan menjadi tepung salah
satunya berasal dari buah-buahan. Indonesia merupakan negara tropis yang
memiliki keanekaragaman sumber buah-buahan lokal diseluruh nusantara salah
satunya buah sukunn, sukun memiliki kandungan gizi yang baik untuk di
konsumsi terutama sebagai sumber karbohidrat (302 kalori per 100 g), dan
memliki potensi yang bagus untuk diversifikasi (Waryat, 2014). Sukun merupakan
tanaman lokal yang penyebarannya sangat luas dan merata di daerah yang
beriklim tropis (dalam Sri Masita 2017). Menurut Data Badan pusat statistika di
tahun 2020 produksi buah sukun di Sumatera barat mencapai 2. 681,00 ton.Di
Indonesia sukun sudah lama menjadi salah satu makanan, tetapi hanya di jadikan
makanan ringan seperti keripik sukun, sukun goreng, tape sukun, sukun rebus,

pastel sukun dan lain-lain. Pengolahan buah sukun merupakan salah satu cara agar



kualitas sukun dapat di pertahankan yang ada pada dasarnya mudah rusak oleh
pengaruh lingkungan dan bisa menambah nilai jual pada buah sukun, ( Sri Masita,
etal, 2017)

Seiring dengan bertambahnya keanekaragaman dalam pengolahan
makanan, saat ini cookies tidak hanya berbahan dasar tepung terigu saja. Bahan
dasar cookies dapat disubstitusi dengan jenis tepung-tepungan lain seperti tepung
sukun, penggantian bahan dasar dalam pembuatan cookies dapat meningkatkan
nilai gizi yang tidak terdapat pada tepung terigu atau memberikan ciri khas
tertentu. bahan pangan lokal lain yang mengandung nilai gizi dan bisa
dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan cookies salah satu nya tepung dari
sukun karena bahan tersebut belum banyak digunakan pada olahan makanan
kering.

Dalam pembuatan tepung sukun ada tahapan yang harus diperhatikan
mulai dari pemilihan bahan, pengupasan, pencucian, pembelahan, pemotongan
atau pengirisan, perendaman, pemblansiran, dan proses pengeringan (Novrini,
2020). Hal ini bertujuan untuk menghasilkan tepung sukun yang berkualitas tampa
berwarna gelap atau kehitaman. Tepung sukun yang berkualitas tampa berwarna
gelap. Tepung sukun di peroleh dari buah sukun yang berkarbohidrat tinggi,
pemanfaatan tepung sukun menjadi olahan makanan dapat mensubstitusi
penggunaan tepung terigu hingga 75% tergantung jenis produk atau olahan
makanan yang dihasilkan, Tepung sukun merupakan tepung bebas gluten yang
dihasilkan dari buah sukun dan di budidaya secara alami, dan mengandung

kalsium dan serat yang tinggi sehingga bisa di substitusi tepung terigu, tujuan dari



pembuatan tepung sukun untuk memperpanjang masa simpan, dan juga untuk
pembuatan cookies. (Fauzia kusuma, 2016)

Dengan pencampuran tepung sukun dan tepung terigu mampu mengurangi
gluten pada tepung terigu selain untuk pemanfaatan gizinya, diverifikasi tepung
sukun juga berfungsi untuk meningkatkan hasil guna dan nilai guna sukun.
Tepung sukun merupakan tepung bebas gluten yang dihasilkan dari buah sukun
yang dibudidaya secara alami.

Tepung sukun akan menambah cita rasa yang manis, tekstur yang gurih
serta warna yg lebih terang pada pembuatan cookies Berdasarkan latar belakang
permasalahan di atas peneliti tertarik untuk memvariasikan cookies menggunakan
tepung sukun yang berjudul “Penggunaan Tepung Sukun Dalam Pembuatan
Cookies “

B. Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka penelitian ini memiliki
tujuan untuk:
1. Dapat membuat cookies dengan menggunakan tepung sukun
2. Dapat mendeskripsikan kualitas cookies menggunakan tepung sukun dari segi
bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.
C. Manfaat Penelitian

Manfaat dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Dapat menambah wawasan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan
informasi bagi masyarakat serta mahasiswa Tata Boga Jurusan Illmu

Kesejahteraan Keluarga.



Menambah pengalaman peneliti dalam pengolahan tepung sukun pada
pembuatan cookies

Mengetahui pengaruh tepung sukun dalam pembuatan cookies

Meningkatkan nilai tambah tepung sukun pada pembuatan cookies

. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program D3 Tata
Boga Jurusan ilmu kesejahteraan keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang.



