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ABSTRAK 

Della Febriola. 2018. Perbedaan Kualitas Cookies Dengan Menggunakan 

Metode Krim Dan Metode All In 

 

Penelitian ini dilatarbelakangi karena belum diketahuinya perbedaan pengaruh 

metode pencampuran adonan yang berbeda terhadap kualitas cookies. Metode 

pencampuran adonan yang berbeda terdiri dari dua yaitu metode krim dan metode all 

in. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan dan menganalisis perbedaan 

kualitas cookies dengan menggunakan metode krim dan metode all in terhadap 

kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan 

metode rancangan acak lengkap, objek penelitian yaitu cookies. Penelitian ini 

dilaksanakan di workshop Tata Boga pada 24 April s.d 12 Mei 2018 dengan tiga kali 

pengulangan. Variabel penelitian ini meliputi variabel bebas dengan 2 faktor yaitu X1 

(metode krim) dan X2 (metode all in). Variabel terikatnya yaitu kualitas cookies. 

Jenis data yaitu data primer yang bersumber dari 25 orang panelis semi terlatih 

dengan menjawab format uji organoleptik. Data dianalisis dengan software SPSS 25. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan pengaruh yang nyata 

terhadap metode krim dan metode all in. kualitas tekstur rapuh Thitung > Ttabel 

(2,686 > 2,000) dan nilai p (0,010) < 0,05. Kemudian, tekstur halus Thitung > Ttabel 

(2,605 > 2,000) dan nilai p (0,012) < 0,05, sedangkan untuk kualitas bentuk (motif 

bunga lima kelopak, rapi, seragam), warna (kuning kecoklatan), aroma (harum), 

tekstur (kering) dan rasa (manis) tidak terdapat pengaruh yang nyata karena Thitung 

< Ttabel dan nilai p > 0,05. Hasil analisis data diperoleh nilai tertinggi secara 

keseluruhan yaitu kualitas bentuk motif bunga lima kelopak 3,62 (X1), kualitas 

bentuk rapi 3,68 (X1), kualitas bentuk seragam 3,65 (X1), kualitas warna kuning 

kecoklatan 3,62 (X1), kualitas aroma harum 3,89 (X1), kualitas tekstur kering 3,76 

(X1) dan kualitas rasa manis 3,9 (X1). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Istilah pastry berasal dari kata paste yang arti campuran tepung terigu, 

cairan, dan lemak. Pastry mengacu pada berbagai adonan (paste dan dough) dan 

banyak lagi produk turunannya. Sedangkan adonan awal secara umum dapat 

dibagi menjadi dua kelompok, yaitu kelompok adonan cair (liquid) dan adonan 

padat (solid). Kelompok adonan cair (liquid) adalah adonan untuk adonan kue 

seperti sponge mixture, ganoese, meringue dan japonaise yang lebih dikenal 

dengan kelompok kue dasar, serta adonan puding sedangkan kelompok adonan 

padat (solid) adalah adonan puff pastry, adonan pie, adonan danish pastry dan 

adonan sugar dough (Ruaida. 2013). 

Salah satu yang termasuk ke dalam adonan padat (solid) adalah cookies 

atau kue kering. Cookies atau kue kering yang rasanya manis dan bentuknya 

berukuran kecil-kecil. Cookies merupakan makanan ringan yang disajikan dalam 

berbagai acara, mulai dari arisan, hari raya, hidangan tamu, hingga cemilan di 

rumah. Kelebihan dari cookies adalah sifatnya yang tahan lama, mudah dibawa, 

memiliki variasi serta bentuk yang menarik dan dalam proses pembuatannya 

tidak memakan waktu yang lama. Cookies merupakan salah satu jenis biskuit 

yang terbuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila 

dipatahkan dan penampangnya bertekstur padat yang dibuat dengan cara di oven 

(Anni Faridah, dkk, 2008). 
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Secara umum bahan dalam pembuatan cookies terbuat dari tepung terigu, 

margarin, gula halus dan telur. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan 

cookies dibagi menjadi dua kelompok, yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. 

Bahan pengikat adalah tepung, air, susu bubuk dan putih telur. Bahan pelembut 

adalah gula, lemak, baking powder dan kuning telur. Selain itu, bahan penyusun 

cookies juga dapat dibagi menjadi bahan utama dan bahan tambahan. Di dalam 

pembuatan cookies, terigu, telur, gula dan lemak merupakan bahan utama 

(Ashwini et al, 2009).  

Prinsip proses pembuatan cookies dan pembentukan kerangka cookies 

dibagi menjadi 3 tahap yaitu pembuatan adonan, pencetakan dan pemanggangan. 

Selama pencampuran terjadi penyerapan air oleh protein terigu sehingga 

terbentuk gluten yang akan membentuk struktur cookies sampai terbentuk adonan 

yang homogen, tahapan yang kedua pencetakan dan terakhir adalah 

pemanggangan (Pertiwi,dkk, 2006). 

Berdasarkan pengalaman penulis saat praktek di Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga pada Mata Kuliah Pastry, informasi yang ditemukan 

berupa resep serta beberapa jurnal yang ditemukan pada saat metode 

pencampuran adonan cookies, metode pencampuran adonan yang sering 

digunakan adalah mengocok gula dan lemak menggunakan mixer sampai 

membentuk krim (ringan dan warna menjadi lebih terang) kemudian masukkan 

cairan (telur atau susu cair) dan dimasukkan terigu secara bertahap  yang disebut 

juga dengan metode krim (creaming methode), sedangkan dari beberapa literatur 
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yang penulis baca terdapat dua metode pencampuran adonan yaitu krim 

(creaming methode) dan metode all in.  

Menurut Whiteley (1971), sebagai berikut ini. 

Terdapat dua metode dasar pencampuran adonan, yaitu metode krim 

(creaming methode) dan all in. Pada metode krim bahan dicampur 

secara bertahap. Campuran pertama adalah lemak dan gula, kemudian 

ditambah pewarna dan flavor, kemudian susu dan bahan kimia aerasi 

berikut garam. Tepung ditambahkan pada bagian paling akhir. 

Sementara itu, pada metode all in semua bahan dicampur secara 

langsung bersama tepung. Pencampuran dilakukan sampai adonan 

cukup mengembang.  

 

Dengan adanya perbedaan metode pencampuran adonan cookies tersebut, 

metode krim (creaming methode) dan metode all in ini akan menghasilkan 

kualitas cookies yang berbeda. Belum diketahuinya perbedaan pengaruh terhadap 

kualitas cookies dengan menggunakan metode pencampuran adonan metode krim 

dan all in. Kemudian setiap metode pencampuran adonan yang berbeda memiliki 

kelebihan dan kekurangan. Oleh sebab itu penulis tertarik untuk membandingkan 

dan menganalisis perbedaan kualitas cookies dengan menggunakan metode 

pencampuran yang berbeda yaitu metode krim dan all in, agar metode ini dapat 

dipilih dan digunakan sebagai variasi dalam pembuatan adonan cookies pada saat 

praktek di workshop tata boga pada mata kuliah Pastry.  

Penelitian yang relevan tentang teknik pengolahan yang sudah pernah 

dilakukan tersebut diantaranya Pengaruh Metode Pencampuran Terhadap 

Kualitas Butter Cake oleh Faisal Sikumbang (2016), Pengaruh Teknik Mengaduk 

Adonan Terhadap Kualitas Roti Tawar oleh Orin AD (2017) dan Perbedaan 
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Kulitas Croissant dengan Penggunaan Metoda Melipat Adonan yang Berbeda 

oleh Edo Saputra (2017).  

Melalui permasalahan yang telah dipaparkan di atas, maka dapat dilihat 

bahwa belum adanya penggunaan metode pencampuran adonan yang berbeda 

dalam pembuatan cookies di workshop Tata Boga khususnya pada mata kuliah 

Pastry. Maka penulis tertarik melakukan penelitian di workshop Tata Boga 

dengan judul “Perbedaan Kualitas Cookies Dengan Menggunakan Metode 

Krim dan Metode All In”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dijabarkan identifikasi 

masalah sebagai berikut : 

1. Belum adanya variasi dalam metode pencampuran adonan cookies di 

workshop Tata Boga FPP UNP pada mata kuliah Pastry. 

2. Metode pencampuran adonan yang digunakan pada saat praktek mata kuliah 

Pastry IKK FPP UNP dalam membuat cookies selalu menggunakan metode 

krim (creaming methode). 

C. Pembatasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah, maka pada penelitian 

ini diberikan pembatasan masalah. Pembatasan masalah dalam penelitian ini 

adalah perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan pada cookies. Metode 

pencampuran adonan yang digunakan adalah metode krim (creaming methode) 
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dan all in. Kualitas cookies yang akan dinilai meliputi bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa. 

D. Perumusan Masalah 

Berdasarkan identifikasi dan pembatasan masalah, perumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Apakah terdapat perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim  dan all in) terhadap kualitas bentuk cookies? 

2. Apakah terdapat perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim  dan all in) terhadap kualitas warna cookies? 

3. Apakah terdapat perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim  dan all in) terhadap kualitas aroma cookies? 

4. Apakah terdapat perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim  dan all in)  terhadap kualitas tesktur cookies? 

5. Apakah terdapat perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim  dan all in)terhadap kualitas rasa cookies? 

E. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Menganalisis perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim dan all in) terhadap kualitas bentuk cookies. 

2. Menganalisis perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim dan all in)  terhadap kualitas warna cookies. 
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3. Menganalisis perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim dan all in) terhadap kualitas aroma cookies. 

4. Menganalisis perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim dan all in) terhadap kualitas tekstur cookies. 

5. Menganalisis perbedaan pengaruh metode pencampuran adonan (metode 

krim dan all in) terhadap kualitas rasa cookies. 

F. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian di atas, maka dari itu manfaat penelitian ini 

adalah : 

1. Masyarakat umum, penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi 

masyarakat dan pengusaha di bidang pastry maupun bakery secara umum, 

sebagai informasi dan pengetahuan baru dalam metode pencampuran adonan 

cookies dengan metode yang berbeda untuk mendapatkan hasil yang baik. 

2. Mahasiswa dan peneliti, menambah pengetahuan dan keterampilan 

mahasiswa di jurusan IKK khususnya konsentrasi Tata Boga, dalam 

mengolah cookies dengan menggunakan metode pencampuran adonan yang 

berbeda serta mengetahui perbedaan cookies dengan menggunakan metode 

krim dan all in. 

 

 

 

 

 

 


