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ABSTRACT

Banana corm had high fiber content and antioxidant activity. This search aimed to analyze of effect of
cookie substitution with banana corm on its fiber content, antioxidant activity, and organoleptic. This
study used a randomized design method (RAL) with one factor (wheat flour substitution with banana corm
with proportion banana corm flour: wheat flour are 25 percent: 75 percent (F1), 50 percent: 50 percent (F2),
75 percent: 25 percent (F3), and 100 percent : 0 percent (F4)). The result showed that substitution using
banana corm increased fiber content significantly (p=0,038) but did not affect antioxidant activity
(p=0,136). The substitution also significantly affected aroma (p=0,028), taste (p=0,000), and texture
(p=0,000) but did not affect significantly the color of cookies (P=0,078). The best formula was F4 which
contained ash, fat, protein, carbohydrate, dietary fiber, and antioxidant activity were 6.09 percent, 21.43
percent, 6.10 percent, 59.57 percent, 29.31 percent, and 42536.20 ppm respectively.

Keywords: antioxidant activity, banana corm flour, cookies, dietary fiber

ABSTRAK

Tepung bonggol pisang mengandung tinggi serat pangan dan aktivitas antioksidan. Tujuan penelitian ini
untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung bonggol pisang terhadap kandungan serat pangan,
aktivitas antioksidan, dan sifat organoleptik cookies. Metode yang digunakan dalam penelitian ini ialah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor (substitusi tepung terigu dengan tepung bonggol
pisang dengan proporsi tepung bonggol pisang : tepung terigu 25 persen : 75 persen (F1), 50 persen : 50
persen (F2), 75 persen : 25 persen (F3), dan 100 persen : 0 persen (F4). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa cookies dengan substitusi tepung bonggol pisang berpengaruh nyata (p=0,038) terhadap kenaikan
kadar serat pangan tetapi tidak terhadap aktivitas antioksidan (p=0,136). Substitusi tepung bonggol
pisang juga berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap aroma (p=0,028), rasa
(p=0,000), dan tekstur cookies (p=0,000) namun tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan
panelis terhadap warna cookies (p=0,078). Formula cookies terbaik adalah F4 yang mengandung kadar air
(6,09%), kadar abu (6,82%), lemak (21,43%), Protein (6,10%), karbohidrat (59,57%), kadar serat pangan
(29,31%), dan aktivitas antioksidan (42.536,2 ppm).

Kata kunci: aktivitas antioksidan, cookies, tepung bonggol pisang, serat pangan
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PENDAHULUAN

enurut World Health Organization,
Mprevalensi obesitas di dunia terus

meningkat, lebih dari 650 juta orang
berusia 18 tahun keatas mengalami obesitas
pada tahun 2016. Sementara itu, secara
nasional masalah obesitas di Indonesia pada
orang berusia 18 tahun ke atas masih terbilang
tinggi. Menurut data Riskesdas, prevalensi
obesitas di Indonesia mengalami peningkatan
selama tiga periode, yaitu dari 10,5 persen pada
2007, kemudian 14,3 persen pada 2013, dan
21,8 persen pada 2018."

Meningkatnya prevalensi obesitas pada
negara berkembang, salah satunya di Indonesia
disebabkan oleh perubahan perilaku makan dan
gaya hidup. Pola makan masyarakat saat ini
cenderung mengonsumsi makanan yang tinggi
kalori, lemak, karbohidrat, kolesterol namun
kandungan serat yang rendah.2 Angka
Kecukupan Gizi (AKG) 2019 menganjurkan
asupan serat yang baik untuk orang dewasa
berusia diatas 18 tahun adalah 20-37 gram per
hari sedangkan penduduk Indonesia rata-rata
hanya mengonsumsi serat pangan sebesar 10-
14 gram perhari3 Jika dilihat dari angka
tersebut penduduk Indonesia belum memenuhi
kebutuhan serat sehingga masih diperlukannya
peningkatan asupan serat pangan. Serat
pangan terbukti memilki manfaat bagi
kesehatan salah satunya untuk menjaga
pengaturan berat badan.* Asam lemak rantai
pendek yang dihasilkan dari proses fermentasi
serat pangan di usus besar mengubah pola
makan dengan melepaskan peptida dan
hormon kolesistokinin dan hormon GLP-1
(Glucagon  Like  Peptide-1)  sehingga
mengurangi rasa lapar dan meningkatkan rasa
kenyang.

Obesitas juga dapat menjadi pemicu
timbulnya  penyakit  degeneratif  seperti
kardiovaskuler, stroke, dan kanker.? Hal
tersebut terjadi akibat dari inflamasi atau
peradangan karena stress oksidatif. Stress
oksidatif merupakan ketidakseimbangan radikal
bebas dan antioksidan dalam tubuh.” Aktivitas
antioksidan dapat mengurangi  kelebihan
produksi reactive oxygen species (ROS) dan
reactive nitrogen species (RNS). Dampak
merugikan dari oksidan, radikal bebas, dapat
dicegah dengan mengonsumsi pangan yang
mengandung antikosidan. Selain itu, hal

Pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung bonggol...

Jihaan Alyaa F. N., dkk.

tersebut juga dapat mencegah produksi ROS
yang kemudian tidak membuat terjadinya
inflamasi.?

Berdasarkan pernyataan diatas, diperlukan
upaya untuk meningkatkan asupan serat
pangan dan antioksidan dengan cara
memanfaatkan bahan pangan lokal, yaitu
bonggol pisang. Berdasarkan data BPS tahun
2019 produksi pisang sebanyak 7,28 juta ton di
Indonesia maka ketersediaan bonggol pisang
juga akan melimpah, mengikuti produksi pisang
tersebut. Dalam 100 gram tepung bonggol
pisang kepok mengandung 44,87 gram serat
pangan dan aktivitas antioksidan 29.498,72
ppm. Beradasarkan penelitan Wenas et al
menyebutkan  bahwa terdapat senyawa
flavonoid, saponin dan tanin pada ekstrak
bonggol pisang kepok.® Selain itu, masih
minimnya penelitian yang meneliti  bonggol
pisang, terutama dengan menguji aktivitas
antioksidannya.

Adapun bentuk produk makanan yang
praktis, mudah dibawa dan memiliki daya
simpan yang relatif lama ialah cookies.!
Cookies di sukai semua orang mulai dari anak-
anak hingga orang dewasa. Produk cookies ini
diharapkan dapat meningkatkan asupan serat
dan antioksidan untuk mencegah maupun
mengatasi obesitas. Tujuan penelitian ini untuk
menganalisis pengaruh  substitusi  cookies
dengan tepung bonggol pisang terhadap serat
pangan, aktivitas antioksidan, dan sifat
organoleptik, serta menentukan formula terpilih
dan nilai gizinya.

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam penelitian
ini ialah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu
faktorial dengan dua ulangan yang terdiri dari
empat taraf perlakuan, yaitu perbandingan
tepung bonggol pisang dan tepung terigu, F1
(25% : 75%), F2 (50% : 50%), F3 (75% : 25%),
dan F4 (100% : 0%). Penelitian ini berlangsung
dari bulan februari sampai bulan juni 2022.

Penguijian kandungan serat pangan tepung
bonggol pisang dilakukan di Laboratorium
Saraswati Indo Genetech (SIG) dan aktivitas
antioksidan pada tepung bonggol pisang
dilakukan di Laboratorium Jasa Pengujian,
Kalibrasi, dan Sertifikasi Institut Pertanian
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Bogor. Sementara pengujian serat pangan
cookies dilakukan di Laboratorium Saraswati
Indo Genetech (SIG) dan pengujian aktivitas
antioksidan di  MBRIO Food Laboratory.
Sementara itu, uji organoleptik dilakukan di
rumah masing-masing responden.

Uji organoleptik menggunakan 30 panelis
semi terlatih yang terdiri dari mahasiswa aktif
program studi gizi program sarjana semester 5
sampai dengan semester 8. Penilaian uiji
hedonik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur
cookies dengan 5 skala yaitu sangat tidak suka,
tidak suka, biasa, suka dan sangat suka.

Tahapan pertama pembuatan cookies
dimulai dengan mempersiapkan alat dan bahan.
Bahan untuk membuat cookies ini antara lain
tepung terigu, tepung bonggol pisang, gula
halus, kuning telur, margarin, baking powder,
susu skim bubuk, coklat bubuk, dan vanili.
Kemudian bahan-bahan tersebut ditimbang.
Setelah itu, margarin, kuning telur, dan gula
halus dicampur menggunakan mixer. Setelah
tercampur secara merata bahan-bahan kering
ditambahkan dan kembali diratakan, bahan
kering yang dimasukkan berupa baking powder,
susu skim bubuk, coklat bubuk, vanili, tepung
bonggol pisang dan tepung terigu. Langkah
selanjutnya adonan akan dicetak dan
dipanggang selama 20 menit dalam oven pada
suhu 150°C, ketika sudah selesai adonan akan
didinginkan.

Data kadar serat pangan dan aktivitas
antioksidan dianalisis menggunakan Analysis of
Variance (ANOVA) dengan uji lanjut Duncan,
sementara untuk data sifat organoleptik
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis
dengan uji lanjut Mann-Whitney. Penentuan
formula terpilih dengan Metode Perbandingan
Eksponensial (MPE) mempertimbangkan hasil
analisis serat pangan, aktivitas antioksidan dan
hasil uji organoleptik, parameter yang
digunakan pada uji organoleptik yaitu warna,
aroma, rasa dan tekstur.

Analisis Serat Pangan, Metode Gravimetri

Analisis serat pangan menggunakan
metode gravimetri, dimulai dengan menimbang
sampel sebanyak 1 gram'". Campurkan 1 gram
sampel dengan buffer dalam labu Erlenmeyer
dan 0,1 ml larutan termamyl dan panaskan
dengan suhu 100°C selama 15 menit.
Kemudian tambahkan 20 mL akuades dan HCL
4 M sampai tercapai pH 1,5 jika larutan sudah
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dingin. Pada suhu 400C, tambahkan 100 mg
pepsin lalu diaduk selama 1 jam kemudian
tambahkan sampel dengan 20 ml akuades dan
NaOH 1 N sampai mencapai pH 4,5.
Selanjutnya tambahkan enzim AMG, lalu tutup
labu erlenmeyer dan aduk sesekali selama 60
menit pada suhu 400C. Setelah itu, tambahkan
NaOH 1 N hingga mencapai pH 6,8, lalu saring
sampel dengan cawan krusibel dan bilas
endapan sebanyak dua kali dengan 10 ml
aquades.

Analisis Aktivitas Antioksidan, Metode DPPH

Analisis ini menggunakan metode DPPH
dengan tujuan mengetahui ekuivalen yang
dapat memberikan 50 persen efek aktivitas
antioksidan  (ICs0)'2  Analisis  aktivitas
antioksidan diawali dengan pembuatan larutan
DPPH dengan cara melarutkan 1,97 mg DPPH
dalam metanol untuk setiap analisis dan
melarutkannya dalam labu ukur hingga 100 mL
untuk mendapatkan larutan konsentrasi 50 uM.
Campurkan 1 mL larutan sampel dengan 4 mL
larutan DPPH dengan konsentrasi 50 uM pada
tabung, lalu dihomogenkan pada tempat gelap
selama 30 menit, dan di ukur serapannya
menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan
panjang gelombang 517 nm. Terbentuknya
warna kuning pada sampel menunjukkan
adanya antioksida.

HASIL
Serat Pangan

Hasii  ANOVA  menunjukkan  bahwa
substitusi tepung bonggol pisang berpengaruh
nyata (p=0,038) terhadap peningkatan kadar
serat pangan cookies. Berdasarkan hasil
tersebut dilakukan uji lanjut DMRT (Duncan
Multiple Range). Kemudian, kadar serat pangan
F4 berbeda nyata dengan F1 dan F2. Tabel 1
menunjukkan hasil uji serat pangan cookies
dengan substitusi tepung bonggol pisang
diketahui memiliki kandungan serat pangan
antara 14,86 persen hingga 29,31 persen.
Formulasi F4 memiliki kandungan serat pangan
tertinggi (29,31%) dan F1 memiliki kandungan
serat terendah (14,86%).

Aktivitas Antioksidan

Hasil uji aktivitas antioksidan dapat dilihat
pada Tabel 2. Cookies dengan substitusi tepung
bonggol pisang memiliki aktivitas antioksidan
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sebesar  47.071,4-42.536,2 ppm. Pada
penelitian ini dapat disimpulkan bahwa F4
memiliki aktivitas antioksidan terkuat (42.536,2
ppm) dan F1 memiliki aktivitas antioksidan
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terlemah (47.071,4 ppm). Hasil ANOVA
menujukkan bahwa substitusi tepung bonggol
pisang kepok pada cookies tidak berpengaruh
nyata (p=0,14) terhadap aktivitas antioksidan

Tabel 1
Kadar Serat Pangan Cookies dengan Substitusi Tepung Bonggol Pisang Kepok

Formula Cookies

Komponen
F1 F2 F3 F4

Serat Pangan (%) 14,86+5,372 19,55+1,05% 24,87+2,65 29,316,29¢

Keterangan: ab< = notasi huruf sama artinya tidak ada perbedaan nyata pada taraf Uji Duncan memiliki nilai 5 persen

Tabel 2
Aktivitas Antioksidan Cookies dengan Substitusi Tepung Bonggol Pisang Kepok

Formula Cookies

Komponen

F1 F2 F3 F4
Aktivitas
Antioksidan 47.071,4£1713,92  46.140,3£2941,72  43.140,7+415,52  42.536,2+20,32
(ppm)

Keterangan: 2b<= notasi huruf sama artinya tidak ada perbedaan nyata pada taraf Uji Duncan memiliki nilai 5 persen

Tabel 3
Hasil Uji Hedonik Cookies dengan Substitusi Tepung Bonggol Pisang Kepok

Formula Cookies

Parameter

F1 F2 F3 F4
Warna 4 (3-5)a 4 (2-5) 4 (2-5) 4 (2-5)a
Aroma 4 (2-5)a 4 (2-5) 4 (2-5)a 3 (2-5)
Rasa 4 (1-5)a 3 (2-5) 3 (1-4)be 2 (1-4)
Tekstur 4 (2-5)a 3(2-4) 3 (2-5)be 2 (1-5)e

Keterangan: 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = biasa; 4 = suka; 5 = sangat suka
abe= notasi huruf sama artinya tidak ada perbedaan nyata pada taraf Uji Duncan memiliki nilai 5 persen
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‘F2HF3HF4‘

Gambar 1

Cookies dengan Substitusi Tepung Bonggol Pisang

Sifat Organoleptik

Warna

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna
cookies dengan substitusi tepung bonggol
pisang cukup baik dengan nilai median 4 (suka).
Berdasarkan hasil uji kruskal wallis didapatkan
nilai p value sebesar 0,078 sehingga diketahui
bahwa substitusi tepung bonggol pisang tidak
memiliki pengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan panelis terhadap warna cookies.

Aroma

Hasil menunjukkan bahwa aroma pada
formula cookies F4 memiliki nilai median
terendah. Berdasarkan uji kruskal wallis
didapatkan nilai p value sebesar 0,028 sehingga
dapat diketahui bahwa substitusi tepung
bonggol pisang kepok memiliki pengaruh nyata
terhadap aroma cookies. Berdasarkan hasil
tersebut, perlu dilakukannya uji Mann-Whitney.
Hasil uji Mann-Whitney menunjukkan tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma cookies
dengan substitusi tepung bonggol pisang tidak
berbeda nyata pada F1 dan F2 (p=0,440), F1
dan F3 (p=0,059), F2 dan F3 (p=0,272), serta
F3 dan F4 (p=0,372). Namun terdapat
perbedaan nyata pada F1 dan F4 (p=0,005),
serta F2 dan F4 (p=0,045) terhadap tingkat
kesukaan aroma cookies dengan substitusi
tepung bonggol pisang kepok.

Rasa

Hasil menunjukkan bahwa rasa pada
formula cookies F1 memiliki nilai median
tertinggi dan F4 memiliki nilai median terendah
seperti yang disajikan pada Tabel 3.
Berdasarkan uji kruskal wallis didapatkan nilai p
value sebesar 0,000 sehingga diketahui bahwa

substitusi tepung bonggol pisang kepok memiliki
pengaruh nyata terhadap rasa cookies.
Berdasarkan hasil tersebut, perlu dilakukan uiji
Mann-Whitney.  Hasil  uji  Mann-Whitney
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan rasa
cookies dengan substitusi tepung bonggol
pisang tidak berbeda nyata pada F2 dan F3
(p=0,058) serta F3 dan F4 (p=0,102). Namun,
terdapat perbedaan yang signifikan antara F1
dan F2 (p=0,001), F1 dan F3 (p=0,000), F1 dan
F4 (p=0,000), serta F2 dan F4 (p=0,001)
terhadap tingkat kesukaan rasa cookies dengan
substitusi tepung bonggol pisang kepok.

Tekstur

Hasil menunjukkan bahwa tekstur pada
formula cookies F1 memiliki nilai median
tertinggi dan F4 memiliki nilai median terendah
seperti yang disajikan pada Tabel 3.
Berdasarkan uji kruskal wallis didapatkan nilai p
value sebesar 0,000 sehingga diketahui bahwa
substitusi tepung bonggol pisang kepok memiliki
pengaruh nyata terhadap tekstur cookies.
Berdasarkan hasil tersebut, perlu dilakukan uji
Mann-Whitney. ~ Hasil ~ uji ~ Mann-Whitney
menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur cookies dengan subtitusi tepung bonggol
pisang tidak berbeda nyata pada F2 dan F3
(p=0,142) serta F3 dan F4 (p=0,284). Namun
terdapat perbedaan yang signifikan pada F1
dan F2 (p=0,003), F1 dan F3 (p=0,000), F1 dan
F4 (p=0,000) serta F2 dan F4 (p=0,014)
terhadap tingkat kesukaan tekstur cookies
dengan substitusi tepung bonggol pisang kepok.

Penentuan Formula Terpilih

Hasil perhitungan menggunakan Metode
Perbandingan Eksponensial didapatkan bahwa
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formulasi F4 cookies dengan substitusi tepung
bonggol pisang 100 persen memiliki skor
terkecil sehingga formula tersebut merupakan
formula terpilih yang diharapkan dalam
penelitian ini.

BAHASAN

Serat Pangan

Serat pangan mampu mencegah obesitas
karena dapat memberikan rasa kenyang yang
lama.’ Hal itu sejalan dengan penelitian Crus-
Requana et al yang mengatakan diet tinggi
serat pangan dapat membantu untuk menjaga
pengaturan berat badan.* Uji serat pangan pada
cookies ini menggunakan metode enzimatik
gravimetri. Peningkatan kadar serat pangan
pada setiap formula disebabkan oleh
kandungan kadar serat pangan pada tepung
bonggol pisang kepok (44,80 gram per 100
gram) lebih besar dibandingkan dengan tepung
terigu (0,30 gram per 100 gram). Artinya, kadar
serat pangan cookies akan semakin meningkat
seiring dengan meningkatnya presentase
substitusi tepung bonggol pisang. Hal tersebut
sesuai dengan penelitian Saragih & Dollu yang
mengatakan bahwa cookies dengan formulasi
tepung bonggol pisang terbanyak memiliki
kadar serat tertinggi.'

Peraturan BPOM No.13 Tahun 2016
menyatakan suatu produk pangan dapat
ditetapkan tinggi serat apabila dalam 100 gram
mengandung setidaknya 6 gram serat pangan
(6%). Produk cookies dengan substitusi tepung
bonggol pisang kepok menghasilkan 14,86-
29,31 persen kadar serat pangan. Maka dari itu,
cookies dalam penelitian ini telah memenuhi
syarat untuk diklaim sebagai tinggi serat.

Aktivitas Antioksidan

Senyawa yang dapat menangkal radikal
bebas  disebut  antioksidan.  Senyawa
antioksidan tersebut kemudian mendonorkan
elektron agar radikal bebas tersebut dapat
dinetralkan kembali dan tidak mengganggu
metabolisme tubuh.'* Parameter dari metode
DPPH diketahui dengan nilai 1C50.% Semakin
kecil nilai IC50 semakin kuat aktivitas
antioksidan. Hasil ANOVA menunjukkan bahwa
substitusi  tepung  bonggol pisang tidak
berpengaruh nyata (p=0,14).

Salah satu faktor penyebab lemahnya
aktivitas antioksidan adalah lemahnya aktivitas
antioksidan yang terkandung dalam tepung
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bonggol pisang kepok yaitu sebesar 29.498,72
ppm per 100 gram. Selain itu, hal yang
menyebabkan lemahnya aktivitas antioksidan
ialah pemanasan. Menurut Cahyani et al,
semakin rendah suhu dan singkat waktu
pengeringan yang digunakan maka semakin
kuat aktivitas antioksidannya karena senyawa
antioksidan sensitif terhadap suhu tinggi dan
waktu yang lama."® Pemanasan menjadi
penyebab terjadinya dekomposisi senyawa-
senyawa bioaktif yang terkandung di
dalamnya.’” Menurut penelitan Wenas et al,
bonggol pisang mengandung  golongan
senyawa flavonoid, saponin, dan tanin®.
Senyawa flavonoid dan tanin rusak pada suhu
diatas 50°C karena dapat mengalami
perubahan struktur.'®

Sifat Organoleptik

Warna

Warna memberikan kesan pertama yang
menarik perhatian konsumen, yang
mempengaruhi daya terima produk sebelum
mengenal atau mengetahui sifat lainnya.'
Tepung bonggol pisang kepok memiliki
karakteristik berwarna coklat gelap sehingga
sangat berpengaruh terhadap warna cookies
yang dihasilkan. Warna coklat pada tepung
bonggol pisang disebabkan karena proses
pengeringan dan penjemuran yang
menyebabkan perubahan warna.? Semakin
banyak tepung bonggol pisang kepok yang
disubstitusikan pada formulasi pembuatan
cookies, warna cookies yang dihasilkan juga
akan semakin berwarna coklat gelap.

Aroma

Salah satu faktor terpenting dalam
penerimaan suatu produk adalah aroma.
Konsumen dapat menilai enak atau tidaknya
suatu produk melalui aroma.2' Semakin
banyaknya tepung bonggol pisang kepok yang
disubstitusikan pada formula cookies F4, maka
semakin tercium aroma khas tepung bonggol
pisang kepok. Terdapat penelitian lain yang
menyatakan hal serupa, yaitu penelitian yang
dilakukan oleh Saputra et al menyatakan aroma
cookies tepung bonggol pisang kepok memiliki
aroma yang khas dari tepung bonggol pisang
kepok.?

Rasa
Salah satu faktor penentu cita rasa
makanan adalah rasa. Rasa menjadi faktor
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penting dalam pengambilan keputusan akhir,
apakah suatu produk dapat diterima, sekalipun
warna, aroma, tekstur baik namun jika rasa
produk tidak enak, konsumen tidak menyukai
produk tersebut.22 Penyebab formula cookies F4
dengan substitusi tepung bonggol pisang kepok
sebesar 100 persen tidak disukai panelis adalah
rasa sepat dari tepung bonggol pisang kepok.
Rasa sepat atau ketir pada bonggol pisang
disebakan karena pada getah bonggol pisang
mengandung saponin dan tanin.?' Sejalan
dengan penelitian Rizki yang menunjukkan
penambahan tepung bonggol pisang yang
semakin banyak maka rasa pahit atau sepat
pada cookies akan terasa.'®

Tekstur

Tekstur merupakan nilai raba pada suatu
permukaan produk, apakah kasar, halus, lembut
dan keras. Tekstur mempengaruhi penampilan
suatu produk.2' Tekstur formula cookies F4
dengan substitusi tepung bonggol pisang kepok
sebesar 100 persen memiliki tekstur yang
mudah hancur. Sejalan dengan penelitian
Saputra et al yang menunjukkan bahwa tekstur
cookies tepung bonggol pisang memiliki tekstur
yang rapuh atau mudah hancur.2’ Menurut
Saragih, penyebab tekstur yang mudah hancur
ialah kadar air pada tepung bonggol pisang
kepok hanya sebesar 0,99 persen, karena
kurangnya cairan didalam tepung tersebut yang
menyebabkan adonan sulit untuk dibentuk dan
mudah hancur.2

Penentuan Formula Terpilih

Formula terpilih  ditentukan  dengan
menggunakan Metode Perbandingan
Eksponensial  (MPE).  Parameter  yang
dipertimbangkan adalah hasil serat pangan,
aktivitas antioksidan dan uji hedonik produk.
Penentuan bobot cookies sebagai berikut :
kadar serat pangan (40%), aktivitas antioksidan
(40%), dan masing-masing dari parameter sifat
organoleptik (5%). Rangking 1 (satu) diberikan
pada formula dengan total skor terkecil.
Takaran saji yang disarankan dalam penelitian
ini sebesar 40 gram sehingga kadar serat
pangan cookies penelitian ini telah memenuhi
10 persen dari kebutuhan, yang dimana pada
formula terpilih (F4) mengandung energi 182,22
kkal, protein 2,44 gram, lemak 8,58 gram,
karbohidrat 23,82 gram, serat pangan 11,72
gram, dan aktivitas antioksidan sebesar
17.014,4 ppm.
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SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Substitusi  tepung  bonggol  pisang
berpengaruh terhadap kenaikan kadar serat
pangan, tetapi tidak pada aktivitas antioksidan.
Peningkatan substitusi tepung bonggol pisang
kepok berbanding lurus dengan peningkatan
kadar serat pangan dan aktivitas antioksidan.
Substitusi tepung bonggol pisang berpengaruh
terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma, rasa, dan tekstur, namun tidak
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis
terhadap warna cookies. Formula terpilih
ditentukan dengan uji ranking terhadap
parameter kadar serat pangan, aktivitas
antioksidan, serat hasil uji organoleptik.

Saran

Penelitian selanjutnya perlu dilakukannya
analisis mengenai nilai indeks glikemik serta
melakukan intervensi mengenai efektivitas
produk pada penderita obesitas.
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