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ABSTRACT

Cookies is a product commonly made from wheat flour as the main ingredient and widely
consumed by the people. However, gluten in wheat flour can cause allergies, so the consumption
of wheat-based products is limited. Furthermore, cookies also have low levels of protein and
dietary fibre. Therefore, it is necessary to find another raw materials as an alternative in the
making of cookies. In this research, wheat flour substituted with cassava leaves flour in various
ratios (100:0; 90:10; 80:20; 70:30, and 60:40). The results showed that substituting wheat flour
with cassava leaves flour at a ratio of 70:30 was the preferred ratio in making cookies. The
resulting cookies have 10.24+0.11% of protein, 15.98+0.05 % of dietary fibre, 77.05 % of spread
ratio, and 3512.47+126.68 g of hardness. In addition, the resulting cookies have slightly intense
of cassava leaves aroma (4.88+1.17), slightly intense of cassava leaves taste (4.88 +1.24), sandy
(3.80+1.30) and hard (4.88+0.97) texture. The panellist slightly dislike the aroma (3.40+1.46)
and taste (3.23+1.48). Meanwhile, the panellist slightly like the hardness of cookies (5.35%0.83).
Further the panellist gave neutral acceptance on the sandy texture (4.75+1.54) and overall
cookies (4.28+1.43).

Keywords: cassava leaves; cookies; dietary fibre; protein

ABSTRAK

Kukis merupakan salah satu jenis produk yang menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku
utama. Namun gluten pada tepung terigu dapat menyebabkan alergi sehingga konsumsi produk
berbasis terigu menjadi terbatas. Selain itu kukis juga memiliki kadar protein dan serat pangan
yang rendah, oleh sebab itu perlu dicari alternatif bahan baku utama dalam pembuatan kukis.
Pada penelitian ini tepung terigu akan disubstitusi dengan tepung daun singkong pada berbagai
rasio (100:0; 90:10; 80:20; 70:30, dan 60:40). Hasil menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong pada rasio 70:30 merupakan rasio terpilih dalam pembuatan kukis.
Kukis yang dihasilkan memiliki memiliki 10,24+0,11 % protein, 15,98+0,05 % serat pangan,
spread ratio 77,05 %, dan kekerasan 3512,47+126,68 g. Selain itu kukis pada rasio terpilih agak
beraroma khas daun singkong (4,88+1,17), agak terasa daun singkong (4,88+1,24), memiliki
tekstur berpasir (3,80£1,30) dan keras (4,88+0,97). Panelis agak tidak suka terhadap aroma
(3,40+1,46) dan rasa 3,23+1,48). Namun, panelis agak menyukai tekstur kukis (5,35+0,83).
Selain itu, panelis tingkat kesukaan netral diberikan panelis terhadap tekstur berpasir (4,75+1,54)
dan penerimaan keseluruhan (4,28 + 1,43).

Kata kunci : daun singkong; kukis; protein; serat pangan
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PENDAHULUAN

Kukis merupakan salah satu jenis
biskuit yang memiliki karakteristik renyah
dan terbuat dari adonan lunak. Kukis
umumnya dibuat dari tepung terigu dengan
atau tanpa substitusinya, minyak atau lemak,
dengan atau tanpa penambahan bahan
pangan lain dan bahan tambahan pangan
yang diizinkan melalui proses
pemanggangan (BSN, 2011).

Menurut BPS (2018), konsumsi
kukis di Indonesia pada tahun 2014 sampai
2018 mengalami peningkatan tiap tahunnya
dengan persentase rata-rata pertumbuhan
sebesar 33,31%. Peningkatan persentase
konsumsi kukis ini juga terjadi pada tahun
2020 sebesar 4,25% dibandingkan tahun
sebelumnya (BPS, 2020). Tepung terigu
sebagai bahan baku dalam pembuatan kukis
memiliki gluten, namun keberadaan gluten
dapat menyebabkan alergi pada beberapa
kalangan  sehingga konsumsi  produk
berbasis tepung terigu menjadi terbatas
(Soedirga et al., 2021).

Salah satu cara untuk mengurangi
penggunaan tepung terigu adalah dengan
memanfaatkan tepung non gluten berbahan
lokal seperti tepung daun kelor (Dewi,
2018). Berdasarkan Dewi (2018), substitusi
tepung terigu dengan tepung daun kelor

dengan perbandingan 4:6 akan

menghasilkan kukis dengan kadar protein
yang tinggi, yaitu sebesar 11,95%. Selain
daun  kelor, daun singkong  dapat
dimanfaatkan dalam pembuatan tepung
berbahan lokal.

Indonesia merupakan negara
produsen singkong keempat di dunia setelah
Nigeria, Thailand, dan Brazil sehingga
singkong merupakan salah satu komoditi
penting di Indonesia. Produksi singkong di
Indonesia mengalami peningkatan setiap
tahunnya dengan proyeksi pada tahun 2020
mengalami peningkatan hingga mencapai
25,54 juta ton (Suryadi et al., 2012).
Menurut Latif dan Miller (2015), umbi
singkong merupakan produk utama dari
tanaman  singkong, sedangkan  daun
singkong merupakan produk sampingan dari
tanaman singkong.

Menurut Karri dan Nalluri (2016),
daun singkong memiliki kandungan asam
amino dan mineral yang tinggi. Asam amino
glutamat, aspartat, dan alanin merupakan
asam amino penyusun utama daun singkong
(Latif dan Mdller, 2015). Selain itu, daun
singkong memiliki kadar protein dan serat
kasar masing-masing sebesar 25,46% dan
18,24% (Hernaman et al., 2014). Jika
dibandingkan dengan daun lain yang dapat
mensubstitusi tepung terigu seperti daun

kelor yang memiliki kadar protein sebesar
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11,35% dan daun katuk yang memiliki kadar
protein sebesar 8,32%, daun singkong
memiliki kadar protein yang lebih tinggi,
yaitu sebesar 16,7% - 39,9% (Nguyen et al.,
2012; Saputri et al., 2019; Nu'man dan
Bahar, 2021).

Pengolahan daun singkong menjadi
tepung merupakan salah satu cara untuk
memperpanjang  umur  simpan  daun
singkong (Widyasanti et al., 2016).
Menurut Zainal et al. (2018), penggunaan
tepung terigu dan tepung daun singkong
dengan perbandingan 55: 45 menghasilkan
brownies kukus dengan kadar protein dan
serat tertinggi, Yyaitu 9,48% dan 1,12%,
sedangkan  brownies  kontrol  (tanpa
penambahan  tepung daun  singkong)
memiliki kadar protein dan kadar serat
masing-masing sebesar 7,89% dan 0,25%.

Selain itu, menurut Poonsri et al.
(2019), penggunaan tepung beras dan daun
singkong dengan perbandingan 6:4 dalam
pembuatan mi akan menghasilkan mi
dengan kadar protein dan kadar serat sebesar
2,97% dan 5,44%. Namun, belum terdapat
penelitian mengenai substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong dalam
pembuatan  kukis sehingga diharapkan
melalui penelitian ini dapat diperoleh rasio
yang tepat untuk menghasilkan kukis

dengan kadar serat dan protein yang tinggi

serta memiliki karakteristik fisik dan sensori

yang dapat diterima oleh panelis.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
pembuatan kukis adalah daun singkong
segar yang diperoleh dari pasar lokal “Pasar
Modern Paramount” di Tangerang, tepung
terigu “Segitiga Biru”, margarin “Forvita”,
gula halus “Value Plus”, susu bubuk skim
instan “Sunlac”, dan telur ayam negeri.
Bahan yang digunakan dalam analisis adalah
K2SO0s “Merck”, selenium “Merck”, H2SO4
“SMART-LAB”, H:0, “SMART-LAB”,
NaOH “Merck” HCl “Merck”, larutan
HsBOs 4% “Merck”, mixed indicator, air
destilasi “AMIDIS” dan heksana “Merck”.

Alat  yang digunakan  dalam
pembuatan kukis maupun analisis adalah
oven “Turbofan BAKBAR”, loyang,
timbangan meja “Precisa 2200 C SCS”,
oven “Memmert UNE 200-800”, ayakan 80
mesh  “RETSCH”, mixer “Phillips”,
desikator “DURAN”, timbangan analitik
“Mettler-Toledo”, alat-alat gelas “Iwaki
Pyrex”, alat destilasi Kjeldahl “BUCHI”,
alat digester Kjeldahl “BUCHI”, texture
analyzer “TA-XTplus”.
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Metode Penelitian
Pembuatan Tepung Daun Singkong

Pembuatan tepung daun singkong
mengacu kepada Jannah dan Saragih (2019)
dan Salata et al., (2014) dengan modifikasi.
Daun singkong segar yang sudah dicuci dan
disortasi kemudian dikeringkan dengan
menggunakan oven pada suhu 50°C selama
24 jam, sehingga diperoleh daun singkong
kering. Daun singkong kering kemudian
dikecilkan ukurannya dengan miller dan
diayak dengan menggunakan ayakan 80
mesh untuk memperoleh tepung daun
singkong.

Tepung daun singkong yang
diperoleh kemudian dihitung rendemennya.
Perhitungan rendemen dilakukan dengan
membagi berat tepung daun singkong
dengan berat daun singkong segar.
(Rachdiansyah et al., 2016). Tepung daun
singkong dianalisis kadar airnya dengan
metode oven (AOAC, 2005), dan kadar
protein (AOAC, 2005). Analisis kadar serat
pangan tepung daun singkong dilakukan di
Laboratorium Analisa Chem-mix Pratama,
Yogyakarta dengan metode multienzim
berdasarkan AOAC (1995).

Pembuatan Kukis
Proses pembuatan kukis dengan

substitusi tepung singkong mengacu kepada

Dewi (2018) dan Harmayani et al. (2011).
Pada penelitian ini, tepung terigu
disubstitusi pada berbagai rasio (100:0;
90:10; 80:20: 70:30: 60:40) dengan tepung
daun singkong. Rasio tepung terigu dan
tepung daun singkong didasarkan dari berat
total tepung, yakni 250 g. Formulasi kukis
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi kukis daun singkong

Komposisi Jumlah (g)

Tepung terigu 250/225/200/175/150
Tepung daun singkong 0/25/50/75/100
Margarin 175

Telur 106

Gula 126

Susu bubuk 30

Sumber: Dewi (2018) dengan modifikasi

Pembuatan kukis daun singkong
diawali dengan mencampur margarin dan
gula halus dengan menggunakan mixer
selama 3 menit. Setelah itu telur ayam
negeri ditambahkan ke dalam campuran
margarin dan gula. Proses pencampuran
dilakukan dengan menggunakan mixer
selama 2 menit kemudian diikuti dengan
pencampuran tepung terigu dan tepung daun
singkong pada berbagai rasio serta susu
bubuk skim hingga adonan menjadi
homogen dan kalis.

Adonan kemudian dicetak

menggunakan cetakan kukis berbentuk bulat
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dengan diameter 3 cm dan dipanggang
menggunakan oven selama 15 menit pada
suhu 170°C. Kukis daun singkong yang
dihasilkan
spread ratio (Baljeet et al., 2010). Persen

kemudian dianalisis persen
spread ratio dihitung dengan rumus:

spread ratio kukis yang disubstitusi

U spread ratio = x1009%

spread ratio kukis kontrol

Dimana spread ratio = diameter Kkukis/ketebalan

kukis

Selain itu kukis yang dihasilkan juga
dianalisis  teksturnya dengan mengacu
(2010). Analisis

dilakukan dengan menggunakan

kepada Romeo et al.,
tekstur
texture analyzer untuk atribut kekerasan.
dilakukan
menggunakan cylindrical flat ended probe

Analisis  tekstur dengan
yang berdiameter 4mm dan menggunakan
pengaturan pre-test speed 3,0 mm/s, test
speed 1 mm/s, post-test speed 10,0 mm/s,
distance 2,5 mm, dan force 20 g.

Analisis kimia yang dilakukan pada
kukis meliputi kadar protein (AOAC, 2005)
dan kadar serat pangan (AOAC, 1995).
Analisis kadar serat pangan terhadap kukis
menggunakan metode yang sama untuk
menganalisis kadar serat pangan tepung
daun singkong. Analisis organolpetik
terhadap kukis meliputi uji skoring dan
hedonik terhadap 40 panelis. Atribut sensori

dalam uji skoring meliputi aroma, rasa,

0

tekstur berpasir, dan kekerasan. Atribut yang
sama juga digunakan pada uji hedonik
namun  ditambah

dengan  peneriman

keseluruhan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Tepung Daun Singkong

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
air tepung daun singkong lebih rendah (8,41
+ 0,04%)
Widyasanti et al. (2019) yakni sebesar
14,03%. (2019),

melakukan singkong

jika dibandingkan dengan
Widyasanti et al.

pengeringan daun
dengan menggunakan oven pada suhu 50°C
selama 140 menit, sedangkan pada
penelitian ini pengeringan daun singkong

dilakukan pada suhu 50°C selama 24 jam.

Tabel 2 Karakteristik tepung daun singkong

Karakteristik Nilai (%)
Rendemen 27,99+ 0,43
Kadar air 8,41+ 0,04
Kadar protein 28,94 £ 0,13
Kadar serat pangan 39,89 + 0,09

Rendahnya kadar air tepung daun
singkong (Tabel 2) juga sejalan dengan
Setyowatik et al., (2017) yang menyatakan
kelor

bahwa kadar air tepung daun

mengalami penurunan dengan semakin
lamanya waktu pengeringan yang dilakukan
dengan menggunakan oven pada suhu 50°C.
Pengeringan selama 4 jam menghasilkan

tepung daun kelor dengan kadar air sebesar
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15,43%, sedangkan pada pengeringan
selama 6 jam diperoleh kadar air sebesar
13,58%. Nilai kadar air dari tepung
dipengaruhi oleh waktu pengeringan yang
digunakan, yakni semakin lama waktu
pengeringan semakin banyak uap air yang
akan menguap dari bahan.
Tepung daun singkong pada
penelitian ini memiliki kadar air sebesar
8,41 £ 0,04% dan rendemen tepung sebesar
27,99 £ 0,43%. Kadar air tepung daun
singkong Widyasanti et al. (2019) sebesar
14,03% menghasilkan rendemen sebesar
18,33%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa
kadar air berbanding terbalik dengan
rendemen tepung daun singkong dengan
semakin lamanya waktu pengeringan.
Semakin lama pengeringan, air yang akan
menguap dari bahan akan semakin banyak
sehingga akan semakin banyak pula bahan
kering yang dihasilkan dan makin banyak
pula rendemen tepung yang diperoleh.
Menurut Nguyen dan Preston (2004),
daun singkong memiliki kadar protein yang
tinggi sebesar 16,7% - 39,9%. Berdasarkan
Tabel 2, kadar protein tepung daun singkong
yang dihasilkan adalah sebesar 28,94 +
0,13% sehingga tepung daun singkong pada
penelitian ini  merupakan tepung daun
singkong dengan kadar protein yang tinggi.
Suatu produk dapat diklaim sebagai tinggi

protein jika mengandung protein minimal
sebesar 20% (NDA, 2015).

Kadar serat pangan daun singkong
pada  penelitian  ini  lebih  tinggi
(39,89+0,09%) jika dibandingkan daun
kolesom (19,22 + 10,0495 %) vyang
merupakan salah satu jenis sayuran dengan
kadar serat pangan yang tinggi (Seftiono et
al., 2019). Suatu produk pangan dikatakan
tinggi serat jika memiliki kandungan serat
minimal sebesar 6 % (Choiriyah, 2015) oleh
sebab itu tepung daun singkong pada
penelitian ini juga memiliki potensi sebagai
sumber serat pangan.

Pengaruh Perbedaan Rasio Substitusi
Tepung Terigu dan Tepung Daun
Singkong terhadap Kadar Protein Kukis

Gambar 1 menunjukkan bahwa
dengan semakin tingginya substitusi tepung
terigu dengan tepung singkong berbanding
lurus dengan kenaikan kadar protein pada
kukis secara signifikan (p<0,05). Kadar
protein tepung daun singkong sebesar 28,94
+ 0,13% sehingga penggunaan tepung daun
singkong pada rasio yang tinggi akan
menghasilkan kukis dengan kadar protein
yang tinggi juga (Montagnac et al., 2009).
Tingginya kadar protein pada kukis ini juga
sejalan dengan Poonsri et al. (2019) yang
menyatakan bahwa penggunaan tepung daun

singkong dalam pembuatan mi beras akan
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meningkatkan kadar proteinnya. Mi beras
kontrol memiliki kadar protein sebanyak
2,28%,

substitusi 40% tepung daun singkong akan

sedangkan mi beras dengan

menghasilkan kadar protein sebesar 2,97%.
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Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05)
Gambar 1. Kadar protein kukis pada berbagai rasio
substitusi tepung terigu dengan tepung
daun singkong

Pengaruh Perbedaan Rasio Substitusi
Tepung Terigu dan Tepung Daun
Singkong terhadap Kadar Serat Pangan
Kukis

Peningkatan rasio substitusi tepung
juga
berbanding lurus dengan peningkatan kadar

terigu dengan tepung singkong
serat pangan kukis secara signifikan seperti
yang ditunjukkan pada Gambar 2. Tepung
daun singkong memiliki kadar serat yang
tinggi yakni sebesar 39,89 £+ 0,09% (Tabel
2) sehingga dengan semakin tingginya
substitusi tepung terigu dengan tepung
singkong akan semakin meningkatan kadar
kukis

(p<0,05). Hal ini menunjukkan bahwa kadar

serat pangan secara signifikan

serat dari bahan baku yang digunakan
memengaruhi  kadar serat dari produk
olahannya.

e}
9
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=)

5}

=)

7.44+0,07*

100:0 90:10 80:20 70:30
Rasio Tepung Terigu:Tepung Daun Singkong

Kadar Serat Pangan (%6)

w

o

Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05)
Gambar 2. Kadar serat pangan kukis pada berbagai
rasio substitusi tepung terigu dengan
tepung daun singkong

Peningkatan kadar serat suatu produk
olahan yang disebabkan oleh tingginya
kadar serat dari bahan baku yang digunakan
juga ditunjukkan oleh Soedirga et al.,
(2021). Food bar yang dibuat dari tepung
komposit berbasis tepung ubi ungu dan
tepung kembang kol pada rasio 90:10
memiliki kadar serat pangan yang lebih
tinggi (10,82+0,07%) secara signifikan jika
dibandingkan dengan kadar serat pangan
food bar kontrol yang menggunakan tepung
baku

Tepung kembang kol

ubi ungu bahan
(10,32+0,06%).
memiliki kadar serat pangan yang lebih
tinggi  (38,59+0,29%) jika dibandingkan

dengan tepung ubi ungu (10,71+0,06%).

sebagai
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Pengaruh Perbedaan Rasio Substitusi
Tepung Terigu dan Tepung Daun
Singkong terhadap Persen Spread Ratio
Kukis

Variasi rasio substitusi tepung terigu
dan tepung daun singkong menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan (p<0,05)
terhadap persen spread ratio kukis seperti
yang ditunjukkan pada Gambar 3. Semakin
tingginya substitusi tepung daun singkong
terhadap tepung terigu menyebabkan
penurunan persen spread ratio secara
siginifikan. Pada rasio 60:40 dihasilkan
kukis dengan spread ratio sebesar 72,19%.
Dachana et al., (2010), juga menunjukkan
bahwa terjadi penurunan spread ratio kukis
seiring dengan peningkatan tepung daun
kelor yang digunakan.

120
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o
=]

o
=]

o
=]

N
o

[*]
=]

100:0 90:10 80:20 70:30 60:40
Rasio Tepung Terigu:Tepung Daun Singkong
Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05)
Gambar 3. Spread ratio kukis pada berbagai rasio
substitusi tepung terigu dengan tepung
daun singkong

Peningkatan substitusi tepung terigu
terhadap tepung daun singkong berbanding

lurus dengan kadar protein dan kadar serat
(Gambar 1 dan Gambar 2). Namun,
peningkatan kadar protein dan kadar serat
ini  berbanding terbalik dengan persen
spread ratio. Kukis yang dibuat pada rasio
60:40 memiliki kadar protein dan serat yang
lebih tinggi (Gambar 1 dan Gambar 2)
sehingga spread ratio yang dihasilkan
merupakan spread ratio dengan nilai
terendah yakni sebesar 72,19+0,07%. Kaur
et al. (2017) menyatakan bahwa kadar
protein dan serat yang tinggi pada kukis
akan  menyebabkan  penurunan  nilai
persentase spread ratio karena serat dan
protein memiliki daya serap air yang tinggi
yang dapat menghambat pengembangan

adonan kukis.

Pengaruh Perbedaan Rasio Substitusi
Tepung Terigu dan Tepung Daun
Singkong terhadap Kekerasan Kukis
Variasi rasio tepung terigu dan
tepung daun singkong memiliki pengaruh
yang signifikan (p<0,05) terhadap kekerasan
kukis berdasarkan hasil pengujian statistik
Oneway ANOVA. Berdasarkan Gambar 4
terlihat bahwa dengan semakin tingginya
substitusi tepung daun singkong terhadap
tepung terigu, terjadi peningkatan nilai
kekerasan kukis. Hal ini menunjukkan

bahwa penggunaan tepung daun singkong
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pada rasio yang tinggi berpengaruh terhadap
tekstur kukis yang keras.

5000 1

4086,46485,16¢

%
a
R
~
o
=
@
S

107,73
140,29°

4000

B
100:0 90:10 80:20 70:30 60:40
Rasio Tepung Terigu: Tepung Daun Singkong

w
&
“
&
&
&
&

2351.71

w
=)
=}
5]

2182.74:

Kekerasan (g)
g
2
8

.

Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Gambar 4. Kekerasan kukis pada berbagai rasio
substitusi tepung terigu dengan tepung
daun singkong

Gambar 4 menunjukkan bahwa
tingkat kekerasan kukis berbanding lurus
dengan kadar serat pangan kukis (Gambar
2), yakni dengan semakin tingginya kadar
serat kukis, maka semakin keras tekstur
kukis yang dihasilkan. Hasil ini juga sejalan
dengan Rojo-Poveda et al. (2020) bahwa
tekstur yang keras pada kukis dapat
dipengaruhi oleh serat pangan yang terdapat
di dalam kukis. Serat pangan seperti pektin
dan hemiselulosa memiliki daya serap air
yang tinggi yang dapat menghambat
pembentukan gluten, sehingga gluten tidak
dapat menahan gas yang terbentuk pada saat
pemanggangan dan menghambat
pengembangan kukis yang dapat
menyebabkan peningkatan kekerasan pada
kukis (Santoso, 2011).

Pengaruh Perbedaan Rasio Substitusi
Tepung Terigu dan Tepung Daun
Singkong terhadap Aroma Kukis

Hasil pengujian statistik Oneway
ANOVA menunjukkan substitusi tepung
terigu dengan tepung daun singkong pada
berbagai rasio menunjukkan  adanya
perbedaan siginifikan (p<0,05) terhadap
skoring aroma kukis (Gambar 5a). Selain
itu, substitusi tepung terigu dengan tepung
daun singkong juga berpengaruh signifikan
(p<0,05) terhadap hedonik aroma Kkukis
seperti yang ditunjukkan pada Gambar 5b.
Berdasarkan Gambar 5 (a) dapat dilihat
adanya peningkatan aroma khas daun
singkong yang signifikan seiring dengan
semakin tingginya rasio substitusi tepung
daun singkong terhadap tepung terigu.

Rasio 80:20 berbeda siginifikan
dengan rasio 60:40, namun rasio 70:30 tidak
berbeda signifikan dengan rasio 60:40. Nilai
skoring aroma pada rasio 80:20 adalah
4,55+1,20 yang menandakan bahwa panelis
menilai  kukis agak memiliki aroma
singkong, sedangkan nilai skoring aroma
kukis pada rasio 70:30 dan 60:40, masing-
masing sebesar 4,83+1,7 dan 5,15+1,23 yang
menunjukkan bahwa panelis menilai kukis

memiliki aroma daun singkong.
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5 4.83£1.17%¢

Skoring Aroma

1.13£0.79*

a 1 =

100:0 90:10 80:20 70:30 60:40
Rasio Tepung Terigu: Tepung Daun Singkong

6,20£0,82¢

4,85£1.46"

.
3,5841,47 34051460

Hedonik Aroma
=

s

3.13£1.56*

80:20 70:30 60:40
erigu: Tepung Daun Singkong

Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Gambar 5. Perbedaan rasio substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong terhadap
aroma Kkukis (a) skoring dengan skala 1
(sangat tidak beraroma daun singkong) —
6 (sangat beraroma daun singkong) (b)
hedonik dengan skala 1 (sangat tidak
suka)-7 (sangat suka)

Aroma daun singkong yang mulai
dideteksi panelis terjadi ketika subsitusi
tepung terigu dengan tepung daun singkong
dilakukan pada rasio diatas 20. Dewi (2018)
juga mendapatkan hasil yang serupa bahwa
seiring dengan penambahan tepung daun
kelor pada pembuatan kukis, aroma khas
daun kelor dapat dideteksi oleh panelis.
Peningkatan aroma khas daun singkong
pada uji skoring menyebabkan adanya

penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap

[ 11

kukis seperti yang ditunjukkan pada Gambar
5 (b). Namun substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong pada rasio
80:20, 70:30, dan 60:40 tidak berbeda
signifikan dengan nilai hedonik aroma
berada pada nilai 3,58 + 1,47 sampai 3,13
1,56. Nilai ini menyatakan bahwa panelis
agak tidak suka terhadap aroma daun

singkong pada kukis.

Pengaruh Perbedaan Rasio Substitusi
Tepung Terigu dan Tepung Daun
Singkong terhadap Rasa Kukis

Hasil pengujian statistik Oneway
ANOVA menunjukkan substitusi tepung
terigu dengan tepung daun singkong pada
berbagai rasio menunjukkan  adanya
perbedaan siginifikan (p<0,05) terhadap
skoring rasa kukis (Gambar 6a). Selain itu,
substitusi tepung terigu dengan tepung daun
singkong juga berpengaruh signifikan
(p<0,05) terhadap hedonik rasa kukis seperti
yang ditunjukkan pada Gambar 6b. Gambar
6 (a) menunjukkan bahwa seiring dengan
peningkatan rasio substitusi tepung daun
singkong terhadap tepung terigu juga
menunjukkan adanya peningkatan rasa daun

singkong pada kukis.
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Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Gambar 6. Perbedaan rasio substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong terhadap
rasa kukis (a) skoring dengan skala 1
(sangat tidak terasa rasa daun singkong)
— 6 (sangat terasa rasa daun singkong)
(b) hedonik dengan skala 1 (sangat tidak
suka)-7 (sangat suka)

Peningkatan rasa kukis yang dapat
dideteksi

tingginya substitusi tepung terigu dengan

oleh panelis seiring dengan
tepung daun singkong sejalan dengan Dewi
(2018). Seiring dengan penambahan tepung
daun kelor pada pembuatan kukis, rasa khas
daun kelor dapat dideteksi oleh panelis.
Peningkatan skoring rasa daun singkong
pada kukis juga berbanding lurus dengan
peningkatan skoring aroma daun singkong
(Gambar 5a).

§
L
i

Hasil uji hedonik rasa kukis (Gambar
6b) berbanding terbalik dengan hasil uji
skoring rasa kukis (Gambar 6a) yakni
semakin tinggi rasio substitusi tepung terigu
dengan

tepung daun singkong dapat

menurunkan  tingkat kesukaan panelis
terhadap
Berdasarkan Gambar 6 (a), rasio 60:40

merupakan

rasa kukis secara signifikan.

kukis yang memiliki nilai
(5,38+£0,87)  yang
menunjukkan bahwa kukis tersebut sangat

skoring  tertinggi
memiliki rasa daun singkong, sedangkan
berdasarkan Gambar 6 (b), rasio 60:40
memiliki nilai hedonik terendah secara
signifikan yakni sebesar 2,53+1,24 yang
menandakan bahwa panelis tidak menyukai
rasa dari kukis. Menurut Zainal et al. (2018),
daun singkong memiliki rasa yang pahit,
sehingga penggunaan tepung daun singkong
pada rasio substitusi yang tinggi dapat

menurunkan  tingkat kesukaan panelis
terhadap atribut rasa produk.
Perbedaan Rasio Substitusi Tepung

Terigu dan Tepung Daun Singkong
terhadap Tekstur Berpasir Kukis

Analisis  statistik ~ menunjukkan
bahwa terdapat pengaruh yang signifikan
dari variasi rasio tepung terigu dan tepung
daun singkong terhadap nilai skoring dan

nilai hedonik tekstur berpasir kukis (p<0,05)
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seperti yang ditunjukkan masing-masing
pada Gambar 7 (a) dan Gambar 7 (b).
Gambar 7 (a) menunjukkan adanya
peningkatan siginifikan dari nilai skoring
tekstur berpasir seiring dengan peningkatan
rasio substitusi tepung terigu terhadap
tepung singkong. Rasio 60:40 menunjukkan
nilai skoring tertinggi (4,53 + 1,48) yang
menunjukkan Kkukis pada rasio tersebut
memiliki tekstur yang paling berpasir,
sedangkan pada kukis kontrol (100:0)
memiliki tekstur yang paling tidak berpasir
(1,83 £ 1,30).

4 3801 30°
333137

Skoring Tekstur Berpasu

5, 18130

| E

a 100:0 90:10

=N

.
L

w
L

Hedonik Tekstur Berpasir

o

—_
i

b 100:0 90:10 80:20 70:30

Rasio Tepung Terigu: Tepung Daun Smgkong
Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Gambar 7. Perbedaan rasio substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong terhadap
tekstur berpasir kukis (a) skoring dengan
skala 1 (sangat tidak bertekstur pasir) — 6
(sangat bertekstur pasir) (b) hedonik
dengan skala 1 (sangat tidak suka)-7
(sangat suka)

4.03+1,51*

Peningkatan tekstur berpasir yang
dapat dideteksi oleh panelis seperti yang
ditunjukkan pada Gambar 7 (a) terjadi
seiring dengan peningkatan rasio substitusi
tepung daun singkong terhadap tepung
terigu yang menunjukkan juga adanya
peningkatan kadar serat dari kukis pada
rasio tersebut (Gambar 2). Menurut Laguna
et al., (2013), serat memiliki daya serap air
yang tinggi, sehingga akan menghasilkan
tekstur kukis yang kering dan berpasir.
Pembentukan tekstur berpasir juga terjadi
pada pembuatan kukis dengan penggunaan
bahan tinggi serat, seperti tepung daun kelor
(Dachana et al.,2010).

Gambar 7 (b) menunjukkan adanya
penurunan yang signifikan pada nilai
hedonik kukis terhadap tekstur berpasir
ketika rasio substitusi tepung daun singkong
terhadap tepung terigu meningkat yakni dari
rasio 70:30 (4,75 = 1,54) ke rasio 60:40
(4,03 + 1,51). Kukis yang dibuat dari tepung
terigu dan tepung daun singkong pada rasio
60:40 merupakan kukis yang dinilai oleh
panelis memiliki tekstur paling berpasir
(Gambar 7a). Walaupun demikian, panelis
masih memberikan nilai netral terhadap
tekstur berpasir pada kukis tersebut. Namun,
jika dibandingkan dengan rasio lainnya,

tingkat kesukaan panelis terhadap kukis
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pada rasio 60:40 ini dapat dinyatakan
tergolong rendah.

Perbedaan Rasio Substitusi Tepung
Terigu dan Tepung Daun Singkong
terhadap Kekerasan Kukis

Analisis statistik Oneway ANOVA
menunjukkan adanya pengaruh  yang
signifikan (p<0,05) dari variasi rasio tepung
terigu dan tepung daun singkong terhadap
nilai skoring kekerasan kukis, namun tidak
berpengaruh  signifikan terhadap nilai

hedonik kekerasan kukis (p>0,05).

4.88£0,976¢

Skoring Kekerasan

90:10 80:20 70:30

42061 340 AIHLOF

Skoring Kekerasan

90:10 80:20 70:30 60:40

Rasto Tepung Terigu: Tepung Daun Singkong

Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05)
Gambar 8. Perbedaan rasio substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong terhadap
skoring kekerasan Kkukis dengan skala 1
(sangat tidak keras) — 6 (sangat keras)

5.35+1,19°

Berdasarkan Gambar 8, kukis
kontrol (100:0) memiliki nilai skoring
terendah (4,20+1,34) secara signifikan jika
dibandingkan dengan rasio 70:30 (4,88 +
0,97) dan 60:40 (5,35 + 1,19). Namun rasio
70:30 dan 60:40 tidak berbeda signifikan
dan dinilai oleh panelis memiliki tekstur
yang keras.

Rasio 60:40 yang dinilai oleh panelis
memiliki tekstur keras sejalan dengan hasil
pengukuran hardness pada Gambar 4, yang
memiliki hardness tertinggi 4086,46 + 85,16
g. Hal ini disebabkan pada rasio 60:40
memiliki kadar serat yang tinggi, di mana
serat dapat menyerap air yang dapat
menghambat pembentukan gluten, sehingga
menghasilkan kukis yang lebih keras (Rojo-
Poveda et al., 2020).

Tabel 3. Hasil uji hedonik kekerasan kukis pada
berbagai rasio substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong

Rasio Tepung Terigu: Hedonik Kekerasan
Tepung Daun

Singkong
100:0 510+1,17
90:10 5,18 £ 0,90
80:20 5,25+ 1,03
70:30 5,35+0,83
60:40 5,38+ 1,31

Keterangan: Skala 1 (sangat tidak suka)-7 (sangat
suka)

Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat
bahwa seiring dengan penambahan tepung
daun singkong, tidak terdapat perbedaan
tingkat kesukaan panelis terhadap kekerasan

kukis. Nilai kekerasan kukis berkisar pada
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nilai 51 + 1,17 - 5,38 + 1,31. Walaupun
terdapat peningkatan nilai skoring pada
kekerasan kukis (Gambar 8) seiring dengan
tingginya substitusi tepung terigu terhadap
tepung daun singkong, namun panelis masih

agak menyukai kekerasan pada kukis.

Perbedaan Rasio Substitusi Tepung
Terigu dan Tepung Daun Singkong
terhadap Penerimaan Keseluruhan Kukis

Analisis statistik Oneway ANOVA
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang
signifikan dari variasi rasio tepung terigu
dan tepung daun singkong terhadap
penerimaan keseluruhan kukis (p<0,05)
seperti yang ditunjukkan pada Gambar 9.
Gambar 9 menunjukkan adanya penurunan
tingkat kesukaan panelis seiring dengan
peningkatan rasio substitusi tepung terigu
terhadap tepung daun singkong. Penurunan
yang signifikan sudah mulai terlihat pada
rasio terkecil, yakni 90:10. Pada rasio
substitusi yang paling tinggi (60:40), kukis
memiliki tingkat kesukaan terendah yakni
sebesar 3,33 + 1,47 yang menunjukkan
panelis agak tidak menyukai kukis. Hal ini
dapat disebabkan karena aroma dan rasa
khas daun singkong yang meningkat seiring
dengan tingginya substitusi tepung daun
singkong terhadap tepung terigu yang dapat

menyebabkan penurunan penerimaan

panelis.

-

6,00:0,38°

o

5,53£0,99°

th

4,33+1,16° 4,28+1,43°

3335147

w

(¥

Hedonik Penerimaan Keseluruhan
=

100:0 90:10 80:20 70:30
Rasio Tepung Singkong:Tepung Daun Terigu

Keterangan: Perbedaan notasi huruf menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05).
Gambar 9. Perbedaan rasio substitusi tepung terigu
dengan tepung daun singkong terhadap
penerimaan Kkeseluruhan kukis dengan
skala hedonic 1 (sangat tidak suka)-7
(sangat suka)

Karakteristik  Kukis dengan Rasio
Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung
Daun Singkong Terpilih

Penentuan rasio substitusi tepung
terigu dengan tepung daun singkong terpilih
dilakukan berdasarkan analisis fisik, kimia,
dan organoleptik. Rasio 70:30 merupakan
rasio substitusi terpilih pada penelitian ini
untuk  menghasilkan  kukis  dengan
karakteristik ~ fisikokimia terbaik serta
karakteristik sensori yang dapat diterima
oleh panelis.

Tabel 4 menunjukkan bahwa kadar
air kukis kontrol maupun kukis pada rasio
substitusi terpilih sebesar 4%. Nilai kadar air
ini sudah sesuai dengan BSN (2011) yang
mensyaratkan kadar air kukis tidak lebih
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dari 5% namun terdapat perbedaan antara
kadar air kukis kontrol dengan kukis pada
rasio terpilih. Kadar air kukis kontrol lebih
rendah (4,75 = 0,02 %) jika dibandingkan
dengan kukis dengan formulasi terpilih (4,89
+ 0,05 %).

Tabel 4. Kadar air dan kadar lemak kukis formulasi
kontrol dan kukis formulasi terpilih
Kadar Formulasi

Kukis kontrol Kukis dengan
(100:0) formulasi terpilih
(70:30)
Air (%) 4,75 £ 0,02 4,89 £+ 0,05
Lemak (%) 26,74 + 0,07 28,38 + 0,14

Perbedaan nilai kadar air kukis
kontrol dengan kukis pada rasio substitusi
terpilih disebabkan oleh adanya perbedaan
kadar serat pada kedua kukis tersebut. Kukis
kontrol memiliki kadar serat pangan yang
lebih rendah (7,44 + 0,07 %) jika
dibandingkan dengan kukis pada rasio
terpilih (15,98 = 0,05 %). Menurut Ajila et
al. (2008), serat pangan memiliki daya serap
air yang tinggi, sehingga dapat berkontribusi
terhadap peningkatan kadar air pada Kukis.

Berdasarkan Tabel 4, kadar lemak
kukis kontrol maupun kukis rasio terpilih
juga telah memenuhi persyaratan BSN
(2011), yakni harus memiliki kadar lemak
minimal 9,5%. Namun sama seperti kadar
air, terjadi perbedaan antara kukis kontrol
dengan kukis pada rasio terpilih. Kadar
lemak kukis pada rasio substitusi terpilih

lebih tinggi (28,38 + 0,14) jika dibandingkan
dengan kukis kontrol (26,74 = 0,07 %). Hal
ini menunjukkan bahwa substitusi tepung
terigu dengan tepung daun singkong dapat
meningkatkan kadar lemak kukis. Tepung
daun singkong memiliki kadar lemak
sebesar 13,9%, sedangkan tepung terigu
memiliki kadar lemak sebesar 2,5% (Salata
et al., 2014 dan USDA, 2019).

KESIMPULAN

Rasio 70:30 merupakan rasio terpilih
dalam mensubstitusi tepung terigu dengan
tepung daun singkong pada pembuatan
kukis.  Kukis yang dihasilkan memiliki
memiliki kadar protein dan kadar serat
pangan masing-masing sebesar 10,24 + 0,11
% dan 1598 + 0,05 %. Selain itu
karakteristik fisik kukis pada rasio terpilih
ini yakni memiliki spread ratio sebesar
77,05 %, dan kekerasan 3512,47 + 126,68 g.

Nilai skoring aroma, rasa, tekstur
berpasir, dan kekerasan dari kukis pada rasio
terpilih masing-masing sebesar 4,88 + 1,17
(agak beraroma khas daun singkong); 4,88 +
1,24 (agak terasa rasa daun singkong); 3,80
+ 1,30 (memiliki tekstur berpasir); 4,88 £
0,97 (memiliki tekstur yang
keras),sedangkan untuk nilai hedonik aroma,
rasa, tekstur berpasir, kekerasan, dan

penerimaan  keseluruhan  masing-masing
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sebesar 3,40+ 1,46 (agak tidak suka); 3,23 +
1,48 (agak tidak suka); 4,75 + 1,54 (netral);
5,35 + 0,83 (agak suka); 4,28 + 1,43 (netral).

SARAN

Rendahnya penerimaan keseluruhan
kukis pada penelitian ini disebabkan oleh
aroma dan rasa daun singkong yang cukup
kuat sehingga pada penelitian selanjutnya
perlu dilakukan perlakuan pendahuluan
sebelum  proses  pengeringan  untuk
mengurangi aroma dan rasa pahit pada daun

singkong, seperti blansir.
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