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BAB IV 
METODE PENELITIAN

4.1. Bahan 

4.1.1. Bahan untuk Proses 

Bahan utama penelitian ini adalah tepung jagung yang diproduksi 

oleh PT. Sinar Unigrain Indonesia (spesifikasi pada Lampiran 2). Bahan 

pembantu yang digunakan dalam pembuatan cookies jagung reduced sugar

adalah tepung tapioka (merek Swan), gula halus (merek Mawar), sorbitol 

(spesifikasi pada Lampiran 3) yang dibeli di “CV. Anugerah Abadi”, 

margarin (merek Blue Band), telur ayam ras, susu skim (merek Golden 

Burger), baking powder (merek Kupu-kupu), garam dapur (merek Refina). 

4.2. Alat 

4.2.1. Alat Proses 

Alat untuk pembuatan cookies jagung reduced sugar meliputi 

timbangan digital semi analitis (Toledo), sendok, plastik PE, alat sealer 

plastik (Yier Cheng SF-300 HI), oven (Nayati), rolling pin, piring, mixer

(Philips), cetakan kue dan solet. 

4.2.2. Alat Analisa 

Oven (Memmert), botol timbang, timbangan analitis (Toledo), 

eksikator, Texture Analyzer TA-XTPlus (Stable Micro System) dan Colour 

Reader (Minota). 

4.3. Tempat dan Waktu Penelitian 

4.3.1. Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 

Katolik Widya Mandala Surabaya, yaitu di Laboratorium Teknologi 

Pengolahan Pangan, Laboratorium Analisa Pangan, Laboratorium 
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Penelitian, Laboratorium Pengawasan Mutu dan Pengujian Sensoris dan 

Laboratorium . 

4.3.2. Waktu Penelitian 

• Penelitian pendahuluan dilaksanakan pada bulan Maret 2010. 

• Penelitian utama akan dilaksanakan pada bulan Oktober 2010- 

Desember 2010. 

4.4. Metode Penelitian  

4.4.1. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan 

faktor tunggal yaitu tingkat substitusi sukrosa oleh sorbitol yang terdiri dari 

enam level dan masing-masing diulang sebanyak empat kali. Rancangan 

penelitian pada Tabel 4.1 dan matriks perlakuan dan ulangan pada Tabel 

4.2. 

Tabel 4.1. Rancangan Penelitian  
Perlakuan Tingkat Substitusi Sukrosa oleh Sorbitol 

P 1 
P 2 
P 3 
P 4 
P 5 
P 6 

0% 
10% 
20% 
30% 
40% 
50% 

      Ket: % terhadap berat sukrosa yang digunakan di formula cookies (54 g) 

Tabel 4.2 Matriks Perlakuan dan Ulangan 

Ulangan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 
1 P1U1 P2U1 P3U1 P4U1 P5U1 P6U1 
2 P1U2 P2U2 P3U2 P4U2 P5U2 P6U2 
3 P1U3 P2U3 P3U3 P4U3 P5U3 P6U3 
4 P1U4 P2U4 P3U4 P4U4 P5U4 P6U4 

Parameter yang akan diuji adalah sifat fisikokimiawi meliputi kadar 

air, daya patah, hardness, volume pengembangan dan warna. Pengujian 
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organoleptik meliputi uji kesukaan panelis terhadap warna, kekerasan, 

kerenyahan dan rasa. Jumlah panelis yang digunakan dalam pengujian 

organoleptik adalah 100 orang. 

4.4.2. Analisa Data 

Data yang diperoleh akan dianalisa menggunakan ANOVA pada α = 

5% untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh perlakuan terhadap sifat 

fisikokimiawi dan organoleptik cookies jagung. Jika ada pengaruh dari 

perlakuan, dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 

pada α = 5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Perlakuan 

terbaik ditentukan berdasarkan nilai tertinggi dari uji pembobotan terhadap 

keempat parameter organoleptik dan satu sifat fisikokimia yang meliputi 

kekerasan, kerenyahan warna, rasa, dan kadar air.  

4.4.3. Pelaksanaan Penelitian 

Diagram alir proses pembuatan cookies jagung pada Gambar 4.1 dan 

formulasi bahan-bahan pembuatan cookies jagung pada Tabel 4.3.  

a. Penimbangan 

Penimbangan bertujuan untuk mengetahui berapa banyak bahan yang 

akan digunakan dalam pembuatan cookies. Bahan yang ditimbang 

sesuai dengan formulasi yang dapat dilihat pada Tabel 4.3.  

b. Pencampuran I 

Pada tahap ini sukrosa, sorbitol, margarin, telur, susu skim, garam 

dicampur dengan menggunakan mixer selama 2 menit dengan 

kecepatan rendah dan 3 menit dengan kecepatan tinggi. 

Pencampuran dilakukan untuk membentuk krim. 

c. Pencampuran II 

Tepung jagung, tepung tapioka dan baking powder dicampur ke 

dalam krim dan diaduk kembali dengan bantuan solet hingga seluruh 

bahan tercampur sempurna. Tujuan pencampuran ini untuk 
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membentuk adonan cookies jagung reduced sugar yang sesuai 

dengan formulasi. 

                                      

           

                                                                 – – →

Gambar 4.1. Diagram Alir Penelitian Cookies Jagung Reduced Sugar 
      Sumber: Nirmalasari (2009) dengan Modifikasi (*) 

Pencampuran II 
dengan solet 

Pencampuran I 
(Mixer low speed, 2 menit,
Mixer high speed, 3 menit)

Adonan 

Pencetakan* (p = 4 cm, l = 1 cm, t = 3 mm)

Pemanggangan 150oC, 15 menit 

Pendinginan 

Cookies Jagung 
Reduced Sugar

Pengujian : 
- Sifat fisikokimiawi 

1. Kadar air 
2. Daya patah  
3. Hardness  
4. Volume pengembangan 
5. Warna 

- Organoleptik 
1. Warna  
2. Kekerasan 
3. Kerenyahan 
4. Rasa 

Tepung jagung (95 g) 
Tepung tapioka (5 g) 

Baking powder (0,9 g) 

  Sukrosa:Sorbitol* =54g  
   Margarin (40,5 g) 
   Telur (18 g) 
   Susu skim (7 g) 
   Garam (0,5 g) 

P1= 100% : 0% 
P2= 90% : 10% 
P3= 80% : 20% 
P4= 70% : 30% 
P5= 60% : 40% 
P6= 50% : 50% 
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Tabel 4.3. Formulasi Cookies Jagung 

Berat Bahan 

Konsentrasi 
P1 

(0%) 
P2 

(10%) 
P3 

(20%) 
P4 

(30%) 
P5 

(40%) 
P6 

(50%) 

Tepung jagung (g) 
Tepung tapioka (g) 
Sukrosa (g) 
Sorbitol (g) 
Margarin (g) 
Telur (g) 
Susu skim (g) 
Baking powder (g) 
Garam (g) 

       95 
5 

54 
- 

40,5 
18 
7 

0,9 
0,5 

       95 
5 

48,6 
5,4 

40,5 
18 
7 

0,9 
0,5 

95 
5 

43,2 
10,8 
40,5 

18 
7 

0,9 
0,5 

95 
5 

37,8 
16,2 
40,5 

18 
7 

0,9 
0,5 

95 
5 

32,4 
21,6 
40,5 

18 
7 

0,9 
0,5 

95 
5 

27 
27 

40,5 
18 
7 

0,9 
0,5 

Total (g) 220,9 220,9 220,9 220,9 220,9 220,9 

 Contoh Perhitungan Sorbitol 

 P1= 0 x 54g = 0g sorbitol 
        100 
P2 = 10 x 54g = 5,4g sorbitol 
        100 
P3=  20 x 54g = 10,8g sorbitol 
        100 
P4 = 30 x 54g = 16,2g sorbitol 
        100 
P5=  40 x 54g = 21,6g sorbitol 
        100 
P6 = 50 x 54g = 27g sorbitol 
        10 

d. Pencetakan 

Adonan cookies jagung reduced sugar tersebut dicetak dengan 

menggunakan rolling pin pada meja stainless steel sehingga 

menghasilkan adonan cookies yang berbentuk persegi panjang 

dengan panjang 4 cm, lebar 1 cm dan ketebalan 3 mm. Tujuan 

pencetakan adalah memadatkan adonan, meratakan gas CO2 yang 

akan mempengaruhi tekstur cookies jagung reduced sugar. 
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e. Pemanggangan 

Pemanggangan dilakukan menggunakan oven dengan suhu 150oC 

selama 15 menit. Proses pemanggangan akan menghasilkan panas 

yang mengakibatkan pemuaian dan pelepasan gas CO2 yang 

terbentuk sehingga pada awal proses cookies akan tampak 

mengembang. 

f. Pendinginan 

Pendinginan dilakukan untuk menurunkan suhu cookies jagung 

setelah pemanggangan sehingga diharapkan tidak terjadi akumulasi 

uap air yang dapat terkondensasi pada permukaan cookies saat 

dilakukan pengemasan. 

4.5. Unit Percobaan 

Pada penelitian ini untuk masing-masing perlakuan dengan 1 kali 

ulangan diperlukan bahan sebagai berikut : 

Total tepung jagung sebanyak 47,5 g, tapioka sebanyak 2,5 g,  gula 

(berdasarkan proporsi) sebanyak 27 g, margarin sebanyak 20,25 g, telur 

sebanyak 9 g, susu skim 3,5 g, baking powder sebanyak 0,45 g, dan air 

garam sebanyak 0,25 g. Bahan tersebut akan menghasilkan ± 40 keping 

cookies yang akan digunakan untuk analisa kadar air, tekstur (daya patah 

dan hardness), volume pengembangan dan warna.  

Total tepung jagung sebanyak 95 g, tapioka sebanyak 5 g,  gula 

(berdasarkan proporsi) sebanyak 54 g, margarin sebanyak 40,5 g, telur 

sebanyak 18 g, susu skim 7 g, baking powder sebanyak 0,9 g, dan air garam 

sebanyak 0,5 g. Bahan tersebut akan menghasilkan ± 100 keping cookies

yang akan digunakan untuk uji organoleptik dengan 25 panelis meliputi 

pengujian warna, kekerasan, kerenyahan dan rasa.  
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4.6. Pengamatan dan Analisa 

4.6.1. Kadar air (AOAC dan Rangana dalam Sudarmadji dkk, 1979)

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode Thermogravimetri  

pada cookies jagung reduced sugar. Prinsip pengujian kadar air adalah 

menguapkan air dalam bahan dengan pemanasan, baham kemudian 

ditimbang sampai berat konstan. Berikut ini tahapan pengujian kadar air. 

1. Cookies dihaluskan, ditimbang 1-2 gram dalam botol timbang yang 

telah diketahui beratnya. 

2. Botol timbang yang berisi cookies tersebut dikeringkan dalam oven 

pada suhu 100-105oC selama 3-5 jam. Didinginkan dalam eksikator 

dan ditimbang. Dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit, 

didinginkan dalam eksikator dan ditimbang, perlakuan diulangi 

sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut 

kurang dari 0,2 mg). 

3. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan 

% kadar air =     berat air     x 100% 
        berat sampel 

4.6.2. Pengujian Volume Pengembangan Cookies (AACC dalam Hussain, 
2000, dengan modifikasi) 

Menghitung volume cookies jagung sebelum dioven (V2) dengan 

mengukur diameter dan ketinggian cookies jagung sebelum dioven. 

Menghitung volume cookies jagung setelah dioven (V1) dengan mengukur 

kembali diameter dan ketinggian cookies jagung sesudah dipanggang. 

Menentukan persentase volume pengembangan cookies jagung 

dengan rumus: 

Volume Pengembangan = V2-V1 x 100% 
                                              V1 
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4.6.3. Analisa Tekstur (Manual Texture Analyzer – TA-XTPlus)

Tekstur cookies jagung yang dihasilkan diuji dengan pengujian daya 

patah dan hardness dengan alat Texture Profile Analyzer. Prosedur 

pengujian daya patah (Manual Texture Analyzer – TA-XTPlus): 

1. Aksesoris yang digunakan (Volod Kevich Bite Jaws HDP/VB dan 

meja sampel HDP/90) dipasang pada tempatnya. 

2. Texture Analyzer diatur sebagai berikut

Mode   : measure force in compression 

Option   : return to start 

Pre-test speed  : 1,5 mm/s 

Test speed   : 2,0 mm/s 

Post-test speed  : 10,0 mm/s 

Distance   : 5 mm 

Trigger force  : auto – 25 g 

Tare mode   : auto 

Data acquisition rate : 400 pps 

3. Sampel cookies diukur ketebalan dan diameternya kemudian 

diletakkan pada meja sampel. 

4. Alat dijalankan, probe akan bergerak menyentuh sampel hingga 

fracture, kemudian probe berhenti bergerak dan kembali ke posisi 

semula. 

5. Komputer akan memproses data hasil pergerakan alat dan perubahan 

yang terjadi dalam bentuk grafik (force vs time). Puncak tertinggi 

menunjukkan gaya maksimum yang terukur 

6. Perhitungan hardness =   gaya maksimum (g) 
                                       tebal cookies (cm) 
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Prosedur pengujian hardness (Manual Texture Analyzer – TA-XTPlus): 

1. Aksesoris yang digunakan (Cylinder Probe P/2 dan meja sampel 

HDP/90) dipasang pada tempatnya. 

2. Texture Analyzer diatur sebagai berikut

Mode   : measure force in compression 

Option   : return to start 

Pre-test speed  : 1,0 mm/s 

Test speed   : 0,5 mm/s 

Post-test speed  : 10,0 mm/s 

Distance   : 2 mm 

Trigger force  : auto – 5 g 

Tare mode   : auto 

Data acquisition rate : 400 pps 

3. Sampel cookies diukur ketebalan dan diameternya kemudian 

diletakkan pada meja sampel. 

4. Alat dijalankan, probe akan bergerak menyentuh sampel hingga 

fracture, kemudian probe berhenti bergerak dan kembali ke posisi 

semula. 

5. Komputer akan memproses data hasil pergerakan alat dan perubahan 

yang terjadi dalam bentuk grafik (force vs time). Jumlah perkalian 

antara gaya yang terukur dengan waktu saat gaya itu bekerja 

menunjukkan luas area. 

6. Perhitungan hardness =     luas area (g.sec) 
                                     volume cookies (cm3) 

4.6.4. Pengujian  Warna (Francis, 1982)

Pengujian warna dilakukan dengan menggunakan Colour Reader. 

Berikut ini tahapan pengujian warna. 
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1. Cookies jagung reduced sugar yang akan diuji dibungkus dengan 

plastik transparan. 

2. Menempelkan sampel pada alat Colour Reader.

3. Menekan tombol Power on pada alat Colour Reader.

4. Hasil yang diperoleh meliputi L (lightness), a (redness) dan b 

(yellowness) dengan skala 0-100. Nilai L 0 menunjukkan sampel 

sangat gelap, a positif warna merah, a negatif warna hijau, b positif 

warna kuning dan b negatif warna biru. 

4.6.5. Uji Organoleptik (Kartika dkk., 1988)

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen terhadap produk cookies jagung reduced sugar. 

Parameter yang dinilai meliputi kekerasan, kerenyahan, warna dan rasa. 

Pengujian organoleptik ini dilakukan dengan menggunakan metode skoring. 

Bahan disajikan kepada 100 panelis di lingkungan Universitas Katolik 

Widya Mandala Surabaya. Setiap panelis dihadapkan pada enam sampel 

dan diberikan kebebasan untuk memberikan skor 1-7 berdasarkan tingkat 

kesukaannya.  

Metode skoring memungkinkan panelis untuk bebas memberikan  

nilai berdasarkan tingkat kesukaannya. Semakin tinggi nilai yang diberikan 

oleh panelis berarti kesukaan panelis terhadap produk yang diujikan juga 

semakin tinggi dan semakin rendah nilai yang diberikan panelis berarti 

kesukaan panelis terhadap produk yang diuji juga semakin rendah. Contoh  

kuisioner yang digunakan dapat dilihat pada Lampiran 4. 

4.6.6. Uji Pembobotan ( de Garmo et al., 1993)

Uji pembobotan dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik 

berdasarkan nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap keempat parameter 

pengujian organoleptik dan dua parameter pengujian sifat fisikokimia yakni: 

kekerasan, kerenyahan, warna, rasa dan kadar air. Uji pembobotan ini 
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menggunakan teknik additive weighting dengan langkah-langkah sebagai 

berikut: 

1. Menentukan ordinal ranking masing-masing parameter kekerasan, 

kerenyahan, warna, rasa dan kadar air berdasarkan kepentingannya 

dalam menentukan kualitas produk dan sebagai tolok ukur pengaruh 

faktor yang diteliti. Persentase pembobotan adalah sebagai berikut. 

2. Menentukan normalized weight (A) dengan membagi nilai relative 

ranking masing-masing parameter dengan jumlah relative ranking

seluruh parameter. 

3. Menentukan nilai tak berdimensi (B) masing-masing perlakuan pada 

tiap parameter dengan rumus: 

Nilai tak berdimensi = nilai perlakuan – nilai terburuk 
                         nilai terbaik - nilai terburuk  

4. Skor masing-masing perlakuan diperoleh dengan menjumlahkan 

hasil kali normalized weight (A) dan nilai tak berdimensi (B) pada 

tiap parameter pengujian. Perlakuan terbaik adalah perlakuan yang 

memiliki skor tertinggi. 

Parameter Persentase 
Warna 
Kekerasan  
Kerenyahan  
Rasa 

 1 
1 
1 

0,6 
Kadar air 0,8 
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