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Siti Noor Khalishah Jasmine (195001516047). Mutu Kimia dan Sensorik
Cookies Soba-Sorgum pada Suhu Pemanggangan yang Berbeda. Di Bawah
Bimbingan Etty Hesthiati dan Yenisbar

Cookies merupakan kue kering yang sangat digemari oleh berbagai kalangan
mulai dari anak kecil hingoa lansia memakan cookies sebagai cemilan. Suhu
pengovenan adalah salah satu faktor penting dalam pembuatan cookies
dikarenakan suhu_pengovenan dalam__proses_pembuatan  cookies memiliki
pengaruh tinggi dalam menentukan karakteristik produk yang dihasilkan. Salah
satu dari tepung alternatif yang dapat digunakan untuk pengganti tepung terigu
yaitu tepung sorgum dan tepung soba. Tiepung sorgum lebih sehat dibandingkan
dengan tepung terigu karena pada tepung sorgum tidak mengandung gluten yang
dapat menyebabkan celiac disease. Tgpung sorgum juga memiliki angka indeks
glikemik yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu sehingga sangat
cocok untuk| orang-orang yang sccang melakukan diet. Soba (Fagopyrum
esculentum  Moench.)s, merupakan h satu tagaman yang menghasilkan
karbohidrat tinggi yang dapat digunakan sebagal bahan pangan alternatif. Tujuan
dari penelitian ini adalah mempelaja ormula perbandingan tepung soba dan
sorgum dengan suhu pengeringan| tefbaik terhadap mutu kimia dan sensorik
cookies soba-sorgum. Perllxblijtian ini fdlaksanakan di Laboratorium Pertanian
Universitas Nasional dan: di Lab9_ra m 'Fer'pgadu Institut Pertanian Bogor.
Penelitian pendahuluan dilakukan pa an Oktober 2022 dan penelitian utama
dilakukan pada bulan Maret - Juni enelitian dilakukan dalam 2 tahap.
Tahap pendahuluan untulk mengeiahu aran awal tepung yang terbaik yang
dapat diterima panelis'dan  diperoléh hasil tepting' sorgum 1 : tepung soba 1
merupakan formula yang batk, Penelitian utama nienggunakan Rancangan Acak
Kelompok Faktorial’ Petaks, Terprsah“dentan diia faktor perlakuan yaitu suhu
pemanggangan : 160°Ctlan 180°G dai-formiila perbandingan tepung soba dengan
tepung sorgum yaitu tepung soba; iepung sorgum; tepung soba 1:tepung sorgum
1; tepung soba 2: tepung sorgum 1 dan ‘tepung soba 3 : tepung sorgum 1. Hasil
penelitian menunjukkan perlakuan suhu pemanggangan 160°C dengan formula
tepung sorgum merupakan interaksi perlakuan terbaik berdasarkan mutu kimia
yang memiliki kandungan protein 12%, serat kasar 1,39 % dan total padatan
terlarut 4,95°Brix, mutu sensorik terbaik diperolen pada interaksi suhu
pemanggangan 160°C, pemanggangan 160°C dengan formula tepung soba 1 :
tepung sorgum 1 pada atribut rasa dan formula tepung soba 3 : tepung sorgum 1
dengan pada atribut warna dan tekstur. Perlakuan suhu pemanggangan 160°C
menghasilkan mutu yang lebih baik dibandingkan dengan suhu pemanggangan
180°C dengan kandungan protein 12% dan serat kasar 1,39%. Perlakuan formula
tepung terbaik yaitu pada tepung sorgum dengan protein 12% dan serat kasar
1,05% serta mutu sensorik tekstur dan aroma yang disukai.
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