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Pendahuluan :Bonggol pisang merupakan salah satu bagian dari tanaman 
pisang yang berupa umbi batang. Pembuatan tepung bonggol pisang menjadi 
tepungmempermudah proses penyimpanan, mengawetkan bonggol pisang, 
mempermudah pemasaran, serta memperluas pemanfaaatan dari tepung 
bonggo pisang. Tepung bonggol pisang adalah hasil penggilingan bonggol 
pisang kering. Pembuatan cookies berbahan dasar bonggol pisang dapat 
meningkatkan nilai jual bonggol pisang dan keanekaragaman pangan. 
Metode :Jenis penelitian adalah penelitian eksperimental. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan empat perlakuan yaitu 
0%, 10%, 20% dan 30%. Analisis data dengan menggunakan Uji One Way 
Anova, dengan taraf signifikan 95% menggunakan program SPSS Versi 16. 
Apabila terdapat pengaruh maka disetiap perlakuan dilanjutkan dengan uji Least 
Significant Different (LSD). 
Hasil :Berdasarkan hasilUji Anova menunjukkan hasil pada kekerasan cookies 
bonggol pisang ambon antara empat perlakuan yaitu dengan nilai p = 0,00 
(p<0,05) artinya terdapat perbedaan nyata diantara setiap perlakuan. Hasil Uji 
Anovapada daya terima cookies bonggol pisang didapatkan nilai signifikan warna 
p = 0,004 (p<0,05) dengan demikian dapat disimpulkan terdapat perbedaan yang 
nyata disetiap perlakuan, hasil uji anova aroma dengannilai p =0,44 (p>0,05) 
dengan demikian tidak terdapat perbedaan, hasil uji anova rasa dengan nilai p = 
0,95 (p>0,05) dengan demikian tidak terdapat perbedaan, hasil uji anova 
teksturnilai p = 0,07 (p>0,05) tidak terdapat perbedaan, hasil uji anova 
keseluruhan nilai p = 0,94 tidak terdapat perbedaan. 
 

 
 

Kata kunci :kekerasan, daya terima, tepung bonggol pisang ambon. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

PENDAHULUAN 
 

Pisang merupakan salah satu buah unggulan Indonesia. Pisang (Musa 
paradisiaca) dikenal sebagai tanaman herbal yang berasal dari Asia Tenggara 
termasuk Indonesia.Kawasan beriklimtropis dan subtropis  merupakan kawasan  
yang cocok bagi pertumbuhan tanaman pisang. Tanaman pisang dikenal dengan 
tanaman yang memiliki banyak kegunaan  karena seluruh bagian dari pisang 
terdiri dari bagian bunga, daun, batang, buah, kulit dan bonggol pisang seluruh 
bagian pisang tersebut dapat dimanfaatkan untuk memenuhi keperluan hidup 
manusia. Bonggol pisang merupakan salah satu bagian dari tanaman pisang 
yang berupa umbi batang (Suyanti dan Ahmad, 2008). 

Pemanfaatan bonggol pisang sebagai bahan makanan masih terbatas 
dan sebagian besar masih dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Kurangnya 
pemanfaatan bonggol pisang sebagai bahan makanan karena bentuk dan 
rasanya yang hambar sehingga tidak disukai oleh sebagian besar masyarakat. 
Disisilain nilai gizi dan manfaat bonggol pisang belum dipahami secara luas oleh 
masyarakat. Bonggol pisang merupakan sumber serat (Muctadi, 1992) dan 
kalsium (Ahmad, 2008).Serat merupakan bagian dari makanan yang baik bagi 
kesehatan tubuh dan dalam sehari disarankan mengkonsumsi serat sebanyak 25 
gram/hari.Peran utama serat dalam sistem pencernaan adalah pencegah 
terjadinya kankerkolon dan membantu proses pencernaan serta memperlancar 
mencegah berbagai masalah pencernaan seperti konstipasi (Daldiyono, 1990). 

Pembuatan produk makanan yang berbahan bonggol pisang, bonggol 
pisang akan diolah menjadi tepung setelah itu disubstitusikan pada olahan 
makanan. Manfaat pembuatan tepung bonggol pisang selain digunakan untuk 
bahan pensubstitusi pembuatan cookies, pembuatan tepung bonggol pisang juga 
akan meningkatkan penganekaragaman pangan yang terbuat dari tepung 
bonggol pisang serta untuk meningkatkan mutu dan masa simpan tepung 
bonggol pisang sehingga berhubungan dengan penganekaragaman pangan 
yang dapat diterima oleh konsumen maka perlu diketahui daya terima konsumen 
terhadap kesukaan cookies dengan uji daya terima serta melakukan uji tingkat 
kekerasan cookies bonggol pisang yang akan digunakan untuk mengetahui 
tingkat kekerasan cookies bonggol pisang yang disubstitusikan dengan 4 
perlakuan yang berbeda. Kekerasan cookies adalah tingkat kerenyahan yang 
digambarkan sebagai tekstur makanan yang akan mempengaruhi pada tingkat 
kesukaan (Rimelda, 2007).Uji daya terima adalah suatu cara atau metode yang 
digunakan untuk mengetahui daya terima suatu produk yang akan 
menggambarkan nilai mutu suatu bahan pangan. Pengujian daya terima 
menggunakan uji mutu hedonik yaitu uji hedonik digunakan untuk mengetahui 
respon panelis terhadap sifat mutu organoleptik yang umum seperti warna, 
aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan produk (Rahayu, 1998). 

 
 

Tujuan Penelitian 
a. Mengukur tingkat kekerasan cookies yang disubstitusikan dengan tepung 

bonggol pisang pada berbagai variasi. 
b. Mengevaluasi daya terima cookies yang disubstitusikan dengan tepung 

bonggol pisang. 
 

 



 

TINJAUAN PUSTAKA 
 

Berdasarkan klasifikasi tumbuhan, pisang adalah termasuk tanaman 
herba yang dapat dijumpai di kawasan Asia Tenggara (termasuk 
Indonesia).Tanaman ini termasuk dari divisispermatophyta, kelas 
monocotyledonae, familimusaceaespesiesMusa spp. Pisang pertama kali 
ditemukan di dataran Afrika di telukGuines, di Cina dan di India pada 300 tahun 
SM. Produksi pisang setiap tahun semakin meningkat. Indonesia merupakan 
negara yang memproduksi pisang sebanyak 6,20% dari total produksi dunia.Di 
Indonesia hampir semua bagian pada pisang yang terdiri dari batang, daun, 
bunga, akar, bonggol (tunas) dan buah dapat dimanfaatkan (Ahmad,2008). 

Bonggol pisang merupakan bagian tubuh dari tanaman pisang yang 
berupa umbi batang, pada bagian umbi yang akan menumbuhkan tanaman 
pisang yang baru. Bonggol pisang basah mengandung 76 % pati dan 20% air, 
serta sisanya adalah protein, vitamin dan mineral (Nurjatidkk, 2012). 

Kandungan pati pada bonggol pisang dapat digunakan sebagai bahan 
pembuatan makanan.Pati merupakan bahan utama penyusun 
karbohidrat.Sebagian besar pati disimpan dalam akar, umbi, biji, buah, dan umbi 
lapis.Pati pada bonggol pisang menyerupaipati tepung sagu dan tapioka. Proses 
pemisahan pati dengan carapengepresan. Pemanfaatan pati pada bonggol 
pisang dapat digunakan sebagai bahan pensubstitusi pada pembuatan berbagai 
macam produk yang dapat dijadikan sebagai makanan pengganti karbohidrat 
selain dari terigu dan beras.Bonggol pisang yang telah dijadikan tepung dapat 
digunakan sebagi bahan subtitusi dalam produk pangan seperti bubur, 
cookiesdan bakso(Ruditodkk, 2009). 

Tepung terigu adalah hasil dari ekstraksi proses penggilingan 
gandumyang tersusun dari 67–70 % karbohidrat, 10-14 % protein serta 1–3 % 
lemak. Terigu memiliki kandungan patiyang bentuk granulanyakecilyaitu 1–40 
µm. Protein yang terdapat pada tepung terigu membentuk suatu jaringan yang 
berikatan pada adonan hal itu terjadi karena adanya gluten.Gluten adalah protein 
utama yang terdapat dalam tepung terigu yang terdiri dari gliadin (20–25%) dan 
glutenin (35-40%).Asam amino gluten hidrofobik yang menyebabkan protein 
mengumpul dan mengikat lemak (Eka, 2009). 

Tepung terigu digolongkan menjadi dua yaitu hard wheat (gandum keras) 
yaitu tepung yang memiliki kandungan protein tinggi dan soft wheat (gandum 
lunak) yaitu tepung yang mengandung protein rendah (Prihatiningrum,2012). 

Kualitas dari tepung terigu dapat dilihat dari ciri – ciri tepung kering, 
berwarna putih bersih, tidak apek dan tidak berkutu.Tepung yang baik digunakan 
dalam pembuatan cookies adalah tepung yang memiliki kandungan protein yang 
rendah (Sufi, 2009). 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) mengenai mutu serta cara uji 
biskuit ( SNI 01-2973-1992), biskuit adalah produk pangan yang terbuat dari 
bahan tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lainnya, melalui 
proses pemanasan dan pencetakan. Biskuit terbagi menjadi biskuit keras, 
crackers, cookies dan wafer keempat jenis biskuit ini tidak sama bentuk dan 
adonan pembuatannya.Cookies merupakan sejenis biskuit yang berasal dari 
adonan lunak, renyahdan jika dipatahkan bagian penampang potongannyaakan 
berubah tekstur menjadi kurang padat. Crackers merupakan salah satu jenis 
biskuit yang dibuat dari adonan keras melalui proses fermentasi dengan yeast 
dan memiliki struktur yang berlapis-lapis. Wafer adalah jenis biskuit yang berpori-



 

pori kasar, renyahdan bila dipatahkan penampang potongannya berongga 
sedangkan biskuit keras adalah salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan 
keras dengan bentuk pipih memiliki rasa manis(Manley, 2000) 

Gula merupakan bahan yang dibutuhkan dalam proses pembuatan 
cookies untuk memberi rasa manis, renyah dan membentuk pori-pori kecil pada 
cookies. Penambahan gula pada cookiesakan memperpanjang daya simpan 
karena bersifat menyerap air. Penambahan gula harus sesuai dengan takaran 
resep karena penambahan gula terlalu banyakmaka cookiesakanmelebar dan 
cepat gosong saat dipanggangsedangkan kurang gula akan mengakibatkan 
cookies berwarna pucat, matangnya lama, dan aromanya kurang halus. Gula 
yang sering digunakan dalam pembuatan cookies adalah gula halus (Sutomo, 
2012). 

Telur pada penambahan cookies memiliki fungsi sebagai pelembut dan 
pengikat semua adonan sehingga memberikan rasa yang merata.Telur terdiri 
dari dua bagian yaitu bagian putih dan bagian kuning.Putih telur memiliki sifat 
mengeraskan adonan sedangkan kuning telur mmberieffekempuk, 
merapuhkandan meningkatkan cita rasa.Telur yang biasa digunakan adalah telur 
ayam (Sufi, 2009). 

Penambahan susu pada adonan akan memberi aroma, memperbaiki 
teksturdan memperbaiki warna permukaan cookies. Kandungan laktosa yang 
ada dalam susu akan mereduksi protein melalui reaksi maillarddan dengan 
pemanasan akan memberikan warna coklat pada permukaan cookies setelah 
pemanggangan (Manley, 2000). Susu yang digunakan adalah susububukfull 
cream untuk memberikan rasa yang lebih gurih, beraromaharumdan 
berteksturrapuh (Sutomo, 2012). 

Baking powdermerupakan bahan pengembang yang biasa ditambahkan 
dalam pembuatan cookies.Baking powder dapat meningkatkan kerenyahan, 
mengendalikan penyebaran dan pengembangan serta membuat cookies menjadi 
lebih ringan.Penggunaan baking powder tidak lebih dari ½ sdt per 200 gram 
tepung. Penambahan yang berlebihan menyebabkan cookies akan terlalu 
mengembang, berwarna abu-abuserta menciptakan rasa getir dan pahit (Sufi, 
2009). 

Pada pengolahan cookies juga ditambah dengan garam.Garam berfungsi 
untuk menguatkan rasa dan meningkatkan warna menjadi lebih kuning. Sifat 
garam yang menyerap air maka akan meningkatkan masa simpan cookies. 
Garam yang sering digunakan adalah garam dapur yang halus untuk 
mempermudah pencampuran.Selain garam juga ada penambahan 
esensvanili.Esensvanilli ditambahkan dalam pembuatan cookies untuk lebih 
menguatkan aroma dari cookies (Sutomo, 2012). 

Tekstur merupakan salah satu dari parameter utama dalam penentuan 
kualitas dan penerimaan konsumen terhadap bahan pangan (Dahruldkk, 
2008).Analisis fisik terdiri dari berbagai macam pengujian, salah satunya adalah 
uji kekerasan dengan menggunakan Texture Analyzer Xt-21.Probe yang akan 
digunakan adalah P 2. Jarak probe akan disesuaikan dengan tinggi cookies. 
Cookies akan diukur kekerasannya dengan meletakkan cookiesdibawah probe 
kemudian menekan “Quick Run Test” hasilnya akan muncul pada layar komputer 
(Harist, 2009). 

Uji daya terima merupakan suatu cara atau metode yang digunakan 
untuk mengetahui daya terima suatu produk yang akan menggambarkan nilai 
mutu suatu bahan pangan. Pengujian daya terima menggunakan uji mutu 



 

hedonik yaitu uji hedonik digunakan untuk mengetahui respon panelis terhadap 
sifat mutu organoleptik yang umum seperti warna, aroma, rasa, tekstur dan 
keseluruhan produk (Rahayu, 1998). 

 
METODE PENELITIAN 
 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen. Penelitian bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung bonggol pisang ambon terhadap 
tingkat  kekerasan  dan daya terima cookies bonggol pisang. Penelitian ini 
dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan, Fakultas Ilmu Kesehatan, 
Universitas Muhammadiyah Surakarta, membuat cookies serta menganalisa 
daya terima. Proses pembuatan Tepung bonggol pisang berasal bagian tanaman 
pisang ambon yang berupa umbi batang melalui proses pencucian bonggol 
pisang, pengirisan bonggol pisang, pengovenan, penghalusan, dan pengayakan. 
Untuk penilaian kesukaan panelis pada cookies bonggol pisang dengan 
parameter penilaian dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Tingkat kesukaan 
ditransformasikan kedalam skala numerik yang terdiri dari skala hedonic. Untuk 
uji kekeraaan cookies dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pengolahan 
Pangan dan Hasil Pertanian Universitas Gadjah Mada Yogyakarta, dengan 
memberikan tekanan pada cookies dengan menggunakan alat texture analaysis 
yang dinyatakan dalam satuan N. Penelitian dilakukan  pada bulan Januari  2012 
– Mei 2013 
 
 
HASIL PENELITIAN 

Penelitian utama dilaksanakan berdasarkan pada penelitian pendahuluan 
dengan persentase penambahan tepung bonggol pisang 0%, 10%, 20%, dan 
30% dengan 2 kali ulangan. Adapun hasil uji kekerasan dan daya terima cookies 
adalah sebagai berikut : 
1. Kekerasan 

Kekerasan merupakan salah satu dari parameter utama dalam penentuan 
kualitas dan penerimaan konsumen terhadap bahan pangan (Dahrul dkk, 2008). 
Hasil uji dari kekerasan cookies bonggol pisang ambon dapat dilihat pada Tabel 
berikut. 

 
Tabel Kekerasan Cookies Tepung Bonggol Pisang Ambon 

Persentase Substitusi 
Tepung BonggolPisang 

Ambon 

Hasil ulang analisis (N) Rata-rata hasil  
ulangan (N) I II 

0% 0,70 0,72 0,71
a
 

10% 2,29 2,27 2,28
b
 

20% 5,60 5,41 5,52
c
 

30% 33,28 34,54 33,91
d
 

nilai p  0,00   

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan   yang 
bermakna. 

 
Berdasarkan hasil uji untuk kekerasan cookies bonggol pisang terdapat 

perbedaan dari keempat substitusi.Rata-rata kekerasan cookies bonggol pisang 



 

yang dibuat dengan menggunakan substitusi tepung bonggol pisang 0% cookies 
patah pada tekanan 0,71 N, pada sampel cookies dengan penambahan tepung 
bonggol pisang 10% nilai daya tekan hingga patahnya cookies pada gaya tekan 
2,28 N, pada sampel cookies dengan penambahan tepung bonggol pisang 20% 
nilai daya tekan cookies hingga patah pada daya tekan 5,52 N, sedangkan daya 
tekan cookies bonggol pisang dengan substitusi 30% sebesar 33,91 N. Uji 
kekerasan pada cookies merupakan suatu gaya tahan untuk retak/pecah akibat 
adanya tekanan yang diberikan (Harris, 2009). 

Hasil penelitian menunjukan bahwa persentase substitusi pada 
pembuatan cookies tepung bonggol pisang akan mempengaruhi pada kekerasan 
cookies. Menurut handiskawati (2012) bahwa peningkatan jumlah substitusi 
tepung bonggol pisang akan mempengaruhi daya serap air pada produk 
makanan yang mengakibatkan kekerasan/kerenyahan dari cookies. 

Adapun faktor-faktor lain yang mempengaruhi  tekstur cookies ditentukan 
oleh bahan-bahan yang digunakan yaitu kadar protein tepung terigu. Semakin 
tinggi kadar protein pada terigu maka akan mempengaruhi tekstur pada cookies 
menjadi lebih keras serta jumlah lemak yang digunakan akan mempengaruhi 
tekstur cookies menjadi lebih lembut (Dahruldkk, 2008). 

Berdasarkan hasil analisis data antara persentase setiap substitusi 
tepung bonggol pisang ambon yaitu 0%, 10%, 20%, dan 30% didapatkan nilai p 
= 0,00 (>0,05) artinya bahwa ada pengaruh yang nyata untuk tingkat kekerasan 
tekstur pada cookies bonggol pisang yang dibuat dengan 4 perlakuan. Semakin 
banyak penambahan substitusi tepung bonggol pisang maka semakin berkurang 
tingkat kekerasan pada cookies yang berpengaruh dengan kerenyahan produk 
cookies bonggol pisangambon. 

 
2. Daya Terima Cookies Bonggol Pisang Ambon 

Setelah pengujian tekstur dari cookies tepung bonggol pisang kemudian 
dilanjutkan dengan uji daya terima panelis terhadap cookies bonggol pisang 
ambon 0%, 10%, 20% dan 30% dengan menggunakan 5 parameter penilaian 
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Hasil uji daya 
terima dapat dilihat pada Tabel berikut. 

 
Tabel Skor Daya Terima Panelis Terhadap Cookies Bonggol Pisang Ambon 

No. Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 

1 0% 4,13
b
 3,70 3,80 3,66 3,76 

2 10% 3,33
a
 3,76 3,66 3,5 3,66 

3 20% 3,63
ab

 3,96 3,73 3,73 3,66 
4 30% 3,36

a
 3,63 3,76 3,63 3,63 

 Nilai p 0,04 0,44 0,95 0,77 0,94 

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata. 
Berdasarkan hasil rata-rata uji daya terima tersebut dapat diketahui 

penilaian panelis terhadap cookies yang disubstitusi tepung bonggol pisang 
dengan persentase 0% (kontrol), 10%, 20%, dan 30% dari berat tepung terigu 
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan memiliki nilai signifikan 
untuk warna nilai signifikannya 0,04 (p<0,05) yang menyatakan bahwa terdapat 
pengaruh penggunaan tepung bonggol pisang ambon 0% (kontrol), 10%, 20% 
dan 30% terhadap uji daya terima cookies. Untuk aroma nilai signifikannya 0,44 
(p>0,05) yang menyatakan tidak terdapat pengaruh dari segi aroma untuk setiap 
substitusi yang berbeda. Rasa memiliki nilai signifikan 0,95 (p>0,05) yang 
menyatakan tidak ada pengaruh substitusi tepung bonggol pisang terhadap 



 

penilaian rasa. Tekstur memiliki nilai signifikan 0,77 (p > 0,05) yang menyatakan 
tidak terdapat pengaruh terhadap penilaian rasa cookies bonggol pisang. untuk 
penilaian keseluruhan memiliki nilai signifikan 0,94 yang menyatakan tidak 
terdapat pengaruh perbedaan substitusi tepung bonggol pisang terhadap 
penilaian keseluruhan cookies bonggol pisang ambon. 

Hasil panelis terhadap uji daya terima warna cookies pada uji anova 
menunjukkan bahwa cookies dengan substitusi 0% berbeda nyata dengan 
substitusi tepung bonggol pisang ambon 10% dan 30% tetapi tidak beda nyata 
dengan substitusi 20%. Pada substitusi tepung bonggol pisang ambon 20% tidak 
beda nyata dengan substitusi tepung bonggol pisang 0%, 10%, dan 30 %. 

Berdasarkan uji anova terhadap aroma cookies menunjukkan bahwa 
cookies bonggol pisang ambon dengan substitusi 0%, 10%, 20% dan 30% tidak 
terdapat beda yang nyata. Untuk hasil uji daya terima rasa. Tekstur dan 
keseluruhan menunjukkan tidak terdapat beda yang nyata pada daya terima 
cookies bonggol pisang ambon. 
a. Warna  

Warna pada produk makanan akan memberi kesan dan bentuk yang 
mudah namun sulit untuk digambarkan dan diukur sehingga penilaian secara 
subjektif masih sangat menjadi penentu dalam penilaian suatu produk 
(Fatmaningrum, 2009). Berdasarkan uji kesukaan yang dilakukan oleh 30 
panelis terhadap penilaian kesukaanwarna cookies bonggol pisang ambon 
yang dibuat dengan 4 perlakuan dapat dilihat pada Gambar berikut: 

 

Gambar Daya terima Terhadap Warna Cookies Bonggol Pisang 

Berdasarkan Tabel hasil uji frekuensi daya terima warna terhadap 
cookies dengan substitusi tepung bonggol pisang ambon 0%, 10%, 20%, dan 
30% menunjukkan bahwa cookies bonggol pisang substitusi 20% memiliki daya 
terima yang lebih disukai setelah substitusi tepung bonggol pisang ambon 0% 
(kontrol). Hasil nilai signifikansi uji anova diperoleh nilai p 0,004, artinya bahwa 
terdapat perbedaan daya terima warna pada keempat substitusi tepung bonggol 
pisang dengan tepung terigu. 

Warna tampilan pada makanan akan berpengaruh terhadap daya tarik 
konsumen terhadap karakteristik pada makanan, terutama untuk cita rasanya 
(Counsell, 1992) dalam Yuliastuti (2012). Selain itu, uji daya terima warna lebih 
banyak menggunakan indra penglihatan dan merupakan salah satu indikator 
untuk menentukan suatu makanan dapat diterima atau tidak dipasaran, karena 
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makanan yang berkualitas (rasa enak, bergizi, dan tekstur baik) belum tentu 
disukai oleh konsumen bila penampilan warna tidak disukai oleh konsumen 
(Winarno, 1992). Jadi dengan demikian, dapat dikatakan bahwa dari perlakuan 
substitusi 10 % sampai dengan 30% mempengaruhi daya terima terhadap warna 
pada cookies bonggol pisang ambon. 

Adanya beda pada daya terima warna pada cookies bonggol pisang 
dipengaruhi oleh tingkat substitusi dari tepung bonggol pisang yang akan 
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap cookies. 
b. Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter untuk dapat menentukan rasa 
dari makanan yang menggunakan alat indrapenciuman untuk merasakannya. 
Penilaian dengan menggunakan alat indrapenciuman (bau) akan memberikan 
hasil penilaian terhadap kesukaanpanelis pada suatu produk pangan 
(Fatmaningrum, 2009). Berdasarkan uji kesukaanpanelis terhadap aroma 
cookies bonggol pisang yang dibuat dengan 4 perlakuan yang berbeda dapat 
dilihat pada Tabel  berikut : 

 
Tabel Daya terima Terhadap Aroma Cookies Bonggol Pisang 

Substitusi Tepung Bonggol 
Pisang Ambon (%) 

Frekuensi (%) Skor Penilaian 

5 4 3 2 1 

0 (kontrol)    20 40 30 10 - 
10 16,67 50 26,67 6,67 - 
20 20 56,67 23,33 - - 
30 16,67 40 33,33 10 - 

Nilai p 0,44 

 
Berdasarkan Tabel hasil uji frekuensi daya terima aroma terhadap 

cookies bonggol pisang ambon substitusi tepung bonggol pisang ambon 0% 
(kontrol), 10%, 20%, dan 30% menunjukkan bahwa cookies bonggol pisang 
ambon pada substitusi 20% memiliki daya terima yang lebih disukai setelah 
substitusi 10%. Hasil nilai signifikansi uji anova diperoleh nilai p 0,44, artinya 
bahwa tidak terdapat perbedaan daya terima aroma pada keempat substitusi 
tepung bonggol pisang terhadap tepung terigu yang berbeda. 

 
c. Rasa  

Rasa merupakan bagian dari uji organoleptik pada penilaian kesukaan. 
Alat indra yang digunakan adalah alat indra pengecap (lidah), dimana terdapat 
empat macam rasa yaitu asin, manis, pahit, dan asam (Fatmaningrum, 2009). 
Berdasarkan uji kesukaan dilakukan oleh panelis untuk penilaian kesukaan rasa 
cookies bonggol pisang ambon yang dibuat dengan 4 macam perlakuan yang 
dapat dilihat dalam Tabel berikut: 

 
Substitusi Tepung Bonggol 

Pisang Ambon (%) 
Frekuensi (%) Skor Penilaian  

5 4 3 2 1 

0 (kontrol) 23,33 46,67 16,67 13,33 - 
10 20 36,67 36,67 3,33 3,33 
20 13,33 56,67 20 10 - 
30 23,33 43,33 23,33 6,67 3,33 

Nilai p 0,95 

Tabel Daya terima Terhadap Rasa Cookies Bonggol Pisang 
 



 

Berdasarkan Tabel hasil uji frekuensi daya terima rasa terhadap cookies 
substitusi tepung bonggol pisang 0% (kontrol), 10%, 20%, dan 30% 
menunjukkan bahwa cookies substitusi 20% memiliki daya terima lebih disukai 
setelah cookies dengan substitusi 0% (kontrol). Hasil nilai signifikansianova 
didapat nilai p 0.95, artinya bahwa tidak terdapat perbedaan rasa pada keempat 
substitusi tersebut. 

Tidak adanya perbedaan daya terima rasa pada semua perlakuan yang 
berbeda pada cookies bonggol pisang ambon karena substitusi tepung bonggol 
pisang dalam pembuatan cookies tidak terlalu dominan, selain itu karena adanya 
penambahan bahan lain yang sama sehingga rasa pada keempat perlakuan 
tidak berbeda secara nyata. 
d. Tekstur  

Tekstur merupakan salah satu dari parameter yang digunakan dalam 
penentuan kualitas dan penerimaan konsumen terhadap pangan (Dahruldkk, 
2008). Berdasarkan hasil uji kesukaan yang dilakukan oleh panelis pada produk 
cookies bonggol pisang ambon yang dibuat dengan 4 perlakuan yang berbeda 
dapat dilihat pada Tabel berikut : 

Tabel Daya terima Terhadap Tekstur Cookies Bonggol Pisang 
Substitusi Tepung Bonggol 

Pisang Ambon (%) 
Frekuensi (%) Skor Penilaian  

5 4 3 2 1 

0 (kontrol) 20 40 33,33 6,67 - 
10 10 46,67 30 10 3,33 
20 16,67 50 30 3,33 - 
30 13,33 43,33 26,67 16,67 - 

Nilai p 0,77 

 
Berdasarkan Tabel hasil uji frekuensi daya terima tekstur terhadap 

cookies substitusi tepung bonggol pisang 0% (kontrol), 10%, 20%, dan 30% 
menunjukkan bahwa cookies substitusi 20% memiliki daya terima lebih disukai 
setelah cookies dengan substitusi 0% (kontrol). Hasil nilai signifikansianova 
didapat nilai p 0,77 artinya bahwa tidak terdapat perbedaan  pada keempat 
substitusi tersebut. 

 
e. Keseluruhan  

Uji kesukaan digunakan untuk mengetahui respon panelis terhadap sifat 
mutu organoleptik yang umum seperti warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
keseluruhan dari produk pangan (Rahayu, 1998). 

Berdasarkan hasil uji kesukaan yang dilakukan oleh panelis pada produk 
cookies bonggol pisang ambon yang dibuat dengan 4 perlakuan yang berbeda 
dapat dilihat pada Tabel berikut: 

Tabel Daya terima Terhadap Keseluruhan Cookies Bonggol Pisang 

Substitusi Tepung Bonggol 
Pisang Ambon (%) 

Frekuensi (%) Skor Penilaian  

5 4 3 2 1 

0 (kontrol) 23,33 40 26,67 10 - 
10 16,67 40 36,67 6,67 - 
20 10 50 36,67 3,33 - 
30 20 36,67 30 13,33 - 

Nilai p 0,94 

Berdasarkan Tabel di atas hasil uji frekuensi daya terima kesukaan 
keseluruhan terhadap cookies bonggol pisang substitusi 0% (kontrol), 10%, 20%, 



 

dan 30% menunjukkan bahwa cookies dengan substitusi 20% memiliki daya 
terima yang lebih disukai setelah cookies dengan substitusi tepung bonggol 
pisang 0%. Hasil nilai signifikansianova didapat nilai p 0,94artibnya bahwa tidak 
terdapat perbedaan daya terima kesukaan keseluruhan pada keempat substitusi 
tersebut. 

Penilaian uji daya terima keseluruhan cookies bonggol pisang ambon 
oleh panelis lebih cookies dengan substitusi 20% tepung bonggol pisang ambon 
dengan jumlah persentase panelis yang sangat suka 10% dan suka 50%. Hal itu 
dinilai dari warna, aroma, rasa dan tekstur pada cookies yang paling disukai oleh 
panelis.Untuk warna cookies kuning kecoklatan, aroma harum, rasa gurih, dan 
tekstur renyah. 
 
KESMPULAN 
1. Ada pengaruh substitusi tepung bonggol pisang terhadap kekerasan cookies.    

Kekerasan cookies paling keras pada substitusi 30% dengan gaya tekan 
33,91 N.  

2. Cookies yang paling disukai adalah cookies tanpa penambahan tepung 
bonggol pisang. 

3. Sebagian besar panelis lebih menyukai cookies dengan substitusi tepung 
bonggol pisang 20%. 

 
SARAN 
 
1. Pembuatan cookies dengan penambahan tepung bonggol pisang terbaik 

adalah pada substitusi 20% tepung bonggol pisang ambon. 
2. Perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut mengenai kandungan kalsium dan 

serat pada cookies yang disubstitusikan dengan tepung bonggol pisang. 
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