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RlNGKASAN 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk memenuhi kebutuhan pangan 
adalah dengan meningkatkan budidaya dan pemanfaatan hasil pertanian. Produk 
pertanian yang potensial dalam mensubstitusi peran tepung terigu adalah produk 
tepung dari umbi-umbian, antara lain talas belitung. Pada penelitian ini dilakukan 
penggunaan tepung talas belitung pada pembuatan cookies. 

Penelitian ini terdiri atas penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. 
Penelitian pendahuluan bertujuan menghasilkan tepung dari umbi talas belitung 
(Xanthosoma sagittifolium) dan menganalisisnya secara fisik dan kimia. Pada 
penelitian lanjutan dilakukan penggunaan tepung talas belitung dalam pembuatan 
cookies dengan tingkat kandungan 0% (sebagai kontrol), 20%, 40%, 60%, 80%, 
dan 100%. Untuk mengetahui daya terima cookies dilakukan uji organoleptik 
terhadap cookies yang dihasilkan dengan metode hedonik dan analisis kimia untuk 
mengetahui kontribusi tepung talas belitung terhadap nilai gizi dan energi cookies. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap satu faktor 
dengan dua kali ulangan. Data hasil percobaan dianalisis dengan univariate 
analysis of variance dan uji lanjut Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa secara fisik dan kimia tepung talas 
belitung memiliki karakteristik sebagai berikut : derajat putih sebesar 73.73 %; 
densitas kamba sebesar 0.496 glml; kadar air 10.16 % (%bk); kadar abu 2.13 % 
(%bk); kadar lemak 0.92 % (%bk); kadar protein 4.88 % (%bk); kadar karbohidrat 
(by difference) 92.06 % (%bk). 

Berdasarkan hasil univariate analysis of variance dan uji lanjut Duncan 
yang dilakukan terhadap data hasil uji organoleptik cookies talas belitung (wama, 
aroma, rasa, dan tekstur) maka secara nyata dengan tingkat kepercayaan 95% 
diketahui bahwa cookies dengan kandungan 40% tepung talas belitung tidak 
berbeda nyata dengan cookies kontrol, yang berarti masih dapat diterima dengan 
baik oleh konsumen. 

Kadar air cookies berkisar antara 2.07% - 3.25% (%bk) dan tidak berbeda 
nyata satu sarna lain pada keenam tingkat kandungan tepung talas belitung. 
Penambahan tepung talas belitung dalam cookies berpengaruh sangat nyata 
terhadap kandungan abu. Kadar abu cookies antara 2.730% - 3.395% (%bk). 
Kadar protein cookies semakin menurun seiring dengan naiknya kandungan 
tepung talas belitung, yaitu antara 7.42%-4.68% (%bk). Kadar lemak cookies 
berfluktuasi dari 23.42% - 24.99% (%bk). Kadar karbohidrat dalam cookies antara 
65.51% - 67.69% (%bk). Perbedaan kandungan tepung talas belitung dalam 
cookies tidak berpengaruh nyata terhadap nilai energi di dalamnya, yaitu antara 
490.66 kkal- 497.02 kkal. 
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