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REGITA AYUNIZA PUTRI. J1A118011. Pengaruh Subtitusi Tepung Terigu
dengan Tepung Ampas Kelapa (Cocos nucifera) Pada Pembuatan Churros

Terhadap Sifat Kimia dan Daya Terima Konsumen.
Pembimbing: Addion Nizori, S.TP., M.Sc., Ph.D., dan Mursyid, S.TP., M.Si.

RINGKASAN

Churros merupakan salah satu makanan khas dari Spanyol. Adonan ini
menghasilkan tekstur renyah dibagian luar dan lembut dibagian dalam, serta aroma
yang harum dan berwarna kuning kecoklatan oleh proses penggorengan. Salah satu
bahan baku dalam pembuatan churros yaitu tepung terigu. Konsumsi terigu
meningkat Tahun 2022 menjadi 2,71 Kg/Kapita/Tahun pada tingkat rumah tangga
di Indonesia. Tingginya tingkat konsumsi terigu dan kecenderungan masyarakat
yang konsumtif terhadap karbohidrat dan rendah serat, maka diperlukan alternatif
sebagai pengganti atau pengsubtitusi tepung terigu. Ampas kelapa mengandung
protein, karbohidrat, lemak dan serat tinggi, yang dapat diolah menjadi tepung
ampas kelapa. Tepung ampas kelapa dapat dijadikan bahan yang diaplikasikan
kedalam churros. Berdasarkan hal tersebut, tujuan penelitian dilakukan untuk
mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung ampas kelapa
terhadap sifat kimia dan daya terima konsumen pada churros, serta mengetahui
perlakuan terbaik substitusi tepung terigu dengan tepung ampas kelapa terhadap
sifat kimia dan daya terima konsumen pada churros.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
substitusi tepung ampas kelapa (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%) terdiri dari 6 taraf
perlakuan, dan diulang 3 kali sehingga diperoleh 18 satuan percobaan. Parameter
yang diamati, yaitu kadar serat kasar, air, lemak, protein dan organoleptik (hedonik
dan mutu hedonik). Data akan di analisis dengan ANOVA pada taraf 5% dan 1%.
Apabila terdapat pengaruh pada perlakuan, maka akan dilanjutkan dengan uji lanjut
Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) taraf 5%.

Hasil penelitian menunjukkan churros substitusi tepung terigu dengan tepung
ampas kelapa memberikan berpengaruh nyata terhadap kandungan lemak, protein,
dan uji organoleptik berdasarkan aspek kenampakan, serta mutu tekstur. Perlakuan
terbaik dipilih berdasarkan penilaian yang berpengaruh nyata, yaitu substitusi
tepung terigu 75% : tepung ampas kelapa 15%, memiliki kadar serat (13,53%), air
(29,12%), lemak (27,80%), dan protein (6,70%), serta deskripsi churros berupa
kenampakan (utuh, kulit kuning kecoklatan, sedikit rongga, dan isi cream
kekuningan), aroma (sedikit harum spesifik jenis pastry), rasa (agak gurih, sedikit
manis), dan tekstur (kulit luar renyah, bagian dalam lembut, sedikit berserat kelapa).

Saran untuk penelitian lanjutan, yaitu penilaian pada deskripsi pada mutu
kenampakan dan tekstur sebaikan dipisah untuk dapat lebih optimal dalam
penilaian organoleptiknya, baik dari segi bentuk warna dan pori-porinya. Serta
formulasi terutama margarin yang sesuai, dan pemerasan ampas kelapa yang lebih
optimal, agar nilai kadar lemaknya tidak terlalu tinggi.

Kata kunci: churros, tepung terigu, ampas kelapa, tepung ampas kelapa
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pastry merupakan kuliner yang berfokus pada pengolahan, dan penyajian
berbagai jenis kue. Secara umum, pastry terbagi menjadi dua kategori utama, yaitu
oriental pastry (kue tradisional khas Indonesia), dan continental pastry, yang
mencakup produk, seperti roti beragi, kue, dessert, icing, kue kering, krim, dan
puding (BPS & IPB, 2008). Salah satu contoh produk continental pastry adalah
churros, yang dikategorikan sebagai makanan penutup (dessert).

Churros merupakan salah satu makanan khas dari Spanyol yang memiliki
kemiripan dengan adonan kue sus, namun berbeda dalam metode pematangannya.
Adonan churros di goreng dalam minyak panas hingga mengembang, dan berubah
warna menjadi coklat keemasan (Widayanti et al., 2021). Adonan basah ketika di
goreng akan membentuk uap air yang banyak, dan menggelembungkan adonan
(Dinasty et al., 2020). Adonan ini umumnya di cetak dengan bentuk bintang bersegi
lima (Rochmabh et al., 2019), yang kemudian di goreng hingga menghasilkan tekstur
renyah dibagian luar, lembut dibagian dalam, serta aroma yang harum, dan
berwarna kuning kecoklatan oleh proses penggorengan (Fadhliani ef al., 2021).
Churros dikategorikan produk fresh from oven, yaitu produk pangan yang paling
optimal di sajikan, dan di konsumsi dalam keadaan hangat, karena pada suhu ruang
setelah produk dingin, tekstur churros cenderung mengalami perubahan, yaitu
menjadi lembek. Umumnya, churros di sajikan bersama berbagai jenis saus
celupan, atau taburan sebagai pelengkap, seperti saus coklat (Siregar, 2017; Tisa et
al.,2022), caramel, gula halus (Widayanti ef a/., 2021), maupun bubuk kayu manis.
Bahan pangan utama pembuatan churros, meliputi tepung terigu, air, mentega, gula,
garam, dan telur, tanpa penambahan bahan pengembang seperti baking soda
(Fadhliani et al., 2021).

Beberapa penelitian terdahulu yang menganalisis tentang produk churros
menggunakan bahan baku lainnya sebagai modifikasi dalam pembuatannya guna
memperbaiki sifat fisik maupun kimia dari produk churros yang dihasilkan.

Penelitian Rochmah et al., (2019) pembuatan churros dengan substitusi tepung



beras dengan tepung ubi jalar, dan cilembu dengan rasio (30:70; 50:50; dan 70:30).
Tepung ubi jalar ungu, dan cilembu dapat mengurangi penggunaan tepung terigu
sebagai bahan dasar dalam pembuatan churros. Kandungan kimia churros yang
dihasilkan memiliki kadar lemak tertinggi, yaitu tepung terigu 100% sebesar
30,69%, sedangkan paling rendah adalah tepung beras 70% dan tepung ubi cilembu
30% sebesar 16,72%. Kadar air churros tertinggi perbandingan tepung beras 70%,
dan tepung ubi cilembu 30% sebesar 30,86%, sedangkan paling rendah tepung
beras 30%, dan tepung ubi jalar ungu 70% senilai 19,13%. Berdasarkan uji
organoleptik, deskriptif churros memiliki rasa agak manis, warna agak coklat, dan
tekstur renyah.

Penelitian Maghfira & Putriningtyas (2022), menyatakan bahwa anak autisme
memiliki masalah pencernaan seperti konstipasi, dan sulit untuk mencerna makanan
yang mengandung gluten. Sehingga penelitian ini untuk mengetahui adanya gluten
dan serat pangan pada churros, dengan kombinasi tepung ubi jalar ungu 70%, dan
tepung beras 30%, menggunakan 2 merek tepung ubi jalar ungu yang berbeda
(merek A dan B). Berdasarkan pengujian churros menghasilkan kedua perlakuan
formulasi memiliki negatif mengandung gluten. Sedangkan kandungan serat
churros dengan tepung ubi jalar ungu merek A sebesar 20,43%, sedangkan merek
B mengandung serat sebesar 13,98%. Dari penelitian yang sudah dilakukan,
churros dengan kombinasi tepung ubi jalar ungu, dan tepung beras berpotensi
menjadi camilan enak, serta aman dikonsumsi oleh anak autisme. Sedangkan
berdasarkan penelitian Diana et al., (2023), pembuatan churros dari daging ikan
sepat rawa dengan penambahan margarin. Churros yang paling disukai, dan terbaik
oleh panelis adalah perlakuan As (margarin sebesar 55 g) dengan nilai rata-rata
senilai 7,89, kadar air 12,10%, abu 1,14%, protein 7,50%, lemak 26,75% dan
karbohidrat 34,00%. Pada produk churros, belum memiliki standar dari segi gizi
ataupun fisik dalam menentukan churros terbaik atapun tidak. Sehingga diambil
dari penelitian terdahulu sebagai acuan, karakteristik churros memiliki kandungan
kimia berupa kadar air 12,10 — 30,86%, kadar lemak 16,72 — 30,69%, serat 13,98 —
20,43%, protein >7,50%, karbohindrat +34,00%, dengan deskriptif churros

memiliki rasa agak manis, warna agak coklat, dan tekstur renyah. Namun hal



tersebut hanya sebagai dasar penilaian saja, dan penelitian yang dilakukan bisa
lebih baik ataupun tidak.

Salah satu bahan baku dalam pembuatan churros yaitu tepung terigu. Tepung
terigu merupakan bahan pangan yang banyak di konsumsi masyarakat Indonesia.
Konsumsi tepung terigu di Indonesia terus meningkat seiring bertambahnya jumlah
penduduk, sehingga permintaan masyarakat terhadap tepung terigu juga meningkat
(BPS & IPB, 2008). Rata-rata konsumsi tertinggi tepung terigu Per Kapita, yaitu
Maret 2019 sebesar 0,342 Kg (Muslih, 2020). Konsumsi tepung terigu meningkat
tahun 2022 menjadi 2,71 Kg/Kapita/Tahun pada tingkat rumah tangga di Indonesia
(Kurniasih et al., 2023). Meningkatnya permintaan tepung terigu dalam negeri,
pada tahun 2018 — 2020 impor gandum di Indonesia mencapai =10 — 10,7 Juta Ton
(BPS, 2020) sehingga terjadi peningkatan impor di Indonesia.

Tepung terigu merupakan bahan pangan utama digunakan dalam pembuatan
pada berbagai produk makanan seperti mie (instant, kering, maupun basah), biskuit
(kukis, wafer, marie, dan camilan lainnya), serta produk bakery (roti tawar, roti
manis, kue, pastry). Tepung terigu memiliki kandungan gizi lemak 1,30%, serat
1,00% (Polii, 2017), protein 10 — 11% menurut SNI. Protein yang ada dalam terigu
dalam bentuk gluten. Gluten berperan sebagai penentu elastisitas dan plastisitas
adonan yang membentuk jaring-jaring untuk menangkap gas yang terbentuk selama
fermentasi berperan dalam proses pengembangan adonan (Pusuma et al., 2018).
Kandungan gluten pada tepung terigu dapat berdampak kepada konsumen yang
intoleran terhadap gluten (Apriani & Latifani, 2020), dan kecenderungan
masyarakat konsumtif terhadap karbohidrat tinggi, dan rendah serat, serta belum
adanya penelitian terdahulu pada churros yang mengandung serat, sehingga
diperlukan adanya alternatif sebagai pengganti atau pengsubtitusi dari tepung
terigu, dan bahan pangan untuk menjadi sumber serat pada churros. Bahan pangan
yang dapat dijadikan tepung, dan memiliki serat, yaitu buah kelapa (Kumolontang,
2014).

Seluruh bagian pohon kelapa dapat dimanfaatkan dalam kehidupan sehari-
hari (Sari et al., 2015), seperti buah (air, daging, tempurung), akar, batang, daun,
dan serabut (Pratiwi & Sutara, 2013) yang memiliki nilai ekonomis, budaya, dan

sosial bagi masyarakat (Ningrum, 2019). Daging buah kelapa merupakan bagian



yang paling umum digunakan dalam rumah tangga, baik dalam bentuk segar
maupun setelah melalui proses pengolahan. Contoh pengolahan buah kelapa, yaitu
minyak kelapa, santan, tepung kelapa, manisan, toasted coconut, coconut chip, dan
lain sebagainya (Yulvianti et al., 2015; Bawias et al., 2019). Buah kelapa yang
sudah tua biasanya di olah dengan cara di parut, kemudian di peras sehingga
menghasilkan dua bagian, yaitu santan, dan ampas kelapa (Pratiwi & Sutara, 2013).

Kelapa (Cocos nucifera. L) adalah anggota tunggal dalam marga Cocos dari
suku Arenan atau Arecace (Ningrum, 2019). Kelapa merupakan tanaman yang
banyak dijumpai pada kawasan tropis (Hamka et al., 2021), salah satunya adalah
Kabupaten Tanjung Jabung Timur, dengan jumlah tanaman sebanyak 51.398 Ton
pada tahun 2018 — 2019 (BPS Provinsi Jambi, 2020). Daerah tersebut merupakan
tanah gambut, sehingga pohon kelapa dapat tumbuh subur di wilayah tersebut. Buah
kelapa yang sudah tua biasanya di olah dengan cara di parut, kemudian di peras
menghasilkan dua bagian, yaitu santan, dan ampas kelapa (Pratiwi & Sutara, 2013).

Ampas kelapa merupakan hasil samping dari santan, yang biasanya di olah
sebagai bahan baku pakan ternak, yang dianggap tidak memiliki nilai keunggulan
(Bawias et al., 2019; Rousmaliana & Septiani, 2019). Ampas kelapa mengandung
protein, karbohidrat, lemak, dan serat (Yulvianti et al., 2015). Namun keunggulan
utama ampas kelapa adalah kandungan serat yang tinggi (Kaseke, 2017). Agar
memiliki nilai mutu yang lebih bermanfaat ampas kelapa dapat di olah menjadi
tepung ampas kelapa (Yulvianti et al., 2015) yang dapat diaplikasikan kedalam
produk pangan (Lumoindong & Mamuaja, 2017).

Tepung ampas kelapa merupakan bahan organik yang diperoleh sebagai
limbah padat dari proses ekstraksi santan kelapa, yang selanjutnya melalui tahap
penghalusan, dan pengeringan (Angelia, 2016). Berdasarkan penelitian oleh
Yulvianti et al., (2015), pembuatan tepung ampas kelapa dilakukan menggunakan
metode freeze drying selama 24 jam, menghasilkan komposisi kimia berupa serat
sebesar 37,1%, air 0,33%, lemak 12,0%, dan protein 4,12%. Sementara itu, Kaseke
(2017) menyatakan bahwa substitusi tepung ampas kelapa dari produksi Virgin
Coconut Oil (VCO) dengan rasio 75% menunjukkan kandungan gizi tertinggi,
terdiri atas serat kasar sebesar 17,6%, serat terlarut 7,14%, serat tidak terlarut

43,8%, lemak 42,7% dan protein 6%. Sedangkan menurut Rousmaliana & Septiani



(2019) tepung ampas kelapa dengan metode pengeringan oven suhu 70°C dengan
waktu 5 jam menghasilkan kadar serat 2,37%, air 5,70%, lemak 7,30%, dan protein
4,91%. Gluten merupakan senyawa protein yang terdapat dalam gandum, dan
berperan penting dalam pembentukan tekstur, serta pengembangan adonan, karena
memberikan sifat elastisitas, dan plastisitas pada adonan. Berbeda dengan terigu,
tepung ampas kelapa tidak mengandung gluten, sehingga penggunaannya sebagai
bahan substitusi perlu dibatasi agar tidak mengganggu karakteristik adonan
(Pusuma et al., 2018).

Tepung ampas kelapa dapat diaplikasikan pada produk pangan, dan dijadikan
bahan pengsubstitusi. Terdapat beberapa penelitian terdahulu yang menggunakan
tepung ampas kelapa sebagai bahan pengsubtitusi pada produk pangan. Menurut
Pusuma et al., (2018), formulasi roti tertinggi serat melalui substitusi tepung terigu
dengan tepung ampas kelapa pada berbagai konsentrasi (0%, 5%, 10%, 15%, 20%)
menunjukkan bahwa tingkat substitusi optimal adalah sebesar 10%. Pada tingkat
ini, roti yang dihasilkan memiliki kandungan serat kasar sebesar 5,69%, kadar air
0,12%, lemak 0,49%, dan protein 0,3%. Selain itu, perlakuan memperoleh tingkat
penerimaan yang baik dari panelis berdasarkan parameter warna, aroma, rasa,
tekstur, dan keseluruhan. Penelitian Ayyun & Septiani (2020), tepung ampas kelapa
(0%, 10%, 20%, 30%) menghasilkan formulasi donat yang terpilih adalah substitusi
tepung ampas kelapa (10%) dengan kadar serat 1,69%, air 25,45%, lemak 22,53%,
dan protein 8,55%, sedangkan tanpa tepung ampas kelapa kadar serat 1,70%, air
25,89%, lemak 22,50%, dan protein 8,77%. Berdasarkan penelitian Shauma ef al.,
(2023) perlakuan terbaik pada chiffon cake adalah 5% substitusi tepung ampas
kelapa, dengan nilai kadar serat 5,72%, lemak 20,15%, dan protein 13,10%. Secara
organoleptik, produk yang dihasilkan memiliki karakteristik warna kuning muda,
tekstur lembut, aroma yang tidak khas kelapa, rasa agak manis, serta memperoleh
tingkat kesukaan keseluruhan yang tinggi dari panelis.

Berdasarkan uraian tersebut maka peneliti melakukan pengujian dengan judul
“Pengaruh Subtitusi Tepung Terigu dengan Tepung Ampas Kelapa (Cocos
nucifera) Pada Pembuatan Churros Terhadap Sifat Kimia dan Daya Terima

Konsumen”.



1.2 Tujuan Penelitian
Penelitan ini bertujuan untuk:

1. Menganalisis pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung ampas kelapa
(Cocos nucifera) terhadap sifat kimia, dan daya terima konsumen terhadap
produk churros.

2. Menentukan perlakuan substitusi terbaik antara tepung terigu, dan tepung ampas
kelapa (Cocos nucifera) yang memberikan hasil optimal terhadap sifat kimia,

dan daya terima konsumen pada produk churros.

1.3 Hipotesis Penelitian
Adapun hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Substitusi tepung terigu dengan tepung ampas kelapa (Cocos nucifera)
berpengaruh signifikan terhadap sifat kimia, dan daya terima produk churros.
2. Terdapat perlakuan substitusi terbaik antara tepung terigu dan tepung ampas
kelapa (Cocos nucifera) yang menghasilkan churros dengan karakteristik kimia,

dan tingkat penerimaan konsumen yang optimal.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi informasi ilmiah
terkait pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung ampas kelapa (Cocos
nucifera) dalam pembuatan churros, khususnya terhadap sifat kimia, dan daya

terima konsumen.



BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Churros

Churro atau churros adalah sejenis makanan ringan yang digoreng berasal
dari negeri matador, Spanyol. Hidangan ini juga cukup populer di berbagai negara,
termasuk Prancis, Portugal, Kawasan Amerika Latin, hingga Amerika Serikat
(Rochmah et al., 2019; Kurniawan & Tunjungsari, 2023). Terdapat dua versi
sejarah yang berbeda mengenai asal-usul churros. Versi pertama menyebutkan
bahwa churros diperkenalkan oleh para penggembala di daerah pegunungan
Spanyol yang terpencil. Karena keterbatasan akses tehadap bahan makanan, mereka
membuat adonan sederhana dari campuran tepung terigu, dan air, yang kemudian
dibentuk memanjang lalu digoreng di atas api terbuka. Sementara, versi kedua
menyatakan bahwa churros terinspirasi dari You Tiao, yaitu makanan tradisional
berbentuk panjang yang di goreng dan berasal dari wilayah utara Tiongkok

(Widayanti et al., 2021).

Gambar 1. Churros
(Dokumentasi Pribadi, 2023)

Produk ini memiliki bahan utama yaitu tepung terigu dan dibentuk
sedemikian rupa. Churros semakin digemari dan dikenal di seluruh dunia, tidak
hanya visualnya yang menarik, churros juga memiliki banyak varian dan penyajian
yang berbeda di setiap Negara (Kurniawan & Tunjungsari, 2023). Churros

memiliki variasi bentuk, mulai dari panjang, pendek, melingkar, berbentuk hati,



hingga menyerupai tanduk. Bahan dasar pembuatannya terdiri dari tepung terigu,
air, mentega, gula, garam, dan telur yang berperan dalam memberikan struktur,
serta mengembangkan adonan. Biasanya dicetak panjang menggunakan spuit
bintang persegi lima, di olah dengan cara digoreng hingga mengambang, dan
berubah warna kecoklatan. Churros memiliki karakteristik fisik berupa permukaan
yang bergerigi bertekstur crispy dibagian luar, dan empuk serta lembut didalamnya
(Rochmah et al., 2019; Tisa et al., 2022) biasanya disajikan dengan pendamping
seperti sauce coklat atau dibalurkan gula kastor dan kayu manis (Fadhliani et al.,
2021).

Churros adalah makanan ringan atau camilan, kue ini mirip dengan kue sus.
Kue sus, dan churros memiliki perbedaan, yaitu kue sus dimasak dengan cara di
panggang sedangkan churros dimasak dengan cara di goreng (Kurniawan &
Tunjungsari, 2023). Prinsip pembuatan churros, yaitu disiapkan semua bahan
seperti tepung, garam, gula, margarin, dan telur. Kemudian air dimasukkan kedalam
panci dan di tambah dengan gula pasir, garam, margarin, hingga mendidih sambil
di aduk. Kemudian, tepung dimasukkan kedalam adonan air tadi, di aduk sampai
tercampur rata. Lalu di angkat, dan tambahkan telur sedikit demi sedikit sampai
adonan kalis, kemudiaan adonan di cetak, dan di goreng hingga mengembang, serta
kuning kecoklatan (Rochmabh et al., 2019). Bahan-bahan lainnya dalam pembuatan
churros selain tepung, yaitu:
2.1.1 Air

Dalam pembuatan churros, air menjadi salah satu bahan yang digunakan. Air
seringkali diabaikan sebagai bahan, air biasanya digunakan sebagai pelarut bahan.
Meskipun air memberikan efek yang kecil terhadap warna dan flavor, namun
memberikan pengaruh besar dalam pengolahan terutama tekstur pada produk.
Fungsi utama air dalam pembuatan churros adalah sebagai pelarut mentega, gula
pasir, garam, dan vanili. Air yang dipergunakan harus memenuhi syarat sebagai air
minum. Jumlah air yang digunakan secara tepat berperan dalam meningkatkan
efisiensi proses pemasakan, dan berdampak pada efektivitas penggunaan energi

selama pengolahan pangan (Faridah et al., 2008).



2.1.2 Margarin

Margarin merupakan produk yang terbuat dari lemak nabati, dan sering
digunakan sebagai alternatif pengganti mentega (butter) karena memiliki komposisi
serupa. Pengguna margarin dapat disesuikan dengan mentega, namun perlu
diperhatikan kadar air yang terkandung didalamnya. Margarin pada pembuatan
churros berperan memberikan aroma, pelembut tekstur, pelembap, dan
memperkaya rasa gurih, pelarut gula, memberi kilau pada permukaan,
menghaluskan pori-pori serta mengempukkan (Faridah ez al., 2008).
2.1.3 Telur

Telur merupakan salah satu komponen penting dalam pembuatan churros,
berfungsi sebagai bahan pengikat, dan pengembang alami. Jenis telur yang umum
digunakan dalam proses ini adalah telur ayam. Telur terdiri dari 2 bagian, yaitu
putih telur yang bersifat sebagai pengikat/pengeras, dan kuning telur sebagai
pengempuk (Faridah et al., 2008). Telur memiliki berbagai fungsi penting dalam
pengolahan pangan, khususnya pada produk seperti churros. Selain berperan dalam
meningkatkan nilai gizi dan memberikan aroma khas, telur juga berfungsi sebagai
emulsifier, pelembut, dan pelembab. Telur berperan sebagai bahan pengikat yang
membantu membentuk struktur adonan yang stabil, dan mendukung proses
pengembangan dengan menangkap udara selama pengocokan. Selain itu, telur
dapat memperpanjang masa simpan produk, memberikan warna, dan cita rasa
menarik, serta menghasilkan permukaan yang mengkilap saat digunakan sebagai
bahan oles. Untuk mengurangi aroma amis dari telur, dapat ditambahkan bahan
lain, seperti air jeruk, pandan, atau vanili dalam adonan (Faridah et al., 2008;
Praptiningrum, 2015).
2.1.4 Garam

Berdasarkan bentuk fisiknya, garam diklasifikasikan menjadi beberapa jenis,
yaitu garam kasar, halus, meja, dan batangan. Dalam pembuatan churros, garam
digunakan dalam jumlah yang relatif sedikit, dengan tujuan untuk memperkuat cita
rasa gurih, dan mengoptimalkan ras dari bahan-bahan lainnya. Penambahan garam
juga berperan dalam memperkuat struktur protein pada adonan. Kebutuhan garam

dapat bervariasi tergantung pada jenis tepung yang digunakan, khusus pada tepung



dengan kadar protein rendah yang umumnya memerlukan tambahan garam lebih
banyak untuk meningkatkan kekuatan struktur adonan (Faridah et al., 2008).
2.1.5 Gula Pasir

Gula yang dalam pembuatan churros dapat menggunakan gula halus, dan
gula pasir. Penggunaan gula berpengaruh terhadap churros yang dihasilkan. Gula
memiliki peran penting dalam pembuatan produk patiseri, terutama sebagai
pemanis, sumber nutrisi bagi ragi selama proses fermentasi, dan membantu dalam
pembentukan krim, serta warna permukaan produk. Selain itu, gula berkontribusi
terhadap peningkatan nilai gizi, dan memberikan efek pelunakan gluten, sehingga
menghasilkan tekstur produk yang lebih empuk.

Gula pasir merupakan sukrosa murni yang diperoleh dari ekstraksi tebu, dan
mengalami proses pemurnian, sehingga berwarna putih atau bening. Sementara itu,
gula halus (icing sugar) merupakan hasil penggilingan gula pasir hingga menjadi
bubuk, dan umumnya digunakan dalam adonan yang bersifat lunak. Jumlah gula
yang digunakan dalam formulasi dapat memengaruhi tesktur, dan penampilan akhir
produk (Faridah et al. 2008).

2.1.6 Vanili

Vanili merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang berfungsi
memberikan aroma harum khas vanila, dan meningkatkan cita rasa produk akhir
(Praptiningrum, 2015). Kualitas vanili yang baik ditandai dengan kondisi yang
tidak menggumpal atau terkontaminasi air. Penggunaan vanili bubuk dalam
kemasan dapat menjadi alternatif praktis, namun perlu memperhatikan masa
kedaluwarsa untuk menjaga mutu, dan efektivitas aroma (Setyaningsih et al., 2007
dalam Yusuf, 2019). Digunakan pada churros sebagai perasa vanilla. Namun
penggunaan yang terlalu banyak akan menimbulkan rasa pahit, sehingga perlu
dibatasi penggunaanya sesuai takaran yang dibutuhkan pada produk. Vanili sebagai
bahan penyedap memiliki dua bentuk utama yang umum digunakan dalam bentuk
utama yang umum digunakan dalam industri pangan, yaitu vanili alami, dan vanili
sintetis.

1. Vanili alami dalam bentuk batang
Vanili alami umumnya tersedia dalam bentuk polong atau batang kering.

Penggunaannya dengan cara dibelah untuk mengeluarkan butir vanilla yang
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sangat halus, dan berwarna hitam. Baik isi maupun batangnya dapat memberi
aroma pada produk.

2. Vanili sintetis
Vanili sintetis merupakan hasil formulasi kimia yang menyerupai aroma vanili
alami. Bentuknya dapat berupa cairan (esens vanili) maupun serbuk, yang
secara komersial lebih mudah diperoleh, dan sering digunakan karena efesiensi

biaya, serta kestabilan aromanya (Faridah et al., 2008).

2.2 Penelitian Produk Churros

Tedapat beberapa penelitian terdahulu yang menganalisis tentang produk
churros menggunakan bahan baku lainnya sebagai modifikasi dalam pembuatannya
guna memperbaiki sifat fisik maupun kimia dari produk churros yang dihasilkan.
Penelitian Rochmah et al., (2019) pembuatan churros dengan substitusi tepung
beras dengan tepung ubi jalar dan cilembu dengan rasio (30:70; 50:50; dan 70:30).
Penelitian mengharapkan penggunaan tepung ubi jalar ungu dan cilembu dapat
mengurangi penggunaan tepung terigu sebagai bahan dasar dalam pembuatan
churros. Kandungan kimia churros yang dihasilkan memiliki kadar lemak tertinggi,
yaitu tepung terigu 100% sebesar 30,69%, sedangkan paling rendah adalah subtitusi
tepung beras 70% dan tepung ubi cilembu 30% sebesar 16,72%. Kadar air churros
tertinggi perbandingan tepung beras 70% dan tepung ubi cilembu 30% sebesar
30.86%, sedangkan paling rendah tepung beras 30% dan tepung ubi jalar ungu 70%
nilainya 19,13%. Berdasarkan uji organoleptik deskriptif churros memiliki rasa
agak manis, warna agak coklat, dan tekstur renyah.

Berdasarkan penelitian Tisa ef al., (2022) untuk remaja putri pada masalah
anemia dengan meningkatkan asupan makanan tinggi zat besi, serta protein
menggunakan daun kelor dan tepung kacang merah dengan rasio perbandingan
(25%:75%, 50%:50%, dan 75%:25%). Menghasilkan formula terbaik adalah 50%
daun kelor : 50% tepung kacang merah. Menunjukkan bahwa 1 porsi churros (40
g) dapat memenuhi kecukupan zat besi selingan sebesar 114% (2,16 mg),
sedangkan kecukupan selingan protein masih belum terpenuhi karena hanya 58%
(6,5 g) dari kecukupan protein selingan remaja. Sedangkan pada tingkat kesukaan

panelis tidak perbedaan yang nyata terhadap seluruh aspek organoleptik (warna,
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aroma, rasa, tekstur, overall). Tisa et al., (2022) juga menyatakan bahwa produk
churros yang disajikan kepada panelis yaitu produk yang fresh from the oven
sehingga semua produk memiliki tekstur yang hampir sama yaitu crispy bagian luar
dan lembut bagian dalam.

Menurut Maghfira & Putriningtyas (2022), anak autisme memiliki masalah
pencernaan seperti konstipasi dan sulit untuk mencerna makanan yang mengandung
gluten. Tujuan penelitiannya adalah mengetahui adanya gluten dan serat pangan
pada churros, dengan kombinasi tepung ubi jalar ungu 70% dan tepung beras 30%,
namun menggunakan 2 merek tepung ubi jalar ungu yang berbeda (merek A dan
B). Analisis data yang dilakukan menggunakan analisa univariat. Berdasarkan
pengujian churros menghasilkan kedua perlakuan formulasi memiliki negatif
mengandung gluten. Sedangkan kandungan serat churros dengan tepung ubi jalar
ungu merek A sebesar 20,43%, sedangkan merek B mengandung serat sebesar
13,98%. Dari penelitian yang sudah dilakukan, churros dengan kombinasi tepung
ubi jalar ungu dan tepung beras berpotensi menjadi camilan enak dan juga aman
untuk dikonsumsi oleh anak autisme.

Penelitian Kurniawan & Tunjungsari (2023), ingin melakukan mengurangi
kertergantungan terhadap tepung terigu, yaitu dengan modifikasi tepung gandum
utuh dan tepung almond guna mendukung tren gaya hidup yang lebih sehat, yaitu
diet gluten. Hasil yang ditemukan pada penelitian ini adalah churros dengan
berbahan campuran 25% tepung gandum utuh dan 75% tepung almond lebih unggul
dalam seluruh aspek penelitian. Minat calon konsumen (panelis) menyatakan
bahwa berminat dan tertarik untuk membelinya churros tersebut jika menemukan
produk serupa dipasaran, dengan harga 1 pcs churros adalah Rp 5.027,46.

Berdasarkan penelitian Diana ef al., (2023) pembuatan churros dari daging
ikan sepat rawa dengan penambahan margarin, pada setiap perlakuan churros dari
daging ikan sepat dapat diterima oleh panelis. Churros yang paling disukai dan
terbaik oleh panelis adalah perlakuan A; penambahan margarin sebesar 55 g dengan
nilai rata-rata skala 7,89. Dengan kandungan kimia berupa, kadar air 12,10%, abu
1,14%, protein 7,50%, lemak 26,75%, dan karbohidrat 34,00%.

Berdasarkan penelitian Dinasty et al., (2020) membahas tentang tepung

wortel sebagai bahan tambahan pada pembuatan churros. Perkembangan zaman
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produk pattiseri dapat ditambahkan, dan dicampurkan bermacam-macam bahan,
serta aroma. Tujuan penelitian tersebut agar masyarakat yang tidak menyukai
sayuran terutama wortel dapat memakan wortel dengan variasi berbeda. Penelitian
tersebut menghasilkan daya terima konsumen terhadap produk churros dengan
inovasi berbasis wortel dapat diterima atau disukai, dengan skala 3 — 5, yaitu “cukup
suka” sampai “sangat suka”, dari penilaian organoleptik (rasa, aroma, tekstur,
warna, dan penampilan fisik) sehingga produk churros berbasis wortel ini mudah
diterima oleh konsumen. Kandungan gizi pada churros berbasis wortel, rendahnya
karbohidrat, dan tingginya kandungan lemak.

Widayanti et al., (2021) melakukan pembuatan churros menggunakan sari
buah strawberry sebagai pengganti air mineral dalam pembuatan churros. Bahwa
penggunaan sari buah strawberry terhadap penampilan churros baik, tekstur
lembut, aroma harum, warna menarik, rasa cukup enak. Pembuatan churros dengan
sari buah strawberry, ternyata terdapat pengaruh terhadap rasa churros.

Pembuatan churros biasanya dengan cara di goreng, pada penelitian Fadhliani
et al., (2021) pengaruh penyemprotan air pada pembuatan churros dengan cara di
panggang. Menunjukkan hasil bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada
aspek warna, aroma, rasa, tekstur dalam, dan tekstur luar, namun terdapat pengaruh
yang signifikan pada aspek pori. Air 10% adalah nilai tertinggi produk churros
dengan metode panggang, dan penyemprotan air, serta nilai uji organoleptik aspek

warna (4,37), aroma (4,13), rasa (4,20), dan tekstur dalam (4,00).

2.3 Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan hasil pengolahan biji gandum (7riticum spp.) yang
banyak digunakan sebagai bahan dasar dalam berbagai produk pangan. Di
Indonesia, tepung terigu menjadi salah satu sumber pangan non-beras dengan
tingkat konsumsi yang cukup tinggi (Apriani & Latifani, 2020; BPS & IPB, 2008).
Kepopulerannya didukung oleh ketersediaan global yang melimpah, kandungan
protein yang cukup tinggi, harga terjangkau, dan kemudahan dalam pengolahan.
Negara-negara pengeskpor utama gandum di dunia meliputi Australia, Kanada,
Amerika Serikat, Rusia, Tiongkok, dan India. Tepung terigu dan gandum memiliki

perbedaan, walaupun berasal dari gandum. Perbedanya adalah terigu berasal dari
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biji gandum yang dihaluskan, sedangkan tepung gandum utuh (whole wheat flour)
berasal dari gandum beserta kulit arinya yang ditumbuk (Badan Pusat Statistik
Indonesia, 2014).

Konsumsi tepung terigu di Indonesia menunjukkan peningkatan yang sejalan
dengan pertumbuhan jumlah penduduk dan meningkatnya tingkat konsumsi Per
Kapita. Kondisi ini berkontribusi pada meningkatnya permintaan nasional terhadap
tepung terigu (BPS & IPB, 2008). Rata-rata konsumsi tertinggi terigu Per Kapita,
yaitu Maret 2019 senilai 0,342 Kg (Muslih, 2020). Konsumsi tepung terigu
meningkat pada Tahun 2022 senilai 2,71 Kg/Kapita/Tahun pada tingkat rumah
tangga di Indonesia (Kurniasih ef al, 2023). Meningkatnya permintaan terigu dalam
negeri membuat Indonesia meningkatkan impor tepung terigu. Pada Tahun 2018 —
2020 impor gandum Indonesia mencapai =10 — 10,7 juta Ton (BPS, 2020).

Tepung terigu memiliki kandungan gizi lemak 1,30%, serat 1,00% (Polii,
2017), protein 10 — 11% menurut SNI. Protein yang ada dalam terigu dalam bentuk
gluten. Gluten memiliki peran penting dalam menentukan sifat elastisitas, dan
plastisitas adonan, melalui pembentukan jaringan protein yang mampu menahan
gas hasil fermentasi. Jaringan ini memungkinkan adonan mengembang dengan baik
selama proses pengolahan (Pusuma ef al., 2018). Adanya intoleran terhadap gluten
(Apriani & Latifani, 2020), dan kecenderungan mengkonsumsi karbohidrat yang
tinggi dan rendah serat. Untuk itu diperlukan alternative sebagai tepung yang
mengandung serat yang dapat diolah menjadi pangan. Pada umumnya tepung terigu
memiliki warna kekuningan (Apriani & Latifani, 2020). Terigu mengandung
banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air, dan protein
dalam bentuk gluten yang berperan dalam menentukan kekenyalan makanan
(Badan Pusat Statistik Indonesia, 2014.). Tepung terigu berfungsi sebagai bahan
baku utama dalam berbagai produk pangan olahan, seperti mie (instan, kering dan
basah), biskuit (misalnya cookies, wafer, marie, dan snack), serta produk bakery
(seperti roti tawar, roti manis, cake dan pastry) (BPS & IPB, 2008). Adapun syarat
mutu tepung terigu SNI 3751:2009 yang dapat dilihat pada tabel berikut:
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Tabel 1. Syarat Mutu Tepung Terigu Sebagai Bahan Makanan

Jenis Uji Satuan Persyaratan
Keadaan:
a. Bentuk - serbuk
b. Bau - normal (bebas dari bau asing)
c. Warna - putih, khas terigu
Benda asing - tidak ada
Serangga dalam semua - tidak ada

bentuk stadia dan potongan-
potongannya yang tampak

Kehalusan, lolos ayakan % min 95
212 pm (mesh No. 70) (b/b)
Kadar Air (b/b) % maks. 14,5
Kadar Abu (b/b) % maks. 0,70
Kadar Protein (b/b) % min. 7,0
Keasaman mg KOH/ 100 g maks 50
Falling number (atas dasar Detik min. 300
kadar air 14 %)
Besi (Fe) mg/kg min. 50
Seng (Zn) mg/kg min. 30
Vitamin B1 (tiamin) mg/kg min. 2,5
Vitamin B2 (riboflavin) mg/kg min. 4
Asam folat mg/kg min. 2
Cemaran logam:

a. Timbal (Pb) mg/kg maks. 1,0

b. Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,05

¢. Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,1
Cemaran Arsen mg/kg maks. 0,50
Cemaran mikroba:

a. Angka lempeng total koloni/g maks. 1 x 10°

b. E. coli APM/g maks. 10

c. Kapang koloni/g maks. 1 x 10*

d. Bacillus cereus koloni/g maks. 1 x 10*

Sumber: SNI 3751:2009

2.4 Kelapa

Kelapa (Cocos nucifera L) merupakan tanaman beriklim tropis (Hamka et al.,
2021), yang dikenal sebagai pohon “kehidupan” (Leiwakabessy et al., 2013). Pohon
kelapa memiliki bentuk batang lurus ke atas, tidak bercabang, tinggi pohon £10 —
14 meter yang memiliki nilai sosial, budaya, dan ekonomis dalam kehidupan
(Pratiwi & Sutara, 2013; Sari ef al., 2015). Tanaman kelapa banyak dibudidayakan
secara luas oleh masyarakat, secara monokultur maupun dikombinasikan dengan

tanaman padi (Hartawan et al., 2017).
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Pada tahun 2018 — 2020 Provinsi Jambi memproduksi tanaman kelapa
sebanyak +107.000 — 109.000 Ton/Tahun, luas area perkebunan +£119.000 Ha
(Badan Pusat Statistik, 2020). Daerah Jambi yang mendominasi hasil kelapa
terbanyak salah satunya adalah Kabupaten Tanjung Jabung Timur, yaitu 51.398
Ton pada tahun 2018 — 2019, dengan luas perkebunan 58.521 — 58.772 Ha (BPS
Provinsi Jambi, 2020).

Gambar 2. Buah Kelapa Tua
(Dokumentasi Pribadi, 2023)

Tanaman kelapa diklasifikasikan secara taksonomi sebagai berikut: Kingdom
Plantae, Divisio Spermatophyta, Subdivisio Angiospermae, Ordo Palmales, Famili
Palmae, Genus Cocos, dan Spesies Cocos nucifera L (Paskawati et al., 2010).
Berdasarkan Pratiwi & Sutara (2013), hampir seluruh bagian tanaman kelapa
memiliki potensi pemanfaatan, dengan proporsi terbesar berasal dari buah sekitar
53%, yang terdiri atas air kelapa muda (35%), daging buah muda (12,9%), dan
tempurung (4,7%). Selain itu, bagian akar (2%), batang (22%), daun (23%), dan
serabut. Beberapa contoh olahan dari kelapa sebagai berikut: tempurung (gayung,
mangkuk, atau bahan baku obat nyamuk bakar, arang, briket arang, dan karbon
aktif), daging buah (dikonsumsi langsung, bumbu masakan, santan, kelapa parutan
kering, serta minyak goreng).

Daging buah kelapa di proses menjadi kopra menghasilkan minyak goreng,
sabun, lilin, es krim atau sebagai bahan baku produk oleokimia (asam lemak, fatty
alcohol, dan gliserin) yang akan menghasilkan sisa berupa ampas kelapa atau
bungkil kelapa yang dimanfaatkan sebagai bahan baku pakan ternak (UNDP, 2009),

air (cuka dan nata de coco), batang kelapa (bahan-bahan bangunan), dan daun
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(lidinya, sapu, serta anyaman) (Kurniawan et al., 2021). Daging buah kelapa
mengandung protein, karbohidrat, dan lemak yang penting untuk metabolisme
tubuh, serta vitamin A, D, E, dan K, provitamin A (Novarianto & Tulalo, 2007).
Mutu buah kelapa dipengaruhi oleh karakter fisikokimia komponen buah kelapa,
berdasarkan jenis, umur, lingkungan, dan pemeliharaan untuk menghasilkan bahan

baku yang bermutu baik (Hartawan et al., 2017).

2.5 Ampas Kelapa

Ampas kelapa merupakan hasil samping olahan buah kelapa yang merupakan
sumber serat pangan. Masyarakat biasanya memanfaatkan ampas kelapa sebagai
pakan ternak dan dijadikan tempe bonkrek yang dianggap tidak memiliki nilai gizi
maupun ekonomis (Angelia, 2016; Pusuma et al., 2018). Meskipun ampas kelapa
merupakan hasil sampingan proses pembuatan santan, namun masih mengandung
nilai gizi yang cukup signifikan (Bawias et al., 2019).

Berdasarkan Kailaku et al., (2005) ampas kelapa mengandung protein bebas
gluten dan karbohidrat dapat di cerna dengan kadar yang cukup tinggi. Menurut
Ninsix (2012), kandungan ampas kelapa meliputi kadar air sebesar 29,37%, abu
2,36%, protein 7,47%, lemak 26,50%, dan serat kasar 19,67%. Keunggulan utama
dari ampas kelapa terletak pada kandungan serat pangan yang tinggi, dengan
komponen polisakarida seperti galaktomanan 61%, manosa 26%, dan selulosa 13%
(Kasmiran & Tarmizi, 2012; Rousmaliana & Septiani, 2019). Serat pangan
terkandung dalam makanan memiliki peran penting untuk kesehatan pencernaan
usus. Meskipun serat pangan tidak dapat dicerna atau diserap oleh sistem
pencernaan manusia, serat ini berfungsi dalam mendukung kesehatan, mencegah
penyakit, dan dalam terapi gizi. Selain itu, serat pangan dapat membantu mengatur
pelepasan glukosa pada penderita diabetes mellitus dan obesitas (Rousmaliana &
Septiani, 2019).

Pemanfaatan ampas kelapa pada makanan sangat baik karena memiliki kadar
serat yang cukup tinggi, yaitu selulosa. Selulosa dapat mempercepat proses transit
makanan dalam tubuh, yang berdampak positif pada kesehatan pencernaan. Serat
dapat mengikat komponen lainnya, yaitu lemak, protein, dan karbohidrat, serta zat

lainnya, sehingga berbentuk kompleks. Senyawa komplek ini tidak dapat dicerna

17



oleh enzim pencernaan, yang selanjutnya terbuang bersama feses (Putri, 2014;

Polii, 2017).

2.6 Tepung Ampas Kelapa

Gambar 3. Tepung Ampas Kelapa
(Dokumentasi Pribadi, 2023)

Tepung ampas kelapa merupakan bahan organik sisa hasil dari proses ektraksi
santan kelapa. Meskipun merupakan limbah samping dari pengolahan santan, yang
kemudian melalui tahap penghalusan dan pengeringan untuk menghasilkan bentuk
tepung. Tepung ini diketahui memiliki kandungan serat pangan yang cukup tinggi
(Angelia, 2016). Tepung kelapa merupakan salah satu produk yang di ekspor ke
luar negeri (Montolalu et al., 2016). Teknologi pembuatan tepung ampas kelapa
sangat sederhana sehingga mudah diterapkan dalam usaha skala kecil maupun
menengah, sehingga dapat memperoleh penghasilan tambahan dengan biaya
produksi yang tidak mahal (Yulvianti ef al., 2015). Penelitian Yulvianti ef al.,
(2015) pembuatan tepung ampas kelapa dengan metode pengeringan freeze drying
selama 24 jam menghasilkan kandungan air 0,33%, serat 37,1%, lemak 12,0%, dan
protein 4,12%. Menurut Kaseke (2017), subtitusi tepung ampas kelapa dari proses
pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO) pada tingkat 75% menghasilkan komposisi
gizi tinggi, yaitu mengandung lemak sebesar 42,7%, protein 6%, serat kasar 17,6%,
serat terlarut 7,14%, serat tidak terlarut 43,8%. Sedangkan menurut Rousmaliana &
Septiani (2019) tepung ampas kelapa dengan metode pengeringan oven, perlakuan
yang terpilih adalah suhu 70°C selama 5 jam memiliki kandungan kadar air 5,70%,
lemak 7,30%, protein 4,91%, dan serat 2,37%.
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Tepung ampas kelapa tidak mengandung gluten seperti halnya tepung
gandum, sehingga penggunaan sebagai bahan substitusi tepung terigu perlu
dibatasi. Gluten memiliki peran penting dalam pembentukan struktur adonan, yaitu
membentuk jaringan elastis yang mampu menahan gas hasil fermentasi, sehingga
memungkinkan adonan mengembang dengan baik (Pusuma et al., 2018). Kapasitas
foaming dan gelatinisasi tepung ampas kelapa juga rendah sehingga perlu
ditambahkan protein dari telur (Fauzan & Rustanti, 2013). Tepung ampas kelapa
juga mengandung galaktomanan, dan selulosa, yang tidak dapat dicerna oleh
enzim-enzim pencernaan memiliki peran mempersingkat waktu transit sisa
makanan, sehingga mengurangi resiko kanker usus (Polii, 2017), aterosklerosis,
konstipasi, pengendalian, dan perawatan obesitas, serta diabetes mellitus (Asrawaty
etal., 2015).

Tepung ampas kelapa dapat diaplikasikan pada produk pangan dan dijadikan
bahan pengsubstitusi. Terdapat beberapa penelitian terdahulu yang menggunakan
tepung ampas kelapa sebagai bahan pengsubtitusi pada produk pangan. Penelitian
yang dilakukan oleh Pusuma ef al., (2018) mengenai pembuatan roti tinggi serat
menggunakan substitusi tepung ampas kelapa menunjukkan bahwa formulasi
terbaik diperoleh pada tingkat substitusi 10%. Produk tersebut memiliki kandungan
air sebesar 0,12%, protein 0,3%, lemak 0,49%, dan serat kasar 5,69%, serta
meperoleh tingkat kesukaan panelis pada atribut warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan dalam kategori “agak suka hingga suka”. Selanjutnya, penelitian oleh
Bawias et al., (2019) mengenai pembuatan mie kering menunjukkan bahwa
fomulasi dengan substitusi tepung terigu 90% dan tepung ampas kelapa 10%
merupakan yang paling disukai berdasarkan atribut rasa, warna, dan tekstur.
Sementara itu, Ayyun & Septiani (2020) menyatakan bahwa formulasi donat
dengan substitusi 10% tepung ampas kelapa menghasilkan kandungan berupa air
25,45%, lemak 22,53%, protein 8,55%, dan serat 1,69%. Sebagai perbandingan,
donat tanpa substitusi (kontrol) memiliki kadar air 25,89%, lemak 22,50%, protein
8,77%, serat 1,70%. Menurut penelitian Shauma et al., (2023), perlakuan terbaik
dalam pembuatan chiffon cake diperoleh pada tingkat substitusi tepung ampas
kelapa 5%. Produk tersebut memiliki kandungan protein 13,10%, lemak 20,15%,

serat 5,72%. Berdasarkan uji organoleptik, chiffon cake dengan formulasi tersebut
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disukai panelis, dengan karakteristik warna kuning muda, tekstur lembut, tidak
beraroma khas kelapa, rasa agak manis, dan penilaian keseluruhan dalam kategori
“suka”. Dan penelitian Amelia et al., (2023) perlakuan terbaik yang disukai oleh
panelis adalah tepung mocaf 95% : tepung ampas kelapa 5%, dengan kadar air
41,50%, serat kasar 0,75%, lemak 6,38%, dan protein 3,72%, sedangkan penilaian
warna, aroma, tekstur rasa, yaitu agak suka serta penerimaan keseluruhan (suka)
pada pancake free gluten.

Kualitas tepung ampas kelapa dapat dipengaruhi beberapa faktor, yaitu:
tingkat keputihan (penambahan NaCl 2%, untuk meningkatkan keputihan tepung,
mencegah reaksi pencoklatan saat pengeringan); tingkat kehalusan (pengayakan
dilakukan dengan ayakan 40 — 100 mesh, akan diperoleh butiran yang lebih lembut
dan halus), kadar air (berkisar antara 12 — 15%, jika >15% tepung akan lembab
menjadi asam, berjamur, dan menggumpal); kandungan unsur-unsur berbahaya
(timbul bitnik-bintik berwarna pada tepung) (Putri, 2014). Tepung ampas kelapa
memiliki potensi untuk diolah menjadi berbagai produk pangan, seperti bahan
pelapis (breading) pada nugget, dan lumpia, serta bahan subtitusi dalam pembuatan
kue kering (cookies), roti manis, roti tawar, dan produk sejenis lainnya.
Penambahan tepung ini tidak hanya memberikan cita rasa gurih, aroma khas, tetapi
juga meningkatkan kandungan serat pangan dalam produk akhir (Silvia & Widodo,
2018).
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BAB III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada rentang waktu bulan September hingga
Oktober 2023, dengan lokasi pelaksanaan di Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian, UPT Laboratorium Dasar dan Terpadu, serta Laboratorium Peternakan,

Universitas Jambi.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian pembuatan churros meliputi
daging buah kelapa tua, tepung terigu merek Segitiga Biru, air mineral merek Le
Minerale, telur ayam ras, margarin merek Royal Palmia, gula pasir merek Gulaku,
garam halus merek Dolpin, vanili bubuk merek Koepoe-Koepoe, minyak goreng
merek Rose Brand. Sedangkan bahan yang digunakan untuk analisis antara lain
aseton, aquades, katalis, larutan NaOH (natrium hidroksida) 0,3 N, larutan NaOH
(natrium hidroksida) 1,5 N, larutan NaOH (natrium hidroksida) 40%, larutan
H2SO04 (asam sulfat) 0,3 N, indikator campuran (Methy! red 0,1% dan Bromocresol
green 0,2%), serta pelarut (kloroform).

Peralatan yang digunakan, yaitu mesin pemarut dan pemeras buah kelapa,
timbangan digital, oven, koyang stainless, hammer mill, blender stainless, sieve
shaker, ayakan 45 mesh, gunting, aluminium foil, wadah plastik, kuas, sendok takar,
standing pouch bening, dan kertas label, kompor, teflon, saringan stainless,
termometer digital, capitan silikon, garpu stainless, spatula silikon, kertas roti,
plastik wrap, piping bag, dan spuit piping icing, termometer, timbangan analitik,
gelas ukur, gelas piala, erlenmeyer, labu destruksi, labu destilasi, desikator, cawan
alumunium, cawan porselen, pompa vakum, corong kaca, corong buchner, alat
titrasi (buret dan klem statif), botol semprot, tanur, soxhlet, pemanas listrik,

penjepit, kertas saring, dan penggaris.
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3.3 Rancangan Percobaan

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen modifikasi Pusuma et al.,
(2018); Ayyun & Septiani (2020); Shauma et al., (2023) dalam menentukan rasio
perlakuan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan substitusi tepung ampas kelapa yang terdiri dari 6 taraf perlakuan, dan
setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 satuan percobaan.
Perlakuan yang akan digunakan pada penelitian ini sebagai berikut:
Po = tanpa penambahan tepung tepung ampas kelapa
P = substitusi tepung ampas kelapa 5%
P> = substitusi tepung ampas kelapa 10%
P3 = substitusi tepung ampas kelapa 15%
P4 = substitusi tepung ampas kelapa 20%
Ps = substitusi tepung ampas kelapa 25%

3.4 Prosedur Penelitian
3.4.1 Pembuatan Tepung Ampas Kelapa (Modifikasi Setiawati et al., 2015;

Pusuma et al., 2018; Bawias et al., 2019)

Kelapa di kupas dengan cara memisahkan antara daging buah dengan kulit
sabut dan tempurungnya, lalu air kelapanya dibuang. Daging kelapa yang sudah
bersih ditiriskan kedalam wadah. Kemudian dilakukan pemarutan daging kelapa
menggunakan mesin pemarut kelapa. Selanjutnya, tambahkan air kedalam kelapa
parut dengan perbandingan 2 Liter air untuk 1 Kg kelapa parut, dan diendapkan
selama 5 menit. Kemudian, lakukan pemerasan kelapa parut menggunakan mesin
pemeras santan sebanyak 2 kali pengulangan, sehingga menghasilkan santan dan
ampas kelapa (Pusuma et al., 2018). Penelitian ini menggunakan ampas kelapanya
saja, untuk pembuatan tepung. Lakukan pengeringan ampas kelapa menggunakan
metode oven suhu 105°C selama 2 jam (Bawias ef al., 2019). Ampas kelapa kering,
kemudian dihaluskan dengan penggilingan menggunakan hammer mill, dan blender
stainless. Selanjutnya, ampas kelapa yang telah dihaluskan disaring menggunakan
ayakan berukuran 45 mesh (Setiawati et al., 2015) dengan alat sieve shaker, guna

memperoleh tepung ampas kelapa dengan tekstur yang lebih halus.
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3.4.2 Pembuatan Churros (Modifikasi Fadhliani ef al., 2021)

Persiapan dan penimbangan semua bahan baku, yaitu tepung terigu, tepung
ampas kelapa, air, telur, margarin, gula pasir, garam, dan vanili. Ada 2 adonan yang
disiapkan dalam pembuatan churros penelitian ini. Adonan pertama, lakukan
pencampuran air dan margarin hingga mencair dengan pemanasan teflon. Setelah
mencair, masukkan bahan kering, seperti tepung terigu, tepung ampas kelapa dan
garam kedalam teflon, lalu aduk hingga tercampur rata dan kalis. Setelah adonan
pertama kalis, matikan kompor dan dinginkan adonan disuhu ruang selama %15
menit. Selanjutnya, adonan kedua menggunakan telur, vanili dan gula pasir yang
dikocok lepas hingga homogen dan sedikit berbusa, kemudian sisihkan. Setelah
adonan pertama dan kedua sudah siap, lakukan pencampuran menggunakan panas
dari teplon dengan api kecil, hingga adonan kalis dan tidak lengket lagi. Kemudian,
adonan yang sudah tercampur dan matang ditiriskan dan didiamkan pada suhu
ruang, untuk menurunkan panas dalam adonan churros. Setelah itu, adonan churros
dimasukkan kedalam piping bag dan dicetak menggunakan spuit piping icing.
Panaskan minyak goreng hingga mencapai suhu +£170 — 190°C. Setelah mencapai
suhu yang ditentukan, goreng adonan churros dengan panjang £5 cm, kemudian
goreng selama 1 — 2 menit sampai berwarna golden brown atau kecoklatan. Setelah
matang, angkat sampel churros dan tiriskan (Rusydi, 2021) biarkan +£3 — 5 menit

sebelum disajikan.

Tabel 2. Formulasi Bahan Pembuatan Churros

Bahan Py Py P> P; Py Ps
Tepung terigu (g) 150 142,5 135 127,5 120 112,5
Tepung Ampas Kelapa (g) 0 7,5 15 22,5 30 37,5
Air (mL) 225 225 225 225 225 225
Telur (g) 160 160 160 160 160 160
Margarin (g) 115 115 115 115 115 115
Gula Pasir (g) 30 30 30 30 30 30
Garam (g) 1 1 1 1 1 1
Vanili (g) 2 2 2 2 2 2
Total (g) 683 683 683 683 683 683
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3.4.3 Penyajian Churros Pada Panelis

Adonan churros disiapkan sehari sebelum dilaksanakannya organoleptik oleh
panelis. Adonan masih keadaan didalam piping bag, kemudian dipasang dan
dicetak menggunakan spuit berbentuk bergerigi / bintang. Kemudian, dipanaskan
terlebih dahulu minyak goreng hingga suhu £170 — 190°C. Proses penggorengan
menggunakan 2 teflon yang berbeda, setiap teflon menggunakan minyak goreng
merek Rose Brand sebanyak 1 L. Setelah mencapai suhu yang ditentukan, potong
ujung piping bag agar adonan churros dapat keluar dari cetakan. Cetak adonan
churros, dan di potong dengan panjang £5 cm setiap perlakuan, dalam waktu yang
bersamaan selama 1 — 2 menit setiap sisinya, hingga berwarna golden brown /
kecoklatan. Teflon 1 berisi perlakuan Po, Py, P2, sedangkan teflon 2 berisi perlakuan
P3, P4, dan Ps. Setelah matang, angkat sampel churros dan tiriskan (Rusydi, 2021)
biarkan £3 — 5 menit sebelum disajikan, untuk meniriskan minyaknya. Adonan

churros akan di goreng setelah panelis sudah ada di ruangan sensori.

3.5 Parameter yang Diamati
3.5.1 Kadar Serat Kasar (AOAC, 2005)

Penentuan kadar serat kasar dilakukan berdasarkan metode dari AOAC
(2005). Langkah awal yaitu mengeringkan kertas saring Whatman No. 41 dalam
oven pada suhu 105°C selama 1 jam, kemudian ditimbang dan dicatat sebagai bobot
awal (O). Sampel sebanyak 1 g (P) ditimbang secara teliti, lalu dimasukkan ke
dalam gelas piala. Selanjutnya, ditambahkan 50 mL larutan H.SO. 0,3 N dan
campuran tersebut dididihkan selama 30 menit. Setelah itu, ditambahkan secara
cepat 50 mL larutan NaOH 1,5 N, kemudian dididihkan kembali selama 30 menit.
Setelah proses perebusan selesai, campuran disaring menggunakan kertas saring
yang telah diketahui bobot awalnya, dengan bantuan corong Buchner yang
terhubung pada pompa vakum. Residu pada kertas saring dicuci secara berturut-
turut dengan 50 mL air panas, 50 mL larutan H>SO4 0,3 N, dan aseton. Kertas saring
yang mengandung residu kemudian dipindahkan ke dalam cawan porselen bersih
dan kering. Cawan tersebut dikeringkan kembali dalam oven pada suhu 105°C
hingga mencapai berat konstan, lalu didinginkan dalam desikator dan di timbang

(Q). Selanjutnya, residu dalam cawan dipijarkan hingga tidak menghasilkan asap.
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Cawan kemudian dimasukkan ke dalam tanur pembakaran pada suhu 600°C selama
3 — 4 jam, hingga seluruh bahan organik terbakar sempurna dan menyisakan abu
berwarna putih. Setelah pendinginan dalam desikator, cawan ditimbang kembali
dan hasilnya dicatat sebagai (R). Kadar serat kasar dihitung dengan rumus berikut:

Q-R-0

Kadar Serat Kasar [%] = >

X 100% pers.1

Keterangan :

Q = berat setelah di oven (g)
R = berat setelah di tanur (g)
O = berat kertas saring (g)

P = berat sampel (g)

3.5.2 Kadar Air (AOAC, 2005)

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode oven. Tahap pertama yaitu
dikeringkan cawan aluminium dalam oven pada suhu 105°C selama 30 menit lalu
didinginkan didalam desikator selama 15 menit dan ditimbang berat cawan. Setelah
itu, 2 g sampel dimasukkan kedalam cawan porselen yang sudah dikeringkan dan
ditimbang. Selanjutnya, sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama
tiga jam. Setelah proses pengeringan, sampel didinginkan di dalam desikator
selama 15 menit, kemudian dilakukan penimbangan. Proses ini diulang hingga
berat sampel mencapai kondisi konstan. Penentuan kadar air dilakukan dengan

menggunakan rumus sebagai berikut:

Kadar Air [%] = E X 100% pers. 2

Keterangan:

A = berat cawan kosong (g)

B = berat cawan + sampel sebelum dioven (g)
C = berat cawan + sampel setelah dioven (g)

3.5.3 Kadar Lemak Kasar (AOAC, 2005)

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode ekstraksi menggunakan alat
Soxhlet. Sampel sebanyak 1 g (L) dibungkus menggunakan kertas saring bebas
lemak, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 5 jam. Setelah
pengeringan, sampel didinginkan dalam desikator selama beberapa menit hingga

mencapai suhu ruang, lalu ditimbang (M). Selanjutnya, sampel dimasukkan ke
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dalam tabung ekstraksi Soxhlet. Proses ekstraksi dilakukan dengan menambahkan
pelarut melalui kondensor menggunakan corong, kemudian sistem pendingin
dialirkan dan pemanas dinyalakan. Ekstraksi dilakukan selama 16 jam atau hingga
pelarut dalam alat Soxhlet tampak jernih, menandakan bahwa proses ekstraksi
lemak telah selesai. Setelah ekstraksi, sampel dikeluarkan dari alat dan dikeringkan
kembali dalam oven pada suhu 105°C selama 5 jam. Sampel yang telah kering
kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang kembali (N) untuk keperluan
perhitungan kadar lemak. Kadar lemak tersebut dapat ditentukan dengan rumus

sebagai berikut:

Lemak Kasar [%] = # X 100% pers. 3

Keterangan:

M = berat sampel setelah dioven (g)
N = berat sampel setelah disoxhlet (g)
L = berat sampel (g)

3.5.4 Kadar Protein (AOAC, 2005)

Penentuan kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl. Sebanyak 0,3 g
sampel (I) ditimbang secara teliti dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl,
kemudian ditambahkan 0,2 g katalis campuran serta 5 mL asam sulfat pekat
(H2SOs4). Proses destruksi dilakukan di dalam lemari asam dengan pemanasan
secara hati-hati untuk menghindari terjadinya luapan. Destruksi dianggap selesai
apabila larutan berubah warna menjadi hijau terang atau jernih. Setelah itu, larutan
didinginkan dalam lemari asam. Larutan hasil destruksi kemudian dipindahkan ke
dalam labu destilasi dan diencerkan dengan penambahan 60 mL aquades. Beberapa
batu didih dimasukkan untuk mencegah letupan saat pemanasan. Pada tahap
selanjutnya, disiapkan labu erlenmeyer yang berisi 25 mL larutan H>.SO4 0,3 N dan
2 tetes indikator campuran (terdiri dari Methy! Red 0,1% dan Bromocresol Green
0,2% dalam alkohol), yang berfungsi sebagai penangkap amonia (NHs) hasil
destilasi. Ujung pipa kondensor alat destilasi dihubungkan ke dalam larutan
tersebut. Sebanyak 20 mL larutan NaOH 40% ditambahkan secara perlahan melalui
dinding labu destilasi, lalu sistem destilasi dijalankan. Proses destilasi dilakukan

hingga sekitar 2/3 volume cairan dalam labu menguap atau terjadi letupan kecil,
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atau hingga volume larutan dalam labu erlenmeyer mencapai sekitar 75 mL. Setelah
proses selesai, larutan sulingan dalam erlenmeyer dititrasi dengan larutan NaOH
0,3 N (J) hingga warna berubah dari biru menjadi hijau sebagai indikator titik akhir
titrasi. Hasil titrasi dibandingkan dengan nilai blanko (K) untuk perhitungan akhir.

Nilai kadar protein dihitung menggunakan rumus berikut:

. —K) x N x 0,014 X 6,25
Nitrogen [%]=(I ) XI . x 100% pers. 4

Protein Kasar [%] = % N X 6,25 pers. 5

Keterangan:

I = berat sampel (g)

J = volume titran NaOH untuk sampel (mL)
K = volume titran NaOH untuk blanko (mL)
N = normalitas larutan NaOH (N)

3.5.5 Uji Organoleptik

Uji organoleptik atau sensori memiliki peran sebagai pendeteksi awal dalam
menilai mutu, untuk mengetahui penyimpangan dan perubahan dalam produk. Uji
ini bersifat subjektif dengan tingkat kesukaan (hedonik) dan mutu hedonik. Tugas
panelis adalah mengidentifikasi sampel yang berbeda yang disajikan secara acak.
Panelis yang digunakan berjumlah 30 orang, yaitu panelis semi terlatih. Penyajian
kepada panelis hanya churros saja tanpa toping ataupun pendamping lainnya.
Waktu penyajian sampel kepada panelis £3 — 5 menit setelah proses pemasakan
untuk uji organoleptik, yang meliputi kenampakan, aroma, rasa, tekstur dan
penerimaan keseluruhan dari churros.

Uji kesukaan (hedonik) menggunakan skala penilaian 1 — 7 (sangat tidak suka
sampai sangat suka) dalam penilaianya. Serta mutu hedonik dengan skala 1 — 7
menggunakan uji deskripsi berdasarkan point penilaian. Parameter yang diamati
meliputi kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan produk.
Panelis diminta mencicipi sampel menggunakan panca indra, dan setiap masing-
masing sampel diharuskan meminum air mineral sebagai penetral, kemudian

memberikan penilaian pada kuisioner pada Lampiran 3, dan Lampiran 4.
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3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dari penelitian dianalisis menggunakan uji statistik
Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf signifikansi 5% dan 1%. Apabila
ANOVA menunjukkan adanya pengaruh perlakuan, maka analisis dilanjutkan
dengan uji lanjut Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf
signifikansi 5% untuk mengindentifikasi perbedaan yang signifikan antar perlakuan

yang diterapkan.
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BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Deskripsi Produk

Tepung ampas kelapa merupakan zat organik sisa atau hasil perasan kelapa
yang diambil santannya (Angelia, 2016), kemudian dilakukan pengeringan dan
penghalusan. Ampas kelapa mempunyai kandungan protein, karbohidrat, rendah
lemak dan kaya akan serat (Yulvianti et al., 2015), sehingga dilakukan uji analisis
kandungan kimia pada tepung ampas kelapa. Kandungan kimia tepung terigu dan
tepung ampas kelapa yang diuji sebagai bahan baku utama dalam pembuatan

churros dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan Kimia Tepung Terigu dan Tepung Ampas Kelapa

Uji Kimia Tepung Terigu (%)  Tepung Ampas Kelapa (%)
Kadar Serat 1,00™ 12,33
Kadar Air 14,00 3,96
Kadar Lemak 1,30™ 41,96
Kadar Protein 10-117 13,55

Sumber : “SNI 3751:2009
** Polii, 2017

Pada Tabel 3 dilihat dari data tersebut bahwa nilai kandungan serat, lemak
dan protein tepung ampas kelapa lebih tinggi daripada tepung terigu. Kadar serat
tepung ampas kelapa senilai 12,33%, sedangkan tepung terigu senilai 1,00%. Kadar
lemak tepung ampas kelapa menghasilkan senilai 41,96%, sedangkan tepung terigu
senilai 1,30%. Kadar protein tepung ampas kelapa menghasilkan nilai 13,55%,
sedangkan tepung terigu senilai 10 — 11%. Kadar air tepung ampas kelapa
menghasilkan nilai 3,96% lebih rendah daripada tepung terigu senilai 14,00%.

Pengujian kandungan kimia ini sejalan dengan penelitian Shauma et al.,
(2023) menghasilkan kandungan kimia serat (8,6%), lemak (39,37%), dan protein
(11,38%) pada tepung ampas kelapa lebih tinggi dibandingkan terigu. Sedangkan
kandungan air tepung ampas kelapa memiliki nilai 7,8% lebih rendah dibandingkan
tepung terigu (11,31%). Berdasarkan penelitian Amelia et al., (2023) tepung ampas
kelapa menghasilkan kadar serat (15,35), air (8,8%), lemak (38,53%), dan protein
(5,2%).
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Churros terbuat dari bahan dasar tepung terigu, air, mentega, gula, garam dan
telur yang berfungsi sebagai pengembangnya, pencetakan menggunakan bintang
persegi lima, kemudian digoreng hingga mengambang dan berwarna kecoklatan.
Churros beragam bentuk dari panjang, pendek, hati, melingkar hingga berbentuk
seperti tanduk (Fadhliani et al., 2021). Churros memiliki karakteristik fisik berupa
permukaan yang bergerigi sedikit crispy dibagian luar, dan empuk serta lembut
didalamnya (Rochmah ef al., 2019) biasanya disajikan dengan pendamping seperti
sauce coklat atau dibalurkan gula kastor dan kayu manis (Fadhliani ef al., 2021).
Churros dengan substitusi tepung ampas kelapa pada penelitian ini menggunakan
bahan baku, antara lain tepung terigu, tepung ampas kelapa, air, telur, margarin,
gula pasir, garam, dan vanili. Churros pada setiap perlakuan pengaplikasian
substitusi tepung terigu dengan tepung ampas kelapa dapat dilihat pada Gambar 4,

dan kenampakan dalam, serta rongga-rongga churros pada Gambar 5.

(d) (e)

Gambar 4. Churros dengan substitusi tepung ampas kelapa (a) 0%; (b) 5%; (c) 10%;
(d) 15%; (e) 20%; (f) 25%
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Berdasarkan Gambar 4, parameter kenampakan dari segi bentuk churros
yang dihasilkan memiliki bentuk yang utuh tanpa patahan pada setiap perlakuan.
Terlihat pada perlakuan 20% dan 25% substitusi tepung ampas kelapa terdapat
sedikit retakan fisik terluar setelah pengembangan adonan churros. Semakin tinggi
konsentrasi tepung ampas kelapa, maka warna kulit terluar churros semakin
mengcoklat atau menggelap. Namun, semakin mengcoklatnya warna kulit terluar
churros akan menghasilkan tekstur yang semakin renyah. Churros yang dihasilkan
memiliki rasa agak gurih dan sedikit manis pada setiap perlakuan. Serta memiliki
aroma yang sedikit harum pastry yang ditimbulkan setelah adonan digoreng untuk

disajikan.

(d)

Gambar 5. Kenampakan dan rongga-rongga churros dengan substitusi tepung
ampas kelapa (a) 0%; (b) 5%:; (c) 10%; (d) 15%; (e) 20%; (f) 25%

Pada Gambar 5, dapat dilihat bahwa kenampakan bagian dalam isi churros
menghasilkan warna cream kekuningan setiap perlakuan. Perbedaan antar
perlakuan adalah rongga-rongga yang terbentuk dan terdapat pada bagian dalam

churros. Pada perlakuan 0%, 5%, dan 10% substitusi tepung ampas kelapa, churros
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yang dihasilkan memiliki rongga-rongga yang banyak dan bentuknya seragam.
Terjadi perubahan pada perlakuan 15%, 20% dan 25% substitusi tepung ampas
kelapa, churros yang dihasilkan memiliki rongga-rongga yang sedikit dengan
bentuk yang tidak seragam, ada yang kecil dan besar. Semakin tinggi substitusi
ampas kelapa yang digunakan akan menurunkan nilai mutu kenampakan churros.
Namun semakin tinggi substitusi ampas kelapa yang digunakan akan meningkatkan

nilai mutu tekstur, yaitu sedikit terasa tekstur serat kelapa yang dirasakan.

4.2 Kadar Serat Kasar
Tabel 4. Nilai Rata-Rata Kadar Serat Churros dengan Substitusi Tepung Terigu dan

Tepung Ampas Kelapa
Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Kadar Serat (%)
100% : 0% (kontrol) 7,20 +2,16
95% : 5% 10,56 + 2,89
90% : 10% 11,37 £ 2,62
85% : 15% 13,53 + 3,04
80% : 20% 13,43 + 4,34
75% :25% 12,69 + 3,35

Keterangan : Hasil ANOVA menunjukkan bahwa kadar serat tidak dipengaruhi oleh perlakuan.

Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dihidrolisis oleh bahan
kimia atau asam kuat dan basa kuat, yang digunakan untuk menentukan kadar serat
yaitu asam sulfat dan natrium hidroksida. Serat kasar penting dalam penilaian
kualitas bahan makanan karena angka tersebut merupakan indeks dan menentukan
nilai gizi makanan. Serat makanan hanya terdapat dalam bahan pangan nabati dan
kadarnya bervariasi. Kadar serat pada makanan dapat mengalami perubahan akibat
pengolahan yang dilakukan terhadap bahan asalnya (Hardiyanti & Nisah, 2019).

Berdasarkan analisis uji ANOVA churros dengan pengaplikasian substitusi
tepung terigu dan tepung ampas kelapa tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kadar serat kasar pada setiap perlakuan. Pada Tabel 4 menunjukkan nilai rata-rata
kadar serat churros menggunakan substitusi tepung ampas kelapa berkisar antara
10,56 — 13,53% lebih tinggi dibandingkan kontrol, yaitu 7,20%. Kadar serat
tertinggi pada penelitian ini, yaitu churros dengan tepung ampas kelapa 15% senilai
13,53%. Nilai yang dihasilkan tersebut, sejalan dengan penelitian Shauma et al.,
(2023) dalam pembuatan chiffon cake, memperoleh kadar serat kasar tertinggi pada
taraf 20% tepung ampas kelapa sebesar 10,35%.
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Menurut Pusuma et al., (2018) menyatakan substitusi tepung terigu dengan
tepung ampas kelapa pada roti tawar kaya serat, perlakuan yang terpilih adalah rasio
90 : 10 senilai 5,69%. Penelitian Rousmaliana & Septiani (2019) pembuatan tepung
ampas kelapa dengan metode pengeringan oven selama 4 jam menghasilkan kadar
serat (2,49%), terjadi penurunan pada perlakuan 5 jam (2,37%). Sedangkan Putri,
(2014) menyatakan kadar serat kasar tepung ampas kelapa senilai 15,07%.

Serat kasar merupakan total kandungan serat yang ada pada bahan pangan.
Serat yang tidak dapat larut dalam air adalah selulosa, hemiselulosa dan lignin
(Kumolontang, 2014). Semakin lama waktu pengeringan ampas kelapa, akan terjadi
penurunan serat kasar yang diduga akibat adanya pemecahan hemiselulosa akibat
berkurangnya kadar air dalam bahan pangan. Semakin banyak hemiselulosa yang
rusak, maka sedikit serat yang dapat terukur. Hemiselulosa merupakan bagian dari
serat kasar (Yulvianti et al., 2015). Selain itu, proses pemanasan yang berulang juga
dapat menyebabkan komponen serat pangan mengalami degradasi. Jika dilakukan
pengujian dengan analisis serat menggunakan enzim ataupun senyawa asam dan
basa maka komponen serat akan terhidrolisis, sehingga kadar serat yang terukur
semakin menurun (Atmaka et al., 2013). Namun nilai rata-rata kadar serat kasar
dari churros substitusi tepung ampas kelapa ini mengalami peningkatan yang dapat
dilihat pada Tabel 4, yaitu berkisar dari 7,20 — 13,53%. Pembuatan churros juga
menggunakan beberapa proses pemanasan saat pengolahan adonannya, seperti

pelelehan, perebusan, penghomogenan, dan penggorengan.

4.3 Kadar Air
Tabel 5. Nilai Rata-Rata Kadar Air Churros dengan Substitusi Tepung Terigu dan

Tepung Ampas Kelapa

Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Kadar Air (%)
100% : 0% (kontrol) 29,62 + 0,05

95% : 5% 29,82 + 2,69

90% : 10% 31,01 £3,27

85% :15% 29,12+ 1,14

80% : 20% 28,31 £2,21

75% : 25% 29,74 + 1,34

Keterangan : Hasil ANOVA menunjukkan bahwa kadar air tidak dipengaruhi oleh perlakuan.

Kadar air adalah banyaknya air yang terkandung pada suatu bahan yang

dinyatakan dalam bentuk persen (%). Jika kadar air didalam suatu bahan melebihi
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standar mutu maka akan mempengaruhi produk yang dihasilkan. Tingginya kadar
air terkandung dalam bahan dan produk pangan akan mempengaruhi penampakan,
tekstur, citarasa dan daya simpan (Afrianti e al., 2016). Kadar air yang tinggi maka
daya simpan rendah, sebaliknya kadar air yang rendah menghasilkan daya simpan
yang lama pada produk pangan (Leviana & Paramita, 2017). Churros merupakan
salah satu produk yang tidak tahan lama dalam penyimpanan dikarenakan adonan
churros merupakan tipe adonan basah, jika digoreng akan membentuk uap air yang
banyak dan menggelembungkan adonan (Dinasty et al., 2020).

Berdasarkan analisis uji ANOVA churros dengan pengaplikasian substitusi
tepung terigu dan tepung ampas kelapa tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kadar air pada setiap perlakuan. Pada Tabel 5 menunjukkan nilai rata-rata kadar air
churros menggunakan substitusi tepung ampas kelapa berkisar antara 28,31 —
31,01% lebih tinggi dibandingkan kontrol, yaitu 29,62%. Kadar air tertinggi adalah
perlakuan 10% tepung ampas kelapa senilai 31,01%.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Ayyun & Septiani (2020) substitusi
tepung ampas kelapa 10% adalah perlakuan terbaik dalam pembuatan donat, yang
menghasilkan kadar air senilai 25,45%. Menurut Pusuma et al., (2018) tepung
ampas kelapa 10% sebagai konsentrasi terpilih pada roti tawar kaya serat dengan
kadar air sebesar 39,07%, yang memenuhi syarat mutu SNI kadar air roti tawar
gandum dengan maksimal 40%. Dan penelitian Amelia ef al., (2023) pada pancake
gluten free substitusi tepung ampas kelapa konsentrasi 15% dengan kandungan air
tertinggi sebanyak 42,90%.

Hal ini berkaitan dengan kadar serat yang terkandung pada churros. Serat
dapat mengikat air sebanyak 5 kali lipat (Swamilaksita et al., 2021) dengan
persentase kadar serat tepung ampas kelapa sebesar 12,33% pada Tabel 3. Serat
yang diuji adalah serat kasar, yaitu salah satunya selulosa. Struktur selulosa yang
berserat pada ampas kelapa memiliki kemampuan penyerapan air yang cukup
tinggi. Sifat serat dalam pengolahan memiliki kemampuan mengikat air, tetapi sulit
untuk dilepaskan kembali bahkan dengan proses pemanasan (Sudirman & Ninsix,
2015). Sehingga pengaplikasian substitusi tepung ampas kelapa yang ditambahkan

kedalam churros, maka semakin banyak air yang dapat diikat oleh produk.
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4.4 Kadar Lemak
Tabel 6. Nilai Rata-Rata Kadar Lemak Churros dengan Substitusi Tepung Terigu

dan Tepung Ampas Kelapa
Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Kadar Lemak (%)

100% : 0% (kontrol) 22,59 + 0,722
95% : 5% 24,49 £ 1,17%
90% : 10% 25,38 & 1,53%°
85% : 15% 27,80 + 0,92 >
80% : 20% 29,60 +£2,98 ¢
75% : 25% 2993 +1,93 °©

Keterangan : Hasil ANOVA menunjukkan bahwa kadar lemak dipengaruhi oleh perlakuan, dan
berperngaruh nyata pada uji lanjut DNMRT.

Senyawa kimia yang dikenal sebagai lemak terdiri dari unsur karbon (C),
hidrogen (H) dan oksigen (O). Lemak salah satu zat nutrisi yang dibutuhkan oleh
tubuh karena berfungsi menyediakan energi, melarutkan vitamin A, D, E, dan K
serta menyediakan asam lemak esensial untuk tubuh (Angelia, 2016). Lemak
merupakan zat makanan sebagai sumber energi karena lemak berperan sebagai
sumber energi cadangan, perasa pada makanan, dan mengatur suhu tubuh. Sumber
lemak pada tepung ampas kelapa berasal dari ampas kelapa (Rousmaliana &
Septiani, 2019).

Berdasarkan analisis uji ANOVA pada churros pengaplikasian substitusi
tepung terigu dengan tepung ampas kelapa memberikan pengaruh yang sangat
nyata (P>0,01) terhadap nilai kadar lemak yang dihasilkan. Kadar lemak pada
churros dengan substitusi tepung ampas kelapa 25% sangat berbeda nyata dengan
kontrol (tanpa tepung ampas kelapa). Kadar lemak tertinggi pada penelitian ini
adalah taraf 25% tepung ampas kelapa menghasilkan nilai 29,93%. Berdasarkan
Tabel 6, menunjukkan peningkatan kadar lemak seiring bertambahanya konsentrasi
tepung ampas kelapa dengan nilai rata — rata berkisar antara 22,59 —29,93%.

Kadar lemak meningkat dengan penambahan substitusi tepung ampas kelapa.
Peningkatan ini disebabkan karena kadar lemak dari ampas kelapa cukup tinggi
(Lumoindong & Mamuaja, 2017). Tepung ampas kelapa memiliki kadar lemak
senilai 41,96% yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu 1,30% pada Tabel 3.
Penelitian ini sejalan dengan Putri, M. F. (2014) kadar lemak tepung ampas kelapa
(38,24%) lebih tinggi dari pada tepung terigu (1,07%). Tepung dengan kadar lemak

yang tinggi berpotensi sebagai sumber lemak nabati, yang baik untuk kesehatan
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(Kaseke, 2017). Penelitian Shauma et al., (2023) tepung ampas kelapa yang
digunakan sebagai bahan baku mengandung lemak senilai 39,37% yang kemudian
diaplikasikan kedalam chiffon cake, menghasilkan kadar lemak tertinggi pada
substitusi tepung ampas kelapa 20% yang memiliki nilai 24,71%. Penelitian Amelia
et al., (2023) tepung ampas kelapa mengandung lemak senilai 38,53%, sehingga
kadar lemak tertinggi pada pancake gluten free adalah tepung ampas kelapa 15%
dengan nilai 8,07%. Dan menurut Ayyun & Septiani (2020) menyatakan kadar
lemak substitusi tepung ampas kelapa 10% lebih tinggi dibandingkan kontrol dalam
pembuatan donat.

Yulvianti et al., (2015) menyatakan durasi waktu pengeringan tepung ampas
kelapa akan memberikan pengaruh terhadap kandungan lipoprotein yang berkaitan
dengan lemak. Semakin lama waktu pengeringan kadar air akan semakin menurun,
maka ikatan hidrogen dengan protein akan terputus yang disertai pemutusan ikatan
air dengan lipoprotein. Selama proses pengeringan juga terjadi pemutusan antara
ikatan lemak dengan protein, mengakibatkan terbentuknya asam lemak bebas yang
tidak saling berikatan dengan molekul apapun. Asam lemak bebas tersebut diduga
sebagai lemak utuh yang terdeteksi. Jadi, semakin lama waktu pengeringan, maka
semakin banyak lemak utuh yang terbentuk. Fauzan & Rustanti (2013) menyatakan
kandungan serat yang cukup tinggi pada tepung ampas kelapa, semakin banyak air
yang terikat. Tingginya kandungan air akan berpotensi lebih besar terjadi hidrolisis,
sehingga asam lemak dan gliserol akan terbentuk. Gliserol dapat larut dalam air dan
tidak larut dalam eter dan hexana, sehingga tidak terdeteksi saat pengujian lemak.
Menurut Rochmah et al., (2019) tingginya kadar lemak pada churros juga dapat
dipengaruhi oleh proses penggorengan dan komposisi lainnya, seperti margarin,

telur dan minyak goreng yang memiliki kadar lemak tinggi.
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4.5 Kadar Protein
Tabel 7. Nilai Rata-Rata Kadar Protein Churros dengan Substitusi Tepung Terigu

dan Tepung Ampas Kelapa
Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Kadar Protein (%)
100% : 0% (kontrol) 9,03+ 0,47 ©

95% : 5% 7,88 +£0,87 b°
90% : 10% 7,58 +1,32b°
85% : 15% 6,70 + 0,50
80% : 20% 5,84 +3.31%
75% : 25% 435+ 0,872

Keterangan : Hasil ANOVA menunjukkan bahwa kadar protein dipengaruhi oleh perlakuan, dan
berperngaruh nyata pada uji lanjut DNMRT.

Protein merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh, karena berfungsi
sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein dapat diperoleh dari makanan yang
dikonsumsi dan akan diserap dalam bentuk asam amino saat di usus (Afrianti et al.,
2016). Dalam suatu bahan pangan, kadar protein dapat menentukan karakteristik
dan mutu dari produk pangan tersebut (Rousmaliana dan Septiani, 2019).

Hasil uji ANOVA pada churros pengaplikasian substitusi tepung terigu
dengan tepung ampas kelapa berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar protein
yang dihasilkan pada setiap perlakuan. Berdasarkan uji lanjut DNMRT perlakuan
0% tepung ampas kelapa (kontrol) terjadi perbedaan yang sangat nyata dengan taraf
25% tepung ampas kelapa, sehingga mempengaruhi kandungan protein dalam
churros. Kadar protein tertinggi pada penelitian ini adalah 0% tepung ampas kelapa
dengan nilai 9,03%, dan nilai terendah pada perlakuan tepung ampas kelapa 25%
senilai 4,35%. Berdasarkan Tabel 7, terjadi penurunan kandungan protein dengan
bertambahnya persentase tepung ampas kelapa yang diaplikasikan pada churros,
menghasilkan nilai rata-rata dari 9,03% menurun hingga 4,35%.

Penurunan kadar protein diduga karena menurut Putri, M. F. (2014) tepung
ampas kelapa bukan sumber protein, karena kandungan proteinnya sangat rendah.
Kadar protein tepung ampas kelapa cukup rendah senilai 5,79% sedangkan terigu
13,5%. Sedangkan menurut Rousmaliana & Septiani (2019) tepung ampas kelapa
menggunakan metode pengeringan oven dengan perlakuan perbedaan waktu,
menyatakan bahwa semakin lama pengeringan tepung ampas kelapa maka
kandungan protein akan semakin menurun. Sedangkan menurut Ayyun & Septiani

(2020) penurunan kadar protein terjadi disebabkan karena tepung ampas kelapa
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tidak memiliki kandungan gluten. Gluten adalah bentuk protein yang biasanya
terdapat didalam tepung terigu, sebagai penentu elastisitas dan plastisitas (Pusuma
et al., 2018). Sehingga semakin banyak jumlah tepung ampas kelapa, maka kadar
protein yang dihasilkan akan rendah. Churros perlakuan kontrol memiliki nilai
protein tertinggi, hal tersebut karena komposisi tepung terigu yang lebih banyak,
tanpa tepung ampas kelapa. Tepung terigu juga merupakan sumber protein pada
churros.

Penurunan kadar protein juga diduga disebabkan saat preparasi sampel dan
pembuatan produk menggunakan proses pemanasan berulang (Bawias et al., 2019).
Pengolahan menggunakan suhu tinggi dapat menyebabkan terjadinya reaksi, seperti
denaturasi, kehilangan aktivitas enzim, perubahan kelarutan dan hidrasi, perubahan
warna, derivatisasi residu asam amino, cross-linking dan pemutusan ikatan peptida.
Reaksi tersebut dipengaruhi oleh suhu, durasi pemanasan, pH, adanya oksidator,
radikal, dan senyawa karbonil. Protein sangat sensitif terhadap panas yang dapat
merubah ataupun merusak stuktur kimia, sehingga mempengaruhi kadar protein
yang dihasilkan (Sundari ef al., 2015 dalam Shauma et al., 2023). Protein mudah
mengalami perubahan jika suhu >50°C, akan terjadi denaturasi yang menyebabkan

koagulasi dalam protein dan mempengaruhi kualitas produk (Amelia ef al., 2023).

4.6 Uji Organoleptik (Kesukaan)

Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Panelis diminta tanggapan terhadap
tingkat kesukaan atau ketidaksukaan. Uji hedonik digunakan untuk memberikan
tingkat kesukaan terhadap suatu produk pangan agar dapat diterima. Pada pengujian
tingkat kesukaan menggunakan panca indera seperti penglihatan, pembau dan
perasa untuk mengamati beberapa parameter seperti kenampakan, aroma, rasa dan
tekstur. Pengujian ini menggunakan skala kesukaan dengan nilai skor 1 — 7, yaitu
(7) Sangat Suka, (6) Suka, (5) Agak Suka, (4) Netral, (3) Agak Tidak Suka, (2)
Tidak Suka, (1) Sangat Tidak Suka.
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4.6.1 Kenampakan

Tabel 8. Nilai Rata-Rata Hedonik Kenampakan Churros dengan Substitusi Tepung
Terigu dan Tepung Ampas Kelapa

Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Kenampakan
100% : 0% (kontrol) 6,30 £ 0,70 ©
95%: 5% 6,27 +0,52 ¢
90% : 10% 6,23 +£0,57 "¢
85% : 15% 6,00 + 0,64

80% : 20% 5,90 + 0,80

75% : 25% 5,83 + 0,832

Keterangan :

e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa hedonik kenampakan churros dipengaruhi oleh perlakuan,
dan berperngaruh nyata pada uji lanjut DNMRT.

e Nilai Kenampakan : 7 = Sangat Suka, 6 = Suka, 5 = Agak Suka, 4 = Netral, 3 = Agak Tidak
Suka, 2 = Tidak Suka, 1 = Sangat Tidak Suka.

Uji organoleptik terhadap kenampakan bertujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan atau tingkat penerimaan panelis terhadap kenampakan pada churros.
Yang dapat dinilai berdasarkan bentuk dan warna.

Pada Tabel 8, dapat dilihat bahwa churros dengan substitusi tepung terigu
dengan tepung ampas kelapa memberikan pengaruh nyata (P>0,05) pada tingkat
kesukaan panelis terhadap kenampakan churros yang dihasilkan. Perbedaan yang
nyata terjadi pada perlakuan kontrol (tanpa tepung ampas kelapa) dengan substitusi
tepung ampas kelapa 25%. Berdasarkan hasil analisis panelis lebih menyukai
perlakuan kontrol menghasilkan nilai sebesar 6,30 dengan tingkat penilaian
kenampakan “suka”. Sedangkan perlakuan yang kurang disukai panelis adalah
substitusi tepung ampas kelapa 25% senilai 5,83, dengan skala nilai kenampakan
churros “agak suka”.

Pada Tabel 8 dapat dilihat, bahwa terjadi penurunan tingkat kesukaan panelis
terhadap kenampakan churros dengan pengaplikasian tepung ampas kelapa. Nilai
rata-rata yang dihasilkan dari tingkat kesukaan kenampakan, yaitu dari 6,30
menurun hingga 5,83. Berdasarkan hal ini, pengaplikasian substitusi tepung terigu
dan tepung ampas kelapa kedalam churros memberikan pengaruh penilaian panelis

terhadap tingkat kesukaan kenampakan churros yang dihasilkan.
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4.6.2 Aroma
Tabel 9. Nilai Rata-Rata Hedonik Aroma Churros dengan Substitusi Tepung Terigu

dan Tepung Ampas Kelapa
Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Aroma
100% : 0% (kontrol) 5,70 +£ 0,88
95% : 5% 5,83 +0,75
90% : 10% 6,03 0,72
85% : 15% 5,83 +0,70
80% : 20% 5,77 +£ 0,94
75% :25% 5,90 + 0,92
Keterangan :
e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa rata-rata nilai hedonik aroma tidak dipengaruhi oleh
perlakuan.

e Nilai Aroma : 7 = Sangat Suka, 6 = Suka, 5 = Agak Suka, 4 = Netral, 3 = Agak Tidak Suka, 2
= Tidak Suka, 1 = Sangat Tidak Suka.

Aroma merupakan atribut organoleptik yang dapat dinilai dengan indera
penciuman (Rousmaliana & Septiani, 2019). Pengujian aroma adalah salah satu
parameter analisis yang digunakan untuk mengklasifikasi tingkat kesukaan. Aroma
dapat dipakai sebagai indikator terjadinya kerusakan pada produk (Novita et al.,
2020). Aroma timbul berasal dari senyawa yang mudah menguap seperti senyawa
aroma yang memiliki sifat volatil. Selain menentukan apakah suatu produk akan
diterima dengan baik, aroma juga berfungsi sebagai tanda kerusakan pada produk
(Amelia ef al., 2023).

Pada Tabel 9, menunjukkan substitusi tepung terigu dengan tepung ampas
kelapa tidak berpengaruh nyata (P<0,05) pada tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma churros yang dihasilkan pada setiap perlakuan. Nilai rata-rata penilaian
kesukaan terhadap aroma churros, yaitu menghasilkan rentan nilai 5,70 — 6,03.
Berdasarkan hasil analisis, nilai tertinggi pada tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma churros, yaitu perlakuan 10% substitusi tepung ampas kelapa dengan
kategori “suka”, yang memilik nilai sebesar 6,03 dan lebih disukai oleh panelis.
Perlakuan kontrol menghasilkan nilai terendah atau kurang disukai oleh panelis,
dengan nilai sebesar 5,70 dengan kategori “agak suka”.

Pengujian ini sejalan dengan Penelitian Amelia et al., (2023) pada gluten free
pancake dengan substitusi tepung ampas kelapa tidak memberikan pengaruh nyata

terhadap nilai aroma pancake. Nilai rata-rata uji aroma pancake memiliki rentang
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nilai 3,52 — 3,76, menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan antar perlakuan, dengan

tingkat “agak disukai” oleh panelis.

4.6.3 Rasa
Tabel 10. Nilai Rata-Rata Hedonik Rasa Churros dengan Substitusi Tepung Terigu
dan Tepung Ampas Kelapa
Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Rasa
100% : 0% (kontrol) 6,10+ 0,61
95% : 5% 5,80 0,85
90% : 10% 5,97 +£0,96
85% : 15% 6,00 = 0,53
80% : 20% 5,97 +£0,89
75% : 25% 5,90 + 0,84
Keterangan :
e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa rata-rata nilai hedonik rasa tidak dipengaruhi oleh
perlakuan.

e Nilai Rasa : 7 = Sangat Suka, 6 = Suka, 5 = Agak Suka, 4 = Netral, 3 = Agak Tidak Suka, 2 =
Tidak Suka, 1 = Sangat Tidak Suka.

Rasa merupakan salah satu bagian dari penilaian makanan yang melibatkan
panca indera lidah dan dapat dikenali, serta dibedakan oleh kecap yang terletak pada
papilla (Rousmaliana & Septiani, 2019). Rasa meliputi rasa manis, pahit, asin, dan
asam terhadap cita rasa dalam menilai suatu makanan. Untuk menentukan rasa
makanan, dengan cara mencicipi makanan tersebut (Amelia et al., 2023).

Pada Tabel 10, dapat dilihat bahwa substitusi tepung terigu dengan tepung
ampas kelapa tidak memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) pada tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa churros yang dihasilkan pada setiap perlakuan. Nilai
rata-rata penilaian kesukaan terhadap rasa churros, yaitu menghasilkan rentan nilai
5,80 —6,10. Berdasarkan hasil analisis, nilai tertinggi pada tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa churros, yaitu perlakuan kontrol (tanpa tepung ampas kelapa)
menghasilkan nilai sebesar 6,10 dengan kategori “suka” dan lebih disukai oleh
panelis. Sedangkan perlakuan yang kurang disukai panelis dan nilai terendah adalah
perlakuan substitusi tepung ampas kelapa 5% menghasilkan nilai sebesar 5,80,

dengan kategori rasa churros “agak suka”.
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4.6.4 Tekstur

Tabel 11. Nilai Rata-Rata Hedonik Tekstur Churros dengan Substitusi Tepung
Terigu dan Tepung Ampas Kelapa

Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Tekstur
100% : 0% (kontrol) 6,17 +0,70
95% : 5% 6,00 = 0,87
90% : 10% 6,17 0,87
85% : 15% 5,77 £ 0,57
80% : 20% 5,80 +0,92
75% :25% 5,73 £0,78
Keterangan :
e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa rata-rata nilai hedonik tekstur tidak dipengaruhi oleh
perlakuan.

e Nilai Tesktur : 7= Sangat Suka, 6 = Suka, 5 = Agak Suka, 4 = Netral, 3 = Agak Tidak Suka, 2
= Tidak Suka, 1 = Sangat Tidak Suka.

Tekstur merupakan salah satu sifat produk atau bahan yang dapat dirasakan
menggunakan sentuhan kulit, dan dilihat. Beberapa sifat tekstur dapat diperkirakan
menggunakan mata, meliputi kehalusan atau kekerasan dari permukaan bahan
(Rousmaliana & Septiani, 2019).

Pada Tabel 11, menunjukkan substitusi tepung terigu dengan tepung ampas
kelapa tidak memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) pada tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur churros yang dihasilkan pada setiap perlakuan. Nilai rata-
rata penilaian kesukaan terhadap tekstur churros, yaitu menghasilkan rentan nilai
5,73 —6,17. Berdasarkan hasil analisis, nilai tertinggi pada tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur churros, yaitu perlakuan kontrol dan 10% substitusi tepung ampas
kelapa menghasilkan penilaian sebesar 6,17 dengan kategori “suka” dan lebih
disukai oleh panelis. Sedangkan perlakuan yang kurang disukai oleh panelis dan
nilai terendah, yaitu 25% substitusi tepung ampas kelapa menghasilkan nilai

sebesar 5,73, dengan kategori “agak suka”.
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4.6.5 Penerimaan Keseluruhan

Tabel 12. Nilai Rata-Rata Hedonik Penerimaan Keseluruhan Churros dengan
Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Ampas Kelapa

Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Keseluruhan
100% : 0% (kontrol) 6,07 £ 0,74

95% : 5% 6,10 + 0,80

90% : 10% 6,30 + 0,75

85% : 15% 6,10+ 0,76

80% : 20% 6,13 +£0,78

75% :25% 6,03 +0,72

Keterangan :

e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa rata-rata nilai hedonik penerimaan keseluruhan tidak
dipengaruhi oleh perlakuan.

e Nilai Penerimaan Keseluruhan : 7 = Sangat Suka, 6 = Suka, 5 = Agak Suka, 4 = Netral, 3 =
Agak Tidak Suka, 2 = Tidak Suka, 1 = Sangat Tidak Suka.

Penerimaan keseluruhan terhadap churros menunjukkan seluruh aspek
penilaian yang berupa kenampakan, aroma, rasa dan tekstur. Kesukaan keseluruhan
merupakan parameter yang diamati dari aspek kenampakan, tekstur, aroma dan rasa
yang dinilai oleh panelis (Pusuma et al., 2018). Daya terima makanan dapat
didefinisikan sebagai tingkat kesukaan atau ketidaksukaan individual terhadap
suatu jenis produk makanan. Produk pangan yang bergizi, enak dan teksturnya baik,
tidak akan disukai jika penampakannya tidak menarik atau menyimpang dari yang
seharusnya (Rochmabh et a/., 2019). Dikarenakan dalam jual dan beli suatu produk
yang pertama akan dinilai adalah dari aspek penampakannya, yaitu bentuk, dan
warnanya yang dapat menarik konsumen untuk membeli, sebelum dapat merasakan
flavor, aroma dan tekstur.

Hasil analisis menunjukkan bahwa churros dengan substitusi tepung ampas
kelapa dibandingkan dengan kontrol tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kesukaan penerimaan keseluruhan churros oleh konsumen (P<0,05), dari
kenampakan, aroma, rasa dan tekstur. Nilai yang dihasilkan berkisar 6,03 hingga
6,30 yang menunjukkan bahwa penerimaan keseluruhan churros pada tingkat point
6, yaitu “suka”. Berdasarkan Tabel 12 perlakuan yang memperoleh nilai tertinggi
adalah tepung terigu 90% : tepung ampas kelapa 10% dengan nilai 6,30.

Pengujian ini sejalan dengan penelitian Bawias et al., (2019) substitusi tepung
terigu 90% : tepung ampas kelapa 10% merupakan rasio yang paling disukai dari

parameter rasa, warna dan tekstur. Ayyun & Septiani (2020) formula dengan 10%
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tepung ampas kelapa sebagai perlakuan terpilih pada pengujian proksimat. Dan
penelitian Pusuma et al., (2018), roti tawar yang paling disukai oleh panelis adalah
perlakuan terigu 90% : tepung ampas kelapa 10% dengan skala suka hingga agak

suka.

4.7 Uji Organoleptik (Mutu Hedonik)

Berbeda dengan uji kesukaan, uji mutu hedonik tidak menyatakan suka atau
tidak suka melainkan menyatakan kesan tentang baik atau buruk. Kesan baik—
buruk ini disebut kesan mutu hedonik. Mutu hedonik dapat bersifat umum, yaitu
baik atau buruk dan bersifat spesifik seperti empuk/keras, renyah. Rentangan skala

hedonik berkisar nilai skala point 1 — 7 berdasarkan deskripsi produk.

4.7.1 Mutu Kenampakan

Tabel 13. Nilai Rata-Rata Mutu Kenampakan Churros dengan Substitusi Tepung
Terigu dan Tepung Ampas Kelapa

Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Kenampakan
100% : 0% (kontrol) 6,53 +0,63 ¢
95% : 5% 6,20 + 0,66
90% : 10% 6,13 +0,78 ¢

85% : 15% 5,63 +0,93%

80% : 20% 5,37+0,67%

75% : 25% 5,33 +£0,922

Keterangan :

e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa mutu kenampakan dipengaruhi oleh perlakuan, dan
berperngaruh nyata pada uji lanjut DNMRT.

e Nilai Kenampakan : 7 = Utuh, kulit kuning keemasan, banyak rongga dan isi cream kekuningan,
6 = Utuh, kulit kuning kecoklatan, banyak rongga dan isi cream kekuningan, 5 = Utuh, kulit
kuning kecoklatan, sedikit rongga, dan isi cream kekuningan, 4 = Sedikit rusak fisik, kulit
kuning keemasan, banyak rongga dan isi cream kekuningan, 3 = Sedikit rusak fisik, kulit kuning
kecoklatan, banyak rongga dan isi cream kekuningan, 2 = Sedikit rusak fisik, kulit kuning
kecoklatan, sedikit rongga dan isi cream kekuningan, 1 = Rusak fisik, kulit kuning kecoklatan,
sedikit rongga dan isi cream kekuningan.

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa churros dengan substitusi tepung
ampas kelapa memberikan pengaruh yang sangat nyata (P>0,01) terhadap mutu
kenampakan churros. Nilai rata-rata menunjukkan churros dengan perlakuan
tepung ampas kelapa 0% (kontrol) memiliki nilai mutu kenampakan tertinggi, yaitu
6,53. Berdasarkan uji DNMRT perlakuan kontrol menghasilkan perbedaan yang
sangat nyata dengan perlakuan substitusi tepung ampas kelapa 25% terhadap mutu

kenampakan churros. Pada Tabel 13, nilai rata-rata perlakuan substitusi yang
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mendekati nilai kontrol adalah taraf 5% tepung ampas kelapa, memiliki skala
penilaian yang sama, yaitu point 6 dengan deskripsi churros memiliki bentuk yang
utuh, warna kulit kuning kecoklatan, isi dalam cream kekuningan, dan banyak
rongga.

Berdasarkan deskripsi mutu kenampakan churros memiliki warna “kulit luar
kuning kecoklatan”. Hasil ini sejalan dengan penelitian Novita et al., (2020) seiring
banyak substitusi tepung ampas kelapa akan berpengaruh terhadap warna sereal,
yaitu berwarna kuning kecoklatan. Shauma et al., (2023) menyatakan semakin
tinggi substitusi tepung ampas kelapa dengan tepung terigu, maka warna chiffon
cake yang dihasilkan cenderung semakin gelap. Perubahan warna kulit terluar
terjadi diduga disebabkan proses penggorengan terjadi reaksi mailard (Rochmad et
al., 2019). Reaksi mailard merupakan reaksi non-enzimatis, antara gugus asam
amino protein dengan gugus karbosil gula pereduksi yang menyebabkan perubahan
warna kecoklatan (Afrianti et al., 2016). Dan warna “isi dalam cream kekuningan”,
yang menunjukkan bahwa bagian dalam lebih cerah dibandingkan bagian kulit
terluar churros. Hal tersebut terjadi menurut Putri, M. F. (2014) tepung ampas
kelapa mempunyai derajat putih yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu.
Sehingga menghasilkan bagian isi dalam churros berwarna cream kekuningan.

Churros yang dihasilkan juga berbentuk utuh dan banyak rongga, diduga
disebabkan oleh kandungan protein yang terdapat dalam churros. Kandungan
protein yang berperan adalah gluten. Fungsi gluten adalah untuk menentukan
elastisitas dan plastisitas adonan (Pusuma ef al., 2018). Sehingga semakin sedikit
komposisi tepung ampas kelapa pada adonan yang dihasilkan memiliki bentuk yang
utuh karna senyawa-senyawa pembentuk gluten akan saling berikatan, sehingga
saat pencetakan churros bentuknya utuh dan tidak patah. Gluten juga berperan
untuk menangkap dan menahan gas sehingga dapat mengembangkan adonan
churros, yang memiliki struktur berongga halus, dan seragam. Rongga terbentuk
karena adanya udara yang masuk kedalam adonan, yang akan berubah dalam
bentuk gelembung halus ketika tepung dan air dihomogen (Pusuma et al., 2018).
Rongga terbentuk juga karena berkurangnya kadar air pada adonan disebabkan oleh
proses penggorengan, dimana air akan keluar melalui rongga — rongga makanan

yang digantikan oleh minyak (Rochmad ef al., 2019). Jadi, menghasilkan rongga
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yang banyak pada bagian dalam churros. Berdasarkan analisis pada Tabel 13,
terjadi penurunan mutu kenampakan churros dengan substitusi tepung ampas
kelapa. Hal ini terjadi juga diduga disebabkan karena kadar protein yang semakin
menurun seiring tingginya komposisi tepung ampas kelapa yang digunakan, dapat

dilihat pada Tabel 7.

4.7.2 Mutu Aroma
Tabel 14. Nilai Rata-Rata Mutu Aroma Churros dengan Substitusi Tepung Terigu

dan Tepung Ampas Kelapa
Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Aroma
100% : 0% (kontrol) 5,90 + 0,80
95%: 5% 5,90 £ 0,80
90% : 10% 5,90 = 0,80
85% : 15% 5,67 +1,03
80% : 20% 5,77+ 1,01
75% :25% 5,70 £ 0,99
Keterangan :
e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa rata-rata nilai mutu aroma tidak dipengaruhi oleh
perlakuan.

e Nilai Aroma : 7 = = Sangat harum spesifik jenis pastry, 6 = Harum spesifik jenis pastry, 5 =
Sedikit harum spesifik jenis pastry, 4 =Netral, 3 = Sedikit harum spesifik jenis pastry dan agak
tengik, 2 = Agak tengik, dan sedikit bau langu, 1 = Tengik, dan sedikit bau langu.

Hasil uji ANOVA pada Tabel 14, menunjukkan bahwa churros perlakuan
substitusi tepung terigu dengan tepung ampas kelapa yang diaplikasikan kedalam
churros tidak berpengaruh nyata (P<0,05) pada setiap perlakuan terhadap mutu
aroma yang dihasilkan. Nilai rata-rata mutu aroma yang dihasilkan dengan rentan
nilai 5,67 — 5,90. Nilai tertinggi pada aroma terdapat pada perlakuan (0%, 5%, dan
10%) tepung ampas kelapa dengan nilai 5,90. Berdasarkan hal tersebut,
menunjukkan bahwa setiap perlakuan memiliki skala penilaian yang sama, yaitu
point 5 dengan deskripsi “sedikit harum spesifik pastry”. Hal ini sejalan dengan
penelitian Pusuma et al., (2018) bahwa substitusi maksimal disukai sampai taraf
10% tepung ampas kelapa pada roti tawar. Bahan baku pendukung lainnya yang
digunakan dalam pembuatan roti tawar akan mempengaruhi aroma roti yang
dihasilkan.

Berdasarkan Rousmaliana & Septiani (2019) penilaian aroma pada penelitian
tepung ampas kelapa meliputi skala sangat wangi hingga sangat langu. Semakin

tinggi konsentrasi tepung ampas kelapa, akan menurunkan tingkat kesukaan panelis
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terhadap aroma yang dihasilkan. Bawias et al., (2019) menyatakan bahwa semakin
banyak penambahan tepung ampas kelapa dapat menyebabkan aroma mie beraroma
tengik. Aroma juga dipengaruhi oleh proses pemanasan, sehingga akan terjadi
reaksi maillard antara gula pereduksi dan asam amino menghasilkan senyawa-
senyawa volatile terhadap aroma yang ditimbulkan (Afrianti et al., 2016). Namun
pada penelitian churros pengaplikasian tepung ampas kelapa tidak menghasilkan
aroma langu ataupun tengik seperti pernyataan penelitian terdahulu. Aroma sesuai
data penilaian pada Tabel 14, churros yang dihasilkan memiliki aroma sedikit

harum spesifik jenis pastry.

4.7.3 Mutu Rasa
Tabel 15. Nilai Rata-Rata Mutu Rasa Churros dengan Substitusi Tepung Terigu

dan Tepung Ampas Kelapa
Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Rasa
100% : 0% (kontrol) 5,43 +0,90
95%: 5% 5,70 £ 0,88
90% : 10% 5,90 £ 0,84
85% : 15% 5,50+ 1,17
80% : 20% 5,60+ 1,13
75% :25% 5,60 + 1,30

Keterangan :

e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa rata-rata nilai mutu rasa tidak dipengaruhi oleh perlakuan.

e Nilai Rasa : 7 = Sangat gurih, dan manis, 6 = Gurih, dan manis, 5 = Agak gurih, dan sedikit
manis, 4 = Kurang gurih dan sedikit manis, 3 = Hambar, 2 = Hambar, dan sedikit tengik, 1 =
Hambar, dan tengik.

Hasil uji ANOVA pada Tabel 15, menunjukkan bahwa churros substitusi
tepung terigu dengan tepung ampas kelapa yang diaplikasikan kedalam churros
tidak berpengaruh nyata (P<0,05) pada setiap perlakuan terhadap mutu rasa yang
dihasilkan. Nilai rata-rata mutu rasa yang dihasilkan dengan rentan nilai 5,43 — 5,90.
Mutu rasa yang menghasilkan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan substitusi
tepung ampas kelapa 10% dengan nilai 5,90. Mutu rasa yang dihasilkan adalah
skala point 5, dengan deskripsi churros yang dihasilkan agak gurih dan sedikit
manis.

Penelitian sejalan dengan Rochmah et al., (2019) menyatakan bahwa rasa
churros dengan substitusi tepung ampas kelapa adalah “agak manis”. Rasa gurih

ditimbulkan dikarenakan adanya tepung ampas kelapa yang memiliki kandungan
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lemak tinggi sebesar 41,96% pada Tabel 3. Kandungan lemak yang tinggi pada
tepung ampas kelapa membuat peningkatan rasa gurih dari suatu produk (Wardani
et al., 2017 dalam Rousmaliana & Septiani, 2019). Dan bahan baku lainnya sebagai
komposisi pada pembuatan churros, seperti margarin, telur, garam, minyak goreng,

serta gula yang digunakan sebagai pemanis pada churros (Faridah et al., 2008).

4.7.4 Mutu Tekstur
Tabel 16. Nilai Rata-Rata Mutu Tekstur Churros dengan Substitusi Tepung Terigu

dan Tepung Ampas Kelapa
Tepung Terigu : Tepung Ampas Kelapa Tekstur
100% : 0% (kontrol) 4,70 + 1,49%
95% : 5% 4,93 + 1,08%
90% : 10% 5,30 + 1,020
85% : 15% 5,73 +0,91 ™
80% : 20% 5,83+1,21 ¢
75% : 25% 597+1,10 ¢
Keterangan :

e Hasil ANOVA menunjukkan bahwa mutu tekstur dipengaruhi oleh perlakuan, dan
berperngaruh nyata pada uji lanjut DNMRT.

e Nilai Tekstur : 7 =Kulit luar sangat renyah, bagian dalam lembut, dan berserat kelapa, 6 = Kulit
luar renyah, bagian dalam lembut, dan berserat kelapa, 5 = Kulit luar renyah, bagian dalam
lembut, dan sedikit berserat kelapa, 4 = Kulit luar renyah, bagian dalam lembut, dan tidak
berserat kelapa, 3 = Kulit luar sedikit renyah, bagian dalam lembut, dan tidak berserat kelapa, 2
= Kulit luar lunak, bagian dalam lembut, sedikit berminyak dan tidak berserat kelapa, 1 = Kulit
luar lunak, bagian dalam lembut, berminyak dan tidak berserat kelapa.

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa churros dengan substitusi tepung
ampas kelapa memberikan pengaruh yang sangat nyata (P>0,01) terhadap mutu
tekstur churros. Nilai rata-rata menunjukkan churros dengan perlakuan substitusi
tepung ampas kelapa 25% memiliki nilai mutu tekstur tertinggi sebesar 5,97,
memiliki skala penilaian point 5, dengan deskripsi tekstur churros berkulit luar
renyah, bagian dalam lembut, dan sedikit berserat kelapa. Jadi, semakin banyak
penambahan tepung ampas kelapa kedalam churros, terjadi peningkatan tingkat
mutu tekstur.

Sifat dari tekstur makanan antara lain renyah, lembut, kasar, halus, berserat,
empuk, keras, dan kenyal. Kekerasan tekstur churros disebabkan oleh beberapa
faktor, diantaranya proses penggorengan yang berlebihan, jumlah air kurang
memadai atau pencampuran berlebihan (Tisa et al., 2022). Banyak aspek yang

dapat mempengaruhi tekstur pada bahan pangan, yaitu kandungan protein, lemak,
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kadar air, dan pengolahan (Novita et al., 2020). Susunan tekstur churros dapat
dinilai dengan menekan menggunakan jari dan meraba permukaan. Menurut
penelitian Rochmah et al., (2019) dalam pembuatan churros menghasilkan kulit
terluar memiliki tekstur yang renyah, diduga terjadi disebabkan oleh kandungan
protein berupa gluten. Kandungan gluten yang sedikit pada churros, berdasarkan
Tabel 7 kadar protein terjadi penurunan dengan perlakuan substitusi tepung ampas
kelapa, menyebabkan adonan bersifat hidrofilik, sehingga terjadi interaksi yang
kuat antara granula pati, dan adanya proses penggorengan, penurunan kadar air,
serta pencampuran yang berlebih pada adonan membentuk lapisan yang keras,
sehingga membentuk lapisan pada bagian kulit yang menimbulkan tekstur renyah.

Bagian dalam isi churros tetap lembut dikarenakan adanya tepung terigu yang
memiliki kandungan protein, berupa gluten. Gluten berfungsi menangkap dan
menahan gas, sehingga dapat mengembangkan adonan yang memiliki struktur
berongga halus, dan seragam. Rongga halus terbentuk karena adanya udara yang
masuk kedalam adonan, berubah dalam bentuk gelembung halus ketika tepung dan
air dihomogen. Struktur berongga banyak inilah yang membuat bagian dalam
churros menjadi lembut (Pusuma et al., 2018).

Tekstur churros juga sedikit terasa berserat ampas kelapa dikarenakan adanya
penambahan substitusi tepung ampas kelapa, sehingga menimbulkan after test bulir
ampas kelapa yang terasa. Penelitian Bawias ef al., (2019) dalam pembuatan mie
kering dengan perbandingan substitusi tepung terigu 90% : tepung ampas kelapa

10% memberikan rasa serat yang tertinggal di kerongkongan.
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5.1

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan sebagai

berikut:

1.

Substitusi tepung terigu dengan tepung ampas kelapa memberikan berpengaruh
nyata terhadap kandungan lemak, protein, dan uji organoleptik berdasarkan
aspek kenampakan, serta mutu tekstur. Namun tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kadar serat kasar, air, dan organoleptik pada aspek aroma,
rasa, hedonik tekstur, serta penilaian keseluruhan pada churros yang dihasilkan
Perlakuan terbaik dipilih berdasarkan penilaian yang berpengaruh nyata dari
kadar lemak, protein, dan uji organoleptik berdasarkan aspek kenampakan, serta
mutu tekstur, dan mempetimbangkan kandungan serat dan air. Perlakuan yang
dipilih, yaitu substitusi tepung terigu 75% : tepung ampas kelapa 15%, memiliki
kadar serat (13,53%), air (29,12%), lemak (27,80%), dan protein (6,70%), serta
deskripsi churros berupa kenampakan (utuh, kulit kuning kecoklatan, sedikit
rongga, dan isi cream kekuningan), aroma (sedikit harum spesifik jenis pastry),
rasa (agak gurih, sedikit manis), dan tekstur (kulit luar renyah, bagian dalam

lembut, sedikit berserat kelapa).

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran yang dapat

dilakukan sebagai perbaikan atau penelitian lebih lanjut, sebagai berikut:

1.

Penilaian pada deskripsi pada mutu kenampakan dan tekstur sebaikan dipisah
untuk dapat lebih optimal dalam penilaian organoleptiknya, baik dari segi
bentuk warna dan pori-porinya.

Formulasi terutama margarin yang sesuai, dan pemerasan ampas kelapa yang

lebih optimal, agar nilai kadar lemaknya tidak terlalu tinggi.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ampas Kelapa (Cocos nucifera)
(Modifikasi Setiawati et al., 2015; Pusuma et al., 2018; Bawias et al.,

2019)

Pengupasan dan
pembersihan daging
buah kelapa tua

tiriskan

Pemarutan menggunakan mesin pemarut kelapa

v

Tambahkan air kedalam kelapa parut
dengan perbandingan
2 Liter air : 1 Kg kelapa parut

v

Diendapkan
selama 5 menit

Pemerasan menggunakan
mesin pemeras santan

---» pengulangan 2 kali

@4 > Ampas Kelapa

Pengeringan metode oven
suhu 105°C selama 2 jam

v

Penggilingan menggunakan
hammer mill dan blender
stainless

v

Penyaringan dengan ayakan
45 mesh menggunakan sieve
shaker

Tepung Ampas Kelapa
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Churros (Modifikasi Fadhliani et al., 2021)

Disiapkan alat dan bahan

v

Timbang tepung terigu,
tepung ampas kelapa,
air, telur, margarin, gula
pasir, garam, dan vanili
sesuai takaran

panaskan air
dan margarin
hingga meleleh

Masukkan tepung
terigu, tepung ampas
kelapa, dan garam
kedalam teplon hingga
homegen dan kalis

Campurkan telur,
vanili, gula pasir
dikocok lepas hingga
homogen dan sedikit
berbusa

Diamkan adonan pada suhu
ruang selama £15 menit

Satukan adonan 1 dan 2 dihomogenkan dengan
panas api kecil hingga kalis dan tidak lengket

v

Adonan didiamkan pada suhu ruang

v

Masukan adonan kedalam piping bag dan
cetak menggunakan spuit piping icing

Panaskan minyak goreng dengan suhu +170°C — 190°C

v

Goreng adonan churros dengan panjang
+5 cm, selama 1 — 2 menit setiap sisinya

----------------------------------- » angkat dan tiriskan
v

Biarkan pada suhu ruang +3 — 5 menit,
lalu churros siap disajikan
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Lampiran 3. Lembar Penilaian Uji Hedonik Churros

Nama Panelis
Hari/Tgl Pengujian :
Produk yang di uji : Churros

Petunjuk :

e Untuk menilai parameter kenampakan panelis cukup melihat sampel, untuk
menilai parameter aroma dilakukan dengan mencium sampel, untuk menilai
parameter rasa dilakukan dengan mencicipi sampel, untuk menilai tekstur
dilakukan dengan menyentuh sampel dan mencicipi sampel, untuk penerimaan
keseluruhan merupakan penilaian dari semua aspek yaitu kenampakan, aroma,
rasa, dan tekstur sampel.

e Berilah tanda (V) pada nilai yang dipilih sesuai kode sampel yang di uji.

Spesifikasi Nilai | K("de S‘am:)el ‘

. Kenampakan
Sangat Suka
Suka
Agak Suka
Netral
Agak Tidak Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak Suka
. Aroma
Sangat Suka
Suka
Agak Suka
Netral
Agak Tidak Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak Suka
. Rasa
Sangat Suka
Suka
Agak Suka
Netral
Agak Tidak Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak Suka
Tekstur

® | |0 |0 |0 |0 |

— N |W| ROV

o (0 (| e

— I |W RN

® (0 (0 (Lo (o o |0 (o

— N | W RNV

:lk. o (o |o
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Sangat Suka

Suka

Agak Suka

Netral

Agak Tidak Suka

Tidak Suka

Sangat Tidak Suka

— I |W| |||

. Penerimaan Keseluruhan

Sangat Suka

Suka

Agak Suka

Netral

Agak Tidak Suka

Tidak Suka

Sangat Tidak Suka

— I |W|R NN
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Lampiran 4. Lembar Penilaian Uji Mutu Hedonik Churros

Nama Produk : Churros

Nama Panelis :

Hari/Tanggal :

Petunjuk

Untuk menilai parameter kenampakan panelis cukup melihat sampel, untuk

menilai parameter aroma dilakukan dengan mencium sampel, untuk menilai

parameter rasa dilakukan dengan mencicipi sampel, untuk menilai tekstur

dilakukan dengan menyentuh sampel dan mencicipi sampel.

Berilah tanda (V) pada nilai yang dipilih sesuai kode sampel yang diuji

Spesifikasi

Nilai

Kode Sampel

1. Kenampakan

Utuh, kulit kuning keemasan,
banyak rongga dan isi cream
kekuningan

Utuh, kulit kuning kecoklatan,
banyak rongga dan isi cream
kekuningan

Utuh, kulit kuning kecoklatan,
sedikit rongga, dan isi cream
kekuningan

Sedikit rusak fisik, kulit kuning
keemasan, banyak rongga dan isi
cream kekuningan

Sedikit rusak fisik, kulit kuning
kecoklatan, banyak rongga dan
isi cream kekuningan

Sedikit rusak fisik, kulit kuning
kecoklatan, sedikit rongga dan isi
cream kekuningan

Rusak fisik, kulit kuning
kecoklatan, sedikit rongga dan isi
cream kekuningan

. Aroma

Sangat harum spesifik jenis
pastry

Harum spesifik jenis pastry

Sedikit harum spesifik jenis
pastry

Netral

B~ 0 O]
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Sedikit harum spesifik jenis
pastry dan agak tengik

Agak tengik, dan sedikit bau
langu

Tengik, dan sedikit bau langu

3. Rasa

Sangat gurih, dan manis

Gurih, dan manis

Agak gurih, dan sedikit manis

Kurang gurih dan sedikit manis

Hambar

Hambar, dan sedikit tengik

Hambar, dan tengik

— (N WA

. Tekstur

Kulit luar sangat renyah, bagian
dalam lembut, dan berserat
kelapa

Kulit luar renyah, bagian dalam
lembut, dan berserat kelapa

Kulit luar renyah, bagian dalam
lembut, dan sedikit berserat
kelapa

Kulit luar renyah, bagian dalam
lembut, dan tidak berserat kelapa

Kulit luar sedikit renyah, bagian
dalam lembut, dan tidak berserat
kelapa

Kulit luar lunak, bagian dalam
lembut, sedikit berminyak dan
tidak berserat kelapa

Kulit luar lunak, bagian dalam
lembut, berminyak dan tidak
berserat kelapa
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Lampiran 5. Data Hasil Analisis Ragam Kadar Serat Churros dengan Substitusi

Tepung Ampas Kelapa
a. Tabel Rata — Rata Kadar Serat

Substitusi Tepung Ulangan Rata- Std'.
Ampas Kelapa 1 2 3 Total Rata D.eVI
ation

0% (kontrol) 4,71 8,43 8,48 21,61 7,20 2,16

5% 13,66 7,95 10,06 31,67 10,56 2,89

10% 13,52 8,45 12,15 34,12 11,37 2,62

15% 13,66 16,51 10,43 40,60 13,53 3,04

20% 13,14 9,25 17,91 40,29 13,43 4,34

25% 16,56 10,53 11,00 38,08 12,69 3,35

Total 75,24 61,11 70,03 206,38
Rata-Rata 12,54 10,19 11,67 11,47 3,47
b. Tabel ANOVA
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat . F Tabel
FHitung —(—————
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 85,92 17,18 1,74" 3,11 5,06
Galat 12 118.45 9,87
Total 17 204,37

Diketahui : FK =2.366,28
Keterangan : ** =berpengaruh nyata pada taraf 1% (a = 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
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Lampiran 6. Data Hasil Analisis Ragam Kadar Air Churros dengan Substitusi

Tepung Ampas Kelapa
a. Tabel Rata — Rata Kadar Air
Substitusi Tepung Ulangan Rata- Std'.
Ampas Kelapa 1 2 3 Total Rata D.eVI
ation
0% (kontrol) 29,66 29,63 29,56 88,85 29,62 0,05
5% 26,75 30,95 31,75 89,45 29,82 2,69
10% 27,41 33,79 31,84 93,04 31,01 3,27
15% 28,32 30,42 28,61 87,35 29,12 1,14
20% 30,76 26,48 27,68 84,92 28,31 2,21
25% 28,27 30,90 30,06 89,23 29,74 1,34
Total 171,17 182,17 179,51 532,85
Rata-Rata 28,53 30,36 29,92 29,60 1,94
b. Tabel ANOVA
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 11,91 2,38 0,55 3,11 5,06
Galat 12 51,83 4,32
Total 17 63,75

Diketahui : FK =15773,66
Keterangan : ** =berpengaruh nyata pada taraf 1% (a = 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)

63



Lampiran 7. Data Hasil Analisis Ragam Kadar Lemak Churros dengan Substitusi

Tepung Ampas Kelapa
a. Tabel Rata — Rata Kadar Lemak
Substitusi Tepung Ulangan Rata- Std'.
Ampas Kelapa 1 2 3 Total Rata D.eVI
ation
0% (kontrol) 23,37 21,95 22,46 67,78 22,59 0,72
5% 25,65 24,51 23,31 73,47 2449 1,17
10% 26,45 23,63 26,06 76,14 2538 1,53
15% 26,75 28,41 28,25 83,40 27,80 0,92
20% 27,27 28,58 32,96 88,80 29,60 2,98
25% 32,12 28,48 29,20 89,80 29,93 1,93
Total 161,60 155,55 162,24 479,39
Rata-Rata 26,93 25,93 27,04 26,63 3,12
b. Tabel ANOVA
Sumber Derajat ~ Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 130,62 26,12 8,87 3,11 5,06
Galat 12 35,34 2,94
Total 17 165,95

Diketahui : FK =12.767,51
Keterangan : ** =berpengaruh nyata pada taraf 1% (a = 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)

c. Uji Lanjut Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) Taraf 1%

Jarak 2 3 4 5 6
SSR (1%) 4,320 4,504 4,622 4,705 4,767
LSR (1%) 4,280 4,462 4,579 4,661 4,723

Diketahui : KK =0,064

SE =0,991
Substitusi Tepung Rata- Beda Real Jarak P Notasi
Ampas Kelapa Rata 2 3 4 5 6

0% (kontrol) 22,59 a
5% 24,49 1,90 ab
10% 25,38 2,79 0,89 abc
15% 27,80 521 331 242 bc
20% 29,60 7,01 5,11 422 1,80 C
25% 2993 734 544 455 2,13 0,33 C
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Lampiran 8. Data Hasil Analisis Ragam Kadar Protein Churros dengan Substitusi

Tepung Ampas Kelapa
a. Tabel Rata — Rata Kadar Protein
Substitusi Tepung Ulangan Rata- Std'.
Ampas Kelapa 1 2 3 Total Rata D.eVI
ation
0% (kontrol) 8,75 9,58 8,77 27,10 9,03 0,47
5% 7,01 7,89 8,75 23,65 7,88 0,87
10% 6,14 8,72 7,89 22,75 7,58 1,32
15% 6,99 7,00 6,12 20,11 6,70 0,50
20% 4,38 3,51 9,63 17,52 5,84 3,31
25% 4,36 3,47 5,21 13,04 4,35 0,87
Total 37,62 40,17 46,38 124,17
Rata-Rata 6,27 6,69 7,73 6,90 2,04
b. Tabel ANOVA
Sumber Derajat Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 41,04 8,21 3,35" 3,11 5,06
Galat 12 29.41 2,45
Total 17 70,45

Diketahui : FK = 856,54
Keterangan : ** =berpengaruh nyata pada taraf 1% (a = 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)

c. Uji Lanjut Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) Taraf 5%

Jarak 2 3 4 5 6
SSR (5%) 3,081 3,225 3,312 3,370 3,410
LSR (5%) 2,786 2,916 2,995 3,047 3,083

Diketahui : KK =0,227
SE =0,904
Substitusi Tepung Rata- Beda Real Jarak P Notasi
Ampas Kelapa Rata 2 3 4 5 6
25% 4,35 a
20% 5,84 1,49 ab
15% 6,70 2,36 0,87 abc
10% 7,58 324 1,74 0,88 bc
5% 7,88 3,54 2,05 1,18 0,30 bc
0% (kontrol) 9,03 4,69 320 233 145 1,15 C
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Lampiran 9. Hasil Uji Hedonik Kenampakan Churros dengan Substitusi Tepung

a. Tabel Rata — Rata Uji Hedonik Kenampakan

Ampas Kelapa

Substitusi Tepung Ampas Kelapa

Ulangan 0% 5% 10% 15% 20% 5% Total Rata-Rata
(Kontrol)
1 6 5 7 5 6 6 35 5,83
2 6 6 6 6 6 6 36 6,00
3 6 6 6 7 6 6 37 6,17
4 6 6 5 6 6 5 34 5,67
5 7 6 6 6 6 6 37 6,17
6 6 7 7 6 7 6 39 6,50
7 7 6 7 5 5 5 35 5,83
8 7 7 7 7 7 7 42 7,00
9 4 7 6 6 6 6 35 5,83
10 7 7 7 6 6 7 40 6,67
11 6 6 6 6 7 6 37 6,17
12 5 77 6 6 5 36 6,00
13 7 7 7 7 7 7 42 7,00
14 6 7 7 6 7 6 39 6,50
15 6 6 6 6 6 6 36 6,00
16 7 6 6 5 4 3 31 5,17
17 6 6 6 6 6 6 36 6,00
18 6 6 6 5 4 4 31 5,17
19 7 6 6 6 6 6 37 6,17
20 7 6 6 6 6 6 37 6,17
21 6 6 6 6 6 6 36 6,00
22 7 6 6 6 6 6 37 6,17
23 7 6 7 7 6 7 40 6,67
24 6 6 6 5 5 5 33 5,50
25 6 6 6 5 5 6 34 5,67
26 7 6 6 7 5 6 37 6,17
27 7 7 6 6 7 6 39 6,50
28 6 6 5 6 5 6 34 5,67
29 6 7 6 7 6 6 38 6,33
30 6 6 6 6 6 6 36 6,00
Total 189 188 187 180 177 175 1096
Rata-Rata 6,30 6,27 6,23 6,00 590 5,83 6,09
S.td'. 0,70 0,52 0,57 0,64 0,80 0,83 0,70
Deviation
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b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 6,18 1,24 2,617 2,27 3,12
Galat 174 82,40 0,47
Total 179 88,58

Diketahui : FK =6.673,42
Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)

* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)

ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)

c. Uji Lanjut Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) Taraf 5%

Jarak 2 3 4 5 6
SSR (5%) 2,888 3,035 3,131 3,199 3,250
LSR (5%) 0,364 0,382 0,395 0,403 0,410

Diketahui : KK =0,113
SE =0,126
Substitusi Tepung Rata- Beda Real Jarak P Notasi
Ampas Kelapa Rata 2 3 4 5 6
25% 5,83 a
20% 590 0,07 ab
15% 6,00 0,17 0,10 abc
10% 6,27 0,40 0,33 0,23 bc
5% 6,27 0,43 0,37 0,27 0,03 bc
0% (kontrol) 6,30 047 040 0,30 0,07 0,03 C
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Lampiran 10. Hasil Uji Hedonik Aroma Churros dengan Substitusi Tepung Ampas

a. Tabel Rata — Rata Uji Hedonik Aroma

Kelapa

Substitusi Tepung Ampas Kelapa

Ulangan 0% 5% 10% 15% 20% 25% Total Rata-Rata
(Kontrol)

1 6 6 6 6 5 5 34 5,67

2 7 7 7 7 7 7 42 7,00

3 6 6 6 6 6 6 36 6,00

4 5 6 5 5 5 6 32 5,33

5 5 5 6 6 6 7 35 5,83

6 6 6 6 6 6 6 36 6,00

7 6 6 7 6 6 6 37 6,17

8 7 7 7 7 7 7 42 7,00

9 4 6 6 5 5 4 30 5,00
10 7 7 7 7 7 7 42 7,00
11 6 6 6 6 6 5 35 5,83
12 6 6 6 6 6 6 36 6,00
13 5 6 6 7 7 7 38 6,33
14 5 6 5 5 6 5 32 5,33
15 6 6 6 6 6 6 36 6,00
16 7 6 6 5 4 3 31 5,17
17 6 6 6 6 6 6 36 6,00
18 5 5 6 5 3 6 30 5,00
19 5 6 5 5 6 5 32 5,33
20 5 5 6 6 6 7 35 5,83
21 4 4 5 4 4 5 26 4,33
22 6 6 7 6 6 6 37 6,17
23 7 7 7 6 6 7 40 6,67
24 6 6 6 6 6 6 36 6,00
25 6 6 6 5 5 6 34 5,67
26 6 6 6 6 6 6 36 6,00
27 4 5 7 6 7 6 35 5,83
28 6 5 6 6 5 6 34 5,67
29 6 6 6 6 6 6 36 6,00
30 5 4 4 6 6 6 31 5,17

Total 171 175 181 175 173 177 1052
Rata-Rata 5,70 5,83 6,03 583 577 590 5,84
S.td'. 0,88 0,75 0,72 0,70 0,94 0,92 0,82
Deviation
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b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 1,98 0,40 0,58 2,27 3,12
Galat 174 117,67 0,68
Total 179 119,64

Diketahui : FK =6.148,36

Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
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Lampiran 11. Hasil Uji Hedonik Rasa Churros dengan Substitusi Tepung Ampas

Kelapa

a. Tabel Rata — Rata Uji Hedonik Rasa

Substitusi Tepung Ampas Kelapa

Ulangan 0% 5% 10% 15% 20% 25% Total Rata-Rata
(Kontrol)
1 7 6 6 6 5 5 35 5,83
2 6 6 6 6 7 7 38 6,33
3 6 6 6 6 6 7 37 6,17
4 6 3 3 6 5 5 28 4,67
5 5 5 4 6 6 6 32 5,33
6 6 6 7 6 7 7 39 6,50
7 7 6 7 6 5 6 37 6,17
8 7 7 7 7 7 7 42 7,00
9 5 6 6 5 6 5 33 5,50
10 7 7 7 6 6 6 39 6,50
11 6 6 6 6 6 7 37 6,17
12 6 6 7 7 7 7 40 6,67
13 7 6 6 6 7 6 38 6,33
14 6 7 6 6 7 6 38 6,33
15 6 6 6 6 6 6 36 6,00
16 7 6 6 6 5 4 34 5,67
17 7 6 6 6 7 5 37 6,17
18 6 5 4 5 4 5 29 4,83
19 6 6 6 6 7 6 37 6,17
20 6 6 6 5 7 5 35 5,83
21 5 5 6 6 5 5 32 5,33
22 6 6 7 6 5 5 35 5,83
23 6 6 6 6 5 6 35 5,83
24 6 6 7 7 6 6 38 6,33
25 5 5 6 6 6 6 34 5,67
26 6 7 6 6 6 7 38 6,33
27 6 5 7 7 7 7 39 6,50
28 6 6 5 6 5 6 34 5,67
29 6 6 6 6 6 6 36 6,00
30 6 4 5 5 5 5 30 5,00
Total 183 174 179 180 179 177 1072
Rata-Rata 6,10 5,80 597 6,00 597 590 5,96
S.td'. 0,61 0,85 096 0,53 0,89 0,84 0,79
Deviation

70



b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 1,51 0,30 0,48 2,27 3,12
Galat 174 110,13 0,63
Total 179 111,64

Diketahui : FK =6.384,36

Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
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Lampiran 12. Hasil Uji Hedonik Tekstur Churros dengan Substitusi Tepung Ampas

Kelapa

a. Tabel Rata — Rata Uji Hedonik Tekstur

Substitusi Tepung Ampas Kelapa

Ulangan 0% 5% 10% 15% 20% 25% Total Rata-Rata
(Kontrol)
1 7 6 6 5 5 6 35 5,83
2 5 6 6 6 7 7 37 6,17
3 6 7 6 6 6 6 37 6,17
4 6 3 3 5 6 5 28 4,67
5 6 6 6 5 4 4 31 5,17
6 6 6 6 7 7 6 38 6,33
7 7 6 6 5 5 5 34 5,67
8 7 7 7 6 6 6 39 6,50
9 6 6 6 6 6 6 36 6,00
10 7 7 7 6 6 6 39 6,50
11 6 6 6 5 6 5 34 5,67
12 6 6 6 6 7 7 38 6,33
13 7 7 7 7 6 6 40 6,67
14 6 7 7 6 7 6 39 6,50
15 6 6 6 6 6 6 36 6,00
16 7 6 6 6 5 5 35 5,83
17 7 6 7 5 5 5 35 5,83
18 6 6 5 5 5 5 32 5,33
19 6 6 6 6 7 6 37 6,17
20 6 6 5 5 4 7 33 5,50
21 4 4 5 5 4 4 26 4,33
22 6 6 7 6 5 5 35 5,83
23 7 7 7 6 6 6 39 6,50
24 6 6 7 6 6 6 37 6,17
25 5 5 6 6 6 5 33 5,50
26 6 5 7 6 7 6 37 6,17
27 6 6 7 6 7 6 38 6,33
28 6 6 6 6 5 6 35 5,83
29 7 7 7 6 6 7 40 6,67
30 6 6 6 6 6 6 36 6,00
Total 185 180 185 173 174 172 1069
Rata-Rata 6,17 6,00 6,17 5,77 5,80 5,73 5,94
S.td'. 0,70 0,87 0,87 0,57 092 0,78 0,81
Deviation
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b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 5,96 1,19 1,88 2,27 3,12
Galat 174 110,37 0,63
Total 179 116,33

Diketahui : FK =6.348,67

Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
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Lampiran 13. Hasil Uji Penerimaan Keseluruhan Churros dengan Substitusi
Tepung Ampas Kelapa

a. Tabel Rata — Rata Uji Hedonik Penerimaan Keseluruhan

Substitusi Tepung Ampas Kelapa

Ulangan 0% s 10%  15%  20%  25% Total Rata-Rata
(Kontrol)
1 6 6 5 5 4 6 32 5,33
2 6 6 6 7 7 7 39 6,50
3 6 6 6 6 6 6 36 6,00
4 6 4 4 6 6 6 32 5,33
5 6 6 7 6 6 5 36 6,00
6 6 7 7 6 7 6 39 6,50
7 7 6 7 5 5 5 35 5,83
8 7 7 7 7 7 7 42 7,00
9 6 6 6 6 6 6 36 6,00
10 7 7 7 6 6 6 39 6,50
11 6 6 6 6 6 6 36 6,00
12 6 6 6 6 7 7 38 6,33
13 5 7 7 7 7 7 40 6,67
14 6 7 7 6 7 6 39 6,50
15 6 6 6 6 6 6 36 6,00
16 7 7 6 5 5 4 34 5,67
17 7 6 6 6 6 6 37 6,17
18 6 5 7 4 5 5 32 5,33
19 6 6 6 6 7 6 37 6,17
20 7 6 6 7 6 6 38 6,33
21 5 6 7 7 6 6 37 6,17
22 6 6 7 6 5 5 35 5,83
23 7 7 7 7 7 7 42 7,00
24 5 6 7 7 6 6 37 6,17
25 5 5 6 6 6 6 34 5,67
26 7 7 6 7 7 7 41 6,83
27 6 7 7 7 7 7 41 6,83
28 6 6 6 5 6 6 35 5,83
29 6 6 6 6 6 6 36 6,00
30 4 4 5 6 6 6 31 5,17
Total 182 183 189 183 184 181 1102
Rata- 607 610 630 6,10 6,13 6,03 6,12
Rata
S.td'. 0,74 0,80 0,75 0,76 0,78 0,72 0,75
Deviation
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b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 1,31 0,26 0,46™ 227 3,12
Galat 174 100 0,57
Total 179 101,31

Diketahui : FK =6.746,689

Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
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Lampiran 14. Hasil Uji Mutu Kenampakan Churros dengan Substitusi Tepung
Ampas Kelapa

a. Tabel Rata — Rata Uji Mutu Kenampakan

Substitusi Tepung Ampas Kelapa

Ulangan 0% s 10%  15%  20%  25% Total Rata-Rata
(Kontrol)

1 6 7 7 5 5 5 35 5,83
2 6 7 7 5 5 5 35 5,83
3 6 6 6 5 5 6 34 5,67
4 7 7 7 6 5 7 39 6,50
5 7 7 6 7 6 6 39 6,50
6 5 6 5 5 5 5 31 5,17
7 7 6 7 5 5 5 35 5,83
8 6 6 6 5 5 5 33 5,50
9 6 7 7 5 5 5 35 5,83
10 7 6 6 6 5 5 35 5,83
11 7 6 6 5 6 6 36 6,00
12 6 6 6 6 5 5 34 5,67
13 7 6 6 5 5 6 35 5,83
14 7 6 6 7 6 7 39 6,50
15 7 7 6 7 6 6 39 6,50
16 7 6 6 5 5 5 34 5,67
17 6 7 7 7 5 5 37 6,17
18 7 6 7 4 5 5 34 5,67
19 7 5 5 5 7 7 36 6,00
20 7 7 5 7 7 4 37 6,17
21 6 6 6 5 5 5 33 5,50
22 6 6 7 5 5 4 33 5,50
23 7 6 7 7 6 6 39 6,50
24 7 5 5 5 5 3 30 5,00
25 6 6 5 5 4 4 30 5,00
26 7 7 7 7 6 6 40 6,67
27 7 5 5 7 6 6 36 6,00
28 7 6 6 5 5 5 34 5,67
29 7 7 7 6 6 6 39 6,50
30 5 5 5 5 5 5 30 5,00

Total 196 186 184 169 161 160 1056

11{{:; 6,53 6,20 6,13 5,63 537 5733 5,87
S.td'. 0,63 0,66 0,78 093 0,67 0,92 0,89

Deviation
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b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah  Kuadrat F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 36,47 7,29 12,16 2,27 3,12
Galat 174 104,33 0,60
Total 179 140,80
Diketahui FK =6.195,2
Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)

%

= berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)

c. Uji Lanjut Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) Taraf 1%

Jarak 2 3 4 5 6
SSR (1%) 3,889 4,056 4,168 4,25 4,314
LSR (1%) 0,653 0,681 0,700 0,713 0,724

Diketahui KK =0,132
SE =0,141
Substitusi Tepung Rata- Beda Real Jarak P Notasi
Ampas Kelapa Rata 2 3 4 5 6
25% 5,33 a
20% 5,37 0,03 a
15% 5,63 0,30 0,27 ab
15% 6,13 0,80 0,77 0,50 bc
5% 6,20 0,87 0,83 0,57 0,07 bc
0% (kontrol) 6,53 1,20 1,17 090 040 0,33 C
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Lampiran 15. Hasil Uji Mutu Aroma Churros dengan Substitusi Tepung Ampas
Kelapa

a. Tabel Rata — Rata Uji Mutu Aroma
Substitusi Tepung Ampas Kelapa

Ulangan 0% 5% 10%  15% 20% 25% Total Rata-Rata
(Kontrol)
1 6 6 6 4 4 4 30 5,00
2 6 6 6 7 7 7 39 6,50
3 6 6 6 6 6 6 36 6,00
4 5 5 5 6 6 6 33 5,50
5 6 6 6 6 6 6 36 6,00
6 4 5 5 4 5 5 28 4,67
7 4 5 4 4 5 5 27 4,50
8 6 6 6 6 6 6 36 6,00
9 6 6 6 6 6 6 36 6,00
10 7 7 7 7 6 7 41 6,83
11 6 6 6 6 6 5 35 5,83
12 6 6 6 6 6 6 36 6,00
13 5 6 6 7 7 7 38 6,33
14 6 7 7 6 6 6 38 6,33
15 6 6 6 6 6 6 36 6,00
16 6 5 5 3 3 3 25 4,17
17 7 7 7 6 6 6 39 6,50
18 6 6 6 5 4 4 31 5,17
19 6 6 6 6 6 6 36 6,00
20 6 6 6 6 6 6 36 6,00
21 6 4 4 4 4 4 26 4,33
22 7 7 7 7 7 7 42 7,00
23 7 7 7 7 7 7 42 7,00
24 6 6 6 6 6 6 36 6,00
25 6 5 7 5 6 6 35 5,83
26 7 7 6 6 7 6 39 6,50
27 6 6 5 6 7 6 36 6,00
28 6 6 6 5 5 5 33 5,50
29 6 6 6 6 6 6 36 6,00
30 4 4 5 5 5 5 28 4,67
Total 177 177 177 170 173 171 1045
R 590 590 590 567 577 570 5,81
S.td'. 0,80 0,80 0,80 1,03 1,01 0,99 0,90
Deviation
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b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 1,76 0,35 0,42" 2,27 3,12
Galat 174 144,43 0,83
Total 179 146,19

Diketahui : FK =6.066,806

Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
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Lampiran 16. Hasil Uji Mutu Rasa Churros dengan Substitusi Tepung Ampas
Kelapa

a. Tabel Rata — Rata Uji Mutu Rasa
Substitusi Tepung Ampas Kelapa

Ulangan 0% s 10%  15%  20%  25% Total Rata-Rata
(Kontrol)

1 5 7 7 5 4 5 33 5,50

2 5 5 6 6 7 7 36 6,00

3 6 6 6 6 6 6 36 6,00

4 5 5 5 5 5 6 31 5,17

5 5 5 6 4 4 4 28 4,67

6 5 5 6 6 6 6 34 5,67

7 7 6 6 5 5 6 35 5,83

8 6 6 6 6 6 6 36 6,00

9 4 5 5 3 5 3 25 4,17
10 5 5 4 4 5 5 28 4,67
11 4 4 4 4 5 4 25 4,17
12 6 6 6 6 7 7 38 6,33
13 5 6 6 7 7 7 38 6,33
14 6 6 6 6 6 6 36 6,00
15 5 6 6 6 6 6 35 5,83
16 5 6 5 4 3 2 25 4,17
17 7 5 6 3 3 3 27 4,50
18 6 6 6 6 6 6 36 6,00
19 5 6 6 6 6 6 35 5,83
20 6 7 6 7 6 7 39 6,50
21 5 6 6 6 6 6 35 5,83
22 6 6 7 6 6 6 37 6,17
23 7 7 7 7 7 7 42 7,00
24 6 6 7 7 7 6 39 6,50
25 5 5 6 6 5 5 32 5,33
26 6 7 7 7 5 7 39 6,50
27 5 6 7 6 7 6 37 6,17
28 6 6 6 5 5 5 33 5,50
29 6 6 6 6 7 7 38 6,33
30 3 3 4 4 5 5 24 4,00

Total 163 171 177 165 168 168 1012
R 543 570 590 550 560 560 5,62
S.td'. 0,90 0,88 0,84 1,17 1,13 1,30 1,05
Deviation
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b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah  Kuadrat F Hitung F tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 4,04 0,81 0,73 227 3,12
Galat 174 192,27 1,10
Total 179 196,31

Diketahui : FK =5.689,69

Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
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Lampiran 17. Hasil Uji Hedonik Tekstur Churros dengan Substitusi Tepung Ampas
Kelapa

a. Tabel Rata — Rata Uji Mutu Tekstur

Substitusi Tepung Ampas Kelapa

ul o Total Rata-Rat
angan 0% s 0w 15%  20% 250 @ Rala-Rala

(Kontrol)
1 4 4 5 6 3 3 25 4,17
2 4 5 5 6 7 7 34 5,67
3 6 6 6 6 7 6 37 6,17
4 4 5 6 6 5 7 33 5,50
5 4 4 4 5 5 6 28 4,67
6 4 5 5 6 5 5 30 5,00
7 4 4 4 5 5 6 28 4,67
8 4 5 5 6 6 6 32 5,33
9 3 5 4 5 5 6 28 4,67
10 3 4 5 6 7 7 32 5,33
11 4 4 5 5 5 6 29 4,83
12 5 5 6 7 7 7 37 6,17
13 4 5 5 7 7 7 35 5,83
14 6 7 7 6 7 6 39 6,50
15 7 7 7 7 6 6 40 6,67
16 4 4 5 5 6 6 30 5,00
17 7 3 6 3 2 2 23 3,83
18 1 5 5 6 6 7 30 5,00
19 4 4 4 5 5 6 28 4,67
20 7 6 6 7 6 5 37 6,17
21 4 4 4 5 7 6 30 5,00
22 5 5 6 7 7 7 37 6,17
23 7 7 7 6 6 6 39 6,50
24 4 4 5 5 6 6 30 5,00
25 4 3 3 5 6 6 27 4,50
26 7 6 7 7 7 6 40 6,67
27 4 5 6 6 6 7 34 5,67
28 7 6 5 5 5 6 34 5,67
29 6 6 6 6 7 6 37 6,17
30 4 5 5 5 6 6 31 5,17
Total 141 148 159 172 175 179 974

11{{:;- 4,70 493 530 573 583 597 5,41

Std.
Deviation 1,49 1,08 1,02 091 1,21 1,10 1,23
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b. Tabel ANOVA

Sumber Derajat Jumlah  Kuadrat F Hitung F tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 5 40,11 8,02 6,08" 227 3,12
Galat 174 229,47 1,32
Total 179 269,58
Diketahui : FK =5.270,422

Keterangan : ** = berpengaruh nyata pada taraf 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata pada taraf 5% (o = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)

c. Uji Lanjut Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) Taraf 1%

Jarak 2 3 4 5 6
SSR (1%) 3,889 4,056 4,168 4,25 4,314
LSR (1%) 0,815 0,850 0,874 0,891 0,904

Diketahui : KK =0,212
SE =0,210
Substitusi Tepung Rata- Beda Real Jarak P Notasi
Ampas Kelapa Rata 2 3 4 5 6
0% (kontrol) 4,70 a
5% 4,93 0,23 ab
10% 530 0,60 0,37 abc
15% 5,73 1,03 0,80 0,43 bc
20% 5,83 1,13 0,90 0,53 0,10 c
25% 5,97 1,27 1,03 0,67 023 0,13 C
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Lampiran 18. Dokumentasi Penelitian

Gambr 1. Pégamblan Gambar 3. Pembersihan
buah kelapa tua daging kelapa

Gambar 4. Pemarutan Gambar 5. Pemerasan ~ Gambar 6. Penimbangan
daging kelapa santan kelapa parut ampas kelapa basah

ry e

Gambar 7. Perataan Gambear 8. éngox;ena Gambear 9. Ampas
sampel sebelum di oven ampas kelapa kelapa setelah di oven

N

Gambar 10. Gaar 1. Gambear 12.
Penimbangan ampas Penggilingan pertama Penggilingan kedua
kelapa kering dengan hummer mill dengan blender stainless
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Gambar 15. Gambar 13. Gambar 14. Tepung
Penyaringan 45 mesh Penimbangan sampel ampas kelapa
dengan sieve shaker tepung ampas kelapa

:

.Bahan baku  Gambar 16. Pembuatan =~ Gambar 17. Pembuatan
pembuatan churros adonan pertama adonan kedua

Gambar 15

Gambar 18. Gambar 19. Adonan Gambar 20. Pencetakan
Pencampuran adonan  churros sebelum dicetak adonan churros

pertama dan kedua

.

i
Gambar 21. Proses Gambar 22. Sampel Gambar 23. Uji
penggorengan churros churros organoleptik
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Gambar 24. Uji Gambar 25. Sampel Gambar 26. Sampel
organoleptik setelah uji organoleptik untuk uji proksimat

=
Gambar 27. Persiapan Gambar 28. Timbang Gambar 29. Pengovenan
bahan uji proksimat sampel uji proksimat sampel kadar air

vy

Gambar 30. Pemanasan ~ Gambar 31. Penambahan Gambar 32. Penjaringaf{
dengan asam sulfat larutan NaOH 1,5 N dengan pompa vacum
uji serat kasar
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Gambar 35. Pembakaran
yang sudah disaring 105°C selama 24 jam dengan tanur

Gambar 53. Sampel
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Gambar 36. Timbalig ~ Gambar 37. Pengovenan  Gambar 38. Uji lemak
sampel uji kadar lemak sampel kadar lemak metode soxhlet
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Gambar 39. Timbang Gambar 40. Sampel + Gambar. 41. Destruksi
sampel uji kadar protein ~ katalis dan asam sulfat didalam lemari asam

TR , B —

mbar 42. Proses Gambar 43. Proses titrasi  Gambar 44. Hasil akhir

destilasi awal berwarna pink titrasi berubah menjadi
hijau

Ga
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