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ABSTRAK

Febriyanto Husain. 632 409 024. 2016. Pengaruh Substitusi Tepung Buah
Lindur (Bruguiera gymnorhizza) Terhadap Karakteristik Mutu Kue
Kolombengi. Dibawah Bimbingan Asri Silvana Naiu, S.Pi, M.Si Dan
Faiza A. Dali, S.Pi, M.Si

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui substitusi terbaik dari tepung buah
lindur (Bruguiera gymnorhizza) terhadap karakteristik mutu kue kolombengi.
Penelitian ini terdiri atas 3 tahap yaitu pembuatan tepung buah lindur (Bruguiera
gymnorhizza), formulasi kue kolombengi dan karakterisasi mutu organoleptik dan
kimia kue kolombengi. Perlakuan pada penelitian ini adalah konsentrasi tepung
buah lindur (Bruguiera gymnorhizza) sebanyak 30%, 40% dan 50% yang
merupakan substitusi pada tepung terigu dalam pembuatan kue kolombengi.
Analisis data yang digunakan untuk pengujian organoleptik yaitu Kruskal Wallis
yang dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan, untuk analisis kimia menggunakan
analisis varian (ANOVA), selanjutnya untuk penentuan produk terpilih dilakukan
dengan uji Bayes. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tepung buah lindur
(Bruguiera gymnorhizza) memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur, rasa,
warna dan aroma kue. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kue kolombengi yang
disubstitusi tepung buah lindur dengan konsentrasi 40% adalah produk terpilih
yang mengandung air 12,52%, abu 1,12%, protein 5,28%, lemak 2,35%, dan
karbohidrat 78,74%.

Kata kunci : Kue kolombengi, buah lindur (Bruguiera gymnorhizza),
organoleptik, proksimat



ABSTRACT

Febriyanto Husain. 632 409 024, 2016. The Effect of Substitution of Lindur
(Bruguiera gymnorhizza) Flour toward the Characteristic of Kolombengi Cookie
Quality. Principal supervisor is Asri Silvana Naiu, S.Pi, M.Si and Co-supervisor
is Faiza A. Dali, S.Pi, M.Si.

The research aims at understanding the effect of substitution of Lindur (Bruguicra
gvmnorhizza) flour toward the characteristic of Kolombengi cookie quality, It
consists of 3 stages which are the making of Lindur (Bruguiera gymnorhizza) Flour,
Kolombengi cookie formulation, characterization of Kolombengi cookie organoleptic
and chemical quality. The treatment in this research is concentration of Lindur flour
(Bruguiera gymnorhizza) which amounted to 30%, 40%, and 50% which are the
substitution of wheat flour in the making of Kolombengi cookie. Data analysis used
for the organoleptic test is Kruskal Wallis which is continued with Duncan further
test, the chemical analysis uses analysis of variance, then to determine the chosen
product, and it is performed Bayes test. Organoleptic test result shows that Lindur
(Bruguiera gymnorhizza) flour gives significant effect toward texture, flavor, color
and aroma of the cookie. The findings show that Kolombengi cookie where its flour
is substituted with Lindur flour with the concentration of 40% is the chosen product
that contains of; water 12,5%, ash 1,12%, protein 5,28%, fat 2,35% and carbohydrate
78,74%.
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