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ABSTRAK

Nurlela K. Gani NIM 651413009. 2018 Formulasi tepung jagung dengan tepung pisang
goroho untuk pembuatan cookies sebagai alternatif makanan sehat. Skripsi, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas pertanian, Universitas Negeri Gorontalo. Pembimbing 1
Musrowati Lasindrang dan Pembimbing Il Marleni Limonu.

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui formulasi terbaik dari tepung jagung
pulut dengan tepung pisang goroho untuk pembuatan cookies dan menganalisis kadar
proksimat dari hasil uji organoleptik terhadap cookies dengan menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan dan tiga kali ulangan. Data dianalisis
dengan uji statistik (ANOVA) terdapat perbedaan nyata antara perlakuan, sehingga
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test ( DMRT).menggunakan aplikasi
SPSS16.0 for windows.

Hasil penelitian menunjukan bahwa uji organoleptik dari tiga formulasi cookies yang
memperoleh nilai tertinggi yaitu pada aspek rasa 5,26 dan aroma 5,20 dengan formulasi 60%
tepung jagung pulut dan 40% tepung pisang goroho. Hasil menunjukan bahwa panelis lebih
menyukai perlakuan 60% tepung jagung pulut dan 40% tepung pisang goroho. Hasil Analisis
karakteristik fisikokimia cookies yang terbaik terdapat pada formulasi 60% tepung jagung
pulut dan 40% tepung pisang goroho yang meliputi kadar air; kadar abu; lemak; protein;
karbohidrat dan kadar serat ; secara berurutan yaitu 5,71%; 2,57%; 1,03%; 5,51%; 85,218%);
1,78-3,66%. Nilai Antioksidan cookies tertinggi terdapat pada formulasi 45% tepung jagung
pulut dan 55% tepung pisang goroho yaitu 9,08%, sedangkan yang terendah terdapat pada
formulasi 50% tepung jagung pulut dan 50% tepung pisang goroho yaitu 8,12%, dilihat dari
perolehan nilai antioksidan pada masing-masing perlakuan tidak menunjukan perbedan antara
setiap perlakuan dan satu perlakuan masih berada pada kategori rendah yaitu pada formulasi
50% tepung jagung dan tepung pisang goroho,sedangkan dua perlakuan berada pada kategori
tertinggi yaitu pada formulasi 45% tepung jagung pulut dan 55% tepung pisang goroho yaitu
9,08%; dan formulasi 60% tepung jagung pulut dan 40% tepung pisang goroho yaitu 8,62%.

Kata kunci : Tepung Jagung Pulut,Tepung pisang goroho,Cookies,makanan sehat



ABSTRACT

Nurlela K, Gani. Student 1D 651413009, 2018. The Formulation of comstarch with
goroho banana flour to make cookies as an allernative to healthy food. Skripsi, Study
Program of Food Technology, Faculty of Agriculture. State University of Goronalo.
The principal supervisor is Musrowati Lasindrang, and co-supervisor is Marleni
Limonu,

This research aims to investigate the best formulation of waxy com flour with
goroho banana flour to make cookies and to analyze the proximate level of
organoleptic test on cookics with Completely Randomized Design with three
treatments and three replications. Research data are analyzed by Analysis of
Variance, and if a significant difference is found, it continues with Duncan Multiple
Range Test (DMRT) by using application of SPSS 16.0 for windows.

Research finding shows that organoleptic test of three formulation of coakies
that has the highest test are aspects ol taste for 5.26 and aroma for 5.20 with the
formulation of 60% waxy corn flour and 40% porohio banana flour. [n addition. it
found that panelists tend 1o like the previous formulation. Then, resull of
physicochemical characteristics analysis found the best cookies is the earlier
formulation that encompasses water content: ash content; fat; protein; carbohydrate
and fiber content for 5,71%: 2.57%: 1.03%; 5515 85218%: 1.78-3.66%
respectively. The highest antioxidant value is in a formulation of 45% waxy com
flour and 55% goroko banana flour namely 9,08% while the lowest is in a
formulation of 30% waxy com flour and 50% goreho banana flour namely 8,12%.
This finding confirms that there is no significant difference between one treatment
and others as they remain in low category for formulation of 50% cornstarch and
goroho banana flour while two treatments are in the highest category namely
formulation of 43% waxy com flour and 35% goroho banana flour namely 9.08%;
and formulation of 60% waxy corn four and 40% goroka banana Nour namely
8.62%.

Keywords: Waxy Corn Flowr, Goroho Banana Flowr, Cookies. heahhy food
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