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ABSTRAK 

 

FIPIN UMAR. NIM 651413013. 2018. Evaluasi Kualitas Gizi dan Sifat Sensoris 

Cookies Berbahan Dasar Tepung Pisang Goroho (Musa acuminate sp) dan 

Tepung Jagung Pulut (Zea mays ceratine). Skripsi. Program Studi Ilmu dan 

Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo. 

Pembimbing I Musrowati Lasindrang, dan pembimbing II Marleni Limonu. 

 

Tujuan Penelitian ini untuk mengetahui kualitas gizi cookies dan sifat 

sensoris cookies dengan berbahan dasar tepung pisang goroho dan tepung jagung 

pulut. Rancangan penelitian yang dilakukan adalah Racangan Acak Lengkap 

(RAL) satu faktor dengan 5 perlakuan yang terdiri dari: A0= (100%TT), A1= 

(60%TPG, 25%TJP; 15%TT), A2= (50%TPG; 35%TJP; 15%), A3= (40%TPG; 

45%TJP; 15%TT), A4= (30%TPG; 55%TJP; 15%TT).  Data diolah dengan uji 

statistik ANOVA.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan formulasi cookies 30% tepung 

pisang goroho, 55% tepung jagung pulut, dan 15% tepung terigu memperoleh 

nilai tertinggi dengan formulasi terbaik pada taraf 5%. Dengan hasil analisa 

kandungan kimia gizi cookies meliputi kadar air 3.37%, kadar abu 3.62%, kadar 

protein  9.27%, kadar lemak 0.73%, dan kadar karbohidrat 83.01%. Nilai kadar 

serat kasar cookies berkisar 10.38-13.76%, nilai terendah terdapat pada formulasi 

60% tepung pisang goroho, 25% tepung jagung pulut, dan 15%  tepung terigu, 

sedangkan nilai tertinggi pada perlakuan formulasi 30% tepung pisang goroho, 

55% tepung jagung pulut, dan 15% tepung terigu. Sifat sensoris cookies dari 

formulasi terbaik hasil uji organoleptik terdapat pada perlakuan 30% tepung 

pisang goroho, 55% tepung jagung pulut, dan 15% tepung terigu, meliputi 

parameter warna, tekstur, aroma dan rasa dengan nilai berturut-turut adalah 5.40; 

6.03; 5.73 dan 6.10 terdapat perbedaan yang nyata (signifikan). 

 

Kata Kunci: Cookies, Tepung Pisang Goroho, Tepung Jagung Pulut 
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MOTO DAN PERSEMBAHAN 
 

   

 

MOTO: 

Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada 

kemudahan. Sesungguhnya bersama kesulitan 

ada kemudahan. Maka apabila engkau telah 

selesai (dari sesuatu urusan), tetaplah bekerja 

keras (untuk urusan yang lain). Dan hanya 

 

(QS. Al-Insyirah, 6-8) 
 

Banyak kegagalan hidup terjadi karena orang-

orang tidak menyadari. Betapa dekatnya 

kesuksesan ketika mereka menyerah. 

                                             (Thomas Alfa Edison) 
 

Kesuksesan bukan akhir, kegagalan bukan hal 

yang fatal, hal itu adalah keberanian untuk 

melanjutkan apa yang penting. 

(Winston Churcill) 
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