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MOTTO 

 

 

“Sebab Aku ini mengetahui rancangan-rancangan apa yang ada pada-Ku 

mengenai kamu, demikianlah firman Tuhan, yaitu rancangan damai sejahtera dan 

bukan rancangan kecelakaan, untuk memberikan kepadamu hari depan yang 

penuh harapan.” 

 

“For I know the plans I have for you, declares the Lord, plans to prosper you and 

not to harm you, plans to give you hope and a future.” 

(Yeremia 29:11) 

 

 

“Everyone needs that support-even if at first you don't think you do. Look around. 

See who's on your side and in your corner. You don't have to go it alone”  

Louis Zamperini 
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ABSTRAK 

Penelitian ini berjudul “Analisa Perbedaan Cooking Method dan 
Procedure Tepung Terigu dan Tepung Sukun dalam Pembuatan Thumbprint 

Cookies”  dan selama ini thumbprint cookies yang ditemukan pada umumnya 
terbuat dari tepung terigu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan 
cooking method dan  procedure tepung terigu dan tepung sukun dalam pembuatan 
thumbprint cookies, ingin mengetahui hasil thumbprint cookies substitusi tepung 
terigu dengan tepung sukun dan ingin mengetahui tingkat kesukaan konsumen 
terhadap thumbprint cookies berbahan tepung sukun yang ditinjau dari segi warna, 
aroma, rasa dan tekstur.  

Metode analisis data yang digunakan yaitu reduksi data, penyajian data 
dan menarik kesimpulan dalam menganalisa perbedaan cooking method dan 
procedure thumbprint cookies tepung terigu dan tepung sukun, yang dimana 
informan pada penelitian ini adalah penggiat bakery dan anggota UKM Culinary 
dan Pastry  Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta sebanyak 30 orang 
dan eksperimen dilakukan sebanyak dua kali. Teknik pengambilan data dalam 
penelitian ini menggunakan kuisioner, wawancara, studi pustaka dan studi 
dokumentasi. Teknik analisis data menggunakan data hedonik.  

Hasil penelitian menunjukkan cooking method thumbprint cookies tepung 
terigu dan tepung sukun tidak ada perbedaan. Sedangkan cooking method tepung 
sukun kombinasi memiliki perbedaan yaitu kelapa kering yang disangrai dan 
proses baking hanya satu kali. Cooking procedure pembuatan thumbprint cookies 

tepung sukun tidak ada perbedaan dengan tepung terigu. Sedangkan cooking 

procedure tepung sukun kombinasi santan  dan kelapa kering ada perbedaan yaitu 
tepung sukun di bake sebelum setelah ditimbang, kelapa parut yang harus 
disangrai terlebih dahulu, penambahan vanilla essence dan santan setelah proses 
mixing butter dan gula halus, selai stroberi yang diberikan setelah proses 
pencetakan dan cukup satu kali pemanggangan dengan suhu 120 derajat celcius 
selama 25 menit. Berdasarkan hasil uji hedonik yaitu tingkat kesukaan informan 
terhadap eksperimen thumbprint cookies tepung terigu, tepung sukun dan tepung 
sukun kombinasi santan dan kelapa kering adalah thumbprint cookies tepung 
sukun kombinasi santan dan kelapa kering tidak jauh berbeda dengan tepung 
terigu dan lebih disukai oleh panelis pada aspek warna, aroma, rasa dan tekstur. 

 
 

 
Kata Kunci :Thumbprint cookies, cooking method, cooking procedure, tepung 
terigu, tepung sukun, aspek warna, aroma, rasa, tekstur.  
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Gandum serta produk olahan lainnya seperti terigu saat ini sebagai 

bahan pangan impor telah memasuki segala aspek kehidupan setiap lapisan 

masyarakat di Indonesia dalam kurang lebih empat dekade terakhir. 

Menurut data Badan Pusat Statistik (2019), impor tepung terigu Indonesia 

sepanjang Januari-Juni 2019 mencapai 36.467 ton, naik dari capaian 

periode yang sama di tahun 2018 sebesar 31.905 ton. Peningkatan 

permintaan akan produk berbahan terigu terus meningkat, sehingga 

dibutuhkan bahan baku untuk mensubstitusi terigu. Salah satu solusi untuk 

mengatasi masalah tersebut adalah memanfaatkan bahan pangan lokal 

sebagai bahan substitusi terigu untuk pengolahan bahan pangan. 

 Salah satu usaha untuk mengurangi ketergantungan akan terigu 

adalah dengan memanfaatkan bahan-bahan lokal seperti jagung, singkong, 

ubi ungu, sukun dan lain sebagainya. Sukun merupakan buah tidak berbiji 

dan memiliki bagian yang empuk, yang mirip roti setelah dimasak atau 

digoreng. Buah sukun merupakan bahan pangan penting sumber 

karbohidrat di pelbagai kepulauan di daerah tropis, terutama di Pasifik dan 

Asia Tenggara. Sukun dapat dimasak utuh atau dipotong potong terlebih 

dulu: direbus, digoreng, disangrai atau dibakar. Buah yang telah masak 

dapat diiris iris dan dikeringkan di bawah panas matahari atau dalam 

tungku, sehingga awet dan dapat disimpan lama. Sukun dapat pula 
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dijadikan keripik dengan cara diiris tipis dan digoreng. Buah  sukun  yang  

disimpan  dalam  waktu yang lama (lebih dari 7 hari), akan menjadi 

matang dan bertekstur lembek. Untuk mencegah  terjadinya  pematangan  

dan  penurunan kualitas  sukun  tersebut,  maka mengolahnya dengan 

mengeringkannya.  Agar  dapat  disimpan  lebih  lama  sebagai  bahan  

pangan,  buah  sukun  dapat diolah menjadi tepung sukun, pasta sukun, 

tapai sukun, pati sukun. Oleh karena itu salah satu upaya yang dilakukan 

adalah mengolahnya dalam bentuk tepung. Sukun yang digiling menjadi 

tepung dapat digunakan dalam pembuatan jajanan manis atau asin, 

termasuk pancake dan keripik. Sukun dapat menjadi sumber tepung 

dengan kandungan mineral dan vitamin yang lebih baik dari pada gandum. 

Kandungan  vitamin  C,  kalsium  fosfor  buah  sukun  yang  telah  diolah  

menjadi tepung justru lebih banyak dibandingkan pada buah sukun yang 

dikonsumsi tanpa pengolahan. Tepung sukun dapat dimanfaatkan untuk 

mensubstitusi tepung terigu yang bertujuan untuk mengurangi 

ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu. Buah sukun memiliki 

kandungan pati yang cukup tinggi yaitu mencapai 69% sehingga tepung 

sukun berpotensi sebagai bahan makanan sumber karbohidrat.  

Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI.1981 

“kandungan  gizi tepung sukun yaitu karbohidrat 78,90 gr, lemak 0,80gr, 

protein 3,60 gr, vitamin B1 0,34  mg,  vitamin  B2  0,17  mg,  vitamin  C  

47,0  mg,  kalsium  58,50  mg,  fosfor 165,20 mg, zat besi 1,10 mg”. 

Tepung sukun juga memiliki kandungan gluten yang rendah dibandingkan 
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tepung terigu. Sangat cocok untuk konsumen gluten-free yang diet akan 

olahan yang mengandung gluten dan sangat baik bagi penderita autism. 

Penggunaan  tepung  sukun  sebagai  bahan  dasar  produk  olahan  

pastry  dapat mengurangi ketergantungan akan tepung terigu. Salah satu 

cara pemanfaatan tepung sukun adalah dengan membuatnya menjadi 

thumbprint cookies. Untuk menambah varian cookies di masyarakat serta 

memanfaatkan pangan lokal. Thumbprint cookies merupakan salah satu 

produk kue kering yang berasal dari Swedia, namun di Swedia lebih sering 

disebut ‘Hallongrotta’. 

Peneliti melakukan subtitusi tepung sukun terhadap tepung terigu 

dalam pembuatan thumbprint cookies. Upaya untuk meningkatkan daya 

guna sukun dan nilai ekonominya dapat dilakukan dengan   

menganekaragamkan jenis produk olah sukun, untuk itu perlu 

dikembangkan cara pengolahan lain seperti pembuatan tepung sukun  

thumbprint cookies. Perbedaan kandungan antara buah sukun dan gandum 

dimungkinkan ada perbedaan cooking method dan procedure dalam 

mensubstitusi tepung terigu dan tepung sukun dalam pembuatan 

thumbprint cookies, sehingga peneliti  mengambil judul “ Analisa 

Perbedaan Cooking Method dan Procedure Tepung Terigu dan 

Tepung sukun dalam pembuatan Thumbprint cookies.” 
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B.  Fokus Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dapat diambil fokus 

masalah dalam penelitian sebagai berikut : 

1.  Bagaimana Cooking Method dan Procedure Pembuatan Thumbprint 

Cookies substitusi tepung terigu dengan tepung sukun? 

2. Bagaimana hasil Thumbprint Cookies subtitusi tepung terigu dengan 

tepung sukun ? 

3. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap thumbprint cookies 

tepung sukun dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur? 

C.   Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan dan batasan masalah diatas, maka tujuan dari 

penelitian ini adalah : 

1. Ingin mengetahui perbedaan Cooking Method dan Procedure Tepung 

Terigu dan Tepung Sukun dalam pembuatan Thumbprint Cookies. 

2. Ingin mengetahui hasil Thumbprint Cookies subtitusi tepung terigu 

dengan tepung sukun. 

3. Ingin mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap thumbprint 

cookies tepung sukun dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur. 

D.   Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sejalan degan tujuan penelitian diatas. Manfaat penelitian ini 

adalah : 
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1. Bagi Penulis 

Memberikan pemikiran dan ide ide terbaru dalam pembuatan 

produk pastry, sehingga produk ini dapat dikembangkan dimasa yang 

akan datang sebagai produk yang digemari masyarakat umum. 

2. Bagi perusahaan atau pengusaha yang bergerak dibidang pastry 

Melalui penelitian ini, diharapkan perusahaan dan pengusaha dapat 

mengembangkan dan menghasilkan inovasi baru dari thumbprint 

cookies yang berbahan dasar tepung sukun sesuai dengan selera 

konsumen. 

3. Bagi masyarakat 

Dapat memberikan informasi kelayakan pengolahan usaha 

dibidang pastry yang menggunakan bahan baku tepung terigu dapat 

digantikan dengan tepung sukun. 
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