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ABSTRACT
Cookies are processed pastries products that are generally made from wheat flour. The use of arrowroot flour as a raw material for cookies can develop the use of local food ingredients. The nutritional value of arrowroot cookies can be increased by the addition of turmeric powder. This study aims to determine the effect of long blanching treatment and turmeric powder addition on the chemical, physical properties, and preference level of cookies. This study used a completely randomized design with two factors. Factor A is the variation of adding turmeric powder as much as 5, 10, and 15 g. Factor P is the variation of blanching time for 0, 2,5, 5, and 7,5 minutes. The data obtained were statistically analyzed with a 95% confidence level and if there was a significant difference between the treatments, the duncan multiple range test (DMRT) was continued. The analysis includes physical (color and texture), antioxidant activity, total phenol, preference level test that determines the best cookies which are then carried out by chemical analysis (moisture content, ash content, protein, fat, and carbohydrates by difference). The results of the analysis showed that the long blanching and the addition of turmeric powder had a significant effect on color, antioxidant activity, total phenol, and level of preference test (color, aroma, texture, taste, and overall). The selected cookies are cookies with a 5-minute blanching treatment with the addition of 10 g of turmeric powder having a moisture content of 5.12%, ash 1.54%, protein 6.90%, fat 16.09%, carbohydrates 70.35%, activity antioxidant 84.62 %RSA, and total phenol 64.44 mg AGE/g bk.
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PENDAHULUAN
Kunyit merupakan salah satu tanaman rempah yang dapat tumbuh subur dan mudah ditemui di Indonesia. Kunyit sebagai bahan pangan memiliki sifat mudah rusak yang dapat menurunkan mutu dan kandungan gizi di dalamnya. Salah satu cara untuk mengatasi hal tersebut adalah dengan dilakukan pengolahan terlebih dahulu seperti memanfaatkan kunyit menjadi bubuk. Pemanfaatan kunyit menjadi bubuk bertujuan untuk menjaga mutu kandungan kunyit dan menjaga nilai ekonomis dari kunyit itu sendiri. Rimpang kunyit memiliki ciri khas aromanya yang cukup kuat. Hal ini menjadi salah satu kendala dalam pemanfaatan kunyit sebagai bahan makanan. Perlakuan metode water blanching dapat menjadi salah satu cara untuk meminimalisir aroma kunyit yang cukup kuat. Perlakuan water blanching juga memiliki manfaat seperti mematikan mikroba perusak pada bahan pangan dan menginaktifasikan enzim. 

Blanching adalah suatu proses pemanasan yang diberikan terhadap suatu bahan dengan tujuan menginaktivasi enzim, melunakkan jaringan dan mengurangi kontaminasi mikroorganisme yang merugikan. Perlakuan mekanis seperti pemotongan mengakibatkan jaringan bahan pangan menjadi rusak dan cepat berwarna coklat setelah bersentuhan dengan udara. Hal ini disebabkan terjadinya konversi senyawa fenolat oleh enzim fenolase menjadi melanin atau melanoidin yang berwarna coklat (Susanto dan Saneto, 1994). Reaksi pencoklatan yang terjadi dapat dicegah dengan melakukan blanching pada kunyit sebelum diolah menjadi bubuk.

Umbi merupakan salah satu tanaman yang cukup banyak dihasilkan di Indonesia. Salah satu jenis umbi yang dihasilkan adalah umbi garut. Umbi garut memiliki potensi yang baik dalam pemanfaatannya sebagai bahan pangan. Umbi garut (Maranta aerundinaceae L.) merupakan bahan pangan yang mengandung banyak karbohidrat sehingga memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai pengganti tepung terigu. Penggunaan umbi garut selain sebagai diversifikasi pangan juga dapat menambah nilai ekonomis dari pati garut itu sendiri. Dalam rangka pemanfaatan umbi sebagai bahan pangan, maka dilakukan pengolahan umbi garut menjadi tepung. Hal ini dapat mempermudah pemanfaatan umbi garut yang nantinya akan dikonversi ke bahan makanan.

Cookies terkenal sebagai makanan camilan dan biasa dinikmati pada hari biasa dan hari raya. Cookies biasanya terbuat dari tepung terigu, gula dan telur (Hastuti, 2012). Cookies biasa disajikan pada waktu-waktu istirahat dan bersamaan dengan minuman. Penerimaan produk cookies yang baik dimasyarakat harus diimbangi dengan pengembangannya dengan tujuan untuk menciptakan produk dengan nilai gizi yang lebih dari sebelumnya.

Penambahan bubuk kunyit dan tepung garut dalam pembuatan cookies memiliki harapan untuk menjadi inovasi dalam pengembangan makanan berupa cookies. Salah satu upaya untuk menghasilkan produk pangan fungsional dan diversifikasi pangan adalah dengan pemanfaatan bubuk kunyit dan tepung garut sebagai bahan olahan pangan menjadi produk cookies. Kandungan gizi yang dihasilkan dari tepung garut masih terbilang rendah. Penambahan bubuk kunyit diharapkan mampu memberikan tambahan nilai gizi dan manfaat pada produk cookies. Penambahan bubuk kunyit yang diberikan ialah sebanyak 5 g, 10 g dan 15 g dengan tujuan untuk menjaga rasa cookies tetap dapat disukai masyarakat. Begitu pun dengan perlakuan blanching, bertujuan untuk memperbaiki rasa dan aroma cookies supaya dapat lebih diterima dan disukai masyarakat.

METODE PENELITIAN
Bahan 

Bahan utama yang digunakan untuk penelitian ini adalah rimpang kunyit yang didapat dari CV. Windra Mekar yang diolah menjadi bubuk dengan menggunakan metode water blanching  menggunakan aquadest. Penambahan bubuk kunyit yang diberikan yakni 5 g, 10 g, dan 15 g. Bahan pendukung yang digunakan untuk pembuatan cookies adalah tepung terigu, tepung garut, gula, telur, bahan pengembang, susu bubuk, margarin/shortening, garam dan maizena. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah aquadest, etanol, benzene, H2SO4, NaOH, NaThio, HCl 0,02,K2SO4, H3BO3, katalisator Na2SO4, Na2CO3, indikator MR-MB (campuran 2 bagian merah metal 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian methylen blue 0,2% dalam alkohol), indikator phenoptalein, DPPH dan seluruh bahan kimia untuk analisis fenol total. 

Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah panci besar, pengering kabinet, timbangan digital, sendok, saringan, mixer, cetakan cookies, jangka sorong, loyang dan oven. Alat yang digunakan untuk analisa adalah botol timbang (pyrex Iwaki), desikator, pipet tetes, pipet ukur, micro pipet, gelas ukur, beaker glass (Pyrex), kertas saring, corong (Pyrex), labu kjeldahl (Pyrex), tabung reaksi (pyrex Iwaki), spatula, soxhlet extractor, kurs porselen, muffle furnance, penjepit, chamber, texture analyzer, colorimeter (merk NH310), vortex (Type 37600 mixer), biuret (Pyrex), seperangkat alat destilasi, labu lemak, water bath dan spektrofotometer (Shimadzu UV mini 1240).

Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahapan. Tahapan pertama yaitu pembuatan bubuk kunyit. Pembuatan bubuk kunyit dalam penelitian ini dilakukan dengan metode water blanching menggunakan aquadest dengan suhu mendidih (100°C). Setelah itu dilanjutkan dengan tahap pengeringan menggunakan pengering kabinet pada suhu 55 °C dengan waktu 8-13 jam. Kemudian dilakukan penggilingan dan dilanjutkan dengan tahap pengayakan. Tahapan selanjutnya yaitu pembuatan cookies. Pembuatan cookies diawali dengan penimbangan bahan-bahan, proses pencampuran, pencetakan, pemanggangan dengan suhu 140 °C selama ±20 menit dan dilakukan pendinginan suhu ruang. 

Pengujian dan Analisis

Pengujian dan analisis yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari analisis fisik yaitu warna (colorimetri) dan tekstur (texture analyzer). Prinsip uji kesukaan menggunakan metode hedonic test dengan parameter warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan. Analisis kimia yaitu meliputi kadar air kadar air (AOAC, 2005), abu (AOAC, 2005), lemak (Metode Soxhlet), protein (metode kjedahl), karbohidrat (by difference), aktivitas antioksidan (metode DPPH), dan fenol total (metode folin-ciocalteu). 

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu faktor pertama merupakan empat variasi waktu blanching dan faktor kedua merupakan tiga variasi konsentrasi bubuk kunyit yang digunakan sehingga diperoleh dua belas kombinasi perlakuan. Pada masing-masing perlakuan terdiri dari dua kali pengulangan sehingga diperoleh dua puluh empat analisis. Hasil yang diperoleh dilakukan analisis varian (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95%. Apabila terdapat beda nyata pada masing-masing perlakuan, dilanjutkan dengan uji duncan multiple range test (DMRT). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis Kimia

Fenol Total 

Tabel 1. Fenol total pada cookies (mg AGE/g bk)

	Bubuk kunyit (gram)
	Lama blanching (menit)

	
	0
	2,5
	5
	7,5

	5
	27,29±0,10a
	28,62±2,90ab
	29,09±2,16ab
	29,75±1,79ab

	10
	30,46±4,03abc
	30,75±1,99abc
	34,14±0,26bcd
	35,45±0,07cd

	15
	37,14±5,03d
	38,84±0,68d
	39,60±0,97d
	44,79±1,41e


Keterangan: notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan secara nyata
Berdasarkan hasil uji statistik pada Tabel 1 fenol total pada cookies didapatkan hasil berbeda nyata. Perbedaan terlihat pada hasil total fenol pada penambahan bubuk kunyit 15 g dengan lama blanching 7,5 menit.  Hal ini diduga lama blanching tersebut merupakan titik optimal bagi peningkatan senyawa fenol total. Sesuai dengan penelitian Pujimulyani et al. (2010), hal ini diduga terjadi degradasi senyawa fenol komplek menjadi fenol sederhana. Selain itu, diduga senyawa fenol tidak mengalami oksidasi enzimatis sehingga jumlahnya tidak turun. Menurut Wazir et al. (2011), penggunaan suhu tinggi untuk melakukan ekstraksi meningkatkan kelarutan dari fenol. Suhu tinggi mampu melepaskan senyawa fenol sel dinding atau senyawa fenolik yang terikat disebabkan oleh rusaknya unsur-unsur sel, menyebabkan semakin banyak senyawa fenol yang terekstrak.
Aktivitas Antioksidan 

Tabel 2. Aktivitas antioksidan pada cookies (%RSA)

	Bubuk kunyit (gram)
	Lama blanching (menit)

	
	0
	2,5
	5
	7,5

	5
	79,47±0,28a
	80,98±0,82ab
	81,87±0,54ab
	81,72±2,33ab

	10
	81,55±0,68ab
	84,69±1,41bc
	84,62±1,73bc
	83,62±3,27abc

	15
	84,14±0,21abc
	85,73±1,55bc
	87,37±2,12c
	85,69±4,22bc


Keterangan: notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan secara nyata

Berdasarkan hasil analisis antioksidan pada cookies Tabel 2, didapatkan hasil aktivitas antioksidan yang berbeda nyata. Penambahan bubuk kunyit 10 g dan 15 g menghasilkan nilai aktivitas antioksidan yang lebih besar dibanding dengan 5 g. Menurut Jovanovic et al., (2001), aktivitas antioksidan kurkumin disebabkan oleh kemampuan donor atom hidrogen β-diketon untuk menetralkan radikal bebas. Penurunan aktivitas antioksidan yang terjadi pada cookies diduga karena kemampuan daya hambat antioksidan kunyit telah mencapai titik optimumnya. Titik optimum pada aktivitas antoksidan terdapat pada tahap terminasi (penghentian) berlangsung. Menurut Pudjihartarti (1999), perlakuan suhu tinggi terhadap ekstrak kunyit menyebabkan sifat antioksidatifnya menurun. Menurut Buescher dan Yang (1990); Price dan Buescher (1996) dalam Saftriani (2005), stabilitas kurkuminoid terbatas dan mudah mengalami kerusakan akibat adanya cahaya, panas, oksigen dan peroksida.
Analisis Fisik 

Warna 
Warna lightness (L*) pada cookies 

Tabel 3. Hasil warna L* pada cookies
	Bubuk kunyit (gram)
	Lama blanching (menit)

	
	0
	2,5
	5
	7,5

	5
	66,28±0,22fg
	65,26±0,28f
	65,55±0,05f
	65,78±0,11fg

	10
	64,48±0,70e
	62,72±0,28c
	63,73±0,18d
	63,75±0,03d

	15
	60,43±0,28a
	60,75±0,28a
	60,82±0,13a
	61,53±0,48b


Keterangan: notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan secara nyata

Berdasarkan hasil warna L* pada Tabel 3 didapatkan hasil berbeda nyata. Nilai L* cookies berada pada rentang nilai 60,43-66,28 menunjukkan warna cukup cerah. Hal ini diduga karena penambahan bahan baku dari cookies ialah tepung terigu dan tepung garut yang berwarna putih. Cookies dengan perlakuan blanching mengalami tingkat kecerahan yang semakin tinggi seiring dengan meningkatnya waktu blanching. Penambahan bubuk kunyit yang semakin banyak akan menurunkan tingkat kecerahan cookies. Hal ini dikarenakan kecerahan cookies yang didasarkan pada warna putih dari tepung garut dan tepung terigu kalah dominan dengan warna kemerahan atau kecoklatan dari penambahan bubuk kunyit. Seirama dengan pendapat Daulay et al., (2017), bahwa lama blanching akan mempengaruhi pembacaan warna, semakin tinggi suhu dan lama blanching dapat menurunkan tingkat pencoklatan. 

Warna redness (a*)pada cookies 

Tabel 4. Hasil warna a* pada cookies
	Bubuk kunyit (gram)
	Lama blanching (menit)

	
	0
	2,5
	5
	7,5

	5
	10,16±0,00a
	11,76±0,02fg
	11,64±0,05e
	11,45±0,01c

	10
	10,22±0,01ab
	11,81±0,04gh
	11,68±0,07ef
	11,50±0,00cd

	15
	10,26±0,21b
	11,86±0,02h
	11,74±0,8fg
	11,56±0,00d


Keterangan: notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan secara nyata

Berdasarkan hasil warna a* pada Tabel 4 didapatkan hasil berbeda nyata. Nilai a* pada cookies memiliki rentang nilai 10,16-11,86 yang menunjukkan ada sedikit warna merah pada cookies yang dihasilkan. Nilai a* pada cookies disebabkan oleh adanya senyawa pewarna alami dalam rimpang. Menurut Hartati (2013), senyawa pewarna alami yang terkandung pada rimpang kunyit yaitu kurkumin, senyawa kurkumin memberikan fluoresensi warna kuning, jingga sampai jingga kemerahan yang kuat di bawah sinar ultaviolet. Semakin banyak penambahan bubuk kunyit maka akan menghasilkan nilai a* pada cookies yang semakin tinggi karena adanya warna merah dari kurkumin.

Perlakuan blanching menghasilkan cookies dengan nilai a* yang lebih tinggi dibanding dengan cookies tanpa blanching. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Kurhekar et al. (2015) bahwa kunyit yang mengalami proses blanching akan mengalami perubahan warna menjadi lebih kemerahan dan mengalami proses pengeringan yang lebih cepat. Perubahan warna ini diduga adanya proses gelatinasi pada pati kunyit selama proses blanching. Namun, semakin lama perlakuan blanching akan mengakibatkan nilai a* menjadi menurun. Hal ini diduga warna merah pada kunyit terlarut oleh air dan rusak oleh perlakuan panas yang semakin lama. Proses pengovenan juga berpengaruh terhadap nilai a* pada cookies. Pada proses pengovenan, terjadi reaksi millard yang menghasilkan senyawa melanoid. 

Warna yellowness (b*) pada cookies 
Tabel 5. Hasil warna b* pada cookies
	Bubuk kunyit (gram)
	Lama blanching (menit)

	
	0
	2,5
	5
	7,5

	5
	44,42±1,60fg
	41,87±0,83def
	42,90±0,13fg
	43,52±0,07fg

	10
	42,90±0,53fg
	40,85±0,72cde
	42,60±0,12efg
	42,80±0,10fg

	15
	37,54±0,85a
	38,78±0,64ab
	39,21±0,15abc
	40,33±0,67bcd


Keterangan: notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan secara nyata

Berdasarkan hasil warna b* pada Tabel 5 didapatkan hasil berbeda nyata. Nilai b* pada cookies memiliki rentang nilai 37,54-44,42 yang menunjukkan cookies memiliki nilai warna kuning yang cukup besar. Nilai kuning pada cookies diduga diperoleh dari penambahan bubuk kunyit yang mengandung senyawa kurkumin. Kurkumin merupakan pigmen berwarna kuning dari serbuk kunyit (Jasim dan Ali 1988 dalam Setiawan dan Pujimulyani, 2018). Penambahan bubuk kunyit yang semakin banyak menghasilkan niali b* yang semakin kecil. Hal ini diduga proses pengovenan menghasilkan cookies dengan dominan warna merah dibanding dengan warna kuning. Penambahan bubuk kunyit tanpa perlakuan blanching memiliki nilai lebih tinggi dibanding cookies dengan penambahan bubuk kunyit dengan perlakuan blanching. Hal ini diduga proses blanching menyebabkan warna kuning pada kunyit terlarut oleh air.

Tekstur

Tabel 6. Hasil tekstur pada cookies
	Bubuk kunyit (gram)
	Lama blanching (menit)

	
	0
	2,5
	5
	7,5

	5
	1330,88±3,36a
	1328,63±3,36a
	1332,00±1,06a
	1325,13±4,42a

	10
	1331,38±3,35a
	1330,38±3,71a
	1329,75±2,47a
	1332,75±1,06a

	15
	1327,38±3,01a
	1326,25±7,42a
	1329,25±3,54a
	1327,25±0,35a


Keterangan: notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan secara nyata

Berdasarkan hasil pengujian tekstur pada Tabel 6 didapatkan hasil tidak berbeda nyata. Tidak adanya pengaruh atau beda nyata pada hasil uji tekstur dikarenakan dalam proses pembuatan cookies yaitu proses penggilingan (rolling), adonan cookies diukur dengan menggunakan jangka sorong dengan ketebalan adonan 0,3 cm. Hal ini bertujuan untuk menghasilkan kematangan yang merata pada produk cookies. Selain itu, formula yang sama pada setiap variasi perlakuan cookies juga membantu dalam mempertahankan tekstur cookies. Hal ini sesuai dengan pernyataan Fellows (1990), kenaikan kadar air dan lemak serta penurunan kadar pati pada cookies cenderung menaikkan tekstur (semakin lembut atau tidak kasar).
Uji Tingkat Kesukaan 
Tabel 7. Hasil uji kesukaan pada cookies
	Sampel
	Parameter

	Bubuk Kunyit (gram)
	Lama Blanching (menit)
	Warna
	Aroma
	Tekstur
	Rasa
	Keseluruhan

	5
	0
	3.92 ± 0,10c
	3,68 ± 1,03c
	3,96 ± 0,89c
	3,60 ± 0,96def
	3,76 ± 0,88de

	10
	0
	2,40 ± 0,50a
	2,96 ± 0,84a
	3.00 ± 0,91a
	3,00 ± 1,04bc
	2,64 ± 0,86a

	15
	0
	3,12 ± 1,01b
	3,08 ± 1,12ab
	3,32 ± 0,63ab
	2,48 ± 0,92ab
	2,80 ± 0,91ab

	5
	2,5
	3.52 ± 0,77bc
	3,68 ± 0,95c
	3,92 ± 0,70c
	3.84 ± 1,03ef
	3,76 ± 0,78 de

	10
	2,5
	3,64 ± 0,70c
	3,32 ± 0,80abc
	3.68 ± 0,80 bc
	3,00 ± 0,82bc
	3,32 ± 0,75cd

	15
	2,5
	2,64 ± 0,81a
	3,04 ± 0,74a
	3.52 ± 0,77bc
	2,36 ± 0,95a
	2,60 ± 0,76a

	5
	5
	3,84 ± 0,85c
	3,76 ± 0,78c
	3,60 ± 0,87bc
	3,80 ± 0,65ef
	3.92 ± 0,57e

	10
	5
	3,88 ± 0,83c
	3.52 ± 0,77abc
	3,64 ± 0,70bc
	3,56 ± 0,58def
	3,52 ± 0,71cde

	15
	5
	3,52 ± 0,77bc
	3,20 ± 1,00abc
	3,88 ± 0,88c
	3,16 ± 0,99cd
	3,16 ± 0,94bc

	5
	7,5
	3,64 ± 0,86c
	3,64 ± 0,91bc
	4,00 ± 0,65c
	4,04 ± 0,79f
	3.92 ± 0,70e

	10
	7,5
	3.92 ± 0,70c
	3,36 ± 0,96abc
	3,28 ± 0,79ab
	3,36 ± 0,86cde
	3,36 ± 0,81cd

	15
	7,5
	3,44 ± 0,65bc
	3,36 ± 0,81abc
	3,92 ± 0,91c
	3,00 ± 0,91bc
	3,36 ± 0,95cd


Keterangan: notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan secara nyata

Warna
Berdasarkan hasil uji kesukaan pada Tabel 7. didapatkan hasil warna berbeda nyata. Cookies dengan penambahan bubuk kunyit dengan perlakuan blanching memiliki nilai penerimaan panelis yang lebih tinggi dibanding tanpa perlakuan blanching. Ditinjau dari nilai L, a* dan b* yang dihasilkan pada cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 g menghasilkan warna yang cukup cerah, tidak terlalu merah dan cukup kuning. Warna cookies yang paling banyak disukai dengan nilai kesukaan tertinggi terdapat pada penambahan bubuk kunyit 5 gram dengan perlakuan blanching 5 menit dengan warna yang dihasilkan cenderung kuning kecoklatan. Meningkatnya warna cookies diduga karena adanya kurkumin yang dihasilkan dari bubuk kunyit. Selain itu, margarin memiliki warna kuning yang berasal dari beta caroten (pro-vitamin A) yang terkandung secara alami pada minyak asalanya (Wijaya, 2004).
Aroma 
Berdasarkan hasil uji kesukaan pada Tabel 7. didapatkan hasil aroma berbeda nyata. Aroma pada cookies dipengaruhi oleh beberapa bahan yang digunakan, antara lain lemak (margarin), susu, kuning telur dan tepung. Aroma cookies tercium terutama saat cookies dipanggang (Setser, 1995 dalam Millah, 2013). Penambahan bubuk kunyit 5 gram dengan perlakuan blanching selama 5 menit menghasilkan aroma cookies dengan tingkat kesukaan tertinggi. Dari hasil pengujian sensoris dapat diketahui panelis lebih menyukai cookies dengan substitusi bubuk kunyit yang paling sedikit yaitu 5 g. Penambahan bubuk yang sedikit dan perlakuan lama blanching dapat memperbaiki dan meminimalisir aroma khas kunyit yang cukup kuat pada cookies. Menurut Fellows (1990), adanya proses pemanggangan akan mendegradasi senyawa volatil shinga menghasilkan sejumlah besar komponen aroma.

Tekstur 
Berdasarkan hasil uji kesukaan pada Tabel 7. didapatkan hasil tekstur berbeda nyata. Kerenyahan pada cookies disebabkan karena proses retrogadasi selama pendinginan. Pada makanan ringan, retrogadasi berfungsi untuk membuat tekstur yang lebih renyah (Prameswari, 2013). Selain itu, faktor lain yang mempengaruhi ialah penambahan margarine pada adonan. Semakin banyak margarine yang ditambahkan, akan menghasilkan cookies yang lembut dan renyah. Berdasarkan pernyataan Sultan (1983), margarine dapat digunakan sebagai pengempuk dan membantu pengembangan fisik cookies. Hal ini disebabkan oleh jumlah lemak yang terabsorbsi sedikit dan akan menghalangi struktur serat yang kuat.
Rasa 
Berdasarkan hasil uji kesukaan pada Tabel 7. didapatkan hasil rasa berbeda nyata. Nilai kesukaan tertinggi didapati oleh cookies dengan penambahan bubuk kunyit sebanyak 5 gram dengan perlakuan blanching selama 7,5 menit. Hal ini diduga karena kunyit memiliki rasa khas yang sangat tajam dan getir saat di lidah sehingga semakin sedikit penambahan bubuk kunyit maka rasa yang dihasilkan tidak terlalu getir begitupun dengan waktu blanching yang semakin lama akan memperbaiki rasa kunyit sehingga tidak terlalu getir saat di lidah. 

Keseluruhan 

Keseluruhan merupakan penilaian terhadap semua parameter uji yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Berdasarkan hasil uji kesukaan pada Tabel 7. didapatkan hasil keseluruhan berbeda nyata dengan rentang nilai 2,60-3,92. 

Cookies terbaik yang dipilih ialah cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 gram dengan lama blanching 5 menit. Cookies ini dipiih karena penambahan bubuk kunyitnya lebih tinggi dibanding cookies lain yang diminati. Penambahan bubuk kunyit yang lebih banyak diharapkan menghasilkan cookies dengan nilai aktivitas antioksidan dan kandungan gizi yang lebih tinggi.

Komposisi Kimia 

Tabel 8. Komposisi kimia pada cookies terpilih

	Kriteria Uji (Satuan)
	Cookies terpilih
	SNI 01-2973-2011

	Air (%b/b)
	5,12
	Maks. 5

	Abu (%b/b)
	1,54
	Maks. 1,6

	Lemak (%b/b)
	16,09
	Min. 9,5

	Protein (%b/b)
	6,90
	Min. 5

	Karbohidrat (%b/b)
	70,35
	Min. 70


Keterangan: notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan secara nyata

Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisa yang telah dilakukan, diperoleh kadar air pada cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 gram dan lama blanching 5 menit ialah sebesar 5,12%. Hasil tersbut menunjukkan bahwa cookies belum memenuhi standar SNI cookies yaitu maksimal 5. Hal ini diduga tingginya serat yang terkandung dalam cookies. Serat dapat mengikat air dan apabila dilakukan pemanasan, air yang diuapkan relatif kecil dan kandungan air masih ada yang tertinggal. Selain itu, penambahan margarin dan kuning telur juga dapat meningkatkan kadar air pada produk cookies. Hal ini disebabkan kadar lemak margarin 80% dan sisanya adalah air (Hui, 1996). Kuning telur mengandung protein yang dapat mengikat air sehingga sulit diuapkan sehingga berpengaruh terhadap kadar air cookies.

Kadar Abu

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan diperoleh hasil kadar abu terhadap cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 gram dan lama blanching 5 menit ialah sebesar 1,45%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar abu cookies yang dihasilkan sudah sesuai atau memenuhi syarat SNI cookies yaitu 1,6%. Faktor blanching pada pembuatan bubuk kunyit berpengaruh dalam kadar abu cookies. Diduga semakin lama blanching akan mengakibatkan semakin tinggi pula mineral yang larut dalam air sehingga menghasilkan kadar abu yang rendah.

Kadar Lemak

Berdasarkan hasil analisa yang telah dilakukan, diperoleh kadar lemak pada cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 gram dan lama blanching 5 menit ialah sebesar 16,09%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kadar lemak pada cookies terbilang relatif tinggi. Hal ini disebabkan karena komponen bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies juga memiliki kandungan lemak seperti kuning telur dan margarin. Semakin banyak penambahan margarin dan kuning telur maka kadar lemak cookies juga semakin meningkat. Hal ini didukung oleh pendapat De Man (1989), margarin mengandung sejumlah lipid dan sebagian dari lipid itu terdapat dalam bentuk terikat sebagai lipoprotein. Apabila margarin ditambahkan kedalam adonan, maka adonan tersebut akan mempunyai kandungan kadar lemak yang tinggi pula (Matz, 1987).

Kadar Protein 

Berdasarkan hasil analisa protein yang telah dilakukan, diperoleh kadar protein pada cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 gram dan lama blanching 5 menit ialah sebesar 6,90%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kadar protein cookies sudah memenuhi syarat SNI yaitu minimal 5%. Rendahnya kadar protein pada cookies disebabkan oleh faktor bahan dasar yang digunakan yaitu tepung garut dan bubuk kunyit. Kadar protein tepung garut sangat kecil yaitu 0,7 g. Selain itu, kadar protein yang terkandung dalam cookies juga dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusunnya yang meliputi tepung, susu skim dan kuning telur. Menurut Mahmud (2009) dalam Widiantara (2018), kuning telur mengandung protein sebanyak 16 %, susu skim mengandung protein sebanyak 26,15 % (Smith, 1972 dalam Widiantara, 2018).

Kadar Karbohidrat 

Berdasarkan hasil perhitungan, diperoleh kadar karbohidrat pada cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 gram dan lama blanching 5 menit sebesar 70,35%. Nilai karbohidrat yang didapatkan dalam cookies terbilang tinggi. Hal ini berasal dari komponen bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies merupakan bahan dengan kadar karohidrat yang relatif tinggi seperti tepung terigu dan tepung garut. Selain itu, nilai karbohidrat yang tinggi juga disebabkan oleh kandungan lain dalam cookies seperti air, abu, protein dan lemak yang memiliki nilai hasil yang relatif kecil. Menurut Nur’aini (2010), apabila kadar karbohidrat dihitung dengan metode by different maka dengan meningkatnya kadar air, abu, lemak dan protein, kadar karbohidrat akan menurun.

KESIMPULAN 
1. Kesimpulan Umum 

Cookies yang paling disukai panelis adalah cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 g dengan perlakuan lama blanching 5 menit. 

2. Kesimpulan Khusus 

a. Perlakuan penambahan bubuk kunyit dan lama blanching pada cookies memberi pengaruh nyata terhadap sifat kimia (aktivitas antioksidan dan fenol total), sifat fisik (warna), dan tingkat kesukaan (warna, tekstur, aroma, rasa, dan keseluruhan) namun tidak memberi pengaruh nyata terhadap tekstur. 

b. Cookies terpilih yaitu cookies dengan penambahan bubuk kunyit 10 g dengan perlakuan lama blanching 5 menit memiliki komposisi kimia yaitu kadar air 5,12%, kadar abu 1,54%, protein 6,90%, lemak 16,09%, dan karbohidrat 70,35%. 
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