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INTISARI
Cookies talas-kunir putih merupakan produk makanan ringan pangan fungsional substitusi talas dengan penambahan bubuk kunir putih dan baking powder. Kunir putih memiliki potensi besar sebagai sumber antioksidan alami. Umbi talas sumber daya pangan lokal namun masih jarang pemanfaatannya, memiliki nilai gizi yang tinggi, rendah gluten dan kaya serat. Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak  Lengkap (RAL) pola faktorial. Formula yang digunakan adalah variasi penambahan bubuk kunir putih 5 %, 10 %, 15 % dan baking powder 1 %, 1,5 %, 2 %.  Analisa yang dilakukan adalah sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaan. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis menggunakan ANOVA. Formulasi penambahan bubuk kunir putih dan baking powder memberi pengaruh nyata terhadap volume pengembangan, aktivitas antioksidan, fenol total, tingkat kesukaan aroma, rasa, keseluruhan namun tidak memperi pengaruh sifat fisik dan  tingkat kesukaan warna, tekstur. Penambahan bubuk kunir putih mampu meningkatkan aktivitas antioksidan dan fenol total, dan baking powder mampu memperbaiki tekstur cookies. Cookies talas-kunir putih terbaik berdasarkan uji kesukaan adalah perlakuan penambahan 5 % bubuk kunir putih dan 1,5 % baking powder. Hasil analisa menunjukan cookies terpilih mempunyai nilai gizi memiliki nilai gizi kadar air 6 %, kadar abu 2,06 %, protein 8,49 %, aktivitas antioksidan 51,56 % RSA dan fenol total 15,30 mg GAE/g bk.
Kata kunci : cookies talas, bubuk kunir putih, baking powder
ABSTRACT
White saffron-taro cookies are a functional snack food product that substitutes taro with the addition of white saffron powder and baking powder. White saffron has great potential as a source of natural antioxidants. Taro tubers are local food resources but are rarely used, have high nutritional value, are low in gluten, and rich in fiber. This research was conducted with a completely randomized design (CRD) factorial. The formula used were variations in the addition of 5 %, 10 %, 15 % white saffron powder and 1 %, 1,5 %, 2 % baking powder. The analysis carried out are Physical, Chemical properties and preference level. The data obtained were then analysis using ANOVA. The addition formulation of white saffron powder and baking powder had a significant effect on the volume of development, antioxidant activity, total phenol, preference level for aroma, taste, overall but did not affect physical properties and preference level for color, texture. The addition of white saffron powder can increases antioxidant activity and phenol completely, and baking powder can improve cookies texture. The best white saffron-taro cookies based on the preference test is the addition of 5 % white saffron powder and 1,5 % baking powder. The results of the analysis show that the selected cookies have nutritional value, have a nutritional value of 6 % water content, 2,06 % ash content, 8,49 % protein, 51,56 % RSA antioxidant activity and phenol completely 15,30 mg GAE/g bk.
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PENDAHULUAN
Semakin modernnya zaman dan kemajuan teknologi di Indonesia membuat sebagian besar masyarakat mengonsumsi produk makanan yang mengandung bahan tambahan pangan kimia buatan. Sehingga apabila dikonsumsi jangka panjang dapat menimbulkan efek samping bagi kesehatan. Produk makanan yang sering dikonsumsi di kalangan masyarakat khususnya anak-anak dan remaja dalam aktivitas hariannya adalah makanan ringan. Cookies atau kue kering merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, renyah dan bila dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat (Anonim, 2011). 
Kunir putih merupakan salah satu bahan yang memiliki potensi besar sebagai sumber antioksidan alami. Kunir putih sangat potensial untuk dikembangkan, karena kunir putih mengandung kurkuminoid dan senyawa polifenol yang menyebabkan bahan tersebut mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi (Pujimulyani et al, 2010). Kunir putih mengandung senyawa rutin dan kuersetin yang menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat (Pujimulyani et al, 2012). Antioksidan yang dihasilkan tubuh manusia tidak cukup melawan radikal bebas, untuk itu tubuh memerlukan asupan antioksidan dari luar (Dalimartha dan Soedibyo, 1999 dalam Paulina dan Pujimulyani, 2018). 
Umbi talas merupakan sumper daya pangan lokal namun masih jarang pemanfaatannya, memiliki nilai gizi yang tinggi dan dapat diolah menjadi tepung talas. Talas mempunyai kandungan gluten yang rendah dan kaya serat. Gluten merupakan protein yang terdapat pada tepung yang dapat menyebabkan  penyakit celiac disease. Penyakit ini terjadi karena interaksi antara diet yang mengandung gluten dengan imun di usus (Oktadiana, et al., 2017 dalam Noviyanti, 2019). Menurut Koswara (2010) menambahkan kandungan serat talas yang cukup tinggi. Serat ini sangat baik untuk menjaga kesehatan saluran cerna.
Selain itu untuk menciptakan tekstur dan cita rasa yang baik perlu memperhatikan komponen bahan tambahan pangan lain seperti penambahan baking powder. Menurut Wenny dan Fitri (2015) penambahan baking powder berfungsi sebagai pembentuk gas CO2 dalam adonan ketika bertemu air dan panas sehingga membentuk ronga-rongga udara dalam cookies. Sehingga dapat meningkatkan tekstur dan cita rasa produk. Penambahan bubuk kunir putih dan baking powder diduga dapat mempengaruhi sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaan terhadap cookies berbasis tepung umbi talas. Tujuan dari penelitian ini adalah membuat cookies substitusi tepung terigu-talas dengan penambahan bubuk kunir putih dan baking powder mempunyai aktivitas antioksidan yang disukai. Secara khusus dapat meningkatkan kualitas produk makanan terhadap sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaan cookies talas. Sehingga diharapkan menjadi pangan fungsional yang mampu mewujudkan dan mendukung pangan nasional melalui diversifikasi pangan.
METODE

Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bahan utama, bahan tambahan dan bahan kimia untuk analisis kimia. Bahan utama yang digunakan adalah bubuk kunir putih (Windra Mekar), baking powder (Bimo Sakti), tepung umbi talas (Naya) dan tepung terigu (Kunci Biru). Bubuk kunir putih diperoleh dari perusahaan jamu CV. Windra Mekar, beralamat di Jl. Wates Km. 9,5 Plawonan RT.04, Agromulyo, Sedayu, Bantul, Yogyakarta 55753. Sedangkan tepung umbi talas diperoleh dari Toko Naya Tepung  beralamat di Jl. Lawang Gintung Gg. Sempurna No.24c, RT.04/RW.02, Batutulis, Kec. Bogor Sel., Kota Bogor, Jawa Barat 16133. Sementara itu bahan tambahan yang digunakan adalah margarin (Palmia), gula halus, susu skim, tepung maizena (merk Kokinya), garam halus (merk Daun) dan telur. Bahan kimia yang digunakan yaitu metanol, n-hexana, DPPH, etanol, aquades, alkohol (teknis), NaOH, HCl 0,02, H2SO4, NaThio, katalisator Na2SO4, seluruh bahan kimia untuk analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, aktivitas antioksidan dan fenol total.
Alat

Alat yang digunakan untuk membuat cookies adalah mixer (Miyako SM-325), timbangan tepung digital (Elekronic kitchen scale SF-400), loyang stainless steel, oven (Cosmos CO-9909), cetakan kue bahan stainless steel diameter 2,5 cm dan ketebalan 0,5 cm, ayakan biasa, ayakan ukuran 60 mesh, sendok, rol kayu, kertas minyak dan kertas roti. Alat yang digunakan untuk analisa adalah timbangan analitik, desikator, botol timbang (Pyrex iwaki), gelas ukur, beaker glass,  vortex (Type 37600 mixer), tabung reaksi (Pyrex iwaki), pipet ukur (Pyrex iwaki), micro pipet, pipet tetes, labu ukur (Pyrex iwaki), labu kjedahl, biuret, erlenmeyer, spatula, kurs porselin, skala derajat pengembangan, soxhlet extractor, muffle furnance (Thermolyne F6010), kolorimetri (Colorimeter NH300), texture analyzer (LFRA Brookfield ametek) dan spektrofotometer UV-Vis (Shimadu UV mini 1240).
Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat pelaksanaan penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Penelitian dilaksanakan selama 1 bulan pada bulan 07 Desember 2020 – 07 Januari 2021.
Cara Penelitian

Penelitian ini dibagi atas beberapa tahap diantaranya pembuatan bubuk kunir putih, pembuatan produk cookies dan analisa cookies. Tahap pertama dilakukan penimbangan bahan baku dan bahan tambahan pangan lainnya sesuai takaran masing-masing. Proses selanjutnya setelah penimbangan adalah pecampuran. Ada 3 tahap pencampuran, pencampuran I adalah margarin 62 g, garam halus 0,7 g, gula halus 35 g dan baking powder dengan variasi ( 1 g; 1,5 g; 2 g) dilakukan dengan kecepatan rendah dan sedang. Pencampuran II adalah telur 13 g dilakukan dengan kecepatan sedang. Pencampuran III adalah penambahan bubuk kunir putih ( 5 g; 10 g; 15 g), tepung terigu : tepung umbi talas (35 g: 65 g), tepung maizena 5 g dan susu bubuk 12 g dengan kecepatan sedang dan kontrol tanpa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder. Setelah semua bahan dicampur secara bertahap sampai merata, kemudian adonan dicetak di dalam loyang yang sudah diolesi dengan mentega. Pemanggangan dilakukan dengan oven pada suhu 140 ⁰C selama 30 menit kemudian didinginkan pada suhu ruang selama 15 menit.
Analisis yang Dilakukan

Analisis yang dilakukan pada penelitian ini antara lain adalah pengujian  sifat fisik (uji warna, tekstur, volume pengembangan) semua formulasi dan sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein) formulasi kesukaan terbaik, sifat kimia (aktivitas antioksidan, fenol total) dan uji tingkat kesukaan semua formulasi.
1. Sifat Fisik 

Analisis sifat fisik yang dilakukan meliputi: pengujian warna menggunakan colorimetri, pengujian tekstur menggunakan Texture Analyzer mengikuti prosedur Choy et al (2010) dengan sedikit modifikasi dan pengujian volume pengembagan dengan mengukur persentase berkembangnya cookies dari bentuk semula.
2. Sifat Kimia
Analisis sifat kimia yang dilakukan meliputi: analisis kadar air dengan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), analisis kadar abu (AOAC, 2005), analisis kadar protein dengan metode Mikro-Kjeldhal (AOAC, 2005), analisis aktivitas antioksidan dilakukan dengan memodifikasi metode DPPH mengikuti prosedur Ansari et.al (2013) dan  analisis fenol total menggunakan pereaksi Folin-Ciocalteu mengikuti prosedur Pujimulyani et al (2010) dengan sedikit modifikasi.
3. Uji Kesukaan

Uji organoleptik yang digunakan yaitu uji kesukaan mengikuti metode Badan Standar Nasional Indonesia (Anonim, 2006). Adapun atribut yang dinilai meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan. Skala yang digunakan adalah skala 1 hingga 5 (1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, 5= sangat suka). Panelis yang digunakan adalah panelis terlatih sebanyak 25 panelis. Data yang telah didapatkan dari uji inderawi akan diolah dengan ANOVA α = 0,05 kemudian dilanjutkan dengan uji Ducan.
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak  Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 batch ulangan perlakuan dan dua faktor perlakuan. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis menggunakan software SPSS Univariate Analysis of Variance One Way ANOVA pada tingkat kepercayaan 95 % untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Apabila ada pengaruh nyata maka dilanjutkan Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Fisik

1. Warna

Berdasarkan Tabel 1. hasil uji warna dengan colorimetri diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder tidak ada interaksi dan tidak memberi pengaruh yang signifikan terhadap nilai L*. Nilai L* cookies tidak berbeda nyata berkisar antara 57,42–58,29 menunjukkan warna cukup cerah. Hal ini dapat dipengaruhi oleh proporsi terigu-talas yang sama sehingga memberi warna dominan tidak berbeda signifikan. Nilai L* tepung gandum adalah 74,94-76,38 (Murtini et al., 2005) dan talas memiliki warna putih nilai L* yang tinggi (Aboubakar et al., 2008) pada tepung talas bogor sebesar 82,75 (Ekafitri et al., 2018).

Berdasarkan Tabel 2. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder tidak ada interaksi dan tidak memberi pengaruh yang signifikan terhadap nilai a*. Nilai a* cookies tidak berbeda nyata berkisar antara 8,20-9,56 menunjukkan sedikit warna merah. Nilai a* (redness) merupakan salah satu parameter warna yang mengindikasikan warna merah dan hijau (Pangastuti et al., 2013). Nilai a (posi​tif) dari 0 sampai 80 untuk warna merah dan a (negatif) dari 0 sampai -80 untuk warna hijau. Nilai a* tidak berbeda signifikan. Hal ini dapat dipengaruhi oleh proporsi terigu-talas yang sama sehingga memberi warna dominan tidak berbeda signifikan. Nilai a* cookies berasal dari tepung talas yang digunakan. Tepung talas menunjukkan tepung talas memiliki kecenderungan berwarna merah yang dapat disebabkan oleh warna merah muda pada bagian kulit talas yang terikut saat penepungan. Hal ini sesuai dengan yang diungkap oleh Aboubakar et al., (2008) bahwa tepung talas warna putih memiliki sedikit merah (nilai a rendah), tepung talas bogor sebesar 2,20 (Ekafitri et al., 2018). 

Berdasarkan Tabel 3. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder tidak ada interaksi dan tidak memberi pengaruh yang signifikan terhadap nilai b*. Nilai b* (yellowness) merupakan pengukuran warna kro​matik campuran kuning-biru. Dimana Nilai b (positif) merupakan warna cenderung kuning, sedangkan b (negatif) artinya warna cenderung biru. Nilai b* cookies tidak berbeda nyata berkisar antara 18,23-19,64 menunjukkan kecenderungan warna kuning. Nilai kuning diduga berasal dari penambahan bubuk kunir putih. Kunir putih mengandung senyawa kurkumin yang menimbulkan warna kuning (Jasim dan Ali 1988 dalam Setiawan dan Pujimulyani, 2018). Nilai b* pada bubuk kunir putih sebesar 3,85 (Paulina dan Pujimulyani, 2018) tepung talas bogor 6,38 (Ekafitri et al., 2018). Penambahan bubuk kunir putih dan baking powder tidak memberi pengaruh terhadap nilai b* diduga karena  proporsi terigu-talas yang sama sehingga memberi warna dominan tidak berbeda signifikan. Nilai b* pada talas yang lebih tinggi dibandingkan kunir putih menyebabkan warna b* talas yang lebih mendominasi sehingga secara keseluruhan warna b tidak berbeda signifikan. Nilai kuning pada tepung talas dapat disebabkan oleh sejumlah karbohidrat dan protein yang berperan dalam pengembangan pencoklatan enzimatik (Jamin dan Flores, 1998 dalam Ekafitri et al., 2018). 
2. Tekstur
Berdasarkan Tabel 4. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder tidak ada interaksi dan tidak memberi pengaruh yang signifikan terhadap nilai kekerasan (peak load). Nilai  peak load  berkisar antara 2111,00-3975,25 gf. Hal ini diduga karena formulasi perlakuan  sama tepung talas (65 %) sehingga mempengaruhi tekstur secara keseluruhan. Talas mengandung pati yang tinggi (67,42) dengan amilosa (2,25) dan amilopektin (65,17) per 100 g bahan (Syamsir, 2012). Kandungan amilosa talas mempengaruhi amilosa retrogradasi pati. Pati yang tinggi amilosa cenderung meningkatkan retrogradasi. Molekul amilosa saling berikatan satu sama lain dan akan berikatan dengan cabang amilopektin pada luar granula Sehingga mengakibatkan perubahan tekstur, dimana retrogradasi oleh amilosa menghasilkan struktur yang kuat akibat pengingkatan kekerasan (firmness) dan kekakuan (rigridity). Selain itu terdapat beberapa komponen lain yang berperan terhadap tekstur cookies yang dihasilkan seperti bubuk kunir putih, baking powder, tepung maizena, susu skim, margarin dan telur. Adanya interaksi antara maizena dengan baking powder yaitu ketika NaHCO3 dicampurkan ke dalam adonan akan membentuk gas karbondioksida sehingga menyebabkan peningkatan volume dan menghasilkan tekstur yang renyah (Ramadhani dan Murtini, 2017).    
3. Volume Pengembangan
Berdasarkan Tabel 5. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder ada interaksi dan memberi pengaruh yang signifikan terhadap volume pengembangan. Hasil analisa menunjukan peningkatan volume pengembangan dan berbeda nyata terhadap penambahan baking powder. Namun tidak berbeda nyata terhadap penambahan bubuk kunir putih. Persentase volume pengembangan cookies sebesar 31,7-69,1 %. Nilai tertinggi penambahan baking powder 2 % sebesar 64,44-69,1 %.  Penggunaan baking powder dapat meningkatkan volume pengembangan cookies, semakin besar konsentrasi baking powder yang digunakan maka lebih banyak gas CO2 yang dihasilkan sehingga meningkatkan jumlah gas CO2 yang terperangkap dalam adonan cookies. Selain itu adanya proses pemangangan juga mempengaruhi daya kembang cookies, karena ketika pemanggangan air yang terikat dalam granula pati terlepas saat pengovenan pada suhu tertentu sehingga air menguap dan uap yang terbentuk akan mendesak jaringan gel keluar dan terjadi pengembangan cookies (Visita dan Putri, 2014).
Analisis Kimia

1. Kadar Air

Berdasarkan Tabel 6. hasil analisa diketahui bahwa kadar air cookies menurut karakteristik atau syarat mutu cookies berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-2011, maksimal adalah 5 %. Kadar air cookies dengan penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1,5 % adalah 6,54 %. Hasil tersebut menunjukan bahwa kadar air cookies belum memenuhi standar SNI. Kadar air cukup tinggi diduga berasal dari kandungan serat tinggi tepung talas. Kandungan serat talas yang tinggi (0,75%) per 100 g bahan (Syamsir, 2012). Substitusi talas cukup tinggi sebesar 65 %. Semakin tinggi kandungan tepung talas dalam cookies serat yang dikandungnya semakin tinggi pula. Menurut Rakhmawati et al (2014) menyatakan serat memiliki kemampuan mengikat air, air yang terikat kuat dalam serat pangan sulit untuk diuapkan kembali walaupun dengan proses pengeringan. Menurut Winarno (1995) dalam Mozin et al (2019) serat dapat menyerap air. Sifat fisiologi serat pangan mempunyai kemampuan untuk mengikat air dalam bahan, air yang terikat tersebut sulit untuk diuapkan kembali (Marsono, 1996 dalam Mozin et al, 2019).
2. Kadar Abu

Berdasarkan Tabel 6. hasil analisa diketahui bahwa kadar abu cookies menurut karakteristik atau syarat mutu cookies berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-2011, maksimal adalah 1,6 %. Kadar air penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1,5 %  adalah 2,06 %. Hasil tersebut menunjukan bahwa kadar abu cookies belum memenuhi standar SNI. Kadar abu cookies belum sesuai standar SNI melebihi batas maksimal. Hal ini diduga karena kandungan mineral talas yang tinggi. Substitusi talas cukup tinggi sebesar 65 %. Semakin tinggi kandungan tepung talas dalam cookies kadar abu yang dikandungnya semakin tinggi pula. Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Kandungan mineral Ca, F dan Fe yang ada pada tepung talas lebih tinggi dibangdingkan mineral yang ada pada tepung terigu (Indrasti, 2004). Kadar abu tepung talas bogor sebesar 3,10 % (Ariyanti, et al., 2014) dan abu tepung terigu berkisar 0,42-0,58 % (Murtini, et al., 2005).
3. Kadar Protein

Berdasarkan Tabel 6. hasil analisa diketahui bahwa kadar protein cookies dengan penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1,5 % adalah 8,49 %. Hasil tersebut menunjukan kadar protein cookies hasil penelitian sudah memenuhi standar SNI. Protein yang terkandung didalam cookies dipengaruji oleh komposisi bahan penyusun. Dalam pembuatan cookies bahan penyusunnya meliputi tepung, susu skim, kuning telur, gula halus, margarin, garam dan baking powder. Dari semua bahan penyusunnya, ada beberapa bahan yang kaya akan protein diantaranya adalah 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). Sedangkan protein tepung terigu sebesar 8-9% dan tepung talas sebesar 3,4% (Rostianti, et al.,2018).
4. Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan Tabel 7. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder ada interaksi dan memberi pengaruh yang signifikan terhadap aktivitas antioksidan. Hasil analisa menunjukan peningkatan nilai  % RSA cookies dan berbeda nyata terhadap penambahan bubuk kunir putih. Namun tidak berbeda nyata terhadap penambahan baking powder. Nilai  % RSA tertinggi pada penambahan bubuk kunir putih 15 % sebesar 64,44-69,1 %.  Sedangkan % RSA formulasi terpilih penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1,5 % adalah 51,56% mempunyai aktivitas antioksidan dibawah antioksidan BHT 83,83%. Hasil ini sesuai dengan penelitian Setiawan dan Pujimulyani (2018) pada produk minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak jahe 350 ml aktivitas antioksidan sebesar 30,09 % mempunyai aktivitas antioksidan dibawah BHT (78,71 %) sebagai pembanding.
Hasil analisa menunjukkan nilai RSA cookies mengalami peningkatan sejalan dengan semakin besar konsentrasi penambahan bubuk kunir putih. Hal ini diduga karena bubuk kunir putih mengandung senyawa antioksidan. Semakin tinggi konsentrasi bubuk kunir putih maka aktivitas antioksidan cookies juga semakin meningkat. Bubuk kunir putih  menunjukkan seyawa aktif seperti flavanoid, saponin, kuinon dan steroid (Komala el al, 2016 dalam Paulina dan Pujimulyani, 2018). Hasil skrining fitokimia curcuma mangga mengandung senyawa titerpenoid yang dapat digunakan sebagai antioksidan dan antifungal (Muchtamaroh et al., 2017 dalam Paulina dan Pujimulyani, 2018). Sehingga mampu meningkatkan aktivitas antioksidan ekstrak kunir putih (Paulina dan Pujimulyani, 2018). 
5. Fenol Total
Berdasarkan Tabel 8. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder ada interaksi dan memberi pengaruh yang signifikan terhadap fenol total. Hasil analisa menunjukan peningkatan kadar fenol total cookies dan berbeda nyata terhadap penambahan bubuk kunir putih. Namun tidak berbeda nyata terhadap penambahan baking powder. Kadar fenol total tertinggi pada penambahan bubuk kunir putih 15 % sebesar 27,15-28,54 mg GAE/g bk.  Sedangkan fenol total formulasi terpilih penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1,5 % adalah 15,30 mg GAE/g bk. 

Hasil analisa menunjukan peningkatan kadar fenol total cookies. Terjadinya peningkatan fenol total sejalan dengan penambahan konsentrasi bubuk kunir putih. Hal ini diduga karena bubuk kunir putih mengandung senyawa fenol. Menurut Pujimulyani et al (2012) kunir putih memiliki senyawa fenolik berupa rutin dan kuersetin yang menunjukkan aktivitas antioksidan kuat. Peningkatan kandungan fenol pada cookies ini berkorelasi tinggi dengan aktivitas antioksidan. Hal ini sesuai dengan penelitian Pujimulyani et al (2010) menyatakan bahwa aktivitas antioksidan kunir putih setelah mengalami blanching dalam media asam sitrat maupun akuades berkorelasi positif secara signifikan dengan kadar fenol total, flavonoid total dan kadar tanin terkondensasi. Hal ini berarti meningkatknya aktivitas antioksidan kunir putih setelah mengalami blanching ditentukan oleh senyawa fenol, flavonoid dan tanin terkondensasi. Senyawa fenolik mempunyai sifat antioksidasi yang kuat sehingga terjadi korelasi antara aktivitas antioksidan dengan senyawa fenolik (Caillet et al, 2006 dalam Pujimulyani et al, 2010). 
Uji Tingkat Kesukaan

1. Warna

Berdasarkan Tabel 9. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder tidak ada interaksi dan tidak memberi pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan warna. Hal ini diduga karena komposisi substitusi (terigu-talas) yang sama sehingga warna cookies tidak berbeda signifikan. Pada penelitian cookies talas berwarna coklat muda.  Pembentukan warna cookies disebabkan adanya proses karamelisasi dan reaksi maillard. Menurut Novita (2011) pada saat pemanggangan warna cookies menjadi gelap (kecoklatan). Pada reaksi pencoklatan (Maillard reaction), gula, lemak dari margarin, serta protein dari susu akan mempengaruhi pembentukan Kristal dan perubahan warna menjadi cokelat. Selain itu warna cookies ini dipengaruhi oleh bahan dasar adonan yaitu substitusi tepung talas. Kue kering yang berbahan baku tepung umbi talas Bogor teroksidasi memiliki warna yang cokelat keputihan.
2. Aroma

Berdasarkan Tabel 10. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder ada interaksi dan memberi pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan aroma. Tingkat kesukaan aroma tertinggi (tidak berbeda nyata) pada cookies talas kontrol, penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1, 1,5 dan 2 %, serta kunir putih 10 % dan baking powder 1 % dan terjadi penurunan  tingkat kesukaan aroma cookies seiring dengan penambahan konsentrasi bubuk kuni putih. Hal ini diduga karena bubuk kunir putih mempunyai aroma khas yang kuat sehingga sehingga kurang disukai panelis. Kunir putih mempunyai aroma yang berbau tajam yang berasal dari besarnya kandungan minyak atsiri. Kandungan minyak atsiri kunyit putih sebesar 1-3 % (Suwiah, 1991 dalam Listiana dan Herlina, 2015).  Kunyit putih diketahui banyak mengandung minyak atsiri terdiri atas curdione dan curcumol (Kriswanto, 2011 dalam Listiana dan Herlina, 2015). Terdapat beberapa komponen lain terhadap aroma cookies yaitu tepung, baking powder, susu skim, margarin dan gula. Semakin tinggi substitusi tepung maka rerata pada indikator aroma khas bahan yang digunakan akan semakin tinggi (Maulina, 2015).
3. Tekstur
Berdasarkan Tabel 11. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder tidak ada interaksi dan tidak memberi pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan tekstur. Hal ini diduga karena komposisi substitusi (terigu-talas) yang sama sehingga tekstur cookies tidak berbeda signifikan. Semakin tingginya tingkat kesukaan tekstur ini meunjukkan tingkat kesukaan kerenyahan semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan Harmanto et al (1999) kerenyahan wafer merupakan faktor terpenting bagi produk pangan yang kering, karena pada umumnya produk ini dibuat agar konsumen menikmati kerenyahannya. Komposisi cookies seperti kandungan gluten tepung terigu, kandungan amilopektin tepung umbi talas, tepung maizena, lemak pada margarin, protein pada telur, susu skim dan kandungan air berpengaruh terhadap tekstur yang dihasilkan. Gluten bermanfaat untuk mengikat dan membuat adonan menjadi elastis sehingga mudah dibentuk dan tekstur produk yang dihasilkan menjadi renyah (Anshari, 2010).
4. Rasa
Berdasarkan Tabel 12. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder ada interaksi dan memberi pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan rasa. Tingkat kesukaan aroma tertinggi (tidak berbeda nyata) pada cookies talas kontrol, penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1, 1,5 dan 2 %, serta kunir putih 10 % dan terjadi penurunan  tingkat kesukaan aroma cookies seiring dengan penambahan konsentrasi bubuk kuni putih. Hal ini diduga karena bubuk kunir putih mempunyai rasa khas sehingga sehingga kurang  disukai panelis. Rasa khas kunir putih dapat dipengaruhi oleh kandungan kimia (kurkuminoid). Kurkuminoid berbentuk serbuk kristalin, rasa sedikit pahit dengan aroma khas dan memilki pigmen oranye (Tonnesen dan Karlsen, 1985). Rasa pada cookies dipengaruhi oleh komposisi bahan, seperti margarin yang mampu memperbaiki cita rasa (Murtiningsih, 2013). Selain itu Cookies memiliki berasa manis atau gurih. Menurut Faridah et al (2008) dalam pembuatan cookies biasanya menggunakan gula halus, jenis gula ini akan menghasilkan kue berpori-pori kecil dan memiliki rasa yang manis.
5. Keseluruhan

Berdasarkan Tabel 13. hasil analisa diketahui bahwa cookies talas dengan bahwa penambahan bubuk kunir putih dan baking powder ada interaksi dan memberi pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan rasa. Berdasarkan hasil analisa tingkat kesukaan aroma tertinggi (tidak berbeda nyata) pada cookies talas kontrol, penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1, 1,5 dan 2 %. Namun jika dilihat dari nilai 4,20 lebih tinggi dibandingkan 3,92. Sehingga dapat disimpulkan bahwa formulasi terbaik nilai kesukaan (4,20) pada penambahan 5 % bubuk kunir putih  dan 1,5 % baking powder. Hasil analisa penilaian kesukaan kesuluruhan menunjukkan penurunan tingkat penerimaan kesukaan cookies seiring dengan pembambahan bubuk kunir putih, namun tidak signifikan untuk baking powder. Penilaian panelis terhadap kesukaan keseluruhan ini dipengaruhi oleh penilaian terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur cookies. 
Tabel 1. Nilai L* Warna Cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)
	Rerata

	
	1
	1,5
	2
	

	5
	56,60
	58,03
	57,92
	57,51

	10
	57,46
	57,42
	56,95
	57,27

	15
	58,14
	58,24
	57,42
	57,93

	Rerata
	57,40
	57,80
	58,14
	


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 2. Nilai a* Warna Cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)
	Rerata

	
	1
	1,5
	2
	

	5
	9,14
	9,56
	8,84
	9,18

	10
	8,75
	9,00
	8,74
	8,83

	15
	8,54
	8,26
	8,20
	8,33

	Rerata
	8,81
	8,94
	8,59
	


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 3. Nilai b* Warna Cookies

	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)
	Rerata

	
	1
	1,5
	2
	

	5
	18,60
	19,64
	19,26
	19,16

	10
	18,79
	18,83
	18,35
	18,65

	15
	19,23
	18,95
	18,66
	18,94

	Rerata
	18,87
	19,14
	18,75
	


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 4. Tekstur-peak load (gf) cookies

	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)
	Rerata

	
	1
	1,5
	2
	

	5
	2288,13
	2292,63
	2535,25
	2372,00

	10
	2673,13
	3975,25
	2078,75
	2909,04

	15
	3032,00
	2280,38
	3125,13
	2812,50

	Rerata
	2664,42
	2849,42
	2579,71
	


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 5. Volume Pengembangan  cookies (%)

	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)

	
	1
	1,5
	2

	5
	39,19 b
	51,31 c
	69,10 d

	10
	38,58 b
	53,43 c
	64,44 d

	15
	40,85 b
	53,09 c
	67,45 d


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 6. Komposisi kimia Cookies terpilih

	Komposisi kimia
	Jumlah (%)
	*SNI (%)

	Air

Abu

Protein
	6,54

2,06

8,49
	Maksimal 5

Maksimal 1,6

Minimal 5


*Anonim, 2011

Tabel 7. Aktivitas antioksidan (% RSA) cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)

	
	1
	1,5
	2

	5
	51,64 b
	51,56 b
	51,65 b

	10
	55,80 c
	56,33 c
	56,31 c

	15
	60,57 d
	62,02 d
	61,36 d


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05); BHT (83,83 e )
Tabel 8. Kadar fenol total (mg GAE/g bk) cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)

	
	1
	1,5
	2

	5
	15,18 b
	15,30 b
	15,76 b

	10
	20,47 c
	20,01 c
	21,14 c

	15
	27,15 d
	28,62 d
	28,54 d


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 9. Tingkat kesukaan warna cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)
	Rerata

	
	1
	1,5
	2
	

	5
	4,12
	4,00
	4,20
	4,10

	10
	3,84
	3,88
	3,68
	3,80

	15
	3,84
	4,16
	3,76
	3,92

	Rerata
	3,93
	4,01
	3,88
	


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 10. Tingkat kesukaan aroma cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)

	
	1
	1,5
	2

	5
	4,08 bc
	4,08 bc
	3,92 abc

	10
	3,84 abc
	3,56 a
	3,72 ab

	15
	3,52 a
	3,64 ab
	3,72 ab


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 11. Tingkat kesukaan tekstur cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)
	Rerata

	
	1
	1,5
	2
	

	5
	3,96
	4,00
	4,12
	4,02

	10
	3,92
	3,84
	3,84
	3,86

	15
	3,80
	3,76
	3,72
	3,76

	Rerata
	3,89
	3,86
	3,89
	


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 12. Tingkat kesukaan rasa cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)

	
	1
	1,5
	2

	5
	3,96 bc
	4,16 bc
	4,12 bc

	10
	3,76 ab
	3,24 a
	3,72 ab

	15
	3,24 a
	3,24 a
	3,24 a


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
Tabel 13. Tingkat kesukaan keseluruhan cookies
	Kunir Putih (%)
	Baking powder (%)

	
	1
	1,5
	2

	5
	3,92 bc
	4,20 c 
	3,92 bc

	10
	3,68 ab
	3,60 ab
	3,60 ab

	15
	3,44 ab
	3,60 ab
	3,32 a


Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)
KESIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang dilakukan  menghasilkan cookies talas-kunir putih yang mempunyai aktivitas antioksidan yang disukai penelis. Formulasi dengan penambahan bubuk kunir putih 5 % dan baking powder 1,5 % cookies talas merupakan formulasi terpilih. Formulasi penambahan bubuk kunir putih dan baking powder memberi pengaruh nyata terhadap volume pengembangan, aktivitas antioksidan, fenol total, tingkat kesukaan aroma, rasa, keseluruhan namun tidak memperi pengaruh sifat fisik dan  tingkat kesukaan warna, tekstur. Cookies talas terpilih memiliki nilai gizi kadar air 6 %, kadar abu 2,06 %, protein 8,49 %, aktivitas antioksidan 51,56 % RSA dan fenol total 15,30 mg GAE/g bk.
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