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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung talas belitung (Colocasia esculenta L.)
terhadap kualitas sensori sofi cookies. Penelitian menggunakan rancangan eksperimental dengan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu tingkat substitusi tepung talas sebesar 0% (X0), 50% (X1), 60% (X2),
dan 70% (X3). Uji sensori dilakukan menggunakan metode uji rating skala 7 terhadap atribut bentuk, warna,
aroma, tekstur (rapuh bagian luar, lembut bagian dalam, dan pori-pori), serta rasa, dengan melibatkan lima
panelis. Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) pada taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan
dengan uji Duncan apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung
talas tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur lembut bagian
dalam, tekstur pori-pori, dan rasa soft cookies. Pengaruh signifikan hanya ditemukan pada atribut tekstur rapuh
bagian luar, di mana peningkatan tingkat substitusi tepung talas menyebabkan penurunan tingkat kerapuhan.
Secara deskriptif, tingkat substitusi 50-60% menunjukkan keseimbangan mutu sensori yang paling optimal.
Dengan demikian, tepung talas belitung berpotensi digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu hingga
70% dalam pembuatan soft cookies tanpa menurunkan tingkat penerimaan sensori, sehingga mendukung
diversifikasi pangan berbasis bahan lokal.
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Abstract

This study aimed to evaluate the effect of Belitung taro flour (Colocasia esculenta L.) substitution on the sensory quality
of soft cookies. An experimental design using a Completely Randomized Design (CRD) with one factor, namely the level
of taro flour substitution, was applied: 0% (X0), 50% (X1), 60% (X2), and 70% (X3). Sensory evaluation was conducted
using a 7-point rating scale to assess shape, color, aroma, texture (outer crispness, inner softness, and pore structure),
and taste, involving five panelists. Data were analyzed using one-way ANOVA at a 5% significance level, followed by
Duncan’s Multiple Range Test when significant differences were observed. The results showed that taro flour substitution
did not significantly affect the sensory attributes of shape, color, aroma, inner sofiness, pore structure, and taste of soft
cookies. A significant effect was only observed on outer crispness, where higher levels of taro flour substitution reduced
the crisp texture of the cookie surface. Descriptively, substitution levels of 50-60% provided the most balanced sensory
quality. Therefore, Belitung taro flour has strong potential as a partial substitute for wheat flour up to 70% in soft cookie
formulation without reducing sensory acceptability, supporting the development of local-based food diversification.

Keywords: Taro flour, soft cookies, flour substitution, sensory evaluation, food diversification.

1. Pendahuluan yang praktis serta mudah dikonsumsi (Briawan et al.

Pola konsumsi masyarakat Indonesia dalam 2024; Colozza 2024). Cookies, sebagai salah satu produk
beberapa tahun terakhir menunjukkan peningkatan pangan olahan berbasis tepung, telah menjadi bagian dari
terhadap produk pangan olahan dan makanan ringan gaya hidup modern dan dikonsumsi lintas usia (Melo,
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Tagliapietra, and Clerici 2023). Data konsumsi nasional
menunjukkan bahwa konsumsi kue kering dan cookies di
Indonesia relatif stabil selama periode 2020-2024
(Badan Pangan Nasional 2024), menandakan adanya
permintaan pasar yang berkelanjutan. Kondisi ini
menjadikan cookies sebagai produk strategis untuk terus
dikembangkan melalui inovasi formulasi, baik dari sisi
kualitas sensori maupun nilai gizi.

Di tengah meningkatnya konsumsi cookies,
industri pangan Indonesia masih menghadapi tantangan
utama berupa ketergantungan yang tinggi terhadap
tepung terigu sebagai bahan baku impor (Paksi et al.
2025; Rozi et al. 2023). Ketergantungan ini
menyebabkan industri pangan rentan terhadap fluktuasi
harga gandum global dan berpotensi mengganggu
stabilitas produksi serta harga produk di tingkat
konsumen (Martin and Minot 2022; Saccone and Vallino
2025). Selain itu, meningkatnya kesadaran masyarakat
terhadap isu kesehatan dan keamanan pangan turut
mendorong kebutuhan akan produk alternatif yang lebih
sehat, rendah gluten, serta berbasis sumber daya lokal
(Demirkesen and Ozkaya 2022; Zandonadi and Romao
2025).

Sebagai upaya mendukung diversifikasi pangan
dan kemandirian bahan baku, pemanfaatan umbi-umbian
lokal menjadi salah satu solusi strategis. Talas (Colocasia
esculenta L.) merupakan komoditas lokal yang memiliki
potensi besar untuk dikembangkan sebagai bahan pangan
alternatif. Talas mengandung karbohidrat tinggi, serat
pangan, serta pati resisten yang berpotensi memberikan
manfaat kesehatan, seperti indeks glikemik yang lebih
rendah dibandingkan tepung terigu (Tan et al. 2025).
Ketersediaannya yang relatif melimpah dan harga yang
terjangkau menjadikan talas sebagai bahan baku yang
prospektif dalam pengembangan produk pangan olahan.

Pemanfaatan tepung talas sebagai substitusi
tepung terigu dalam produk bakery dan pastry telah
dilaporkan mampu meningkatkan nilai gizi serta
mendukung diversifikasi pangan berbasis lokal (Rozi et
al. 2023). Beberapa penelitian terdahulu menunjukkan
bahwa penggunaan tepung talas pada berbagai produk
olahan, seperti cookies, brownies, dan produk pastry
lainnya, memberikan karakteristik fisik dan kimia yang
baik serta dapat diterima oleh konsumen (Dilek and
Bilgicli 2021; Febriana Ramadhan Abdi et al. 2025).
Namun demikian, kajian mengenai pengaruh substitusi
tepung talas terhadap kualitas soft cookies, khususnya
dari aspek sensori dan daya terima konsumen, masih
terbatas.

Soft cookies merupakan varian cookies yang
memiliki karakteristik tekstur renyah di bagian luar dan
lembut di bagian dalam, serta sangat digemari oleh
konsumen, terutama kalangan muda (Ningrum et al.
2024; Putra et al. 2024). Karakteristik sensori soft
cookies, seperti bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa,
sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang
digunakan, terutama jenis dan proporsi tepung (Mutiara
et al. 2024; Putra et al. 2024). Oleh karena itu, substitusi

tepung terigu dengan tepung talas perlu dikaji secara
sistematis untuk mengetahui sejauh mana pengaruhnya
terhadap kualitas produk yang dihasilkan.

Berdasarkan wuraian tersebut, penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung
talas terhadap kualitas soft cookies ditinjau dari aspek
organoleptik dan daya terima konsumen. Hasil penelitian
ini diharapkan dapat memberikan kontribusi ilmiah
dalam pengembangan produk soft cookies berbasis bahan
lokal, sekaligus mendukung upaya diversifikasi pangan
dan pengurangan ketergantungan terhadap bahan baku
impor.

2. Bahan dan Metode Penelitian
2.1. Desain Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental
dengan pendekatan kuantitatif yang bertujuan untuk
menganalisis pengaruh tingkat substitusi tepung talas
terhadap kualitas soft cookies. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor
perlakuan, yaitu proporsi tepung talas sebagai pengganti
tepung terigu. Perlakuan terdiri atas empat tingkat
substitusi tepung talas, yaitu X0 (0%), X1 (50%), X2
(60%), dan X3 (70%), dengan tiga kali pengulangan pada
setiap perlakuan. Penelitian dilaksanakan di Workshop
Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang.

2.2. Bahan

Penelitian ini menggunakan bahan utama berupa
tepung terigu (merek Segitiga Biru, kondisi baik, tidak
menggumpal, bersih, dan bebas bau) sebagai bahan dasar
pembuatan soft cookies. Tepung talas Belitung
(Colocasia esculenta L.) digunakan sebagai bahan
substitusi dengan kriteria kering, berwarna cerah, tidak
berjamur, dan bebas benda asing. Umbi talas dikupas,
dicuci bersih, diiris tipis, dikeringkan, kemudian digiling
dan diayak hingga diperoleh tepung halus sebelum
digunakan. Bahan pendukung meliputi mentega (merek
Blue Band), gula pasir (merek Gulaku), telur ayam segar,
susu bubuk, pasta coklat, vanili, baking powder, dan
garam dapur. Alat yang digunakan meliputi timbangan
digital, baskom stainless steel, mixer, spatula, ayakan,
loyang, oven listrik, kertas roti, dan rak pendingin.
Seluruh peralatan dibersihkan dan dikeringkan sebelum
digunakan untuk mencegah kontaminasi. Seluruh bahan
ditimbang sesuai formulasi dan digunakan dalam kondisi
layak konsumsi

2.3. Formulasi Perlakuan

Perlakuan dalam penelitian ini adalah variasi
tingkat substitusi tepung talas terhadap tepung terigu
dalam formulasi soft cookies. Empat formulasi
digunakan, yaitu 0% (kontrol), 50%, 60%, dan 70%
substitusi tepung talas. Komposisi bahan pada setiap
formulasi disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Formulasi Soft cookies dengan Substitusi Tepung

Talas
Substitusi Tepung Talas
No| ~ Bahan 0% | 50% | 60% | 70%
1 | Tepung terigu 200g | 100g | 80g | 60g
2 | Tepung talas — 100g | 120g | 140 g
3 | Telur 50g | 50g | 50g | 50¢g
4 | Gula pasir 50g | 50g | 50g | 50¢g
5 | Gula palm 100g | 100g | 100g | 100 g
6 | Mentega 115g | 115g [ 115g | 115¢g
7 | Baking powder 3g 3g 3g 3g
8 | Vanili essense 3g 3g 3g 3g
9 | Garam 3g 3g 3g 3g
10 | Choco chip 50g | 50g | 50g | 50¢g
11 | Pasta coklat 3g 3g 3g 3g

2.4. Prosedur Pembuatan Soft cookies

Proses pembuatan soft cookies diawali dengan
pencampuran mentega, palm sugar dan gula pasir hingga
lembut dan homogen. Selanjutnya ditambahkan telur,
pasta coklat dan wvanili, kemudian diaduk hingga
tercampur rata. Tepung terigu dan tepung talas
ditambahkan sesuai perlakuan substitusi (0%, 50%, 60%,
dan 70%), bersama baking powder, dan garam, lalu
diaduk hingga membentuk adonan homogen. Adonan
dicetak dengan ukuran seragam, kemudian dipanggang
menggunakan oven pada suhu £160°C selama 15-20
menit hingga matang. Soff cookies yang telah matang
didinginkan pada suhu ruang sebelum dilakukan
pengujian sensoris. Setelah proses pendinginan, soft
cookies yang dihasilkan selanjutnya diuji kualitasnya
melalui uji organoleptik menggunakan metode uji
hedonik dan uji rating terhadap atribut bentuk, warna,
aroma, tekstur, dan rasa. Alur proses pembuatan soff
cookies dapat dilihat pada gambar berikut.

2.5. Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi
kualitas sensoris soft cookies hasil substitusi tepung talas
pada  berbagai  tingkat perlakuan.  Pengujian
menggunakan metode uji rating dengan skala penilaian 7
tingkat, di mana skor 1 menunjukkan kualitas sangat
rendah dan skor 7 menunjukkan kualitas sangat tinggi.
Atribut sensoris yang dinilai meliputi bentuk, warna,
aroma, tekstur, dan rasa.

Pengujian melibatkan lima panelis tidak terlatih
yang berasal dari dosen bidang pangan/kuliner. Setiap
panelis diminta untuk menilai seluruh sampel secara
independen berdasarkan atribut yang telah ditentukan.
Penyajian sampel dilakukan secara acak untuk
meminimalkan bias penilaian.

Pembersihan Kulit Talas, Pengirisan,

: . --- Pembuatan Tepung Talas
Perendaman, Pengeringan dan Penggilingan Talas pung

~~~~~~~~~~ Dikocok Sampai Rata

Mentega, Gula Pasir, Gula Palm dan
Garam

Dikocok Sampai
Mengembang

Telur, Pewarna Coklat dan Vanila }

Essense

v
Tepung terigu, Tepung Talas dan
Baking Soda, choco chip

AAAAAAAAAAA Resting

.......... Aduk Sampai Merata

Panggang 10-15 Menit

-------- Pemanggangan
dengan Subu 170 °C il

Soft Cookies Subtitusi
Tepung Talas

Uji Organoleptik

| Uji Rating

Y
Aroma ‘ ’ Tekstur

‘ Bentuk ‘ ’ Warna ‘

(=]

Gambar 1. Alur Proses Pembuatan Soft cookies

2.6. Teknik Analisis Data

Data hasil uji organoleptik dianalisis secara
statistik menggunakan analisis ragam satu arah (one-way
ANOVA) untuk mengetahui pengaruh tingkat substitusi
tepung talas terhadap masing-masing atribut sensoris.
Analisis dilakukan pada taraf signifikansi 5% (a = 0,05).
Apabila hasil ANOVA menunjukkan perbedaan yang
signifikan, maka analisis dilanjutkan dengan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk
mengidentifikasi perbedaan antarperlakuan. Seluruh
pengolahan dan analisis data dilakukan menggunakan
perangkat lunak statistik. Validitas penelitian dijaga
dengan penggunaan bahan, alat, prosedur, dan panelis
yang sama pada setiap perlakuan

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Hasil

Berdasarkan hasil penelitian, evaluasi pengaruh
substitusi tepung talas belitung terhadap karakteristik
sensori soft cookies dilakukan melalui uji rating oleh lima
panelis terlatih. Atribut sensori yang diamati meliputi
bentuk (rapi), warna (coklat), aroma (harum), tekstur
terdiri dari 3 bagian yaitu : tekstur bagian luar (rapuh),
tekstur bagian dalam (lembut), pori-pori (halus) dan rasa
(manis). Setiap perlakuan, yaitu X0 (0%), X1 (50%), X2
(60%), dan X3 (70%), menunjukkan variasi karakteristik
sensori yang berbeda. Ringkasan hasil pengamatan mutu
soft cookies disajikan pada Gambar berikut.
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RATA-RATA UJI SENSORI KUALITAS SOFT COOKIES
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X2 4,40 3.80 4,53 2,87 447 3,67 453
X3 4.60 3.60 4.00 3.07 447 373 4.47

Gambar 2. Rata-Rata Uji Sensori Kualitas Soft cookies

Berdasarkan rekapitulasi nilai rata-rata uji sensori
tersebut, terlihat bahwa tingkat substitusi tepung talas
memberikan respons yang berbeda pada setiap atribut
mutu soft cookies. Variasi penilaian ini menunjukkan
adanya kecenderungan perubahan karakteristik sensori
seiring meningkatnya proporsi tepung talas yang
digunakan. Oleh karena itu, untuk memperoleh
pemahaman yang lebih mendalam, pembahasan hasil
penelitian disajikan secara terpisah pada masing-masing
atribut sebagai berikut.

3.1.1. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Bentuk

Gambar 2 menunjukkan nilai rata-rata hasil uji
sensori kualitas soft cookies dengan berbagai tingkat
substitusi tepung talas belitung. Pada atribut kualitas
bentuk, nilai rata-rata meningkat seiring bertambahnya
tingkat substitusi, yaitu sebesar 3,80 pada X0 (0%), 4,40
pada X1 (50%) dan X2 (60%), serta mencapai nilai
tertinggi 4,60 pada X3 (70%). Hal ini menunjukkan
bahwa peningkatan proporsi tepung talas berkontribusi
terhadap bentuk soft cookies yang semakin rapi dan
stabil. Untuk mengetahui apakah perbedaan nilai rata-
rata kualitas bentuk tersebut terjadi secara nyata,
dilakukan analisis ragam (ANOVA) satu arah. Hasil
analisis ragam terhadap kualitas bentuk soft cookies
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) terhadap
Kualitas Bentuk Soft cookies dengan Substitusi

Tepung Talas
SK DB JK KT | Fhitung | Ftabel
0,05
Sampel 3,00 | 1,80 | 0,60 3,36 3,49
Panelis 4,00 | 11,81 ] 2,95 16,52 3,26
Galat/sisa | 12,00 2,14 | 0,18
Total 19,00| 15,76

10

Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 1,
nilai Fhitung untuk faktor sampel sebesar 3,36 lebih kecil
dibandingkan dengan Ftabel sebesar 3,49 pada taraf
signifikansi 5%. Hal ini menunjukkan bahwa substitusi
tepung talas hingga tingkat 70% tidak memberikan
pengaruh yang signifikan secara statistik terhadap
kualitas bentuk soft cookies. Dengan demikian,
perbedaan nilai rata-rata yang diamati secara deskriptif
belum cukup besar untuk menghasilkan perbedaan nyata
berdasarkan uji ANOVA.

Sebaliknya, faktor panelis menunjukkan nilai
Fhitung sebesar 16,52 yang lebih besar daripada Ftabel
sebesar 3,26, menandakan adanya perbedaan penilaian
yang signifikan antar panelis. Variasi ini mencerminkan
perbedaan persepsi subjektif panelis dalam menilai
kerapian dan keseragaman bentuk soft cookies. Meskipun
demikian, secara umum hasil penelitian menunjukkan
bahwa penggunaan tepung talas sebagai bahan substitusi
masih mampu mempertahankan kualitas bentuk soft
cookies yang setara dengan produk kontrol berbasis
tepung terigu.

3.1.2. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Warna

Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata
kualitas warna soft cookies cenderung menurun seiring
dengan meningkatnya tingkat substitusi tepung talas
belitung. Perlakuan X0 (0%) memperoleh nilai tertinggi
sebesar 4,00, diikuti oleh X1 (50%) sebesar 3,87, X2
(60%) sebesar 3,80, dan nilai terendah pada perlakuan X3
(70%) sebesar 3,60. Penurunan nilai ini mengindikasikan
bahwa semakin tinggi penggunaan tepung talas, warna
coklat soft cookies yang dihasilkan cenderung menjadi
lebih pucat.

Perubahan warna tersebut berkaitan dengan
perbedaan komposisi kimia antara tepung talas dan
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tepung terigu. Tepung talas memiliki kandungan protein
yang lebih rendah dibandingkan tepung terigu, sehingga
intensitas reaksi Maillard selama proses pemanggangan
menjadi kurang optimal. Akibatnya, pembentukan warna
coklat khas cookies menjadi berkurang pada tingkat
substitusi tepung talas yang lebih tinggi.

Untuk mengetahui apakah perbedaan nilai rata-
rata kualitas warna tersebut signifikan secara statistik,
dilakukan analisis ragam (ANOVA) satu arah. Hasil
analisis ragam terhadap kualitas warna soft cookies
disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) terhadap
Kualitas Warna Soft cookies dengan Substitusi

khas tepung talas dan aroma bahan lain seperti mentega,
gula palm, serta coklat yang terbentuk selama proses
pemanggangan. Namun, pada tingkat substitusi yang
lebih tinggi (X3), aroma soft cookies cenderung menurun
karena aroma khas tepung talas mulai lebih dominan,
sehingga mengurangi intensitas aroma cookies yang
umum disukai panelis.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
talas terhadap kualitas aroma secara statistik, dilakukan
analisis ragam (ANOVA) satu arah. Hasil analisis ragam
terhadap atribut aroma disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) terhadap
Kualitas Aroma Soft cookies dengan Substitusi

Tepung Talas Tepung Talas
SK DB JK KT Fhitung Ftabel SK DB JK | KT | Fhitung Fiabel
0,05 0,05
Sampel 3,00 042 | 0,14 1,88 3,49 Sampel 3,00 | 0,91 0,30 1,30 3,49
Panelis 4,00 | 2,80 | 0,70 9,45 3,26 Panelis 4,00 | 13,81 | 3,45 14,74 3,26
Galat/sisa | 12,00 | 0,89 | 0,07 Galat/sisa | 12,00 | 2,81 | 0,23
Total 19,00 | 4,11 Total 19,00 | 17,53

Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 2,
nilai Fhitung untuk faktor sampel sebesar 1,88, lebih
kecil dibandingkan dengan nilai Ftabel sebesar 3,49 pada
taraf signifikansi 5%. Hal ini menunjukkan bahwa
substitusi tepung talas hingga tingkat 70% tidak
memberikan pengaruh yang signifikan secara statistik
terhadap kualitas warna soft cookies. Dengan demikian,
perbedaan nilai rata-rata warna yang diamati secara
deskriptif belum cukup besar untuk menghasilkan
perbedaan nyata berdasarkan uji ANOVA.

Sebaliknya, faktor panelis menunjukkan nilai
Fhitung sebesar 9,45, yang lebih besar daripada Ftabel
sebesar 3,26, menandakan adanya perbedaan penilaian
yang signifikan antar panelis. Hal ini mengindikasikan
bahwa persepsi panelis terhadap intensitas warna coklat
soft cookies bervariasi. Meskipun demikian, secara
umum hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan
tepung talas sebagai bahan substitusi parsial masih dapat
diterapkan tanpa menurunkan kualitas warna soft cookies
secara signifikan.

3.1.3. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Aroma

Hasil uji sensori pada gambar 2 menunjukkan
bahwa kualitas aroma soff cookies pada seluruh
perlakuan memperoleh nilai rata-rata yang relatif tinggi.
Perlakuan X0 (0%) memperoleh nilai rata-rata sebesar
4,47, diikuti oleh X1 (50%) sebesar 4,20. Nilai tertinggi
diperoleh pada perlakuan X2 (60%) dengan nilai rata-rata
4,53, sedangkan perlakuan X3 (70%) menunjukkan nilai
terendah yaitu 4,00. Hasil ini mengindikasikan bahwa
substitusi tepung talas pada tingkat 60% mampu
menghasilkan aroma soft cookies yang paling harum dan
paling disukai oleh panelis.

Peningkatan kualitas aroma pada perlakuan X2
diduga berkaitan dengan keseimbangan antara aroma
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Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 3,
nilai Fhitung untuk faktor sampel sebesar 1,30, lebih
kecil dibandingkan nilai Ftabel sebesar 3,49 pada taraf
signifikansi 5%. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan
tingkat substitusi tepung talas tidak memberikan
pengaruh yang signifikan secara statistik terhadap
kualitas aroma soft cookies. Dengan demikian, variasi
aroma yang dirasakan panelis masih berada dalam
rentang penerimaan yang serupa antarperlakuan.

Sebaliknya, faktor panelis menunjukkan nilai
Fhitung sebesar 14,74, yang lebih besar dibandingkan
nilai Ftabel sebesar 3,26, menandakan adanya perbedaan
penilaian aroma yang signifikan antar panelis. Hal ini
menunjukkan bahwa persepsi panelis terhadap aroma soft
cookies bersifat subjektif, meskipun secara umum
seluruh perlakuan masih berada pada kategori disukai.

3.1.4. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap
Kualitas Tekstur Rapuh Bagian Luar
Berdasarkan hasil uji sensori yang ditunjukkan

pada Gambar 2, nilai rata-rata tekstur rapuh bagian luar
soft cookies cenderung menurun seiring dengan
meningkatnya tingkat substitusi tepung talas belitung.
Perlakuan X0 (0%) memperoleh nilai rata-rata tertinggi
sebesar 3,67, diikuti oleh X1 (50%) sebesar 3,20,
kemudian X3 (70%) sebesar 3,07, dan nilai terendah
diperoleh pada perlakuan X2 (60%) sebesar 2,87. Pola ini
menunjukkan bahwa penggunaan tepung talas dalam
jumlah yang lebih tinggi cenderung menurunkan tingkat
kerapuhan permukaan cookies.

Penurunan tingkat kerapuhan ini diduga berkaitan
dengan karakteristik tepung talas yang memiliki
kandungan pati dan serat lebih tinggi dibandingkan
tepung terigu. Kandungan tersebut menyebabkan
struktur adonan menjadi lebih padat dan kompak,
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sehingga permukaan cookies yang dihasilkan menjadi
kurang rapuh setelah proses pemanggangan.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
talas terhadap kualitas tekstur rapuh bagian luar secara
statistik, dilakukan analisis ragam (ANOVA). Hasil
analisis ragam disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) terhadap
Kualitas Tekstur Rapuh Bagian Luar Soft cookies
dengan Substitusi Tepung Talas

SK DB | JK [ KT | Fuitung | Fraba
0,05

Sampel 3,00 | 1,73 0,58 6,64 | 3,49

Panelis 4,00 | 21,53 | 538 | 61,85 | 326

Galat/sisa | 12,00 | 1,04 | 0,09

Total 19,00 | 24,31

Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 4,
nilai Fhitung untuk faktor sampel sebesar 6,64, lebih
besar dibandingkan nilai Ftabel sebesar 3,49 pada taraf
signifikansi 5%. Hal ini menunjukkan bahwa substitusi
tepung talas memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap kualitas tekstur rapuh bagian luar soft cookies.
Oleh karena itu, diperlukan uji lanjut (DMRT) untuk
mengetahui perlakuan yang memberikan perbedaan
nyata terhadap atribut tekstur rapuh.

Selain itu, faktor panelis menunjukkan nilai
Fhitung sebesar 61,85, yang jauh lebih besar
dibandingkan nilai Ftabel sebesar 3,26, sechingga
menunjukkan adanya perbedaan penilaian yang
signifikan antar panelis. Hal ini mengindikasikan bahwa
persepsi panelis terhadap tingkat kerapuhan permukaan
soft cookies cukup bervariasi, meskipun secara umum
tren penurunan kerapuhan terlihat jelas seiring
meningkatnya tingkat substitusi tepung talas.

Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa
peningkatan proporsi tepung talas berpengaruh nyata
terhadap tekstur permukaan soft cookies, khususnya
dalam menurunkan tingkat kerapuhan bagian luar akibat
perubahan struktur ~ adonan selama  proses
pemanggangan.

3.1.5. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap
Kualitas Tekstur Lembut Bagian Dalam
Berdasarkan hasil uji sensori yang disajikan pada

Gambar 2, kualitas tekstur lembut bagian dalam soft

cookies menunjukkan nilai rata-rata yang relatif stabil

pada seluruh perlakuan dan berada pada kategori lembut.

Perlakuan X0 (0%) memperoleh nilai rata-rata sebesar

4,33, perlakuan X1 (50%) menunjukkan nilai tertinggi

sebesar 4,53, sedangkan perlakuan X2 (60%) dan X3

(70%) masing-masing memperoleh nilai rata-rata sebesar

4,47. Hasil ini menunjukkan bahwa substitusi tepung

talas hingga 70% masih mampu mempertahankan

kelembutan bagian dalam soft cookies.
Nilai tertinggi yang diperoleh pada perlakuan X1

(50%) mengindikasikan bahwa kombinasi tepung terigu

dan tepung talas pada proporsi seimbang mampu
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menghasilkan tekstur bagian dalam yang paling lembut
dan disukai panelis. Hal ini diduga berkaitan dengan
kemampuan pati tepung talas dalam menyerap dan
menahan air, sehingga membantu menjaga kelembapan
adonan selama proses pemanggangan dan menghasilkan
struktur bagian dalam cookies yang tetap lunak.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
talas terhadap tekstur lembut bagian dalam secara
statistik, dilakukan analisis ragam (ANOVA). Hasil
analisis ragam disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) terhadap
Kualitas Tekstur Lembut Bagian Dalam Soft
cookies dengan Substitusi Tepung Talas

SK DB JK | KT | Fhitung | Ftabel
0,05

Sampel 3,00 | 0,11 | 0,04 0,34 | 3,49

Panelis 4,00 | 1,59 | 0,40 3,80 | 3,26

Galat/sisa 12,00 | 1,26 | 0,10

Total 19,00 | 2,95

Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 5,
nilai Fhitung untuk faktor sampel sebesar 0,34, lebih
kecil dibandingkan nilai Ftabel sebesar 3,49 pada taraf
signifikansi 5%. Hal ini menunjukkan bahwa substitusi
tepung talas pada berbagai tingkat tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap kualitas tekstur
lembut bagian dalam soft cookies.

Sebaliknya, faktor panelis menunjukkan nilai
Fhitung sebesar 3,80, yang lebih besar dibandingkan nilai
Ftabel sebesar 3,26, schingga menunjukkan adanya
perbedaan penilaian yang signifikan antar panelis.
Perbedaan ini mengindikasikan bahwa persepsi panelis
terhadap kelembutan bagian dalam soft cookies bersifat
subjektif, meskipun secara umum seluruh perlakuan
masih berada pada kategori lembut.

Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa
substitusi tepung talas hingga 70% tidak menurunkan
kualitas tekstur lembut bagian dalam soft cookies,
sehingga penggunaan tepung talas dalam formulasi
masih dapat diterima dari aspek kelembutan produk.

3.1.6. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap
Kualitas Tekstur Halus (Pori-Pori)
Berdasarkan hasil uji sensori yang disajikan pada

Gambar 2, kualitas tekstur halus (pori-pori) soft cookies

menunjukkan variasi nilai rata-rata antarperlakuan.

Perlakuan X1 (50%) memperoleh nilai tertinggi sebesar

3,80, diikuti oleh perlakuan X3 (70%) sebesar 3,73,

perlakuan X2 (60%) sebesar 3,67, dan nilai terendah

diperoleh pada perlakuan X0 (0%) sebesar 3,47. Hasil ini
menunjukkan bahwa kombinasi tepung terigu dan tepung
talas pada proporsi 50% mampu menghasilkan struktur
pori-pori soft cookies yang paling halus dan seragam.
Peningkatan kehalusan pori-pori pada perlakuan

X1 diduga berkaitan dengan keseimbangan antara

kandungan gluten dari tepung terigu dan pati dari tepung

talas, yang memungkinkan adonan menahan udara secara
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optimal selama proses pemanggangan. Namun, pada
tingkat substitusi yang lebih tinggi, yaitu 60% dan 70%,
penurunan kandungan gluten menyebabkan kemampuan
adonan dalam mempertahankan gas berkurang, sehingga
struktur pori-pori menjadi relatif lebih kasar meskipun
masih berada pada kategori dapat diterima.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
talas terhadap kualitas tekstur pori-pori secara statistik,
dilakukan analisis ragam (ANOVA). Hasil analisis
ragam terhadap atribut tekstur halus (pori-pori) disajikan
pada Tabel 6.

terigu. Namun demikian, hasil ini menunjukkan bahwa
penggunaan tepung talas hingga tingkat substitusi 70%
masih dapat diterima oleh panelis dari aspek rasa manis
dan cita rasa keseluruhan produk.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
talas terhadap kualitas rasa secara statistik, dilakukan
analisis ragam (ANOVA). Hasil analisis ragam terhadap
atribut rasa disajikan pada Tabel 7.

Tabel 8. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) terhadap
Kualitas Rasa Soft cookies dengan Substitusi

Tabel 7. Hasil Analisis Ragam (ANOVA) terhadap Tepung Talas
Kualitas Tekstur Halus (Pori-Pori) Soft cookies SK DB JK | KT | Fhitung | Frabel
dengan Substitusi Tepung Talas 0,05
SK DB JK | KT | Fhitung | Ftaber Sampel 3,00 | 0,22 | 0,07 1,45 | 3,49
0,05 Panelis 4,00 ] 2,63 | 0,66 | 1293 | 3,26
Sampel 3,00 | 0,31 0,10 1,29 | 3,49 Galat/sisa 12,00 | 0,61 | 0,05
Panelis 4,00 11094 | 2,74 | 3397 | 3,26 Total 19,00 | 3,47
Galat/sisa 12,00 | 0,97 | 0,08
Total 19,00 | 12,22 Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 7,

Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 6,
nilai Fhitung untuk faktor sampel sebesar 1,29 lebih kecil
dibandingkan dengan nilai Ftabel sebesar 3,49 pada taraf
signifikansi 5%. Hal ini menunjukkan bahwa substitusi
tepung talas pada berbagai tingkat tidak memberikan
pengaruh yang signifikan secara statistik terhadap
kualitas tekstur pori-pori soft cookies.

Sebaliknya, faktor panelis menunjukkan nilai
Fhitung sebesar 33,97, yang jauh lebih besar
dibandingkan nilai Ftabel sebesar 3,26, sehingga
mengindikasikan adanya perbedaan penilaian yang
signifikan antar panelis. Variasi ini mencerminkan
perbedaan persepsi subjektif panelis dalam menilai
kehalusan dan keseragaman pori-pori produk.

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan
bahwa penggunaan tepung talas hingga tingkat substitusi
70% masih mampu menghasilkan soff cookies dengan
tekstur pori-pori yang dapat diterima panelis, dengan
kualitas terbaik secara deskriptif diperoleh pada
perlakuan substitusi 50%.

3.1.7. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Rasa

Berdasarkan hasil uji sensori yang disajikan pada
Gambar 2, kualitas rasa soft cookies pada seluruh
perlakuan berada pada kategori disukai oleh panelis.
Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada perlakuan X0
(0%) sebesar 4,73, diikuti oleh perlakuan X1 (50%)
sebesar 4,67, X2 (60%) sebesar 4,53, dan nilai terendah
pada perlakuan X3 (70%) sebesar 4,47. Meskipun
terdapat kecenderungan penurunan nilai seiring dengan
meningkatnya tingkat substitusi tepung talas, perbedaan
nilai antarperlakuan relatif kecil.

Penurunan nilai rasa pada tingkat substitusi yang
lebih tinggi diduga berkaitan dengan munculnya cita rasa
khas tepung talas yang mulai terasa dan mengurangi
dominasi rasa manis khas soft cookies berbasis tepung
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nilai Fhitung untuk faktor sampel sebesar 1,45 lebih kecil
dibandingkan dengan nilai Ftabel sebesar 3,49 pada taraf
signifikansi 5%. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan
tingkat substitusi tepung talas tidak memberikan
pengaruh yang signifikan secara statistik terhadap
kualitas rasa soft cookies.

Sebaliknya, faktor panelis menunjukkan nilai
Fhitung sebesar 12,93, yang lebih besar dibandingkan
dengan nilai Ftabel sebesar 3,26, schingga
mengindikasikan adanya perbedaan penilaian rasa yang
signifikan antar panelis. Variasi ini mencerminkan
perbedaan preferensi individu panelis terhadap rasa
manis dan cita rasa khas produk.

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan
bahwa substitusi tepung talas hingga 70% masih
menghasilkan soft cookies dengan kualitas rasa yang
dapat diterima oleh panelis, sehingga berpotensi
dikembangkan sebagai alternatif produk pangan berbasis
bahan lokal tanpa menurunkan tingkat kesukaan
konsumen secara signifikan.

3.2 Pembahasan

Pembahasan ini bertujuan untuk menginterp-
retasikan hasil uji sensori soft cookies dengan berbagai
tingkat substitusi tepung talas Dbelitung serta
mengaitkannya dengan karakteristik bahan, proses
pengolahan, dan temuan penelitian terdahulu. Analisis
dilakukan untuk menjelaskan kecenderungan perubahan
setiap atribut sensori, baik yang menunjukkan perbedaan
signifikan maupun tidak signifikan secara statistik,
sehingga diperoleh pemahaman yang komprehensif
mengenai pengaruh substitusi tepung talas terhadap mutu
soft cookies. Pembahasan disajikan secara sistematis
sesuai dengan atribut sensori yang diuji, dimulai dari
kualitas bentuk hingga kualitas rasa.
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3.2.1. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Bentuk

Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan
tingkat substitusi tepung talas cenderung meningkatkan
kerapian dan stabilitas bentuk soft cookies. Namun,
berdasarkan hasil analisis ragam, perbedaan nilai rata-
rata kualitas bentuk antarperlakuan tidak menunjukkan
perbedaan yang signifikan secara statistik. Hal ini
mengindikasikan bahwa substitusi tepung talas hingga
tingkat 70% tidak mengganggu kemampuan adonan
dalam mempertahankan bentuk produk selama proses
pemanggangan.

Tidak signifikannya pengaruh substitusi tepung
talas terhadap kualitas bentuk diduga berkaitan dengan
kesamaan fungsi struktural antara pati tepung talas dan
gluten tepung terigu pada sistem adonan soft cookies.
Meskipun tepung talas tidak mengandung gluten,
kandungan patinya yang tinggi mampu berperan sebagai
pengikat air dan pembentuk matriks adonan yang cukup
kompak, sehingga dapat menggantikan sebagian fungsi
gluten dalam menjaga kestabilan bentuk produk.

Huang et al. (2024) dan Gupta, Guha, and
Srivastav (2024) melaporkan bahwa pati dari umbi-
umbian memiliki kemampuan membentuk struktur gel
yang stabil setelah pemanasan, yang berkontribusi
terhadap kohesivitas adonan dan kestabilan bentuk
produk pangan olahan. Selain itu, Marta et al. (2025)
menyatakan bahwa penggunaan tepung berbasis umbi
sebagai substituen tepung terigu pada produk bakery
tidak selalu menurunkan kualitas fisik produk, selama
rasio air dan komposisi bahan disesuaikan dengan
karakteristik tepung yang digunakan.

Dengan  demikian, hasil penelitian ini
memperkuat temuan sebelumnya bahwa tepung talas
belitung dapat digunakan sebagai bahan substitusi tepung
terigu dalam pembuatan soft cookies tanpa menurunkan
kualitas bentuk produk secara signifikan. Temuan ini
penting dalam mendukung pemanfaatan bahan pangan
lokal sebagai alternatif tepung terigu impor, khususnya
pada produk bakery dengan karakteristik tekstur lunak.

3.2.2. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Warna

Penurunan intensitas warna coklat soft cookies
seiring dengan meningkatnya tingkat substitusi tepung
talas berkaitan erat dengan perbedaan komposisi kimia
antara tepung talas dan tepung terigu, khususnya
kandungan protein. Protein berperan penting dalam
reaksi Maillard yang terjadi selama  proses
pemanggangan dan menghasilkan warna coklat khas
pada produk bakery (Mzoughi et al. 2025). Tepung talas
memiliki kandungan protein yang lebih rendah
dibandingkan tepung terigu, sehingga intensitas reaksi
Maillard cenderung berkurang pada tingkat substitusi
yang lebih tinggi.

Meskipun demikian, hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa perbedaan nilai rata-rata kualitas
warna antarperlakuan tidak signifikan secara statistik.
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Hal ini mengindikasikan bahwa penurunan intensitas
warna yang terjadi masih relatif kecil dan tidak cukup
besar untuk menghasilkan perbedaan nyata berdasarkan
uji ANOVA. Kondisi ini diduga juga dipengaruhi oleh
keberadaan gula palm dan gula pasir dalam formulasi,
yang tetap berkontribusi terhadap pembentukan warna
melalui reaksi pencoklatan non-enzimatis selama
pemanggangan (Sarkar et al. 2023).

Selain itu, proses pemanggangan pada suhu dan
waktu yang sama untuk seluruh  perlakuan
memungkinkan terbentuknya warna coklat yang relatif
seragam, meskipun terjadi variasi komposisi tepung.
Temuan ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang
melaporkan bahwa penambahan tepung umbi sebagai
substituen tepung terigu dapat menurunkan intensitas
warna produk bakery secara deskriptif, namun tidak
selalu berdampak signifikan terhadap penerimaan visual
konsumen (Sa’diah 2025).

Dengan  demikian, hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa substitusi tepung talas hingga
tingkat 70% masih memungkinkan diterapkan tanpa
menurunkan kualitas warna soft cookies secara
signifikan. Hal ini memperkuat potensi tepung talas
sebagai bahan substitusi dalam pengembangan produk
bakery berbasis bahan lokal dengan kualitas visual yang
tetap dapat diterima oleh konsumen.

3.2.3. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Aroma

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi
tepung talas hingga tingkat tertentu mampu
mempertahankan, bahkan meningkatkan, tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma soft cookies. Nilai
aroma tertinggi diperoleh pada tingkat substitusi 60%,
yang mengindikasikan bahwa proporsi tersebut
menghasilkan keseimbangan yang optimal antara aroma
khas tepung talas dan senyawa volatil yang terbentuk
selama proses pemanggangan. Senyawa volatil tersebut
berasal dari interaksi bahan seperti mentega, gula palm,
dan coklat yang menghasilkan aroma khas produk
bakery.

Peningkatan kualitas aroma pada tingkat
substitusi menengah diduga berkaitan dengan kontribusi
senyawa volatil hasil reaksi pencoklatan non-enzimatis
dan degradasi lemak selama pemanggangan. Senyawa-
senyawa ini berperan penting dalam pembentukan aroma
yang disukai konsumen (Liu et al. 2022). Kehadiran
tepung talas dalam proporsi moderat dapat memperkaya
profil aroma tanpa menutupi aroma khas soft cookies.

Namun demikian, pada tingkat substitusi yang
lebih tinggi, aroma khas tepung talas menjadi semakin
dominan dan cenderung menutupi aroma khas cookies,
sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis.
Meskipun secara deskriptif terjadi penurunan nilai
aroma, hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perbedaan antarperlakuan tidak signifikan secara
statistik. Hal ini mengindikasikan bahwa perubahan
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aroma yang terjadi masih berada dalam batas toleransi
penerimaan panelis.

Temuan ini sejalan dengan penelitian Sajeev et al.
(2023) yang melaporkan bahwa bahan pangan berbasis
umbi memiliki aroma spesifik yang dapat memengaruhi
penerimaan sensori apabila digunakan dalam proporsi

tinggi. Dengan demikian, hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa pengendalian tingkat substitusi
tepung talas menjadi faktor penting dalam

mempertahankan kualitas aroma soft cookies, dengan
tingkat substitusi 50-60% memberikan keseimbangan
aroma yang paling optimal.

3.2.4. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Tekstur Rapuh Bagian Luar

Tekstur rapuh bagian luar merupakan satu-
satunya atribut sensori yang menunjukkan pengaruh
signifikan secara statistik akibat substitusi tepung talas.
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa peningkatan
proporsi tepung talas secara nyata menurunkan tingkat
kerapuhan permukaan soft cookies. Temuan ini
mengindikasikan bahwa komposisi bahan baku memiliki
peran penting dalam menentukan karakteristik tekstur
permukaan produk.

Penurunan tingkat kerapuhan tersebut berkaitan
erat dengan karakteristik fisikokimia tepung talas,
khususnya kandungan pati dan serat pangan yang relatif
tinggi. Pati pada tepung talas memiliki kemampuan
mengikat air yang lebih besar dibandingkan tepung
terigu, sehingga menghasilkan matriks adonan yang lebih
padat dan kompak selama proses pemanggangan.
Struktur matriks yang lebih rapat ini menghambat
pembentukan lapisan permukaan yang mudah patah atau
rapuh setelah produk matang.

Selain itu, keberadaan pati resisten dan serat
pangan dalam tepung talas berkontribusi terhadap
peningkatan densitas struktur produk, yang secara
langsung memengaruhi tekstur permukaan soff cookies
(Nurilmala et al. 2024). Kondisi ini menyebabkan
permukaan cookies menjadi kurang rapuh dan cenderung
lebih kokoh, terutama pada tingkat substitusi tinggi.
Fenomena serupa juga dilaporkan pada penelitian produk
bakery dengan substitusi tepung umbi-umbian lainnya, di
mana peningkatan kandungan serat berasosiasi dengan
penurunan kerapuhan tekstur permukaan (Wyrwisz,
Moczkowska-Wyrwisz, and Kurek 2024).

Dengan  demikian, hasil penelitian ini
menegaskan bahwa pengendalian tingkat substitusi
tepung talas merupakan faktor kunci dalam

mempertahankan karakteristik tekstur rapuh bagian luar
soft cookies. Substitusi pada tingkat rendah hingga
menengah masih memungkinkan untuk mempertahankan
keseimbangan antara tekstur khas dan pemanfaatan
tepung talas sebagai bahan alternatif.

3.2.5. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap
Kualitas Tekstur Lembut Bagian Dalam
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi
tepung talas hingga tingkat 70% tidak memberikan
pengaruh yang signifikan secara statistik terhadap
kualitas tekstur lembut bagian dalam soft cookies.
Temuan ini mengindikasikan bahwa penggantian
sebagian tepung terigu dengan tepung talas tidak
mengganggu pembentukan struktur internal produk yang
lunak dan moist setelah proses pemanggangan.

Kelembutan bagian dalam soft cookies erat
kaitannya  dengan  kemampuan bahan  dalam
mempertahankan kelembapan adonan. Tepung talas
memiliki kandungan pati dengan kapasitas penyerapan
dan retensi air yang tinggi, sehingga mampu menjaga
kadar air selama proses pemanggangan. Kondisi ini
berkontribusi terhadap terbentuknya crumb yang tetap
lunak dan tidak mudah mengeras, meskipun kandungan
gluten dalam adonan berkurang akibat substitusi tepung
terigu.

Berbagai penelitian sebelumnya melaporkan
bahwa pati dari umbi-umbian memiliki peran penting
dalam meningkatkan mouthfeel dan kelembutan produk
bakery melalui mekanisme pengikatan air dan
pembentukan gel pati selama pemanasan (Yang et al.
2025). Selain itu, struktur pati yang terdispersi secara
merata dalam matriks adonan dapat mengompensasi
berkurangnya jaringan gluten, sehingga tekstur bagian
dalam produk tetap dapat diterima oleh panelis.

Dengan  demikian, hasil penelitian ini
menegaskan bahwa penggunaan tepung talas sebagai
bahan substitusi hingga 70% tidak menjadi faktor
pembatas terhadap kualitas tekstur lembut bagian dalam
soft cookies. Hal ini menunjukkan potensi tepung talas
sebagai bahan alternatif yang fungsional dalam formulasi
produk bakery tanpa menurunkan karakteristik tekstur
internal yang diharapkan.

3.2.6. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Tekstur Halus (Pori-Pori)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi
tepung terigu dan tepung talas pada tingkat substitusi
50% menghasilkan kualitas tekstur pori-pori soft cookies
yang paling halus dan seragam. Kondisi ini menunjukkan
adanya keseimbangan yang optimal antara peran gluten
dari tepung terigu dan pati dari tepung talas dalam
membentuk struktur internal produk selama proses
pemanggangan.

Gluten berfungsi membentuk jaringan elastis
yang mampu menahan gas hasil pengembangan,
sedangkan pati berperan dalam mengisi matriks adonan
dan memperkuat struktur setelah gelatinisasi. Pada
tingkat substitusi 50%, kedua komponen tersebut bekerja
secara sinergis sehingga adonan mampu menahan udara
secara stabil, menghasilkan pori-pori yang kecil, halus,
dan merata.

Sebaliknya, pada tingkat substitusi tepung talas
yang lebih tinggi, penurunan kandungan gluten
menyebabkan kemampuan adonan dalam membentuk
dan mempertahankan jaringan gas berkurang. Akibatnya,
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struktur pori-pori menjadi kurang seragam dan
cenderung lebih kasar. Temuan ini sejalan dengan konsep
dasar pembentukan struktur remah pada produk bakery,
di mana keberadaan gluten berperan penting dalam
pengaturan ukuran dan distribusi pori-pori selama
pemanggangan (Nemati and Takhar 2025).

Dengan demikian, tingkat substitusi tepung talas
yang moderat, khususnya 50%, merupakan formulasi
yang paling efektif dalam menghasilkan tekstur pori-pori
soft cookies yang halus tanpa mengorbankan
karakteristik struktural produk.

3.2.7. Pengaruh Substitusi Tepung Talas terhadap

Kualitas Rasa

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas rasa
soft cookies pada seluruh perlakuan berada dalam
kategori disukai oleh panelis, dan substitusi tepung talas
hingga tingkat 70% tidak memberikan pengaruh yang
signifikan secara statistik terhadap atribut rasa. Temuan
ini mengindikasikan bahwa penggunaan tepung talas
dalam proporsi tinggi masih dapat diterima tanpa
menurunkan cita rasa produk secara keseluruhan.

Rasa khas tepung talas yang relatif ringan
memungkinkan bahan ini berfungsi sebagai filler
fungsional yang tidak mendominasi profil rasa akhir
produk. Selain itu, kombinasi bahan formulasi seperti
gula palm, mentega, cokelat, dan pasta cokelat berperan
dalam membentuk cita rasa manis dan gurih yang
seimbang, sehingga mampu menutupi atau menetralkan
potensi rasa umbi yang terlalu kuat. Interaksi antar
komponen tersebut menghasilkan profil sensori yang
tetap familiar dan disukai oleh panelis.

Hasil ini sejalan dengan penelitianyang dilakukan
oleh Senanayake et al. (2024) yang menyatakan bahwa
tepung berbasis umbi dapat diaplikasikan dalam produk
bakery hingga tingkat substitusi tinggi tanpa menurunkan
tingkat penerimaan konsumen, selama formulasi dan
komposisi bahan pendukung disesuaikan dengan baik.
Dengan demikian, temuan penelitian ini memperkuat
potensi tepung talas sebagai bahan pangan lokal alternatif
yang prospektif untuk diversifikasi produk bakery,
khususnya soft cookies, tanpa mengorbankan kualitas
rasa yang menjadi faktor utama penerimaan konsumen.

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan
yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa
substitusi tepung talas belitung terhadap tepung terigu
dalam pembuatan soft cookies memberikan pengaruh
yang bervariasi terhadap karakteristik sensori produk.
Secara umum, substitusi tepung talas hingga tingkat 70%
masih mampu menghasilkan soft cookies dengan kualitas
sensori yang dapat diterima oleh panelis.

Hasil wuwji  sensori dan analisis statistik
menunjukkan bahwa substitusi tepung talas tidak
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap atribut
kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur lembut bagian
dalam, tekstur halus (pori-pori), dan rasa. Hal ini
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mengindikasikan bahwa tepung talas belitung memiliki
karakteristik fungsional yang mampu menggantikan
sebagian peran tepung terigu tanpa menurunkan mutu
sensori utama soft cookies. Atribut tekstur rapuh bagian
luar merupakan satu-satunya parameter yang
menunjukkan pengaruh signifikan, di mana peningkatan
tingkat substitusi tepung talas cenderung menurunkan
tingkat kerapuhan permukaan cookies akibat perubahan
struktur adonan yang menjadi lebih padat dan kompak.

Secara deskriptif, tingkat substitusi 50-60%
menunjukkan kecenderungan menghasilkan
keseimbangan mutu sensori yang paling optimal,
khususnya pada atribut aroma dan tekstur pori-pori.
Temuan ini menunjukkan bahwa tepung talas belitung
berpotensi dikembangkan sebagai bahan pangan lokal
alternatif dalam formulasi soft cookies, sekaligus
mendukung upaya diversifikasi pangan dan pengurangan
ketergantungan terhadap tepung terigu impor.

Namun demikian, penelitian ini memiliki
beberapa keterbatasan. Jumlah panelis yang digunakan
masih terbatas dan bersifat tidak terlatih, sehingga
penilaian sensori sangat dipengaruhi oleh persepsi
subjektif individu. Selain itu, penelitian ini hanya
berfokus pada aspek sensori dan belum mengkaji
karakteristik fisikokimia, kandungan gizi, serta daya
simpan produk secara lebih mendalam.

Oleh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan
untuk melibatkan panelis terlatih atau panel konsumen
dalam jumlah yang lebih besar guna memperoleh
gambaran penerimaan yang lebih representatif. Kajian
lanjutan juga perlu diarahkan pada analisis fisikokimia,
nilai gizi, indeks glikemik, serta stabilitas mutu selama
penyimpanan. Selain itu, pengembangan formulasi
dengan kombinasi bahan tambahan atau perlakuan proses
yang berbeda perlu dieksplorasi untuk meningkatkan
karakteristik tekstur permukaan dan memperluas aplikasi
tepung talas dalam produk bakery berbasis bahan lokal.
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