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Buah alpukat tidak termasuk dalam jenis buah musiman, sehingga dapat dengan mudah
ditemukan dan selalu tersedia sepanjang tahun. Alpukat berkembang dengan baik di wilayah
tropis dan mengandung banyak antioksidan (Afrianti, 2010). Di Indonesia, produksi alpukat
cukup melimpah dan telah digunakan dalam berbagai industri pengolahan. Secara umum,
biasanya hanya daging buah alpukat yang digunakan sementara bagian lainnya diabaikan dan
menjadi sampah. Sisa-sisa yang tidak terpakai masih dapat digunakan dengan cara seperti
bijinya. Dalam penelitian yang dilakukan oleh Halimah et al. pada tahun 2014, dinyatakan
bahwa alpukat adalah jenis buah yang memiliki biji besar yang terdiri dari dua keping dan
dilapisi dengan kulit biji. Menurut penelitian oleh Winarti dan Purnomo (2006), kandungan
pati dalam biji alpukat mencapai 80,1%. Patinya yang kaya dapat diubah menjadi makanan
siap saji. Tepung biji alpukat dapat dibuat dari biji alpukat yang sudah diolah. Proses
penggunaan tepung lebih praktis digunakan dalam pembuatan berbagai jenis produk. Tepung
alpukat yang merupakan varian tepung berprotein rendah, bisa dijadikan bahan dasar
pembuatan cookies. Cookies dapat diperkuat dengan menggunakan tepung biji alpukat yang
menggantikan sebagian dari tepung terigu yang biasanya digunakan dalam pembuatan
mereka.

Di Indonesia, tepung terigu didatangkan dari luar negeri dan mempunyai harga yang
cukup tinggi. Menurut Nurbaya dan Estiasih (2013), Terigu diproduksi dari luar negeri
karena biji alpukat sulit ditanam di Indonesia. Pemanfaatan tepung alpukat dapat
meningkatkan penggunaan produk lokal yang masih jarang dimanfaatkan dan mengurangi
ketergantungan terhadap impor tepung terigu. Tepung biji alpukat memiliki keistimewaan
tidak mengandung gluten.. Tepung terigu yang mengandung gluten dapat menyebabkan
berbagai macam masalah kesehatan, termasuk obesitas, penuaan dini, dan gangguan
pencernaan. (Wijayanti et al., 2015).

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Halimah et al. pada tahun 2014, pati biji alpukat
yang diekstraksi akan menghasilkan pati yang memiliki warna coklat. Proses pembuatan
cookies yang melibatkan penggunaan tepung biji alpukat dapat mempengaruhi warna dari
cookies yang dihasilkan. Kandungan amilosa pada biji alpukat lebih besar daripada
kandungan amilopektin. Kabar Mengatakan bahwa apabila kandungan amilosa dalam produk
tinggi, maka produk tersebut akan memiliki tingkat penyerapan air yang tinggi (Simamora et
al., 2014). Kadar dan aktivitas air pada cookies dipengaruhi oleh kemampuannya untuk
menyerap air. Semakin berlebihnya jumlah air, semakin tinggi pula persentase air yang
terkandung dalam cookies dan aktivitas airnya. Aktivitas air (AW) adalah ukuran jumlah air
yang dibutuhkan untuk mendukung pertumbuhan mikroorganisme. (Winarno, 1992).

KATA KUNCI: Biji Alpukat (persea Americana mill), Cookies, Tepung biji alpukat, Uji
Organoleptik.



I. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Buah alpukat (Persea americana Mill) tidak termasuk jenis buah musiman sehingga dapat
dengan mudah ditemukan dan tersedia sepanjang tahun. Buah alpukat tumbuh dengan baik di
kawasan tropis dan mengandung tinggi antioksidan (Afrianti, 2010). Menghasilkan alpukat di
Indonesia tersedia dalam jumlah yang melimpah dan telah dimanfaatkan dalam berbagai
proses produksi barang. Umumnya, daging alpukat sering kali dimanfaatkan dan bagian
lainnya dianggap tidak memiliki nilai dan dibuang sebagai sampah atau limbah. Bagian yang
tidak terpakai masih dapat digunakan seperti bijinya. Buah alpukat termasuk dalam jenis
buah yang memiliki biji yang besar dan terdiri dari dua lembar (cotyledon) yang dilapisi oleh
kulit biji (Halimah et al., 2014). Berdasarkan penelitian oleh Winarti dan Purnomo pada
tahun 2006, ditemukan bahwa biji alpukat mengandung pati dalam jumlah yang signifikan,
mencapai 80,1%. Kehadiran pati dalam jumlah yang besar dapat dimanfaatkan dalam
pembuatan berbagai produk pangan. Tepung alpukat dapat dibuat dari biji alpukat yang sudah
diolah. Tepung dapat diterapkan dengan lebih mudah saat digunakan untuk mengolah
berbagai jenis produk. Tepung biji alpukat (TBA) termasuk ke dalam kategori tepung dengan
kandungan protein yang rendah, sehingga mampu digunakan sebagai bahan baku pembuatan
kue kering. Cookie dibuat dari tepung terigu. Dengan menggunakan tepung biji alpukat, kita
dapat memperkaya kandungan gizi dari tepung yang biasa digunakan dalam pembuatan
cookie.

Di Indonesia, terigu diperoleh melalui proses impor dan memiliki harga yang cukup
tinggi. Biji alpukat sulit tumbuh di Indonesia, sehingga terigu harus diimpor ke negara ini
(Nurbaya dan Estiasih, 2013). Pemanfaatan tepung biji alpukat akan mengoptimalkan bahan
baku lokal yang belum banyak dimanfaatkan, sehingga mengurangi kebutuhan impor terigu.
Tepung alpukat memiliki keunggulan karena tidak mengandung protein gluten. Gluten yang
terdapat dalam tepung terigu dapat menyebabkan berbagai penyakit seperti kegemukan,
penuaan yang terjadi lebih cepat, dan masalah dalam sistem pencernaan. (Wijayanti et al.,
2015).

Pada penelitian oleh Halimah et al. (2014), ditemukan bahwa ketika ekstraksi pati dari
biji alpukat dilakukan, pati yang dihasilkan akan memiliki warna kecoklatan. Diperkirakan
bahwa menggunakan tepung biji alpukat sebagai pengganti tepung biasa dalam pembuatan
cookies dapat mempengaruhi warna cookies tersebut. Kadar amilosa pada biji alpukat lebih
tinggi daripada kadar amilopektin. Kandungan amilosa yang tinggi menyebabkan daya
penyerapan air pada produk akan menjadi tinggi (Simamora et al., 2014). Kadar air dan
aktivitas air cookies dipengaruhi oleh kemampuan untuk menyerap air. Semakin banyak air
yang terdapat dalam cookies, maka kadar air dan aktivitas airnya akan menjadi tinggi. Jumlah
air yang digunakan untuk pertumbuhan mikroorganisme dapat dilihat melalui aktivitas air
(aw) (Winarno, 1992). Kemungkinan adanya hubungan antara kadar air dalam cookies
dengan tingkat kerasnya. Cookies yang mengandung banyak air memiliki struktur yang lebih
lembut. Adanya perubahan tingkat kelembaban pada bahan makanan menyebabkan ukuran
tekstur selalu berubah-ubah. (Winarno, 2004).

Oleh karena itu, sebuah studi dilakukan untuk menggantikan tepung terigu dengan
tepung biji alpukat dalam proses pembuatan kue kering. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mencari tahu bagaimana pengaruh penggantian tepung terigu dengan tepung biji



alpukat terhadap karakteristik fisik kue kering tersebut. Tuan rumah telah merumuskan
sebuah studi yang menawarkan berbagai manfaat, salah satunya adalah menggantikan
penggunaan tepung terigu dan memanfaatkan bahan baku yang belum terlalu populer.
Tujuannya adalah untuk mengurangi ketergantungan pada impor tepung terigu.

1.1 Tujuan Penelitian

1. Mengetahui pengaruh fortifikasi tepung biji alpukat terhadap sifat fisik kimia dan sifat
organoleptik cookies
2. Mengetahui kelayakan usaha dari cookies dengan fortifikasi tepung biji alpukat
perlakuan terbaik.
1.2. Hipotesis Penelitian
Dalam penelitian ini, diasumsikan bahwa terdapat dampak dari rasio pati biji alpukat
dan tepung terigu terhadap karakteristik kimia, fisik, dan rasa cookies.
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