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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

Motto: 

Dan janganlah kamu mengatakan terhadap apa yang disebut-sebut oleh lidahmu 

secara dusta ―ini halal dan ini haram‖ untuk mengada-adakan kebohongan 

terhadap Allah. Sesungguhnya orang yang mengada-adakan kebohongan terhadap 

Allah tidak akan beruntung. (Q.S. An-Nahl: 116) 

I‘m with you, every step of the way. But you need a voice in here, and your voice 

is on that plate. Let it scream! (Gordon Ramsay) 

You are what you eat. By knowing your food, you define yourself. (Mafridho 

Bagus Yusuf) 

 

Persembahan: 

Untuk bapak dan ibuk tercinta yang telah 

mendukung dan senantiasa mendoakan. Serta adik, 

sahabat, dan orang terkasih yang selalu 

menyemangati. 
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ABSTRAK 

Yusuf, Mafridho Bagus. 2019. Pemanfaatan Buah Avokad (Persea 

Americana Mill) Sebagai Substitusi Mentega Dalam Butter Cookies. Skripsi. 

Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga S1 (Tata Boga) Fakultas 

Teknik Universitas Negeri Semarang. Dosen pembimbing: Octavianti Paramita, 

S.Pd., M.Sc. 

Butter cookies merupakan produk yang digemari masyarakat namun 

memiliki kadar kalori yang tinggi yang dinilai meningkatkan resiko terhadap 

kesehatan. Asupan kalori dari butter cookies perlu dikurangi salah satunya dengan 

cara mengganti mentega dengan bahan lain yang menyerupai namun memiliki 

nilai gizi yang baik. Buah avokad dinilai memiliki kemiripan konsistensi serta 

nilai gizi yang lebih baik dari mentega. Pemanfaatan buah avokad sebagai 

substitusi mentega dalam butter cookies perlu dilakukan agar diketahui perbedaan 

yang terjadi pada mutu inderawi, tingkat penerimaan masyarakat, serta mutu gizi 

butter cookies. 

Pada penelitian ini, obyek penelitian dibagi menjadi 3 sampel yang 

masing-masing diberikan perlakuan penambahan proporsi avokad yang berbeda 

yaitu sampel A (40% avokad dan 60% mentega), sampel B (30% avokad dan 70% 

mentega), dan sampel C (20% avokad dan 80% mentega). Jenis penelitian yang 

dilakukan adalah penelitian eksperimen dengan desain post-test only design. 

Variabel bebas pada penelitian ini adalah jumlah avokad dan variabel terikat pada 

penelitian ini adalah mutu inderawi, mutu hedonik, dan mutu gizi. Dilakukan uji 

inderawi, uji hedonik, dan uji laboratorium dilakukan untuk mengetahui mutu 

inderawi, mutu hedonik, dan kandungan lemak. Analisis data uji inderawi 

menggunakan ANOVA dan analisis data uji hedonik menggunakan analisis 

deskriptif prosentase. 

Hasil uji inderawi menunjukkan bahwa pemanfaatan buah avokad sebagai 

substitusi mentega dalam butter cookies memberikan perbedaan yang nyata pada 

mutu inderawi pada aspek aroma, tekstur, dan rasa. Sedangkan pada aspek warna, 

tidak terdapat perbedaan yang nyata. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa mutu 

hedonik paling tinggi didapatkan oleh sampel C dengan predikat warna ―cukup 

disukai‖, aroma ―disukai‖, tekstur ―disukai‖, dan rasa ―cukup disukai‖. Sedangkan 

mutu hedonik terendah didapatkan oleh sampel A dan sampel B dengan keduanya 

mendapatkan predikat tingkat penerimaan masing-masing aspek warna ―cukup 

disukai‖, aroma ―cukup disukai‖, tekstur ―cukup disukai‖, dan rasa ―netral‖. Hasil 

dari uji laboratorium menunjukkan bahwa sampel A memiliki kandungan lemak 

paling rendah yaitu 21,796%, sampel B memiliki kandungan lemak 23,519%, dan 

sampel C memiliki kandungan lemak paling tinggi yaitu 25,664%. 

Kata kunci: avokad, mentega, butter cookies. 
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 BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Butter cookies adalah jenis cookies dengan adonan lunak yang dibuat 

dengan cara mengaduk gula dan lemak terlebih dahulu kemudian dicetak dengan 

cara menyemprotkan adonan menjadi bentuk tertentu (Faridah et al., 2008). 

Produk cookies menjadi salah satu produk yang cukup diminati oleh konsumen 

muda maupun tua karena kemudahan produksi, kenyamanan konsumsi, dan tahan 

lama (Mohan et. al. 2018). Bahan utama sekaligus ciri khas pada butter cookies 

adalah mentega. Butter cookies terdiri dari 100% tepung terigu, 60% mentega, 

40% gula halus, 12 % kuning telur, 3% tepung maizena, 10% susu bubuk, dan 

0,4% vanili (Praptiningrum, 2015). 

Mentega yang terdapat pada butter cookies memiliki peran penting 

terhadap penguatan rasa, warna, aroma, dan tekstur butter cookies. Hal ini sejalan 

dengan pernyataan Jones (2003) bahwa mentega merupakan bahan penting dalam 

produk pastry yang berkontribusi terhadap rasa, tekstur, dan keseluruhan tingkat 

penerimaan produk. Jenison (2007) menyatakan bahwa lemak mempengaruhi 

keempukan, kelembutan dalam mulut, kelumeran, rasa, dan struktur kue. Kaplan 

(1971) menyatakan bahwa lemak dapat melembutkan atau membuat renyah 

rekstur cookies dengan cara melapisi molekul pati dan gluten dalam tepung serta 

memutuskan ikatannya, juga dengan membatasi daya serap lemak terhadap air. 

Butter cookies dinilai mengandung kalori yang tinggi. Setiap 100 g butter 

cookies mengandung 533,3 kkal kalori, 26,7 g lemak, 6,7 g protein, dan 66,7 g 
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karbohidrat (United States Department of Agriculture, 2018). Tingginya jumlah 

konsumsi kalori pada sebuah produk sering dikaitkan dengan meningkatnya 

resiko berat badan berlebih atau obesitas (Hayek dan Ibrahim, 2013). Berat badan 

berlebih atau obesitas dinilai dapat meningkatkan resiko penyakit kronis seperti 

diabetes tipe 2, jantung koroner, stroke, dan darah tinggi (Center for Disease 

Control and Prevention, 2011). 

Almatsier (2004) menjelaskan bahwa kalori didapatkan dari 3 sumber 

yaitu karbohidrat, protein, dan lemak. Lemak dan minyak merupakan sumber 

kalori paling padat, yang menghasilkan 9 kkal untuk tiap gram, yaitu 2½ kali 

besar kalori yang dihasilkan oleh karbohidrat dan protein dalam jumlah yang 

sama. Untuk mengurangi resiko kesehatan dari banyaknya kalori yang didapat 

dari butter cookies, para peneliti melakukan penelitian-penelitian untuk 

mengurangi asupan kalori dari butter cookies salah satunya yang bersumber dari 

lemak dengan cara mengganti lemak dengan bahan yang lebih sehat namun 

memiliki karakteristik yang serupa dengan mentega. Beberapa bahan yang dapat 

menggantikan mentega pada cookies antara lain apple sauce (Hayek dan Ibrahim, 

2013), puree avokad dan oat rim (Wekwete dan Navder, 2008), avokad (Jenison, 

2007), pure labu (Wang dan Sullivan, 2010), dan puree terong (Doolittle, 2007 

dalam Hayek dan Ibrahim, 2013). Mengganti mentega dengan buah atau sayur 

yang serupa tidak hanya akan mengurangi konsumsi lemak tetapi juga 

meningkatkan manfaat kesehatan dari cookies (Hayek dan Ibrahim, 2013). 

Diantara sekian banyak bahan yang dapat menggantikan mentega pada 

cookies, avokad adalah salah satu bahan yang dinilai paling mampu dijadikan 
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sebagai pengganti mentega. Jenison (2007) mengungkapkan bahwa avokad 

memiliki konsistensi yang mirip dengan mentega. Francisco dan Baptistella 

(2005) mengungkapkan bahwa avokad memiliki nilai gizi 4 kali lebih baik 

daripada buah lainnya karena avokad mengandung 1% hingga 3% protein, serat 

makanan, dan kandungan vitamin larut lemak yang tinggi. Duarte et al (2016) 

menjelaskan bahwa buah avokad memiliki efek positif dari segi kesehatan karena 

dapat membantu menurunkan kadar kolesterol dan mengurangi resiko penyakit 

kardiovaskuler. Dijelaskan oleh Jenison (2007) bahwa avokad memiliki 

kandungan asam lemak tak jenuh tunggal atau mono unsaturated fatty acid 

(MUFA) yang menguntungkan bagi tubuh. 

Di Indonesia, buah avokad memiliki produksi yang melimpah. Badan 

Pusat Statistik (2017) menjelaskan bahwa produksi buah avokad Jawa Tengah 

pada tahun 2017 mencapai 36.528 ton di mana keseluruhan produksi avokad 

nasional pada tahun yang sama mencapai 363.157 ton. Dijelaskan bahwa produksi 

avokad tahun 2017 mengalami kenaikan sebesar 19,09% dari tahun 2016. 

Melimpahnya produksi avokad menuntut usaha diversifikasi avokad yang lebih 

masif dan beragam. 

Memanfaatkan buah avokad sebagai pengganti mentega dalam pembuatan 

butter cookies memiliki tantangan tersendiri yaitu rasa pahit yang terdapat pada 

buah avokad yang dipanaskan. Peneliti melakukan kegiatan pra eksperimen 

pembuatan butter cookies dengan menggunakan avokad sebagai substitusi 

mentega dan mendapati rasa butter cookies yang pahit. Rasa pahit avokad dapat 

jelas dirasakan ketika dikunyah hingga setelah ditelan. Bates (1970) menjelaskan 
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bahwa avokad mengeluarkan rasa pahit ketika dipanaskan pada suhu 100° C atau 

lebih selama lebih dari 20 menit. Karena karakteristik tersebut, perlu dilakukan 

formulasi buah avokad untuk menyesuaikan rasa dari produk butter cookies yang 

menggunakan buah avokad sebagai substitusi mentega. Kegiatan pra eksperimen 

dilakukan dengan membuat butter cookies menggunakan buah avokad dengan 

jumlah yang beragam. Sampel butter cookies yang menggunakan avokad sebagai 

pengganti mentega sebanyak 100% memiliki rasa yang sangat pahit. Rasa pahit 

mulai berkurang dan dapat diterima pada sampel butter cookies yang 

menggunakan avokad sebagai pengganti mentega sebanyak 50% atau kurang. 

Buah avokad sebagai pengganti mentega diharapkan dapat menghasilkan 

butter cookies dengan karakteristik organoleptik dan aspek penerimaan 

keseluruhan yang setara dengan butter cookies yang menggunakan mentega 

namun memiliki keunggulan pada aspek kesehatan. Oleh sebab itu, perlu 

dilakukan penelitian mengenai komposisi yang ideal dalam memanfaatkan buah 

avokad sebagai pengganti mentega dalam pembuatan butter cookies. Peneliti 

berkeinginan untuk meneliti penggunaan avokad sebanyak 40%, 30%, dan 20% 

dalam pembuatan butter cookies demi mengetahui komposisi penggunaan avokad 

yang ideal dalam perannya sebagai pengganti lemak. Berdasarkan pemaparan di 

atas, peneliti mengangkat judul Pemanfaatan Buah Avokad (Persea Americana 

Mill) Sebagai Substitusi Mentega Dalam Butter cookies. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Masalah yang dapat diteliti pada penelitian yang berjudul: Pemanfaatan 

Buah Avokad (Persea Americana Mill) Sebagai Substitusi Mentega Dalam 
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Butter cookies yaitu kualitas butter cookies. Kualitas butter cookies dibagi 

menjadi 2 jenis kualitas yang perlu diteliti, yaitu: 

1.2.1. Mutu Inderawi Butter Cookies 

Mutu inderawi dapat diketahui setelah dilakukan uji inderawi terhadap 

produk. Aspek yang diukur yaitu rasa, warna, tekstur, dan aroma. Setyaningsih et 

al. (2010) menjelaskan bahwa terdapat 3 jenis uji inderawi untuk mengetahui 

kualitas inderawi suatu produk yaitu: uji perbedaan, uji inderawi, dan uji afektif. 

Uji perbedaan umumnya dilaksanakan untuk pengendalian mutu suatu produk, 

penentuan umur simpan, dan identifikasi kemungkinan adanya kerusakan pada 

produk. Uji inderawi lebih cocok dalam konteks pengembangan produk, 

mereformulasi produk yang sudah ada menggunakan bahan baku atau proses yang 

berbeda, atau untuk mengetahui perbedaan-perbedaan di antara produk yang 

masih dalam tahap pengujian laboratorium maupun produk komersil. Uji afeksi 

(penerimaan dan kesukaan) berfungsi mengetahui perbedaan-perbedaan pada 

suatu produk yang dapat dikenali oleh konsumen dan berpengaruh terhadap 

kesukaan dan penerimaannya. (Setyaningsih et al., 2010) 

1.2.2. Mutu Gizi Butter Cookies 

Sedangkan kualitas gizi dapat diketahui setelah dilakukan uji laboratorium. 

Aspek gizi yang diukur berupa zat gizi makro yaitu karbohidrat, protein dan 

lemak dan zat gizi mikro meliputi vitamin dan mineral. Masing-masing aspek gizi 

dianalisis dengan metode asesmen laboratorium yang berbeda sesuai dengan 

karakteristik zat gizi yang hendak diuji. 
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1.3. Pembatasan Masalah 

Dari berbagai masalah yang diidentifikasi, dengan mempertimbangkan 

aspek metodologi, kelayakan lapangan dan keterbatasan yang ada, peneliti 

membatasi masalah menjadi: 

1.3.1. Mutu Inderawi dan Mutu Hedonik Butter Cookies 

Mutu inderawi butter cookies yang diuji yaitu mutu rasa, warna, tekstur, 

dan aroma. Sedangkan mutu hedonik yang diukur adalah tingkat penerimaan 

terhadap aspek rasa, warna, tekstur, dan aroma. Alasan mengapa diambil uji 

inderawi dan uji hedonik adalah karena produk penelitian ini merupakan produk 

reformulasi butter cookies menggunakan bahan baku avokad sebagai pengganti 

mentega. Sebagai produk reformulasi, perlu diketahui aspek-aspek pengembangan 

produk khususnya pada aspek utama yaitu bagaimana profil inderawi produk 

dapat disebut layak. Alasan lainya adalah karena produk butter cookies 

merupakan produk komersial sehingga perlu diketahui tingkat penerimaan 

masyarakat terhadap produk tersebut.  

1.3.2. Kandungan Lemak Butter Cookies 

Mutu gizi butter cookies diuji karena nilai gizi adalah faktor yang perlu 

diperhatikan dalam pengembangan produk mengingat produk butter cookies pada 

penelitian ini akan disajikan kepada masyarakat dan menjadi bagian dari diet 

masyarakat. Mengingat salah satu alasan digunakan buah avokad pada penelitian 

ini adalah karena faktor kesehatannya kandungan lemak, maka pada penelitian ini, 

aspek gizi yang diukur adalah kandungan lemak butter cookies yang 

menggunakan buah avokad sebagai substitusi mentega. 
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1.4. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang akan dibahas dalam penelitian ini antara lain 

sebagai berikut: 

1.4.1. Adakah perbedaan penggunaan buah avokad sebagai substitusi mentega 

dalam butter cookies sebanyak 40%, 30%, dan 20% terhadap mutu 

inderawi butter cookies ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, dan 

rasa? 

1.4.2. Bagaimanakah mutu hedonik sampel butter cookies yang menggunakan 

buah avokad sebagai substitusi mentega sebanyak 40%, 30%, dan 20% ? 

1.4.3. Berapakah kandungan lemak butter cookies hasil eksperimen? 

1.5. Tujuan Penelitian 

Secara umum tujuan penelitian ini adalah: 

1.5.1. Mengetahui perbedaan penggunaan buah avokad sebagai substitusi 

mentega dalam butter cookies sebanyak 40%, 30%, dan 20% terhadap 

mutu inderawi butter cookies ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, 

dan rasa. 

1.5.2. Mengetahui mutu hedonik sampel butter cookies yang menggunakan buah 

avokad sebagai substitusi mentega sebanyak 40%, 30%, dan 20%. 

1.5.3. Mengetahui jumlah kandungan lemak butter cookies hasil eksperimen. 

1.6. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang berjudul: Pemanfaatan Buah Avokad (Persea 

Americana Mill) Sebagai Substitusi Mentega Dalam Butter cookies dapat 

ditinjau dari beberapa segi, diantaranya: 
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1.6.1. Pembaca 

Penelitian ini diharapkan dapat membuka wawasan pembaca mengenai 

pemanfaatan buah avokad (persea americana mill) sebagai substitusi mentega 

dalam butter cookies. 

1.6.2. Masyarakat 

Penelitian ini dapat memberikan masyarakah pengetahuan yang akurat 

mengenai pemanfaatan buah avokad (persea americana mill) sebagai substitusi 

mentega dalam butter cookies serta bagi masyarakat profesi wirausaha diharapkan 

dapat menambah informasi mengenai potensi buah avokad (persea americana 

mill) sebagai substitusi mentega dalam butter cookies sebagai produk industri 

modern dengan mengetahui tingkat ketertarikan masyarakat terhadap butter 

cookies yang menggunakan buah avokad sebagai substitusi mentega. 

1.6.3. Akademisi 

Peneliti berharap penelitian ini dapat menjadi acuan dalam pembelajaran 

variasi pembuatan butter cookies pada mata kuliah yang relevan. 

1.6.4. Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan referensi penelitian-

penelitian selanjutnya khususnya mengenai pemanfaatan buah avokad sebagai 

substitusi mentega.  

1.7. Penegasan Istilah 

Untuk memudahkan dalam memahami penelitian yang berjudul 

Pemanfaatan Buah Avokad (Persea Americana Mill) Sebagai Substitusi 
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Mentega Dalam Butter cookies, perlu dijelaskan makna tekstual dan kontekstual 

dari beberapa kata utama yang terdapat pada judul, antara lain: 

1.7.1. Pemanfaatan 

Pemanfaatan merupakan turunan dari kata ―manfaat‖, yakni suatu 

pemakaian hal-hal yang berguna baik secara langsung maupun tidak langsung 

agar dapat bermanfaat (KBBI Daring, 2016). Pemanfaatan secara menurut Kamus 

Besar Bahasa Indonesia (KBBI) berarti perbuatan memanfaatkan. Pada penelitian 

ini, pemanfaatan buah avokad berarti memanfaatkan karakteristik yang ada pada 

buah avokad. 

1.7.2. Buah avokad 

Menurut Sunarjono (1998) dalam Siregar (2018), avokad termasuk 

tanaman hutan yang tingginya mencapai 20 meter. Bentuk pohonnya seperti 

kubah sehingga dari jauh tampak menarik. Daunnya panjang (lonjong) dan 

tersusun seperti pilin. Pohonnya berkayu,  umumnya  percabangan  jarang  dan  

arahnya  horizontal.  Bunga  avokad keluar pada ujung cabang atau ranting dalam 

tangkai panjang. Warna bunga putih dan setiap bunga akan mekar sebanyak dua 

kali. Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) avokad adalah buah 

berbentuk bulat lonjong, berkulit hijau atau cokelat keungu-unguan, berdaging 

tebal berwarna kuning kehijau-hijauan dan lunak. Terdapat berbagai varietas buah 

avokad, pada penelitian ini buah avokad yang digunakan adalah buah avokad 

hijau panjang yang tersedia di pasar lokal. 

1.7.3. Substitusi 
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Substitusi dikelompokkan menjadi 2 yaitu komposit dan substitusi. 

Komposit berarti penggabungan 2 bahan atau lebih menjadi material baru dengan 

jumlah bahan yang ditambahkan lebih dari 50%. Substitusi merupakan 

penggunaan suatu bahan sebagai pengganti bahan sebelumnya dengan jumlah 

bahan yang ditambahkan kurang dari 50%. Menurut Kamus Besar Bahasa 

Indonesia (KBBI) substitusi adalah bahan yang menjadi ganti; penukar; sulih. 

Pada penelitian ini substitusi yang digunakan sebanyak 40%, 30%, dan 20%. 

1.7.4. Mentega 

Mentega merupakan produk olahan susu dengan kandungan lemak 

minimal 80%, kandungan air tidak lebih dari 16%, dan kandungan susu non-

lemak 2% (Hae-Soo, 2013). Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) 

mentega adalah lemak kental, lunak, terbuat dari susu (biasa dipakai untuk 

membuat kue, memasak, atau sebagai kelengkapan makan roti). Pada penelitian 

ini mentega yang dimaksud adalah mentega asin sebagai salah satu bahan utama 

yang digunakan dalam membuat butter cookies. 

1.7.5. Butter cookies 

Butter cookies merupakan produk cookies yang terdiri dari 100% tepung 

terigu, 60% mentega, 40% gula halus, 12% kuning telur, 3% tepung maizena, 

10% susu bubuk, dan 0,4% vanili (Faridah et al., 2008). Pada penelitian ini butter 

cookies merupakan produk cookies yang menggunakan mentega sebagai bahan 

utama sehingga sifat-sifat mentega sangat ditonjolkan. 
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 BAB 2 

LANDASAN TEORI 

2.1. Butter Cookies 

2.1.1. Pengertian Butter Cookies 

Butter cookies adalah jenis cookies dengan adonan lunak yang dibuat 

dengan cara mengaduk gula dan lemak terlebih dahulu kemudian dicetak dengan 

cara menyemprotkan adonan menjadi bentuk tertentu (Faridah et al., 2008).  

 

Gambar 2.1. Butter cookies 

Kandungan gizi butter cookies dalam takaran 100 gram dapat dilihat pada 

Tabel berikut: 

Tabel 2.1. Informasi nilai gizi butter cookies 

Jenis zat gizi Jumlah kandungan gizi 

Energi  533,3 kkal 

Lemak  26,7 g 

Protein  6,7 g 

Karbohidrat  66,7 g 

Gula  26,7 g 

Zat besi  2,22 mg 

Magnesium  12 mg 

Sumber: United States Department of Agriculture (2018) 
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2.1.2. Syarat Mutu Butter Cookies 

Cookies harus memenuhi syarat mutu yang ditetapkan agar aman untuk 

dikonsumsi. Syarat mutu cookies berdasarkan Badan Standardisasi Nasional 

(1992) adalah sebagai berikut: 

Tabel 2.2. Syarat mutu cookies SNI 01-2973-1992 menurut BSN (1992) 

Jenis zat gizi Jumlah kandungan gizi 

Air Maksimum 5% 

Protein Maksimum 9% 

Lemak Maksimum 9,5% 

Karbohidrat Minimum 70% 

Abu Maksimum 1,6% 

Logam berbahaya Negatif  

Serat kasar Maksimum 0,5% 

Kalori Minimum 400 kkal 

Jenis tepung Terigu  

Bau dan rasa Normal, tidak tengik 

Warna Normal  

2.1.3. Bahan Pembuatan Butter Cookies 

Bahan pembuatan butter cookies dibagi menjadi 2 kelompok bahan utama 

dan bahan tambahan. Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan butter 

cookies adalah tepung terigu, butter, margarin, telur, dan gula. Sedangkan, bahan 

tambahan yang digunakan dalam pembuatan butter cookies adalah tepung 

maizena, susu bubuk dan vanili. 

2.1.3.1. Tepung terigu 

Tepung terigu merupakan tepung yang dihasilkan dari penggilingan biji 

gandum. Ngozi (2014) menjelaskan bahwa tepung gandum dibagi menjadi dua 

yaitu whole wheat dan white wheat. Tepung whole wheat dibuat dengan cara 

menggiling biji gandum beserta kulitnya. Sedangkan white wheat yang dibuat 

dengan cara menggiling bagian endosperm biji gandum saja. Di Indonesia, 
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penyebutan tepung terigu mengacu pada tepung white wheat. Hal ini dikarenakan 

produk tepung white wheat memiliki performa yang lebih baik di pasar 

dibandingkan dengan tepung whole wheat. (Haruna et al. 2011) 

Tepung terigu tergolong unik dibandingkan dengan sereal lainnya karena 

kemampuannya dalam membentuk sebuah struktur 3 dimensi (Kurek, 2015). 

Tepung terigu baik untuk pembuatan pasta, kue bolu, roti, dan biskuit karena 

memiliki ketahanan panas yang stabil, dapat menjadi agen pengikat dan 

pengembang adonan yang baik. Kemampuan tersebut dikarenakan terigu memiliki 

kandungan protein unik yang tidak dimiliki oleh sereal lain yaitu gluten (Tamba-

Berehoiu et al., 2017). Dari keseluruhan protein yang dimiliki gandum, 85%-90% 

adalah gluten sedangkan sisanya adalah albumin/globulin. (Biesiekierski, 2017) 

 

Gambar 2.2. Tepung terigu 

Faridah et al. (2008) menjelaskan bahwa berdasarkan kadar protein yang 

dikandung, tepung terigu dibagi menjadi 3, yaitu: hard flour, medium flour, dan 

soft flour. Hard flour merupakan jenis terigu dengan kadar protein paling tinggi 

yaitu 12-13%. Tingginya kadar protein membuat hard flour mudah dicampur, 

difermentasikan, daya serap air tinggi, elastis dan mudah digiling sehingga cocok 

untuk digunakan sebagai bahan baku roti dan pasta. Medium flour merupakan 

jenis tepung terigu dengan kadar protein 10-11%. Medium flour biasa disebut 
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dengan all-purpose flour karena dapat digunakan dalam produk apa saja namun 

paling baik digunakan pada produk dengan pengembangan sedang seperti donat, 

bakpao, waffle, dll. Soft flour merupakan jenis terigu dengan kadar protein paling 

rendah yaitu 8-9%. Soft flour paling baik digunakan untuk membuat kue 

kering/cookies karena karakteristiknya yang tidak kaku/keras. 

2.1.3.2. Mentega 

Mentega merupakan jenis lemak yang terbuat dari bahan hewani. Pada 

umumnya, mentega dibuat dari sweet cream atau acid cream dari susu 

(Loekmonohadi, 2010). Ada 2 jenis mentega yaitu salted butter atau mentega asin 

dan unsalted butter atau mentega tidak asin. Perbedaan keduanya hanya terletak 

pada penggunaan garam sebagai bahan tambahan (Faridah et al. 2008). Mentega 

berbeda dengan margarin. Margarin merupakan emulsi air dalam lemak atau 

minyak yang mengandung 80% lemak. Margarin terbuat dari bahan nabati 

ataupun campuran antara bahan nabati dan hewani (Loekmonohadi, 2010). 

 

Gambar 2.3. Mentega 

Pada prinsipnya, pembuatan mentega meliputi pemisahan susu dari 

komponen lain dengan proses churning sehingga lapisan film pada globula lemak 

pecah. Akibatnya lemak mengumpal dan lemak terpisah dari susu. Lemak susu 

yang telah dipisahkan dengan garam karbonat, dipasteurisasi, selanjutnya 
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ditambahkan bakteri streptococcus citrovorus atau lactobaccilus lactic, dan 

dinokulasi selama 3-4 jam untuk menguraikan laktosa menjadi asam laktak dan 

senyawa diacetil yang mempunyai cita rasa yang khas. Akhirnya dilakukan 

kristalisasi untuk membentuk mentega. Zat warna umumnya diberikan sebelum 

churning dengan menggunakan karoten sebagai pewarna sekaligus sumber 

vitamin A. (Loekmonohadi, 2010) 

Jones (2003) menyatakan bahwa bahwa mentega merupakan bahan 

penting dalam produk pastry yang berkontribusi terhadap rasa, tekstur, dan 

keseluruhan tingkat penerimaan produk. Jenison (2007) menyatakan bahwa lemak 

mempengaruhi keempukan, kelembutan dalam mulut, kelumeran, rasa, dan 

struktur kue. Rosiyani (2017) juga menyatakan bahwa lemak dapat melembutkan 

atau membuat renyah dengan cara melapisi molekul pati dan gluten dalam tepung 

serta memutuskan ikatannya, juga dengan membatasi daya serap lemak terhadap 

air. 

2.1.3.3. Gula 

Gula diperlukan pada pembuatan patiseri dengan fungsi utama adalah 

sebagai bahan pemanis, bahan nutrisi untuk kamir dalam melakukan proses 

fermentasi, membantu proses pembentukan krim, membantu dalam pembentukan 

warna kulit roti yang baik dan menambahkan nilai gizi pada produk. Gula juga 

memberikan efek melunakkan gluten sehingga cake yang di hasilkan lebih empuk 

(Faridah et al. 2008). Semakin tinggi kadar gula, semakin tinggi pula tingkat 

kekerasan, kealotan, elastisitas, dan kelembaban kue. Dijelaskan bahwa hal 

tersebut terjadi karena gula yang bersifat hidroskopis atau menyerap air, 
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mengkaramel ketika dipanaskan, dan mengeras ketika didinginkan. (Kusinska 

2007) 

 

Gambar 2.4. Gula bubuk 

Faridah et al. (2008) menjelaskan bahwa ada beberapa jenis gula yang 

biasa digunakan untuk memasak, yaitu: gula pasir putih, brown sugar, gula 

halus/icing, dan gula palem. Gula pasir merupakan sukrosa murni yang dibuat dari 

tebu dan telah difortifikasi sehingga berwarna putih atau bening. Brown sugar 

merupakan jenis gula pasir mentah yang tidak dibersihkan sehingga berwarna 

coklat. Gula halus merupakan gula yang diproses menjadi bubuk. Gula palem 

adalah gula yang berbutir halus, berwarna coklat, terbuat dari pohon palem, dan 

memiliki aroma yang khas.  

2.1.3.4. Telur 

Telur merupakan salah satu bahan penting dalam membuat kue atau roti. 

Telur yang biasa dipakai untuk membuat kue atau roti umumnya adalah telur 

ayam. Faridah et al. (2008) menjelaskan bahwa telur memiliki fungsi yang krusial 

pada produk patiseri. Fungsi telur pada pembuatan kue antara lain: menambah 

nilai gizi, menambah keharuman, memberikan warna yang menarik, bahan 

pengikat adonan, membantu pengembangan, menyokong pencampuran adonan, 

menghasilkan remah kue yang halus, memperlama jangka penyimpanan. 
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Muchtadi et al. (2013) menjelaskan bahwa telur memiliki sifat-sifat fungsional 

yang memberikan telur peranan penting dalam pembuatan kue antara lain daya 

busa / foaming, daya koagulasi, daya emulsi, kontrol kristalisasi, dan pemberi 

warna. 

 

Gambar 2.5. Telur ayam 

Praptiningrum (2015) menjelaskan bahwa pada pembuatan cookies, telur 

berfungsi sebagai emulsifier, pengembang adonan, pemberi warna, penambah rasa 

dan aroma, menambah nilai gizi, memberikan tekstur, pengikat dalam adonan, 

mengempukkan dan melembabkan, serta mengkilapkan permukaan cookies bila 

digunakan sebagai bahan pengoles. 

2.1.3.5. Tepung maizena 

Tepung maizena merupakan tepung yang didapatkan dari pati jagung. 

Meski jarang digunakan sebagai bahan utama pada pembuatan cake atau cookies, 

maizena dapat digunakan sebagai bahan pembantu untuk mendapatkan tekstur 

sempurna. Pada pembuatan cookies, maizena dapat memberi tekstur renyah 

sedangkan pada pembuatan kue bolu, maizena membantu memberikan tekstur 

lembut. Penggunaan tepung maizena hanya berkisar antara 10-20% sebab jika 

terlalu banyak cookies dan kue bolu akan mudah berjamur. (Faridah et al. 2008) 
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Gambar 2.6. Tepung maizena 

2.1.3.6. Susu bubuk 

Susu adalah suatu emulsi dari bagian-bagian lemak yang sangat kecil 

dalam larutan protein cair, gula, dan mineral-mineral (Suhardjito, 2006). Emulsi 

berarti larutan yang stabil dari lemak, air, dan bahan-bahan lainnya yang tidak 

akan berpisah dari himpunannya setelah didiamkan. Dalam patiseri, susu 

digolongkan menjadi 3 yaitu: susu murni, susu kental, dan susu kering. Contoh 

susu murni adalah susu cair penuh, susu tak berlemak atau susu skim, dan susu 

mentega. Contoh susu kental adalah susu kental manis, susu kental penuh, dan 

susu skim kental. Contoh susu kering adalah susu bubuk dan whey powder. 

(Faridah et al. 2008) 

 

Gambar 2.7. Susu bubuk 

Susu bubuk memiliki beberapa keuntungan apabila digunakan dalam 

pembuatan produk patiseri, antara lain: bertambahnya daya serap air adonan, 



19 

 

 
 

meningkatkan mixing tolerance, memperlama masa fermentasi, warna kerak lebih 

baik, menambah keremahan kue kering, meningkatkan volume roti, menambah 

masa simpan, dan menambah nilai gizi. (Faridah et al. 2008) 

2.1.3.7. Vanili 

Vanili merupakan bahan tambahan pangan yang berfungsi untuk 

menimbulkan aroma harum khas vanila dan rasa lezat (Praptiningrum, 2015). 

Vanili dibuat melalui proses ekstraksi pohon vanila (Mintarti, 2006). 

 

Gambar 2.8. Vanili 

2.1.4. Resep Butter Cookies 

Praptiningrum (2015) menjelaskan bahwa resep butter cookies adalah 

sebagai berikut: 

Tabel 2.3. Resep butter cookies 

Bahan Berat 

Tepung terigu protein rendah 500 gram 

Mentega  300 gram 

Gula halus 200 gram 

Kuning telur 60 gram 

Tepung maizena 15 gram 

Susu bubuk 50 gram 

Vanili  2 gram 
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2.1.5. Alat-Alat Pembuatan Butter Cookies 

Pada pembuatan butter cookies, alat-alat yang digunakan adalah sebagai 

berikut: 

2.1.5.1. Timbangan digital. Timbangan digital digunakan untuk menakar bahan-

bahan butter cookies secara akurat. 

2.1.5.2. Baskom. Terdapat dua jenis baskom: ukuran kecil dan ukuran besar. 

Baskom ukuran kecil digunakan untuk  tempat bahan butter cookies. 

Baskom ukuran besar digunakan sebagai tempat mencampur adonan. 

2.1.5.3. Mixer atau pengaduk. Mixer atau pengaduk digunakan untuk 

mencampur adonan dengan lebih cepat dan rata. Mixer atau pengaduk 

yang digunakan adalah kelas rumah tangga. 

2.1.5.4. Spatula. Spatula digunakan untuk mengaduk dan menyatukan adonan 

yang menempel di bagian pinggir baskom ketika pengadukan. Paling 

baik spatula berukuran panjang, pipih, dan kokoh. 

2.1.5.5. Serbet. Serbet digunakan untuk menutup adonan ketika 

mengistirahatkan adonan. 

2.1.5.6. Cetakan. Cetakan digunakan untuk mencetak adonan butter cookies. 

2.1.5.7. Saringan tepung. Saringan tepung digunakan untuk menyaring tepung, 

memisahkan tepung dari gumpalan tepung dan bahan kontaminan. 

Selain itu saringan tepung juga berfungsi untuk menggemburkan tepung 

supaya meningkatkan pengembangan. 
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2.1.5.8. Toples. Toples digunakan untuk menyimpan butter cookies setelah 

dioven. Digunakan toples yang rapat supaya cookies memiliki daya 

awet yang lama. 

2.1.5.9. Loyang. Digunakan loyang persegi berukuran 60 cm x 40 cm dengan 

tinggi dinding loyang adalah 4 cm. 

2.1.5.10. Oven. Oven merupakan alat untuk memanggang butter cookies. Oven 

dapat ditenagai oleh listrik ataupun gas LPG. Oven yang baik adalah 

oven yang memiliki tungku api atas dan bawah, pengatur suhu dan 

termometer sehingga panas merata dan dapat diatur. 

2.1.6. Proses Pembuatan Butter Cookies 

Dalam pembuatan butter cookies, perlu diperhatikan berbagai proses, 

antara lain: 

2.1.6.1. Seleksi bahan 

Seleksi bahan merupakan metode pemilihan bahan-bahan yang akan 

digunakan dalam pembuatan butter cookies. Dalam seleksi bahan, dilakukan 

sortasi sehingga mendapatkan bahan baku dengan kualitas yang baik sehingga 

tidak mengintervensi pengaruh variabel bebas terhadap variabel terikat. Berikut 

merupakan kriteria bahan-bahan yang baik serta pengaruhnya terhadap kualitas 

butter cookies: 

2.1.6.1.1. Tepung terigu 

Tepung terigu yang baik adalah terigu yang tidak menggumpal, tidak 

berbau apek, dan tidak lengket di tangan ketika digenggam. Terigu yang 

menggumpal dan berbau apek menandakan terigu telah rusak dan tidak layak 
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untuk diolah. Terigu yang lengket ketika digenggam menandakan terigu masih 

muda dan mengandung kadar air yang lebih banyak dibandingkan terigu tua. 

Kandungan air pada terigu dapat mempengaruhi tekstur pasta adonan dan 

mempengaruhi gelatinisasi pati sehingga menjadikan tekstur cookies lebih keras. 

(Purwakusuma, 2017) 

2.1.6.1.2. Mentega 

Mentega yang baik adalah mentega yang masih berwarna kuning 

homogen, tidak berjamur, dan tidak berbau tengik. Mentega yang berbau tengik 

menandakan lemak telah mengalami penjenuhan atau saturasi sehingga 

meningkatkan kadar asam lemak jenuh yang tidak sehat bagi tubuh karena 

meningkatkan kadar kolesterol jahat dalam tubuh. (Zulkarnain, 2014) 

2.1.6.1.3. Kuning telur 

Telur yang baik adalah telur yang masih jernih dan tidak berbau tengik. 

Dalam pembuatan butter cookies hanya digunakan kuning telur. Kuning telur 

memiliki efek emulsi yang baik sehingga dapat menyatukan adonan. Sedangkan 

kandungan putih telur dihindari karena putih telur mengandung protein yang 

tinggi. Apabila dipanaskan, protein pada putih telur akan mengalami denaturasi 

menyebabkan tekstur butter cookies menjadi keras. (Faulina, 2019) 

2.1.6.1.4. Gula halus 

Gula halus yang baik adalah gula halus yang tidak menggumpal dan 

berwarna putih. Gula berpengaruh terhadap kemanisan adonan. Selain rasa manis, 

gula dalam jumlah banyak dapat mempengaruhi warna dan tekstur kekerasan 

adonan. Hal ini dikarenakan sifat gula yang mengalami pencoklatan ketika 
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dipanaskan dan sifat gula yang higroskopis sehingga membuat adonan lebih 

kering serta sifat gula yang mengalami karamelisasi ketika dipanaskan sehingga 

cookies menjadi keras. (Darwin 2013 dalam Novayanti 2017) 

2.1.6.1.5. Tepung maizena 

Tepung maizena yang baik hampir mirip dengan tepung terigu yaitu tidak 

menggumpal, tidak bau apek, dan warna putih. Sebaiknya hindari penggunaan air 

pada butter cookies. Apabila terkena air dan kemudian dipanaskan, tepung 

maizena akan mengalami gelatinisasi sehingga menyebabkan butter cookies 

menjadi keras. (Suarni, 2013) 

2.1.6.1.6. Susu bubuk 

Susu bubuk yang baik adalah susu bubuk yang tidak menggumpal, tidak 

bau apek, dan warna kuning cerah. Dalam pembuatan butter cookies maupun jenis 

cookies lainnya, perlu dihindari penggunaan susu cair karena kadar air pada susu 

dapat memberikan efek gelatinisasi pati sehingga tekstur butter cookies menjadi 

keras. (Wardana, 2012) 

2.1.6.1.7. Vanili  

Vanili yang baik adalah vanili yang tidak terkontaminasi air atau 

menggumpal. Dapat digunakan vanili bubu dalam kemasan dengan tetap 

memperhatikan masa kedaluarsa vanili. (Setyaningsih et al., 2007) 

2.1.6.2. Penimbangan bahan 

Penimbangan bahan dilakukan secara presisi dengan timbangan digital. 

Semakin kecil grade timbangan menandakan timbangan semakin peka terhadap 
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berat sehingga didapatkan takaran adonan yang akurat. Keberhasilan pembuatan 

butter cookies bergantung pada akurasi penimbangan bahan. 

2.1.6.3. Pencampuran bahan 

Pencampuran bahan merupakan proses pengadukan seluruh bahan secara 

bertahap sesuai dengan karakteristik bahan. Seluruh bahan kering dicampir 

terlebih dahulu untuk mencegah penggumpalan adonan. Setelah bahan kering 

tercampur, mentega dimasukkan ke dalam adonan. Terakhir ditambahkan telur 

untuk mengemulsi adonan. 

Pencampuran bahan dilakukan dengan hati-hati tanpa memaparkan panas 

ke adonan secara berlebih. Apabila adonan terpapar panas secara berlebih, hasil 

butter cookies menjadi keras. Sumber panas ketika pencampuran adonan dapat 

berasal dari suhu tubuh dan suhu mixer. Untuk mengurangi paparan panas pada 

adonan, dapat dilakukan beberapa hal antara lain: mengurangi durasi mixing 

sehingga udara panas dari mixer dan gesekan mixer yang dapat meningkatkan 

suhu dapat dikurangi, menggunakan spatula berbahan kayu untuk mengaduk 

untuk mengurangi konduksi panas, menggunakan plastik segitiga dalam 

membentuk adonan sehingga suhu tubuh khususnya tangan dapat berkurang. 

2.1.6.4. Pengistirahatan adonan 

Pengistirahatan adonan merupakan proses pendiaman adonan yang telah 

tercampur untuk memberikan waktu adonan bereaksi. Pengistirahatan adonan 

biasa dilakukan pada produk roti yang menggunakan fermentasi ragi. Pada butter 

cookies pengistirahatan adonan bertujuan untuk memberi waktu kepada tepung 

terigu untuk membentuk jaringan-jaringan gluten yang memperkuat struktur 
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butter cookies. Apabila terlalu lama diistirahatkan, butter cookies dapat menjadi 

keras. 

2.1.6.5. Pencetakan adonan 

Pencetakan adonan dilakukan dengan menggunakan plastik segitiga. Hal 

ini dilakukan demi mengurangi kontak adonan dengan panas tubuh. Adonan 

disemprotkan dari plastik segitiga membentuk bulatan kemudian dipipihkan 

dengan menggunakan garpu. 

2.1.6.6. Pengovenan 

Pengovenan dilakukan dengan menggunakan tungku api atas dan bawah 

dengan suhu 165°C selama 25 menit. Distribusi panas oven harus selalu 

diperhatikan. Apabila pada sebuah loyang, ada beberapa cookies yang matang 

terlebih dahulu, menandakan bahwa panas tidak merata. Adonan perlu dirotasi 

sehingga mendapatkan paparan panas oven yang merata. 

2.1.6.7. Pengemasan 

Pengemasan butter cookies dilakukan secara higienis untuk mencegah 

kontaminan yang dapat memperpendek daya simpan. Butter cookies disimpan di 

dalam toples dan ditutup rapat. Butter cookies dapat disimpan ketika telah 

mencapai suhu ruangan. Apabila butter cookies disimpan dalam kondisi masih 

panas atau hangat, dapat timbul uap air dalam wadah simpan yang dapat 

menumbuhkan jamur sehingga memperpendek usia simpan butter cookies. 
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Gambar 2.9. Proses pembuatan butter cookies 

2.2. Avokad 

2.2.1. Pengertian Avokad 

Avokad merupakan tumbuhan tropis yang berasal dari meksiko dan 

amerika tengah dan kini telah dibudidayakan sebagai tanaman monokultur. Di 

daerah tropis lainnya, avokad dibudidayakan sebagai tanaman pekarangan. Pohon 

buah avokad paling baik dibudidayakan pada daratan dengan ketinggian 200-1000 

mdpl, beriklim tropis, dan memiliki curah hujan tinggi (Nuraini, 2011). Pohon 

avokad memiliki ciri-ciri batang mencapai tinggi 20 m dengan daun sepanjang 12 

hingga 25 cm. Bunga tersembunyi berwarna hijau kekuningan dan ukuran 5 

hingga 10 milimeter. Ukuran buah avokad bervariasi dari 7 hingga 20 sentimeter, 

dengan massa 100 hingga 1000 gram; biji avokad memiliki ukuran 5 hingga 6,4 

Seleksi bahan 

Bahan layak pakai Bahan rusak 

Penimbangan bahan 

 
Pembuangan bahan rusak 

Pencampuran adonan 

Pengistirahatan adonan 

selama 5-10 menit 

 

Pencetakan adonan 

Pengovenan selama 25 menit 

dengan suhu 165°C 

 

Pengemasan  
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sentimeter. Buah avokad memiliki kulit lembut tak rata berwarna hijau tua hingga 

ungu kecoklatan. Daging buah avokad berwarna hijau muda dekat kulit dan 

kuning muda dekat biji, dengan tekstur lembut. (Marsigit, 2016) 

Ashari (2004), menjelaskan bahwa kedudukan tanaman avokad dalam 

sistematika (taksonomi) tumbuhan diklasifikasikan sebagai berikut: 

Divisi  : Spermatohyta 

Subdivisi : Angiospermae 

Kelas  : Dicotyledoneae 

Bangsa  : Ranales 

Keluarga : Lauraceae 

Marga  : Persea 

Jenis  : Persea Americana Mill 

2.2.2. Ras Buah Avokad 

Sistim Informasi Manajemen Pembangunan di Perdesaan BAPPENAS 

(2000) menjelaskan bahwa berdasarkan sifat ekologis, tanaman avokad terdiri dari 

tipe keturunan/ras yaitu: 

2.2.2.1. Ras Meksiko 

Berasal dari dataran tinggi Meksiko dan Equador beriklim semi tropis 

dengan ketinggian antara antar 2.400-2.800 mdpl. Ras ini mempunyai daun dan 

buahnya yang berbau adas. Masa berbunga sampai buah bisa dipanen lebih kurang 

6 bulan. Buah kecil dengan berat 100-225 gram, bentuk jorong (oval), bertangkai 

pendek, kulitnya tipis, licin, dan biji besar memenuhi rongga buah. Daging buah 
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mempunyai kandungan minyak/lemak yang paling tinggi dan ras ini tahan 

terhadap suhu dingin. 

2.2.2.2. Ras Guatemala 

Berasal dari dataran tinggi Amerika Tengah beriklim sub tropis dengan 

ketinggiah sekitar 800-2.400 mdpl. Ras ini kurang tahan terhadap suhu dingin 

(toleransi sampai -4,5˚C). Daunnya tidak berbau adas. Buah mempunyai ukuran 

yang cukup besar, berat berkisar antara 200-2.300 gram, kulit buah tebal, keras, 

mudah rusak dan kasar (berbintik-bintik). Masak buah antara 9-12 bulan sesudah 

berbunga, bijinya relatif berukuran kecil dan menempel erat dalam rongga. Kulit 

biji yang melekat, dan daging buah mempunyai kandungan minyak yang sedang. 

2.2.2.3. Ras hindia Barat 

Berasal dari dataran rendah Amerika Tengah dan Amerika Selatan yang 

beriklim tropis, dengan ketinggian di bawah 800 mdpl. Varietas ini sangat peka 

terhadap suhu rendah, dengan toleransi sampai minus 2˚C. Daunnya tidak berbau 

adas, warna daunnya lebih terang dibandingkan dengan kedua ras yang lain. 

Buahnya berukuran besar dengan berat 400-2.300 gram, tangkai pendek, kulit 

buah licin agak liat dan tebal. Buah masak 6-9 bulan sesudah berbunga, biji besar, 

sering lepas di dalam rongga, keping biji kasar dan kandungan minyak dari daging 

buahnya paling rendah. 

2.2.3. Varietas Buah Avokad 

Berbagai tipe buah avokad telah menyebar ke seluruh Indonesia. 

Penyebaran buah avokad di Indonesia telah mengalami perubahan karena 

penyesuaian daerah maupun perkawinan silang. Balai Penelitian Tanaman Buah 
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Tropika (2015) menyebutkan bahwa hingga tahun 2003, terdapat 7 varietas buah 

avokad di Indonesia, yaitu: 

2.2.3.1. Avokad Hijau Bundar 

Avokad Hijau Bundar berasal dari kebun Koleksi Tlekung, Batu, Malang. 

Varietas ini berbuah terus menerus, tergantung lokasi dan kesuburan tanah, selain 

itu gugur buah sedikit. Berat buah mencapai 300-400 g/buah, diameternya 7,5 cm 

dengan panjang buah 9 cm, permukaan kulit buah licin dan berbintik kuning 

dengan tebal 1 mm. Bentuk buah lonjong atau oblong, berujung bulat dan pangkal 

buah tumpul. Buah muda kulitnya hijau muda yang berangsur tua saat matang. 

Daging buah tebal, berwarna kuning hijau, citarasa enak, gurih, kering, dan 

bentuk biji jorong dengan ukuran 4 cm x 5,5 cm. Tahun 1987 dilepas oleh Mentan 

dengan SK No. 15/Kpts/TP.240/I/1987. 

 

Gambar 2.10. Avokad Hijau Bundar 

2.2.3.2. Avokad Hijau Panjang 

Varietas Avokad Hijau Panjang berbentuk menyerupai buah pir. Ujung 

buah tumpul sedangkan pangkal buahnya runcing. Buah berbobot antara 300-500 

g/buah. Kulit buah berwarna hijau, permukaannya licin berbintik kuning dan 

tebalnya 1,5 mm. Diameter buah 6,5-10 cm dan panjang 11,5-18 cm. Daging tebal 

berwarna kuning, rasanya enak, gurih, serta agak lunak, dan bijinya berbentuk 
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jorong dan berukuran 4 cm x 5,5 cm. Tahun 1987 dilepas oleh Menteri Pertanian 

dengan SK No. 16/Kpts/TP.240/1987. 

 

Gambar 2.11. Avokad Hijau Panjang 

2.2.3.3. Avokad Merah Bundar 

Varietas Avokad Merah Bundar memiliki kecenderungan untuk berbuah 

terus menerus, tergantung lokasi dan kesuburan tanah. Selain itu gugur buah 

sedikit, berat buah mencapai 0,3-0,4 kg/butir, diameter buah 7,5 cm, dan panjang 

buah 9 cm. Bentuk buah lanjong atau oblong, berujung bulat dan pangkal buah 

tumpul. Buah muda kulitnya merah coklat, daging buah tebal, berwarna kuning 

hijau, citarasa enak, gurih, dan agak kering lalu bentuk biji jorong dengan ukuran 

4 cm x 5,5 cm. 

 

Gambar 2.12. Avokad Merah Bundar  
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2.2.3.4. Avokad Merah Panjang 

Varietas Avokad Merah Panjang memiliki bentuk buah yang menyerupai 

buah pir. Ujung buah tumpul sedangkan pangkal buahnya runcing. Bobot buah 

antara 300-500 g/buah dengan kulit hijau, permukaannya licin berbintik kuning 

dan tebalnya 1,5 mm. Saat muda, kulit buahnya hijau merah coklat dan setelah 

matang menjadi merah hitam. Diameter buah 6,5-10 cm dan panjang 11,5- 18 cm, 

dengan daging buah tebal, berwarna kuning, rasa enak, gurih, serta agak lunak, 

dan biji berukuran 4 cm x 5,5 cm. 

 

Gambar 2.13. Avokad Merah Panjang 

2.2.3.5. Avokad Gagauan 

Avokad Gagauan telah dilepas oleh Balitbu Tropika pada tahun 2003 

berdasarkan Surat Keputusan Menteri Pertanian Nomor 

521/Kpts/PD.210/10/2003. Avokad mega gagauan memiliki keunggulan produksi 

tinggi, bentuk buah bulat, ukuran buah besar, daging buah tebal berwarna kuning, 

agak pulen, permukaan agak halus, kulit buah kemerahan, dan berpotensi untuk 

mengangkat serta memperkenalkan buah unggul daerah kepada khalayak yang 

lebih luas. Avokad mega gagauan mempunyai ciri berbuah terus menerus, berat 

buah mencapai 600-800 g/buah, warna daging buah kuning. Bentuk buah agak 

bulat (pangkal dan ujung agak membulat). Panjang buah 12,5-17,5 cm, diameter 
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buah 11,5-15,5 cm, tebal kulit buah 1 mm dengan tebal daging buah 1,9- 2,1 cm. 

Daging buah rasanya manis pulen, kadar protein 1,49%, dan kadar lemak 6,41% 

dan produksi buah/pohon 220-230 buah (140-175 kg)/tahun. 

 

Gambar 2.14. Avokad Mega Gagauan. 

2.2.3.6. Avokad Mega Murapi 

Avokad Mega Murapi telah dilepas oleh Balitbu Tropika tahun 2003 

berdasarkan Surat Keputusan Menteri Pertanian Nomor 

519/Kpts/PD.210/10/2003. Avokad Mega Murapi memiliki keunggulan produksi 

tinggi, bentuk buah bulat lonjong, ukuran buah besar, daging buah tebal berwarna 

mentega, pulen, permukaan kulit kasar, warna kulit buah hijau tua, berpotensi 

untuk diperkenalkan dan diangkat sebagai buah unggul daerah kepada khalayak 

yang lebih luas. Selain itu, avokad mega murapi mempunyai ciri berbuah terus 

menerus, berat buah mencapai 400-600 g/buah, warna daging buah kuning 

mentega. Bentuk buah agak bulat (pangkal dan ujung agak membulat). Panjang 

buah 13-17 cm, diameter buah 10-14 cm, tebal kulit buah 1 mm dan tebal daging 

buah 1,9-2,1 cm. Daging buah rasanya manis pulen, kadar protein 1,37%, dan 

kadar lemak 7,58%. Produksi bisa mencapai 350-450 buah /pohon (180-225 

kg)/tahun. 
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Gambar 2.15. Avokad Mega Murapi. 

2.2.3.7. Avokad Mega Paninggahan 

Avokad Mega Paninggahan telah dilepas oleh Balitbu Tropika pada tahun 

2003 berdasarkan Surat Keputusan Menteri Pertanian Nomor 

520/Kpts/PD.210/10/2003. Avokad mega paninggahan memiliki keunggulan 

produksi tinggi, bentuk buah bulat lonjong, ukuran sendang, daging buah tebal 

berwarna kuning mentega, pulen, permukaan kulit halus, warna kulit buah merah 

maron, berbuah terus menerus, berat buah mencapai 250-400 g/buah, warna 

daging buah kuning mentega. Bentuk buah lonjong, panjang buah 13,5-18 cm, 

diameter buah 7,5-9 cm, tebal kulit buah 1 mm dengan tebal daging buah 1,8-2,1 

cm. Daging buah rasanya manis pulen, kadar protein 1,16%, dan kadar lemak 

7,95%. Produksi bisa mencapai 880-1000 buah/pohon (300-350 kg)/tahun. 

 

Gambar 2.16. Avokad Mega Paninggahan. 
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Tim Kelompok Tani Avokad Berkah Jaya (2018) menambahkan bahwa 

terdapat varietas lain yang sering dibudidayakan di Jawa Tengah yaitu avokad 

apel dan avokad mentega. Avokad apel merupakan hasil persilangan antara pohon 

avokad dan pohon apel sehingga menghasilkan buah avokad yang mirip dengan 

buah apel, biji kecil, dan rasa manis gurih, bertekstur pulen. Avokad mentega 

merupakan hasil persilangan berbagai bibit unggul avokad sehingga didapatkan 

buah avokad dengan daging buah yang lembut, berwarna kuning, rasa gurih, dan 

kadar lemak tinggi. 

2.2.4. Kandungan Gizi Avokad 

Avokad telah dinobatkan sebagai salah satu superfood oleh WHO. Hal 

tersebut dikarenakan nilai gizi avokad yang baik. Regar, (2015) menjelaskan 

bahwa dalam 100 gram buah avokad mengandung beberapa zat gizi diantaranya 

energi 85 kalori, protein, 0,9 gram, lemak 6,5 gram, karbohidrat 7,7 miligram, 

kalsium 10 miligram, fosfor 20 miligram, besi 1 S.I., vitamin A 180 miligram, 

vitamin B1 0,5 miligram, vitamin C 13 miligram, dan air 84,3 gram. 

Buah avokad memiliki khasiat kesehatan yang beragam. Avokad memiliki 

kandungan asam lemak tak jenuh tunggal atau mono unsaturated fatty acid 

(MUFA) (Jenison, 2007). Apabila dikonsumsi secara rutin dan teratur, asam 

lemak tak jenuh tunggal (MUFA) yang terdapat dalam avokad memiliki efek 

menguntungkan pada risiko kardiovaskular dengan mencegah modifikasi oksidatif 

LDL-C dan mengurangi serapan makrofag plasma LDL teroksidasi (Masithah et 

al., 2015). MUFA juga dinilai memiliki efek antihipertensi sederhana dan bisa 

meningkatkan sensitivitas insulin (Riccardi et al., 2004 dalam Masithah et al., 
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2015) sehingga baik bagi individu dengan gula darah tinggi. Lebih dari setengah 

dari total lemak dalam avokad disediakan dalam bentuk asam oleat, sangat mirip 

dengan komposisi lemak zaitun dan minyak zaitun. Asam oleat membantu saluran 

pencernaan membentuk molekul transport yang dapat meningkatkan penyerapan 

nutrisi yang larut dalam lemak seperti karotenoid (Masithah et al., 2015). 

2.2.5. Rasa Pahit Pada Avokad 

Bates (1970) menjelaskan bahwa avokad mengeluarkan rasa pahit ketika 

dipanaskan pada suhu 100° C selama lebih dari 20 menit. Rasa pahit pada avokad 

dapar dideteksi sejak terciumnya aroma bleached ketika pemanasan. Rasa pahit 

avokad dapat jelas dirasakan ketika dikunyah hingga setelah ditelan. Diketahui 

bahwa rasa pahit pada avokad bersumber dari enzim yang ada pada buah avokad 

bernama tannin. 

Tannin adalah senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada beberapa 

tanaman. Tannin pada bahan makanan akan mulai terurai pada suhu 98,8°C. 

Tannin secara umum memiliki gugus fenol dan bersifat koloid (Susanti, 2000). 

Sifat tersebut membuat tannin dinilai merugikan karena memberikan rasa pahit 

pada makanan yang mengandung tannin. Di sisi lain, sifat tannin dinilai 

menguntungkan bagi tumbuhan yang mengandungnya. Tannin mampu mengikat 

protein sehingga protein pada tanaman menjadi tahan terhadap degradasi oleh 

enzim protease di dalam silo maupun rumen (Kondo et al., 2014). Selain 

mengikat protein, tannin juga bersifat melindungi protein dari degradasi enzim 

mikroba maupun enzim protease pada tanaman (Kondo et al., 2014). 
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Dalam konteks makanan, tannin dianggap sebagai senyawa anti-nutrisi 

karena kemampuannya dalam membentuk ikatan kompleks dengan protein. Ikatan 

tannin dan protein sangat kuat sehingga membuat protein tidak dapat dicerna 

dalam saluran pencernaan.ikatan kuat ini terbentuk karena terjadi ikatan hidrogen, 

interaksi hidrofobik, dan ikatan kovalen antara dua senyawa tersebut. Tannin juga 

diketahui membentuk ikatan dengan protein mukosa sehingga menghambat daya 

penyerapan terhadap nutrien. (Makkar, 1993 dalam Adejoro, 2018) 

2.3. Kerangka Berfikir 

Butter cookies merupakan jenis kue kering yang digemari masyarakat. 

Konsumsi butter cookies secara terus menerus memberikan efek negatif bagi 

tubuh. Butter cookies dinilai mengandung kalori yang tinggi. Setiap 100 g butter 

cookies mengandung 533,3 kkal kalori, 26,7 g lemak, 6,7 g protein, dan 66,7 g 

karbohidrat (United States Department of Agriculture, 2018). Tingginya jumlah 

konsumsi kalori pada sebuah produk sering dikaitkan dengan meningkatnya 

resiko berat badan berlebih atau obesitas (Hayek dan Ibrahim, 2013). Berat badan 

berlebih atau obesitas dinilai dapat meningkatkan resiko penyakit kronis seperti 

diabetes tipe 2, jantung koroner, stroke, dan darah tinggi (Center for Disease 

Control and Prevention, 2011). 

Untuk mengurangi resiko kesehatan dari banyaknya kalori yang didapat 

dari butter cookies, para peneliti melakukan penelitian-penelitian untuk 

mengurangi asupan kalori dari butter cookies salah satunya yang bersumber dari 

lemak dengan cara mengganti lemak dengan bahan yang lebih sehat namun 

memiliki karakteristik yang serupa dengan mentega. Beberapa bahan yang dapat 
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menggantikan mentega pada cookies antara lain apple sauce (Hayek dan Ibrahim, 

2013), puree avokad dan oat rim (Wekwete dan Navder, 2008), avokad (Jenison, 

2007), pure labu (Wang dan Sullivan, 2010), dan puree terong (Doolittle, 2007 

dalam Hayek dan Ibrahim, 2013). Mengganti mentega dengan buah atau sayur 

yang serupa tidak hanya akan mengurangi konsumsi lemak tetapi juga 

meningkatkan manfaat kesehatan dari cookies (Hayek dan Ibrahim, 2013). 

Diantara sekian banyak bahan yang dapat menggantikan mentega pada 

cookies, avokad adalah salah satu bahan yang dinilai paling mampu dijadikan 

sebagai pengganti mentega. Jenison (2007) mengungkapkan bahwa avokad 

memiliki konsistensi yang mirip dengan mentega. Francisco dan Baptistella 

(2005) mengungkapkan bahwa avokad memiliki nilai gizi 4 kali lebih baik 

daripada buah lainnya karena avokad mengandung 1% hingga 3% protein dan 

kandungan vitamin larut lemak yang tinggi. Duarte et al (2016) menjelaskan 

bahwa buah avokad memiliki efek positif dari segi kesehatan karena dapat 

membantu menurunkan kadar kolesterol dan mengurangi resiko penyakit 

kardiovaskuler. Dijelaskan oleh Jenison (2007) bahwa avokad memiliki 

kandungan asam lemak tak jenuh tunggal atau mono unsaturated fatty acid 

(MUFA) yang menguntungkan bagi tubuh. 

Di Indonesia, buah avokad memiliki produksi yang melimpah. Badan 

Pusat Statistik (2017) menjelaskan bahwa produksi buah avokad Jawa Tengah 

pada tahun 2017 mencapai 36.528 ton di mana keseluruhan produksi avokad 

nasional pada tahun yang sama mencapai 363.157 ton. Dijelaskan bahwa produksi 

avokad tahun 2017 mengalami kenaikan sebesar 19,09% dari tahun 2016. 
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Melimpahnya produksi avokad menuntut usaha diversifikasi avokad yang lebih 

masif dan beragam. 

Pemanfaatan buah avokad sebagai pengganti mentega dalam pembuatan 

butter cookies memiliki tantangan yaitu mempertahankan kualitas inderawi butter 

cookies sembari memperbaiki mutu gizi butter cookies. Bates (1970) menjelaskan 

bahwa avokad mengeluarkan rasa pahit ketika dipanaskan pada suhu 100° C atau 

lebih selama lebih dari 20 menit. Sampel butter cookies yang menggunakan 

avokad sebagai pengganti mentega sebanyak 100% memiliki rasa yang sangat 

pahit. Rasa pahit mulai berkurang dan dapat diterima pada sampel butter cookies 

yang menggunakan avokad sebagai pengganti mentega sebanyak 50% atau 

kurang. 

Untuk menjawab permasalahan-permasalahan, perlu dilakukan penelitian 

eksperimen penggunaan buah avokad sebagai substitusi mentega dengan proporsi 

yang berbeda-beda yaitu 40%, 30%, dan 20% buah avokad. Angka tersebut 

diambil karena memperhatikan prinsip substitusi yang mengharuskan bahan yang 

disubsitusi harus berjumlah kurang dari 50% serta memperhatikan aspek inderawi 

yaitu rasa pahit yang mulai berkurang dapat diterima pada jumlah 50% atau 

kurang. Dengan persentase buah avokad yang berbeda, akan diketahui mana 

sampel yang memiliki mutu inderawi dan mutu gizi paling baik. 

Pada eksperimen ini terdapat variabel bebas yang akan mempengaruhi 

atau yang menjadi sebab perubahan atau timbulnya variabel terikat. Variabel 

bebas dalam penelitian ini adalah penggunaan daging buah avokad sebagai 

substitusi mentega dalam pembuatan butter cookies. Variabel terikat dalam 
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penelitian ini adalah mutu inderawi butter cookies hasil eksperimen, mutu 

hedonik butter cookies hasil eksperimen, dan kandungan lemak butter cookies 

hasil eksperimen. Metode pengujian dilakukan dengan metode pengujian obyektif 

yaitu uji laboratorium kandungan lemak dan uji subyektif atau uji inderawi dan 

uji hedonik. Setelah dilakukan kedua uji obyektif dan subyektif, maka dapat 

diketahui mutu inderawi butter cookies hasil eksperimen, mutu hedonik butter 

cookies hasil eksperimen, dan kandungan lemak butter cookies hasil eksperimen. 

Secara keseluruhan, kerangka berfikir dapat dilihat pada bagan alur 

berikut ini: 
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Gambar 2.17. Kerangka Berfikir 
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2.4. Hipotesis 

Hipotesis adalah jawaban sementara terhadap rumusan masalah penelitian 

dimana rumusan masalah penelitian telah dinyatakan dalam bentuk kalimat 

pertanyaan (Sugiyono, 2010). Berdasarkan teori yang diuraikan maka hipotesis 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

2.4.1. Hipotesis Kerja (Ha) 

Ada perbedaan penggunaan buah avokad sebagai substitusi mentega dalam 

butter cookies sebanyak 40%, 30%, dan 20% terhadap mutu gizi dan mutu 

inderawi butter cookies ditinjau dari aspek rasa, warna, tekstur, dan aroma. 

2.4.2. Hipotesis Nol (H0) 

Tidak ada perbedaan penggunaan buah avokad sebagai substitusi mentega 

dalam butter cookies sebanyak 40%, 30%, dan 20% terhadap mutu gizi dan mutu 

inderawi butter cookies ditinjau dari aspek rasa, warna, tekstur, dan aroma. 
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 BAB 5 

SIMPULAN DAN SARAN 

Pada bab ini diuraikan beberapa kesimpulan mengenai temuan-temuan 

penelitian dan bagaimana temuan-temuan yang didapatkan menjawab masing-

masing rumusan masalah. Diuraikan pula saran-saran berdasarkan temuan-temuan 

yang didapatkan dari penelitian. 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian, maka dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut: 

5.1.1. Ada perbedaan penggunaan buah avokad sebagai substitusi mentega dalam 

butter cookies sebanyak 40%, 30%, dan 20% terhadap mutu butter cookies 

ditinjau dari aspek aroma, tekstur, dan rasa. Sedangkan pada aspek warna, 

tidak ditemukan perbedaan yang nyata. 

5.1.2. Mutu hedonik aspek warna sampel A (40%), B (30%), dan C (20%) 

termasuk dalam kategori ―cukup disukai‖. Mutu hedonik aspek aroma 

sampel A (40%) dan B (30%) termasuk dalam kategori ―cukup disukai‖. 

Sedangkan mutu hedonik aspek aroma sampel C (20%) termasuk dalam 

kategori ―disukai‖. Mutu hedonik aspek tekstur sampel A (40%), B (30%), 

dan C (20%) termasuk dalam kategori ―cukup disukai‖. Mutu hedonik 

aspek rasa sampel A (40%) dan B (30%) termasuk dalam kategori ―netral‖. 

Sedangkan mutu hedonik aspek rasa C (20%) termasuk dalam kategori 

―cukup disukai‖. 
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5.1.3. Kandungan lemak sampel A (40%) adalah 21,796%. Kandungan lemak 

sampel B (20%) adalah 25,664%. Kandungan lemak sampel C (30%) 

adalah 23,519%.   

5.2. Saran 

Saran yang dapat peneliti berikan berdasarkan temuan-temuan yang 

didapatkan dari penelitian ini yaitu: 

5.2.1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai usaha-usaha yang dapat 

dilakukan untuk meminimalisir off-flavor pahit dari buah avokad. 

5.2.2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pre-treatment avokad 

agar didapatkan hasil yang lebih menyerupai karakteristik mentega. 

5.2.3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan memanfaatkan jumlah 

avokad lebih banyak disertai dengan reformula produk supaya didapatkan 

produk penelitian yang lebih baik. 

5.2.4. Perlu dilakukan pengujian kandungan senyawa asam amino dan gula 

pereduksi masing-masing sampel untuk mengetahui Reaksi Maillard yang 

mempengaruhi warna dan aroma setiap sampel. 

5.2.5. Perlu dilakukan pengukuran karakteristik rheologis masing-masing sampel 

sehingga didapatkan profil tekstur yang lebih rinci. 
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