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Abstract: The aim of this research is to determine the difference of butter cookies using avocado as a replacement of 

butter in sensory quality mainly color, aroma, texture and taste, acceptability, and fat content. The object of 

this research was divided into 3 samples in which each sample used different amount of avocado as butter 

substitute namely A (40%), B (30%), C (20%). Sensory test involving 4 expert panelists, hedonic test 

involving 80 untrained panelists, and laboratory assessment were conducted in order to determine the sensory 

quality, acceptability, and fat content respectively. The result of sensory test was analyzed using ANOVA 

followed with Tukey Test. The result of hedonic test was analyzed using percentage descriptive analysis. The 

colour of all sample was proven to be the similar but there was significant difference on the aroma, texture, 

and taste. The acceptability of C was found to be the highest while A and B were on the same level. The fat 

content of A, B, and C was found to be 21.796%, 23.519%, and 25.664% respectively.  

Keywords: butter cookies, avocado, butter substitute  

Abstrak: Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan penggunaan buah avokad sebagai substitusi 

mentega dalam butter cookies terhadap mutu inderawi ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa, 

tingkat penerimaan masyarakat, dan kandungan lemak. Obyek pada penelitian ini dibagi menjadi 3 sampel 

dimana setiap sampel memiliki proporsi avokad sebagai pengganti mentega yang berbeda yaitu A(40%), B 

(30%), dan C (20%). Uji inderawi dengan melibatkan 4 panelis ahli dilakukan untuk mengetahui mutu 

inderawi. Uji hedonik dilakukan dengan melibatkan 80 panelis tidak terlatih untuk mengetahui tingkat 

penerimaan masyarakat. Uji laboratorium dilakukan untuk mengetahui kadar lemak. Data hasil uji inderawi 

dianalisis dengan metode ANOVA dilanjutkan dengan Uji Tukey. Data hasil uji hedonik dianalisis dengan 

metode analisis deskriptif prosentase. Hasil uji inderawi menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada 

mutu inderawi aspek aroma, tekstur, dan rasa namun tidak pada aspek warna. Tingkat penerimaan masyarakat 

paling tinggi didapatkan oleh sampel C. Sedangkan sampel A dan B memiliki tingkat penerimaan yang sama. 

Hasil dari uji laboratorium menunjukkan bahwa sampel A memiliki kandungan lemak 21,796%, sampel B 

23,519%, dan sampel C 25,664%. 

Kata kunci: butter cookies, avokad, substitusi mentega 
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1 PENDAHULUAN 

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). Mentega yang terdapat pada 

butter cookies memiliki peran penting terhadap 

penguatan rasa, warna, aroma, dan tekstur butter 

cookies (Jones, 2003; Jenison, 2007). Kaplan (1971) 

menjelaskan 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 dimana 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). Kalori didapatkan 

dari 3 sumber yaitu karbohidrat, protein, dan lemak 

dimana lemak dan minyak merupakan sumber kalori 

paling padat yang menghasilkan 9 kkal untuk tiap 

gram, 2½ kali lebih besar dari yang dihasilkan oleh 

karbohidrat dan protein (Almatsier, 2004). 

Untuk mengurangi resiko kesehatan dari 

banyaknya kalori yang didapat dari butter cookies, 

perlu dilakukan upaya penggantian 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). 

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. 

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. Bates (1970) menjelaskan 

bahwa avokad mengeluarkan rasa pahit ketika 

dipanaskan pada suhu 100° C atau lebih selama lebih 

dari 20 menit. Meskipun avokad memiliki 

keuntungan dari segi kesehatan, penelitian perlu 

dilakukan dengan memperhatikan aspek inderawi dan 

penerimaan masyarakat. Maka dari itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui perbedaan penggunaan 

avokad sebagai substitusi mentega dalam butter 

cookies pada mutu inderawi (rasa, warna, tekstur, dan 

aroma), tingkat penerimaan masyarakat, dan kadar 

lemak. 

2 METODE  

2.1 Obyek Penelitian 

Obyek pada penelitian ini adalah butter cookies 

dengan menggunakan avokad sebagai substitusi 

mentega. Obyek penelitian dibagi menjadi 3 sampel 

dimana masing-masing sampel mendapatkan 

perlakuan yang berbeda yaitu penggantian mentega 

dengan avokad sebanyak A (40%), B (30%), dan C 

(20%). Penggunaan avokad sebagai substitusi 

mentega dalam jumlah yang berbeda merupakan 

variabel bebas. Variabel terikat pada penelitian ini 

adalah mutu inderawi, tingkat penerimaan 

masyarakat, dan kadar lemak. Sedangkan bahan-

bahan selain avokad dan mentega serta teknik 

pengolahan butter cookies ditetapkan sebagai 

variabel kontrol. 
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2.2 Analisis Data 

2.2.1 Uji Inderawi 

Uji Inderawi dilakukan untuk mengetahui perbedaan 

mutu inderawi produk. Uji inderawi dilakukan 

dengan cara memberikan skor terhadap aspek warna, 

aroma, tekstur, dan rasa dengan tentangan skor 1-7. 

Uji inderawi dilakukan oleh 4 panelis ahli. Uji 

inderawi dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan 

demi mendapatkan penilaian yang akurat. Hasil dari 

uji inderawi dianalisis dengan Uji ANOVA dan 

dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu Uji Tukey. Hasil 

dari Uji ANOVA dan Uji Tukey digunakan untuk 

mengetahui apakah ada perbedaan masing-masing 

sampel dari segi mutu inderawi. 

 

2.2.2 Uji Hedonik 

Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat 

penerimaan masyarakat terhadap masing-masing 

sampel. Sebanyak 80 panelis tidak terlatih diminta 

untuk menyampaikan tingkat penerimaan terhadap 

aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa masing-masing 

sampel. Tingkat penerimaan panelis diekspresikan 

dalam skala 1-7 dimana 1 berarti sangat tidak disukai 

dan 7 berarti sangant disukai. Hasil uji hedonik 

dianalisis dengan metode Analisis Deskriptif 

Prosentase untuk mengetahui tingkat penerimaan 

masyarakat terhadap masing-masing sampel. 

2.2.3 Uji Laboratorium 

Uji laboratorium dilakukan untuk mengetahui kadar 

lemak masing-masing sampel. Uji kadar lemak 

dilakukan dengan menggunakan metode Soxlede. Uji 

laboratorium tidak dilakukan oleh peneliti namun 

oleh penyedia jasa analisis kandungan bahan kimia 

dalam makanan yaitu Laboratorium Teknologi 

Pangan Universitas Katolik Soegijapranata 

Semarang. 

3 HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Mutu Inderawi 

3.1.1 Warna 

Uji ANOVA terhadap hasil uji inderawi 

menunjukkan bahwa masing-masing sampel tidak 

memiliki perbedaan pada aspek warna. Warna butter 

cookies dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya 

faktor warna bahan baku (Bertram, 1953; Caslavkova 

et. al., 2015), faktor pengovenan (Andresen et. al., 

2013), dan faktor fisika-kimia adonan khususnya 

Reaksi Maillard (Cowan dan Wolstenholme, 2003; 

Purlis, 2011). Avokad memiliki pigmen natural yang 

terdiri dari klorofil, polifenol dan karotenoid yang 

memunculkan warna hijau pada bagian kulit dan 

warna kuning pada daging buah ketika matang 

(Ashton et. al., 2006). Warna kuning pada avokad 

yang digunakan pada penelitian ini identik dengan 

warna kuning pada mentega. Loekmonohadi (2010) 

menjelaskan bahwa mentega memiliki kandungan 

beta karoten yang tinggi yang sengaja ditambahkan 

untuk fungsi pengawetan dan pengayaan nutrisi 

mentega. Sebagai dampaknya, warna mentega 

menjadi kuning karena kandungan karotenoid pada 

beta karoten yang ditambahkan. Karena kesamaan 

pigmen natural antara mentega dan avokad, dapat 

dipahami bila penggantian mentega dengan buah 

avokad tidak mempengaruhi warna bahan. 

3.1.2   Aroma 

Uji ANOVA terhadap hasil uji inderawi 

menunjukkan bahwa masing-masing sampel 

memiliki perbedaan yang nyata pada aspek aroma. 

Hasil uji Tukey menunjukkan sampel A:C memiliki 

perbedaan aroma yang nyata. Sedangkan antara 

sampel A:B dan B:C tidak memiliki perbedaan aroma 

yang nyata. Aroma muncul karena adanya senyawa 

volatil dalam sebuah produk yang direspon oleh 

indera penciuman (Richard, 1991 dalam Prost et. al., 

2012). Perbedaan aroma antar sampel pada penelitian 

ini terjadi karena masing-masing sampel memiliki 

senyawa volatil yang berbeda. Avokad memiliki jenis 

dan jumlah senyawa volatil yang berbeda dengan 

mentega (Fleming-Jones dan Smith, 2003). Galvao et. 

al. (2016) menjelaskan bahwa senyawa volatil dalam 

avokad memberikan aroma khas avokad fruitty and 

nutty. Sedangkan,  senyawa volatil pada mentega 

paling kuat adalah asam laktat, senyawa diacetyl, dan 

laktosa yang memberikan aroma khas gurih susu dan 

sedikit tajam (Parker dan Shadwick Jr, 1937; 

Loekmonohadi, 2010). Senyawa volatil pada avokad 

dan mentega tidak berdiri sendiri melainkan menyatu 

ketika mengalami proses pengadukan adonan dan 

pengovenan. Dijelaskan bahwa proses pengadukan 

menyebabkan enzim-enzim pada bahan makanan 

menghasilkan prekursor aroma, sedangkan 

pengovenan menimbulkan oksidasi lemak, 

karamelisasi, dan Reaksi Maillard yang masing-

masing memiliki aroma tertentu (Nishibori dan 
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Bernhard, 1993; Pozo-Bayon et. al., 2006; 

Loekmonohadi, 2010; Tylewicz et. al., 2017). 

Dengan demikian, penggunaan avokad dan mentega 

yang berbeda secara otomatis menghasilkan 

komposisi senyawa volatil yang berbeda pula 

sehingga didapatkan hasil akhir aroma yang berbeda 

pada setiap sampel.  

3.1.3 Tekstur 

Uji ANOVA terhadap hasil uji inderawi 

menunjukkan bahwa masing-masing sampel 

memiliki perbedaan yang nyata pada aspek tekstur. 

Hasil uji Tukey menunjukkan sampel A:C memiliki 

perbedaan tekstur yang nyata. Sedangkan antara 

sampel A:B dan B:C tidak memiliki perbedaan 

tekstur yang nyata. Tekstur merupakan manifestasi 

sensori dari struktur, mekanik, dan karakteristik 

permukaan makanan yang dideteksi oleh indera 

penglihatan, pendengaran, dan peraba (O’Mahony, 

1991; Szczesniak, 2002). Cookies termasuk dalam 

modified food dimana persepsi terhadap tekstur 

modified food banyak dipengaruhi oleh moisture-

dryness content atau kadar air dan opennes/porosity 

atau keterbukaan struktur/rongga (Chen dan 

Rosenthal, 2015). Perbedaan tekstur pada penelitian 

ini terjadi karena adanya perbedaan kadar air dan 

kadar lemak masing-masing sampel. Hasil dari uji 

laboratorium mengungkapkan bahwa sampel dengan 

buah avokad sebagai substitusi mentega 40%, 30%, 

dan 20% masing-masing memiliki kadar air yang 

berbeda yaitu 5,843%, 4,563%, dan 4,359%. 

Perbedaan kadar air tersebut secara langsung 

mempengaruhi tekstur masing-masing sampel. Kadar 

air sering dikaitkan dengan kekerasan dan keremahan 

tekstur cookies dimana semakin tinggi kadar air, nilai 

kekerasan dan keremahan semakin berkurang (Saric 

et. al., 2014). Hasil dari uji laboratorium 

mengungkapkan bahwa sampel dengan buah avokad 

sebagai substitusi mentega 40%, 30%, dan 20% 

masing-masing memiliki kadar lemak yang berbeda 

yaitu 21,796%, 23,519%, dan 25,664%. Kadar lemak 

pada cookies sering dikaitkan dengan formasi gluten 

yang membentuk struktur dan rongga cookies dimana 

semakin banyak kadar lemak, semakin banyak 

molekul gluten yang terlumuri sehingga struktur 

cookies menjadi lebih mudah patah dan lebih terbuka 

(Kaplan, 1971). Dapat disimpulkan bahwa 

penambahan avokad mengurangi keremahan butter 

cookies karena air yang bertambah dan meningkatkan 

kekerasan struktur adonan karena struktur gluten 

yang mengikat lebih kuat. 

3.1.4 Rasa 

Uji ANOVA terhadap hasil uji inderawi 

menunjukkan bahwa masing-masing sampel 

memiliki perbedaan yang nyata pada aspek rasa. 

Hasil uji Tukey menunjukkan sampel A:B tidak 

memiliki perbedaan rasa yang nyata. Sedangkan 

perbandingan sampel A:C dan B:C memiliki 

perbedaan rasa yang nyata. Rasa pada bahan makanan 

berasal dari senyawa kimia larut air yang direspon 

oleh indera pengecap (O’Mahony, 1991). Perbedaan 

pada aspek rasa dalam penelitian ini terjadi karena 

adanya perubahan struktur senyawa pemberi rasa 

masing-masing sampel. Avokad memiliki kandungan 

gula alami yang memberikan rasa manis khas buah 

(Blakey et. al., 2012). Mentega dinilai memiliki rasa 

yang kaya dan gurih karena faktor bahan baku yaitu 

susu (Krause et. al., 2007). Selain itu, buah avokad 

mengeluarkan rasa pahit akibat senyawa tannin yang 

aktif apabila dipanaskan pada suhu 100°C atau lebih 

selama lebih dari 20 menit (Bates, 1970). Perbedaan 

proporsi avokad masing-masing sampel dalam 

penelitian ini secara otomatis mempengaruhi rasa 

akhir butter cookies sebagaimana Kartika et. al. 

(1988) menjelaskan bahwa rasa sebuah bahan 

makanan dapat berubah apabila konsentrasi senyawa 

atau bahan makanan tersebut berubah. 
 

Tabel 1. Hasil Uji Inderawi dan Analisis Deskripsi Rata-Rata 

No Sampel 
Rata-Rata Skor 

Warna Kriteria Aroma Kriteria Tekstur Kriteria Rasa Kriteria 

1 A (40%) 5.6675 Khas 4.915 Cukup Khas 3.5825 Sedikit Khas 3.3325 Kurang Khas 

2 B (30%) 5.8325 Khas 5.75 Khas 4.25 Sedikit Khas 3.9175 Sedikit Khas 

3 C (20%) 6.3325 Sangat Khas 6.5825 Sangat Khas 5.3325 Khas 5.585 Khas 
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Gambar 1. Penilaian Panelis Ahli Terhadap Mutu Inderawi Masing-Masing Sampel 

 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Varian (Anova) 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

warna_khas Between Groups .959 2 .480 1.853 .212 

Within Groups 2.330 9 .259   

Total 3.289 11    

aroma_khas Between Groups 5.561 2 2.781 6.974 .015 

Within Groups 3.588 9 .399   

Total 9.149 11    

tekstur_remah Between Groups 6.240 2 3.120 4.904 .036 

Within Groups 5.726 9 .636   

Total 11.966 11    

rasa_khas Between Groups 10.929 2 5.464 8.950 .007 

Within Groups 5.495 9 .611   

Total 16.424 11    

 
Tabel 3. Hasil Uji Tukey 

Dependent 

Variable 
(I) sampel (J) sampel 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. 

Error 
Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

warna_khas A (40%) B (30%) -.16500 .35979 .892 -1.1695 .8395 

C (20%) -.66500 .35979 .209 -1.6695 .3395 

B (30%) A (40%) .16500 .35979 .892 -.8395 1.1695 

C (20%) -.50000 .35979 .386 -1.5045 .5045 

C (20%) A (40%) .66500 .35979 .209 -.3395 1.6695 

B (30%) .50000 .35979 .386 -.5045 1.5045 

aroma_khas A (40%) B (30%) -.83500 .44649 .203 -2.0816 .4116 

C (20%) -1.66750* .44649 .012 -2.9141 -.4209 

B (30%) A (40%) .83500 .44649 .203 -.4116 2.0816 

C (20%) -.83250 .44649 .204 -2.0791 .4141 

C (20%) A (40%) 1.66750* .44649 .012 .4209 2.9141 

B (30%) .83250 .44649 .204 -.4141 2.0791 

tekstur_remah A (40%) B (30%) -.66750 .56402 .491 -2.2422 .9072 
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C (20%) -1.75000* .56402 .031 -3.3247 -.1753 

B (30%) A (40%) .66750 .56402 .491 -.9072 2.2422 

C (20%) -1.08250 .56402 .189 -2.6572 .4922 

C (20%) A (40%) 1.75000* .56402 .031 .1753 3.3247 

B (30%) 1.08250 .56402 .189 -.4922 2.6572 

rasa_khas A (40%) B (30%) -.58500 .55252 .561 -2.1276 .9576 

C (20%) -2.25250* .55252 .007 -3.7951 -.7099 

B (30%) A (40%) .58500 .55252 .561 -.9576 2.1276 

C (20%) -1.66750* .55252 .035 -3.2101 -.1249 

C (20%) A (40%) 2.25250* .55252 .007 .7099 3.7951 

B (30%) 1.66750* .55252 .035 .1249 3.2101 

3.2 Tingkat Penerimaan Masyarakat 

3.2.1 Warna 

Hasil uji hedonik dianalisis dengan metode deskriptif 

prosentase menghasilkan temuan bahwa seluruh 

panelis memiliki tingkat penerimaan yang sama 

terhadap aspek warna sampel A, B, dan C dimana 

seluruh sampel termasuk dalam kategori “cukup 

disukai”. Kesamaan tingkat penerimaan aspek aroma  

 

 

 

 

 

 

sejalan dengan mutu aroma masing-masing sampel. 

Hasil Uji Inderawi menunjukkan bahwa warna 

masing-masing sampel tidak memiliki perbedaan 

yang nyata, maka wajar apabila tingkat penerimaan 

seluruh sampel sama.

 

Tabel 4. Hasil Analisis Deskriptif Prosentase Aspek Warna 

Sampel Total Skor % Skor Kategori 

A (40%) 374 66,79 Cukup disukai 

B (30%) 390 69,64 Cukup disukai 

C (20%) 420 75 Cukup disukai 

3.2.2 Aroma 

Pada aspek aroma, seluruh panelis memiliki tingkat 

penerimaan yang sama terhadap sampel A dan B 

dimana sampel A dan B termasuk dalam kategori 

“cukup disukai”. Sedangkan sampel C mendapatkan 

tingkat penerimaan terhadap aroma paling tinggi 

dimana sampel C termasuk dalam kategori “disukai". 

Perbedaan tingkat penerimaan aspek aroma sejalan 

dengan mutu aroma masing-masing sampel. Hasil Uji 

Inderawi menunjukkan adanya perbedaan yang nyata 

pada aspek aroma masing-masing sampel, maka 

wajar apabila. tingkat penerimaan terhadap aspek 

aroma masing-masing sampel berbeda. 
 

Tabel 5. Hasil Analisis Deskriptif Prosentase Aspek Aroma 

Sampel Total Skor % Skor Kategori 

A (40%) 375 66,96 cukup disukai 

B (30%) 379 67,68 cukup disukai 

C (20%) 427 76,25 disukai 

3.2.3 Tekstur 

Pada aspek tekstur, seluruh panelis memiliki tingkat 
penerimaan yang sama terhadap sampel A, B, dan C 

dimana seluruh sampel termasuk dalam kategori 
“cukup disukai”. Meskipun hasil Uji Inderawi 
menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada 
aspek tekstur, temuan tersebut menunjukkan bahwa 
masyarakat tidak terpengaruh dengan adanya 
perbedaan tekstur. 
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Tabel 6. Hasil Analisis Deskriptif Prosentase Aspek Tekstur 

Sampel Skor % Skor Kategori 

A (40%) 377 67,32 cukup disukai 

B (30%) 365 65,18 cukup disukai 

C (20%) 379 67,68 cukup disukai 

3.2.4 Rasa 

Pada aspek rasa, tingkat penerimaan panelis terhadap 

sampel A dan B adalah sama dimana sampel A dan B 

termasuk dalam kategori “netral”. Sedangkan tingkat 

penerimaan panelis terhadap aroma sampel C lebih 

baik daripada sampel A dan B dimana sampel C 

termasuk dalam kategori “cukup disukai”. Perbedaan 

tingkat penerimaan pada aspek rasa sejalan dengan 

hasil uji ANOVA yang menyatakan adanya 

perbedaan rasa yang nyata pada seluruh sampel. 

Dapat dipahami bahwa panelis menyadari 

keberadaan off-flavor pahit pada sampel butter 

cookies yang menggunakan buah avokad sebagai 

substitusi mentega sehingga menurunkan tingkat 

penerimaan terhadap rasa sampel butter cookies 

avokad. 

 

Tabel 7. Hasil Analisis Deskriptif Prosentase Aspek Rasa 

Sampel Skor % Skor Kategori 

A (40%) 352 62,86 netral 

B (30%) 352 62,86 netral 

C (20%) 382 68,21 cukup disukai 

 

 

 

Gambar 2. Tingkat Penerimaan terhadap Masing-Masing Sampel 

3.3 Kadar Lemak 

Hasil uji laboratoium menunjukkan bahwa sampel 

A memiliki kandungan lemak yang paling sedikit 

yaitu 21,796%. Sampel B memiliki kandungan lemak 

sebanyak 23,519%. Sedangkan sampel C memiliki  

 

kandungan lemak paling banyak yaitu 25,664%. 

Temuan tersebut menunjukkan bahwa semakin 

banyak buah avokad digunakan, semakin sedikit 

kandungan lemak yang terdapat pada sampel. Hal ini 

terjadi karena pada dasarnya, avokad memiliki 

kandungan lemak yang lebih sedikit dibandingkan 

mentega. Sehingga ketika mentega dalam butter 

Warna (%)

Aroma (%)

Tekstur (%)

Rasa (%)

Sampel A
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cookies diganti oleh buah avokad, didapatkan 

penurunan kadar lemak. Berbanding terbalik dengan 

lemak, data hasil uji laboratorium menunjukkan 

bahwa sampel A memiliki kandungan air paling 

banyak yaitu 5,843%. Sampel B memiliki kandungan 

air sebanyak 4,563%. Sedangkan sampel C memiliki 

kandungan air paling sedikit yaitu 4,359%. Temuan 

tersebut menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah 

avokad digunakan, semakin meningkat kandungan air 

yang terdapat pada sampel. Hal ini terjadi karena pada 

dasarnya, buah avokad memiliki kadar air yang tinggi 

sedangkan mentega tidak memiliki kandungan air 

sama sekali. Ketika mentega dalam butter cookies 

digantikan oleh buah avokad, wajar bila terjadi 

peningkatan kadar air pada sampel. 

 

Tabel 8. Hasil Uji Laboratorium Kandungan Lemak 

No Kode Sampel Kadar Air (%) Kadar Lemak (%) 

1 A (40%) 5,843 21,796 

2 B (30%) 4,563 23,519 

3 C (20%) 4,359 25,664 

4 SIMPULAN 

Dari penelitian ini, didapatkan kesimpulan bahwa 

penggunaan avokad sebagai substitusi mentega 

memberikan perbedaan yang nyata pada mutu 

inderawi aroma, tekstur, dan rasa. Sedangkan pada 

mutu warna, tidak didapatkan perbedaan yang nyata. 

Tingkat penerimaan terhadap aspek warna sampel A 

(40%), B (30%), dan C (20%) termasuk dalam 

kategori “cukup disukai”. Tingkat penerimaan 

terhadap aspek aroma sampel A (40%) dan B (30%) 

termasuk dalam kategori “cukup disukai”. Sedangkan 

tingkat penerimaan terhadap aspek aroma sampel C 

(20%) termasuk dalam kategori “disukai”. Tingkat 

penerimaan terhadap aspek tekstur sampel A (40%), 

B (30%), dan C (20%) termasuk dalam kategori 

“cukup disukai”. Tingkat penerimaan terhadap aspek 

rasa sampel A (40%) dan B (30%) termasuk dalam 

kategori “netral”. Sedangkan tingkat penerimaan 

terhadap aspek rasa C (20%) termasuk dalam kategori 

“cukup disukai”. Kadar lemak masing-masing sampel 

semakin menurun seiring bertambahnya avokad yang 

digunakan sebagai pengganti mentega. 
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