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ABSTRACT

Pumpkin seeds and sesame seeds are local food ingredients with the potential to improve the sensory quality and nutritional
value of almond crispy. This study aimed to analyze the effect of pumpkin seed and sesame seed addition on the
acceptability, nutritional content, and physical characteristics of almond crispy. A Completely Randomized Design (CRD)
with one factor and three levels of seed addition (30%, 40%, and 50%) was employed. Acceptability was evaluated by 40
semi-trained panelists using a 9-point hedonic scale for color, aroma, taste, texture, and overall acceptability. Nutritional
content was analyzed through moisture and protein determination, while physical characteristics were evaluated through
color and texture measurements. The results showed that the addition of pumpkin seeds and sesame seeds significantly
affected all acceptability attributes (p<0.05). The 50% addition level achieved the highest acceptability scores for color (8.28),
aroma (8.60), taste (8.13), texture (8.35), and overall acceptability (8.68). Moisture content ranged from 1.62% to 1.98%,
while protein content ranged from 14.67% to 15.51%. All formulations complied with the quality requirements for cookies
specified in the Indonesian National Standard (SNI 2973:2011), namely a maximum moisture content of 5% and a
minimum protein content of 5%. The 40% addition level produced the highest hardness value (353.5 g), whereas the 50%
addition level was selected as the best formulation based on its superior acceptability and higher protein content. Therefore,
the addition of 50% pumpkin seeds and sesame seeds has the potential to improve the sensory quality and nutritional value
of almond crispy.
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ABSTRAK

Biji labu dan biji wijen merupakan bahan pangan lokal yang berpotensi meningkatkan mutu sensoris dan nilai
gizi almond crispy. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan biji labu dan biji wijen
terhadap tingkat kesukaan, kandungan gizi, dan karakteristik fisik almond crispy. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan tiga taraf penambahan, yaitu 30%, 40%, dan 50%. Uji
kesukaan dilakukan oleh 40 panelis semi terlatih menggunakan skala hedonik 1-9 pada atribut warna, aroma,
rasa, tekstur, dan keseluruhan. Kandungan gizi dianalisis melalui pengujian kadar air dan protein, sedangkan
karakteristik fisik diamati melalui pengukuran warna dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan biji labu dan biji wijen berpengaruh nyata terhadap seluruh atribut kesukaan (p<0,05).
Penambahan 50% menghasilkan tingkat kesukaan tertinggi pada atribut warna (8,28), aroma (8,60), rasa
(8,13), tekstur (8,35), dan keseluruhan (8,68). Kadar air produk berkisar antara 1,62—-1,98%, sedangkan kadar
protein berkisar antara 14,67-15,51%. Seluruh penambahan memenuhi persyaratan mutu kukis berdasarkan
SNI 2973:2011, yaitu kadar air maksimum 5% dan kadar protein minimum 5%. Penambahan 40%
menghasilkan nilai hardness tertinggi sebesar 353,5 g, sedangkan penambahan 50% ditetapkan sebagai
formulasi terbaik berdasarkan tingkat kesukaan dan kandungan protein yang lebih tinggi. Dengan demikian,
penambahan biji labu dan biji wijen sebesar 50% berpotensi meningkatkan kualitas sensoris dan nilai gizi
almond crispy.

Kata kunci: almond crispy, biji labu, biji wijen, tingkat kesukaan, kandungan gizi.
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PENDAHULUAN

Perkembangan industri pangan mendorong inovasi produk bakery yang tidak hanya berorientasi pada
cita rasa, tetapi juga pada peningkatan nilai gizi dan pemanfaatan bahan pangan lokal yang berkelanjutan.
Salah satu produk bakery yang berkembang di Indonesia adalah almond crispy, yaitu produk kue kering tipis
dan renyah yang terinspirasi dari tuile. Almond crispy umumnya berbentuk kepingan datar dengan ketebalan
tipis, berwarna kuning hingga cokelat keemasan, serta memiliki tekstur renyah yang menjadi karakteristik
utamanya. Produk ini biasanya dibuat dari campuran tepung terigu, putih telur, gula, dan lemak, kemudian
ditambahkan topping seperti almond, keju, atau cokelat untuk meningkatkan cita rasa dan daya tarik produk
(Pratiwi et al., 2022). Karakteristik tersebut menjadikan almond crispy berpotensi dikembangkan melalui
penambahan bahan pangan lokal yang mampu meningkatkan nilai gizi tanpa mengurangi mutu sensoris
produk.

Berbagai penelitian telah dilakukan untuk meningkatkan mutu almond crispy melalui pemanfaatan
bahan pangan lokal. Wicaksono dan Handayani (2023) mengembangkan almond crispy dengan tepung
mocaf dan biji ketapang, Qonita et al. (2025) menggunakan tepung labu kuning, sedangkan Ali et al. (2023)
memanfaatkan pasta kluwek sebagai bahan tambahan. Meskipun demikian, penelitian-penelitian tersebut
masih berfokus pada penggunaan satu jenis bahan lokal dan belum mengeksplorasi pemanfaatan kombinasi
biji-bijian sebagai sumber protein dan lemak nabati. Padahal, penambahan biji-bijian pada produk bakery
diketahui dapat meningkatkan kualitas gizi, sifat fisik, dan karakteristik sensoris produk (Hussain et al., 2023;
Nagvi et al., 2024).

Biji labu (Cucurbita sp.) merupakan bahan pangan yang kaya protein, lemak tidak jenuh, serat pangan,
mineral, dan senyawa bioaktif. Biji labu mengandung protein sekitar 25-30 g/ 100 g dan lemak sekitar 45—
50 g/100 g bahan (Gebremariam et al., 2024; Arshad et al., 2025). Kandungan tersebut menjadikan biji labu
berpotensi digunakan sebagai bahan fortifikasi pada produk bakery untuk meningkatkan nilai gizi,
khususnya protein. Penggunaan biji labu pada produk biskuit dan cookies juga dilaporkan mampu
meningkatkan kualitas nutrisi serta tetap menghasilkan penerimaan sensoris yang baik (Arshad et al., 2025;
Juhasz et al., 2025).

Biji wijen (Sesamum indicum L.) juga memiliki nilai gizi yang tinggi dengan kandungan protein sekitar
18-25 g/100 g dan lemak sekitar 45-55 g/100 g bahan (Naqvi et al., 2024). Selain sebagai sumber protein
dan lemak nabati, biji wijen mengandung senyawa antioksidan alami seperti sesamin dan sesamolin yang
berpotensi meningkatkan nilai fungsional produk pangan. Ayo-Omogie (2023) melaporkan bahwa
penambahan tepung wijen pada cookies berbasis sorgum mampu meningkatkan kadar protein dan serat
pangan. Hasil serupa juga ditunjukkan oleh Kartiningsih et al. (2024), yang menyatakan bahwa penambahan
wijen dapat meningkatkan daya terima dan kualitas gizi cookies.

Kombinasi biji labu dan biji wijen dipilih karena kedua bahan memiliki karakteristik yang saling
melengkapi. Biji labu berkontribusi terhadap peningkatan kandungan protein produk, sedangkan biji wijen
memberikan aroma khas dan cita rasa gurih yang dapat meningkatkan mutu sensoris. Selain itu, kandungan
lemak pada kedua bahan berpotensi memengaruhi karakteristik tekstur produk bakery. Oleh karena itu,
kombinasi keduanya diharapkan mampu menghasilkan almond crispy dengan kualitas sensoris, kandungan
gizi, dan karakteristik fisik yang lebih baik dibandingkan penggunaan salah satu bahan secara tunggal.

Berbagai penelitian mengenai pemanfaatan biji labu maupun biji wijen pada produk bakery telah
banyak dilakukan secara terpisah (Ayo-Omogie, 2023; Kartiningsih et al., 2024; Mariani et al., 2025).
Penelitian lain juga telah mengkaji penggunaan biji labu, wijen, maupun biji-bijian lainnya pada biskuit dan
cookies (Gebremariam et al., 2024; Arshad et al., 2025; Juhasz et al., 2025; Naqvi et al., 2024). Namun,
sejauh penelusuran penulis, belum ditemukan penelitian yang secara khusus mengkaji kombinasi biji labu
dan biji wijen pada produk almond crispy serta pengaruhnya terhadap karakteristik sensoris, kandungan gizi,
dan karakteristik fisik produk. Kesenjangan penelitian tersebut menunjukkan perlunya kajian lebih lanjut
mengenai pemanfaatan kombinasi kedua bahan tersebut pada almond crispy. Oleh karena itu, penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan biji labu dan biji wijen pada taraf 30%, 40%, dan 50%
terhadap tingkat kesukaan, kandungan gizi, dan karakteristik fisik almond crispy.

BAHAN DAN METODE

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen yang dilakukan di Program Studi
Tata Boga, fakultas Teknik, Universitas Negeri Semarang pada bulan Januari Penelitian ini menggunakan
desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan penambahan biji labu (Cucurbita) dan biji wijen (Sesammum
Indicum L). Pengumpulan data melibatkan 40 mahasiswa Pendidikan Tata Boga, UNNES sebagai panelis
semi terlatih. Evaluasi produk dilakukan melalui uji kesukaan (Hedonik), dengan aspek penilaian meliputi :
warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan.

Bahan penelitian meliputi : biji labu, biji wijen, almond slice, keju, tepung terigu, gula halus,
margarin, putih telur, vanila ekstrak, dan garam. Alat penelitian terdiri atas : stainless bowl, timbangan, ballon




Sabrina Eka Salsabil', Siti Fathonah™ 507

whisk, parutan keju, spatula, cetakan almond crispy, loyang, kertas roti, oven serta alat pengujian fisik dan
kimia.. Penambahan (P) biji labu dan biji wijen dengan proporsi yang sama, sebanyak 30%, 40%, dan 50%.
Bahan baku pembuatan produk almond crispy mengacu pada Tabel 1 dibawah ini.

Uji tingkat kesukaan dilakukan oleh 40 mahasiswa Program Studi Pendidikan Tata Boga
Universitas Negeri Semarang yang berperan sebagai panelis semi terlatih. Panelis dipilih berdasarkan kriteria
telah menempuh mata kuliah yang berkaitan dengan evaluasi sensori pangan, mengenal karakteristik produk
bakery, serta memperoleh pengarahan mengenai prosedur pengujian sebelum pelaksanaan uji. Pengujian
dilakukan menggunakan skala hedonik 9 titik (1 = sangat tidak suka sampai 9 = sangat suka) terhadap atribut
warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan.

Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode gravimetri mengacu pada SNI ISO 712:2015,

sedangkan analisis kadar protein dilakukan menggunakan metode Kjeldahl mengacu pada AOAC (2005).
Pengujian dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG), Semarang.
Karakteristik fisik yang diamati meliputi warna dan tekstur. Pengamatan warna dilakukan menggunakan
aplikasi identifikasi warna berbasis RGB melalui dokumentasi digital dengan kondisi pencahayaan yang
dibuat seragam. Data warna digunakan sebagai data deskriptif untuk mendukung interpretasi karakteristik
fisik produk sehingga hasilnya tidak dimaksudkan sebagai pengukuran warna absolut sebagaimana metode
colorimeter. Oleh karena itu, hasil pengukuran warna dibahas dengan mempertimbangkan keterbatasan
metode yang digunakan.

Pengujian tekstur dilakukan menggunakan metode Texture Profile Analysis (TPA) melalui uji
kompresi ganda menggunakan Texture Analyzer (sebutkan merk dan tipe alat yang digunakan). Parameter
pengujian meliputi hardness (H1 dan H2), cohesiveness, dan adhesiveness. Pengukuran dilakukan pada
sampel yang berasal dari setiap ulangan produksi dengan kondisi suhu ruang. Detail pengaturan alat meliputi
jenis probe, kecepatan pengujian, dan kedalaman penekanan disesuaikan dengan spesifikasi alat yang
digunakan.

Data tingkat kesukaan dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann—
Whitney apabila terdapat perbedaan nyata antar perlakuan pada taraf signifikansi 5%. Data kadar air, kadar
protein, dan tekstur dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) setelah memenuhi asumsi
normalitas dan homogenitas. Apabila terdapat perbedaan nyata, analisis dilanjutkan dengan Duncan
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5%.

Tabel 1. Formulasi Almond Crispy dengan Penambahan Biji Labu dan Biji Wijen

Berat Bahan (g)
Komposisi Bahan Sampel 915 Sampel 101 Sampel 269
Penambahan 30% Penambahan 40% Pernambahan 50%

Biji labu (g) 30 40 50
Biji wijen (g) 30 40 50
Almond slice (g) 20 20 20
Keju (g) 20 20 20
Tepung terigu (g) 100 100 100
Gula halus (g) 60 60 60
Margarin (g) 60 60 60
Putih telur (g) 30 30 30
Vanila ekstrak (g) 1 1 1

Garam (g) 1 1 1

Prosedur pembuatan almond crispy diawali dengan menyiapkan seluruh alat dan bahan. Margarin,
gula halus, garam, dan ekstrak vanila dicampur hingga homogen, berwarna pucat, dan bertekstur lembut.
Putih telur ditambahkan secara bertahap sambil diaduk hingga tercampur rata, kemudian tepung terigu
dimasukkan dan diaduk kembali hingga homogen. Biji labu dipanggang pada suhu 100°C selama 15 menit,
kemudian dicacah hingga berbentuk potongan kecil dan relatif seragam. Biji labu, biji wijen, almond slice,
dan parutan keju dicampurkan ke dalam adonan sesuai perlakuan, lalu diaduk menggunakan balloon whisk
selama 20 detik. Adonan dicetak menggunakan cetakan berdiameter 4 cm pada loyang beralas kertas roti.
Oven dipanaskan pada suhu 100°C selama 20 menit, kemudian adonan dipanggang pada suhu 100°C selama
55 menit. Produk yang telah matang didinginkan pada suhu ruang selama 20 menit dan dikemas dalam jar
plastik berukuran 300 ml sebelum dilakukan pengujian.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil uji kesukaan almond crispy dengan penambahan biji labu dan biji wijen sebesar 30%, 40%, dan
50% disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney pada Uji Kesukaan

Atribut Sensoris Mean = SD p-value
P 30% P 40% P 50%

Warna 7,38 £0,774* 7,25 +0,870* 8,28 £0,751° 0,001*

Aroma 7,30 £ 0,992° 7,45 £0,932* 8,60 £0,496° 0,001*

Rasa 7,20 = 1,043* 7,38 £0,952° 8,13 £0,723 ¢ 0,001*

Tekstur 7,18 +0,781 7,30 + 0,648 * 8,35+ 0,770°" 0,001*

Keseluruhan 7,10 £ 1,081° 7,68 £0,797° 8,68 £ 0,474 ¢ 0,001*
Rerata 7,232 7,412 8,408

Keterangan: angka yang diikuti huruf superskrip yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (p>0,05). Tanda
asterisk (*) menunjukkan perbedaan nyata pada taraf p<0,05.

Hasil uji kesukaan pada Tabel 2 menunjukkan bahwa penambahan biji labu dan biji wijen
memberikan perbedaan nyata pada seluruh atribut kesukaan (p<0,05). Perlakuan P50% memperoleh nilai
rerata tertinggi pada seluruh atribut, yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. Pada atribut warna
dan aroma, P30% dan P40% memiliki huruf superskrip yang sama, sehingga keduanya tidak berbeda nyata,
sedangkan P50% berbeda nyata dan memperoleh nilai tertinggi. Pada atribut rasa dan keseluruhan, ketiga
perlakuan menunjukkan huruf superskrip berbeda, yang berarti setiap perlakuan berbeda nyata satu sama
lain. Pada atribut tekstur, P30% dan P40% tidak berbeda nyata, sedangkan P50% berbeda nyata dengan nilai
tertinggi.

=@=Penambahan 30% Penambahan 40%

@—Penambahan 50%

Warna
10

Keseluruhan g

Tekstur Rasa

Gambar 1. Diagram Radar Hasil Rerata Tingkat Kesukaan

Warna merupakan atribut awal yang memengaruhi penilaian visual panelis terhadap produk
pangan. Perlakuan P50% memperoleh skor warna tertinggi karena penambahan biji labu dan biji wijen yang
lebih banyak menghasilkan warna cokelat keemasan yang lebih menarik setelah proses pemanggangan.
Perubahan warna tersebut berkaitan dengan reaksi Maillard antara gula pereduksi dan gugus amino protein
selama pemanasan. Adanya perubahan komposisi bahan pangan dapat memengaruhi mutu hedonik warna
dan meningkatkan tingkat kesukaan panelis (Pertiwi et al., 2021).

Pada atribut aroma, P50% memperoleh nilai tertinggi dan berbeda nyata dibandingkan P30% dan
P40%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan biji labu dan biji wijen, semakin kuat aroma
khas biji-bijian sangrai yang terbentuk selama pemanggangan. Aroma khas tersebut berasal dari senyawa
volatil hasil pemanasan lemak, protein, dan komponen minor dalam biji-bijian. Temuan ini sejalan dengan
Santosa et al. (2019) yang menyatakan bahwa penambahan biji wijen pada produk pangan dapat
meningkatkan aroma khas dan daya terima panelis.

Pada atribut rasa, penambahan 50% biji labu dan biji wijen memperoleh skor kesukaan tertinggi.
Kandungan lemak dan protein pada kedua bahan tersebut berkontribusi terhadap cita rasa gurih yang khas
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pada almond crispy. Peningkatan proporsi biji-bijlan memperkuat rasa gurih sehingga meningkatkan
penerimaan panelis. Selain itu, penambahan hingga 50% tidak menimbulkan after taste maupun rasa pahit
yang dapat menurunkan tingkat kesukaan. Hasil ini menunjukkan bahwa kombinasi biji labu dan biji wijen
mampu meningkatkan karakteristik rasa tanpa memberikan sensasi rasa yang tidak diinginkan (Irmafani et
al., 2025).

Pada atribut tekstur, P50% memperoleh nilai tertinggi dan berbeda nyata dibandingkan P30% dan
P40%. Tekstur merupakan atribut penting pada produk crispy karena berkaitan dengan sensasi renyah saat
dikonsumsi. Penambahan biji labu dan biji wijen dalam jumlah lebih tinggi memberikan partikel padat serta
kontribusi lemak nabati yang dapat membantu pembentukan tekstur renyah selama pemanggangan.
Komposisi bahan dan proses pengolahan diketahui memengaruhi karakteristik tekstur serta tingkat kesukaan
panelis terhadap produk pangan (Fitriani et al., 2021).

Pada atribut keseluruhan, P50% memperoleh nilai tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa kombinasi
warna, aroma, rasa, dan tekstur pada perlakuan 50% menghasilkan penerimaan terbaik. Oleh karena itu,
secara sensoris, penambahan biji labu dan biji wijen sebesar 50% menjadi perlakuan yang paling disukai oleh
panelis. Rerata tingkat kesukaan setiap perlakuan divisualisasikan pada Gambar 1.

Analisis kandungan gizi almond crispy dilakukan untuk mengetahui kadar air dan kadar protein produk.
Pengujian kadar air dilakukan menggunakan metode gravimetri, yaitu metode berdasarkan pengukuran
selisih bobot sampel sebelum dan sesudah pemanasan hingga mencapai berat konstan. Pengujian kadar
protein dilakukan menggunakan metode Kjeldahl, yaitu metode penentuan protein berdasarkan kadar
nitrogen total. Kedua metode tersebut umum digunakan dalam analisis pangan kering karena memberikan
hasil yang terukur dan dapat dibandingkan antarperlakuan (Wandira et al., 2023; Aska et al., 2023).

Tabel 3. Hasil Duncan Multiple Range Test pada Kandungan Gizi
Perlakuan (p)

+ -
Mean Value + SD P 30% P 40% P 50% p-value
Air (%) 1,720 £ 0,056 1,615 £ 0,0072 1,980 + 0,014" 0,004*
Protein (%) 14,670 + 0,2402 15,060 + 0,127 2 15,506 + 0,212" 0,003*

Keterangan: angka yang diikuti huruf superskrip yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (p>0,05). Tanda
asterisk (*) menunjukkan perbedaan nyata pada taraf p<0,05.

Hasil pengujian menunjukkan bahwa kadar air almond crispy berkisar antara 1,615-1,980%. Perlakuan
P50% menghasilkan kadar air tertinggi sebesar 1,980%, P30% sebesar 1,720%, sedangkan P40%
menghasilkan kadar air terendah sebesar 1,615%. Berdasarkan uji DMRT, P30% dan P40% tidak berbeda
nyata, sedangkan P50% berbeda nyata dibandingkan kedua perlakuan tersebut. Seluruh perlakuan memiliki
kadar air di bawah batas maksimum SNI 2973:2011 untuk biskuit/kukis, yaitu 5%, sehingga memenuhi
persyaratan mutu berdasarkan parameter kadar air.

Kadar air yang lebih tinggi pada P50% diduga berkaitan dengan meningkatnya proporsi biji labu dan biji
wijen dalam adonan. Kedua bahan tersebut mengandung protein dan serat yang memiliki kemampuan
mengikat air, sehingga sebagian air lebih tertahan dalam matriks produk selama proses pemanggangan.
Penambahan serat pada produk kukis dapat memengaruhi sifat reologi adonan, meningkatkan konsistensi,
dan menghasilkan kadar air produk yang lebih tinggi (Mancebo et al., 2018).

Meskipun demikian, kadar air produk akhir tidak hanya dipengaruhi oleh jumlah biji-bijian yang
ditambahkan, tetapi juga oleh ukuran partikel, kadar lemak, struktur adonan, ketebalan cetakan, dan
keseragaman suhu pemanggangan. Oleh karena itu, perbedaan kadar air antarperlakuan dapat terjadi akibat
kombinasi faktor formulasi dan proses. Kadar air yang rendah pada seluruh perlakuan menunjukkan bahwa
produk memiliki karakter kering dan renyah yang sesuai dengan karakter almond crispy.

Hasil pengujian menunjukkan bahwa kadar protein almond crispy berkisar antara 14,670-15,506%.
Perlakuan P50% menghasilkan kadar protein tertinggi sebesar 15,506%, diikuti P40% sebesar 15,060% dan
P30% sebesar 14,670%. Berdasarkan uji DMRT, P30% dan P40% tidak berbeda nyata, sedangkan P50%
berbeda nyata dibandingkan kedua perlakuan tersebut. Seluruh perlakuan telah memenuhi standar mutu
kukis berdasarkan SNI 2973:2011 yang mensyaratkan kadar protein minimum 5%.

Peningkatan kadar protein pada P50% berkaitan dengan penggunaan biji labu dan biji wijen dalam
jumlah paling tinggi. Biji labu dan biji wijen merupakan sumber protein nabati yang dapat memperkaya
komposisi gizi produk. Arshad et al. (2025) menyatakan bahwa penggunaan tepung biji labu pada biskuit
dapat meningkatkan kadar protein karena biji labu memiliki kandungan protein yang tinggi. Ayo-Omogie
(2023) juga melaporkan bahwa penambahan tepung biji wijen pada cookies berbasis sorgum mampu
meningkatkan kadar protein dibandingkan cookies kontrol. Dengan demikian, peningkatan kadar protein
almond crispy terutama dipengaruhi oleh kontribusi protein dari biji labu dan biji wijen.

Jurnal Pendidikan Tata Boga dan Teknologi, Open Access Journal: http://boga.ppj.unp.ac.id/index.php/jptb



Jurnal Pendidikan Tata Boga dan Teknologi, Vol.7, No.2, (2026) 510

Pengukuran warna almond crispy dilakukan secara deskriptif menggunakan aplikasi identifikasi
warna berbasis citra digital dengan parameter RGB (Red, Green, Blue). Metode ini digunakan sebagai data
pendukung visual untuk menggambarkan perubahan warna antarperlakuan.

Tabel 4. Hasil Uji Warna Almond Crispy Berbasis RGB

Parameter Sampel

Kode
Warna A
"5, l'" I
#bc9c63 #c09f6a
kayu coklat kayu coklat kayu coklat

R 185 188 192
G 154 156 159
B 110 99 106

Berdasarkan Tabel 4, perlakuan P30% memiliki nilai RGB 185, 154, dan 110 dengan kode warna
#B99A6E yang menunjukkan warna cokelat kayu. Warna ini menggambarkan warna dasar almond crispy
setelah proses pemanggangan dengan proporsi biji labu dan biji wijen paling rendah.

Perlakuan P40% memiliki nilai RGB 188, 156, dan 99 dengan kode warna #BC9C63. Nilai tersebut
menunjukkan warna cokelat kayu yang sedikit lebih pekat dibandingkan P30%. Perubahan warna ini diduga
dipengaruhi oleh peningkatan proporsi biji-bijian serta reaksi Maillard selama pemanggangan, yaitu reaksi
antara gugus karbonil dari gula pereduksi dan gugus amino protein yang menghasilkan pigmen cokelat.

Perlakuan P50% memiliki nilai RGB 192, 159, dan 106 dengan kode warna #C09F6A. Secara
visual, seluruh perlakuan masih berada pada kelompok warna cokelat kayu, sehingga perbedaannya tidak
terlalu ekstrem. Hasil uji kesukaan menunjukkan bahwa warna P50% paling disukai panelis. Namun,
penggunaan data RGB memiliki keterbatasan karena dipengaruhi pencahayaan, kamera, dan latar
pengambilan gambar. Oleh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan menggunakan colorimeter dengan
sistem CIE L*a*b* agar hasil warna lebih objektif dan mudah direplikasi.

Karakteristik tekstur almond crispy dianalisis menggunakan Texture Profile Analysis (TPA) secara
deskriptif. Parameter yang diamati meliputi hardness pada penekanan pertama (H1), hardness pada
penekanan kedua (H2), cohesiveness, dan adhesiveness. Pada produk renyah seperti almond crispy, nilai
hardness menggambarkan gaya yang dibutuhkan untuk mematahkan atau mengubah bentuk produk,
sedangkan cohesiveness dan adhesiveness menggambarkan kekompakan serta kelengketan struktur produk.

Tabel 5. Hasil Uji Tekstur Almond Crispy

Perlakuan (P) H1 (g) H2 (g) Cohesiveness Adhesiveness
(Hardness) (Hardness) (mJ)

P30% 326,3 6,3 0,01 0,09

P40% 353,5 5,0 0,00 0,05

P50% 2423 5,5 0,00 0,11

Hasil pengujian menunjukkan bahwa nilai H1 tertinggi diperoleh pada P40% sebesar 353,5 g, diikuti
P30% sebesar 326,3 g dan P50% sebesar 242,3 g. Peningkatan nilai H1 pada P40% menunjukkan bahwa
penambahan biji labu dan biji wijen sampai 40% membentuk struktur yang lebih kokoh. Namun, penurunan
nilai H1 pada P50% menunjukkan bahwa penambahan biji-bijian yang terlalu tinggi dapat mengganggu
pembentukan jaringan adonan, terutama karena kandungan lemak dan serat yang lebih besar, sehingga
produk menjadi lebih rapuh.

Nilai H2 pada seluruh perlakuan jauh lebih rendah dibandingkan HI1, yaitu 5,0-6,3 g. Hal ini
menunjukkan bahwa setelah penekanan pertama, struktur almond crispy mengalami kerusakan dan tidak
mampu mempertahankan kekerasan awalnya. Kondisi tersebut sesuai dengan karakter produk crispy yang
cenderung rapuh dan mudah patah setelah diberi tekanan.
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Nilai cohesiveness pada seluruh perlakuan sangat rendah, yaitu 0,01 pada P30% dan 0,00 pada P40%
serta P50%. Nilai ini menunjukkan bahwa struktur internal almond crispy tidak kompak dan mudah hancur,
sesuai dengan karakteristik produk kering dan renyah. Nilai adhesiveness tertinggi terdapat pada P50%
sebesar 0,11 mJ, diikuti P30% sebesar 0,09 mJ dan P40% sebesar 0,05 mJ. Peningkatan adhesiveness pada
P50% diduga berkaitan dengan tingginya kandungan lemak dari biji-bijian yang memengaruhi permukaan
produk. Data tekstur pada penelitian ini disajikan secara deskriptif karena tidak tersedia data ulangan
lengkap untuk pengujian statistik. Oleh karena itu, perbedaan nilai tekstur tidak ditafsirkan sebagai
perbedaan nyata secara statistik. Penelitian selanjutnya perlu melakukan pengujian tekstur dengan ulangan
yang memadai, serta mencantumkan spesifikasi alat, jenis probe, kecepatan probe, dan kedalaman
penekanan agar hasil lebih kuat dan dapat direplikasi.

KESIMPULAN

Penambahan biji labu dan biji wijen berpengaruh terhadap tingkat kesukaan, kandungan gizi, dan
karakteristik fisik almond crispy. Peningkatan tingkat penambahan menghasilkan perbedaan nyata pada
seluruh atribut sensoris, yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan, dengan penambahan 50%
memperoleh tingkat kesukaan tertinggi. Kadar air almond crispy berkisar antara 1,62-1,98%, sedangkan
kadar protein berkisar antara 14,67-15,51%. Seluruh formulasi memenuhi persyaratan mutu kukis
berdasarkan SNI 2973:2011, yaitu kadar air maksimum 5% dan kadar protein minimum 5%. Karakteristik
fisik menunjukkan bahwa seluruh produk memiliki warna cokelat kayu berdasarkan pengamatan warna
secara deskriptif, sedangkan nilai hardness tertinggi diperoleh pada penambahan 40% sebesar 353,5 g.
Meskipun penambahan 50% memiliki nilai hardness yang lebih rendah dan kadar air yang lebih tinggi
dibandingkan beberapa formulasi lainnya, formulasi ini dipilih sebagai yang terbaik karena menghasilkan
tingkat kesukaan tertinggi pada seluruh atribut sensoris serta kadar protein tertinggi sebesar 15,51%, sehingga
memberikan keseimbangan terbaik antara penerimaan konsumen dan nilai gizi produk. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kombinasi biji labu dan biji wijen berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan tambahan
untuk meningkatkan mutu sensoris dan nilai gizi almond crispy. Penelitian selanjutnya disarankan
menggunakan colorimeter dengan sistem CIE Lab* untuk pengukuran warna yang lebih objektif, melakukan
pengujian tekstur dengan ulangan statistik yang lebih memadai, serta mengkaji daya simpan, stabilitas mutu
selama penyimpanan, dan aktivitas antioksidan produk.
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