
 

22 

 

Jurnal Ilmiah Teknosains, Vol. 7 No. 1 Mei 2021 p-ISSN 2460-9986 

e-ISSN 2476-9436 

 
 
 

PENGARUH PENGGUNAAN PEWARNA ALAMI TERHADAP 
MUTU FISIK MACARON OAT 

 

Lustika Eva Lusiana1), Deby andrianty2), Taufik Nor Hidayat3), Iffah Muflihati4) 
Fakultas Teknik dan Informatika, Universitas PGRI Semarang, Jl. Sidodadi Timur No.24 Semarang Jawa Tengah  

Email:lustikaevalusiana@gmail.com 

Abstrak 
Macaronadalahkuesederhana yang biasanyaterbuatdariputihtelur, gula, dan tepung almond, dimanaduabuah macaron diten-
gahnyadiberikanisian. Penelitianinibertujuanuntukmengetahuipengaruhpenambahanpewarnadaribuahnaga, labukuning, dan 
daunsujisebagaipewarnaalamiterhadapmutufisik macaron oat.Metodeanalisis data yang digunakanyaitumetode RAL (Rancan-
gAcakLengkap), dengan 3 perlakuanpewarnaalamiyaitupewarnadaribuahnaga, labukuning dan daunsuji. Berdasarkanhasilpe-
nelitian,  kadar air tertinggiyaitupenggunaanpewarnaalamidaribuahnagasebesar 15,68% sedangkankadar air terendahyaitukon-
trolsebesar6,18%. Hasil sensoris yang paling disukaipanelis pada uji hedonikyaitu parameter warnasampeldaunsuji. Uji de-
skriptifterbaikyaitu parameter rasa manissampelkontrol. 
 
Kata kunci : macaron, oats dan pewarnaalami. 

Abstract 
Macaron is a simple cake usually made of white egg, sugar, and almond flour, in which two macaron are filled in the middle. This study aims to 
determine the effect of color from dragon fruit, pumpkin, and suji leaves as natural color on the physical quality of oat macaron. The data analysis 
method used was the RAL method (random design), with 3 natural color treatments: dragon fruit, pumpkin and suji leaves. Based on the research 
results, the highest water content was the use of natural color from dragon fruit at 15.68% while the levels were the lowest water was control at 
6.18%. The sensory result that most entered the panelists in the hedonic test was the color parameter in the suji leaf sample. While the descriptive 
sensory test is the parameter of sweetness in the control sample. 
 
Key words: macaron, natural dyes and oats 

1. PENDAHULUAN 

Macaronadalahkuesederhana yang biasanya-
terbuatdariputihtelur, gula, dan tepung almond 
dimanaduabuah shell macaron ataukulit macaron 
direkatkanmenjadisatu dan ditengahnyadiberika-
nisian (filling) sepertiganache, cream cheese, atau butter 
cream.Macaron memilikicita rasa yang unikden-
gantekstur yang lembutdiluar dan kenyal. Proses 
pembuatankulit macaron harusdry and dry from 
start till the end of the process yang artinyadalam 
proses pembuatan macaron diperlukanalat-alat 
yang bersih dan tidakmenggunakanbahan-bahan 
lain yang sifatnyalembab, karenadapatberpotensi-
terjadikegagalandalam proses pembuatan maca-
ron(Adnyasuri, 2019). 

Bahanutamadalampemuatan macaron 
adalahtepung almond, almond powderatau almond 
ground. Almond banyakdigunakandalamproduk-
pangandengantujuanmeningkatkancita rasa dan 
tekstur, dan juga 
memperbaikikomposisigizi(Adnyasuri, 2019).  
Almond dan tepung almond tidakdihasilkan di 
Indonesia, dan harusdiimpordariluarsehinggame-
nyebabkanharga almond dan tepung almond cu-
kup mahal di pasaran, sehinggadicarialternatif lain 

sebagaipenggantitepung almond yang mudahdi-
temukanyaitu oat. Oat (Avena sativa) sudahdike-
nalsejakjaman Yunani kuno. Tanamaniniterma-
sukjenistanamanpadi-padian (Graminaceae) atause-
realia. Oat merupakanjenispadi (Oriza sativa), 
wheat ataugandum (Triticum spp), barley ataujali 
(Hordeum vulgare), juga sorgum (Sorghum 
bicolor)(Fahmi et al, 
2015).Penelitiansebelumnyamenunjukkanbahwad
engankonsumsi oat memberikandampakpositif-
terhadapkesehatan, karenakandunganseratpangan 
(β-glukan) dan senyawa-senyawafenoliknya yang 
mempunyaiaktivitasantioksidantinggi(Rahardjo et 
al., 2020).  

Inovasipembuatan macaron oat dengan-
penambahanpewarnaalamiyaitumenggunakan-
buahnagasebagaiwarnamerahmuda, labukuning-
sebagaiwarnakuning dan daunsujisebagaiwarnahi-
jau. Buahnaga super merah (Hylocereuscostaricensis) 
selaindikonsumsidalambentuksegar juga diolah-
menjadibeberapaprodukolahan salah satunyayai-
tudimanfaatkansebagaipewarnaalami(Engelen, 
2019). Salah satupewarnaalami yang seringdipakai 
pada makanan dan minumanadalahwarnahijau. 
Suji (Dracaena angustifolia Roxb.) merupakanta-
naman yang seringdimanfaatkanmasyarakatseba-
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gaipewarnaalami. Air perasandaunsuji yang ba-
nyakmengandungklorofildimanfaatkansebagaipe-
warnahijaualami pada berbagaimakanantradision-
al(Indrasti et al., 2019).Labukuningmerupakan sa-
lah suatubahanpangan yang dimanfaatkanseba-
gaipewarnaalamikarenalabukuningmerupakan sa-
lah satujenisbuah yang mengandungkarotenoid-
tinggi(Fibentia et al, 
2014).Penelitianinibertujuanuntukmengetahuipen
garuhpenambahanpewarnaalamiterhadapmutufi-
sik macaron oat. 

 
2. MetodePenelitian 

2.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitianinidilakukan di Laboratoriu-
mRekayasa Proses PengolahanPangan, Laborato-
rium Kimia dan BiokimiaPanganUniversitas 
PGRI Semarang. Penelitianinidilaksanakan pada 
bulanOktobersampaidenganbulanDesember 
2020. 

 
2.2. Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakandalampenelitiani-
niadalah oat, putihtelur, gulahalus, gulapasir, 
buahnaga, daunsuji dan labukuning. 

Alat yang digunakandalam proses pem-
buatanmacaron oatadalah mixer, pengaduk, blend-
er, oven, loyang, kertas roti, plastiksegitiga, 
baskom, parutan, sendok, cobek dan ulekan,  
timbangan digital, nampan, karet, pisau, ayakan. 
Peralatan yang digunakanuntukanalisisadalahca-
wanalumunium, mortar dan alu oven, desikator, 
penjepitbesi, timbangananalitik. 

 
2.3. RancanganPercobaan 

Rancangan penelitian menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 
perlakuan yaitu penggunaan jenis pewarna alami 
yang berbeda (buah naga, labu kuning, dan daun 
suji). Analisisdilakukandengan 3 kali ulangan.  
Data dianalisismenggunakanAnalisisKeragaman 
(ANOVA). Analisa data denganmenggunakan-
bantuan software computer SPSS versi 21. 
 
2.4. PelaksanaanPenelitian 

2.4.1. Tahap I PembuatanTepung Oat 

 Oat diblenderhinggahalus, kemudiandiayak. 
Hasil daritepung yang belumhalusdiblender dan 
diayakhinggahalus. 
 
2.4.2. Tahap II PembuatanPewarnaAlami 

a. PembuatanPewarnaBuah Naga 

Buahnagadikupaskulitnya, dicucibersih dan 
dipotongkecil-kecil. Hasil potongandiblen-
derhinggahalus dan disaring agar terpisahda-
ribijinya.  

b. PembuatanPewarnaLabuKuning 

Labukuningdikupaskulitnyakemudiandicuci 
dan ditiriskan. Selanjutnya labukuningdiparut 
dan diperas hingga keluar airnya.  

c. PembuatanPewarnaDaunSuji 
Daunsujidicucihinggabersihdan  ditumbuk-
hinggahalus dan diperashinggakeluarairnya. 

 
2.4.3. Tahap III PembuatanMacaron 

Formula pembuatanmacaron dapatdilihat 
pada Tabel1. 
Tabel1. Formula PembuatanMacaron 

Bahan Formula 

Tepung oat 168 gram 
Putihtelur 114 gram 
Gulahalus 150 gram 
Gulapasir 100 gram 
Pewarnabuah naga 2 sdm 
Pewarnalabukuning 2 sdm 
Pewarnadaunsuji 2 sdm 

Tepung oat yang sudah dihasilkan, di-
campurdengangulahalus dan 
adukhinggamerata.Selanjutnya putihtelur yang 
sudah di pisahkan dengankuningtelur dimixer 
hingga berbusa. Telur yang sudahberbusaditam-
bahkan dengangulapasirsedikit demi sedikit. 
Kemudian diadukhinggaadonanputihtelurmenja-
dikaku. Adonan putih telur yang sudah kaku 
ditambahkan dengan tepung oat dan gula halus, 
kemudian diaduk hingga homogen.  

Adonan yang sudahhomogen, kemudian-
ditambahkanpewarna alami dan diaduk hingga 
merata. Selanjutnya adonan dimasukkankedalam-
plastiksegitiga dan dicetakkeloyang. Kemudian-
bagianbawahloyangdihentakkan agar udara yang 
terperangkapdalammacaron yang sudah di bentuk. 
Macaron yang sudah di cetak di diamkan selama 
30 menitsampai 1 jam. Jika permukaan macaron 
sudah tidak menempel ketikadisentuh, kemu-
diandimasukkanke oven dengansuhu 150oC sela-
ma 20 menit. Macaron yang telahmatangdidingin-
kan(Adnyasuri, 2019). 
 
2.5 Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) 

Pengukuran kadar air dilakukan 

menggunakan metode oven. Cawan yang akan 

digunakan dikeringkan dalam oven pada suhu 

100-105oC selama 30 menit atau sampai didapat 
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berat tetap. Setelah itu didinginkan dalam 

desikator selama 30 menit lalu ditimbang. Sampel 

ditimbang sebanyak 5 gram (B1) dalam cawan 

tersebut lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 

100-105oC sampai tercampai berat tetap (8-12 

jam). Sampel didinginkan dalam desikator selama 

3o menit lalu ditimbang (B2). Perhitungan kadar 

air dilakukan sebagai berikut :  

Kadar air (%) =  
𝐵1−𝐵2

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 x 100% 

 
2.6 Uji Sensoris  

Uji sensoris dilakukan melalui uji hedonik (50 
panelis) meliputi parameter warna, rasa, tekstur, 
aroma, dan keseluruhan. Sedangkan uji deskriptif 
(10 panelis) meliputi parameter rasa manis, 
kehalusan tekstur, bentuk rapi, penampakan 
warna, kekerasaan, dan aroma oat.  
 

3. Hasil Dan Pembahasan 
3.1. Kadar Air 

Kadar air pada biskuit merupakan 
karakteristik yang akan mempengaruhi 
penerimaan konsumen terutama terhadap tekstur 
atau tingkat kerenyahan biskuit. Hasil analisis 
kadar air tertinggi diperoleh macaron dengan 
penambahan warna dari buah naga yaitu 15,68% 
dan kadar air terendah terdapat pada perlakuan 
tanpa penambahan pewarna alami (kontrol) yaitu 
6,18%. Hubungan pengaruh penambahan 
pewarna alami terhadap kadar air oat macaron 
dapat dilihat pada Grafik 1. 

 
 

Grafik 1. HubunganPengaruhPewarnaAlamiterhadap 
Kadar Air Macaron 

Hubungan Pengaruh pewarna alami 
terhadap kadar air oats macaron padaGrafik 1 
terlihat bahwa semakin tinggi penambahan 
pewarna alami menyebabkan kadar air macaron 
semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena 
tingginya kandungan air pewarna alami yang 
berasal dari buah naga, labu kuning dan daun suji. 
MenurutPrasetyo (2013) kandungan kadar air 
pada buah naga merah yaitu 94,05% sehingga 
semakin banyak penambahan pewarna alami 
buah naga merah maka kadar air oat macaron 
semakin meningkat. Menurut Cahyaningtyas et 
al.,(2014)labu kuning memiliki kadar air 88 %, 
protein 4,08%, lemak 0,46% dan betakaroten 
15,27 mg/100g serta daun suji segar memiliki 
kadar air basah sebesar 73,25 % serta 
mengandung klorofil. 

Hasil kadar air macaron 6,18%. Hal ini 
disebabkan karena penggunaan substitusi tepung 
oatmeal yang digunakan sehingga mempengaruhi 
kadar air yang dihasilkan. Kadar air merupakan 
salah satu faktor yang sangat besar pengaruhnya 
terhadap daya tahan bahan pangan.Semakin 
tinggi kadar air bahan pangan maka semakin 
cepat terjadi kerusakan. Semakin rendah kadar air 
bahan pangan maka bahan pangan semakin tahan 
lama. MenurutWihenti (2017) semakin besar 
perbedaan suhu antara medium pemanas dengan 
bahan pangan semakin cepat perpindahan panas 
ke bahan pangan dan semakin cepat pula 
penguanpan air dari bahan pangan sehingga akan 
meminimalisir waktu yang digunakan. 

 
3.2 Uji Sensoris 

3.2.1 Hedonik 

SifatSensorisprodukmacaron pada penelitianinidi-
lakukandengan uji hedonik (kesukaan) terhadap 
parameter warna, aroma, tekstur, rasa, dan pene-
rimaankeseluruhan. Nilai rata-rata uji hedonikter-
hadapwarna, aroma, tekstur, rasa, dan peneri-
maankeseluruhanmacaron dapatdilihatpada  Ta-
bel2. 
 

 

Tabel2. Nilai rata-rata uji hedonikmacaron. 

Sampel 
Parameter 

Warna Rasa Tekstur Aroma Keseluruhan 

Labukuning 3.80 ± 0.75ab 3.62 ± 0.83a 3.00 ± 1.03a 3.44 ± 0.76a 3.60 ± 0.69a 
Daun suji 4.00 ± 0.85b 3.58 ± 0.92a 3.02 ± 0.84a 3.46 ± 0.76a 3.74 ± 0.69a 
Kontrol 3.60 ± 1.03a 3.44 ± 0.99a 3.06 ± 1.11a 3.42 ± 1.01a 3.56 ± 0.97a 
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Buahnaga 3.68 ± 0.71ab 3.68 ± 1.01a 2.94 ± 0.99a 3.52 ± 0.76a 3.58 ± 0.75a 

Keterangan: nilai yang ditandaihuruf yang samamenunjukkantidakberbedanyataditaraf 5% pada uji 
Duncan, 1 (sangattidaksuka), 2 (tidaksuka), 3 (cukupsuka), 4 (suka) dan 5 (sangatsuka) 
 
 
Warna 

Pewarnaalami yang digunakandalampem-
buatanmacaronyaituekstrakbuahnaga, labukuning 
dan daunsuji. Tabel2menunjukkannilai rata-rata 
kesukaanpanelisterhadapwarnamacaron berk-
isar3.60 (cukupsuka) sampaidengan 4.00 (suka). 
Hasil analisis yang berbedanyata pada setiapsam-
peldisebabkankarenapenambahanpewarnaalami 
yang berbeda. Keempatsampel yang paling dis-
ukaiyaitu macaron daripewarnadaunsuji. Hal in-
idisebabkankarenadaunsujitidakmempunyaikom-
ponenpembentuk gel sepertidauncincausehing-
gaklorofil yang dihasilkanlebihmudahkeluar pada 
saat proses ekstraksi(Novelina and Anggraini, 
2016). 

 
Rasa 

Rasa sebagai salah satufaktorutamada-
lammenentukansuatuprodukdapatditerimaatauti-
dakdikalangankonsumen. Rasa dapatdinilaiseba-
gaitanggapanterhadaprangsangan yang berasalda-
risenyawakimiadalamsuatupangan yang memberi-
kanpenilaiankualitassuatuprodukselaindari pada 
nilaimakanan(Zakaria & Nurdiani, 2019) 

Hasil dari uji hedonikmacaronmenunjuk-
kanbahwapenggunaanpewarna yang berbedaber-
pengaruhtidaknyataterhadaphasil uji hedonik rasa 
macaron. Tabel2menunjukkanhasil rata rata uji he-
donikmacaronberkisarantara3.44 samapidengan 
3.68, dimanadikisaranangka 3 yaitumenunjukkan 
rasa cukupsuka. Penggunaanpewarna yang ber-
beda pada pembuatan macaron tidakmempenga-
ruhi rasa karenamanisdaripenambahangulamen-
dominasi rasa darimacaron. 

 
Tekstur 

Teksturmerupakan salah satufaktorter-
penting pada setiapolahanmakanan yang disaji-
kan, makananmempunyaiteksturmasing-
masingmisalnyakekerasan, kelengketan, kerenya-
han, elastilasi, kekenyalan, lunak dan lain seba-
gainya(Engelen, 2019). Hasil dari uji hedonikma-
caronmenunjukkanbahwapenggunaanpewarna 
yang berbedaberpengaruhtidaknyataterhadaphasil 
uji hedonikteksturmacaron.  

Berdasarkanhasil uji hedonik yang telah-
dilakukanterhadapmacaron yang ditambahkanber-
bagaipewarnaalami, didapatkanhasil rata ratamen-
capai2.94 (tidaksuka) hingga 3.06 (cukupsuka). 
Tingkat kesukaandaripanelisyaitutidaksukahing-
gacukupsuka, karenapenggunaanjumlahgulaba-
nyaksehinggadapatmempengaruhiteksturdarimaca-
ron.  

 
Aroma 

Aroma makananmerupakanpenentu-
dayaindrapenciumankonsumenterhadapsuatuba-
hanmakanan yang dapatmemberikan aroma ber-
bedasepertimakanan yang digoreng, dioven, di-
kukusataupundirebus(Engelen, 2019). 

Hasil dari uji hedonik macaron menun-
jukkanbahwapenggunaanpewarna yang berbeda-
berpengaruhtidaknyataterhadaphasil uji hedonik 
aroma macaron. Hasil uji hedonik yang telahdila-
kukanterhadapmacaron yang ditambahkanberba-
gaipewarnaalami, menunjukkannilai rata-rata ke-
sukaanpanelisterhadap aroma macaron berkisaran-
tara3.42 sampaidengan3.52, nilaikisaran 3 menun-
jukkancukupsuka. MenurutTarwendah et 
al.,(2017) aromamakanan yang timbuldisebabkan 
oleh terbentuknyasenyawavolatil yang mudah-
menguap, proses pemasakkan yang berbedaa-
kanmenimbulkan aroma yang berbeda. 

 
Keseluruhan 
Hasil dari uji hedonik macaron menunjukkan-
bahwapenggunaanpewarna yang berbedaberpen-
garuhtidaknyataterhadaphasil uji hedonikkeselu-
ruhandarimacaron. BerdasarkanTabel2nilai rata ra-
ta uji hedonik macaron bahwanilai rata ratakesu-
kaanpanelisterhadapkeseluruhan macaron berki-
sarantara3.56 sampaidengan 3.74, nilai 3 menun-
jukkancukupsuka. 
 
3.2.2 Deskriptif 

Hasil uji sensoris (deskriptif) dilakukan oleh 
10 orang panelis semi terlatih.Atribut yang diuji-
kanyaitu rasa manis, kehalusantekstur, bentukra-
pi, penampakanwarna, kekerasan dan aroma oat. 
Nilai rata rata uji deskriptifdapatdilihat pada Ta-

bel3.  
 
Tabel3. Nilai rata uji deskriptifmacaron 
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Sample 
Parameter 

Rasa ma-
nis 

Kehalusantekstur Bentukrapi Penampakanwarna Kekerasan Aroma oat 

Labukuning 4.60 ± 
0.69a 

2.50 ± 0.84a 3.20 
±1.03ab 

2.30 ± 0.82a 3.20 ± 0.91a 2.00 ± 0.94a 

Daun suji 4.50 ± 
0.70a 

2.90 ± 0.73a 3.90 ± 073b 2.40 ± 0.96a 3.10 ± 0.87a 2.40 ± 1.26a 

Kontrol 5.00 ± 
0.00a 

2.50 ± 0.52a 3.20 
±0.78ab 

2.00 ± 0.81a 3.40 ± 0.84a 2.50 ± 0.97a 

Buahnaga 4.80 ± 
0.42a 

2.30 ± 0.48a 2.90 ± 0.73a 1.90 ± 0.73a 3.10 ± 0.10a 2.70 ± 1.05a 

Keterangan : Nilai yang ditandaihuruf yang samamenunjukkantidakberbedanyataditaraf 5% pada uji lan-
jut Duncan 
Rasa manis   : (1= sangattidakmanis; 5= sangatmanis),  
Kehalusantekstur  : (1= sangattidakhalus; 5= sangathalus),  
Bentukrapi   : (1= sangattidakrapi; 5= sangatrapi),  
Penampakanwarna : (1= sangattidakpekat; 5= sangatpekat),  
Kekerasan   : (1= sangattidakkeras; 5= sangatkeras),  
Aroma oat    : (1= sangattidakkuat; 5= sangatkuat). 
 
Rasa Manis 

Rasa manis uji diskriptif sensori oat 
macaron menunjukan hasil tidak berbeda nyata. 
Nilai tertinggi 5,00 dan nilai terendah 4,80. Nilai 
kadar air disebabkan karena penambahan gula 
halus dengan perbandingan 1:1 dengan tepung 
macaron. Menurut Andragogi et 
al.(2018),pengaruh penambahan gula yang terlalu 
banyak gula maka akan mengakibatkan cookies 
menjadi manis. 

 
Kehalusan Tekstur  

Berdasarkan analisis diskriptif uji sensori 
atribut mutu tingkat kehalusan tekstur 
menunjukan hasil tidak berbeda nyata. Nilai 
tertinggi yaitu 2,90 dan nilai terendah 2,30. Nilai 
tingkat kehalusan tidak berbeda nyata diduga 
akibat penambahan tepung oatmeal dengan 
proses penghancuran dan pengayakan yang 
dilakukan dua kali penghalusan. Menurut Bahrul 
(2018) bahwa tingkat kehalusan ditentukan oleh 
proses pengayakan yang digunakan. Ukuran 
pengayakan mempengaruhi kehalusan 
tepung.Mekanisme tingkat pengayakan menjadi 
salah satu titik kritis dalam proses penepungan 
teknik kering, sehingga tekstur pada macaron oat 
menjadi halus. 
 
Bentuk Rapi 

Berdasarkan analisis diskriptif uji sensoris 
atribut mutu bentuk pada macaron oat 
menunujukan berbeda nyata. Nilai tertinggi yaitu 
3,90 dan terendah yaitu 2,90. Nilai bentuk 
kerapian yang dihasilkan disebabkan karena 

penggunaan alat pencetakan berbentuk bulat 
sehingga bentuk macaron oat berbeda nyata. 
MenurutFajiarningsih (2013)bahwa Bentuk rapi 
pada cookies disebabkan pembentukan oleh 
cetakan, penekanan, dan cara kerja yang 
dilakukan juga mempengaruhiterhadap kerapian 
cookies. 
 
Penampakan Warna 

Berdasarkan analisis diskriptif sensoris 
atribut mutu bentuk pada macaron oats 
menunjukan tidak berbeda nyata. Nilai yang 
dihasilkan tertinggi sebesar2,40 dan terendah 
yaitu 1,90. Nilai penampakan warna disebabkan 
karena penggunaan pewarna alami yaitu buah 
naga, labu kuning dan daun suji. Pewarna alami 
buahnaga berasal dari senyawa antosianin, labu 
kuning berasal dari senyawa karotenoid dan daun 
suji berasal dari senyawa klorofil.   

MenurutLubis et al.,(2020) bahwa warna 
makanan disebabkan oleh pigmen alam atau 
pewarna yang ditambahkan. Pewarna tambahan 
diatur sebagai tambahan makanan. Beberapa 
pewarna alami yang berasal dari tanaman dan 
hewan, di antarannya adalah klorofil, mioglobin, 
anthosianin.  flavanoid, tannin, xanthon, serta 
karotenoid. Pewarna alami yang dapat digunakan 
dalam pembuatan macaron oat yaitu pewarna 
yang dihasilkan buah naga, labu kuning dan daun 
suji. 
 
Kekerasan 

Berdasarkan analisis diskriptif sensori 
atribut kekerasan terhadap macaron oats 
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menghasilkan nilai tidak berbeda nyata. Nilai 
kekerasan tertinggi yaitu 3,40 dan nilai terendah 
yaitu 3,10. Nilai kekerasan tidak berbeda nyata 
disebabkan karena penggunaan gula halus dan 
gula pasir dengan perbandingan sama dengan 
tepung oats sehingga menghasilkan kekerasan 
yang tidak berbeda nyata. 

MenurutAndragogi et al.,(2018)gula 
merupakan bahan yang banyak digunakan dalam 
pembuatan cookies. Jumlah gula yang 
ditambahkan biasanya berpengaruh terhadap 
tesktur dan penampilan cookies. Fungsi gula 
dalam proses pembuatan cookies selain sebagai 
pemberi rasa manis, juga berfungsi memperbaiki 
tesktur, memberikan warna pada permukaan 
cookies. Meningkatnya kadar gula di dalam 
adonan cookies, akan mengakibatkan cookies 
menjadi semakin keras. 
 
Aroma Oat 

Berdasarkan analisis diskriptif sensori 
atribut aroma oat menghasilkan nilai tidak 
berbeda nyata. Nilai aroma oat dipengaruhi oleh 
penggunaan subtitusi tepung oatmeal yang 
digunakan. Penggunaan tepung oatmeal 
digunakan dalam pembuatan macaron oat untuk 
menggantikan tepung almond. Aroma pada 
macaron oat terdapat aroma oatmeal. 
MenurutOktaviana et al.,(2017)aroma merupakan 
produk berasal dari senyawa volatil yang 
terkandung di dalam bahan dasarnya. 
 
4. SIMPULAN 

Berdasarkanhasilpenelitiandapatdisimpul-
kanbahwapenggunaanpewarnaalamidaribuahnaga, 
labukuning dan daunsujidapatmempengaruhika-
dar air dan tingkatkesukaanpanelis. Kadar air ter-
tinggi padapenggunaanpewarnaalamidaribuahna-
gasebesar 5,68% dan kadar air terendahyaitukon-
trolsebesar 6,18%.Hasil sensoris yang paling dis-
ukaipanelis pada uji hedonikyaitu parameter war-
na  padasampeldaunsuji. Sedangkan penilaian 
panelis pada uji deskriptif nilai tertinggi yaitu 
parameter rasa manis pada sampel kontrol. 
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