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INTISARI
Politeknik Kesehatan Kemenkes Yogyakarta
Jurusan Kesehatan Lingkungan
Karya Tulis Ilmiah, Juli 2010

Valint Fatoni al Lukman
Pemanfaatan Limbah Biji Alpukat Sebagai Bahan Pembuatan Kue Kering
(xii + 54 halaman + 6 Lampiran)
Biji Buah Alpukat sampai saat ini hanya dibuang sebagai limbah yang tidak bermanfaat dan menyebabkan pencemaran lingkungan sekitar.  Didalam biji buah alpukat terdapat karbohidrat atau zat pati yang cukup tinggi sebanyak 29,6 %. Hal tersebut memungkinkan biji buah alpukat sebagai sumber pangan jika diolah. Biji alpukat yang diolah menjadi produk pangan selain mengurangi dampak pencemaran lingkungan juga dapat menciptakan peluang usaha baru. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan nilai uji organoleptik antara kue olahan tepung terigu dengan tepung biji alpukat dengan formulasi-formulasi yang telah ditentukan yaitu 20%, 40%, 60%, 80%, 100% dan mengetahui formulasi-formulasi yang dapat diterima oleh panelis.
Penelitian dilakukan dengan pendekatan eksperimen, karena peneliti memberikan perlakuan dan dampaknya diamati dan diukur. Desain penelitian yang digunakan adalah static group comparison.  Lokasi pengambilan obyek penelitian berada di Pasar Buah Gamping, Sleman, Yogyakarta. Obyek penelitian adalah limbah biji alpukat yang berada di Pasar Buah Gamping yang diubah menjadi tepung untuk dimanfaatkan bahan pembuat kue kering dengan formulasi 20%, 40%, 60%, 80% dan 100%. Kue kering dengan fomulasi tepung biji alpukat dibandingkan nilai uji organoleptik dengan kelompok kontrol yaitu kue kering dengan formulasi 0% tepung biji alpukat melalui uji panelis. 
Tepung biji alpukat yang digunakan sebagai pembuatan kue kering mempengaruhi sifat organoleptiknya. Semakin banyak formulasi tepung biji alpukat  yang digunakan maka sifat organoleptik atau mutu kesukaan kue kering  semakin menurun. Berdasarkan analisis secara deskriptif hanya formulasi 20%, 40% dan 60% yang dapat diterima oleh panelis sedangkan untuk formulasi 80% dan 100% tepung biji alpukat tidak dapat diterima oleh panelis. Pengamatan sifat organoleptik kue kering keseluruhan  mempunyai perbedaan yang bermakna secara uji statistik dengan nilai signifikan 0,000. Tidak terdapat perbedaan antara  kue kering formulasi 20%, 40%, 60% dan 0% tepung biji alpukat. 
Pengamatan nilai uji organoleptik secara keseluruhan terdapat perbedaan. Hanya kue kering dengan formulasi 20%, 40%, dan 60% yang dapat diterima oleh panelis dan tidak ada beda dengan kelompok control.

Kata Kunci		: Formulasi tepung biji alpukat, Sifat Organoleptik kue kering.
Kepustakaan 	: 13 Buku + 8 Website



ABSTRACT 

Ministry of Health  Republic of Indonesia
Polytechnic of  health  Yogyakarta 
Environmental Health Departemen 
Scientific Paper, July 2010

Valint Fatoni al Lukman
Avocado Seeds Waste Material Making Pastry
(xii+ 54 Pages + 6 Appendix)
Avocado Fruit seeds until now only be disposed of as waste that is not beneficial and cause pollution of the surrounding environment. avocado seeds in there satau carbohydrate high starch substance as much as 29.6%. This may cause the avocado seed as a food source if it is processed. Avocado seed is processed into food products in addition to reducing the impact of environmental pollution can also create new business opportunities. This study aimed to know the differences between the organoleptic value of processed wheat flour cakes with avocado seed flour with formulations that have been determined as 20%, 40%, 60%, 80%, 100% and find formulations that can be accepted by the panelists.
The study was conducted with an experimental approach, because the researcher provides treatment and its effects were observed and measured. The study design used was a static group comparison. Location of the object of research in Gamping Fruit Market, Sleman, Yogyakarta. The object is waste avocado seed in the Fruit Market Gamping which turned into flour for pastry-making materials used in the formulation of 20%, 40%, 60%, 80% and 100%. Cookies with avocado seed flour fomulasi organoleptic value compared with the control group with a formulation that is pastry flour 0% avocado seed through a test panelist.
Avocado seed flour is used as a pastry-making influences the nature organoleptick. The more that avocado seed flour formulations used the organoleptic properties or quality decreases favorite pastry. Based on a descriptive analysis only the formulation of 20%, 40% and 60% which is acceptable by the panelists while for the formulation of 80% and 100% avocado seed flour can not be accepted by the panelists. Observations pastries overall organoleptic properties have a significant difference statistical significant value of 0.000. There is no difference between the dry cake formulations 20%, 40%, 60% and 0%   avocado seed flour. 
Observations values organoleptic overall there is a difference. Only the dry cake with a formulation of 20%, 40%, and 60% which is acceptable by the panelists, and no difference with the control group.

Keywords	: Formulation avocado seed flour, pastry Organoleptic Properties.
Literature	: 14 Books + 8 Websites
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