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ABSTRAK 

Sus kering adalah produk pastry jenis choux paste yang merupakan 
salah satu jenis kue kering berukuran kecil dan memiliki rongga 
didalamnya. Terbuat dari adonan dengan tambahan bubuk kayu 
manis, berbahan dasar tepung terigu, margarin, garam, air, baking 
powder, dan telur. Kue kering dengan proses pemangganggan 
secara dua kali akan menghasilnya tekstur yang renyah serta 
berongga. Pada penelitian ini bertujuan mengetahui 1) Pengaruh 
jumlah dari bubuk kayu manis terhadap sifat organoleptik sus 

kering kayu manis (kerenyahan, rasa, warna, aroma, dan 
kesukaan); 2) Tingkat kesukaan panelis terhadap produk sus 
kering kayu manis; 3) Produk terbaik serta kandungan gizi dari 
produk sus kering (karbohidrat, protein, serat, lemak) yang 
selanjutnya dilakukan uji kimia untuk mengetahui kadar 
kandungan gizi dalam sus kering. Penelitian ini merupakan 
penelitian eksperimen, bubuk kayu manis sebagai variabel bebas 
yang terdiri dari tiga tingkat 0%, 2%, dan  4%). Kemudian ekstrak 
jahe sebagai variabel kontrol sebanyak 20 gram. Pengumpulan data 
ini menggunakan metode observasi dari sifat organoleptik produk 
dengan panelis 30 orang. Analisis data menggunakan uji anova 
tunggal (one way anova) dan akan dilanjutkan dengan uji duncan 
jika terdapat pengaruh pengujian yang menunjukkan signifikan 
(dibawah taraf nyata 0,05). Hasil penelitian menunjukkan; 1) Tidak 
ada pengaruh secara signifikan jumlah bubuk kayu manis 

terhadap kerenyahan (0,253) sus kering kayu manis dari semua 
perlakuan. Adanya perngaruh yang signifikan dari jumlah bubuk 
kayu manis terhadap rasa (0,000), warna (0,001), aroma (0,005), 
dan kesukaan (0,027) sus kering kayu manis; 2) Produk yang 
paling disukai yaitu pada perlakuan SK2 dengan jumlah bubuk 
kayu manis 2%; 3) Kandungan gizi dari produk terbaik yaitu: 
karbohidrat 76,10%, protein, 9,86%, serat 3,58, lemak 6,08%. 

 

 

PENDAHULUAN  

Kue sus kering merupakan produk jenis 

pastry yang disebut juga dengan choux paste, 

kue kering ini memiliki ukuran yang kecil dan 

teksturnya renyah. Karakteristik dari sus kering 

ini berwarna coklat keemasan, memiliki rasa 

yang gurih serta berongga. Sus kering juga 

dikenal sebagai makanan ringan di Indonesia, 

karena tekstur yang kering maka kue ini dapat 

disimpan dalam waktu cukup lama dan dapat 

dikonsumsi oleh semua kalangan baik usia anak 
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sekolah maupun orang dewasa. Pembuatan 

produk kue kering ini dibuat melalui proses 

perebusan kemudian dilanjut dengan dua kali 

pemanggangan. Adonan dasar sus kering 

terbuat dari tepung terigu, mentega, air, garam, 

baking powder dan telur [1]. Rebus air dengan 

mentega hingga mencair, kemudian masukkan 

garam, tepung terigu aduk terus sampai terjadi 

proses gelatinasi sehingga adonan berubah 

warnanya, tunggu sampai hangat/dingin 

kemudian masukkan telur dan baking powder 

dan aduk hingga teksturnya menjadi seperti 

pasta [1]. Jika adonan masih panas kemudian 

dicampur dengan telur maka yang terjadi adalah 

telur akan matang dan menggumpal. Apabila 

telur telah matang dan tidak menyatu dengan 

adonan  sebelum dioven maka yang terjadi kue 

sus tidak akan mengembang. Tahap 

memasukan telur merupakan tahap terpenting 

dalam pembuatan sus kering, sehingga pada 

saat memasukkan telur suhu harus diperhatikan 

[2].  

Pada proses pemangganggang pertama 

dengan suhu tinggi yaitu 200°C dapat membuat 

sus kering mengembang karena adanya baking 

powder dan protein dari putih telur (ovalbulmin) 

[3]. Proses pengembangan pada suhu 200°C 

dapat merubah air dalam adonan menjadi uap 

air dengan cepat karena suhu tinggi tersebut, 

pengaturan suhu yang tinggi pada proses awal 

juga sangat penting, selain karena dapat 

mengembang tetapi juga proses pembuatan 

rongga dibagian tengah sus kering.  Untuk 

pemanggangan yang kedua dengan 

menurunkan suhu menjadi 100°C dengan waktu 

yang lama dimaksudkan agar adonannya 

menjadi kering dan juga renyah. Dibutuhkan 

tepung terigu protein tinggi akan menjadikan 

struktur yang kokoh. Menurut Balai Penelitian 

dan Konsultasi Industri (2016), kandungan gizi 

pada 100 gram tepung terigu protein tinggi 

memiliki kandungan protein 14,45%, serat 

2,01%, dan karbohidrat dalam bentuk pati 

78,36% [4]. Kualitas Sus kering selain 

ditentukan oleh nilai gizinya juga ditentukan 

oleh kerenyahan, bentuk, warna, aroma dan cita 

rasanya. Kriteria yang diharapkan selain 

memiliki kandungan gizi yang baik tetapi juga 

memiliki kerenyahan yang renyah serta bentuk, 

warna, aroma yang disukai oleh masyarakat. 

Beberapa produk sus kering yang beredar 

dipasaran dengan berbagai macam isian rasa 

seperti coklat, keju, vanila, blueberry, tetapi 

belum ada yang membuat sus kering dengan 

menggunakan bahan rempah seperti jahe 

maupun kayu manis. 

Kayu manis (Cinnamomum burmanni) 

tidak berbeda jauh dengan tanaman jahe, 

sama-sama memiliki aroma yang khas tetapi 

kayu manis mempunyai aroma yang harum dan 

juga manis. Bagian yang digunakan pada pohon 

kayu manis adalah kayu bagian dalam yang 

warnanya lebih gelap, karena bagian itulah 

sumber bau yang harum. Kayu manis juga 

sering digunakan sebagai bumbu masakan, 

bahan penambah cita rasa kue dan juga obat 

tradisional. Kayu manis sendiri merupakan 

tanaman yang kulit batang, dahan, dan 

cabangnya dapat digunakan sebagai rempah 

dan juga merupakan komoditas ekspor 

Indonesia [5]. Merupakan salah satu hasil bumi 

yang yang murah dan mudah didapatkan baik 

berupa batang maupun sudah menjadi bubuk.  

Khasiat dari kayu manis tentunya cukup 

luar biasa, mempunyai senyawa kimia berupa 

saponin, fenol, dan terpenoid yang merupakan 

sumber antioksidan. Tumbuhan kayu manis 

merupakan jenis rempah yang mengandung 

antioksidan paling tinggi dibandingan dengan 

rempah lainnya. Kandungan gizi yang terdapat 

pada kayu manis, pada 100 gram kayu manis 

terdapat energi 1092 kkal, lemak 3,19 gram, 

karbohidrat 79,85 gram, protein 3,89 gram [6].  

Jahe (Zingiber offinale) merupakan 

tanaman kelompok rempah yang sering 

digunakan sebagai bumbu masakan, bahan 

dasar kue, kosmetik, farmasi dan juga obat 

tradisional [7]. Memiliki cita rasa yang khas 

yaitu pedas, tidak heran rempah jahe juga biasa 

digunakan jamu atau obat tradisional yang 

memberikan sensai hangat ditenggorokan. 

Selain kayu manis tanaman jahe ini juga 

merupakan salah satu sumber anti oksidan yang 

baik untuk dikonsumsi dengan harga yang dapat 

dijangkau dan dapat dijumpai di pasar 

tradisional [8]. Ada beberapa manfaat yang 

diperoleh dari jahe diantaranya mengatasi mual 

dan muntah, menyembuhkan migrain, 

menyehatkan sistem pencernaan dalam tubuh 
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[9]. Tanaman ini mempunyai banyak 

manfaatnya, kandungan zat gizi pada 100 gram 

jahe memiliki air 55,0 gram, energi 51 kkal, 

protein 1,5 gram, lemak 1 gram, karbohidrat 

10,1 gram, serat 12 gram, abu 1,2 gram, 

kalsium 21 miligram, fosfor 39 miligram, besi 

1,6 miligram, natrium 12 miligram, kalium 441,7 

miligram, tembaga 0,48 miligram, seng 0,7 

miligram [10]. 

Tidak sulit untuk mendapatkan kayu 

manis dan jahe, karena keduanya bahan 

tersebut merupakan rempah yang umum dijual 

disekitar kita, contohnya seperti pasar 

tradisional [11]. Terlebih lagi saat ini sejak awal 

tahun 2020 terjadi adanya wabah Coronavirus 

Disease 2019 (COVID-19) atau di Indonesia 

dikenal dengan virus corona. Virus ini merupan 

virus dari sekumpulan subfamili 

Orthocronavirinae dan ordo Nidovirale yang 

diserang pada manusia adalah sistem 

pernapasannya yang sifatnya mematikan. Dalam 

kondisi yang terjadi saat ini, merupakan wabah 

yang tidak bisa diabaikan begitu saja, disamping 

belum ada vaksin untuk menyembuhkan tetapi 

juga virus ini dapat menular dengan mudah. 

Upaya eksplorasi berbagai cara dengan 

menggunakan tambahan bahan tradisional 

sebagai alternatif untuk mencegah COVID-19 

serta sebagai peningkat imunitas disaat 

pendemi, contohnya seperti jahe dan kayu 

manis. Sistem imun tubuh sangat penting 

terlebih lagi pada masa pandemi COVID-19 saat 

ini [12]. Nutrisi yang cukup sangat dibutuhkan 

untuk menjaga sistem imun dalam tubuh, selain 

kecukupan nutrisi tetapi juga istirahat yang 

cukup serta mengkonsumsi suplemen yang 

banyak mengandung vitamin C sebagai sumber 

antioksidan. Keterbatasan suplai produksi 

vitamin C maka jahe merupakan sebuah 

alternatif tradional yang cukup mudah ditemui 

dimasyakat yang memiliki kandungan 

antioksidan, anti micro bakteri, anti inflasi, 

antibiotic serta kandungan senyawa aktif yang 

dapat menambah daya imun tubuh [13]. 

Sebuah penelitian dari Nurlita dan Setyabudi 

(2018) disampaikan ekstrak jahe juga dapat 

memperbanyak  sel pembuluh alami (natural 

killer)  serta dapat menghancurkan dinding sel 

virus yang menginfeksi inangnya [14]. 

Penambahan kedua bahan tersebut dalam suatu 

produk dapat menambah aktivitas antioksidan 

menjadi tinggi [15]. 

Seperti yang disebutkan beberapa 

manuskrip kuno bahwa pengobatan herbal 

merupakan sebuah pengobatan alternatif 

tradisional yang sudah sejak ratusan bahkan 

ribuan tahun lalu digunakan untuk menangani 

dan mengobati berbagai penyakit.  Selain jahe 

juga ada kayu manis yang memiliki sifat anti-

virus, juga imunodulator dan anti-inflamasi 

sehingga mampu meningkatkan sistem imun 

dalam tubuh seseorang. Beberapa literatur 

menunjukkan banyaknya manfaat yang 

didapatkan dalam bahan tradisional diantaranya 

jahe, kayu manis, batang serai, adas, bubuk 

lada, bunga lawang.  Sampai tahun 2021 saat 

ini penularan berkembang cukup signifikan 

dikarenakan penyebarannya tersebut terjadi 

diseluruh dunia dan seluruh negara merasakan 

dampak virus ini termasuk Indonesia. Akibat 

dari pandemi ini memaksa untuk membatasi 

aktifitas diluar rumah, kegiatan sekolah 

dilakukan secara online/dirumah, bekerja dari 

rumah (work from home), ibadah juga dilakukan 

dirumah [16]. Hal ini juga sudah di intruksikan 

oleh Presiden Indonesia Joko Widodo kepada 

masyarakat indonesia, tentunya kebijakankan ini 

berdasarkan pertimbangan yang sudah 

maksimal. Selain kebijakan pengurangan 

aktifitas diluar rumah, pemerintah juga 

menghimbau kepada masyarakat untuk memulai 

hidup bersih dengan menggunakan masker saat 

berpergian/aktifitas diluar rumah, sering 

mencuci tangan sebelum masuk/melakukan 

aktifitas dan selalu jarak aman (Social 

Distancing) kurang lebih 1 meter [17]. Keadaan 

seperti ini sulit bepergian belanja membeli 

keperluan bahan makanan,  terlebih lagi dalam 

situasi pandemi saat ini dengan  keterbatasan 

aktifitas diluar rumah, namun bubuk kayu manis 

dan jahe masih cukup mudah untuk ditemukan. 

Untuk itu penambahan bahan jare dan bubuk 

kayu manis akan digunakan sebagai bahan 

tambahan maupun substitusi yang akan 

diproses menjadi sebuah kue kering yang dapat 

dinikmati. 

Berdasarkan uraian diatas selanjutnya 

akan dilanjutkan dengan penelitian produk sus 

kering jahe dengan jumlah bubuk kayu manis 
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untuk mengetahui sifat organoleptik meliputi 

kerenyahan, rasa, warna, aroma, dan kesukaan. 

Selain sifat orgaleptik diatas, juga untuk 

mengetahui kandungan gizi sus kering meliputi 

karbohidrat, protein, serat dan lemak pada 

produk sus kering kayu manis yang terbaik. Atas 

dasar ini sus kering jahe ini memiliki beragam 

kandungan gizi sehingga_diharapkan dapat 

dijadikan penganekaragaman pangan dan dapat 

diterima masyarakat.  

METODE 

Jenis penelitian ini dilakukan dengan 

eksperimen sesungguhnya (true expermental). 

Dalam penelitian ini jahe sebagai variabel 

kontrol yaitu variabel yang dibuat sama untuk 

semua perlakuan dengan komposisi 20 gram. 

Ekstrak jahe yang digunakan melalui pra 

eksperimen untuk mendapatkan hasil sesuai 

kriteria dan dapat diterima lidah masyarakat. 

Kemudian variabel bebas dalam penelitian ini 

adalah bubuk kayu manis terdiri dari 3 

perlakuan, yaitu dengan penambahan bubuk 

kayu manis 0%, 2%, 4% dari jumlah tepung 

terigu. Metode tersebut dilakukan untuk mencari 

sifat organoleptik meliputi kerenyahan, rasa, 

warna, aroma, dan kesukaan. Pra-eksperimen 

pembuatan sus kering menggunakan resep 

dasar yang diperoleh dari penelitian sebelumnya 

[18][19]. Resep sus kering dari penelitian 

tersebut terdiri dari bahan-bahan yang berupa 

162g tepung terigu, 123g margarin, 242ml air, 

2g garam, 3g baking powder, 210g telur, bubuk 

kayu manis 5%, 10%, 15% dari tepung terigu 

dan 20g ekstrak jahe.  Hasil pra-eksperimen 

tersaji dalam tabel 1. 

 

Tabel 1. Hasil Pra Eksperimen Oleh Panelis Terlatih 

Jumlah 

Penilaian Panelis 

Terlatih Bubuk Kayu 

Manis 

Ekstrak 

jahe 

5% 20g Renyah, warna 

coklat tua kurang 

menarik, rasa dan 

aroma dominan 

bubuk kayu manis 

10% 20g Renyah, warna lebih 

coklat tua kurang 

menarik, rasa dan 

aroma dominan 

bubuk kayu manis 

15% 20g Renyah, warna 

kehitaman kurang 

menarik, rasa dan 

aroma dominan 

bubuk kayu manis 

 

Hasil pra eksperimen menunjukkan bahwa 

resep yang digunakan menghasilkan sus kering 

yang renyah, tetapi jumlah bubuk kayu manis 

yang ditambahkan terlalu banyak sehingga hasil 

yang didapatkan memiliki aroma serta rasa 

menyengat dari bubuk kayu manis. Warna yang 

dihasilkan juga coklat tua sedangkan sus kering 

pada umumnya memiliki warna kuning 

keemasan. 

Dari hasil pra eksperimen yang telah 

dilakukan maka dapat ditarik kesimpulan bahwa 

bubuk kayu manis sangat mempengaruhi hasil 

dari sus kering, dilihat dari jumlah yang 

ditambahkan diawal yaitu 5% dari tepung terigu 

sudah membuat hasil sus kering berwarna 

coklat tua. Sehingga jumlah bubuk kayu manis 

yang ditambahkan tidak lebih dari 5%. Untuk 

20g ekstrak jahe yang digunakan sudah sesuai. 

Maka desain eksperimen terdapat pada tabel 2. 

 

Tabel 2. Desain Eksperimen 

Perlakuan 

Jumlah 

Bubuk Kayu 

Manis 

Ekstrak  

Jahe 

SK1 0% 20g 

SK2 2% 20g 

SK3 4% 20g 

 

  Teknik pengumpulan data penelitan ini 

menggunakan google formulir terhadap sifat 

dari organoleptik dari sus kering terhadap 

jumlah bubuk kayu manis. Pengumpulan data 

dilakukan oleh 30 orang panelis untuk 

mengetahui sifat organoleptik dari hasil 

penelitian meliputi kerenyahan, rasa, warna, 

aroma, dan kesukaan. Kriteria yang diharapkan 

memiliki kerenyahan yang renyah serta bentuk, 

warna, aroma yang dapat diterima oleh 

masyarakat. Data kemudian dianalisis 

menggunakan bantuan program SPSS dan 

analisis menggunakan varian klasifikasi tunggal 

(anava tunggal). Jika adanya pengaruh dari 

pengujian yang menunjukkan signifikan maka 

akan dilanjut menggunakan uji lanjut Duncan. 
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Produk terbaik akan dilakukan uji kimia di Balai 

Penelitian dan Konsultasi Industri Surabaya 

untuk mengetahui kadar kandungan gizi 

meliputi: karbohidrat, protein, serat, dan lemak.  

 

 

 

Skema Pembuatan 

 Proses pembuatan sus kering kayu 

manis dengan penambahan bubuk kayu manis 

terdapat pada gambar 1. 

 

 
 

Gambar 1. Proses pembuatan sus kering kayu 

manis dengan penambahan bubuk kayu manis 

 

Adapun formulasi sus kering kayu manis 

tersaji pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Formula Eksperimen 

Bahan Resep Eksperimen 

dasar (g) SK1 SK2 SK3 

Jahe (g) - 20 20 20 

Bubuk Kayu 

Manis (g) 
- 0% 

3,24 

2% 

6,48 

4% 

Tepung 

Terigu (g) 
162 162 162 162 

Margarin (g) 123 123 123 123 

Air (g) 242 242 242 242 

Garam (g) 2 2 2 2 

Baking 

Powder (g) 
3 3 3 3 

Telur (g) 210 210 210 210 

 

Proses pembuatan sus kering kayu manis 

dengan penambahan bubuk kayu manis ini 

dimulai dengan menyiapkan bahan-bahan yang 

dibutuhkan, kemudian penimbangan bahan 

sesuai yang dibutuhkan. Selanjutnya perebusan 

air, mentega, garam, ekstrak jahe, dan kayu 

manis sampai menjadi adonan yang mengkilat 

lalu adonan didinginkan sebentar. Proses 

selanjutnya yaitu pencampuran adonan dengan 

telur dan baking powder menggunakan mixer 

sampai tercampur rata dengan tekstur seperti 

pasta. Jika adonan teksturnya seperti pasta 

maka proses selanjutnya adalah pembentukan 

sus kering dibentuk kecil-kecil menggunakan 

spuit. Setelah adonan sus kering selesai 

dibentuk maka selanjutnya dilakukan 

pengovennya yang pertama, sebelumnya oven 

sudah dipanaskan terlebih dahulu ketika proses 

pembentukan. Pengovenan menggunakan suhu 

200°C selama 10 menit kemudia dilanjut 

pengovenan dengan suhu 100°C selama 45 

menit. Setelah semua sus kering dipanggang 

selanjutnya dibiarkan sebentar hingga dingin 

lalu dapat dikemas. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini dilakukan menggunakan 

analisis dengan metode anova tunggal (one way 

anova) dan dilanjut uji Duncan dengan taraf 

signifikan 5% atau 0,05.  

 

Analisis Deskriptif 

 

Ekstrak Jahe 

Pembersihan 

Penimbangan bahan 

Bubuk Kayu Manis 

Pengupasan Jahe 

Pencampuran 

Perebusan  

Pencetakan  

Pemanggangan 1 

Pemanggangan 2 

Pendinginan 

Pengemasan 

Pembentuk-

an kerangka 

sus kering 

 

Suhu 

200°C 

Waktu 

 10 menit 

 

Suhu 

100°C 

Waktu 

 45 menit 
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1. Kerenyahan 

Nilai rata-rata kerenyahan hasil uji 

organoleptik terhadap jumlah bubuk kayu 

manis pada sus kering antara 3,36 hingga 3, 

03. Kriteria kerenyahan menunjukkan hasil 

yang renyah. 

 

2. Rasa 

Nilai rata-rata rasa hasil uji organoleptik 

terhadap jumlah bubuk kayu manis pada sus 

kering antara 2,3 hingga 3,43. Kriteria rasa 

yang didapatkan yaitu berasa cukup kayu 

manis. 

3. Warna 

Nilai rata-rata warna hasil uji 

organoleptik terhadap jumlah bubuk kayu 

manis pada sus kering antara 2,4 hingga 

3,23. Kriteria yang sus kering berwarna 

coklat muda. 

4. Aroma 

Nilai rata-rata aroma hasil uji 

organoleptik terhadap jumlah bubuk kayu 

manis pada sus kering antara 2,67 hingga 

3,23. Kriteria yang diperoleh yaitu sus kering 

yang beraroma kayu manis. 

5. Kesukaan 

Nilai rata-rata kesukaan hasil uji 

organoleptik terhadap jumlah bubuk kayu 

manis pada sus kering antara 2,53 hingga 

3,1. Kriteria yang didapatkan suka terhadap 

produk sus kering kayu manis. 

 

Analisis Statistik 

1. Kerenyahan 

Analisis hasil uji organoleptik 

menggunakan uji anava tunggal untuk 

pengetahui ada atau tidaknya pengaruh 

jumlah bubuk kayu manis pada sus kering 

kayu manis terhadap kerenyahan. Hasil uji 

anava tuggal terdapat pada tabel 4.  

 

Tabel 4. Hasil Uji Anava Tunggal Kerenyahan 

 Sun of 

square 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

1,867 2 0,933 1,394 0,253 

Within 

Groups 

58,233 87 0,669   

Total 60,100 89    

 

Berdasarkan tabel 4 menunjukkan hasil  

uji Anava Tunggal dari sus kering kayu manis 

dengan penambahan bubuk kayu manis 

diperoleh Nilai Fhitung 1,394  dengan taraf 

signifikan 0,253  (diatas taraf nyata 0,05).  

Dari data tersebut menunjukkan bahwa 

jumlah bubuk kayu tidak berpengaruh secara 

signifikan terhadap kerenyahan pada sus 

kering kayu manis, maka berdasarkan 

hipotesis tersebut hasil jumlah bubuk kayu 

manis pada sus kering ditolak. Alasan 

hipotesis ditolak karena tidak ada perbedaan 

yang signifikan dari ketiga perlakuan dalam 

penambahan bubuk kayu manis tersebut. 

Pada penelitan sebelumnya yang 

menggunakan tepung bekatul sebagai 

substitusi juga tidak berpengaruh terhadap 

hasil kerenyahan dari sus kering. Kandungan 

pati pada tepung terigu dan telur merupakan 

pengaruh kerenyahan dari sus kering itu. 

Volume dari sus kering dapat diperbesar 

dengan menambahkan jumalah telur pada 

adonannya, karena teluk sebagai lemak juga 

sangat penting dalam proses pengembangan 

untuk mengkasilkan sus kering yang renyah 

[20]. Diperkuat hasil uji anova tunggal 

dengan nilai taraf signifikan menunjukkan 

diatas 0,05 atau diatas taraf nyata. 

 

2. Rasa 

Analisis hasil uji organoleptik 

menggunakan uji anava tunggal untuk 

pengetahui ada atau tidaknya pengaruh 

jumlah bubuk kayu manis pada sus kering 

kayu manis terhadap rasa. Hasil uji anava 

tuggal terdapat pada tabel 5. 

 

Tabel 5. Hasil Uji Anava Tunggal Rasa 

 Sun of 

square 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

24,267 2 12,133 27,324 0,000 

Within 

Groups 

38,633 87 ,444   

Total 62,900 89    

 

Berdasarkan tabel 5 menunjukkan sus 

kering dengan penambahan bubuk kayu 

manis diperoleh Nilai Fhitung 27,324  dengan 

taraf signifikan 0,000  (dibawah taraf nyata 

0,05). Dari data tersebut maka jumlah bubuk 
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kayu manis pada rasa sus kering diterima. 

Terdapat pengaruh nyata dari penambahan 

bubuk kayu manis terhadap sus kering kayu 

manis yang dilihat dari aspek rasa. Maka 

tahap berikutnya akan lanjutkan dengan uji 

duncan untuk mengetahui perbedaan 

pengaruh yang lebih lanjut. Hasil uji duncan 

terdapat pada tabel 6. 

 

Tabel 6. Hasil Duncan Tunggal Rasa 

 Subset for alpha = 

0,05 

Perlakuan N 1 2 

Duncana 
 

 

SK3 30 2,30  

SK2 30  3,37 

SK1 30  3,43 

Sig.  1,000 ,699 

 

Berdasarkan hasil uji duncan pada tabel 

6 dapat dilihat bahwa sus kering kayu manis 

dengan penambahan bubuk kayu manis 0% 

dan 2% terdapat pada kolom yang sama, 

artinya sus kering menghasilkan rasa yang 

sama-sama disukai oleh panelis. 

Penambahan bubuk kayu manis sebanyak 

4% pada sus kering cenderung tidak disukai 

oleh panelis. Maka dapat disimpulkan 

bahwah penambahan bubuk kayu manis 

pada sus kering kayu manis sebanyak 0% 

dan 2% lehbih disukai dibandingan dengan 

sus kering dengan penambahan bubuk kayu 

manis sebanyak 4%. Penambahan bubuk 

kayu manis sebanyak 0% dan 2% terhadap 

rasa dari sus kering masih dapat diterima 

oleh panelis, sedangkan penambahan bubuk 

kayu manis sebanyak 4% memiliki rasa yang 

kayu manis yang terlalu kuat sehingga 

kurang diterima oleh panelis. 

 

3. Warna 

Analisis hasil uji organoleptik 

menggunakan uji anava tunggal untuk 

pengetahui ada atau tidaknya pengaruh 

jumlah bubuk kayu manis pada sus kering 

kayu manis terhadap warna. Hasil uji anava 

tuggal terdapat pada tabel 7. 

 

Tabel 7. Hasil Uji Anava Tunggal Warna 

 Sun of 

square 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 10,556 2 5,278 8,018 0,001 

Groups 

Within 

Groups 

57,267 87 0,658   

Total 67,822 89    

 Berdasarkan hasil uji tabel 7 diatas 

menujukkan bahwa jumlah bubuk kayu 

manis pada sus kering memiliki  Nilai Fhitung 

8,018 dengan taraf signifikan 0,001  

(dibawah taraf nyata 0,05). Maka artinya 

terdapat pengaruh dari  penambahan bubuk 

kayu manis terhadap sus kering kayu manis, 

hal itu menunjukkan bahwa penambahan 

bubuk kayu manis tersebut dapat diterima 

pada warna sus kering. Selanjutnya akan 

dilakukan pengujian dengan uji duncan untuk 

melihat pengaruh dari perbedaan jumlah 

bubuk kayu manis yang ditambahkan. Hasil 

uji lanjutan duncan disajikan dalam tabel 8 

sebagai berikut: 

Tabel 8. Hasil Duncan Tunggal Warna 

 Subset for alpha = 

0,05 

Perlakuan N 1 2 

Duncana 
 

 

SK3 30 2,40  

SK1 30  2.90 

SK2 30  3,23 

Sig.  1,000 0,115 

 

 Berdasarkan tabel diatas dapat 

diketahui bahwa penambahan bubuk kayu 

manis pada sus kering kayu manis sebanyak 

0% dan 2% menghasilkan warna yang 

sama-sama disukai, ditunjukkan dengan 

berada pada kolom yang sama. Penambahan 

bubuk kayu manis sebanyak 4% tidak disukai 

oleh panelis. Maka kesimpulannya sus kering 

dengan penambahan bubuk kayu manis 0% 

dan 2% sama-sama lebih disukai atau masih 

dapat diterima oleh panelis, sedangkan 

penambahan bubuk kayu manis sebanyak 

4% kurang disukai oleh panelis. Warna yang 

dihasilkan dari penambahan bubuk kayu 

manis sebanyak 4% cenderung gelap atau 

coklat tua, sedangankan pada penambahan 

bubuk kayu manis 0% dan 2% menghasilkan 

warna coklat muda sehingga lebih membuat 

tertarik. 

 

4. Aroma 

Analisis hasil uji organoleptik 

menggunakan uji anava tunggal untuk 
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pengetahui ada atau tidaknya pengaruh 

jumlah bubuk kayu manis pada sus kering 

kayu manis terhadap aroma. Hasil uji anava 

tuggal terdapat pada tabel 9. 

 

Tabel 9. Hasil Uji Anova Tunggal Aroma 

 Sun of 

square 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

5,756 2 2,878 5.664 0,005 

Within 

Groups 

44,200 87 0,508   

Total 49,956 89    

  

 Berdasarkan tabel 9 dapat diketahui 

bahwa perbandingan antara jumlah bubuk 

kayu manis berpengaruh nyata terhadap 

aroma dari sus kering. Hal tersebut 

ditunjukkan dengan nilai Nilai Fhitung 5,664 

dengan taraf signifikan 0,005  (dibawah taraf 

nyata 0,05). Dikarenakan aroma bubuk kayu 

manis mempunyai aroma khas rempah yang 

lebih mendominasi sehingga semakin banyak 

jumlah bubuk kayu manis maka hasil yang 

didapat cenderung beraroma kayu manis 

juga. Maka untuk selanjutnya  dilakukanlah 

uji ducan untuk mengetahui lebih lanjut 

perngaruh dari penambahan jumlah bubuk 

kayu manis terhadap aroma pada sus kering 

kayu manis. Hasil uji duncan tersaji pada 

tabel 10. 

 

Tabel 10. Hasil Duncan Tunggal Aroma 

 Subset for alpha = 

0,05 

Perlakuan N 1 2 

Duncana 
 

 

SK3 30 2,67  

SK1 30  3,17 

SK2 30  3,23 

Sig.  1,000 0,718 

 

Berdasarkan pada tabel 10, dapat 

diketahui bahwa sus kering kayu manis 

dengan penambahan bubuk kayu manis 

sebanyak 0% dan 2% terdapat pada kolom 

yang sama, maka aroma yang dihasilkan 

sama-sama disukai oleh panelis. 

Penambahan bubuk kayu manis sebanyak 

4% pada sus kering kayu manis 

menghasilkan aroma yang tidak disukai oleh 

panelis. Maka dapat disimpulkan sus kering 

kayu manis dengan penambahan bubuk kayu 

manis sebanyak 0% dan 2% sama-sama 

lebih disukai dibandingkan dengan sus kering 

kayu manis dengan penambahan bubuk kayu 

manis sebanyak 4%. Aroma yang dihasilkan 

dari penambahan bubuk kayu manis 

sebanyak 4% cukup menyengat karena 

adanya bubuk kayu manis yang terlalu 

banyak sehingga kurang disukai, sedangkan 

pada penambahan bubuk kayu manis 

sebanyak 0% dan 2% menghasilkan aroma 

yang cukup atau dapat ditolerir. 

 

5. Kesukaan 

Analisis hasil uji organoleptik 

menggunakan uji anava tunggal untuk 

pengetahui ada atau tidaknya pengaruh 

jumlah bubuk kayu manis pada sus kering 

kayu manis terhadap kesukaan. Hasil uji 

anava tuggal terdapat pada tabel 11. 

 

Tabel 11. Hasil Uji Anava Tunggal Kesukaan 

 Sun of 

square 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

5,267 2 2,633 3,748 0,027 

Within 

Groups 

61,133 87 0,703   

Total 66,400 89    

 

Berdasarkan pada tabel 11 dapat dilihat 

bahwa sus kering kayu manis dengan jumlah 

bubuk kayu manis Nilai Fhitung 3,748 dengan 

taraf signifikan 0,027  (dibawah taraf nyata 

0,05). Maka dari hasil uji anava tunggal 

dapat diketahui bahwa jumlah bubuk kayu 

manis berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan sus kering kayu manis. Berikutnya 

akan dilakukan uji duncan untuk mengetahui 

perbedaan lebih lanjut dari perlakuan yang 

sudah dilakukan. Hasil uji Duncan tersaji 

pada tabel 12. 

 

Tabel 12. Hasil Duncan Tunggal Kesukaan 

 Subset for alpha = 

0,05 

Perlakuan N 1 2 

Duncana 
 

 

SK3 30 2,53  

SK1 30  2,97 

SK2 30  3,10 

Sig.  1,000 0,539 
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Berdasarkan tabel 12 pada uji duncan 

diatas dapat dilihat hasil sus kering kayu 

manis dengan penambahan bubuk kayu 

manis sebanayak 0% dan 2% menghasilkan 

kusukaan yang sama-sama disukai. 

Penambahan bubuk kayu manis sebanyak 

4% pada sus kering kayu manis tidak sukai 

oleh panelis. Dapat disimpulkan sus kering 

dengan penambahan bubuk kayu manis 0% 

dan 2% sama-sama disukai oleh panelis, 

sedangankan pada penambahan bubuk kayu 

manis sebanyak 4% kurang disukai tidak 

dibisa ditolerir oleh panelis. Hal ini 

dikarenakan penambahan bubuk kayu manis 

sebanyak 4% pada sus kering terlalu banyak. 

Hasil dari penambahan bubuk kayu 

manis sebanyak 4% sangat berpengaruh 

terhadap rasa, warna, aroma sehingga dapat 

mempengaruhi kesukaan dari panelis. 

Penambahan bubuk kayu manis sebanyak 

0% dan 2% sama-sama lebih disukai karena 

memilik rasa, warna, aroma yang cukup atau 

masih bisa ditolerir oleh panelis. Penelitian ini 

menunjukkan bahwa jumlah bubuk kayu 

manis berpengaruh terhadap kesukaan 

panelis terhadap sus kering kayu manis.  

 

Produk Terbaik  

Hasil produk sus kering kayu manis terbaik 

dengan jumlah bubuk kayu manis dari uji 

kesukaan panelis melalui observasi. Observasi 

dilakukan menggunakan skala uji 1-4 oleh 30 

orang panelis meliputi kerenyahan, rasa, warna, 

aroma dan tingkat kesukaan. Sus kering kayu 

manis ddengan penambahan bubuk kayu manis 

sebanyak 0% dan 2% merupakan produk terbaik 

dari sisi kerenyahan yang renyah, rasa dari 

bubuk kayu manis yang cukup, warna yang 

dihasilkan coklat muda, aroma dari bubuk kayu 

manis yang cukup, serta kesukaan dari panelis 

itu sendiri. 

Selanjutnya dilakukan pengujian kandungan 

gizi pada produk sus kering kayu manis dengan 

tambahan bubuk kayu manis sebanyak 2%, 

karena memiliki tambahan bubuk kayu manis 

yang cukup juga lebih disukai oleh panelis.. 

Kandungan gizi produk terbaik akan diuji untuk 

menjadi pertimbangan dalam menentukan 

sebuah produk sus kering kayu manis terbaik 

mengingat hasil uji statistik yang sudah 

dilakukan akan memberikan hasil yang sama 

terhadap produk tersebut. Kandungan produk 

yang diteliti meliputi karbohidrat, protein, serat 

dan lemak. 

  

Kandungan Gizi  

Setelah dilakukan uji Anava tunggal dan 

dilanjutkan uji Duncan jika terdapat pengaruh 

secara signifikan (dibawah taraf nyata 0,05) 

pada penambahan bubuk kayu manis terhadap 

sus kering kayu manis. Kemudian dilakukan uji 

kandungan gizi dari produk terbaik yaitu pada 

sus kering kayu manis dengan tambahan bubuk 

kayu manis 2%. Tujuan pengujian ini untuk 

mengetahui kandungan gizi yang terdapat pada 

prosuk sus kering kayu manis meliputi 

karbohidrat, protein, serat dan lemak. Hasil uji 

kimia kandungan gizi tersaji pada tabel 13. 

 

Tabel 13. Perhitungan Kandungan Gizi Sus Kering 

Bubuk Kayu Manis 

No 
Kandungan 

Gizi 
Jumlah 

1 Karbohidrat 76,10% 

2 Protein 9,86% 

3 Serat 3,58% 

4 Lemak  6,08% 

 
Perhitungan kandungan gizi sus kering kayu 

manis dengan penambahan bubuk kayu manis 
terbaik juga akan dibandingkan dengan hasil  

perhitungan kandungan gizi pada penelitian yang 
sudah ada sebagai perbandingan [19] pada tabel 

14.  

 
Tabel 14. Perbandingan Perhitungan 

Kandungan Gizi Sus Kering kayu manis dengan Sus 
Kering Sub Tepung Bekatul. 

 

NO 
Kandungan 

Gizi 
Sus Kering 
Kayu Manis 

Sus Kering 
Sub Tepung 

Bekatul 

1 Karbohidrat 76,10% 74,42% 

2 Protein 9,86% 6,01% 

3 Serat 3,58% 6,01% 

4 Lemak 6,08% 3,86% 

 

Berdasarkan pada tabel 14 dapat dilihat 
bahwa kedua sus kering memiliki kandungan gizi 

yang sedikit berbeda. Sus kering kayu manis 
memiliki kandungan gizi karbohidrat, protein dan 

lemak lebih banyak dibandingan sus kering 

dengan substitusi tepung bekatul dari penelitian 
yang sudah ada. Sus kering kayu manis pada 

kandungan gizi serat lebih sedikit dibandingkan 
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sus kering substitusi tepung bekatul pada 

penelitian yang sudah ada. Maka perbandingan 
tersebut memiliki jumlah kandungan yang 

hampir sama, yang membedakan dari perlakuan 

kedua sus kering tersebut yaitu tingkat kesukaan 
terhadap rasa, warna, dan aroma. Sus kering 

kayu manis memiliki komposisi bubuk kayu 
manis yang berpengaruh dari perubahan rasa, 

warna serta aroma. 

 

SIMPULAN  

1. Terdapat pengaruh dari jumlah bubuk kayu 

manis terhadap rasa, warna, aroma, 

kesukaan, tetapi tidak berpengaruh pada 

hasil kerenyahan pada produk sus kering 

kayu manis. 

2. Produk sus kering kayu manis terbaik yaitu 

pada penambahan jumlah bubuk kayu 

manis 0% dan 2% dari tepung terigu. 

3. Kandungan gizi yang terdapat pada sus 

kering kayu manis terbaik dengan jumlah 

bubuk kayu manis 2% yaitu karbohidrat 

76,10%, protein 9,86%, serat 3,58%, 

lemak 6,08%. 

 

 SARAN  

1. Perlu adanya penelitian lanjutan dari jumlah 

bubuk kayu manis pada produk sus kering 

kayu manis untuk mengetahui batas 

maksimal lamanya daya simpan. 

2. Perlu adanya penelitian lanjutan pada produk 

sus kering kayu manis untuk mendapatkan 

kemasan agar layak dan menarik. 

3. Perlu adanya perhitungan food coast pada 

sus kering kayu manis untuk menentukan 

harga produk layak jual di masyarakat. 
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