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INTISARI

Cookies merupakan salah satu produk yang tidak memerlukan tepung
dengan persyaratan adonan yang tinggi. Cookies mempunyai kadar air yang
rendah dan umumnya mengandung lemak dan gula yang tinggi. Bahan utamanya
adalah tepung terigu. Tepung terigu sampai saat ini masih diimpor, baik dalam
bentuk tepung maupun biji gandum. Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan
pemilihan alternatif lain untuk menggantikan panggunaan tepung terigu. Salah
satu permasalahan gizi utama di Indonesia yang perlu diperhatikan yaitu
rendahnya asupan protein. Tepung tempe kedelai (Glycine max) dan tepung ikan
kembung (Rastrelliger kanagurta L.) jantan merupakan salah satu bahan yang
dapat digunakan sebagai bahan pengganti tepung terigu. Tepung tempe kedelai
dan tepung ikan kembung jantan mempunyai kandungan protein yang cukup
tinggi. Ada 6 tahapan yang dilakukan, yaitu (1). Pembuatan tepung yang terdiri
dari tepung tempe dan tepung ikan, (2).pencampuran tepung tempe dan tepung
ikan yang masing-masing perbandingannya adalah 90:10, 80:20 dan 70:30 (3).
Pembuatan cookies (4). Pengukuran parameter (pengukuran kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, karbohidrat, tekstur, warna, perhitungan angka
lempeng total serta perhitungan kapang/ khamir (5).Uji Organoleptik (6).
Penentuan umur simpan cookies. Hasil dari penelitian adalah (1). Kombinasi
tepung tempe kedelai dan tepung ikan kembung jantan untuk menghasilkan
cookies dengan kualitas terbaik menurut SNI adalah 90:10 dilihat peningkatan
kadar air, protein dan lemak serta penurunan kadar abu dan karbohidrat cookies
yang dihasilkan, dan (2). Umur simpan cookies kombinasi tepung tempe kedelai
dan tepung ikan untuk semua variasi perbandingan sampai 60 hari masih seperti
baru.
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