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INTISARI

Cookies merupakan makanan ringan berbahan dasar tepung terigu,
mempunyai tekstur yang renyah dan rasanya manis. Cookies terbuat dari tepung
terigu yang merupakan bahan pangan yang sering digunakan masyarakat
Indonesia. Penggunaan tepung terigu dapat digantikan dengan cara memanfaatkan
sumber daya lokal yang mempunyai peran sama dengan tepung terigu. Tujuan
dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung sorgum
dan tepung kacang polong berdasarkan uji fisik, kimia, mikrobiologi dan
organoleptik dan mengetahui perbandingan konsentrasi tepung sorgum dan tepung
kacang polong terbaik terhadap kualitas cookies. Cookies pada penelitian ini
menggunakan kombinasi tepung terigu, tepung sorgum dan tepung kacang polong
dengan perbandingan untuk cookies kontrol yaitu 100:0:0, perlakuan A 65:30:5,
perlakuan B 70:20:10 dan cookies perlakuan C yaitu 75:10:15. Hasil penelitian
yang diperoleh yaitu cookies memiliki kadar air antara 1,33 — 1,71%, kadar abu
1,40 — 1,70%, kadar protein 9,53 — 15,12%, kadar lemak 22,14 — 24,15%, kadar
karbohidrat 57,70 — 65,20%, kadar serat tidak larut 0,70 — 7,70%, kadar serat larut
3,73 — 7,36%, uji mikrobiologi meliputi angka lempeng total dan angka kapang
khamir telah memenuhi syarat mutu SNI cookies (SNI 2973:2011). Cookies
substitusi tepung sorgum dan tepung kacang polong yang berkualitas baik yaitu
75:10:15 dilihat dari parameter uji proksimat, uji fisik, mikrobiologi dan
organoleptik yang meliputi tekstur, warna, aroma dan rasa.
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ABSTRACT

Cookies are snacks made from wheat flour, have a crunchy texture and sweet
taste. Cookies are made from wheat flour which is a food ingredient that is often
used by Indonesian people. The use of wheat flour can be replaced by utilizing
local resources which have the same role as wheat flour. The purpose of this
study was to determine the effect of adding sorghum flour and pea flour based on
physical, chemical, microbiological and organoleptic tests and to determine the
comparison of the best concentration of sorghum flour and pea flour on the
quality of cookies. Cookies in this study used a combination of wheat flour,
sorghum flour and pea flour with a comparison for control cookies 100:0:0,
treatment A 65:30:5, treatment B 70:20:10 and cookies treatment C 75:10 :15.
The results obtained are cookies have a water content between 1.33 — 1.71%, ash
content 1.40 — 1.70%, protein content 9.53 — 15.12%, fat content 22.14 —
24.15 %, carbohydrate content 57.70 — 65.20%, insoluble fiber content 0.70 —
7.70%, soluble fiber content 3.73 — 7.36%, microbiological tests including total
plate count and yeast mold count have met quality requirements for SNI cookies
(SNI 2973:2011). Good quality substitution cookies of sorghum flour and pea
flour are 75:10:15 judging from the proximate test parameters, physical,
microbiological and organoleptic tests which include texture, color, aroma and
taste.
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