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STUDY OF MAKING COOKIES
WITH RICE FLOUR AND PUMPKIN

(Cucurbita Moschata Duschenes)

ABSTRACT

Cookies are cookies that have a sweet taste derived from flour that does
not have high protein, processed by baking. The main ingredient of cookies is
flour. In this study, wheat flour was replaced with other alternative ingredients,
the alternative material used was rice flour because it has properties similar to
wheat flour. Pumpkin or pumpkin pumpkin is one of the fruits that have vegetable
provitamin A in the form of B-carotene. The purpose of this study is to determine
the characteristics of cookies by testing the preference for quality; color, taste,
aroma, texture and overall acceptance, and quality testing of texture and color is
also carried out. This study uses an experimental method with a Randomized
Group Design. There are 5 comparisons of rice flour: pumpkin yellow which is
50%: 50%; 60%: 40%; 70%: 30%; 80%: 20%; 90%: 10%. Based on Variety
Analysis (ANOVA). The best treatment is treatment 3 with a ratio of 70% rice
flour and 30% pumpkin, with nutritional content per 100 grams of cookies

(419.20 grams of energy; 21.78 grams of fat; and 53.86 grams of carbohydrates).

Keywords: cookies, provitamin, rice flour, quality test, B-carotene, pumpkin.
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STUDI PEMBUATAN COOKIES
DENGAN TEPUNG BERAS DAN LABU KUNING

(Cucurbita Moschata Duschenes)

ABSTRAK

Cookies merupakan kue kering yang memiliki cita rasa manis yang berasal
dari tepung yang tidak mengandung protein tinggi yang diolah dengan cara
dipanggang. Bahan utama cookies adalah tepung terigu. Pada penelitian ini tepung
terigu digantikan dengan bahan alternatif lain yaitu tepung beras karena memiliki
sifat yang mirip dengan tepung terigu. Labu kuning atau labu waluh adalah adlah
salah satu buah yang memiliki provitamin A nabati berupa - karoten. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik cookies dengan melakukan
uji  kesukaan terhadap mutu; warna;rasa;aroma;tekstur dan penerimaan
keseluruhan, dan juga dilakukan uji mutu terhadap tekstur dan warna. Penelitian
ini meggunakan metode eksperimental dengan jenis Rancangan Acak Kelompok.
Terdapat 5 perbandingan tepung beras : labu kuning yaitu 50%:50%; 60%:40%;
70%:30%); 80%:20%; 90%:10%. Berdasarkan Sidik Ragam (ANOVA). Perlakuan
terbaik adalah perlakuan 3 dengan perbandingan 70% tepung beras dan 30% labu
kuning, dengan kandungan gizi setiap 100 gram cookies (energy 419,20 gram;

lemak 21,78 gram ; dan karbohidrat 53,86 gram).

Kata kunci : cookies, provitamin, tepung beras, uji mutu, - karoten, labu kuning.
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STUDI PEMBUATAN COOKIES
DENGAN TEPUNG BERAS DAN LABU KUNING

(Cucurbita Moschata Duschenes)
Oleh : Rizka Ayu Lestari (NIM P07131017055)

Cookies merupakan kue kering yang memiliki cita rasa manis yang berasal
dari tepung yang tidak mengandung protein tinggi yang diolah dengan cara
dipanggang. Produk cookies sekarang ini sudah banyak mengalami variasi
campuran bahan baku atau menggantinya dengan bahan baku baru dengan

berbagai macam tujuan salah satunya untuk meningkatkan nilai gizi.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik cookies tepung
beras dan labu kuning. Menentukan mutu organoleptik meliputi : warna, aroma,
rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu tekstur dan mutu warna, kemudian
ditentukan perlakuan terbaik. Selanjutnya dilanjutkan dengan melakukan
penghitungan kandungan gizi berupa protein, lemak dan karbohidrat. Penelitian
ini menggunakan metode eksperimental dengan jenis rancangan acak kelompok
(RAK). Terdapat 5 perlakuan dengan perbandingan tepung beras
50%;60%;70%;80%;90% dan labu kuning 50%;40%;30%;20%;10%. Masing-
masing perlakuan diulang 3 kali sehingga penelitian ini terdiri dari 15 kali unit
percobaan. Dipilihnya perbedaan penambahan tersebut yaitu untuk mendapatkan

konsentrasi optimum yang dapat menghasilkan produk cookies yang terbaik.

Uji organoleptik dilaksanakan di rumah penulis, JI. Karangasem, Glagah,

Banyuwangi. Untuk uji kadar protein, lemak dan karbohidrat dihitung berdasarkan
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Tabel Komposisi Pangan Indonesia. Waktu penelitian ini dilaksanakan pada bulan

February-mei 2020.

Hasil mutu organoleptik terhadap cookies yang dihasilkan yaitu tingkat
kesukaan terhadap rasa 3,7-4,7 (netral-sangat suka), aroma 4,4-4,59 (suka-sangat
suka), tekstur 4,4-4,61 (suka-sangat suka), warna 2,35-4,5 (tidak suka — sangat
suka), tingkat penerimaan keseluruhan 4,66-3,72 (netral-sangat suka), mutu
tekstur 2,3-2,93 (agar renyah — renyah). Subtitusi tepung beras 70% dan labu
kuning 30% adalah perlakuan yang paling disukai panelis dari segi organoleptik
baik dari segi rasa, warna, tekstur, aroma, penerimaan keseluruhan, mutu tekstur
dan mutu warna. Keanekaragaman olahan dari bahan lokal dengan harga murah
seperti tepung beras dan labu kuning ini diharapkan dapat menjadi acuan untuk

masyarakat agar mampu memanfatkan labu kuning dengan lebih bervariasi.
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