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ABSTRAK 
 

Kue kering (cookies) merupakan bahan pangan yang banyak 
mengandung karbohidrat, sehingga dapat dijadikan makanan selingan. Kue 
kering (cookies) juga merupakan salah satu bahan pangan yang digemari 
oleh masyarakat Indonesia karena memiliki rasa yang disukai serta 
penyajiannya dapat dilakukan secara cepat dan praktis. Selain menggunakan 
tepung terigu, pembuatan kue kering (cookies) juga dapat dilakukan dengan 
pencampuran tepung terigu dan tepung jagung serta pencampuran tepung 
terigu dan bekatul. Dengan memanfaatkan tepung jagung dan bekatul 
diharapkan dapat meningkatkan kesukaan kue kering (cookies) karena 
mengandung serat tinggi yang baik untuk kesehatan terutama bagi 
masyarakat yang terserang penyakit degeneratif, seperti hiperkolesterol dan 
Diabetes mellitus. 
 Perbedaan proporsi antara tepung terigu dan bekatul serta tepung 
terigu dan tepung jagung akan menghasilkan karakteristik kue kering 
(cookies) yang berbeda, sehingga penerimaan terhadap konsumen juga 
berbeda. Proporsi tepung terigu dan bekatul yang paling diterima konsumen 
adalah 60 : 40, sedangkan proporsi tepung terigu dan tepung jagung yang 
paling diterima konsumen adalah 90 : 10. Semakin banyak proporsi bekatul 
yang digunakan maka kandungan protein, lemak, serat, mineral, dan air 
akan semakin tinggi. Semakin banyak proporsi tepung jagung yang 
digunakan maka kandungan protein akan semakin rendah, tetapi kandungan 
lemak, serat, dan mineral akan semakin tinggi.  
 Bekatul dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kue kering 
(cookies) karena memiliki daya serap air dan lemak yang tinggi, 
mengandung protein dan pati yang tinggi serta memiliki suhu gelatinisasi 
yang cocok untuk proses pembuatan kue kering (cookies). Tepung jagung 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kue kering (cookies) karena 
memiliki gluten (<1%), daya serap air dan lemak yang tinggi, mengandung 
pati yang tinggi, waktu gelatinisasi pati yang cocok untuk proses pembuatan 
kue kering (cookies) dan mempunyai granula pati yang cukup besar, 
sehingga memiliki ketahanan terhadap panas saat proses pembuatan kue 
kering (cookies). 
Kata Kunci: kue kering (cookies), tepung terigu, bekatul, tepung jagung 
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ABSTRACT 
 

Cookies is a food that contains high of carbohydrates, so it can be 
snack food. It is also one of the favorite foods Indonesia because of the taste 
and convenience. Instead of using wheat flour, cookies recently are made 
from mixed wheat and corn flours as well as addition of bran at a certain 
level to increase health benefits. The uses of corn flour and bran in cookie 
making in this paper are expected to increase cookies preference because it 
contains higher fiber which is good for health, especially for people 
afflicted by degenerative diseases, such as hypercholesterolemia and 
diabetes mellitus. 

The difference proportions of wheat flour and bran or corn flour 
produce different characteristics of cookies which can affect consumers  
acceptances. The proportion of wheat flour and bran are most acceptable to 
consumers at 60 : 40, while the proportion of wheat flour and corn flour are 
most acceptable to consumers is 90 : 10. The difference proportions of 
wheat flour and bran or corn flour also affect the chemical content of the 
cookies. Using higher proportion of bran increases protein, fat, fiber, 
minerals, and water. The higher proportion of corn flour decreases protein 
content, yet increasing the fat, fiber, and minerals. 

The bran can be used as materials in cookies making because it has 
a high water absorption and high fat, high protein and starch, and has a 
gelatinization temperature which suitable for cookies making process. The 
corn flour in for cookie making contributes gluten (<1%), high water 
absorption and fat, and high starch. It has a starch gelatinization time which 
suitable for cookies making, and large starch granules that is resistant to 
heat during the processing. 
 
Keywords: cookies, flour, bran, corn flour  
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