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ABSTRAK

Cookies adalah istilah yang sering digunakan untuk kue yang
bertekstur keras tetapi renyah yang memiliki kadar air yang sangat rendah
karena dibuat dengan cara di oven. Cookies memiliki daya tahan yang cukup
lama, Bahan yang umum digunakan untuk pembuatan cookies diantaranya
tepung beras, tepung ketan, terigu ataupun sagu. Cookies biasanya dibuat dari
bahan dasar terigu dan pada percobaan ini penulis ingin mencoba membuat
cookies substitusi labu kuning. Disubstitusikannya labu kuning dalam
pembuatan cookies diharapkan dapat menambah nilai ekonomis dari labu
kuning secara optimal, dapat digunakan sebagai salah satu upaya
pemanfaatan labu kuning, dan penganekaragaman makanan dari labu kuning.

Pada perlakuan penulis melakukan tiga macam perlakuan yaitu
15:85% ; 11:89% ; dan 7,5:92,5% (b/b). Penulis menggunakan 15 panelis
untuk penelitiannya. Rancangan penelitian yang digunakan untuk penelitian
ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor. Hasil
penelitian menunjukan penambahan tepung labu kuning dan terigu sebesar
11:89% (b/b) digemari dalam parameter warna dan rasa, sedangkan
penambahan tepung labu kuning dan terigu sebesar 7,5:92,5% (b/b) digemari
dalam parameter tekstur, rasa dan daya patah.

Kata kunci : Cookies, Labu Kuning, Terigu, Subtitusi, dan terigu.
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Yellow Pumpkin Flour (Cucurbita moschata) to Organoleptic
Properties and Broken Power of the Cookies”.
Advisory Comittee:
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ABSTRACT

Cookies are a term that is often used for hard but crunchy textured
cakes that have very low water content because they are made in the oven.
Cookies have long enough durability, Materials commonly used for making
cookies include rice flour, sticky rice flour, flour or sago. Cookies are usually
made from wheat flour and in this experiment the author wants to try to make
cookies substituting pumpkin. Substitution of pumpkin in making cookies is
expected to increase the economic value of pumpkin optimally, can be used
as an effort to use pumpkin, and diversification of food from pumpkin.

In the treatment of the author conducted 3 types of treatment,
namely 15: 85%; 11: 89%; and 7.5: 92.5% (w/w). The author uses 15
panelists for his research. The research design used for this study was a
Completely Randomized Design (RAL) with one factor. The results showed
the addition of pumpkin flour and wheat flour at 11: 89% (w /w) were favored
in color and taste parameters, while the addition of pumpkin flour and wheat
flour was 7.5: 92.5% (w/w) favored in the texture, taste and broken power
parameters.

Keywords: Cookies, Pumpkin, Wheat Flour, Substitution and flour.
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