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Di bawah bimbingan:

1. Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D.

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRAK

Cookies merupakan salah satu kue kering yang cukup
digemari di Indonesia. Cara konsumsi mudah dan praktis, rasa enak
dan tekstur renyah serta daya simpan yang lama membuat sebagian
besar masyarakat dari berbagai kalangan menggemari cookies. Hal
ini membuat cookies dapat dimanfaatkan sebagai media pemberian
vitamin dan serat untuk masyarakat Indonesia khususnya bagi anak-
anak untuk pertumbuhannya. Anak-anak umumnya kurang suka
mengkonsumsi  sayuran. Masalah ini dapat diatasi dengan
menambahkan produk olahan sayuran dalam bentuk tepung ke dalam
cookies. Salah satu bentuk olahan sayuran adalah tepung wortel.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
terigu dengan tepung wortel pada berbagai konsentrasi terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik cookies. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor yaitu
subtitusi tepung terigu dengan tepung wortel yang terdiri dari 5 taraf
yaitu 0%, 5%, 10%, 15% dan 20% dengan 5 ulangan. Data dianalisis
dengan analisis varian pada a=5%. Apabila terdapat pengaruh nyata
dari perlakuan maka dilanjutkan dengan Duncan's Multiple Range
Test dengan a=5%. Perlakuan paling disukai panelis ditentukan
dengan spiderweb berdasarkan hasil uji organoleptik. Hasil
penelitian menunjukkan semakin besar tingkat substitusi tepung
terigu dengan tepung wortel maka kadar air, daya patah dan redness
semakin meningkat, sedangkan spread ratio, lightness, yellowness,
chroma dan hue semakin menurun. Tingkat substitusi tepung terigu
dengan tepung wortel yang semakin besar juga menyebabkan
penurunan pada kesukaan terhadap warna, kesukaan terhadap
kemudahan digigit, kesukaan terhadap kerenyahan dan kesukaan
terhadap rasa. Perlakuan terbaik yang didapatkan adalah pada tingkat
substitusi 5%.

Kata kunci: Cookies, Tepung Wortel, Sifat Fisikokimia, Sifat
Organoleptik
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Alexander Dwiki Krisna (6103018055) “Physicochemical and
Organoleptic Characteristics of Cookies Substitution of Wheat
Flour with Carrot Flour”.
Advisory comitte:

1. Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRACT

Cookies are one of the most popular pastries in Indonesia. The easy
and practical way of consumption, good taste and crunchy texture
and long shelf life make most people from various circles love
cookies. This makes cookies can be used as a medium for providing
nutrition (vitamin and fiber) for the people of Indonesia, especially
for children for their growth. Children generally do not like to eat
vegetables. This problem can be overcome by adding processed
vegetable products in the form of flour to cookies. One form of
processed vegetables is carrot flour. This studied aims to determine
the effect of substitution of wheat flour with carrot flour at various
concentrations on the physicochemical and organoleptic
characteristics of cookies. This study used a randomized block
design with one factor, namely the substitution of wheat flour with
carrot flour consisting of 5 levels, namely 0%, 5%, 10%, 15% and
20% with 5 replications. Data were analyzed by analysis of variance
at a=5%. If there is a significant effect of the treatment, it is
continued with Duncan's Multiple Range Test with =5%. The
panelists' most preferred treatment was determined with spiderweb
based on the results of organoleptic tests. The results showed that the
greater the level of substitution of wheat flour with carrot flour, the
water content, fracture strength and redness increased, while the
spread ratio, lightness, yellowness, chroma and hue decreased. The
higher level of substitution of wheat flour with carrot flour also
caused a decrease in preference for color, preference for ease of
biting, preference for crispness and preference for taste. The best
treatment obtained was at the 5% substitution level.

Keyword: Cookies, Carrot Flour, Physicochemical Properties,
Organoleptic Properties
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