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ABSTRAK

Cookies merupakan salah satu produk pangan yang digemari
oleh masyarakat dari berbagai kalangan usia. Maka dari itu, cookies saat
ini menjadi makanan yang cukup popular dan dapat ditemukan dengan
mudah. Cookies memiliki kalori tinggi karena terdapat kandungan lemak
dan gula yang tinggi. Lemak yang digunakan di dalam cookies sekitar 10
- 40% dan gula yang ada sekitar 20 — 50% (Matz, 1968). Tingginya
kandungan lemak dan gula yang ada di dalam cookies dapat menyebabkan
obesitas, diabetes dan gangguan kesehatan yang lain. Sedangkan di era
globalisasi ini, konsumen sudah mulai memperhatikan dampak makanan
yang dimakan terhadap kesehatan sehingga lebih menyukai produk yang
rendah kalori. Maka dari itu, banyak dilakukan upaya pengembangan
produk rendah kalori seperti cookies yang rendah kalori.

Cookies rendah kalori dapat dibuat dengan menggunakan
alternative sweetener dan fat replacer. Alternative sweetener yang
digunakan adalah tagatosa yang strukturnya menyerupai fruktosa dan
bermanfaat untuk kesehatan manusia. Sedangkan fat replacer yang
digunakan adalah inulin, fat replacer yang berbasis karbohidrat yang
biasa digunakan pada produk bakery. Tujuan dari penulisan karya ilmiah
ini adalah untuk mengetahui pengaruh alternative sweetener dan fat
replacer terhadap karakteristik fisik dari cookies rendah kalori yang
dihasilkan.

Dari kajian tersebut, maka dapat diketahui bahwa karakteristik
fisik cookies rendah kalori yang dihasilkan dengan substitusi fat replacer
lebih baik daripada yang menggunakan alternative sweetener.

kata kunci: cookies rendah kalori, alternative sweetener, fat replacer,
tagatosa dan inulin
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