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Felisia Puspitaningsih, NRP 6103011086. Peningkatan Nilai Gizi Cookies

Dengan Penggunaan Tepung Ampas Kelapg.
Di bawah bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT

ABSTRAK

Ampas kelapa merupakan hasil samping pembuatan santan dan
minyak kelapa yang mengandung protein sebesar 4,11%, lemak 15,89%,
kadar air 4,65%, kadar abu 0,66%, karbohidrat 74,69% dan kandungan serat
kasar yang cukup tinggi yaitu 30,58%. Penggunaan ampas kelapa selama ini
banyak digunakan menjadi pakan ternak dengan harga produk yang sangat
rendah sehingga dapat diolah menjadi tepung ampas kelapa yang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam industri makanan. Tepung ampas
kelapa merupakan tepung yang diperoleh dengan cara menghaluskan ampas
kelapa yang telah dikeringkan dan diproses secara higienies untuk bahan
baku makanan. Tepung ampas kelapa mempunyai kandungan serat yang
tinggi dan juga merupakan sumber protein yang baik yaitu mengandung
lemak 12,2%, protein 18,2%, serat kasar 20%, abu 4,9%, dan kadar air
6,2%. Pemanfaatan tepung ampas kelapa dalam industri makanan salah
satunya sebagai bahan subsitusi dalam pembuatan cookies. Cookies
merupakan produk yang umumnya berkadar lemak tinggi dan banyak
diminati oleh masyarakat. Penggunaan tepung ampas kelapa menghasilkan

peningkatan kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat dan kandungan
serat kasar pada cookies yang dihasilkan.

Kata kunci : Tepung, ampas kelapa, cookies, gizi
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Felisia Puspitaningsih, NRP 6103011086. Improvement of the Nutritional
Value of Cookies Using Coconut Pulp Flour.
Advisory Commitee: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT

ABSTRACT

Coconut pulp is a by-product of making coconut milk and coconut oil
containing protein, 4.11%, 15.89% fat, 4.65% moisture content, ash content
0.66%, 74.69% carbohydrate and crude fiber content is quite as high as
30.58%. The use of coconut pulp has been widely used into animal feed
with very low product prices so that it can be processed into coconut pulp
flour which can be utilized as raw material in food industry. Coconut pulp
flour is a powdery residue obtained by softening the dried coconut pulp and
processed hygienically to raw food. Coconut pulp flour has a high fiber
content and it also a good source of protein that contains 12.2% fat, 182%
protein, 20% crude fiber, 4.9% ash and 6.2% moisture content. Utilization
of coconut pulp flour in the food industry one of them as a substitute in the
manufacture of cookies. Cookies are generally products containing high fat
and favored by the public. The use of coconut pulp flour produced increased

levels of protein, fat content, carbohydrate content and crude fiber content
in the resulting cookies.
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