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ABSTRAK

Cookies merupakan makanan ringan yang berbahan dasar tepung terigu yang
memiliki karakteristik tekstur keras dan renyah. Penggunaan tepung terigu pada
cookies dapat berkontribusi dalam peningkatan angka impor tepung terigu
sehingga diperlukan bahan baku lain sebagai pengganti tepung terigu seperti
penggunaan tepung umbi lokal dan tepung jewawut. Selain itu, penggunaan umbi
lokal dan biji jewawut pada cookies merupakan salah satu upaya diversifikasi
pangan lokal dan peningkatan nilai ekonomis. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh jenis tepung umbi lokal dan tepung jewawut dengan
perbedaan konsentrasi kuning telur terhadap karakteristik cookies. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial
dengan dua faktor. Faktor pertama adalah proporsi tepung umbi lokal (kimpul, uwi
putih, ubi jalar kuning):tepung jewawut (70:30) dan faktor kedua adalah
konsentrasi kuning telur (10%, 12%, 14%). Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan analisis ragam (ANOVA). Apabila terdapat interaksi yang signifikan
dilanjutkan dengan uji lanjut duncan (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan
perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan proporsi tepung kimpul dan tepung
jewawut (70:30) dengan penambahan konsentrasi kuning telur 10%. Perlakuan
tersebut menghasilkan karakteristik cookies dengan kadar air 4,90%, kadar abu
0,87%, kadar protein 4,35%, kadar lemak 15,20%, kadar pati 29,03%, kadar
amilosa 14,27%, dan daya patah 9,3 N. Hasil uji hedonik menunjukkan rata-rata
keseluruhan warna 4,25 (suka), rasa 3,90 (agak suka), aroma 3,95 (agak suka),
tekstur 3,85 (agak suka), overall 4,15 (suka). Serta kadar serat pangan 3,24%,
kadar kalsium 8,67 mg/100g, dan kadar zat besi 1,05 mg/100g.

Kata kunci: Cookies, kuning telur, tepung umbi lokal, tepung jewawut.
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