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Dan Bekatul 

 

 

ABSTRAK 

 

Latar belakang : Cookies merupakan salah satu produk bakery yang berukuran 

kecil. Cookies adalah jenis kue kering dengan rasa manis atau gurih, bertekstur 

renyah, bentuknya kecil, serta terbuat dari bahan dasar tepung, lemak dan telur, 

diakhir dengan proses oven. Tepung mocaf sangat mirip dengan tepung terigu, 

sehingga tepung mocaf cocok untuk dijadikan bahan  pengganti tepung terigu 

pada pembuatan cookies. Bekatul merupakan bahan pangan lokal yang 

mengandung serat pangan yang tinggi. Modifikasi cookies dikombinasi bahan 

mocaf,bekatul,kacang tanah diharapkan medapat inovasi baru dan cookies dapat 

diterima oleh masyarakat sebagai cemilan sehat.  

Tujuan : mengetahui tingkat kesukaan dan nilai gizi pada cookies berbahan dasar 

tepung mocaf dan bekatul  

Metode : penelitian ini menggunakan desain eksperimental. Formulasi cookies 

berbahan dasar tepung mocaf dan bekatul  terdiri dari 3 formulasi, perbandingan 

diantaranya F1 (30% : 70%) , F2(40% : 60%), F3 (50% : 50%). Uji tingkat 

kesukaan dilakukan pada panelis agak terlatih dengan jumlah 25 panelis. Uji 

kandungan zat gizi karbohidrat, protein, lemak, serat menggunakan uji proksimat 

Hasil : berdasarkan uji tingkat kesukaan, formulasi 1 memiliki rata-rata 64,6%, 

sedangkan formulasi 2 memiliki 59,4% dan pada formulasi 3 memiliki rata-rata 

53,8% , sehingga formulasi yang paling disukai adalah formulasi 1 yang memiliki 

rata-rata 64,6%. Kandungan zat gizi pada formulasi 1 per 100 gram cookies 

mengandung energi 568,587% , karbohidrat 44,36% , protein 6,774% , lemak  

40,45% , dan serat 0,163% 

Simpulan : formula cookies berbahan dasar tepung mocaf dan bekatul yang 

paling disukai adalah formulasi 1. Kandungan zat gizi  lemak, karbohidrat, serat 

pada cookies berbahan dasar tepung mocaf dan bekatul tidak sesuai SNI cookies.  

 

Kata kunci : Cookies, Tepung mocaf, Bekatul, Kacang tanah, Energi, Protein, 

Lemak, Karbohidrat, Serat. 
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ABSTRAK 

 

Background: Cookies are a small bakery product. Cookies are a type of dry cake 

with a sweet or savory taste, crunchy texture, small shape, and made from basic 

ingredients of flour, fat and eggs, finished with an oven process. Mocaf flour is 

very similar to wheat flour, so mocaf flour is suitable as a substitute for wheat 

flour in making cookies. Rice bran is a local food ingredient that contains high 

levels of dietary fiber. It is hoped that the modification of cookies by combining 

mocaf, rice bran and peanuts will result in new innovations and cookies being 

accepted by the public as a healthy snack. 

Purpose : to determine the level of preference and nutritional value of cookies 

made from mocaf flour and rice bran. 

Method: This research uses an experimental design. The formulation of cookies 

made from mocaf flour and rice bran consists of 3 formulations, the ratio of which 

is F1 (30% : 70%), F2 (40% : 60%), F3 (50% : 50%). The liking level test was 

carried out on slightly trained panelists with a total of 25 panelists. Test the 

nutritional content of carbohydrates, protein, fat, fiber using proximate testing. 

Results: based on the liking level test, formulation 1 has an average of 64.6%, 

while formulation 2 has 59.4% and formulation 3 has an average of 53.8%, so the 

most preferred formulation is formulation 1 which has an average -average 64.6%. 

The nutritional content in the formulation of 1 per 100 grams of cookies contains 

568.587% energy, 44.36% carbohydrates, 6.774% protein, 40.45% fat and 

0.163% fiber. 

Conclusion: The most preferred formula for cookies made from mocaf flour and 

rice bran is formulation 1. The nutritional content of fat, carbohydrates and fiber 

in cookies made from mocaf flour and rice bran does not comply with SNI 

cookies. 

 

Keywords: Cookies, Mocaf flour, Rice Bran, Peanuts, Energy, Protein, Fat, 

Carbohydrates, Fiber. 
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