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RINGKASAN
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Sekarang ini banyak penelitian yang menunjukkan bahwa serat makanan memberikan
banyak keuntungan, sehingga banyak makanan yang diperkaya serat bekatul, salah satu
sumber serat yang dapat ditambahkan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan
cookies yang umumnya mengandung serat yang rendah. Tujuan penelitian ini adalah
untuk menemukan tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung bekatul yang terbaik,
mengetahui kandungan substitusi, penerimaan konsumen dan sifat fisikokimia yang
terbaik. Rasio tepung bekatul dengan tepung terigu (b/b) adalah 0 : 100 (kontrof), 10 :
90 (10% tb), 20 : 80 (20% tb), 30 : 70 (30% tb). Hasil yang didapat menunjukkan
bahwa peningkatan penambahan tepung bekatul meningkatkan kandungan air, abu,
protein, serat kasar dan lemak. Tekstur cookies pada setiap konsentrasi berbeda nyata (a
= 0,05) menjadi tidak renyah sedangkan intensitas warna cookies menjadi semakin
gelap, seiring dengan penambahan konsentrasi_tepung bekatul. Evaluasi sensoris
menunjukkan bahwa panelis memilih cookies antara sangat suka hingga cukup suka.
Kesimpulannya, komposisi terbaik antara tepung bekatul dan tepung terigu adalah 10 :
90 (10% tb).

Kata kunci : bekatul, serat, cookies



ABSTRACT
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Recent researches showed that dietary fiber give high benefit tor human health. So
nowadays many low dietary fiber food are enriched. High dietary fiber foodstuft such as
rice bran can be added as an ingredient substitute on wheat flour in making cookies,
which generally contain low dictary fibers. Therefore these can be increased with rice
bran flour addition. The aim of this research are to find the best level substitution of
wheat flour with rice bran flour in making cookies, in order to increase its nutrient
contents, consumer acceptability, and the best physicochemical properties. Ratio of rice
bran flour and wheat flour (w/w) adalah 0 : 100 (control), 10 : 90 (10% tb), 20 : 80
(20% tb), 30 : 70 (30% tb). Results show that the increase of rice bran flour addition
make moisture, ash, protein, fat, crude fiber higher, except for carbohydrate. The
cookies texture significantly (o = 0,05) increase while the color brightness decrease.
Preference test result shows that the panellist have preference range between like so
much and fairly like. In conelusion, the best composition for rice bran flour and wheat
flow is 10 : 90 (10% tb).

Key words : Rice bran, Dietary fiber, Cookies
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