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RINGKASAN

Cookies merupakan salah satu produk bakery yang tidak membutuhkan
pengembangan (unleavened product), yang berukuran kecil dan dalam pembuatannya
ditambahkan margarin untuk menimbulkan aroma yang khas pada produk akhir.
Tepung talas kaya akan lemak, karbohidrat, mineral dan menghasilkan kalori yang
cukup potensial bagi manusia. Talas juga mudah dijadikan dalam bentuk tepung
sehingga mudah untuk ditambahkan dalam adonan cookies. Penelitian ini bertujuan
untuk memanfaatkan talas dalam meningkatkan kandungan kalsium dan vitamin C
pada cookies. Pada penelitian ini dilakukan substitusi tepung talas pada pembuatan
cookies sebesar 20%, 40% dan.60%; selain.itu juga dibuat cookies tanpa substitusi
tepung talas sebagai kontrol. Pada penelitian, dilakukan analisa-terhadap perubahan
fisik, kimia dan sensoris yang terjadi pada cookies dengan substitusi-tepung talas.
Berdasarkan uji sensoris yang dilakukan pada 30 orang panelis, tingkat kesukaan
panelis terhadap wamna, tekstur, aroma dan rtasa pada cookies dengan substitusi
tepung talas cenderung menurun dengan semakin banyaknya konsentrasi tepung talas.
Namun berdasarkan penilaian secara keseluruhan (warna, tekstur, aroma dan rasa)
sampai dengan substitusi tepung talas sebesar 40% pada cookies masih dapat diterima
panelis. - Substitusi tepung talas sebesar 40% pada cookies menyebabkan terjadinya
perubahan fisik yaitu bulk density dan tingkat kekerasan. Substitusi tepung talas
sebesar 40% juga menyebabkan peningkatan dan penurunan beberapa sifat kimia.
Peningkatan beberapa sifat kimia antara lain peningkatan kadar abu sebesar 20.56%,
kadar serat kasar sebesar 87.01%, kadar lemak sebesar 4.44%. kadar karbohidrat
sebesar 3.98%, kadar kalsium sebesar 234. 13%. dan kadar vitamin C sebesar 94.80%.
Sedangkan penurunan beberapa sifat kimia antara lain penurunan kadar air sebesar
27.74% dan kadar protein sebesar 40.98%.
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SUMMARY

Cookies is a small bakery product, which is one of unleavened product. In cookies
making, margarine was added to make specific aroma in final product. Taro Sflour
rich in fat, carbohydrate, minerals and produce potensial calories for human being.
It can be easily powdered and add in cookies dough for wheat flour substitute. The
aim of this research were to apply taro flour to increase calcium and vitamin C
content of cookies. This research was done by physical, chemical and sensory
analysis. Taro flour substitution applied in these research were 20%, 40%, 60% and
also applied no taro flour substitution as a.€ontrol, Sensory anlysis was done using
acceptance test with 30 panelist. Panelist acceptance of color; texture, odor and taste
in cookies with taro flour substitution decrease iogether-with increasing of
concentration taro flour-substitution. But based on total evaluation feelor, texture,

odor and taste) substitution taro flour up to 40% can be aceepted by the panelist.

Fourty percent substitution of taro flour.incookies making induced physical changes
in example decreases of cookies hardness and bulk density. Fourty percent
substitution of tare flour in cookies making induced some chemical characteristic.

Ash content of the cookies increase 20.56%, likewise and the fiber, fat, carbohydrate,
calcium-and vitamin C content also increase up fto 87.01%, 4.44%, 3.98%, 234.13%,

94.80%. respectively. Water and protein content decrease up to 27.74% and 40.98%.
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