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RINGKASAN

Soft cookies merupakan cookies yang memiliki kadar air lebih tinggi dibandingkan cookies
pada umumnya. Adonan cookies biasanya dibuat dari tepung terigu tinggi protein yang dapat
berguna untuk membuat struktur cookies menjadi lebih kuat. Namun tepung terigu yang
mengandung gluten dapat menyebabkan penyakit terkait gluten dan juga dapat menyebabkan
alergi maupun sensitivitas. Buah sukun (Artocarpus communis) merupakan komoditi lokal
yang mengandung karbohidrat yang tinggi. Tepung sukun merupakan tepung Yyang
mengandung kalsium dan serat yang tinggi namun tidak mengandung gluten. Ampas tahu
merupakan hasil samping dari pembuatan tahu yang berbentuk padat, dapat diolah menjadi
tepung untuk memperpanjang masa simpan. Tepung ampas tahu mengandung protein dan zat
besi yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh proporsi tepung buah sukun dan tepung ampas tahu sebagai pengganti
tepung terigu terhadap karakteristik fisikokimia soft cookies, untuk menghasilkan soft cookies
yang memiliki nilai fungsional, dan untuk menentukan formulasi soft cookies yang terbaik
jika dilihat dari karakter fisikokimia. Variasi perbandingan tepung ampas tahu : tepung ampas
sukun secara berturut-turut adalah 80%:20% (R1), 70%:30% (R2), 50%:50% (kontrol),
30%:70% (R3), dan 20%:80% (R4). Analisa yang dilakukan pada penelitian ini adalah
analisa fisik (hardness / tingkat kekerasan) dan analisa kimia (kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, total kalori, kadar kalsium, dan kadar zat besi).
Pembuatan tepung ampas tahu dilakukan dengan cara ampas tahu basah dari industri dicuci
dan dikukus dengan suhu 100°C selama 15 menit. Hal ini dilakukan agar dapat meminimalisir
bau langu ampas tahu. Kemudian ampas tahu dikeringkan dengan cabinet dryer suhu 65°C
selama 6 jam dan kemudian dihancurkan dan disaring kemudian digunakan untuk membuat
soft cookies. Hasil analisa yang didapatkan dari penelitian ini menunjukkan tepung ampas
tahu dan tepung sukun dapat menggantikan tepung terigu untuk membuat soft cookies.
Penambahan tepung ampas tahu akan meningkatkan kadar protein, kalsium, dan zat besi.
Namun tidak terdapat perbedaan yang nyata antara kadar abu, kadar lemak, kadar
karbohidrat, dan total kalori. Soft cookies dengan formulasi 80% tepung ampas tahu dan 20%
tepung sukun adalah formulasi yang paling optimal. Takaran per saji soft cookies adalah 1
keping (35 g). Formulasi R1 memiliki persentase angka kecukupan gizi (%AKG) per takaran
sajinya sebagai berikut; karbohidrat 6%, protein 5%, lemak 13%, kalsium 9 %, dan zat besi
4,5%.
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SUMMARY

Soft cookies are cookies that have a higher water content than cookies in general. Cookie
dough is usually made from high-protein wheat flour which can be used to make the structure
of cookies stronger. However, wheat flour that contains gluten can cause gluten-related
diseases and can also cause allergies and sensitivities. Breadfruit (Artocarpus communis) is
a local commodity that contains high carbohydrates. Breadfruit flour is a flour that contains
high calcium and fiber but does not contain gluten. Tofu dregs is a by-product of making tofu
which is solid, which can be processed into flour to extend the shelf life. Tofu dregs flour
contains protein and iron which is higher than wheat flour. The purpose of this study was to
determine the effect of the proportion of breadfruit flour and tofu dregs flour as a substitute
for wheat flour on the physicochemical characteristics of soft cookies, to produce soft cookies
that have functional value, and to determine the best formulation of soft cookies in terms of
physicochemical characteristics. Variations in the ratio of tofu dregs flour: breadfruit pulp
flour are 80%:20% (R1), 70%:30% (R2), 50%:50% (control), 30%:70% (R3), and 20%:80%
(R4). The analysis carried out in this study is a physical analysis (hardness / level of
hardness) and chemical analysis (moisture content, ash content, protein content, fat content,
carbohydrate content, total calories, calcium content, and iron content). Making tofu dregs
flour is done by washing wet tofu dregs from the industry and steaming it at 100°C for 15
minutes. This is done in order to minimize the unpleasant smell of tofu dregs. Then the tofu
dregs were dried in a cabinet dryer at 65°C for 6 hours and then crushed and filtered and
then used to make soft cookies. The results of the analysis obtained from this study indicate
that tofu dregs flour and breadfruit flour can replace wheat flour to make soft cookies. The
addition of tofu dregs flour will increase protein, calcium, and iron levels. However, there
was no significant difference between ash content, fat content, carbohydrate content, and
total calories. Soft cookies with a formulation of 80% tofu dregs flour and 20% breadfruit
flour are the most optimal formulations. The serving of soft cookies is 1 piece (35 g). The R1
formulation has the following percentage of nutritional adequacy rate (% RDA) per serving;

carbohydrates 6%, protein 5%, fat 13%, calcium 9%, and iron 4.5%.
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