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RINGKASAN 

 

Terigu yang merupakan bahan pokok pembuatan cookies masih dicukupi dengan kebutuhan 

impor. Perlu adanya bahan pengganti tepung terigu yang berasal dari bahan lokal agar dapat 

mengurangi beban impor terigu yang semakin meningkat setiap tahunnya seiring dengan 

pertumbuhan konsumsi cookies di Indonesia. Mocaf merupakan tepung dari singkong yang 

dalam pembuatannya dimodifikasi dengan cara difermentasi. Penelitian penggunaan mocaf 

dalam pembuatan cookies cukup banyak dilakukan. Namun sayangnya ketersediaan dan 

kestabilan tepung mocaf yang ada tidak diimbangi dengan peningkatan penggunaannya. Mocaf 

juga memiliki kelemahan yaitu hanya mengandung karbohidrat yang tinggi. Koro pedang 

(Canivalia ensiformis) merupakan komoditas kacang-kacangan lokal yangmemiliki kandungan 

protein, karbohidrat, serta kandungan mineral yang tinggi terutama kadar potassium dan zat besi, 

juga terkandung komponen aktifkelompok fenolik, namun rendah lemak. Dengan pemberian 

kombinasi antara koro pedang dan mocaf maka akan meningkatkan kandungan gizi dari cookies 

yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kombinasi antara tepung koro 

pedang dan mocaf yang dapat diterima oleh panelis dan memiliki kandungan gizi yang baik. 

Penelitian ini menguji pada aspek sensori menggunakan metode analisa ranking, fisik (baking 

loss, spread factor, dan fracture test), dan kimia (analisa proksimat dan aktivitas antioksidan) 

dari produk yang dihasilkan. Cookies dengan menggunakan 70% koro pedang dan 30% 

mocafmemiliki nilai yang paling optimal yang dapat diterima panelis (nilai overall 3). 

Kandungan gizi dari cookies koro ini juga lebih tinggi dibandingkan dengan cookies berbasis 

terigu (protein 9,29%, lemak 4,4%, serat kasar 3,45%, dan aktivitas antioksidan 36,68%). Namun 

meningkatnya aspek nutrisi dalam cookies koro ini tidak diimbangi dengan sifat fisik yang baik. 

Semakin meningkatnya nutrisi yang ada pada cookies maka akan menghasilkan sifat fisik yang 

semakin rendah (5,33% baking loss, 74,96 untuk spread factor, dan 2650 mm/g untuk fracture 

test). Dapat disimpulkan bahwa cookies dengan menggunakan kombinasi 30% tepung mocaf dan 

70% koro pedang dapat diterima berdasarkan berbagai aspek yang diteliti. 
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SUMMARY 

 

Wheat which is the principal ingredient of making cookies is still fulfilled with import. There is a 

substitutes derived from local materials in order to reduce imported wheat. Mocaf is cassava 

flour which are made by fermentation. Research aboutmocafin cookies are aready done but 

unfortunately the availability and stability of existing mocaf flour is not matched by an increase 

in its use. Mocaf also has the disadvantage which isonly high in carbohydrate. Jack bean ( 

Canivalia ensiformis ) is a local commodity beans that has balance between protein , 

carbohydrates ,and high mineral content , especially potassium, and iron levels , also contained 

an active component of the phenolic group, but lower in fat . By administering a combination of 

jack bean and mocafflour will increase the nutritional content of the cookies. The purpose of this 

study was to determine the combination of jack bean flour and mocaf acceptable by the panelists 

and have good nutritional value . This study examined the sensory aspects of rank analysis 

method , the physical ( baking loss , spread factor , and fracture test) , and chemical ( proximate 

analysis and antioxidant activity ) of the resulting product . Cookies by using 70 % jack bean and 

30 % mocaf have the most optimal value that can be accepted panelist ( overall score 3 ) . 

Nutrient content of cookies koro is also higher than the wheat flour cookies ( 9.29 % protein , 4.4 

% fat , 3.45 % crude fiber , and antioxidant activity of 36.68 % ) . But the increase in the 

nutritional aspects of koro cookies are not matched by good physical properties . The increasing 

nutrients that exist on the cookies it will result in the lower physical properties ( 5.33% baking 

loss , 74.96 for spread factor , and 2650 mm / g for fracture test) . It can be concluded that the 

cookies by using a combination of 30 % jack bean flour and 70 % mocaf acceptable based on the 

physicochemical test. 
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