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RINGKASAN

Cookies merupakan produk yang mengandung lemak sehingga mudah teroksidasi. Salah
satu cara untuk menghambat terjadinya oksidasi adalah dengan menambahkan
antioksidan, misalnya vitamin E. Taoge merupakan salah satu sumber vitamin E alami
yang dapat digunakan sebagai antioksidan. Sebagai antioksidan, vitamin E dapat juga
menghambat serangan radikal bebas pada sel tubuh manusia sehingga dapat
menghambat timbulnya penyakit degeneratif seperti kanker. Penelitian ini ditujukan
untuk meningkatkan nilai nutrisi cookies dan untuk melihat karakteristik cookies yang
dihasilkan dengan adanya penambahan kecambah kacang hijau (sifat fisik, sifat
kimiawi, dan sifat sensoris). Kecambah kacang hijau yang ditambahkan dalam
pembuatan cookies ini adalah sebesar 0 %, 25 %, 50 %, dan 75 % dari berat tepung
terigu. Penambahan kecambah kacang hijau ini akan meningkatkan nilai bulk density
hingga 0,27 g/cm’ dan kekerasan cookies akan-meningkat hingga 9,72 N. Sedangkan
pengembangannya akan mengalami penurunan hingga 0,79 %. Semakin banyak
penambahan kecambah kacang hijau maka cookies yang dihasilkan memiliki
pengembangan yang rendah dan tingkat kekerasan yang tinggi. Semakin rendah
pengembangannya maka nilai bulk density akan meningkat. Penambahan kecambah
kacang hijau dalam pembuatan cookies juga akan meningkatkan kadar air hingga 7,28
%, kadar abu hingga 1,01 %, kadar serat kasar hingga 8,73 %, kadar protein hingga
10,36 %, dan kadar vitamin E hingga 625,56 ppm, tetapi akan menurunkan kadar lemak
hingga 23,13 % dan kadar karbohidrat hingga 49,49 %. Selain itu, dengan semakin
banyak penambahan kecambah kacang hijau maka tingkat penerimaan konsumen
terhadap cookies yang dihasilkan akan semakin menurun. Penurunan tingkat
penerimaan Konsumen ini dipengaruhi oleh warna dan aroma dari kecambah kacang
hijau yang ditambahkan. Kecambah kacang hijau yang ditambahkan memiliki warna
yang kecoklatan dan beraroma langu. Perlakuan yang masih dapat diterima oleh
konsumen adalah perlakuan pembuatan cookies dengan penambahan kecambah kacang
hijau hingga 50 %.
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SUMMARY

Cookies are products containing fat so that they are easily oxidated. One way to prevent
oxidation is by adding antioxidant, such as vitamin E. Green bean sprout is one of the
sources of natural vitamin E. As an antioxidant, vitamin E could postpone free radical in
human cell so it could postpone degenerative disease such as cancer. This examination
is carried out to improve nutrition value in cookies and to see the characteristic of
cookies made by adding green bean sprout (physical, chemical, and sensory
characteristic). Green bean sprout added in the process is in the amount of 0 %, 25 %,
50 %, and 75 % of the wheat flour use. The addition of green bean sprout will increase
the bulk density until 0,27 g/cm® and the hardness of cookies will increase until 9,72 N.
While its measure will decrease until 0,79 %. The more green bean sprout added, more
solid the cookies. Its bulk density will also increase. The adding of green bean sprout
will increase water content until 7,28 %, ash content until 1,01 %, insoluble fiber
content until 8,73 %, protein content-until 10,36 %, and vitamin E content until 625,56
ppm. On the other side, it will decrease fat content until 23,13 % and carbohydrate
content until 49,49 '%. Nevertheless, the more green bean sprout added, the less
consumers accept the cookies. The decrease of consumer acceptance to the cookies is
influenced by colour and flavor of green bean sprout. Green bean sprout have brown
colour and off-flavor. The consumers can still accept the adding of green bean sprout
until the level of 50 %.
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