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RINGKASAN

Cookies berbahan baku tepung terigu umumnya memiliki kandungan protein dan serat yang
rendah. Salah satu alternatif untuk mengatasi hal tersebut, adalah penambahan tepung koro
benguk pada adonan cookies. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan tingkat
supplementasi tepung koro benguk terhadap tepung terigu dalam menghasilkan cookies
yang dapat diterima berdasarkan sifat fisikokimia dan sensory. Dalam penelitian ini,
kombinasi perlakuan yang digunakan meliputi jenis pengeringan (oven dan dehumidifier)
dan tingkat penambahan (0%, 10%, 20% dan 30% w/w) koro benguk. Hasil penelitian ini
'menunjukkan bahwa penambahan tepung koro benguk yang dikeringkan dengan
dehumidifier 10% menghasilkan cookies dengan ciri-ciri sebagai berikut: (1) Tingkat
kerenyahan yang lebih tinggi, (2) Rasa dapat diterima konsumen, (3) Kandungan protein,
lemak dan serat kasar lebih tinggi, (4) Tekstur lebih baik, namun dengan (5) Tingkat
kesukaan yang sedikit lebih rendah, daripada kontrol.




SUMMARY

Generally, wheat-based cookies have a low content of protein and fiber. One of the
alternatifes to overcome the problem is by supplementation with protein rich material such
as velvet bean flour in the dough. The objective of this study is to determine the
supplementation level of the velvet bean flour to wheat flour in the production of cookies of

acceptable quality based on fisiko-chemical and sensory properties. In the present study a™- -

treatment combination comprising drying type (oven and dehumidifier) and
supplementation level (0%, 10%, 20% and 30%) of velvet bean flour was applied. Result of
this study demonstrated that supplementation of 10% velvet bean flour dryed in the
dehumidifier resulted in cookies with the following characteristics: (1) higher crispness, (2)
acceptable taste, (3) higher protein, fat and fiber, (4) a good texture, but (5) with a slighly
lower preference, than to control..
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