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ABSTRAK

CHELSI NAOMI JESIKA SIHOMBING “FORMULASI COOKIES
FORTEBAL (FORMULA TEMPE DAN TEPUNG BIJI ALPUKAT)
SEBAGAI CEMILAN SEHAT” (DIBAWAH BIMBINGAN TIAR LINCE
BAKARA)

Cookies merupakan salah satu jenis cemilan kering yang banyak
digemari oleh masyarakat karena praktis dan memiliki rasa yang renyah.
Upaya pengembangan cookies sebagai makanan sehat dapat dilakukan
melalui substitusi bahan baku tepung terigu dengan bahan pangan lokal
yang bergizi seperti formula tempe dan tepung biji alpukat, Formula tempe
mengandung protein,serat dan vitamin, sedangkan tepung biji alpukat
kaya akan antioksidan dan serat pangan. Kombinansi kedua bahan ini
berpotensi menghasilkan cookies yang tidak hanya renyah tetapi juga
memiliki manfaat untuk kesehatan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi terbaik cookies
Fortebal (Formula Tempe dan tepung Biji Alpukat) sebagai cemilan sehat.

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan dan dua Kali
pengulangan yaitu, Perlakuan A (176 gr Formula Tempe : 24 gr tepung
biji Alpukat), Perlakuan B (164 gr Formula Tempe : 12 gr tepung biji
Alpukat) dan Perlakuan C (170 gr Formula Tempe : 18 gr tepung biji
Alpukat). Penilaian Uji Organoleptik dilakukan oleh 30 orang panelis.

Hasil penelitian diperoleh dari panelis yang sangat disukai adalah
perlakuan B meliputi warna: 4,55 (sangat suka), tekstur: 4,61 (sangat
suka), rasa: 4,65 (sangat suka), dan aroma: 4,60 (sangat suka).

Perlakuan Cookies terpilih adalah Cookies Perlakuan B (164 gr
Formula Tempe : 12 gr Tepung Biji Alpukat) karena hasil penilaian
organoleptik diterima oleh panelis dengan kategori (sangat suka)

Kata Kunci : Formulasi, Cookies,Formula Tempe, Tepung biji alpukat



ABSTRACT

gggf"'ss'“(ﬁm;fslm SHOMBING “FORMULATION OF Fa’;ﬁ?ﬁt
ND Avoc ULA) AS A

SNACK® (CONs 1 pecVOCADO SEED FLOUR FORMULA)

- TIAR LINCE BAKARA)

Cookies are g
convenience ang Crispy
be achieved by sub,

Popular type of dry snack, widely favored for their
exture. Efforts to develop cookies as a healthy food can

stituting wheat flour with nutitious local ingredients like tempe
ft.)rmu.la and avocadq seed flour, Tempe formula contains protein, fiber, and
V'tam'fl§- while avocagq seed flour is rich in antioxidants and dietary fiber.
Comblpmg these two ingredients has the potential to produce cookies that are not
only crispy but also offey health benefits,

This research aimed to determine the best formulation of Fortebal cookies
(Tempe F OMula and Avocado Seed Flour) as a healthy snack.

This experimenta| study used a Completely Randomized Design (CRD)
with three treatments ang tyo replications: Treatment A (176g Tempe Formula :
249 Avocado Seed Fioyr), Treatment B (1649 Tempe Formula : 12g Avocado Seed
Flour), and Treatment ¢ (170g Tempe Formula : 18g Avocado Seed Flour).
Organoleptic evaluation wag conducted by 30 panelists.

The research resyits showed that the most preferred treatment by the
panelists was Treatment B, with scores indicating "highly liked" for color (4.55),
texture (4.61), taste (4.65), and aroma (4.60)

The selected cookie treatment was Treatment B cookies (164g Tempe
Formula : 129 Avocado Seed Flour) because its organoleptic evaluation results
were highly accepted by the panelists, falling into the "highly liked" category.

Keywords: Formulation, Cookies, Tempe Formula, Avocado Seed Flour
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