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ABSTRAK

Analisis Uji Mutu Fisik dan Kimia Cookies dengan Substitusi Tepung Labu
Kuning (Cucurbita maxima) dan Tepung Ikan Lele (Clarias) sebagai Snack
untuk Remaja

Indah Tri Antika, Tiar Lince Bakara
Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan
Email mahasiswa : nurdin19474@gmail.com

Cookies merupakan makanan selingan yang disukai remaja dan berpotensi
dikembangkan menjadi produk bergizi melalui pemanfaatan bahan pangan lokal.
Labu kuning kaya serat dan beta-karoten, sedangkan ikan lele merupakan sumber
protein yang baik. Penelitian ini bertujuan mengetahui mutu fisik dan kimia cookies
dengan substitusi tepung labu kuning dan tepung ikan lele sebagai snack untuk
remaja.

Penelitian eksperimen ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Uji mutu fisik dilakukan melalui uji
organoleptik terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma menggunakan 40 panelis
agak terlatih. Uji mutu kimia meliputi energi total, energi dari lemak, protein, lemak
total, serat pangan, kadar air, dan kadar abu.

Formulasi terbaik adalah perlakuan C dengan penambahan masing-masing
25 gram tepung labu kuning dan tepung ikan lele. Produk memperoleh kategori
sangat suka pada seluruh parameter organoleptik. Hasil analisis kimia menunjukkan
energi total 482,72 kkal, energi dari lemak 214,32 kkal, protein 9,15%, lemak total
29,84%, serat pangan 6,39%, kadar air 6,67%, dan kadar abu 2,43%.

Cookies dengan substitusi tepung labu kuning dan tepung ikan lele memiliki
mutu fisik yang baik dan kandungan gizi yang cukup tinggi sehingga berpotensi
menjadi snack bergizi bagi remaja. Penelitian lanjutan disarankan untuk mengkaji
daya simpan produk.

Kata kunci: cookies, tepung labu kuning, tepung ikan lele, mutu fisik, mutu kimia.



ABSTRACT

Physical and Chemical Quality Analysis of Cookies Substituted with
Pumpkin Flour (Cucurbita maxima) and Catfish Flour (Clarias) as a Snack
for Adolescents

Indah Tri Antika, Tiar Lince Bakara
Health Polytechnic of the Ministry of Health Medan
Email: nurdin19474@gmail.com

Cookies are popular snacks among adolescents and can be developed into
nutritious products using local food ingredients. Pumpkin is rich in fiber and beta-
carotene, while catfish is a good source of protein. This study aimed to determine
the physical and chemical quality of cookies substituted with pumpkin flour and
catfish flour as a snack for adolescents.

This experimental study used a Completely Randomized Design (CRD)
with three treatments and two replications. Physical quality was evaluated through
organoleptic tests of color, texture, taste, and aroma involving 40 semi-trained
panelists. Chemical analyses included total energy, energy from fat, protein, total
fat, dietary fiber, moisture content, and ash content.

The best formulation was treatment C containing 25 g of pumpkin flour and
25 g of catfish flour. The product was rated as highly liked for all organoleptic
parameters. Chemical analysis showed total energy of 482.72 kcal, energy from fat
of 214.32 kcal, protein of 9.15%, total fat of 29.84%, dietary fiber of 6.39%,
moisture content of 6.67%, and ash content of 2.43%.

g Cookies substituted with pumpkin flour and catfish flour showed good
~ physical quality and considerable nutritional value, making them a potential
tious snack for adolescents. Further studies are recommended to evaluate

uct shelf life.
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