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ABSTRAK

DENA AULITA FEBRIANA “DAYA TERIMA COOKIES DARI TEPUNG
TEMPE DENGAN VARIASI PENAMBAHAN TEPUNG KULIT PISANG
KEPOK SEBAGAI ALTERNATIF SELINGAN SEHAT” (DIBAWAH
BIMBINGAN EFENDI NAINGGOLAN)

Tingginya konsumsi camilan di Indonesia belum diimbangi dengan
ketersediaan camilan bergizi dan berbahan lokal. Salah satu solusi yang
dapat dikembangkan adalah cookies sebagai camilan sehat berbasis
pangan lokal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima
cookies yang dibuat dari tepung tempe dengan variasi penambahan tepung

kulit pisang kepok sebagai alternatif selingan sehat.

Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) 3 perlakuan dan 2 kali ulangan. Perlakuan yang diuji
yaitu: A (tepung tempe 50 g + tepung kulit pisang 50 g), B (tepung tempe
50 g + tepung kulit pisang 45 g), dan C (tepung tempe 50 g + tepung kulit
pisang 40 g). Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis terhadap empat
parameter yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa menggunakan skala
hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang
signifikan (p<0,05) pada seluruh parameter yang diuji. Perlakuan C
mendapat nilai tertinggi pada semua aspek penilaian, yaitu warna coklat
muda, aroma khas tepung tempe, tekstur renyah, dan rasa manis.
Kesimpulannya, cookies dengan komposisi tepung tempe 50 g dan tepung
kulit pisang 40 g merupakan formulasi terbaik berdasarkan uji daya terima.
Produk ini berpotensi sebagai alternatif makanan selingan sehat berbasis

pangan lokal.



ABSTRACT

DENA AULITA FEBRIANA "ACCEPTABILITY OF COOKIES MADE
FROM TEMPE FLOUR WITH VARIATIONS OF KEPOK BANANA PEEL
FLOUR AS A HEALTHY SNACK ALTERNATIVE" (CONSULTANT:
EFENDI NAINGGOLAN)

The high consumption of snacks in Indonesia is not balanced by the
availability of nutritious, locally sourced snacks. One solution is to develop
cookies as a healthy snack based on local ingredients. This study aimed to
determine the acceptability of cookies made from tempe flour with varying
amounts of added kepok banana peel flour as a healthy snack alternative.
The method used was an experiment with a Completely Randomized
Design (CRD) with 3 treatments and 2 replications. The treatments tested
were A (50 g tempe flour + 50 g banana peel flour), B (50 g tempe flour +
45 g banana peel flour), and C (50 g tempe flour + 40 g banana peel flour).
An organoleptic test was conducted by 30 panelists on four parameters—
color, aroma, texture, and taste—using a hedonic scale.

The results showed a significant difference (p < 0.05) in all
parameters tested. Treatment C received the highest score in all aspects
of the evaluation: light brown color, characteristic tempe flour aroma,
crispy texture, and sweet taste. In conclusion, cookies with a composition
of 50 g tempe flour and 40 g Kepok banana peel flour are the best
formulation based on the acceptability test. This product has the potential
to be a healthy snack alternative based on local ingredients.

Keywords: Cookies, Snack, Acceptability, Tempe Flour, Kepok Banana
Peel Flour
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