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ABSTRAK

THERESIA OKTALINA PURBA —DAYA TERIMA COOKIES IKAN LELE
(Clarias Gariepinus) DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG UMBI TALAS
(Colocasia esculenta)” (DIBAWAH BIMBINGAN RIRIS OPPUSUNGGU)

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari
adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan,
penampang potongannya bertekstur padat. Cookies dimodifikasi dengan
cara menambahkan bahan pangan lele sebagai tepung lele dan tepung
talas untuk memperkaya nilai gizi seperti Karbohidrat, Protein dan Serat
dan tepung talas dapat diolah untuk mengurangi penggunaan tepung

terigu dalam pembuatan cookies.

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima
cookies ikan lele (Clarias gariepinus), dengan penambahan tepung umbi

talas (Colocasia esculenta).

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan
rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Dengan 3 (tiga) perlakuan dan 2 (dua) pengulangan. Jenis
perlakuan pada penelitian ini adalah Perlakuan A dengan 20 gr tepung
ikan lele dan 50 gr tepung umbi talas dan tepung terigu 10 gr, Perlakuan B
dengan 30 gr tepung ikan lele dan 50 gr tepung umbi talas dan tepung
terigu 10 gr, Perlakuan C dengan 40 gr tepung ikan lele dan 50 gr tepung
umbi talas dan tepung terigu 10 gr. Penilaian daya terima dilakukan oleh
50 orang panelis tidak terlatih.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa cookies yang paling disukai
dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa adalah cookies perlakuan B

dengan dengan 30 gr tepung ikan lele dan 50 gr tepung umbi talas.

Kata kunci : Cookies, daya terima, lele, talas.



ABSTRACT

THERESIA OKTALINA PURBA “ACCEPTABILITY OF CATFISH (Clarias
Gariepinus) COOKIES WITH THE ADDITION OF TARO FLOUR
{Colocasia esculenta)” (CONSULTANT: RIRIS OPPUSUNGGU)

Cookies are a type of biscuit made from soft dough, high in fat,
relatively crispy when broken, and the cross-section of the pieces has a
solid texture. Cookies are modified by adding catfish food ingredients such
as catfish flour and taro flour to enrich nutritional value as Carbohydrates,
Protein, and Fiber and taro flour can be processed to reduce the use of
wheat flour in making cookies.

The general objective of this study was to determine the acceptability
of catfish cookies (Clarias gariepinus), with the addition of taro flour
(Colocasia esculenta).

This type of research was an experimental study with the
experimental design used, namely Completely Randomized Design (CRD).
With 3 (three) treatments and 2 (two) repetitions. The types of treatments in
this study were Treatment A with 20 grams of catfish flour of 50 grams of
taro flour and 10 grams of wheat flour, Treatment B with 30 grams of catfish
flour and 50 grams of taro flour, and 10 grams of wheat flour, Treatment C
with 40 grams of catfish flour and 50 grams of taro flour and 10 grams of
wheat flour. Acceptability assessment was carried out by 50 untrained
panelists.

The results showed that the most preferred cookies in terms of color,
texture, aroma, and taste were cookies from treatment B with 30 grams of
catfish flour and 50 grams of taro flour.

Keywords: Cookies, Acceptability, Catfish, Taro.
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