
i 
 

KARYA TULIS ILMIAH 

 

 

DAYA TERIMA DAN ANALISIS MUTU KIMIA COOKIES  

DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG SORGUM  

(Sorghum bicolor L. Moench) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

JULI ASTUTI PURBA 

P01031121066 

 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN  

JURUSAN GIZI 

PROGRAM STUDI DIPLOMA III GIZI 

2024     



i 
 

DAYA TERIMA DAN ANALISIS MUTU KIMIA COOKIES  

DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG SORGUM  

(Sorghum bicolor L. Moench) 

 

Karya Tulis Ilmiah diajukan sebagai syarat untuk menyelesaikan  

Program Studi Diploma III di Jurusan Gizi Politeknik  

Kesehatan Kemenkes RI Medan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

JULI ASTUTI PURBA 

P01031121066 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN  

JURUSAN GIZI 

PROGRAM STUDI DIPLOMA III GIZI 

2024   



ii 
 

PERNYATAAN PERSETUJUAN 

 



iii 
 

ABSTRAK 

JULI ASTUTI PURBA “DAYA TERIMA DAN ANALISIS MUTU KIMIA 
COOKIES DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG SORGUM (Sorghum bicolor 
L. Moench)” (DIBAWAH BIMBINGAN NOVRIANI TARIGAN) 

Cookies merupakan salah satu jenis kue kering yang digemari oleh 
hampir seluruh kelompok usia masyarakat, karena umur simpannya yang 
cenderung lebih panjang, kepraktisannya, dan rasanya yang lezat. Cookies 
dengan substitusi tepung sorgum ini kandungan protein, zat besi, 
karbohidrat, energi dan kalsiumnya hampir mirip dengan terigu sehingga 
sangat potensial untuk mensubstitusi terigu. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima serta 
kadar air dan kadar abu cookies dengan substitusi tepung sorgum 
(Sorghum bicolor L. Moench). 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan 
rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap 
(RAL). Dengan 4 (empat) perlakuan, 1 (satu) kontrol dan 2 (dua) 
pengulangan. Jenis perlakuan pada penelitian ini adalah substitusi tepung 
sorgum 0% (perlakuan D0), substitusi tepung sorgum 40% (perlakuan D1), 
substitusi tepung sorgum 60% (perlakuan D2), dan substitusi tepung 
sorgum 80% (perlakuan D3). Penilaian daya terima dilakukan oleh 50 orang 
panelis tidak terlatih sedangkan uji mutu kimia yaitu kadar air dan kadar abu 
dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG) Bogor. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa cookies yang paling disukai 
dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa adalah cookies perlakuan D1 
dengan substitusi tepung sorgum 40%. Mutu kimia yaitu kadar air serta 
kadar abu cookies perlakuan D1 sudah memenuhi SNI yaitu kadar airnya 
4,55% dan kadar abunya 1,42%. 

 

Kata Kunci : Cookies, daya terima dan mutu kimia, tepung sorgum. 
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sebimbingan yang turut membantu penulis dalam penyusunan Karya 

Tulis Ilmiah ini, serta seluruh pihak lain yang namanya tidak bisa penulis 
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membangun untuk penyempurnaan Karya Tulis Ilmiah ini. 
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