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ABSTRAK

RISMA MARIA DINGIN SINAGA “PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG
IKAN LEMURU DAN TEPUNG DAUN KELOR TERHADAP MUTU FISIK
DAN ANALISIS KANDUNGAN ZAT GlIZI (KADAR AIR, PROTEIN,
KALSIUM, ZINK, DAN FE) PADA COOKIES LEMUKE” (DIBAWAH
BIMBINGAN RIRIS OPPUSUNGGU )

Cookies adalah adonan lunak yang banyak diminati masyarakat. Oleh
karena itu perlunya olahan cookies yang aman dan bergizi untuk
dikonsumsi. Bahan penelitian ini adalah tepung ikan lemuru dan tepung
daun kelor dengan yang mengandung energi, kalsium, serat dan protein
tinggi untuk kebutuhan tubuh. Pemanfaatan tepung daun kelor dan
tepung ikan lemuru sebagai baku cookies diharapkan dapat mengurangi
ketergantungan penggunaan tepung terigu dan juga dapat meningkatkan
nilai ekonomis tepung kelor dan tepung ikan lemuru.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu fisik dan analisis
kandungan zat gizi Cookies Lemuke. Jenis penelitian ini bersifat
eksperimental dengan rancangan percobaan yang digunakan dalam
percobaan ini adalah Rancangan Acak Lengkap , dengan 3 (tiga)
perlakuan dan 2 (dua) kali pengulangan.

Hasil penelitian ini menunjukkan Cookies Lemuke yang paling disukai
oleh panelis dari segi warna, tekstur, rasa dan aroma adalah Cookies
Lemuke perlakuan A dengan tepung terigu 86gr + tepung ikan lemuru 10
gr + tepung daun kelor 4gr. Dan analisis kandungan kadar air sebesar
1,91%, protein sebesar 11,4%, kalsium sebesar 627 mg/kg, zink sebesar
46,1 mg/kg, dan Fe sebesar 27,5 mg/kg.

Kata Kunci: Mutu Fisik, Cookies Lemuke, Analisis Nilai Gizi.



ABSTRACT

RISMA MARIA DINGIN SINAGA "THE EFFECT OF ADDI TION OF
LEMURU FISH AND MORINGA LEAF FLOUR ON PHYSICAL QUALITY
AND THE ANALYSIS OF NUTRITIONAL CONTENT (WATER,
PROTEIN, CALCIUM, ZINK AND FE CONTENT) IN LEMUKE COOKIES"
(CONSULTANT: RIRIS OPPUSUNGGU)

Cookies are soft dough that is in great demand by the public. For this
reason, cookies need to be processed safely and nutritiously for
consumption. The object of this research is lemuru fish meal and Moringa
leaf flour which contain energy, calcium, fiber and protein which are
important for the body. The use of Moringa leaf flour and Lemuru fish meal
as raw material for cookies is expected to reduce dependence on wheat
flour and increase the economic value of Moringa flour and Lemuru fish
meal.

The aim of this research is to test the physical quality and analysis of the
nutritional content of Lemuke cookies. This research is an experimental
study with a completely randomized design, 3 (three) treatments and 2
(two) repetitions.

The research results showed that the Lemuke Cookies that were most
liked by the panelists, in terms of color, texture, taste and aroma, were
Lemuke Cookies in treatment A, 86g flour + 10g lemuru fish flour + 4g
Moringa leaf flour. Analysis of the water content is 1.91%, protein is
11.4%, calcium is 627 mg/kg, zinc is 46.1 mg/kg, and Fe is 27.5 mg/kg.

Keywords: Physical Quality, Lemuke Cookies, Nutritional Value Analysis.
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