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 Kata kunci : Cookies; Tepung biji ketapang
Cookies merupakan makanan kecil yang cukup digemari masyarakat karena cita rasanya yang manis, gurih seimbang dan tahan lama yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu, gula halus, margarin, dan kuning telur yang dicampur, dicetak, yang ditata diatas loyang kemudian diselesaikan dengan cara dioven. Ciri khas dari cookies adalah berbentuk kecil, teksturnya kering rapuh, ringan, berongga atau berpori kecil, rasanya manis gurih, warna kuning kecoklatan, dan dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama. Biji ketapang memiliki kandungan gizi yang tinggi, dengan dibuat tepung berpotensial untuk dikembangkan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan cookies. Salah satu variasi bahan dasar lainnya dapat diganti sebagian kecil dengan biji ketapang. Ketapang merupakan tumbuhan asli Asia Tenggara yang banyak tumbuh di Indonesia terutama di Jawa daerah pesisir. Biji ketapang memiliki kandungan protein, serat, karbohidrat, gula, fosfor, lemak, magnesium, kalsium, besi,seng, serta berbagai macam asam amino yang sangat baik untuk kesehatan. Berdasarkan latar belakang tersebut dilakukan penelitian dengan tujuan sebagai berikut: 1). Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung biji ketapang terhadap kualitas cookies ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa 2). Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat dari cookies hasil eksperimen 3). Untuk mengetahui kandungan gizi protein dan fosfor dari cookies hasil eksperimen. 


Obyek penelitian pada penelitian ini adalah cookies dengan jumlah substitusi tepung biji ketapang yang berbeda yaitu cookies substitusi tepung biji ketapang 20%, 30% dan 40%. Pengambilan sampel didasarkan pada ciri-ciri tertentu. Metode pengumpulan data 1) penilaian subyektif dengan uji inderawi dan uji kesukaan, 2) penilaian obyektif dengan uji laboratorium kandungan gizi protein dan fosfor dari sampel semua hasil uji inderawi. Alat pengumpulan data yaitu panelis agak terlatih untuk uji inderawi dan panelis tidak terlatih untuk uji kesukaan. Metode analisis data uji inderawi menggunakan analisis regresi linear sedangkan uji kesukaan menggunakan analisis deskriptif prosentase. 

Dari hasil penelitian ada pengaruh substitusi tepung biji ketapang 20%, 30% dan 40% terhadap mutu inderawi cookies substitusi tepung biji ketapang ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa. Sampel cookies substitusi tepung biji ketapang terbaik adalah sampel cookies substitusi tepung biji ketapang 40%. Sampel yang disukai masyarakat yaitu sampel cookies substituis tepung biji ketapang 40%. Kandungan gizi protein dan fosfor sampel cookies substitusi tepung biji ketapang 20% yaitu 9.34% dan 32.84%, sampel cookies substitusi 

tepung biji ketapang 30% yaitu 9.4% dan 35.88%, dan sampel cookies substitusi tepung biji ketapang 40% yaitu 9.54% dan 38.15%. 

Saran dari penelitian ini adalah perlu dilakukan penelitian terhadap unsur gizi serat dan unsur gizi lainnya, perlu dilakukan pengembangan produk cookies biji ketapang yaitu dengan penambahan bahan lain, substitusi dapat ditingkatkan menjadi 50% atau dengan 100% biji ketapang, perlu dilakukan pengembangan variasi rasa dan bentuk, dan perlu dilakukan pengupasan kulit ari pada proses pembuatan tepung biji ketapang agar hasil tepung biji ketapang mendekati warna tepung terigu. 
