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MOTTO 

 

Sabar dalam mengatasi kesulitan dan bertindak bijaksana dalam mengatasinya 

adalah suatu yang utama 

(Penulis) 

Hidup tidak akan menghadiahkan barang sesuatupun kepada manusia tanpa 

berkerja keras. 

(Penulis) 

“Jadikanlah Kesabaran dan Sholat mu sebagai penolong dan sesungguhnya-Nya 

yang demikian itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang Khusuk”. 

(Qs. Al Baqarah;45) 

Bahagiakanlah orang tua kita, buatlah bangga dengan apa yang kita raih karena 

merekalah yang senantiasa memotivasi kita dan memberi kasih sayang tak henti-

hentinya. 

(Penulis) 
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ABSTRACT 

  

 Penelitian dengan judul “Bekatul (Bran) dan Ampas Wortel (Daucus 

Carota L.) Sebagai Substitusi Tepung Terigu pada Pembuatan Cookies” merupakan 

jenis penelitian menggunakan pendekatan kuantitatif dan eksperimen. Tujuan 

eksperimen kali ini adalah untuk mengetahui perbedaan pengolahan dan kesukaan 

konsumen terhadap produk cookies berbahan baku tepung terigu dan berbahan baku 

bekatul dan ampas wortel. 

 Metode pengumpulan data menggunakan penelitian subjektif uji inderawi 

yang diambil dari hasil penelitian panelis yang meliputi penilaian terhadap warna, 

aroma, tekstur dan rasa. Responden penelitian adalah sebanyak 50 orang yang 

diambil dengan teknik probability sampling dengan pertimbangan yang 

mencangkup pengetahuan responden mengenai sifat sensoris cookies pada 

umumnya. 

 Peneliti melakukan percobaan sebanyak dua kali sehingga ditemui adonan 

yang menyerupai cookies berbahan baku tepung terigu untuk kemudian di uji 

tingkat kesukaannya. Pada pembuatan dua jenis cookies ini peneliti menggunakan 

cooking prosedur sedikit berbeda tetapi untuk cooking method sama-sama 

mengagunkan mixer sebagai alat pengadukan dan oven sebagai pemanggang.  Hasil 

uji kesukaan menunjukkan : (1) cookies tepung terigu dari aspek warna 48%, rasa 

46%, aroma 42%, tekstur 68% (2) cookies substitusi bekatul dan ampas wortel dari 

aspek warna 64%, rasa 46%, aroma 60%, tekstur 62% (3) nilai t hitung dari hasil 

analisis pada indikator warna, aroma, tekstur dan rasa memiliki nilai lebih besar 

dari t tabel 1.98422 berdasarkan dari taraf signifikansi 95% (t hitung > t tabel) 

sehingga Ha di terima.  

 

Kata Kunci : Perbedaan kesukaan, cookies, bekatul, ampas wortel 
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ABSTRACT 

 

 “Bran and  Daucus Carota L. As a Substitution of Wheat Flour in Making 

Cookies” this research is using kuantitative and experiment method., to find the 

different preferences between flour cookies, bran and daucus carota l. 

 Using subjective sense test from 50 panelis, include colors, scents, texture 

and flavor also purposive sampling technique to know the result.  

 With two times experiment, researcher finally found the dest dough with 

flavor for this experiment. Both flour cookies, bran and daucus carota l in making 

these two types of cookies the researchers used a slightly different cooking 

procedure but for the cooking method both used a mixer as a stirring tool and the 

oven as a toaster. The result of preferences test show that: (1) flour cookies got 

colour 48%, flavor 46%, scent 42%, texture 68% (2) bran and daucus carota l  

substitusi cookies  got colour 64%, flavor 46%, scent 60%, texture 62% (3) the 

result of value one sample T-Test showed that the colour, flavor, scent and texture 

are morethan t table 1.98422 base on 95% signification (t value > t table) so Ha is 

accepted.  

 

Keyword : different preferencers, cookies, bran, daucus carota l  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah  

Indonesia merupakan salah satu negara dengan tingkat konsumsi 

makanan tertinggi. Fakta nya, kue kering menjadi salah satu makanan ringan 

atau snack yang paling sering dikonsumsi masyarakat dari berbagai kalangan 

usia. Selain rasanya yang enak kue kering juga memiliki tekstur yang mudah 

di konsumsi. Kue kering juga merupakan salah satu makanan ringan yang 

sangat di gemari masyarakat baik di perkotaan maupun pedesaan. Ada berbagai 

macam bentuk kue kering tergantung dari bahan baku yang akan di gunakan, 

salah satunya adalah kue kering berbahan dasar dari tepung terigu yaitu 

Cookies.  

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang di buat dari adonan 

lunak, berkadar lemak tinggi, relative renyah bila di patahkan dan penampang 

potongan bertekstur padat. Bahan yang di gunakan dalam pembuatan cookies 

di bedakan menjadi bahan pengikat (Binding Material) dan bahan pelembut      

(Tenderizing Material). Bahan pengikat terdiri dari tepung, air, susu bubuk, 

putih telur dan cocoa (Anni,2008:496). 

Tepung terigu adalah bahan utama dalam pembuatan cookies tapi tidak 

banyak masyarakat menyadari bahwa tepung terigu tersebut memiliki indeks 

glikemik yang tinggi artinya bahan makanan ini cepat di ubah menjadi gula 
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sehingga cepat menaikkan level gula darah dalam tubuh. Dengan begini 

peneliti memiliki solusi untuk masalah tersebut adalah dengan memanfaatkan 

bahan pangan lokal nya menggunakan bekatul dan ampas wortel sebagai 

substitusi tepung terigu dalam pembuatan cookies. Selain memanfaatkan bahan 

lokal cookies tersebut juga akan menjadi cookies yang sehat karena hanya akan 

menggunakan 50% kandungan tepung terigu dan 50% lagi dari bekatul dan 

ampas wortel.  

Bekatul (bran) berasal dari pengolahan padi dan saat proses 

penggilingan gabah menjadi beras, bekatul terlepas dari padi tersebut. Bekatul 

memiliki warna krem atau coklat muda. Bekatul berasal dari kulit padi-padian 

yang merupakan hasil samping dari penggilingan padi yang telah di saring dan 

di pisahkan dari sekam (kulit luar gabah). Di Indonesia sendiri bekatul sangat 

melimpah tetapi jarang ada yang tau manfaatnya yang begitu besar untuk 

membantu penyembuhan beberapa penyakit berbahaya yang banyak di temui 

di Indonesia.  

Karbohidrat merupakan komponen utama pada bekatul, yaitu sekitar 

40-49% dalam bentuk pati, gula reduksi  sekitar 0,5-1% dan pentose sekitar 

7,7-10,3%. Vitamin yang terbanyak pada bekatul ialah Vitamin B1 . Mineral 

pada bekatul ialah kalsium dan fosfor. Proses menggunakan pelarut untuk 

secara serentak menggiling dan menghilangkan minyak beras sudah berhasil 

memperbarui minat dalam kemungkinan memperoleh tepung pangan 

berprotein tinggi dari bekatul. Setelah minyak di ekstrak, bekatul jauh lebih 

mantap, mudah di giling dan di pisahkan fraksi-fraksinya dari pada bekatul 
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yang tidak dihilangkan minyaknya. Bekatul mengandung protein yang tinggi 

dari pada bagian mana saja pada biji beras (Haryadi, 2006:185). 

Bekatul (bran) adalah lapisan luar dari beras yang terlepas saat proses 

penggilingan gabah bekatul umumnya berwarna krem atau coklat muda. 

Umumnya dari proses penggilingan gabah padi menghasilkan beras sebanyak 

60-65% sedangkan bekatul menghasilkan 8-12%. Produksi bekatul halus dari 

penggilingan padi di Indonesia mencapai 4-6 juta ton pertahun (Yusuf & Zalni, 

2007 :7). 

Bekatul (bran) hanya di gunakan oleh masyarakat sebagai pakan ternak 

seperti ayam, itik, kuda, sapi, dan babi tetapi tanpa di sadari bekatul juga 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan manusia, dahulu masyarakat sering 

menggunakan bekatul tersebut sebagai makanan tambahan yang di jadikan 

seperti bubur tetapi seiring perkembangan zaman sudah jarang di lihat bekatul 

yang di konsumsi sebagai makanan tambahan oleh masyarakat karena cara 

pengolahan padi sekarang berbeda dengan yang dahulu. 

Pada zaman dahulu pengolahan padi masih dengan menggunakan cara 

tradisional yaitu dengan menumbuk padi, sehingga bekatul yang di hasilkan 

masih sangat banyak,. Tetapi dengan adanya mesin penggiling padi tersebut 

membuat padi menjadi sangat bersih sehingga bekatul tersebut hampir tidak 

tersisa sama sekali. Dengan begini peneliti ingin memanfaatkan bekatul 

menjadi tepung untuk tambahan dalam pembuatan cookies atau kue kering 

tetapi tidak hanya bekatul peneliti juga akan menggunakan ampas wortel 

sebagai tambahan tepung.  



4 
 

Wortel (Daucus Carota L.) termasuk jenis tanaman sayuran umbi 

semusim, berbentuk semak (perdu) yang tumbuh tegak dengan ketinggian 

antara 30 cm-100 cm atau lebih, tergantung jenis atau varietas nya. Wortel di 

golongkan sebagai tanaman semusim karena hanya berproduksi satu kali dan 

kemudian mati. Tanaman wortel berumur pendek, yakni berkisar antara 70-120 

hari, tergantung pada varietas nya ( Bambang,2002:15). 

Wortel (Daucus Carota L.)  tergolong sebagai sayuran sumber serat 

makanan yang tinggi, merupakan sumber antioksidan alami , kandungan b-

karoten wortel cukup tinggi, mudah di peroleh. Biasanya wortel berwarna 

jingga atau putih dengan tekstur serupa kayu, tanaman ini sangat bermanfaat 

bagi mata. (Mira,2015:10). 

Wortel (Daucus Carota L.)  mengandung beta-karoten yang berkhasiat 

sebagai antioksidan dan anti-kanker yang melindungi tubuh dari radikal bebas 

yang penyebab kanker, membantu merangsang pertambahan jumlah molekul 

yang membantu sistem kekebalan mencapai sasarannya sehingga dapat 

menekan pertumbuhan dan menghancurkan sel kanker. Vitamin A yang 

terkandung dalam wortel sangat tinggi sehingga bermanfaat untuk membantu 

penglihatan, mencegah rabun senja, mempercepat penyembuhan luka dan 

untuk kesehatan kulit. Vitamin A juga berfungsi membantu hati dalam 

menghilangkan toksin di dalam tubuh. Kandungan gula alami (fruktosa, 

dekstrosa, sukrosa, maltosa, laktosa) pada wortel cukup tinggi sekitar 4% 

dengan demikian wortel berkhasiat untuk meningkatkan energi tubuh 

(Hembing,2007:8).  
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Yang peneliti gunakan adalah ampas dari wortel tersebut karena selain 

air dari wortel ternyata ampas wortel juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pelengkap adonan makanan yang mengandung vitamin. Peneliti menggunakan 

ampas wortel sebagai campuran adonan dalam pembuatan cookies selain 

rasanya yang enak tetapi juga sehat karena terdapat vitamin di dalam campuran 

adonan tersebut, peneliti juga ingin membuktikan bahwa ampas wortel bisa di 

manfaatkan menjadi kue kering atau campuran adonan serta memberi 

informasi kepada pembaca bahwa tidak hanya air dari wortel yang dapat di 

manfaatkan tetapi ampas dari wortel tersebut juga dapat dijadikan sesuatu yang 

bermanfaat.  

Alasan kenapa peneliti membuat cookies dengan substitusi dari ampas 

wortel dan bekatul karena banyak sekali yang menyukai kue kering atau 

cookies tersebut dari anak kecil hingga orang dewasa, peneliti membuat 

cookies atau kue kering yang sehat bagi tubuh dan tentu saja bisa di konsumsi 

oleh siapa saja, bahan yang peneliti gunakan mengandung vitamin maupun 

karbohidrat yang berasal dari ampas wortel dan bekatul. 

Bekatul mempunyai rasa yang kurang disukai oleh masyarakat maka 

perlu ada pengolahan untuk meningkatkan minat masyarakat yaitu menjadi 

cookies dengan adanya penambahan ampas wortel untuk mengurangi rasa 

bekatul serta memperkaya kandungan gizi cookies, ampas wortel merupakan 

limbah dari proses pembuatan instan wortel. Oleh karena itu penelitian ini di 

harapkan dapat di tentukan penambahan bekatul dan ampas wortel yang tepat 

sehingga menghasilkan cookies yang berkualitas dan di sukai konsumen.  
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Dari uraian di atas, maka peneliti merasa tertarik untuk membuat suatu 

penelitian dengan mengambil judul “Bekatul (Bran) dan Ampas Wortel 

(Daucus Carota .L.) Sebagai Substitusi Tepung Terigu Pada Pembuatan 

Cookies”. Untuk mengetahui seberapa besar pengaruh dari substitusi tepung 

terigu dalam pembuatan cookies. 

B. Rumusan Masalah  

Dari latar belakang yang telah di uraikan di atas maka timbul 

permasalahan sebagai berikut: 

1. Adakah perbedaan kualitas dari cookies yang di substitusi kan dengan 

bekatul dan ampas wortel dengan cookies menggunakan 100% dari tepung 

terigu di tinjau dari aspek tekstur, rasa, aroma dan warna?  

2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap cookies dari bekatul dan 

ampas wortel substitusi tepung terigu di lihat dari aspek tekstur, rasa, 

aroma dan warna? 

 

C. Batasan Masalah  

Agar permasalahan tidak terlalu meluas serta dapat mengarahkan jalannya 

peneliti. Maka peneliti memberi Batasan masalah sebagai berikut: 

1. Peneliti ini terbatas pada kualitas cookies dari hasil eksperimen bekatul 

dengan ampas wortel substitusi tepung terigu dengan rasio komposit dan 

rasio substitusi yang berbeda persenan ya. 
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2. Penelitian di fokuskan pada pembuatan bekatul dan ampas wortel menjadi 

cookies atau kue kering  

3. Penelitian di fokuskan ada seberapa banyak masyarakat yang menyukai 

cookies atau kue kering.  

D. Tujuan Penelitin  

Pada penelitian ini mempunyai tujuan untuk memberikan arahan yang jelas 

dalam penelitian. Tujuan dalam penelitian ini adalah: 

Untuk mengetahui apakah ada perbedaan pengolahan dan kesukaan 

konsumen terhadap produk cookies dari bahan tepung terigu dan bekatul dan 

ampas wortel ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, rasa. 

E. Manfaat Penelitian  

Penelitian di lakukan di harapkan akan memberikan manfaat besar 

terhadap: 

1. Bagi Peneliti  

a. Hasil eksperimen dapat meningkatkan pemanfaatan bekatul dan 

ampas wortel untuk bahan pangan. 

b. Hal ini dapat diberikan pemikiran dan ide-ide terbaru dalam 

pembuatan produk di bidang pastry, sehingga produk ini dapat 

dikembangkan di masa yang akan datang sebagai produk yang di 

gemari masyarakat umum. 

2. Bagi STP AMPTA  

Menambah perbendaharaan di perpustakaan yang selanjutnya dapat 

di gunakan dan di manfaatkan sebagai informasi. 
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3. Bagi Pembaca 

Menambah pengetahuan tentang cookies dengan campuran bekatul 

dan ampas wortel sebagai substitusi tepung terigu.  
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