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SUMMARY 
 
 
DWI FEBRIANI. The Effect of Coconut Dregs Flour Substitution on the Physical, 

Chemical and Sensory Characteristics of Cookies (Supervised by UMI ROSIDAH). 

 

This study aimed to determine the effect of  coconut dregs flour substitution 

on the physical, chemical and sensory characteristics of cookies. This study used a 

non-factorial completely randomized design with six treatments. Each treatment 

repeated 3 times. The factor was the ratio of coconut pulp flour and wheat flour (A0= 

0% : 100%, A1= 10% : 90%, A2= 20% : 80%, A3= 30% : 70%, A4= 40% : 60% dan 

A5= 50% : 50%). Parameters observed included physical (color and hardness), 

chemical (moisture, ash, crude fiber content and content protein), and sensory 

characteristics using hedonic test (color, texture and taste). The results showed that 

the ratio of coconut pulp flour and wheat flour had  significant effects on hardness, 

lightness (L*), yellowness (b*), moisture content, ash content, crude fiber content and 

protein content. Cookies in treatment A3 (30% coconut dregs flour : 70% wheat flour) 

was the best treatment based on the values of moisture content, protein content, crude 

fiber content, hardness value and hedonic test scores. Cookies in the A3 treatment had 

an average moisture content of 3,18%, ash content of 1,81%, crude fiber content of 

15,05%, protein content of 10,88%, hardness value of 87,85 gf and average sensory 

value. for color, texture and taste that fall into the preferred category. 
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RINGKASAN 
 
 

DWI FEBRIANI. Pengaruh Substitusi Tepung Ampas Kelapa Terhadap 

Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Cookies (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH). 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ampas 

kelapa terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap non Faktorial dengan enam perlakuan. 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan yaitu 

perbandingan tepung ampas kelapa dan tepung terigu (A0= 0% : 100%, A1= 10% : 

90%, A2= 20% : 80%, A3= 30% : 70%, A4= 40% : 60% dan A5= 50% : 50%). 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna dan kekerasan), 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan kadar protein) dan 

karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik (warna, tekstur dan rasa). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung ampas kelapa dan tepung terigu 

berpengaruh nyata terhadap kekerasan, lightness (L*), yellowness (b*), kadar air, 

kadar abu, kadar serat kasar dan kadar protein. Cookies pada perlakuan A3 (30% 

tepung ampas kelapa : 70% tepung terigu) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan  

nilai kadar air, kadar protein, kadar serat kasar, nilai kekerasan dan skor uji hedonik. 

Cookies pada perlakuan A3 memiliki nilai rata-rata kadar air 3,18%, kadar abu 1,81%, 

kadar serat kasar 15,05%, kadar protein 10,88%, nilai kekerasan 87,85 gf dan nilai 

sensoris rata-rata untuk warna, tekstur dan rasa yang masuk kategori disukai. 

 

Kata kunci : cookies, tepung ampas kelapa, serat kasar 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tanaman kelapa merupakan tanaman yang mempunyai beragam manfaat bagi 

manusia. Hampir semua bagian dari tanaman kelapa bisa dimanfaatkan. Hingga saat 

ini dalam kehidupan sehari-hari daging buah kelapa biasanya hanya diambil 

santannya saja untuk diolah sesuai dengan kebutuhan. Saat proses pembuatan minyak 

kelapa dan pemisahan santan kelapa, tersisa hasil samping atau limbah yang masih 

bisa dimanfaatkan yaitu ampas kelapa. Ampas kelapa merupakan hasil samping dari 

proses pembuatan santan. Ampas kelapa dapat dijadikan sebagai olahan tepung 

ampas kelapa. Pemanfaatan ampas kelapa ini sangat menguntungkan secara ekonomi 

bagi petani kelapa dan produsen serta masyarakat yang mengkonsumsinya 

(Nurhiyanah dan Septiani, 2019). Tepung ampas kelapa adalah tepung yang diperoleh 

dengan cara menghaluskan ampas kelapa yang telah dikeringkan. Menurut Ayyun 

dan Septiani (2020), tepung ampas kelapa mengandung lemak sebesar 12,2%, protein 

18,2%, serat kasar 20%, abu 4,9% dan kadar air 6,2%. Namun pemanfaatan ampas 

kelapa saat ini masih belum optimal dan masih sangat terbatas. Hal ini terlihat dari 

pola hidup masyarakat dimana dalam kehidupan sehari-hari ampas kelapa hanya 

langsung dibuang atau dijadikan pakan ternak saja (Azis dan Akolo, 2018).  

Pemanfaatan ampas kelapa dalam bidang pangan masih terbatas dengan 

adanya teknologi penepungan pada ampas kelapa akan meningkatkan umur 

simpannya. Peningkatan umur simpan ini terjadi karena proses penepungan akan 

menurunkan kadar air pada ampas kelapa. Teknologi pembuatan tepung ampas kelapa 

sangat sederhana sehingga mudah diterapkan pada skala kecil dan menengah. Selain 

itu, ampas kelapa dalam bentuk tepung juga lebih mudah untuk diformulasikan 

menjadi sebuah produk pangan. Tepung ampas kelapa dapat digunakan sebagai bahan 

substitusi tepung terigu atau tepung lainnya untuk digunakan dalam pengolahan 

pangan. Tepung ampas kelapa membuat cita rasa semakin gurih, aroma yang khas 

serta mengandung serat (Nurhiyanah dan Septiani, 2019). Tepung ampas kelapa 

mengandung serat pangan 60,9% yang terdiri dari 3,8% serat larut dalam air dan 

56,8% serat tidak larut dalam air (Fauzan, 2013). Kadar serat yang tinggi membuat 
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tepung ampas kelapa berpotensi untuk diolah menjadi produk pangan. Mengkonsumsi 

makanan tinggi serat pada saat sarapan akan memberikan efek kenyang yang lebih 

lama. Hal ini disebabkan karena makanan dengan kadar serat tinggi membutuhkan 

waktu cerna yang lebih lama (Sabilla dan Murtini, 2020).  

Menurut Fauzan (2013), serat tidak larut dalam air dapat memperlambat 

pengosongan lambung dan memperlambat penyerapan glukosa sehingga dapat 

mengurangi peningkatan glukosa darah. Keberadaan serat pada makanan dalam menu 

sehari-hari terbukti dapat menjaga fungsi saluran pencernaan serta menjaga kesehatan 

tubuh, terutama dalam upaya menghindari berbagai penyakit degeneratif, seperti 

obesitas dan diabetes melitus. Serat kasar merupakan bagian dari karbohidrat yang 

memiliki sifat resisten terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus halus 

manusia dan mengalami fermentasi sebagian atau keseluruhan di usus besar. 

Sehingga serat kasar baik bagi sistem pencernaan dan karbohidrat jenis ini lebih sulit 

untuk dicerna dalam tubuh dengan begitu asupan makanan lebih sedikit (Widodo dan 

Priyanti, 2020).  

Saat ini, mulai banyak kudapan atau cemilan yang telah dikembangkan salah 

satunya yaitu produk cookies. Cookies atau kue kering merupakan salah satu jenis 

cemilan yang digemari oleh semua kalangan usia. Umumnya, bahan-bahan yang 

digunakan untuk pembuatan cookies adalah bahan baku utama seperti tepung terigu 

protein rendah dan bahan penunjang lainnya seperti gula, telur dan margarin. Cookies 

dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, cookies bertekstur padat dan relatif 

renyah bila dipatahkan. Kadar air pada produk cookies kurang dari 4% dan dapat 

disimpan dalam waktu yang cukup lama yaitu sekitar 4-6 bulan. Namun penggunaan 

tepung terigu di Indonesia tergolong tinggi dan tepung terigu merupakan komoditas 

impor yang jumlah konsumsinya selalu meningkat dari tahun ke tahun. Tepung terigu 

sering digunakan dalam berbagai macam pembuatan kue atau cookies (Widiantara et 

al., 2018).  

Cookies banyak disukai oleh masyarakat Indonesia dengan kisaran usia balita 

hingga usia dewasa. Sebagian besar bahan baku yang digunakan dalam pembuatan 

cookies adalah tepung terigu. Penggunaan tepung terigu di Indonesia mengalami 

peningkatan dari tahun ke tahun, hal ini dikarenakan produk pangan olahan yang 

menggunakan tepung terigu cukup tinggi di Indonesia (Fairus et al., 2021). Sehingga 
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perlu mengurangi penggunaan tepung terigu dengan cara disubstitusi dengan jenis 

tepung yang lain seperti tepung jagung, tepung ubi jalar ungu dan tepung mocaf.  

Telah banyak penelitian yang mengembangkan produk cookies dengan 

berbagai macam inovasi untuk mengurangi penggunaan tepung terigu. Produk kue 

kering pada umumnya berbasis terigu sehingga hampir tidak mengandung serat yang 

dibutuhkan tubuh. Menurut Fauzan (2013), konsumsi serat rata-rata penduduk 

Indonesia masih rendah yaitu 10-15 g/kapita, padahal kebutuhan ideal serat rata-rata 

25-35 g/hari. Pengganti bahan dasar dalam pembuatan cookies dapat meningkatkan 

nilai gizi yang tidak terdapat pada tepung terigu atau memberikan ciri khas tertentu. 

Masih banyak bahan lain yang bisa dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam 

pembuatan cookies salah satunya adalah tepung dari ampas kelapa (Nurcahyani, 

2016). Penggunaan bahan yang tinggi serat diperlukan untuk meningkatkan 

kandungan serat pada produk cookies. Salah satu upaya untuk meningkatkan 

pemanfaatan tepung ampas kelapa serta mengurangi penggunaan tepung terigu, perlu 

dilakukan penganekaragaman pada pembuatan cookies.  

Beberapa penelitian menyatakan bahwa tepung ampas kelapa berpotensi 

sebagai bahan baku untuk produk pangan olahan seperti pada penelitian (Sudirman 

dan Ninsix, 2015), yang menyatakan bahwa perbandingan tepung ampas kelapa 85%  

dan 15%  tepung tapioka merupakan formulasi terbaik berdasarkan uji karakteristik 

kimia dan sensoris. Penelitian (Nurhiyanah dan Septiani, 2019), menyatakan bahwa 

perbandingan 55% tepung terigu dan 45% tepung ampas kelapa merupakan formulasi 

terbaik berdasarkan uji karakteristik kimia dan sensoris. Penelitian yang telah 

dilakukan oleh (Sabilla dan Murtini, 2020), hasil penelitian menunjukan bahwa 

proporsi 80% tepung ampas kelapa dan 20% tepung beras merupakan perlakuan 

terbaik dan memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia flakes 

yang meliputi daya patah, tingkat rehidrasi dalam media saji, kadar air, kadar serat 

kasar, kadar protein dan kadar lemak. Adapun penelitian yang telah dilakukan oleh 

(Bawias et al., 2019), menunjukan bahwa perbandingan tepung terigu dan tepung 

ampas kelapa 90% : 10% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan hasil penilaian uji 

sensoris. 
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Perbandingan bahan dalam suatu produk sangat mempengaruhi karakteristik 

suatu produk. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian mengenai substitusi tepung 

ampas kelapa pada pembuatan cookies. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kandungan serat pada produk 

cookies dan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ampas terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies. 

 

1.3. Hipotesis 

Substitusi tepung ampas kelapa dalam pembuatan cookies diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies.  
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