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INTISARI 

 

Cookies merupakan camilan yang memiliki tekstur renyah, tidak padat, 

memiliki bentuk bulat dan rasa manis. Karakteristik cookies yaitu memiliki 

tekstur renyah karena kadar air yang rendah yaitu < 5%. Penelitian ini 

memanfaatkan tepung tempe koro benguk (Mucuna pruriens) dan pati garut  

(Maranta arundinacea L.) sebagai bahan substitusi dengan tujuan mengurangi 

ketergantungan impor biji gandum di Indonesia dengan substitusi bahan pangan 

lokal serta meningkatkan nilai gizi cookies. Koro benguk diketahui mengandung 

kadar protein yang tinggi, sedangkan pati garut mengandung amilopektin tinggi 

sehingga berperan dalam pengikatan adonan dan meningkatkan kerenyahan 

cookies. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh substitusi tepung 

tempe koro benguk dan pati garut terhadap kualitas cookies dan menentukan 

substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut yang tepat sehingga dihasilkan 

cookies dengan kualitas kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik terbaik. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan rasio 

substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut yaitu 0 : 0 (K), 20 : 20 (A), 25 : 

15 (B), dan 30 : 10 (C), dengan pengulangan sebanyak tiga kali tiap perlakuan. 

Hasil yang diperoleh pada pengujian cookies yaitu kadar air berkisar antara 2,39-

3,9%, abu 1,36-1,93%, protein 8,08-10,91%, lemak 28,9-29,85%, karbohidrat 

53,39-59,26%, serat tidak larut 8,4-10,53%, serat larut 6,9-10,23%, kerenyahan 

atau daya patah 8,34-11,65 N, serta hasil ALT dan AKK memenuhi syarat mutu 

SNI 2973:2011. Cookies dengan kualitas terbaik adalah cookies perlakuan A 

dengan rasio substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut sebesar 20 : 20. 

 

Kata kunci: Tempe Koro Benguk, Mucuna pruriens, Pati Garut, Maranta 

arundinacea L., Cookies, Tinggi Protein 
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ABSTRACT 

 

Cookies are snacks that have a crispy texture, are not dense, have a round 

shape, and have a sweet taste. The characteristics of cookies include a crispy 

texture due to low moisture content, which is < 5%. This research utilizes tempeh 

flour from velvet bean (Mucuna pruriens) and arrowroot (Maranta arundinacea 

L.) starch as substitute ingredients to reduce dependence on imported wheat in 

Indonesia by substituting with local food ingredients and enhancing the 

nutritional value of cookies. Velvet beans contain a high protein content, while 

arrowroot starch contains high amylopectin, which plays a role in binding the 

dough and enhancing the crispiness of the cookies.This research aims to 

determine the effect of substituting velvet bean tempeh flour and arrowroot starch 

on the quality of cookies and to identify the appropriate substitution of velvet bean 

tempeh flour and arrowroot starch to produce cookies with the best chemical, 

physical, microbiological, and organoleptic quality. This study used a completely 

randomized design with 4 treatments of substitution ratios of velvet bean tempeh 

flour and arrowroot starch (0:0 (K), 20:20 (A), 25:15 (B), and 30:10 (C)), with 

three replications for each treatment. The results obtained from the cookie tests 

showed moisture content ranging from 2.39-3.9%, ash 1.36-1.93%, protein 8.08-

10.91%, fat 28.9-29.85%, carbohydrates 53.39-59.26%, insoluble fiber 8.4-

10.53%, soluble fiber 6.9-10.23%, and crispness or breaking strength 8.34-11.65 

N, and TPC and TYMC test result are in accordance with SNI 2973:2011. The 

best quality cookies are treated A cookie with a substitution ratio 20:20 for velvet 

bean tempeh flour and arrowroot starch. 

  

Keywords: Velvet Bean Tempeh, Mucuna pruriens, Arrowroot Starch, Maranta 

arundinacea L., Cookies, High Protein 
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