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RINGKASAN

Pemanfaatan bahan pangan loka sebaga sumber fortifikas m
W produk pangan olahan. Bungkil Kemiri merupakan hasli
samping pengolahan biji kemiriyang rnash mengandung protein dan minera, sedangkan daun
kelor dikena memiliki kandungan vitamin, mineral, serta senyawa bioaktif yang bennanfaat
bag| kesehatan. Namun demikian, pemanfaatan kedua bahan tersebut dadam produk pangan

ji m penambahan bungkil kemiri
menllal kelay a dari produk

R bahwafortlflkas tepung bungkil kemiri dan tepung daun
kelor ikan pengaruh terhadap mutu cookies, khususnya pada kandungan gizi dan daya

terima konsumen Komblnas perlakuan tertentu menghasikan COOkI
: anali

i ng daun kelor dinyatakan
layak untuk d|kembangkan sebagai produk pangan berbasis bahan loka yang bemilai tambah.

Kata kunci: Tepung Bungkil Kemiri, TepungDaun Keor, Cookies
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Makanan m nilai gizi tinggi m kehidupan dan
kesgjahteraan ﬁ Nutris dapat hadir dalam makanan ddam bentuk serat, vitamin,
minera, lernak, dan karbohidrat. Tubuh dapat tumbuh dan berkembang lebih cepat berkat
nutrig ini. Saat ini, masih ada peningkatan tgjam dalam permintaan akan makanan bergizi yang
rendah kalori, kaya protein, dan tanpa gula Kue kering sering kali hanya menjadi sumber
energi karena sebagian besar bahan utama kue kering yang diproduks adalah gandum, gula,
dan lemak. Menurut Karani et a. (n.d.), selain energi, kue kering yang sehat harus mengandung
serat, vitamin, minerd, antioksdan, dan nutrisi lannya. Kue kering addah kue kecl,
berbentuk, dan memiliki rasa yang bervariasi yang dimasak dadam oven hingga memiliki
tekstur yang keras, renyah, dan sedikit kandungan air. Kue kering dapat memiliki bentuk dan
rasa yang berbeda, tergantung pada bahan tambahan yang digunakan. Permintaan kue kering
tinggi, dan konsumen dari segala usia dapat menikmatinya. Namun, gula dan energi berlimpah
di sebagian besar kue kering. Kue kering perlu dipanggang dengan banyak gula, energ, dan
nutrisi. Selain itu, dua bahan yang dapat dimanfaatkan untuk membuat kue kering adalah
tepung daun kelor dan tepung biji kemiri.

Tanaman kemiri bermanfaat bagi kehidupan manusia daam banyak ha karena hampir
setiap bagiannya dapat digunakan, terutamabijinyayang sangat berharga. Di antara semuanya,
biji kemiri sering digunakan sebagai penyedap dalam masakan, kosmetik, dan obat-obatan, Biji
kemiri dapat digunakan untuk mengekstrak minyak dengan kandungan yang cukup tinggi,
sekitar 35% hingga 65% minyak (Ketaren, 1986). Laboratorium BPKI Surabaya melaporkan
bahwa ' i terdapat ddam ampas— sisabiji
kemiri— et minyaknya dikeuarkan. gra ssa biji kemiri dapat menghasilkan tepung
berwama coklat tua dengan kandungan karamel 8560% (Laboratorium BPKI Surabaya).
Sektor roti, farmas, dan kuliner sering menggunakan senyawa pewama dami seperti karamel
(Mahreni, 2015, Kasm, 2010). Meskipun merupakan tanaman aami yang kaya nutris, daun
kemiri kini jarang dimanfaatkan sebaga makanan. Produk yang terbuat dari daun kelor harus
diproduks agar orang-orang dapat menggunakandan menerima kandungan nutrisinya. Tepung
yang dibuat dari daun kelor memiliki kandungan protein sebesar 27,1%. Keor merupakan
tanaman bemutris tinggi yang murah dan dapat digunakan sebaga pengganti suplemen
makanan lainnya. Daun kelor juga disarankan sebagai suplemen makanan untuk ibu menyusui,
anak-anak yang sedang tumbuh kembang, dan orang tua karena kandungan proten,
karbohidrat, lipid, vitamin, dan mineralnyayang tinggi. Daun tanaman kelor juga menyediakan
asam amino penting bag tubuh. Selain vitamin C, kandungan nutris daun kelor segar
meningkatsaat dikeringkan. Lebih dari 40 jenis antioksidanaami, 2095 mg kasum, 27,1 mg
zat bes, dan 16800 mg beta-karoten semuanya ditemukan dalam daun kelor kering. Jeruk
memiliki tujuh kali lipat vitamin C, wortel empat kali lipat vitamin A, susu empat kali lipat
kalsum, pisang tiga kali lipat kaiurn, yoghurt dua kali lipat protein, dan zat bes hampir sama
banyaknya dengan daun kelor segar. Ekstrak daun kelor kering menawarkan lebih banyak
nutris. mengandung zat bes 25 kali lebih banyak dari bayam, kdsum 17 kali lebih banyak
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I vitamin A 10 wortel.
Penambahan kemiri  disebut-sebut - meningkatkan

kandungan gz pada kue kering. Kue kering yang dihaslkan lebih sehat berkat penggunaan
tepung kemiri dan tepung daun kemiri, yang menyediakan protein, karbohidrat, lipid, dan
elemen penting lainnya yang dibutuhkan tubuh.

Membuat resep kue yang kaya nutrisi dengan cara memperkaya resep tersebut dengan
tepung kelor dan tepung kemiri.

2. Menditi apakah penambahan tepung kelor dan tepung kemiri ke ddam kue dapat
dilakukan.

13 Manfaat Pendlitian

. Penggunaan tepung daun kelor dan tepung bungkil kemiri dianggap memiliki pengaruh
terhadap kandungan gizi pada kue kering.

2. Kue kering yang dibuat dengan tepung bungkil kemiri dan tepung daun kemiri terbaik
konon layak untuk dicoba

1.4 Hipotesis Penelitian
Kualitas kue diduga dipengaruhioleh fortifikas tepung daun kelor dan tepung bungkil
kemiri.
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