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ABSTRAK 

Kukis merupakan salah satu produk camilan yang digemari oleh banyak orang. 

Pengembangan produk kukis kini sudah beragam dilihat dari jenis, ukuran dan juga 

rasa, walaupun dari segi komposisi masih didominasi karbohidrat dan lemak. Sehingga, 

untuk meningkatkan komponen gizi makro dan mikro perlu ditambahkan dengan bahan 

lain, seperti: daun katuk dan tepung bekatul. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

presentase terbaik penambahan daun katuk dan tepung bekatul yang tepat pada produk 

kukis ditinjau dari kualitas fisikokimia dan sifat sensori. Terdapat 4 formula yang 

dianalisis, yaitu: kontrol (0%:0%), F1 (50% daun katuk: 50% tepung bekatul), F2 (40% 

daun katuk : 60% tepung bekatul) dan F3 (60% daun katuk : 40% tepung bekatul). 

Hasil penelitian menunjukan bahwa F3 memiliki warna yang lebih gelap. Sedangkan, 

hasil analisis kimia menunjukkan bahwa: kadar air yang paling tinggi adalah F3 dengan 

nilai 10.77%, kadar protein tertinggi pada F2 dengan nilai 11.2%, dan kadar lemak nilai 

tertinggi adalah F2 dengan nilai 22.53.%. Formula yang dipillih dan disukai oleh 

panelis adalah perlakuan kontrol dengan nilai tertinggi. Sedangkan untuk perlakuan F1, 

F2 dan F3 kurang disukai oleh panelis. Dengan demikian, penambahan daun katuk dan 

tepung bekatul dengan formulasi tersebut belum dapat diterima dari beberapa atribut 

sensori. 

Kata kunci: bekatul, daun katuk, kukis  
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ABSTRACT 

Cookies are a snack product that is loved by many people. The development of cookie 

products now varies in terms of type, size and taste. Even so, in terms of composition, 

it is still dominated by carbohydrates and fats. Thus, to increase the components of 

macro and micro nutrition it is necessary to add other ingredients, such as katuk leaves 

and rice bran flour. This study aims to determine the best percentage of adding katuk 

leaves and rice bran flour to cookie products in terms of physicochemical quality and 

sensory properties. There were 4 formulas analyzed, namely: control (0%: 0%), F1 

(50% katuk leaves:50% rice bran flour), F2 (40% katuk leaves:60% rice bran flour) 

and F3 (60%  katuk leaves:40% rice bran flour). The results showed that F3 has a 

darker color. Meanwhile, the results of chemical analysis showed that the highest 

water content was F3 with a value of 10.77%, the highest protein content was in F2 

with a value of 11.2%, and the highest fat content was F2 with a value of 22.53%. The 

formula chosen and preferred by the panelists was the control treatment with the 

highest effectiveness value, while the panelists did not like the F1, F2 and F3 

treatments. Therefore the addition of katuk leaves and rice bran flour to these 

formulations cannot be accepted from several sensory attributes. 

Keywords: cookies, katuk leaves, rice bran  
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