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ABSTRAK 

SEPTIAN SEKAR ARY RAHMAWATI. J310140014 

DAYA REHIDRASI DAN DAYA TERIMA COOKIES DENGAN SUBTITUSI 

TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita Moschata) UNTUK MAKANAN 

PENDAMPING ASI (MP-ASI) 

Pendahuluan : Cookies sebagai MP-ASI biasanya terbuat dari tepung terigu 
atau serealia dan biji-bijian yang mengandung minyak dan bahan lain yang 
sesuai untuk memenuhi asupan kebutuhan bayi. Syarat MP-ASI menurut SNI 01-
7111.2-2015 adalah MP-ASI harus mengandung energi minimum 400 kkal/100 g 
dengan kadar protein minimum 6% dan kadar vitamin A minimum 250 RE/100 g. 
Dijelaskan pula indikator mutu yang cukup penting pada cookies yaitu tekstur 
yang meliputi kerenyahan, kekerasan dan daya patah pada cookies.Labu kuning 
atau waluh merupakan jenis tanaman sayur yang memiliki kandungan gizi yang 
cukup lengkap yakni karbohidrat, protein, beberapa mineral seperti kalsium, 
fosfor, besi, serta vitamin yaitu Vitamin B dan C dan serat. 
Tujuan : Mengetahui kelarutan dan daya terima pada pembuatan cookies 
dengan subtitusi tepung labu kuning untuk MP-ASI. 
Metode Penelitian : Menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 
perlakuan 10%, 20% dan 30%. Data dianalisis secara statistik dengan One Way 
Annova, apabila hasil yang diperoleh ada beda nyata, maka dilanjutkan dengan 
uji DMRT dengan tingkat signifikasi 0,05. 
Hasil : Daya terima yang paling disukai panelis adalah cookies dengan 
penambagan tepung labu kuning sebanyak 20%. Daya rehidrasi dengan 
penambahan tepung labu kuning dari ketiga perlakuan adalah 1,27%, 1,17% dan 
0,90%. 
Kesimpulan : Cookies yang banyak disukai berdasarkan daya terima adalah 
dengan penambahan tepung labu kuning 20%. Kelarutan cookies dipengaruhi 
oleh penambahan tepung labu kuning semakin banyak penambahan tepung labu 
kuning semakin sedikit air yang digunakan untuk melarutkan cookies. 

Kata Kunci : Kelarutan, Daya Terima,Cookies MP-ASI, Labu Kuning 
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ABSTRACT 

SEPTIAN SEKAR ARY RAHMAWATI. J310140014 

THE POWER OF REHIDRATION AND THE POWER OF RECEIVING COOKIES 
WITH THE SUBTITUTION OF YELLOW PUMP FLOUR (Cucurbita Moschata) 
FOR ASSETS (MP-ASI) 

Introduction: Cookies as MP-ASI are usually made from wheat flour or cereals 
and grains that contain oil and other suitable ingredients to meet the baby's 
intake needs. MP-ASI requirements according to SNI 01-7111.2-2015 are MP-
ASI must contain a minimum energy of 400 kcal / 100 g with a minimum protein 
content of 6% and a minimum vitamin A level of 250 RE / 100 g. It is also 
explained that the important quality indicators in cookies are texture which 
includes crispness, hardness and fracture in cookies. Yellow or walnut is a type 
of vegetable plant that has a fairly complete nutrient content, namely 
carbohydrates, proteins, some minerals such as calcium, phosphorus, iron , as 
well as vitamins namely Vitamin B and C and fiber. 
Objective: To determine the solubility and acceptability of making cookies by 
substituting pumpkin flour for MP-ASI. 
Research Methods: Using a Completely Randomized Design (CRD) with three 
treatments of 10%, 20% and 30%. Data were analyzed statistically by One Way 
Annova, if the results obtained there were significant differences, then proceed 
with DMRT test with a significance level of 0.05. 
Results: The most favored power of panelists is cookies with 20% pumpkin flour 
added. Rehydration power with the addition of pumpkin flour from the three 
treatments was 1.27%, 1.17% and 0.90%. 
Conclusion: The most preferred cookies based on receiving power are the 
addition of 20% pumpkin flour. The solubility of cookies is influenced by the 
addition of pumpkin flour, the more addition of pumpkin flour, the less water is 
used to dissolve cookies. 

Keywords: Rehydration Power, Receiving, MP-ASI Cookies, Yellow Pumpkin 
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MOTTO 

 

“Bertaqwalah pada Allah maka Allah akan mengajarimu. Sesungguhnya Allah 

Maha Mengetahui segala sesuatu” 

(QS. Al-Baqarah : 282) 

 

“Waktu bagaikan pedang, jika engkau tidak memanfaatkannya dengan baik 

(untuk memotong), maka ia akan memanfaatkanmu (dipotong)” 

(HR. Muslim) 
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