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ABSTRAK

Latar Belakang: Tepung ampas kelapa dan tepung mocaf berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan
substitusi tepung terigu dalam pembuatan butter cookies. Pengaruh kombinasi kedua tepung tersebut
terhadap kadar gula total dan gula pereduksi butter cookies perlu diketahui. Tujuan: Mengetahui
pengaruh substitusi tepung ampas kelapa dan tepung mocaf terhadap kadar gula total dan gula pereduksi
butter cookies. Metode: Penelitian eksperimen laboratorium menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan empat formula (perbandingan tepung terigu : tepung ampas kelapa : tepung mocaf), yaitu
FO0 (100:0:0), F1 (75:15:10), F2 (50:30:20), dan F3 (25:45:30), masing-masing dua kali ulangan. Kadar
gula total dan gula pereduksi ditentukan dengan metode Luff—Schoorl. Kadar gula total dianalisis dengan
uji Kruskal-Wallis, sedangkan kadar gula pereduksi dianalisis dengan One-Way ANOVA dilanjutkan uji
Tamhane’s T2 (tingkat kepercayaan 95%). Hasil: Median kadar gula total FO (kontrol) sebesar 5,0459%,
sedangkan F1, F2, dan F3 berturut-turut 4,9589%, 4,9468%, dan 5,6344%; perbedaan tersebut tidak
signifikan (p = 0,212). Rata-rata kadar gula pereduksi FO sebesar 0,3284% dan meningkat menjadi
0,4290% (F1), 0,5354% (F2), dan 0,5897% (F3) dengan perbedaan signifikan (p = 0,001); uji lanjut
menunjukkan F3 berbeda signifikan dengan FO (p = 0,008) dan F1 (p = 0,033). Simpulan: Substitusi
tepung ampas kelapa dan tepung mocaf tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar gula total, tetapi
berpengaruh signifikan terhadap kadar gula pereduksi butter cookies.

Kata Kunci : Butter Cookies, Gula Pereduksi, Gula Total, Tepung Ampas Kelapa, Tepung Mocaf.
ABSTRACT

Background: Coconut pomace flour and mocaf (modified cassava) flour have the potential to be used as
partial substitutes for wheat flour in butter cookies. The effect of combining these two flours on the total
sugar and reducing sugar contents of butter cookies needs to be investigated. Objective: To determine
the effect of substituting coconut pomace flour and mocaf flour on the total sugar and reducing sugar
contents of butter cookies. Method: This laboratory experimental study used a Completely Randomized
Design (CRD) with four formulas (wheat flour : coconut pomace flour : mocaf flour), namely FO
(100:0:0; control), F1 (75:15:10), F2 (50:30:20), and F3 (25:45:30), each in duplicate. Total sugar and
reducing sugar contents were determined using the Luff-Schoorl method. Total sugar was analyzed using
the Kruskal-Wallis test, whereas reducing sugar was analyzed using One-Way ANOVA followed by
Tamhane’s T2 post hoc test (95% confidence level). Results: The median total sugar content was
5.0459% in the control (F0) and 4.9589%, 4.9468%, and 5.6344% in F1, F2, and F3, respectively, with
no significant difference (p = 0.212). The mean reducing sugar content was 0.3284% in F0 and increased
to 0.4290% (F1), 0.5354% (F2), and 0.5897% (F3) (p = 0.001), the post hoc test showed that F3 differed
significantly from FO (p = 0.008) and F1 (p = 0.033). Conclusion: Substituting coconut pomace flour
and mocaf flour did not significantly affect the total sugar content but significantly affected the reducing
sugar content of butter cookies.
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PENDAHULUAN

Indonesia  termasuk negara
pengimpor gandum dengan volume
impor yang tinggi (Kurnia dkk., 2023).
Menurut data Badan Pusat Statistik
(BPS), impor gandum Indonesia
mencapai 10,87 juta ton pada tahun
2023 dan 9,45 juta ton pada periode
Januari—September 2024  (Kontan,
2024). Kondisi ini mendorong perlunya
diversifikasi bahan pangan, salah
satunya dengan mengganti sebagian
tepung terigu menggunakan bahan
pangan  lokal. Peluang tersebut
didukung ketersediaan bahan lokal;
misalnya, Provinsi Lampung
berkontribusi lebih dari 50% terhadap
produksi singkong nasional (Pusat
Penelitian Badan Keahlian DPR RI,
2025), sedangkan ampas kelapa tersedia
sebagai limbah pengolahan santan
(Rahmadewi dkk., 2023).

Ampas  kelapa  merupakan
limbah pengolahan santan yang
ketersediaannya melimpah dan masih
mengandung karbohidrat serta serat
pangan (Raghavendra dkk., 2006;
Rahmadewi dkk., 2023). Setelah
dikeringkan dan digiling, ampas kelapa
dapat diolah menjadi tepung yang
berpotensi digunakan sebagai bahan
substitusi tepung terigu. Penelitian
terdahulu telah memanfaatkan tepung
ampas kelapa pada berbagai produk
pangan, antara lain cookies
(Kusumastuty dkk., 2016; Diasultra
dkk., 2025), roti tawar (Pratama dkk.,
2021), flakes sereal (Sabilla & Murtini,
2020), dan pancake (Seilatuw dkk.,
2024). Karena substitusi tepung
mengubah  komposisi  karbohidrat
produk, pengaruhnya terhadap kadar
gula total dan gula pereduksi perlu
diketahui.

Tepung  mocaf  (modified
cassava flour) merupakan tepung
singkong yang dimodifikasi melalui
proses fermentasi sehingga bertekstur
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halus, berwarna putih cerah, dan
beraroma singkong yang minimal (Nur
dkk., 2020). Dibandingkan tepung
singkong biasa, mocaf memiliki derajat
viskositas (daya rekat), kemampuan
gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan
melarut yang lebih baik (Salim, 2024),
serta dinilai lebih unggul sebagai
pengganti tepung terigu pada berbagai
produk pangan (Rahman dkk., 2021).
Proses  fermentasi  juga  dapat
meningkatkan kandungan protein pada
ubi kayu (Yani & Akbar, 2018). Tepung
mocaf dikombinasikan dengan tepung
ampas kelapa karena keduanya
merupakan bahan pangan lokal dengan
sifat yang berbeda, yaitu tepung
berbasis pati yang telah dimodifikasi
(mocaf) dan tepung berserat dari limbah
santan, sehingga kombinasi ini
diharapkan ~ dapat ~ menggantikan
sebagian tepung terigu pada butter
cookies.

Cookies  tidak  memerlukan
struktur gluten sekuat produk roti
sehingga memungkinkan substitusi
sebagian tepung terigu, dan butter
cookies merupakan salah satu jenis
cookies yang digemari karena berwarna
kuning keemasan dan beraroma khas

mentega (Rahmadewi dkk., 2023).
Kadar gula total menggambarkan
keseluruhan gula pada  produk,

sedangkan gula pereduksi berperan
dalam reaksi Maillard dan pencokelatan
selama pemanggangan (Purlis, 2010;
Damodaran dkk., 2017). Karena
substitusi tepung mengubah komposisi
karbohidrat adonan, kedua parameter
gula tersebut diukur untuk mengetahui
perubahan komposisi gula produk
akibat substitusi.

Penelitian terdahulu
menunjukkan bahwa tepung mocaf
telah digunakan pada butter cookies
(Rahman dkk., 2021) dan brownies
kukus (Dwipayanti dkk., 2022), serta
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kpada cookies yang dianalisis kadar
gula pereduksinya (Purnomo & Kurnia,
2024). Namun, informasi mengenai
pengaruh kombinasi tepung ampas
kelapa dan tepung mocafterhadap kadar
gula total dan gula pereduksi butter
cookies masih perlu dilengkapi. Oleh
karena itu, penelitian ini bertujuan
mengetahui pengaruh substitusi tepung
ampas kelapa dan tepung mocaf
terhadap kadar gula total dan gula
pereduksi butter cookies.

METODE

Penelitian  ini  merupakan
penelitian eksperimental laboratorium
dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Perlakuan terdiri atas
empat formulasi butter cookies dengan
perbandingan tepung terigu, tepung
ampas kelapa, dan tepung mocaf, yaitu
FO (100:0:0), FI1 (75:15:10), F2
(50:30:20), dan F3 (25:45:30).
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Formulasi tersebut mengacu pada
Rahman dkk. (2021). Setiap formulasi
dibuat dalam dua batch produksi yang
independen sehingga diperoleh delapan
unit percobaan. Setiap batch diproses
secara terpisah sesuai dengan formulasi
perlakuan yang ditetapkan.

Pengacakan dilakukan terhadap
penempatan urutan pembuatan atau
pengujian sampel untuk mengurangi
potensi pengaruh urutan kerja terhadap
hasil pengukuran. Parameter yang
dianalisis meliputi kadar gula total dan
gula pereduksi. Data hasil pengujian
setiap unit percobaan digunakan
sebagai dasar analisis statistik. Nilai
hasil pengukuran dari setiap unit
percobaan dicatat dan disajikan sebagai
data mentah untuk mendukung
transparansi  analisis. =~ Komposisi
lengkap bahan pada setiap formulasi
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Formula Butter Cookies dengan Substitusi Tepung Ampas Kelapa dan Tepung

Mocaf

Bahan (g) FO F1 F2 F3
Tepulng terigul 100 75 50 25
Tepulng almpals kelalpal 0 15 30 45
Tepulng mocalf 0 10 20 30
Mentegal 60 60 60 60
Gullal talnpal kallori (Dialbetalsol) 1,5 1,5 1,5 1,5
Kuhing telulr 20 20 20 20
Susu bubuk 10 10 10 10
Tepung maizena 3 3 3 3

Keteralngaln: FO = 100% tepung terigu (kontrol); F1, F2, daln F3 = substitusi tepung terigu : tepung almpas
kelapa : tepung mocaf bertulrut-tulrut 75:15:10, 50:30:20, dan 25:45:30 (dalam gram, sesuai Tabel 1).

Penelitian  dilaksanakan  pada
April-Mei 2026 di Laboratorium Kulineri
dan Dietetika Terpadu Universitas Aisyah
Pringsewu untuk pembuatan produk, serta
di Laboratorium Teknologi Pangan
Politeknik Negeri Lampung
(POLINELA) untuk analisis kadar gula
total dan gula pereduksi. Kelapa dalam
dan singkong garuda diperoleh dari kebun
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Kelompok Tani Desa Waringin Sari
Barat, Kecamatan Sukoharjo, Kabupaten
Pringsewu. Tepung mocaf dibuat dengan
starter Bimo-CF mengacu pada Tiku
Sanda dkk. (2023). Variabel bebas adalah
formulasi tepung ampas kelapa dan
tepung mocaf, sedangkan variabel terikat
adalah kadar gula total dan gula
pereduksi.
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Alat dan Bahan

Alat yang digunakan meliputi
pisau, baskom, parutan kelapa, kain
saring, nampan, oven pengering,
blender, ayakan 80 mesh, timbangan
digital dengan ketelitian 0,1g, mixer,
spatula, loyang, cetakan cookies, dan
oven pemanggang. Peralatan
laboratorium yang digunakan meliputi
erlenmeyer, buret, hot plate, labu
takar, kertas saring, pendingin balik.

Bahan yang digunakan adalah
kelapa dalam, singkong varietas
Garuda, starter Bimo-CF, tepung terigu
protein tinggi, mentega, gula tanpa
kalori (isomalt dan sukralosa), kuning
telur, susu bubuk dancow, dan tepung
maizena. Bahan yang digunakan dalam
analisis adalah fitrat, aquades, HCL,
NaOH, K1 20%, Na-tiosulfat, Pb asctat,
Na-Fosfat, Fitrat bebas pb, Luff-
Schoorl.

Prosedur Pembuatan Tepung
Ampas Kelapa

Buah kelapa tua usia 9-10
bulan dikupas dan dipisahkan dari
cangkangnya, diparut dan diperas
dengan penambahan air untuk
memperoleh santan. Ulangi
pemerasan hingga air yang dihasilkan
berwarna bening.  Ampas kelapa
ditimbang sebanyak 500 gram,
kemudian dikeringkan menggunakan
oven pada suhu 70°C selama 1 jam.
Setelah pengeringan, ampas kelapa
dihaluskan menggunakan blender dan
diayak menggunakan ayakan
berukuran 80 mesh hingga diperoleh
tepung ampas kelapa. Tepung yang
dihasilkan disimpan dalam wadah
kedap udara pada suhu ruang dan
terlindung dari paparan sinar matahari
langsung hingga digunakan untuk

ukuran yang sama dengan berat 5g per
keping. Susun diatas Loyang dan
panggang dalam oven dengan suhu
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pembuatan butter cookies. Proses

pembuatan tepung dilakukan
sebanyak 2 batch.

Prosedur  Pembuatan  Tepung
Mocaf

Singkong jenis garuda dikupas,
dicuci hingga bersih, kemudian diiris
tipis dengan ketebalan sekitar 1 mm.
Irisan singkong ditimbang sebanyak
1.000 gram, kemudian di fermentasi
dalam larutan Bimo Cf dengan
perbandingan l1kg singkong : 1L air: 1g
Bimo-Cf. Fermentasi dilakukan selama
36 jam pada suhu yang sesuai dengan
petunjuk penggunaan starter. Setelah
fermentasi selesai, irisan singkong
dicuci, ditiriskan, kemudian
dikeringkan menggunakan oven pada
suhu 70°C selama 4 jam. Irisan
singkong kering selanjutnya dihaluskan
menggunakan blender dan diayak
dengan ayakan berukuran 80 mesh
hingga diperoleh tepung mocaf. Tepung
yang dihasilkan ditimbang untuk
menghitung rendemen berdasarkan
perbandingan  berat tepung yang
diperoleh dengan berat awal singkong.
Kendali mutu dilakukan dengan
mengamati warna, aroma, tekstur,
kehalusan, dan kondisi penyimpanan
tepung dalam wadah tertutup yang
bersih dan kering.

Prosedur Pembuatan Butter Cookies

Mentega dan gula tanpa kalori
dikocok menggunakan mixer hingga
tercampur rata, kemudian kuning telur
ditambahkan dan dikocok Kembali
hingga rata. Tepung terigu, tepung
ampas kelapa, tepung mocaf, tepung
maizena, dan susu bubuk diayak dan
dicampurkan secara bertahap kedalam
adonanmenggunakan spatula hingga
tercampur rata. Cetak cookies dengan
150°C selama 30 menit atau hingga
matang.
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Prosedur Analisis Kadar Gula Total
Sebanyak 50 mL filtrat bebas Pb
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer.
Tambahkan 25 mL aquades dan 10 mL
HCI 30% dan panaskan pada pemanas
air suhu 67-70°C selama 10 menit.
Dinginkan larutan hingga +20°C lalu
dinetralkan menggunakan NaOH 45%.
Larutan diencerkan hingga volume
tertentu sehingga mengandung 15-60
mg gula reduksi. Ambil 25 mL larutan.
ditambahkan 25 mL larutan Luff
Schoorl. Blanko dibuat dari 25 mL
larutan Luff Schoorl dan 25 mL
aquades. Ditambahkan batu didih lalu
dididihkan selama 10 menit. Larutan
didinginkan kemudian ditambahkan 15
mL KI 20% dan 25 mL H>SOs. Larutan
dititrasi menggunakan Na-tiosulfat 0,1

N dengan indikator pati.
Prosedur Analisis Kadar Gula
Pereduksi

Sampel padat 2,5-25 g

dihaluskan lalu dimasukkan ke dalam
labu takar 100 mL, tambahkan 50ml
aquades dan AI(OH); atau Pb-asetat

tetes demi tetes hingga jernih.
Tambahkan kembali aquades sampai
tanda tera lalu disaring. Filtrat

ditambahkan Na.COs/Na-oksalat/Na-
fosfat 8% kemudian disaring kembali.
Diambil 25 mL filtrat bebas Pb yang
mengandung 15-60 mg gula reduksi.
Ditambahkan 25 mL larutan Luff
Schoorl ke dalam Erlenmeyer. Blanko
dibuat dari 25 mL larutan Luff Schoorl
dan 25 mL aquades. Ditambahkan batu
didih lalu dididihkan selama 10 menit

menggunakan pendingin balik.
Ditambahkan 15 mL KI20% dan 25 mL
H.SOs  26,5%. Larutan  dititrasi
menggunakan Na-tiosulfat 0,1 N

dengan indikator pati
Analisis Data
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Pengujian dilakukan terhadap
parameter yang menjadi  fokus
penelitian, yaitu kadar gula total dan
kadar gula pereduksi pada butter
cookies.  Metode analisis  yang
digunakan disesuaikan dengan prosedur
laboratorium yang benar-benar
diterapkan  untuk  masing-masing
parameter.

Analisis  statistik  dilakukan
menggunakan SPSS wversi 27. Uji
Shapiro—Wilk menunjukkan data gula
total tidak  berdistribusi  normal
(p=0,007), sedangkan data gula
pereduksi berdistribusi normal
(p=0,340). Oleh karena itu, kadar gula
total dianalisis menggunakan uji
Kruskal-Wallis, sedangkan kadar gula
pereduksi dianalisis menggunakan One-
Way ANOVA dan uji lanjut Tamhane’s
T2.

Hasil pengujian menunjukkan nilai
signifikansi ~ Shapiro-Wilk  sebesar
0,007 untuk kadar gula total dan 0,340
untuk  gula  pereduksi. Namun,
interpretasi  hasil  tersebut  perlu
mempertimbangkan  bahwa  setiap
formulasi hanya memiliki dua ulangan,
sehingga penilaian normalitas dan
pemenuhan asumsi analisis statistik
masih terbatas. Oleh karena itu, hasil
analisis perbedaan ant formulasi
diinterpretasikan secara hati-hati dan
bersifat eksploratif. Nilai setiap ulangan
disajikan untuk menunjukkan variasi
hasil pengukuran pada masing-masing
formulasi. Rata-rata kadar gula total dan
gula pereduksi disajikan pada Tabel 2.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil uji normalitas Shapiro—Wilk
menunjukkan bahwa data kadar gula
total tidak berdistribusi normal (p =
0,007; p < 0,05), sedangkan data kadar
gula pereduksi berdistribusi normal (p =
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0,340; p > 0,05). Oleh karena itu, kadar
gula total dianalisis dengan uji Kruskal—
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dianalisis dengan uji parametrik One-
Way ANOVA dan uji lanjut Tamhane’s

Wallis, sedangkan kadar gula pereduksi T2.
Kadar Gula Total
Tabel 2. Rata-rata Kadar Gula Total Butter Cookies (%)

Perlakuan n Median (Min—Maks) %b/b Nilai p
FO 2 5,0459 (4,9361-5,1557)
F1 2 4,9589 (4,9169-5,0008)
F2 2 4,9468 (4,8892-5,0044) 0,212
F3 2 5,6344 (5,3219-5,9469)

Uji Kruskal-Wallis; p > 0,05 = tidak terdapat perbedaan signifikan antarperlakuan.

Kadar Gula Pereduksi

Tabel 3. Rata-rata Kadar Gula Pereduksi Butter Cookies (%)

Perlakuan n Rata-rata £ SD (%b/b) Nilai p
FO 2 0,3284 + 0,0085
Fl1 2 0,4290 +0,0122
F2 2 0,5354 +0,0199 0,001*
F3 2 0,5897 £ 0,0099

Uji One-Way ANOVA; *menunjukkan perbedaan signifikan (p < 0,05).

Tabel 4. Hasil Uji Lanjut Post Hoc Tamhane Kadar Gula Pereduksi(%)

Perlakuan FO F1 F2 F3
FO — 0,088 0,118 0,008%*
F1 0,088 - 0,199 0,033*
F2 0,118 0,199 - 0,513
F3 0,008%* 0,033* 0,513 -

Uji lanjut Tamhane; *menunjukkan perbedaan signifikan (p < 0,05).

Berdasarkan Tabel 2, Secara
deskriptif, median kadar gula total FO
(kontrol) sebesar 5,0459%, sedikit
lebih tinggi daripada F1 (4,9589%)
dan F2 (4,9468%), sedangkan F3
memiliki median tertinggi, yaitu
5,6344% (Tabel 2). Selisih F1 dan F2
terhadap kontrol —masing-masing
hanya sekitar 0,09 dan 0,10 poin
persentase, sedangkan F3 lebih tinggi
sekitar 0,59 poin persentase daripada
FO. Namun, uji Kruskal-Wallis
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menunjukkan  bahwa  perbedaan
tersebut tidak signifikan (p = 0,212),
sehingga substitusi tepung ampas
kelapa dan tepung mocaf belum dapat
dinyatakan mengubah kadar gula total
butter cookies pada penelitian ini.
Nilai tersebut setara dengan sekitar
4,9-5,6 gram gula per 100 gram
produk. Nilai ini dapat dipengaruhi
oleh penggunaan gula tanpa kalori
sebagai pemanis dalam formulasi
produk.  Diabetasol =~ Sweetener
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mengandung isomalt dan sukralosa
yang merupakan pemanis rendah
kalori.

Peraturan BPOM Nomor 1
Tahun 2022 tentang Pengawasan
Klaim pada Label dan Iklan Pangan
Olahan menetapkan klaim rendah
gula pada pangan padat apabila
kandungan gula tidak lebih dari 5 g
per 100 g (BPOM, 2022). Median
gula total pada F1 (4,9589%) dan F2
(4,9468%) berada sedikit dibawah
batas, sedangkan FO (5,0459%) dan
F3 (5,6344%) berada diatas batas.
Namun rentan nilai F1 (4,9169-
5,0008%) dan F2 (4,8895-5,0044)
mencakup nilai diatas 5% sehingga
selisihnya terhadap batas sangat tipis.

Peraturan BPOM Nomor 1
Tahun 2022 tentang Pengawasan
Klaim pada Label dan Iklan Pangan
Olahan menetapkan klaim rendah
gula pada pangan padat apabila
kandungan gula tidak lebih dari 5 g
per 100 g (BPOM, 2022). Median
gula total pada F1 (4,9589%) dan F2
(4,9468%) berada sedikit dibawah
batas, sedangkan FO (5,0459%) dan
F3 (5,6344%) berada diatas batas.
Namun rentan nilai F1 (4,9169-
5,0008%) dan F2 (4,8895-5,0044)
mencakup nilai diatas 5% sehingga
selisihnya terhadap batas sangat tipis.

Berdasarkan Tabel 3, Kadar gula

pereduksi meningkat seiring
bertambahnya proporsi substitusi,
dari 0,3284% pada FO menjadi

0,4290% pada F1, 0,5354% pada F2,
dan 0,5897% pada F3 (Tabel 3).
Dibandingkan F0, kenaikan rata-rata
mencapai sekitar 31% pada F1, 63%
pada F2, dan 80% pada F3. Uji One-
Way ANOVA menunjukkan
perbedaan yang signifikan
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antarperlakuan (p = 0,001). Uji lanjut
Tamhane’s T2 (Tabel 4)
menunjukkan  bahwa  perbedaan
signifikan hanya terjadi antara F3 dan
FO (p = 0,008) serta antara F3 dan F1
(p = 0,033), sedangkan pasangan
perlakuan lainnya tidak berbeda
signifikan (p = 0,088-0,513). Dengan
demikian, peningkatan gula pereduksi
yang nyata baru terlihat pada tingkat
substitusi tertinggi (F3).

Peningkatan gula pereduksi pada
formula  substitusi  kemungkinan
berkaitan dengan karakteristik tepung
yang digunakan. Fermentasi pada
pembuatan tepung mocaf
memodifikasi pati singkong (Yani &
Akbar, 2018; Tiku Sanda dkk., 2023)
sehingga berpotensi meningkatkan
fraksi gula sederhana, sedangkan
tepung ampas kelapa mengandung
karbohidrat dan serat (Raghavendra
dkk., 2006). Selain itu, gula pereduksi
dipengaruhi oleh proses
pemanggangan karena hidrolisis pati
dan reaksi Maillard dapat membentuk
maupun menggunakan gula pereduksi
(Purlis, 2010). Kenaikan gula
pereduksi  (sekitar 0,26  poin
persentase dari FO ke F3) relatif kecil
dibandingkan kadar gula total (sekitar
5%), tetapi proporsi gula pereduksi
terhadap gula total meningkat dari
sekitar 6,5% pada FO menjadi 8,7%
(F1), 10,8% (F2), dan 10,5% (F3).
Hal ini  menunjukkan  bahwa
substitusi tepung ampas kelapa dan
tepung mocaf lebih memengaruhi
komposisi gula pereduksi daripada
gula total butter cookies.

KESIMPULAN DAN SARAN

Substitusi tepung ampas kelapa dan
tepung mocaf tidak berpengaruh
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signifikan terhadap kadar gula total
butter cookies (p = 0,212), tetapi
berpengaruh  signifikan terhadap
kadar gula pereduksi (p = 0,001).
Kadar gula pereduksi meningkat dari
0,3284% pada FO menjadi 0,5897%
pada F3, dan F3 berbeda signifikan
dengan FO (p = 0,008) dan F1 (p =
0,033). Penelitian lanjutan disarankan
menggunakan jumlah ulangan yang
lebih banyak, melengkapi analisis
dengan komposisi proksimat dan
kadar gula pada tepung bahan baku,
serta mengkaji indeks glikemik,
respons glukosa darah, daya simpan,
karakteristik mutu, dan tingkat
penerimaan konsumen guna
mendukung pengembangan produk.
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