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ABSTRAK 

 

 

Judul Tugas Akhir : Eksperimen Pembuatan Kue Kering Lidah Kucing Dari 

Bahan Dasar Subtitusi Tepung Limbah Kelapa 

Penulis : Fella Ionnyta Harijanto Paser 

Pembimbing I : Anindita Budi Astuti 

Pembimbing II : Swastono Putro Prasetyo 

 
Cat's tongue cookies made from coconut dregs flour are modified foods with the 

aim of finding alternatives to the use of wheat flour, with the experimental method 

carried out 4 (four) experiments by changing the recipe and changing the 

concentration of the ingredients in each experiment in order to get the same results. 

maximum. This experiment used 3 formulations, namely 100% wheat flour which 

was used as a control, 25% coconut dregs flour, and 50% coconut dregs flour. At 

the time of the sensory test, the results obtained from the panelists stated that the 

25% coconut dregs flour formulation was superior in terms of texture, color, 

aroma, and taste than the 75% coconut dregs flour formulation. 

Keywords: Cat's Tongue Cookies, Pastries, Coconut Flour 

 
 

Kue kering lidah kucing dari bahan dasar tepung ampas kelapa merupakan makanan 

yang dimodifikasi dengan tujuan untuk mencari alternatif dari penggunaan tepung 

terigu, dengan metode eksperimen yang dilakukan 4 (empat) kali percobaan dengan 

mengubah resep dan mengubah konsentrasi bahan yang ada disetiap percobaannya 

agar mendapatkan hasil yang maksimal. Eksperimen ini menggunakan 3 formulasi, 

yaitu 100% tepung teriguyang digunakan sebagai kontrol, 25% tepung ampas 

kelapa, dan 50% tepung ampas kelapa. Pada saat dilakukan uji sensori hasil yang 

didapat dari panelis menyatakan bahwa formulasi 25% tepung ampas kelapa lebih 

unggul di aspek tekstur, warna, aroma, dan rasa dari formulasi 75% tepung ampas 

kelapa. 

Kata Kunci : Kue Kering Lidah Kucing, Kue Kering, Tepung Ampas Kelapa 
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