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ABSTRAK

Makanan selingan atau snack sangat disukai dan sering dikonsumsi oleh
berbagai kalangan masyarakat karena mudah dibuat, mudah didapat, dan
masa simpan yang lama. Cookies merupakan salah satu makanan selingan
yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Bahan baku cookies
umumnya adalah tepung terigu yang didapatkan dari hasil impor.
Ketergantungan terhadap terigu dapat dikurangi salah satunya dengan
menggunakan tepung kacang hijau. Kacang hijau memiliki komponen
karbohidrat dan protein masing-masing sebesar 62,9 gram dan 22,9 gram.
Tepung kacang hijau dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam
pembuatan cookies karena memiliki komponen pati yang tinggi. Tujuan dari
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh proporsi tepung kacang hijau dan
terigu terhadap komponen kalori, serat, makronutrien, dan mikronutrien
cookies dengan pendekatan perhitungan, mengetahui pengaruh proporsi
tepung kacang hijau dan terigu terhadap kontribusi Angka Kecukupan Gizi
(AKG) cookies pada rentang usia dan jenis kelamin yang berbeda serta
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap sifat organoleptik cookies
perlakuan terbaik. Metode analisa untuk perhitungan nilai gizi cookies dan
kontribusinya terhadap nilai AKG menggunakan data sekunder. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi tepung kacang hijau
yang ditambahkan, maka dapat menurunkan kandungan kalori (444,25-
446,61 kkal) dan karbohidrat (43,86-48,69 g) beserta kontribusinya terhadap
nilai AKG, namun meningkatkan kandungan protein (12,52-11,86 g), lemak
(24,98-24,86 @), kalsium (126,89- 79,31 mg), besi (4,54-3,07 mg), kalium
(423,56-230,45 mg) dan serat (3,55-1,85 g) beserta kontribusinya terhadap
nilai AKG. Hasil organoleptik cookies perlakuan terbaik yaitu nilai warna
3,52; rasa 3,42; kemudahan ditelan 3,64; dan daya patah 3,54.

Kata Kunci: cookies, kacang hijau, terigu
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ABSTRACT

Snack is very popular and often consumed by people because it is easy to
make, easy to obtain, and have long shelf life. Cookies are one type of snack
that often consumed by Indonesian people. The basic ingredients of cookies
are wheat flour which obtained from imports.. Dependence on wheat flour
can be reduced one of them by using mung beans flour. Mung beans contain
carbohydrate and protein content of 62.9 grams and 22.9 grams respectively.
Mung beans flour can be used as wheat flour substitute in making cookies
because it has a high carbohydrate content. The purpose of this study was to
determine of the effect of proportion of mung bean flour dan wheat flour on
calorie, fiber, macronutrient, and micronutrient content of cookies with
calculation approach, determine the effect of the proportion of mung bean
flour and wheat flour on the contribution of Daily Nutritional Need of cookies
with different age range and sex type and to determine organoleptic
characteristic of the best treatment cookies. The analytical method for
calculating the nutritional value of cookies and the contribution to the Daily
Nutritional Need value uses secondary data. The study result showed that
with higher proportion of mung bean flour added, it can reduce the content
of calorie (444,25-446,61 kcal) and carbohydrate (43,86-48,69 g) with its
Daily Nutritional Need value, but increase the content of protein (12,52-
11,86 g), fat (24,98-24,86 g), calcium (126,89- 79,31 mg), iron (4,54-3,07
mg), potassium (423,56-230,45 mg), and fibre (3,55-1,85 g) with its Daily
Nutritional Need value. The cookies organoleptic result are 3.52 color value;
3.42 taste value; 3.64 ease of swallowing value; and 3.54 fracturability value.

Keywords: cookies, mung beans, wheat flour
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