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Organoleptic Evaluation of Crunchy Cookies Based on Mung Bean Flour (Vigna 

Radiata), Red Bean Flour (Phaseolus Vulgaris L) and Stevia Sugar as a Low Glycemic 

Index Snack for Diabetes Mellitus Patients 

 

Andina Melya Putri¹, Wiwit Estuti² 

ABSTRACT 

 

Crunchy cookies are a popular snack due to their sweet taste and crunchy texture. Using mung 
bean flour and red bean flour as alternative local food ingredients, they offer high levels of 
protein and fiber. This study aimed to determine the organoleptic assessment and nutritional 
value of crunchy cookies made from mung bean flour and red bean flour as an alternative snack 
for adolescents. 
This research employed a true experimental method with a Hedonic Scale Test using a 
Completely Randomized Design (CRD) and two replications. Organoleptic tests, covering color, 
aroma, taste, texture, and overall appearance, were conducted on 25 semi-trained panelists. 
The organoleptic assessment results showed that Formulation F1 obtained an overall mean 
score of 3.72, with a nutritional content per 100 g of 390.69 kcal of energy, 12.13 g of protein, 
23.86 g of fat, 33.56 g of carbohydrates, and 2.12 g of fiber. Formulation F2 obtained an overall 
mean score of 3.88, with an energy content of 391.28 kcal, 12.18 g of protein, 23.88 g of fat, 
33.60 g of carbohydrates, and 2.35 g of fiber. Formulation F3 obtained the highest overall 
organoleptic average value of 3.96 with an energy content of 391.88 kcal, 12.24 g of protein, 
23.91 g of fat, 33.64 g of carbohydrates, and 2.58 g of fiber.  
The conclusion of the research results, formulation F3 is the best formulation in terms of 
organoleptic and nutritional content. 
 
Keywords: crunchy cookies, mung bean flour, red bean flour, organoleptic, snack. 
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Penilaian Organoleptik Crunchy Cookies Berbasis Tepung Kacang Hijau (Vigna 

Radiata), Tepung Kacang Merah (Phaseolus Vulgaris L) dan Gula Stevia sebagai 

Camilan Rendah Indeks Glikemik untuk Penderita Diabetes Melitus 

 

Andina Melya Putri¹, Wiwit Estuti² 

ABSTRAK 

 

Crunchy cookies merupakan salah satu makanan selingan yang banyak diminati karena memiliki 
rasa manis dan tekstur renyah. Pemanfaatan tepung kacang hijau dan tepung kacang merah dapat 
dijadikan alternatif bahan pangan lokal yang memiliki kandungan protein dan serat cukup tinggi. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penilaian organoleptik dan estimasi kandungan gizi 
crunchy cookies tepung kacang hijau dan tepung kacang merah sebagai alternatif makanan selin-
gan bagi remaja. 
Jenis penelitian ini menggunakan metode true experimental dengan Hedonic Scale Test 
menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan dua kali pengulangan. Uji 
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan dilakukan pada 25 panelis 
agak terlatih.  
Hasil penilaian organoleptik menunjukkan bahwa formulasi F1 memperoleh nilai rerata 
keseluruhan sebesar 3,72 dengan kandungan gizi per 100 g yaitu energi 390,69 kkal, protein 
12,13 g, lemak 23,86 g, karbohidrat 33,56 g, dan serat 2,12 g. Formulasi F2 memperoleh nilai 
rerata keseluruhan sebesar 3,88 dengan kandungan energi 391,28 kkal, protein 12,18 g, lemak 
23,88 g, karbohidrat 33,60 g, dan serat 2,35 g. Formulasi F3 memperoleh nilai rerata 
organoleptik keseluruhan tertinggi sebesar 3,96 dengan kandungan energi 391,88 kkal, protein 
12,24 g, lemak 23,91 g, karbohidrat 33,64 g, dan serat 2,58 g.  
Simpulan hasil penelitian, formulasi F3 merupakan formulasi terbaik dari segi organoleptik dan 
kandungan zat gizinya.  
 
Kata kunci: crunchy cookies, tepung kacang hijau, tepung kacang merah, organoleptik, makanan 
selingan. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


