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INTISARI 

Prevalensi anemia di Indonesia pada remaja usia 15-24 tahun 2018 yaitu sebesar 32%. Anemia 

merupakan suatu keadaan ketika kadar hemoglobin dalam darah berada di bawah batas normal yaitu 

≤12 g/dl. Faktor penyebab tingginya kejadian anemia pada remaja diantaranya adalah rendahnya 

asupan zat besi. Zat besi bisa didapatkan dari sumber pangan nabati, seperti per 100 g kacang merah 

mengandung Fe sebesar 10,3mg dan per 100 g bayam hijau mengandung Fe 3,5mg. Kedua bahan 

tersebut dapat dibuat menjadi produk makanan selingan berupa cookies. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui gambaran sifat organoleptik dan kandungan zat gizi cookies subtitusi tepung 

kacang merah dengan penambahan tepung bayam hijau. Uji sifat organoleptik menggunakan 

hedonic scale test oleh 30 orang panelis tidak terlatih. Perhitungan kandungan zat gizi dianalisis 

dengan bantuan data sekunder yang diperoleh dari Tabel Komposisi Pangan Indonesia dan Microsoft 

Excel. Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan teknik analisis deskriptif. Hasil uji organoleptik 

penelitian pendahuluan diperoleh formula cookies paling disukai yaitu formula A perbandingan 

tepung terigu dengan tepung kacang merah (40%:60%) yang ditambahkan tepung bayam hijau di 

penelitian utama dengan persentase 40%, 50%, 60%, 70%. Hasil uji organoleptik formula yang 

paling disukai dalam penelitian utama adalah Formula A dengan perbandingan tepung terigu : 

tepung kacang merah + tepung bayam hijau (40%:60%:40%) dengan nilai rata-rata keseluruhan 

parameter yaitu 3,3. Kandungan energi Formula A per 100 g adalah 475,6 Kkal, protein 10,1 g, 

lemak 26,2 g, karbohidrat 49,6 g dan zat besi 4,2 mg. Sehingga cookies ini dapat memenuhi 23,3% 

kecukupan Fe pada remaja berdasarkan AKG 2019. 

 

Kata Kunci: Cookies, Tepung Kacang Merah, Tepung Bayam Hijau, Anemia, Remaja 
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ABSTRACT 

 

SINTA PUSPA ANJANI S. Overview of Organoleptic Properties and Nutrient 

Content of Cookies Substitution of Red Bean Flour with the Addition of Green 

Spinach Flour to Prevent Anemia in Adolescents. Under Supervision of PIJAR 

BEYNA FATAMORGANA 

The prevalence of anemia in Indonesia among adolescents aged 15-24 in 2018 is 32%. Anemia is a 

condition when the level of hemoglobin in the blood is below the normal limit, namely ≤12 g/dl. 

Factors causing the high incidence of anemia in adolescents include low iron intake. Iron can be 

obtained from plant-based food sources, such as 100 g of red beans containing 10.3 mg of Fe and 

100 g of green spinach containing 3.5 mg of Fe. Both of these ingredients can be made into a snack 

product in the form of cookies. This study aims to describe the organoleptic properties and nutrient 

content of red bean flour substitution cookies with the addition of green spinach flour. Test the 

organoleptic properties using the hedonic scale test by 30 untrained panelists. Calculations of 

nutrient content were analyzed with the help of secondary data obtained from Indonesian Food 

Composition Tables and Microsoft Excel. This type of research is an experiment with descriptive 

analysis techniques. The results of the organoleptic test in the preliminary study showed that the 

most preferred cookie formula was formula A, a ratio of wheat flour to red bean flour (40%:60%) 

added with green spinach flour in the main study with percentages of 40%, 50%, 60%, 70%. The 

results of the organoleptic test of the most preferred formula in the main research were Formula A 

with a ratio of wheat flour: kidney bean flour + green spinach flour (40%: 60%: 40%) with an 

average value of all parameters, namely 3.3. The energy content of Formula A per 100 g is 475.6 

Kcal, 10.1 g protein, 26.2 g fat, 49.6 g carbohydrates and 4.2 mg iron. So that these cookies can 

fulfill 23.3% of Fe adequacy in adolescents based on the 2019 RDA. 
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