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Sifat Organoleptik dan Nilai Gizi Cookies Tepung Mocaf Substitusi Tepung Buah Bit dan 

Tepung Bayam Sebagai Snack Pencegah Anemia Gizi Besi Pada Remaja Putri 

Destya Berliantini 

INTISARI 

Berdasarkan data Riskesdas 2018 prevalensi anemia pada remaja di Indonesia usia 15-24 tahun yaitu 

32,0%, di Provinsi Jawa Barat tahun 2018 anemia mencapai 41,5%, dan di Kota Tasikmalaya tahun 

2018 mencapai 42,2%.  Penyebab anemia remaja putri diantaranya kurang asupan zat besi. Upaya 

untuk mengurangi defisiensi zat besi dengan melakukan intervensi berbasis makanan kaya zat besi 

seperti tepung mocaf, tepung buah bit dan tepung bayam pada snack remaja dengan membuat 

cookies tepung mocaf dengan substitusi tepung buah bit dan tepung bayam. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui sifat organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur), kandungan gizi serta kadar 

air cookies. Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan analisis deskriptif. 

Formulasi dalam penelitian utama terdiri dari 4 variasi dengan perbandingan tepung mocaf, tepung 

buah bit dan tepung bayam yaitu F1 (74,4%% : 13,1% : 12,5%), F2 (68% : 12% : 20%),  F3 (61,6% 

: 10,9% : 27,5%) dan F4 (55,3% : 9,7% : 35%). Uji organoleptik menggunakan uji hedonik oleh 30 

orang panelis tidak terlatih. Berdasarkan hasil uji organoleptik didapat formula terbaik yaitu F1, 

dengan nilai rata-rata warna 4,1, aroma 3,3, rasa 3,4 dan tekstur 3,5 dari skala 1-5. Nilai gizi per 100 

gram cookies  F1 energi yaitu  507,7 Kkal, protein 3,6 gram, lemak 28,8 gram, karbohidrat 58,5 

gram dan zat besi 8,3 mg. Konsumsi 100 gram cookies dapat memenuhi 55,3% kecukupan zat besi 

harian bagi remaja putri., cookies ini dapat diklaim tinggi zat besi karena mengandung 37,7% zat 

besi dan telah memenuhi syarat Acuan Label Gizi. Perkiraan harga jual produk adalah Rp9.000/100 

gram. 

Kata Kunci : Anemia, Cookies Tepung Mocaf, Sifat Organoleptik, Kandungan Gizi, Remaja Putri 
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ABSTRACT 

DESTYA BERLIANTINI. Organoleptic Properties And Nutritional Value Of Mocaf Flour Cookies 

Substitution Of Beetroot Flour And Spinach Flour As A Snack To Prevent Iron Nutrition Anemia  

In Adolescents. Under Supervision of PIJAR BEYNA FATAMORGANA 

Based on Riskesdas 2018 data, the prevalence of anemia in adolescents in Indonesia aged 15-24 

years is 32.0%, in West Java Province in 2018 anemia reached 41.5%, and in Tasikmalaya City in 

2018 it reached 42.2%.  The causes of anemia in adolescent girls include lack of iron intake. Efforts 

to reduce iron deficiency by conducting iron-rich food-based interventions such as mocaf flour, beet 

flour and spinach flour in adolescent snacks by making mocaf flour cookies with substitution of beet 

flour and spinach flour. This study aims to determine organoleptic properties (color, aroma, taste 

and texture), nutritional content and moisture content of cookies. This type of research is an 

experimental research with descriptive analysis. The formulation in the main study consisted of 4 

variations with a ratio of mocaf flour, beet flour and spinach flour, namely F1 (74.4%%: 13.1%: 

12.5%), F2 (68%: 12%: 20%), F3 (61.6%: 10.9%: 27.5%) and F4 (55.3%: 9.7%: 35%). 

Organoleptic test using hedonic test by 30 untrained panelists. Based on the results of organoleptic 

tests, the best formula was obtained namely F1, with an average value of color 4.1, aroma 3.3, taste 

3.4 and texture 3.5 from a scale of 1-5. The nutritional value per 100 grams of F1 energy cookies is 

507.7 Kcal, protein 3.6 grams, fat 28.8 grams, carbohydrates 58.5 grams and iron 8.3 mg. 

Consumption of 100 grams of cookies can meet 55.3% daily iron adequacy for adolescent girls., 

these cookies can be claimed to be high in iron because they contain 37.7% iron and have met the 

requirements of the Nutrition Label Reference. The estimated selling price of the product is 

Rp9,000/100 grams. 

Keywords : Anemia, Mocaf flour cookies, organoleptic properties, nutritional content, adolescent 

girls   
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