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Sifat Organoleptik dan Kandungan Gizi Cookies dengan Substitusi Tepung Kacang Hijau 

dan Tepung Belalang sebagai Alternatif Makanan Selingan Tinggi Protein untuk Balita 

Stunting 

 

Hazah Faujiah 

 

INTISARI 

 

Latar Belakang: Stunting di Indonesia pada tahun 2022 berada pada angka 21,6%. Faktor utama 

yang berperan penting terhadap stunting pada balita adalah kurangnya asupan zat gizi makro dan 

mikro. Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) menjelaskan bahwa 

serangga salah satunya belalang berpotensi sebagai alternatif sumber pangan protein hewani. Di 

Indonesia pemanfaatan serangga sebagai makanan masih minim. Seratus gram daging belalang 

mengandung 22,45 g protein. Selain serangga, kacang hijau merupakan salah satu pangan sumber 

protein nabati yang memiliki kandungan protein 22 gram. Kedua bahan tersebut berpotensi dibuat 

produk. Tujuan: Mengetahui gambaran sifat organoleptik dan kandungan gizi cookies dengan 

substitusi tepung kacang hijau dan tepung belalang sebagai alternatif makanan selingan tinggi 

protein bagi balita stunting. Metode: Eksperimen dengan analisis deskriptif. Penelitian ini terdiri 

dari 2 tahap, penelitian pendahuluan menggunakan formulasi cookies dengan perbandingan tepung 

terigu : tepung kacang hijau. Formulasi terbaik digunakan pada penelitian utama, penelitian utama 

menggunakan 3 formulasi cookies dengan perbandingan F1 (18,75% : 68,75% : 12,5%), F2 (13,75% 

: 63,75% : 22,5%), dan F3 (8,75% : 58,75% : 32,5%). Uji organoleptik dilakukan  kepada 30 panelis 

tidak terlatih. Perhitungan kandungan gizi secara kuantitatif menggunakan aplikasi Microsoft excel 

2019. Hasil: Cookies yang paling disukai panelis adalah F1 dengan rata-rata kesukaan 3,9 dari skala 

1-5. Kandungan gizi dalam 100 gram cookies mengandung energi 460,9 kkal, protein 8,8 gram, 

lemak 30,8 gram, karbohidrat 34,4 gram. Harga pokok produksi Rp. 422.761,- dengan harga jual 

Rp. 21.414,-. Simpulan: F1 dapat digunakan sebagai sumber protein berdasarkan peraturan BPOM 

No. 1 Tahun 2022. 

 

Kata kunci : Stunting, Cookies, Sifat Organoleptik, Kandungan Gizi, Kacang hijau Belalang 
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ABSTRACT 

 

HAZAH FAUJIAH. Organoleptic Properties and Nutritional Content of Cookies Substituted with 

Mung Bean Flour and Grasshopper Flour as an Alternative High-Protein Snack Food for 

Stunted Toddlers. Under supervision of SUMARTO 

 

Background: Stunting in Indonesia in 2022 will be at 21.6%. The main factor that plays an 

important role in stunting in toddlers is the lack of intake of macro and micro nutrients. The Food 

and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) explains that insects, one of which is the 

grasshopper, have the potential to be an alternative food source for animal protein. In Indonesia, 

the use of insects as food is still minimal. One hundred grams of grasshopper meat contains 22.45 

g of protein. Apart from insects, green beans are a food source of vegetable protein which contains 

22 grams of protein. These two materials have the potential to be made into products. Objective: To 

understand the organoleptic properties and nutritional content of cookies with the substitution of 

green bean flour and grasshopper flour as an alternative high-protein snack for stunted toddlers. 

Method: Experiment with descriptive analysis. This research consisted of 2 stages, preliminary 

research using a cookie formulation with a ratio of wheat flour: mung bean flour. The best 

formulation was used in the main research, the main research used 3 cookie formulations with a 

ratio of F1 (18.75% : 68.75% : 12.5%), F2 (13.75% : 63.75% : 22.5%) , and F3 (8.75% : 58.75% : 

32.5%). Organoleptic tests were carried out on 30 untrained panelists. Quantitative calculation of 

nutritional content using the Microsoft Excel 2019 application. Results: The cookie that the 

panelists liked most was F1 with an average preference of 3.9 on a scale of 1-5. The nutritional 

content in 100 grams of cookies contains 460.9 kcal of energy, 8.8 grams of protein, 30.8 grams of 

fat, 34.4 grams of carbohydrates. Cost of production Rp. 422,761,- with a selling price of Rp. 

21,414,-. Conclusion: F1 can be used as a protein source based on BPOM regulation no. 1 of 2022. 

 

Keywords: Stunting, Cookies, Organoleptic Properties, Nutritional Content, Grasshopper green 

beans 
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