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“Sifat Organoleptik dan Kandungan Zat Gizi Cookies Mocaf Substitusi 

Tepung Kacang Hijau dengan Penambahan Tepung Ampas Kelapa Sebagai 

Makanan Tinggi Serat “ 

 

Intan Karisma Putri 

INTISARI 

 
Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023 menunjukkan bahwa 96,7% masyarakat 

Indonesia mengalami kekurangan asupan serat. Di Jawa Barat, angka konsumsi serat 

hanya mencapai 1,7%, sementara di Kota Tasikmalaya sebesar 1,92% (Riskesdas, 

2018). Rendahnya asupan serat disebabkan oleh pola makan instan, keterbatasan 

waktu, dan kurangnya akses terhadap makanan berserat tinggi. Oleh karena itu, perlu 

dikembangkan produk pangan fungsional berbasis bahan pangan lokal yang kaya serat 

dan praktis untuk dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan cookies 

tinggi serat berbasis bahan lokal serta untuk mengetahui sifat organoleptik dan 

kandungan zat gizi cookies tinggi serat berbahan dasar tepung mocaf, tepung kacang 

hijau, dan tepung ampas kelapa. Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan 

analisis deskriptif. Penelitian terdiri dari tiga formulasi yiatu A (35%:65% + 25%), B 

(35%:65% + 50%), dan C (35%:65% + 75%). Uji organoleptik dilakukan oleh 30 

panelis tidak terlatih untuk menilai warna, aroma, tekstur, dan rasa. Hasil menunjukkan 

bahwa formula B merupakan formulasi terbaik dengan rata-rata skor organoleptik 5,7 

(kategori suka). Kandungan gizi formula B per 100 gram yaitu energi 433 kkal, protein 

10 g, lemak 24 g, karbohidrat 43 g, dan serat 10 g. Cookies ini terdiri dari 20 keping 

dengan berat masing-masing 5 gram dan kandungan serat 0,5 gram per keping. Cookies 

ini telah memenuhi syarat dikatakan tinggi serat dengan kandungan serat  ≥ 6 g per 100 

g menurut BPOM (2022). Harga pokok produksi sebesar Rp 12.488 per 100 g, dan 

harga jual Rp 13.736. Produk ini dapat menjadi alternatif makanan tinggi serat. 

Kata Kunci : Cookies, Mocaf, Kacang Hijau, Ampas Kelapa, Kandungan Gizi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

vii 
 

INTAN KARISMA PUTRI. Organoleptic Properties and Nutritional Content 

of Mocaf Cookies Substituted with Green Bean Flour with the Addition of 

Coconut Pulp Flour as a High Fiber Food. Under Supervision of NANING 

HADININGSIH 

ABSTRACT 

The 2023 Indonesian Health Survey (SKI) showed that 96.7% of Indonesians 

experience a lack of fiber intake. In West Java, the fiber consumption rate only reached 

1.7%, while in Tasikmalaya City it was 1.92% (Riskesdas, 2018). Low fiber intake is 

caused by instant diets, limited time, and lack of access to high-fiber foods. Therefore, 

it is necessary to develop functional food products based on local food ingredients that 

are rich in fiber and practical to consume. This study aims to develop high-fiber 

cookies based on local ingredients and to determine the organoleptic properties and 

nutritional content of high-fiber cookies made from mocaf flour, mung bean flour, and 

coconut pulp flour. The method used is an experiment with descriptive analysis. The 

study consisted of three formulations, namely A (35%: 65% + 25%), B (35%: 65% + 

50%), and C (35%: 65% + 75%). Organoleptic tests were carried out by 30 untrained 

panelists to assess color, aroma, texture, and taste. The results showed that formula B 

was the best formulation with an average organoleptic score of 5.7 (like category). The 

nutritional content of formula B per 100 grams is 433 kcal of energy, 10 g of protein, 

24 g of fat, 43 g of carbohydrates, and 10 g of fiber. These cookies consist of 20 pieces 

weighing 5 grams each and a fiber content of 0.5 grams per piece. These cookies have 

met the requirements to be said to be high in fiber with a fiber content of ≥ 6 g per 100 

g according to BPOM (2022). The production cost is IDR 12,488 per 100 g, and the 

selling price is IDR 13,736. This product can be an alternative high-fiber food. 

. 
Keywords: Cookies, Mocaf, Green Beans, Coconut Pulp, Nutrient Content  
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