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INTISARI 

Sifat Organoleptik Dan Kandungan Gizi Cookies Substitusi Tepung Mocaf Dengan 

Penambahan Tepung Kulit Semangka Sebagai Alternatif Camilan Sumber Serat 

Nizar Hiba Aldiansyah 

Sebanyak 96,7% penduduk di atas usia lima tahun di indonesia masih belum mencukupi asupan 

serat harian, menjadi latar belakang perlunya inovasi pangan yang praktis dan bernilai gizi. 

Penelitian ini bertujuan mengembangkan cookies berbahan dasar tepung mocaf dan tepung kulit 

semangka untuk meningkatkan kandungan serat dalam camilan sehari-hari, serta menilai 

karakteristik sensorik, kandungan gizi, dan biaya produksinya. Tepung mocaf dipilih karena 

memiliki kandungan serat lebih tinggi dibandingkan tepung terigu, bebas gluten, dan berasal dari 

singkong lokal. Tepung kulit semangka dipilih karena mengandung serat yang tinggi serta 

merupakan limbah pangan yang belum banyak dimanfaatkan. Pada tahap awal, dilakukan formulasi 

cookies dengan kombinasi tepung terigu dan mocaf dalam tiga perbandingan Formula 1 55%:45%,  

Formula 2 45%:55%, dan Formula 3 35%:65%. Formulasi 1 yaitu 55%:45% dipilih sebagai yang 

paling disukai, dan digunakan dalam tahap lanjutan dengan penambahan tepung kulit semangka 

sebesar 25%, 35%, dan 45%. Uji organoleptik oleh 30 panelis menunjukkan bahwa cookies dengan 

penambahan 25% tepung kulit semangka memperoleh nilai kesukaan tertinggi, yaitu rata-rata 3,95 

dari skala 5. Kandungan gizi per 100 gram cookies tersebut meliputi energi 535 kkal, protein 6,1 g, 

lemak 29 g, karbohidrat 63 g, dan serat 3 g yang menunjukan bahwa cookies ini sudah memenuhi 

syarat BPOM sebagai sumber serat. Biaya produksi per 100 gram adalah Rp2.401 dengan harga jual 

Rp7.000. Cookies ini berpotensi menjadi alternatif camilan sumber serat dengan harga terjangkau. 

Kata Kunci : Serat, Cookies, Tepung Mocaf, Tepung Kulit Semangka, Kandungan gizi   
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ABSTRACT 

NIZAR HIBA ALDIANSYAH. Organoleptic Properties and Nutritional Content of Cookies 

Substituting Mocaf Flour with the Addition of Watermelon Skin Flour as an Alternative Snack 

Source of Fiber. Under supervision of NANING HADININGSIH 

A total of 96.7% of Indonesians over the age of five do not meet the recommended daily fiber intake, 

highlighting the need for practical and nutritious food innovations. This study aimed to develop 

cookies made from mocaf flour and watermelon rind flour to increase dietary fiber content in daily 

snacks, while also evaluating their sensory properties, nutritional composition, and production cost. 

Mocaf flour was chosen due to its higher fiber content compared to wheat flour, its gluten-free 

nature, and its local availability from cassava. Watermelon rind flour was selected for its high fiber 

content and potential as an underutilized food by-product. In the preliminary stage, cookies were 

formulated using three flour ratios: 55% wheat flour:45% mocaf, 45%:55%, and 35%:65%. The 

55%:45% ratio was the most preferred and was used in the main study by adding watermelon rind 

flour at levels of 25%, 35%, and 45%. Sensory evaluation by 30 panelists showed that cookies with 

25% watermelon rind flour achieved the highest preference score, with an average of 3.95 out of 5. 

The nutritional content per 100 grams of these cookies included 536 kcal energy, 6.1 g protein, 29 

g fat, 63 g carbohydrates, and 3 g fiber—meeting BPOM’s requirement as a fiber source. The 

production cost per 100 grams was IDR 2,401 with a selling price of IDR 7,000. These cookies show 

potential as an affordable and fiber-rich snack alternative. 

Keywords: Fiber, Cookies, Mocaf Flour, Watermelon Peel Flour, Content 
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