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Gambaran Sifat Organoleptik dan Kandungan Gizi Cookies Dengan
Substitusi Tepung Kacang Merah Dan Penambahan Puree Pisang Ambon
Sebagai Alternatif Snack Pencegah Hipertensi

Rifaina Yusti Aisyah

INTISARI

Hasil Survei Kesehatan Indonesia tahun 2023, di Indonesia penduduk yang menderita hipertensi
umur >18 tahun sebesar 30,8%. Jawa Barat provinsi yang menempati angka presentase penderita
hipertensi cukup tinggi sebesar 34,4%. Salah satu faktor penyebab hipertensi adalah tingginya
asupan natrium. Asupan kalium dan serat yang cukup dapat membantu menurunkan hipertensi.
Kalium dan serat banyak ditemukan pada kacang merah dan buah pisang. Kandungan kalium per
100 g tepung kacang merah yaitu 1151 mg, dan serat 7,87 g, dan kandungan kalium per 100 g pisang
ambon yaitu 356,3 mg, dan serat 1,9 g. Tujuan penelitian untuk mengetahui gambaran sifat
organoleptik, kandungan gizi dan kadar air cookies. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen
dengan analisis deskriptif. Uji organoleptic (uji hedonic scale test) penelitian pendahuluan dilakukan
pada 10 panelis agak terlatih, penelitian utama pada 30 panelis tidak terlatih. Hasil organoleptik
penelitian pendahuluan, formula terbaik yaitu Formula A tepung terigu dengan tepung kacang merah
(60%:40%) ditambahkan puree pisang ambon pada penelitian utama dengan formula terbaik
penelitian utama adalah Formula 3 (60%:40%+14%) nilai rata-rata keseluruhan parameternya 4,1
(kategori suka). Kandungan gizi Formula 3 per 100 g adalah 507,97 g, protein 8,34 g, lemak 27,62,
karbohidrat 57,99, kalium 326,09 mg, serat 3,46 g. Standar sumber kalium cookies sebesar 15% dan
sumber serat sebesar 3 g, cookies ini memenuhi standar sumber serat. Perhitungan kandungan gizi
secara kuantitatif menggunakan Microsoft excel, Tabel Kompossisi Pangan Indonesia dan
kandungan gizi dari penelitian sebelumnya. Pengukuran kadar air menggunakan metode gravimetri
dan pada formulasi terbaik didapat 2,9% kandungan kadar air.

Kata kunci : Hipertensi, Cookies, Kacang Merah, Pisang Ambon.



ABSTRACT

RIFAINA YUSTI AISYAH. Organoleptic Properties and Nutritional Content of Cookies with Red
Bean Flour Substitution and Addition of Ambon Banana Pureee as an Alternative to Snacks to
Prevent Hypertension. Under supervision of PIJAR BEYNA FATAMORGANA

The results of the Indonesian Health Survey in 2023, in Indonesia the population suffering from
hypertension aged >18 years was 30.8%. West Java is a province that has a high percentage of
hypertensive patients at 34.4%. One of the factors causing hypertension is high sodium intake.
Adequate intake of potassium and fiber can help reduce hypertension. Potassium and fiber are found
in red beans and bananas. Potassium content per 100 g of red bean flour is 1151 mg, and fiber is
7.87 g, and potassium content per 100 g of ambon banana is 356.3 mg, and 1.9 g of fiber. The
purpose of the study was to determine the description of organoleptic properties, nutritional content
and moisture content of cookies. This research is an experimental research with descriptive analysis.
The preliminary research organoleptic test (hedonic scale test) was conducted on 10 moderately
trained panelists, the main research on 30 untrained panelists. Organoleptic results of preliminary
research, the best formula is Formula A wheat flour with red bean flour (60%: 40%) added with
banana ambon puree in the main research with the best formula of the main research is Formula 3
(60%: 40% + 14%) the average value of all parameters is 4.1 (category likes). The nutritional
content of Formula 3 per 100 g was 507,97 g, 8.33 g protein, 27,62 fat, 57,99 carbohydrate, 326.34
mg potassium, 3,46 g fiber. The potassium source standard for cookies is 15% and the fiber source
is 3 g. These cookies do not meet the standards as a source of snacks.

Keywords: Hypertension, Cookies, Red Beans, Ambon Bananas
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