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Gambaran Sifat Organoleptik dan Kandungan Gizi Cookies Mocaf Substitusi 

Tepung Ubi Ungu dan Tepung Kulit Buah Naga Sebagai Alternatif Snack 

Untuk Pencegahan Diabetes Melitus Tipe 2 

 

 

Widiya Sri Mulyati 

 

INTISARI 

 

Berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023, prevalensi diabetes melitus pada 

penduduk usia ≥15 tahun yang terdiagnosis dokter berkisar 1,2–1,7%. Risiko diabetes melitus tipe 

2 meningkat pada usia dewasa akibat pola makan kurang sehat, rendahnya aktivitas fisik, dan 

perubahan gaya hidup. Salah satu upaya pencegahan adalah meningkatkan konsumsi pangan sumber 

serat. Mocaf, tepung ubi ungu, dan tepung kulit buah naga berpotensi dikembangkan sebagai pangan 

fungsional karena mengandung serat dan senyawa bioaktif. Penelitian ini bertujuan mengetahui sifat 

organoleptik, kandungan gizi, kadar air, dan harga jual Cookies Mocaf Substitusi Tepung Ubi Ungu 

dan Tepung Kulit Buah Naga sebagai alternatif snack untuk pencegahan diabetes melitus tipe 2. 

Penelitian eksperimen dengan analisis deskriptif dilakukan dalam dua tahap. Tahap pertama 

melibatkan 10 panelis agak terlatih untuk menentukan formulasi terbaik tepung mocaf dan tepung 

ubi ungu. Tahap kedua melibatkan 30 panelis tidak terlatih untuk menilai formulasi dengan 

penambahan tepung kulit buah naga. Uji organoleptik menggunakan hedonic scale test, kandungan 

gizi dihitung menggunakan TKPI 2020, dan kadar air diuji dengan metode gravimetri. Hasil 

penelitian menunjukkan Formula 3 (30% mocaf : 30% tepung ubi ungu : 40% tepung kulit buah 

naga) merupakan formulasi terbaik dengan nilai warna 5,7, aroma 5,0, rasa 5,3, dan tekstur 5,0. 

Kandungan gizi per 100 gram yaitu energi 408,86 kkal, protein 3,72 gram, lemak 22,09 gram, 

karbohidrat 47,99 gram, dan serat 5,11 gram. Kadar air sebesar 3,17% telah memenuhi SNI. Produk 

tergolong sumber serat dan berpotensi menjadi makanan selingan untuk pencegahan diabetes 

melitus tipe 2. 

Kata kunci: Cookies, Mocaf, Tepung ubi ungu, Tepung kulit buah naga, Diabetes melitus tipe 2 
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WIDIYA SRI MULYATI. Organoleptic Properties and Nutritional Content of 

Mocaf Cookies Substituted with Purple Sweet Potato Flour and Dragon Fruit 

Peel as an Alternative Snack for the Prevention of Type 2 Diabetes Mellitus. 

Under the Supervision of NANING HADININGSIH 

 

ABSTRACT 

Based on the 2023 Indonesian Health Survey (SKI), the prevalence of doctor-diagnosed diabetes 

mellitus among the population aged >15 years ranges from 1.2% to 1.7%. The risk of type 2 diabetes 

mellitus increases in adulthood due to unhealthy dietary patterns, low physical activity, and lifestyle 

changes. One of the preventive efforts is increasing the consumption of fiber-source foods. Mocaf, 

purple sweet potato flour, and dragon fruit peel flour have the potential to be developed as 

functional foods because they contain fiber and bioactive compounds. This study aimed to determine 

the organoleptic properties, nutritional content, moisture content, and selling price of Mocaf 

Cookies substituted with purple sweet potato flour and dragon fruit peel flour as an alternative 

snack for type 2 diabetes mellitus prevention. An experimental study with descriptive analysis was 

conducted in two stages. The first stage involved 10 semi-trained panelists to determine the best 

formulation of mocaf flour and purple sweet potato flour. The second stage involved 30 untrained 

panelists to evaluate the formulation with the addition of dragon fruit peel flour. The sensory 

evaluation used the hedonic scale test, the nutritional content was calculated using the 2020 

Indonesian Food Composition Table (TKPI), and the moisture content was determined using the 

gravimetric method. The results showed that Formula 3 (30% mocaf : 30% purple sweet potato flour 

: 40% dragon fruit peel flour) was the best formulation with scores of 5.7 for color, 5.0 for aroma, 

5.3 for taste, and 5.0 for texture. The nutritional content per 100 grams consisted of 408.86 kcal of 

energy, 3.72 grams of protein, 22.09 grams of fat, 47.99 grams of carbohydrate, and 5.11 grams of 

fiber. The moisture content of 3.17% met the Indonesian National Standard (SNI). The product is 

categorized as a source of fiber and has the potential to be an alternative snack for the prevention 

of type 2 diabetes mellitus. 

Keywords: Cookies, Mocaf, Purple sweet potato flour, Dragon fruit peel flour, Type 2 diabetes 

mellitus. 
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Puji syukur saya panjatkan ke hadirat Allah SWT atas segala limpahan 

rahmat, taufik, serta karunia-Nya sehingga saya dapat menyelesaikan penyusunan 
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Gizi Cookies Mocaf Substitusi Tepung Ubi Ungu dan Tepung Kulit Buah Naga 

sebagai Alternatif Snack untuk Pencegahan Diabetes Melitus Tipe 2” dengan 
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meluangkan waktu, memberikan bimbingan, arahan dan motivasi selama 

penyusunan laporan tugas akhir ini. 
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memberikan masukan dan arahan dalam penyusunan Laporan Tugas Akhir. 
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terhingga atas doa yang tulus, kasih sayang yang melimpah, pengorbanan, serta 
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kekuatan terbesar bagi penulis dalam menyelesaikan Laporan Tugas Akhir ini. 
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motivasi, dukungan, serta penguatan mental, membantu penulis menjaga 
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7. Pemilik nama WN sosok yang selalu ada di setiap proses dinamika penyusunan 

Laporan Tugas Akhir ini yang dengan sabar mendengarkan keluh kesah, serta 

memberikan semangat dan ketenangan agar penulis dapat menyelesaikan tugas 

akhir ini tepat waktu. 

8. Teman-teman seperjuangan Angkatan 2023 khususnya kelas 3B, terima kasih 

atas kebersamaan, bantuan, canda tawa selama masa perkuliahan. 

9. Teruntuk diri saya sendiri, Widiya Sri Mulyati terima kasih karena telah 
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penyusunan Laporan Tugas Akhir ini. 
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pangan fungsional yang bermanfaat bagi masyarakat, serta menjadi referensi yang 

berguna bagi pencegahan penyakit Diabetes Melitus Tipe 2. 
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