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INTISARI 

 

Menurut Riskesdas 2018, prevalensi anemia remaja di Indonesia sebesar 32%. Asupan zat besi 

berperan penting dalam upaya pencegahan anemia remaja. Bahan pangan yang berpotensi 

mengandung zat besi tinggi adalah  tepung mocaf, tepung kacang hijau, dan tepung daun kelor. Maka 

dapat dikembangkan menjadi produk cookies yang kaya akan zat besi sebagai makanan selingan 

dari bahan tersebut. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat organoleptik dan 

kandungan gizi cookies mocaf  substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor. Jenis penelitian 

ini adalah eksperimen dengan analisis data deskriptif. Penelitian pendahuluan oleh 10 panelis agak 

terlatih mendapat hasil terbaik dari tepung mocaf dan tepung kacang hijau yaitu F2 (60% : 40%) 

yang ditambahkan dengan tepung daun kelor yaitu 10%, 20%, 30%, dan 40% pada penelitian utama. 

Hasil uji organoleptik dengan 30 panelis tidak terlatih didapat hasil formula terbaik yaitu F1 dengan 

kesukaan warna 4,5, aroma 3,4, rasa 3,6, dan tekstur 3,5. Kandungan gizi F1 dengan kelor (10%) 

dalam 100 g cookies memiliki energi 391,7 kkal, protein 6,9 g, lemak 20,41 g, karbohidrat 49,25 g 

dan zat besi 6,11 g. Berdasarkan AKG 2019 cookies mocaf  dalam 100 g dapat mencukupi sebesar 

33% zat besi sehari bagi remaja putri. Kadar air F1 yaitu 4,31% telah memenuhi syarat maksimal 

cookies sebesar 5%. Biaya produksi F1 sebesar Rp. 10.523 sedangkan harga jual per 100 g F1 yaitu 

Rp. 14.426. 

 

Kata Kunci: remaja anemia, cookies mocaf, sifat organoleptik, kandungan gizi, kadar air, harga 

jual 
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SHEFTI SETIANA RAHMAN. Organoleptic Properties and Nutrient Content of 

Mocaf Cookies Substitute Mung Bean Flour and Moringa Leaf Flour for 

Prevention of Adolescent Anemia. Under supervision of PIJAR BEYNA 

FATAMORGANA 

 

ABSTRACT 

According to the 2018 Riskesdas, the prevalence of anemia among adolescents in Indonesia was 

32%. Iron intake plays an important role in preventing anemia in adolescents. Food ingredients that 

have the potential to contain high iron are mocaf flour, mung bean flour, and moringa leaf flour. 

Then it can be developed into a cookie product that was rich in iron as a snack from this material. 

The purpose of this study was to determine the organoleptic properties and nutritional content of 

mocaf cookies substituted with mung bean flour and moringa leaf flour. This type of research was 

an experiment with descriptive data analysis. Preliminary research by 10 semi-trained panelists got 

the best results from mocaf flour and mung bean flour, namely F2 (60%: 40%) which was added to 

Moringa leaf flour, namely 10%, 20%, 30%, and 40% in the main study. Organoleptic test results 

with 30 untrained panelists obtained the best formula results, namely F1 with a preference for color 

4.5, aroma 3.4, taste 3.6, and texture 3.5. The nutritional content of F1 with Moringa (10%) in 100 

g cookies has 391.7 kcal of energy, 6.9 g of protein, 20.41 g of fat, 49.25 g of carbohydrates and 

6.11 g of iron. Based on the 2019 AKG, mocaf cookies in 100 g can provide up to 33% of iron a day 

for young women. The F1 moisture content, which was 4.31%, meets the maximum cookie 

requirement of 5%. F1 production costs of Rp. 10,523 while the selling price per 100 g of F1 was 

Rp. 14,426. 

Keywords: anemia adolescents, cookies mocaf, organoleptic properties, nutritional content, water 

content, selling price   
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