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INTISARI

Indonesia terletak dalam Lingkaran Api Pasifik sehingga menjadi daerah yang rawan bencana.
Kabupaten Tasikmalaya merupakan salah satu kabupaten yang rawan bencana di Provinsi Jawa
Barat. Salah satu dampak bencana yaitu kesulitan untuk memenuhi kebutuhan pangan. Oleh karena
itu diperlukan produk pangan untuk memenuhi kebutuhan gizi pengungsi yang bersifat siap santap,
siap saji dan praktis, salah satunya yaitu cookies. Produk pangan darurat bisa dibuat dari bahan
pangan lokal seperti tepung kacang hijau, tepung daun kelor (sumber protein nabati), dan tepung
tapioka (sumber energi dan karbohidrat yang sangat baik). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
sifat organoleptik dan kandungan gizi morbean cookies sebagai alternatif pangan darurat yang terdiri
dari beberapa formula tepung kacang hijau, tepung tapioka, dan tepung daun kelor dengan formula
A (55% : 42.5% : 2.5%), formula B (60% : 37.5% : 2.5%), formula C (65% : 32.5% : 2.5%), dan
formula D (70% : 27.5% : 2.5%). Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan analisis deskriptif.
Syarat pangan darurat dari cookies per 50 gram yaitu energi 233 - 250 kkal, protein 7,9 - 8,9 gram,
lemak 9,1 - 11,7 gram, dan karbohidrat 25 - 31,2 gram. Hasil uji organoleptik terhadap 30 panelis
menunjukkan bahwa pada umumnya semua formula untuk parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur
memiliki nilai rata-rata 3,69 dari skala 1-5. Hasil kandungan zat gizi per 50 gram morbean cookies
sudah memenuhi syarat sebagai pangan darurat yaitu energi 235 - 236 kkal, protein 8 gram, lemak
10 gram, dan karbohidrat 27 -28 gram. Nilai zat gizi dihitung dengan bantuan Tabel Komposisi
Pangan Indonesia, perangkat lunak komputer (Software Microsoft Excel) dan perhitungan kadar air
dengan metode oven.

Kata kunci: Pangan darurat, cookies, tepung kacang hijau, tepung tapioka, dan tepung daun kelor.



ABSTRACT

Hana Az Zahra Ramdhani. Organoleptic Properties and Nutritional Content Of Morbean
Cookies Based on Green Bean Flour, Tapioca Flour, and Moringa Leaf Flour as an Alternative
to Emergency Food. Under supervision of IMA KARIMAH

Indonesia is located in the Pacific Circle of Fire making it a disaster-prone area. Tasikmalaya
Regency is one of the disaster-prone districts in West Java Province. One of the impacts of the
disaster is the difficulty of meeting food needs. Therefore, food products are needed to meet the
nutritional needs of refugees who are ready-to-eat, ready to eat and practical, one of which is
cookies. Emergency food products can be made from local foods such as mung bean flour, moringa
leaf flour (a source of vegetable protein), and tapioca flour (an excellent source of energy and
carbohydrates). This study aims to determine the organoleptic properties and nutritional content of
morbean cookies as an alternative to emergency food consisting of several formulas of mung bean
flour, tapioca flour, and moringa leaf flour with formula A (55% : 42.5% : 2.5%), formula B (60%
1 37.5% : 2.5%), formula C (65% : 32.5% : 2.5%), and formula D (70% : 27.5% : 2.5%). This type
of research is an experiment with descriptive analysis. Emergency food requirements from cookies
per 50 grams are energy 233 - 250 kcal, protein 7.9 - 8.9 grams, fat 9.1 - 11.7 grams, and
carbohydrates 25 - 31.2 grams. The results of organoleptic tests on 30 panelists showed that in
general all formulas for color, aroma, taste, and texture parameters had an average value of 3.69
on a scale of 1-5. The results of nutritional content per 50 grams of morbean cookies have qualified
as emergency food, namely energy 235 - 236 kcal, protein 8 grams, fat 10 grams, and carbohydrates
27 -28 grams. The nutritional value is calculated with the help of the Indonesian Food Composition
Table, computer software (Microsoft Excel Software) and the calculation of moisture content by
oven method.

Keywords: Emergency food, cookies, green bean flour, tapioca flour, moringa leaf flour.
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