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ABSTRAK 

Indonesia mengalami dua masalah gizi utama yaitu kekurangan gizi 

dan kelebihan gizi. Salah satu upaya perbaikan status gizi di Indonesia 

dilakukan dengan cara penganekaragaman konsumsi pangan agar dapat 

memenuhi angka kecukupan gizi yang dianjurkan untuk mencapai 

perbaikan status gizi. Kacang hijau merupakan salah satu bahan pangan di 

Indonesia dan kaya akan nutrisi. Kacang hijau dapat dimanfaatkan dalam 

produk cookies, karena cookies disukai oleh masyarakat mulai dari anak-

anak hingga orang dewasa. Kacang hijau yang digunakan dalam cookies 

berbentuk tepung dengan tujuan mempermudah proses pembuatan cookies. 

Penggunaan kacang hijau pada cookies dapat menyebabkan tekstur keras 

sehingga dilakukan penambahan tapioka. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung kacang hijau dan tapioka 

terhadap nilai gizi (karbohidrat, protein, lemak, kalsium, besi, kalium, kalori 

dan serat), kontribusi cookies untuk pemenuhan angka kecukupan gizi pada 

rentang usia dan jenis kelamin berbeda serta pengujian tingkat kesukaan 

terhadap produk cookies. Perbedaan proporsi tepung kacang hijau dan 

tapioka terdiri dari enam taraf yaitu 100%:0% (P1); 90%:10% (P2); 

80%:20% (P3); 70%:30% (P4); 60%:40% (P5); 50%:50% (P6). Metode 

analisa untuk perhitungan nilai gizi cookies dan kontribusinya terhadap nilai 

AKG menggunakan data sekunder. Hasil pengujian menunjukkan semakin 

tinggi proporsi tepung kacang hijau akan meningkatkan kalori (444,25 

kkal–450,64 kkal), nilai protein (7,10 gram−12,52 gram), nilai lemak (24,63 

gram−24,98 gram), nilai serat (1,78 gram–3,55 gram), nilai kalsium (1,78 

mg–3,55 mg), nilai besi (2,76 mg–4,54 mg), nilai kalium (230,45 mg–

423,56 mg) tetapi menurunkan nilai karbohidrat (51,72 gram−43,86 gram). 

Selain itu, semakin tinggi proporsi tepung kacang hijau akan menghasilkan 

cookies dengan kontribusi tertinggi terhadap pemenuhan angka kecukupan 

gizi pada rentang usia dan jenis kelamin berbeda. Hasil organoleptik 

cookies perlakuan terbaik yaitu nilai warna 3,44; rasa 3,04; kemudahan 

ditelan 3,18; dan daya patah 3,36. 

 

Kata kunci: Tepung Kacang Hijau, Tapioka, Cookies, Nilai Gizi, Angka 

Kecukupan Gizi, Organoleptik 
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Ivonne Rosalia Gunawan, NRP 6103016120. The Effect of Different 

Proportion of Mung Bean Flour and Tapioca on Nutritional Content 

and The Contribution Of Cookies To Nutritional Adequacy Rates 

Advisory Committee: 

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix A.P.J., S.TP., MP. 

2. Erni Setijawaty, S.TP., MM. 

 

ABSTRACT 

 

Indonesia experiences two main nutritional problems, namely 

malnutrition and excess nutrition. One effort that can be done to improve 

nutritional balance in Indonesia is done by diversifying food consumption, 

in order to meet the recommended nutritional adequacy rates. Mung beans 

are one of the foodstuffs in Indonesia and are rich in nutrients. Mung beans 

can be used in cookies products, because cookies are liked by the public 

ranging from children to adults. Mung beans used in flour-shaped cookies 

with the purpose of simplifying the process of making it. To prevent hard 

texture of cookies, addition of tapioca is important. The purpose of this 

study was to determine the effect of the different proportion of mung bean 

flour and tapioca on nutritional levels (carbohydrates, proteins, fats, 

calcium, iron, potassium, calories and fiber), the contribution of cookies to 

fulfillment of nutritional adequacy rates at different age ranges and genders 

as well as testing the level of preference for the cookies. The difference in 

the proportion of mung bean flour and tapioca consists of six levels, namely 

100%: 0% (P1); 90%: 10% (P2); 80%: 20% (P3); 70%: 30% (P4); 60%: 

40% (P5); 50%: 50% (P6). The analytical method for calculating the 

nutritional value of cookies and their contribution to the nutritional 

adequacy rates uses secondary data. Test results show that higher proportion 

of mung bean flour will increase calories (444.25 kcal-450.64 kcal), protein 

content (7.10 grams − 12.52 grams), fat content (24.63 grams − 24.98 grams 

), fiber content (1.78 gram-3.55 gram), calcium content (1.78 mg-3.55 mg), 

iron content (2.76 mg-4.54 mg), potassium content (230.45 mg-423.56 mg) 

but reduce carbohydrate levels (51.72 grams − 43.86 grams). In addition, 

the higher proportion of mung bean flour will produce cookies with the 

highest contribution to the fulfillment of nutritional adequacy rates in 

different age ranges and sexes. The cookies organoleptic result are 3.44 

color value; 3.04 taste value; 3.18 ease of swallowing value; and 3.36 

fracturability value. 

 

Keywords: Mung Bean Flour, Tapioca, Cookies, Nutritional Content, 

Nutritional Adequacy Rates, Organoleptic 
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