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Surya Agung A., NRP 6103016103, Pengaruh Proposi Tepung Kacang 

Hijau dan Maizena Terhadap Nilai Gizi dan Kontribusi Cookies pada 

Angka Kecukupan Gizi. 

Di bawah bimbingan:  

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati , S.TP., M.P. 

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

ABSTRAK 

 

 

Cookies merupakan produk makanan yang dikeringkan dengan cara 

dioven, terbuat dari tepung terigu, gula, lemak, dan telur dengan kadar air 
kurang dari 4%. Seiring dengan bertambahnya inovasi dalam pembuatan 

cookies, bahan dasar cookies tidak hanya tepung terigu melainkan dapat 

disubstitusi dengan jenis tepung-tepungan lainnya seperti tepung kacang 

hijau. Pada penelitian ini, kacang hijau digunakan dalam bentuk tepung 

sebagai bahan dasar pembuatan cookies karena bahan tersebut masih minim 

digunakan pada produk cookies. Kacang hijau dipilih karena kandungan 

patinya cukup tinggi mencapai 30,9%. Pada pembuatan cookies kacang 

hijau ditambahkan maizena guna memberikan tekstur yang lebih baik. 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui perbedaan proporsi terhadap kalori, 

serat, makronutrien, dan mikronutrien dgn pendekatan perhitungan, 

mengetahui pengaruh perbedaan proporsi terhadap kontribusi cookies untuk 

akg pada rentang usia dan gender, serta mengetahui tingkat kesukaan 
panelis terhadap produk cookies dengan proporsi tepung kacang hijau-

maizena (50:50). Metode analisa untuk perhitungan nilai gizi cookies dan 

kontribusi akg menggunakan data sekunder. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa , semakin tinggi proporsi maizena yang ditambahkan, maka dapat 

meningkatkan kandungan kalori (438,60-442,86 kkal) dan karbohidrat 

(43,76-50,44 g) beserta kontribusinya terhadap nilai akg, namun 

menurunkan kandungan protein (12,54-7,19 g), lemak (24,82-24,46 g), 

kalsium (124,93-76,87 mg), kalium (403,24-212,26 mg), besi (4,30-2,88 

mg), dan serat (3,55-3,43 g) beserta kontribusinya terhadap nilai akg. Hasil 

organoleptik cookies perlakuan terabaik untuk rasa 3,26; warna 3,30; daya 

patah 3,64; dan kemudahan ditelan 3,56. 
 

 

 

Kata kunci: cookies, tepung kacang hijau, maizena, angka kecukupan gizi 
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Surya Agung A., NRP 6103016103, The Effect of Different Proportion of 

Mung Bean Flour and Cornstarch on Nutritional Content and The 

Contribution of Cookies to Recommended Dietary Allowance. 
Advisor:  

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati , S.TP., M.P. 

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

ABSTRACT 

 
 

Cookies are food products that are dried by baking, made from flour, 
sugar, fat, and eggs with a moisture content of less than 4%. Along with the 

increasing innovation in making cookies, the basic ingredients of cookies 

are not only wheat flour but can be substituted with other types of flour such 

as mung bean flour. In this study, green beans are used in the form of flour 

as the basis for making cookies because these ingredients are still minimal 

used in cookies products. Green beans were chosen because the starch 

content is quite high reaching 30.9%. Cornstarch is added to making green 

bean cookies to provide a better texture. The purpose of this study was to 

determine the differences in the proportion of calories, fiber, 

macronutrients, and micronutrients with the calculation approach, determine 

the effect of different proportions on the contribution of cookies to rda in 
the age range and gender, and determine the level of preference of panelists 

on cookies products with the proportion of mung bean flour (50:50). The 

analytical method for calculating the nutritional value of cookies and their 

contribution using secondary data. The results showed that, the higher the 

proportion of cornstarch added, it can increase the calorie content (438,60-

442.86 kcal) and carbohydrates (43.76-50.44 g) and their contribution to the 

akg value, but decrease the protein content ( 12.54-7.19 g), fat (24.82-24.46 

g), calcium (124.93-76.87 mg), potassium (403.24-212.26 mg), iron (4, 30-

2.88 mg), and fiber (3.55-3.43 g) and their contribution to the rda value. The 

results of organoleptic cookies were the best treatment for taste 3.26; color 

3.30; fracture strength 3.64; and ease of swallowing 3,56. 

 
 

 

Key Words: cookies, mung bean flour, cornstarch, recommended dietary 

allowance 
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