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WHEAT SUBSTITUTION WITH PUMPKIN FLOUR  

(Cucurbita moschata Durch) AND MUNG BEAN FLOUR  

(Vigna radiate L) ON ORGANOLEPTIC QUALITY  

AND NUTRITIONAL CONTENT OF COOKIES 

 

ABSTRACT 
 

Cookies are a type of snack made from flour and used as a savory snack. In this 

observation, cookies were made using the addition of pumpkin flour, mung bean 

flour, flour, and other ingredients. This observation aims to test the organoleptic 

quality and calculate the nutritional content of cookies. This observation used 5 

treatments and 3 replications with a ratio of pumpkin flour and mung bean flour, 

namely P1 20%: 30%, P2 25%: 25%, P3 30%: 20%, P4 35%: 15%, and P5 40 % : 

10%. Cookies with 20% pumpkin flour substitution and 30% green bean flour were 

the most preferred cookies by the panelists because from an organoleptic point of 

view, this treatment was the most acceptable in terms of color, taste, aroma, texture 

and overall acceptance. By consuming 5 pieces of cookies (75 grams) it meets the 

average needs of adolescents aged 19-29 years, namely 12.01% of energy needs, 

8.86% of protein needs, 24.27% of fat needs, 8.24 % of carbohydrate needs, and 

21.62% of vitamin needs. 

Keywords : Cookies, pumpkin flour, green bean flour, subjective quality, nutritional 

content.  
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SUBSTITUS TERIGU DENGAN TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita 

moschata Durch) DAN TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiate L) 

TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK DAN KANDUNGAN GIZI 

COOKIES 

 

ABSTRAK 

Cookies merupakan salah satu jenis makanan ringan yang berbahan dasar 

tepung dan dijadikan sebagai camilan yang gurih. Dalam pengamatan ini 

pembuatan cookies menggunakan penambahan tepung labu kuning, tepung kacang 

hijau, terigu, dan bahan lainnya. Pengamatan ini bertujuan untuk menguji mutu 

secara organoleptik dan menghitung kandungan zat gizi cookies. Pengamatan ini 

menggunakan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan dengan perbandingan tepung labu 

kuning dan tepung kacang hijau yaitu P1 20% : 30%,  P2 25% : 25%, P3 30% : 

20%,  P4 35% : 15%, dan P5 40% : 10%.  Cookies dengan substitusi tepung labu 

kuning 20% dan tepung kacang hijau 30% adalah cookies yang paling disukai oleh 

panelis karena dari segi organoleptik, perlakuan ini paling diterima baik dari segi 

warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan. Dengan 

mengonsumsi cookies sebanyak 5 buah (75 gram) sudah memenuhi rata – rata 

kebutuhan remaja usia 19 – 29 tahun yaitu 12,01% dari kebutuhan energi, 8,86% 

dari kebutuhan protein, 24,27% dari kebutuhan lemak, 8,24% dari kebutuhan 

karbohidrat, serta 21,62% dari kebutuhan vitamin. 
 

Kata kunci : Cookies, tepung labu kuning, tepung kacang hijau, karakteristik mutu, 

kandungan gizi. 
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RINGKASAN PENGAMATAN 

SUBSTITUSI TERIGU DENGAN TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita 

moschata Durch) DAN TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiate L) 

TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK DAN KANDUNGAN GIZI COOKIES 

 

Oleh : Ni Kadek Windi Widyastari (NIM.P07131019011) 

  

Cookies adalah salah satu kue kering atau camilan yang dikonsumsi berbagai 

lapisan masyarakat, termasuk anak – anak, remaja maupun dewasa. Umumnya 

cookies terbuat dari terigu serta terdapat tambahan bahan lainnya, yakni gula halus,, 

telur ayam, vanilli, margarin/butter, baking powder/baking soda, susu instan dan 

tepung maizena (Kalisom, 2021). 

Labu kuning (Cucurbita moschata Durch) merupakan tumbuhan pangan lokal 

yang memiliki banyak manfaat yang baik untuk kesehatan. Kandungan gizi yang 

terdapat dalam 100 g labu kuning yaitu energi 51 kkal, protein 1,7 g, lemak 0,5 g, 

karbohidrat 10,0 g, serat 2,7 g, dan betakaroten 1.569 mcg. Labu kuning 

mempunyai kandungan serat yang dapat memberikan perlindungan terhadap 

berbagai macam penyakit seperti diabetes, penyakit kardiovaskuler, konstipasi serta 

kanker usus besar. 

Kacang hijau merupakan salah satu pangan sumber protein nabati, dengan 

kandungan protein sebesar 22%. Selain itu, per 100 g kacang hijau mengandung 7,6 

g serat yang bermanfaat untuk melancarkan sistem pencernaan sehingga dapat 

meminimalisir resiko terhadap terjadinya berbagai macam penyakit dan gangguan 

pada usus. 

Pengamatan ini bertujuan untuk mengetahui jumlah tepung labu kuning dan 

tepung kacang hijau yang dapat mensubstitusi jumlah terigu terhadap mutu 

organoleptik seperti aroma, warna, rasa dan tekstur sehingga dapat diterima dengan 

baik. Dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan dengan perbandingan tepung labu 

kuning 20g, 25g, 30g, 35g, 40g dan tepung kacang hijau 30g, 25g, 20g, 15g, 10g. 

Pengamatan ini dilaksanakan di Banjar Sedang Kaja, Desa Sedang, Kecamatan 

Abiansemal, Kabupaten Badung, Bali dan waktu pengamatan dimulai dari bulan 
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Februari hingga April 2022 meliputi proses pembuatan produk dan penilaian 

organoleptik. 

Cookies dengan substitusi tepung labu kuning 20g dan tepung kacang hijau 30g 

adalah cookies yang paling disukai oleh panelis karena dari segi organoleptik, 

perlakuan ini paling diterima baik dari segi warna, rasa, aroma, tekstur dan 

penerimaan secara keseluruhan. Serta memenuhi kriteria penerimaan oleh panelis 

lebih dari 50% dari segi warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan secara 

keseluruhan cookies. Dengan mengonsumsi cookies sebanyak 5 buah (75 g) sudah 

memenuhi 12,01% dari kebutuhan energi, 8,86% dari kebutuhan protein, 24,27% 

dari kebutuhan lemak, 8,24% dari kebutuhan karbohidrat, serta 21,62% dari 

kebutuhan vitamin A sesuai dengan kebutuhan rata – rata remaja usia 19 – 29 tahun. 

 

Daftar Bacaan : 33 (2004 – 2021)  
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