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ABSTRAK

DAYA TERIMA COOKIES NASTAR DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG
KACANG HIJAU (Vigna radiata L.) SEBAGAI ALTERNATIF
CAMILAN SEHAT

May Latheresia, dr. Ratna Zahara, M.Kes
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email : maylatheresia4(@gmail.com

Kacang hijau (Vigna radiata L.) merupakan salah satu bahan pangan lokal yang
memiliki kandungan protein dan serat yang cukup tinggi sehingga berpotensi
dimanfaatkan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan camilan sehat. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui daya terima cookies nastar dengan substitusi tepung
kacang hijau sebagai alternatif camilan sehat berdasarkan aspek warna, tekstur,
aroma, dan rasa serta menentukan formulasi yang paling disukai panelis.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan dan dua kali
pengulangan, yaitu perlakuan A (tepung terigu 80 gram : tepung kacang hijau 20
gram), perlakuan B (tepung terigu 40 gram : tepung kacang hijau 60 gram), dan
perlakuan C (tepung terigu 25 gram : tepung kacang hijau 75 gram). Uji
organoleptik dilakukan terhadap 25 panelis semi terlatih menggunakan uji hedonik
skala 1-5.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A memperoleh tingkat kesukaan
tertinggi pada warna (4,58), tekstur (4,60), aroma (4,54), dan rasa (4,44) dengan
kategori sangat suka. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
nyata antarperlakuan terhadap warna, tekstur, aroma, dan rasa cookies nastar
(p<0,05).

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan A dengan
formulasi tepung terigu 80 gram dan tepung kacang hijau 20 gram merupakan
perlakuan yang paling direkomendasikan berdasarkan hasil uji organoleptik.
Formulasi tersebut dapat dijadikan sebagai alternatif camilan sehat berbasis pangan
lokal dengan tingkat penerimaan panelis yang tinggi. Disarankan untuk melakukan
penelitian lebih lanjut mengenai kandungan gizi dan daya simpan produk.

Kata Kunci: Cookies nastar, tepung kacang hijau, daya terima, uji organoleptik,
camilan sehat.
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ABSTRACT

ACCEPTABILITY OF NASTAR COOKIES WITH MUNG BEAN
FLOUR (Vigna radiata L.) SUBSTITUTION AS A HEALTHY SNACK
ALTERNATIVE

May Latheresia, dr. Ratna Zahara, M.Kes
(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health)

Mung bean (Vigna radiata L.) is one of the local food commodities with relatively
high protein and fiber content, making it a potential substitute ingredient in the
production of healthy snacks. This study aimed to evaluate the acceptability of
nastar cookies substituted with mung bean flour as a healthy snack alternative based
on color, texture, aroma, and taste, and to determine the formulation most preferred
by the panelists.

This was an experimental study employing a Completely Randomized Design
(CRD) consisting of three treatments with two replications: Treatment A (80 g
wheat flour : 20 g mung bean flour), Treatment B (40 g wheat flour : 60 g mung
bean flour), and Treatment C (25 g wheat flour : 75 g mung bean flour).
Organoleptic evaluation was conducted with 25 semi-trained panelists using a 5-
point hedonic scale.

The results showed that Treatment A achieved the highest acceptability scores for
color (4.58), texture (4.60), aroma (4.54), and taste (4.44), all categorized as "very
much liked." ANOVA analysis indicated significant differences among the
treatments in terms of color, texture, aroma, and taste of the nastar cookies (p <

0.05).

Based on the findings, it can be concluded that Treatment A, consisting of 80 g
wheat flour and 20 g mung bean flour, was the most recommended formulation
according to the organoleptic test results. This formulation can serve as a healthy
snack alternative based on local food resources with a high level of consumer
acceptability. Further research is recommended to analyze the nutritional
composition and shelf life of the product. e

——
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