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ABSTRAK

DAYA TERIMA COOKIES LABU KUNING (Cucurbita moschata Durch)
DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiata, L.)
SEBAGAI MAKANAN SELINGAN SEHAT

Debby Amanda Br Gurusinga, Tiar Lince Bakara, SP., M.Si
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email: debbyamandagurusinga@gmail.com

Perubahan pola konsumsi masyarakat meningkatkan kebutuhan terhadap
makanan selingan yang sehat, dan bergizi. Cookies dapat menjadi salah satu
makanan selingan dengan memanfaatkan bahan pangan lokal seperti labu kuning
dan kacang hijau. Labu kuning kaya akan [B-karoten, sedangkan kacang hijau
memiliki kandungan protein dan serat yang cukup tinggi. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui daya terima cookies labu kuning dengan penambahan tepung
kacang hijau sebagai makanan selingan sehat.

Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri atas 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan, yaitu
perlakuan A (tepung labu kuning 35 gram dan tepung kacang hijau 25 gram),
perlakuan B (tepung labu kuning 35 gram dan tepung kacang hijau 20 gram), dan
perlakuan C (tepung labu kuning 35 gram dan tepung kacang hijau 15 gram).
Penilaian daya terima dilakukan melalui uji organoleptik terhadap warna, tekstur,
rasa dan aroma dengan 30 panelis.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A merupakan formulasi
yang paling disukai panelis meliputi warna, tekstur, rasa, dan aroma. Nilai rata-rata
kesukaan perlakuan A terhadap warna sebesar 4,45 (sangat suka), tekstur 4,40
(sangat suka), rasa 4,41 (sangat suka), dan aroma 4,35 (sangat suka). Hasil uji One
Way ANOVA menunjukkan nilai p=0,000 (<0,05) pada parameter warna, tekstur,
rasa, dan aroma, sehingga terdapat pengaruh penambahan tepung kacang hijau
terhadap daya terima cookies.

Kesimpulannya, perlakuan A (tepung labu kuning 35 gram dan tepung
kacang hijau 25 gram) merupakan formulasi yang paling disukai panelis sehingga
berpotensi dikembangkan sebagai makanan selingan sehat. Disarankan untuk
melakukan pengembangan formulasi dengan variasi perbandingan tepung lainnya
agar diperoleh mutu organoleptik dan kandungan gizi yang lebih baik.

Kata kunci: Cookies, labu kuning, kacang hijau, daya terima, makanan selingan
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ABSTRACT

ACCEPTABILITY OF PUMPKIN (Cucurbita moschata Durch) COOKIES
WITH THE ADDITION OF MUNG BEAN (Vigna radiata L.) FLOURAS A
HEALTHY SNACK

Debby Amanda Br Gurusinga, Tiar Lince Bakara, SP., M.Si
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health

Email: dcbbyamandagurusingaogmail.com

Changes in dietary patterns have increased the demand for healthy and
nutritious snacks. Cookies can serve as a healthy snack alternative by incorporating
locally available food ingredients such as pumpkin and mung beans. Pumpkin is
rich in B-carotene, while mung beans contain relatively high levels of protein and
dietary fiber. This study aimed to determine the acceptability of pumpkin cookies
with the addition of mung bean flour as a healthy snack.

This experimental study employed a Completely Randomized Design (CRD)
consisting of three treatments with two replications: Treatment A contained 35 g of
pumpkin flour and 25 g of mung bean flour; Treatment B contained 35 g of pumpkin
flour and 20 g of mung bean flour; and Treatment C contained 35 g of pumpkin
flour and 15 g of mung bean flour. Acceptability was evaluated through an
organoleptic test assessing color, texture, taste, and aroma with 30 panelists.

Treatment A was the most preferred formulation across all sensory attributes.
The mean preference scores for Treatment A were 4.45 for color (very much liked),
4.40 for texturc (very much liked), 4.41 for taste (very much liked), and 4.35 for
aroma (very much liked). One-way ANOVA showed a p-value of 0.000 (<0.05) for
color, texture, taste, and aroma, indicating a significant effect of mung
bean flour addition on cookic acceptability.

Treatment A, consisting of 35 g of pumpkin flour and 25 g of mung bean flour,
was the most preferred formulation among the panelists and has potential for
development as a healthy snack. Further formulation studies using different flour
ratios arc recommended to obtain improved organoleptic quality and nutritional
composition.

Keywords: pumpkin cookies; pumpkin flour; mung bean flour; acceptability;
healthy snacks.
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