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ABSTRAK

DAYA TERIMA COOKIES DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG
JAGUNG (Zea Mays L ) DAN TEPUNG DAUN KELOR
(Moringa Oleifera L) SEBAGAI SNACK SEHAT

Dina Sulastri Hutapea, Sri Heriyanto, SST, MKM
Politeknik Kesehata Kementerian Kesehatan Medan
Email : dinahutapea0131@gmail.com

Cookies merupakan makanan selingan yang dapat dikembangkan
menjadi snack sehat berbasis pangan lokal. Tepung jagung dan tepung daun
kelor berpotensi digunakan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan
cookies. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima cookies
dengan substitusi tepung jagung (Zea mays L) dan tepung daun kelor
(Moringa oleifera L) berdasarkan warna, tekstur, aroma, dan rasa serta
menentukan perlakuan yang paling disukai panelis.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan, yaitu A
(40 g tepung jagung : 10 g tepung daun kelor), B (40 g tepung jagung : 15 g
tepung daun kelor), dan C (40 g tepung jagung : 20 g tepung daun kelor),
dengan dua kali pengulangan. Uji organoleptik dilakukan oleh 40 panelis
menggunakan skala hedonik lima tingkat. Data dianalisis menggunakan uji
ANOVA pada taraf 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A memperoleh nilai
rata-rata kesukaan tertinggi pada warna sebesar (4,125), tekstur (4,150),
aroma (4,137), dan rasa (4,137) dengan kategori sangat suka. Hasil uji
statistik menunjukkan terdapat pengaruh substitusi tepung jagung dan
tepung daun kelor terhadap tingkat kesukaan warna (p = 0,037), tekstur (p
=0,009), aroma (p = 0,020), dan rasa (p = 0,003).

Kesimpulan menunjukkan cookies dengan perlakuan A, yaitu
substitusi 40 g tepung jagung dan 10 g tepung daun kelor, merupakan
formulasi terbaik dan paling disukai panelis sehingga berpotensi
dikembangkan sebagai snack sehat berbasis pangan lokal.

Kata kunci: cookies, daya terima, tepung jagung, tepung daun kelor, uji
organoleptik.
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ABSTRACT

ACCEPTABILITY OF COOKIES WITH SUBSTITUTION OF CORN
FLOUR (Zea mays L.) AND MORINGA LEAF FLOUR
(Moringa oleifera L.) AS A HEALTHY SNACK

Dina Sulastri Hutapea, Sri Heriyanto, SST, MKM
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health

Email: dinahutapca0131 (@gmail.com

Cookies are a snack that can be developed into a healthy snack based on
local food ingredients. Corn flour and moringa leaf flour have the potential to be
used as substitute ingredients in cookies production. This study aimed to determine
the acceptability of cookies substituted with corn flour (Zea mays L.) and moringa
leaf flour (Moringa oleifera L.) based on color, texture, aroma, and taste, and to
identify the formulation most preferred by the panelists.

This was an experimental study using a Completely Randomized Design
(CRD) consisting of three treatments: A (40 g comn flour : 10 g moringa leaf flour),
B (40 g com flour : 15 g moringa leaf flour), and C (40 g comn flour : 20 g moringa
leaf flour), with two replications. Organoleptic evaluation was conducted by 40
panelists using a five-point hedonic scale. The data were analyzed using ANOVA
at a 5% significance level, followed by Duncan’s test.

The results showed that treatment A obtained the highest mean preference
scores for color (4.125), texture (4.150), aroma (4.137), and taste (4.137), all
categorized as highly liked. Statistical analysis showed that the substitution of corn
flour and moringa leaf flour significantly affected the preference scores for color (p
=0.037), texture (p = 0.009), aroma (p = 0.020), and taste (p = 0.003).

In conclusion, cookies formulated with treatment A, consisting of 40 g corn
flour and 10 g moringa leaf flour, were the best formulation and most preferred by
the panelists, indicating their potential for development as a healthy snack based on
local food ingredients.

Keywords: cookies, acceptability, com flour, moringa leaf flour, organoleptic
evaluation.
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