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ANALISIS KANDUNGAN ZAT GIZI, DAYA TERIMA DAN ESTIMASI 

HARGA PRODUK SOFT COOKIES OAT  (Avena sativa) DENGAN 

PENAMBAHAN TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiata) 

 SEBAGAI PRODUK DIVERSIFIKASI PANGAN 

 

Emilia Lupita 

STIK Sint Carolus, S1 Ilmu Gizi 

 

ABSTRAK 

Tingkat Konsumsi cookies di Indonesia rata-rata sebesar 22.824 gram/kapita pada 

tahun 2018, yang menggunakan tepung terigu sebagai bahan dasar. Tahun 2019-

2020 konsumsi tepung terigu pada masyarakat Indonesia sebesar 70%. Penggunaan 

tepung oat dan tepung kacang hijau sebagai subtitusi dalam pembuatan soft cookies 

oat diharapkan dapat mencitpakan suatu produk pangan yang mampu memberikan 

dampak positif terhadap kesehatan, terutama dari kandungan serat pangan untuk 

memenuhi kebutuhan serat pada usia produktif. Tujuan pada penelitian ini 

menganalisis kandungan zat gizi, daya terima dan estimasi harga produksi soft 

cookies oat dengan penambahan tepung kacang hijau sebagai produk diversifikasi 

pangan. Desain yang digunakan adalah studi eksperimental dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). Formula yang digunakan adalah Formula 69 (Soft cookies 

Oat 100%), Formula 50 (Soft cookies Oat 60% : Tepung Kacang Hijau 40%), 

Formula 34 (Soft cookies Oat 50%: Tepung Kacang Hijau 50%), Formula 60 (Soft 

cookies Oat 40% : Tepung Kacang Hijau 60%). Panelis yang digunakan adalah 

panelis agak terlatih dengan total responden sebanyak 55 orang. Uji Statistik yang 

digunakan pada penelitian ini adalah Uji Kruskal-Wallis yang dilanjutan dengan uji 

Post Hoc LSD. Kandungan Zat Gizi pada produk terpilih Formula 50, yaitu 

kandungan energi sebesar 479.94 kkal, karbohidrat sebesar 56.25 gram, protein 

sebesar 9.62 gram, lemak sebesar 24.05 gram, kadar air sebesar 7.77 gram, kadar 

abu sebesar 2.32 gram, dan kadar serat pangan sebesar 15.01 gram. Harga Produk 

pada formula 50 yaitu Rp 2,700/pcs. Kesimpulan produk soft cookies oat dengan 

penambahan tepung kacang hijau terpilih secara umum adalah formula 50. Produk 

ini dapat digunakan sebagai makanan snack bagi remaja dan dewasa awal.  

 

Kata Kunci: Soft cookies Oat, Tepung Oat, Tepung Kacang Hijau 
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ANALYSIS OF NUTRITIONAL CONTENT, ACCEPTANCE AND PRICE 

ESTIMATION OF SOFT COOKIES OAT (Avena sativa) PRODUCT 

 WITH THE ADDITION OF GREEN BEAN FLOUR (Vigna radiata) 

AS A FOOD DIVERSIFICATION PRODUCT 

 

Emilia Lupita 

STIK Sint Carolus, Nutrition 

 

ABSTRACT 

The average level of cookie consumption in Indonesia is 22,824 grams/capita in 

2018, which uses wheat flour as the basic ingredient. In 2019-2020 the consumption 

of wheat flour in Indonesian society is 70%. The use of oat flour and mung bean 

flour as a substitute in making oat soft cookies is expected to create a food product 

that is able to have a positive impact on health, especially from the fiber content of 

food to meet the fiber needs of the productive age. The purpose of this study was to 

analyze the nutritional content, acceptability and estimated production prices of soft 

cookies oats with the addition of mung bean flour as a food diversification product. 

The design used is an experimental study with a completely randomized design 

(CRD). The formula used is Formula 69 (Soft Cookies Oat 100%), Formula 50 (Soft 

Cookies Oat 60%: Mung Bean Flour 40%), Formula 34 (Soft Cookies Oat 50%: 

Mung Bean Flour 50%), Formula 60 (Soft Oat Cookies) Oat cookies 40% : Mung 

Bean Flour 60%). The panelists used were moderately trained panelists with a total 

of 55 respondents. The statistical test used in this study was the Kruskal-Wallis test 

followed by the Post Hoc LSD test. Nutrient content in the selected product Formula 

50, namely the energy content of 479.94 kcal, 56.25 grams of carbohydrates, 9.62 

grams of protein, 24.05 grams of fat, 7.77 grams of water content, 2.32 grams of 

ash content, and 15.01 grams of dietary fiber. The product price in formula 50 is 

Rp. 2,700/pcs. The conclusion of the product soft cookies oats with the addition of 

green bean flour is generally formula 50. This product can be used as a snack for 

teenagers and early adults. 

 

Keywords: Soft cookies Oat, Oat Flour, Mung Bean Flour
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