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ABSTRACT

Emergency food is food consumed during a disaster. Utilizing local ingridients like mocaf flour and
koro bean flour as raw materials for soft cookies is carried out as an effort to increase food security.
Soft cookies can be used as an alternative emergency food because they contain nutrients needed by
the community, are easy to distribute, easy to consume an have a long shelf life. One product that can
be used as an alternative emergency food is soft cookies. This study aims to determine the chemical
characteristics of soft cookies with a combination of mocaf flour and koro bean flour as an alternative
emergency food. The research used a Completely Randomized Design (CRD) with a combination of
mocaf flour (TM) and koro bean flour (TKKP) , namely F1 (100%:0%), F2 (90%:10%), F3 (80%:20%),
F4 (70%:30%) each treatment was repeated 3 times. The variable observed included water content,
ash content, protein content, fat content, carbohydrate content, calories. The result showed that the
average value of the best treatment soft cookies parameter was in treatment F3 (80% TM and 20%
TKKP), the water content value was 9,30%, ash content was 1.94%, protein content was 3,27%, ft
content was 16,52%, carbohydrate content was 68,98% and clories were 485 kcl/100 g. Soft cookies
weighing 100 g per pack contain 485 kcal so to meet the daily calori requirement of 2100 kcal, people
can consume 5 pack containing 25 cookies per day.
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ABSTRAK

Pangan darurat dikonsumsi pada saat terjadi bencana. Pemanfaatan bahan pangan lokal seperti tepung
mocaf dan tepung kacang koro pedang dilakukan sebagai upaya meningkatkan ketahanan pangan. Soft
cookies dapat dijadikan salah satu alternatif pangan darurat karena mengandung nutrisi yang
dibutuhkan oleh masyarakat, mudah untuk didistribusikan, mudah untuk dikonsumsi dan tahan lama.
Tujuan penelitian untuk mengetahui karakteristik kimia soft cookies kombinasi tepung mocaf dan
tepung kacang koro pedang sebagai alternatif pangan darurat. Penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan kombinasi tepung mocaf (TM) dan tepung kacang koro pedang (TKKP)
yaitu F1 (100%;0%), F2 (90%:10%), F3 (80%:20%), F4 (70%:30%) masing-masing perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Variabel pengamatan meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak,
kadar karbohidrat, kalori. Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata parameter soft cookies
perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan F3 (80% TM dan 20% TKKP, nilai kadar air 9,30%, kadar
abu 1,94%, kadar protein 3,27%, kadar lemak 16,52% , kadar karbohidrat 68,98% dan kalori sebesar
485 kkal/100 g. Soft cookies dengan berat 100 g per kemasan mengandung 485 kkal sehingga untuk
memenuhi kebutuhan kalori harian 2100 kkal, maka masyarakat dapat mengkonsumsi 5 kemasan
berisi 25 butir per hari.

Kata kunci: mocaf, kacang koro, pangan darurat, soft cookies,
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PENDAHULUAN

Indonesia terletak di pertemuan tiga lempeng tektonik (Rahma & Yulianti, 2020). Letak
ini menjadikan wilayah Indonesia sangat rentan akan bencana alam, termasuk banjir, longsor,
tsunami, gempa bumi, serta erupsi gunung berapi (Findayani, 2015). Saat bencana melanda,
ketahanan pangan masyarakat menjelma menjadi salah satu tantangan terbesr yang perlu
diatasi. Kondisi ini tidaklah mudah, dikarenakan pada saat terjadi bencana akses distribusi
pangan dapat berhenti total karena kerusakan-kerusakan alam yang terjadi. Selama ini,
bantuan yang kerap diberikan kepada korban bencana alam berupa mie instan (Faradilla,
2011). Di samping itu, korban bencana menerima kiriman seperti beras, minyak, sarden,
kecap dan air minum kemasan untuk kelangsungan hidup mereka (Hadi et al., 2022). Sehingga
untuk mengkonsumsinya diperlukan aktivitas mengolah terlebih dahulu (Novidahlia et al.,
2022). Kondisi kedaruratan ini diperlukan adanya Emergency Food Product (EFP) siap saji,
bergizi, mudah disalurkan untuk para korban, tahan lama dan dapat diterima oleh segala
usia(6 bulan hingga lansia) (Sumarto & Tajrifani, 2020). Makanan praktis langsung dapat
dikonsumsi yang memiliki kriteria tersebut adalah produk soft cookies, dirancang
menggunakan bahan yaitu tepung mocaf dengan tepung kacang koro pedang.

Pemakaian tepung mocaf untuk produk pangan alternatif telah banyak diteliti. Tepung
mocaf dari singkong difermentasi memiliki daya kembang mirip tepung terigu (Unayah et al,,
2020). Salah satu kelebihan tepung mocaf yaitu memiliki kandungan gluten yang rendah,
aman untuk dikonsumsi semua kalangan, termasuk penderita alergi gluten, celiac disease,
serta autism spectrum disorder. Tepung ini telah dijadikan untuk formulasi produk pangan
darurat seperti food bar, hasil penelitian menunjukkan bahwa mocaf meningkatkan tekstur
dan stabilitas penyimpanan (Susanto et al., 2023).

Menurut (Septi et al,, 2025), pemanfaatan tepung mocaf dalam pembuatan mie tidak
hanya meningkatkan kandungan gizi akan tetapi juga meningkatkan penerimaan sensorik
konsumen. Tepung mocaf kaya nutrisi dan mempunyai indeks glikemik kecil sehingga aman
dikonsumsi oleh penderita diabetes dengan kadar gula tinggi (Ayuningtyas & Jayendra, 2023).
Meskipun demikian, kadar protein hanya 1,2% jauh lebih rendah dari terigu (9,0%), sehingga
perlu bahan tambahan supaya kadar protein soft cookies tinggi (Artina et al., 2023), yaitu
tepung kacang koro pedang.

Kadar protein tepung ini cukup tinggi yaitu 28,62% (Khafsah et al.,, 2024). Menurut
(Nursalma & Sitasari, 2021), semakin tinggi penggunaan tepung ini maka kandungan protein
pie semakin meningkat. Tingginya kandungan protein ini melengkapi kekurangan kadar
protein yang terdapat pada tepung mocaf. Pemilihan tepung koro ini juga dikarenakan sifat
baik yang terkandung di dalamnya untuk diaplikasikan pada produk pangan olahan dan juga
bahan baku mudah untuk didapatkan.

Meskipun telah banyak produk mengenai tepung mocaf dan tepung kacang koro pedang
sudah banyak dihasilkan, akan tetapi penelitian tentang pembuatan pangan darurat dengan
mengkombinasikan tepung mocaf dan tepung kacang koro pedang masih sangat terbatas.
Sehingga penelitian ini dilakukan yang bertujuan mengetahui karakteristik kimia produk soft
cookies sebagai alternatif pangan darurat.

MATERI DAN METODE

Alat dan Bahan Penelitian

Penelitian ini menggunakan peralatan sebagai berikut: panci, pengaduk adonan, sendok
takar, loyang, nampan, baskom, oven terkalibrasi (presisi 1°C), neraca analitik terkalibrasi
(presisi 0,1 mg), beaker gelas, desikator, labu ukur, botol timbang aluminium (diameter 5 cm,
tinggi 3 cm), buret 10 ml, labu Kjedahl 100 ml, alat destilasi Kjedahl, pemanas, batu didih,
piring plastik kecil, sendok, bom calorimeter.
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Bahan yang digunakan meliputi tepung mocaf, tepung kacang koro pedang, tepung umbi
bit, gula halus, palm sugar, telur, margarin, vanilla essence, baking powder, soda kue, garam,
asam sulfat pekat (H2S04), larutan CuS04.5H20 0,05g/ml, katalis selenium, indikator methyl
red (MR)/bromocresol green, larutan asam borat (H3BO3) 4%, larutan natrium hidroksida
(NaOH) 30%, larutan PP 1%, larutan asam klorida (HCI) 0,01N.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari empat perlakuan
kombinasi tepung mocaf (TM) dan tepung kacang koro pedang (TKKP), diulang sebanyak tiga
kali. Kombinasi perlakuan sebagai berikut :

F1 (100% TM dan 0% TKKP)
F2 (90% TM dan 10% TKKP)
F3 (80% TM dan 20% TKKP)
F4 (70% TM dan 30% TKKP)

Formulasi pembuatan produk soft cookies merujuk pada penelitian (Wulandari &
Wahyudi, 2023) yang dimodifikasi. Kebutuhan penelitian ini diarahkan untuk pangan darurat.
Perlakuan F1 digunakan untuk melihat karakteristik kimia produk soft cookies tanpa
penambahan tepung kacang koro pedang, sedangkan perlakuan F2, F3 dan F4 digunakan
untuk mengetahui karakteristik kimia yang paling baik.

Tahap Pembuatan Soft Cookies

Pembuatan soft cookies sesuai formula yang telah ditentukan. Tahapan pembuatan soft
cookies dimulai dari bahan berupa margarin sebanyak 50 g dilelehkan, kemudian
ditambahkan 30 g gula halus, 25 g, palm sugar dan 25 g telur, lalu diaduk menggunakan
pengaduk adonan hingga tercampur. Setelah itu masukkan tepung mocaf dan tepung kacang
koro pedang. Persentase tepung berdasarkan 100% dikonversi dalam 100 g bahan. Kemudian
tambahkan baking powder, soda kue, garam (1 g), tepung umbi bit (5 g) dan vanilla essence (2
g), lalu aduk hingga seluruh bahan tercampur rata dan adonan menjadi kalis. Selanjutnya
adonan dibentuk bulatan (pencetakan) dengan berat 20 g per butir. Kemudian adonan di
dinginkan dalam suhu rendah selama 1 jam. Kemudian melakukan pemanggangan
menggunakan oven suhu 180°C (30 menit).

Tahapan Analisis

Parameter yang diteliti yaitu kadar air dengan metode gravimetri (SNI 01-2973-1992),
kadar abu metode furnace (SNI 01-2973-1992), kadar protein metode kjeldahl, kadar lemak
metode soxhlet (SNI 01-2973-1992), kadar karbohidrat metode by difference oven (SNI 01-
2973-1992), kalori menggunakan alat bom calorimeter (SNI 01-2973-1992). Data yang
didapatkan kemudian dianalisis statistik dengan One Way Analysis of Variance (ANOVA dan
apabila hasil menunjukkan adanya perberdaan nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf signifikansi 95% menggunakan alat bantu SPSS 21.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Produk Soft Cookies

Penelitian ini menghasilkan beberapa produk yang terdiri dari soft cookies dengan
perlakuan F1 (100% TM dan 0% TKKP), F2 (100% TM dan 10% TKKP), F3 (80% TM dan 20%
TKKP) dan F4 (70% TM dan 30% TKKP). Penampakan visual soft cookies memiliki bentuk
bulat dan pipih, memiliki warna merah muda terang hingga merah muda gelap. Penampakan
visual produk tersaji pada Gambar 1.
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F2
Gambar 1. Produk Soft Cookies

Analisis Kimia Produk Soft Cookies

Hasil analisis kimia dan kalori produk Soft Cookies tersaji pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai parameter kimia dan kalori produk soft cookies

Parameter Perlakuan

F1 F2 F3 F4
Kadar Air (%) 10,35b 9,96b 9,302 11,39¢
Kadar Abu (%) 1,552 1,87 1,940 2,06¢
Kadar Protein (%) 1,772 2,44b 3,27¢ 3,39¢
Kadar Lemak (%) 17,564 16,83¢ 16,52b 16,192
Kadar Karbohidrat (%) 68,76V 68,900 68,98 66,982

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda dalam baris yang sama mengungkapkan perbedaan nyata pada taraf
signifikansi 95% (p<0,05)

Kadar Air

Berdasarkan Tabel 1 soft cookies mempunyai nilai kadar air yaitu 9,30 - 11,39 %. Hasil
penelitian ini telah sesuai dengan (BPOM., 2019), bahwa kadar air maksimum yang
diperbolehkan untuk produk soft cookies maksiml 14,5%. Hasil uji statistik menyatakan
bahwa perlakuan kombinasi tepung mocaf dan tepung kacang koro pedang berpengaruh pada
nilai kadar air. Nilai tertinggi pada perlakuan F4 (70% TM dan 30% TKKP) yaitu sebesar 11,39
%. Nilai kadar air meningkat sejalan dengan bertambahnya jumlah tepung kacang koro
pedang, hal ini diduga disebabkan karena tepung kacang koro pedang mempunyai nilai
protein yang tinggi yakni 35,49%. Protein pada tepung kacang koro pedang mengandung
banyak gugus polar (amino, karboksil) yang mampu membentuk ikatan hidrogen dengan air,
gugus polar ini meningkatkan water binding sehingga air terikat secara fisik pada matriks
protein, tidak mudah menguap saat pemanggangan atau penyimpanan (Syaiful dkk., 2022).
Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh (Namira Putri Maulida, Satrijo Saloko,
2024), bahwa semakin tinggi rasio mocaf dan tepung kacang komak maka kadar air brownies
kukus juga semakin tinggi. Kadar air yang tepat pada produk soft cookies diperlukan untuk
menghasilkan tekstur lembut (soft) sesuai dengan karakteristik produk, sekaligus menjaga
kestabilan selama penyimpanan.

Kadar Abu

Berdasarkan Tabel 1 bisa diketahui nilai kadar abu soft cookies sebesar 1,55-2,06%. Hasil
uji statistik menyatakan bahwa perlakuan kombinasi tepung mocaf dan tepung kacang koro
pedang memberikan pengaruh signifikan pada nilai kadar abu antar perlakuan pada soft
cookies. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan F4 (70% TM dan 30% TKKP) yaitu sebesar
2,06. Nilai kadar abu meningkat seiring dengan penambahan tepung kacang koro pedang.
Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian (Octavian Prasetya et al., 2020), bahwa
penambahan tepung kacang koro kratok termodifikasi menyebabkan nilai kadar abu pada
produk biskuit semakin meningkat. Peningkatan nilai kadar abu pada soft cookies diduga
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disebabkan oleh nilai kadar abu tepung dari masing-masing bahan baku, tepung kacang koro
pedang yang digunakan dalam penelitian ini mempunyai nilai kadar abu yaitu 0,82%, nilai ini
lebih tinggi dari nilai kadar abu dari tepung mocaf yaitu sebesar 0,24%. Kadar abu pada tepung
kacang koro pedang mengandung mineral yang terdiri dari zinc 39 mg/100 g, kalsium 23
mg/100 g, zat besi 36 mg/100g dan fosfor 9 mg/100 g. Semakin tinggi penambahan tepung
kacang koro pedang menyebabkan nilai kdar abu di dalam soft cookies juga meningkat
(Khafsah et al., 2024).

Kadar Protein

Apabila dilihat dari Tabel 1 bisa diketahui nilai rata-rata protein soft cookies berkisar
antara 1,77-3,39%. Hasil uji statistik menyatakan bahwa perlakuan kombinasi tepung mocaf
dan tepung kacang koro pedang memberikan pengaruh signifikan terhadap nilai kadar protein
antar perlakuan pada soft cookies. Nilai rata-rata kadar protein tertinggi terdapat pada
perlakuan F4 (70% TM dan 30% TKKP) yaitu sebesar 3,39%. Nilai kadar protein pada tepung
mocaf yang digunakan dalam penelitian ini sebesar 3,585, sedangkan nilai kdar protein pada
tepung kacang koro pedang sebesar 35,49%. Sehingga, semakin tinggi penambahan tepung
kacang koro pedang nilai protein dalam soft cookies semakin tinggi. Hal ini sesuai dengn
(Nursalma & Sitasari, 2021), semakin banyak penambahan tepung kacang koro pedang, maka
kadar protein akan semakin tinggi pada produk pie susu.

Kadar Lemak

Merujuk pada Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar lemak berkisar antara
16,19-17,56%. Hasil uji statistik menyatakan bahwa perlakuan kombinasi tepung mocaf dan
tepung kacang koro pedang memberikan pengaruh signifikan pada nilai kadar lemak antar
perlakuan pada soft cookies. Nilai rata-rata kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan F1
(100% TM dan 0% TKKP) yaitu sebesar 17,56%. Nilai kadar lemak menurun sejalan dengan
bertambahnya proporsi tepung kacang koro pedang, pada soft cookies dikarenakan perbedaan
komposisi kimia dan karakteristik fungsional bahan. Hal ini sejalan dengan penelitian
(Dewantari et al., 2017), bahwa semakin meningkat tepung kecambah kacang merah maka
kadar lemak semakin menurun produk cookies. Tepung mocaf umumnya memiliki kadar pati
tinggi dan berperan baik dalam menyerap lemak dari bahan tambahan seperti margarin.
Sebaliknya, tepung kacang koro pedang memiliki kadar lemak alami yang relatif rendah
karena pda proses pembuatan, sebagian besar minyak hilang selama tahap pengeringan dan
penggilingan. Kandungan protein pada tepung kacang koro pedang yang tinggi berpotensi
menghambat kemampuan adonan untuk menahan lemak. Lemak berperan penting dalam
membentuk tekstur dn kelembutan produk, namun, meningkatnya jumlah protein dari tepung
kacng koro pedang menyebabkan adonan menajdi padat dan kurang elastis, sehingga lemak
sulit menyebar sehingg kandungan lemak menjadi rendah.

Kadar Karbohidrat

Pada Tabel 1 dapat di tunjukkan nilai rata-rata kadar karbohidrat soft cookies berkisar
antara 66,98-68,98%. Perbedaan kombinasi tepung mocaf dan tepung kacang koro pedang
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar karbohidrat antar perlakuan. Nilai rata-rata
kadar karbohidrat paling tinggi terdapat pada perlakuan F3 (80% TM dan 20% TKKP) yaitu
sebesar 68,98%.

Energi
Soft cookies ini diperuntukkan untuk alternatif pangan darurat, karena mengandung nutrisi
yang dibutuhkan oleh masyarakat mudah untuk dikonsumsi, memiliki daya simpan simpan

yang lama dan mudah untuk disistribusikan. Nilai energi soft cookies sebagai alternatif pangan
darurat tersaji pada Tabel 2.
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Tabel 2. Nilai kalori soft cookies sebagai alternatif pangan darurat

Perlakuan TakaranSajil Jumlah Sajian Energi Total per Jumlah konsumsi yang
kemasan per Kemasan 100 gram disarankan untuk
(gram) (butir) (kkal) memenuhi kebutuhan
kalori harian 2100
kkal (kemasan)
F1 100 5 468 5
F2 100 5 461 5
F3 100 5 485 5
F4 100 5 464 5

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata energi soft cookies berkisar antara 461-485
kkal per 100 gram soft cookies (5 butir). Hasil analisis komposisi nutrisi soft cookies perlakuan
F3 (80% TM dan 20% TKKP) memiliki kandungan energi sebesar 485 kkal per 100 gram.
Produk pangan darurat harus memenuhi Nilai energi 233-250 kkal berasal dari makronutrien
yaitu protein 10-15%, lemak 35-45% dan karbohidrat 40-50% (Zoumas et al., 2002). Artinya,
produk soft cookies untuk terpenuhinya energi harian 2100 kkal, maka masyarakat dapat
mengkonsumsi 5 kemasan berisi 25 butir per hari. Perbaikan yang perlu dilakukan pada
produk soft cookies adalah perbaikan perhitungan gizi makro sehingga dapat memenubhi zat
gizi yang yang lengkap sesuai dengan kebutuhan produk pangan darurat.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian ini diperoleh kesimpulan bahwa pengembangan soft cookies
memiliki karakteristik kimia antara lain nilai rata-rata parameter soft cookies perlakuan
terbaik terdapat pada perlakuan F3 (80% TM dan 20% TKKP) dengan nilai kadar air sebesar
9,30%, kadar abu 1,94%, kadar protein 3,27%, kadar lemak 16,52% , kadar karbohidrat
68,98%. Soft cookies dengan berat 100 g per kemasan mengandung 485 kkal sehingga untuk
memenuhi kebutuhan kalori harian 2100 kkal, maka masyarakat dapat mengkonsumsi 5
kemasan berisi 25 butir per hari. Hasil penelitian berkontribusi pada ketahanan pangan
melalui diversifikasi pangan lokal, dengan memanfaatkan dua komoditas lokal yang
ketersediaanya melimpah akan tetapi belum banyak diolah menjadi produk yang bernilai
tambah, khususnya dalam kategori pangan darurat yang mudah diproduksi, siap untuk
dikonsumsi dan memenubhi standar energi.
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