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PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN PROYEK AKHIR DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul
“Pengembangan Cookies Vegan Berbasis Tepung Mocaf dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor dan Tepung Kedelai” adalah karya saya dengan arahan dari
dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan
tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang
diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks
dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan proyek akhir ini.
Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.

Bogor, Agustus 2025
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ABSTRAK

AIDIL HIDAYAT. Pengembangan Cookies Vegan Berbasis Tepung Mocaf dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor dan Tepung Kedelai. Dibimbing oleh RIANTI
DYAH HAPSARI.

Tepung daun kelor berpotensi untuk meningkatkan kandungan protein,
kalsium dan serat total pada cookies vegan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengembangkan cookies vegan berbasis tepung mocaf dengan penambahan tepung
daun kelor dan tepung kedelai sebagai sumber nutrisi alternatif bagi konsumen
vegan. Lima formulasi dengan variasi konsentrasi tepung daun kelor (0%, 5%, 10%,
15%, 20%) diuji menggunakan uji hedonik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) oleh
38 panelis tidak terlatih, serta dianalisis kandungan protein, kalsium, dan serat total.
Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa formulasi FO (0% tepung daun kelor) paling
disukai, sedangkan penambahan tepung daun kelor hingga 10% (F2) masih dapat
diterima secara sensori. Kandungan protein dan kalsium meningkat seiring
penambahan tepung daun kelor. Formulasi F2 memenuhi klaim “sumber kalsium”
sesuai Peraturan BPOM RI No. 1 Tahun 2022. Dengan demikian, cookies vegan
dengan 10% tepung daun kelor memiliki potensi sebagai camilan sehat dan bergizi
bagi konsumen vegan.

Kata kunci: cookies vegan, daun kelor, kandungan gizi, tepung mocaf, uji hedonik

ABSTRACT

AIDIL HIDAYAT. Development of Mocaf Based Vegan Cookies with the Addition
of Moringa Leaf Flour and Soy Flour. Supervised by RIANTI DYAH HAPSARI.

Moringa leaf flour has the potential to increase the protein, calcium, and
total fiber content of vegan cookies. This study aims to develop vegan cookies based
on mocaf flour with the addition of moringa leaf flour and soy flour as an alternative
nutritional source for vegan consumers. Five formulations with varying
concentrations of moringa leaf flour (0%, 5%, 10%, 15%, and 20%) were tested
using a hedonic test (color, aroma, taste, and texture) by 38 untrained panelists, and
analyzed for protein, calcium, and total fiber content. The hedonic test results
showed that formulation FO (0% moringa leaf flour) was the most preferred, while
the addition of moringa leaf flour up to 10% (F2) was still sensorially acceptable.
Protein and calcium content increased with the addition of moringa leaf flour.
Formulation F2 meets the “calcium source” claim as per BPOM RI Regulation No.
1 of 2022. Thus, vegan cookies with 10% moringa leaf flour have the potential to
be a healthy and nutritious snack for vegan consumers.

Keywords: hedonic test, mocaf flour, moringa leaves, nutritional content, vegan
cookies



eisauopuj Jodog —

ISJOAIUN gdI

A

uad 'q

g

‘Auisianiun gdj Jelfem BueA ueSupuaday ueyinisw yepy uednn

‘Ausianiun gd| uizi eduel undede jyniuag wejep (Ul sijn1 BAJEY Yyninjas neie ueiSeqdss jeAueqiadwaw uep ueywnwngusw Suele(iq 'z
yejesew nyens uenefun neie yuLy uesinuad ‘uesode| ueunsnAuad ‘Yejwil eAdey uesijnuad ‘uenijauad ‘ueyipipuad uedunuaday yniun eAuey uedunguad ‘e

j| ueeeisndisg

N g4

AJISUBAILN

=
9
o
=
]
=
)
=]
o)
=)
@
c
(=5
o
*
)
o
@
@,
o
=]
©
=
Y]
=
»
o
=
=
=
5
=
)
<
)
=
=
=
3.
=
@
=)
o
@
3
o)
=
o
)
=)
=
(=)
3
=
)
=
o
o
=
=]
©
5
=
@
o
c
=
=
8
=
»
=
=
o
1)
S

=I%
Q
=~
@)
©
o
QO
=
s
o
c
=
e}
{omes
35
o
QO
=3
0’?
=
o
QO
E

h N N\ [N

5
b
e
3
i~y
S
=
b
I~
)
=
S
()
2,
<

© Hak Cipta milik IPB, tahun 2025
Hak Cipta dilindungi Undang-Undang

Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
cantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
entingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
ulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak
ugikan kepentingan IPB.

cl

vo Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
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penulis selama melakukan penelitian terhadap proyek akhir yang penulis
lakukan.

Saudara Agus Miftah yang telah membantu penulis dalam menyelesaikan
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gembangan ilmu pengetahuan, khususnya di bidang teknologi pangan dan

yat memberikan manfaat bagi pembaca dan menjadi kontribusi positif dalam
manan pangan.
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