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ABSTRAK 

FENY SUNDARI PUTRI. Analisis Uji Organoleptik Cookies dengan Penambahan 

Tepung Daun Binahong dan Bubuk Jahe Putih sebagai Kudapan Penderita 

Hipertensi. Dibimbing oleh ROSYDA DIANAH. 

 Daun binahong dan jahe putih memiliki kandungan flavonoid dan gingerol yang 

dapat menurunkan tekanan darah tinggi. Pengolahan daun binahong dan jahe putih 

menjadi tepung sebagai bahan campuran pada cookies diharapkan dapat 

memperkenalkan manfaat dari tanaman herbal kepada masyarakat. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis hasil uji organoleptik dan mendapatkan formula 

terpilih. Metode penelitian ini merupakan pengembangan formula cookies yaitu 

formula tahap 1, formula terpilih, dan formula tahap 2. Penambahan tepung 

binahong dari tepung terigu dan bubuk jahe putih pada F1 (5%+7 gram), F2 (10%+7 

gram), dan F3 (15%+7 gram). Uji organoleptik tahap 1 menghasilkan formula F2 

sebagai formula yang paling banyak terpilih dengan hasil persentase 80%. Uji 

organoleptik tahap 2 terpilih formula final dengan adanya penambahan bubuk jahe 

menjadi 10 gram dan mendapatkan hasil persentase 80-100%. Uji organoleptik 

tahap 2 menunjukkan bahwa formula final dapat diterima pada indikator warna, 

rasa, aroma, tekstur, dan takaran saji. Satu takaran saji cookies mengandung energi 

sebesar 160 kal, protein sebesar 1,8 gram, lemak sebesar 1 gram, karbohidrat 

sebesar 26,4 gram, dan natrium sebesar 7,2 mg. 

Kata kunci: tepung daun binahong, bubuk jahe putih, cookies, uji organoleptik 

ABSTRACT 

FENY SUNDARI PUTRI. Analysis Organoleptic test of Cookies with the Addition 

of Binahong Leaf Flour and White Ginger Powder as a Snack for Hypertension 

Sufferers. Supervised by ROSYDA DIANAH. 

 Binahong leaves and white ginger contain flavonoids and gingerol which can 

reduce high blood pressure. It is hoped that the processing of binahong leaves and 

white ginger into flour as a mixture for cookies can introduce the benefits of herbal 

plants to the public. This research aims to analyze the results of organoleptic tests 

and obtain the selected formula. This research method is the development of cookie 

formulas, namely stage 1 formula, selected formula, and stage 2 formula. Adding 

binahong flour from wheat flour and white ginger powder to F1 (5%+7 grams), F2 

(10%+7 grams), and F3 (15%+7 grams). The stage 1 organoleptic test resulted in 

formula F2 as the most selected formula with a percentage result of 80%. Stage 2 

organoleptic test selected the final formula with the addition of ginger powder to 10 

grams and obtained a percentage result of 80-100%. The stage 2 organoleptic test 

showed that the final formula was acceptable in terms of indicators of color, taste, 

aroma, texture and serving size. One serving of cookies contains 160 calories of 

energy, 1.8 grams of protein, 1 gram of fat, 26.4 grams of carbohydrates and 7.2 mg 

of sodium. 

Keywords: binahong leaf flour, white ginger powder, cookies, organoleptic test
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