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ABSTRAK

Latar Belakang: Makanan tambahan mempunyai kandungan zat gizi sesuai dengan kebutuhan dan seimbang
dari sasaran yang diharapkan. Kandungan kalsium yang tingi pada ikan teri nasi (Stolephorus sp.) dan
kacang merah dimanfaatkan untuk meningkatkan kandungan kalsium pada produk olahan pangan. Cookies
merupakan salah satu jenis makanan ringan atau kue kering yang dikonsumsi oleh berbagai kalangan
sebagian besar masyarakat, balita, anak sekolah maupun orang dewasa. Tujuan: Untuk mengetahui daya
Terima Dan Kandungan Zat Gizi Cookies Berbahan Dasar Tepung Kacang Merah dan Tepung Ikan Teri Nasi
Sebagai Makanan Tambahan. Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan jenis metode eksperimental
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yaitu berupa uji organoleptik yang terdiri dri 3 perlakuan yaitu (F1, F2 dan
F3) untuk mengetahui pengaruh daya terima panelis terhadap (warna, aroma, rasa dan tekstur) yang
dilakukan oleh 25 orang panelis semi terlatih yang dianalisa menggunakan uji friedman. Serta untuk
mengetahui kandungan gizi yang dilakukan untuk mengetahui (kadar protein, karbohidrat, lemak, kadar air,
kadar abu, kadar serat dan kadar kalsium) terhadap cookies tersebut. Hasil: Hasil penelitian menunjukkan
bahwa cookies yang paling disukai baik dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur pada formula F1. Cookies
pada perlakuan terbaik memiliki kandungan gizi protein 13,10%, karbohidrat 42,07%, kalsium 2,93%, kadar
lemak 27,06%, kadar air 7,04%, kadar abu 2,95% dan kadar serat 7,79%.

Background: Additional food has a nutritional content according to needs and is balanced against
the expected target. Anchovies (Stolephorus sp.) and red beans, with their high calcium content,
contribute to the increased calcium content in processed food products. Cookies are a type of
snack or dry cake consumed by various groups of people, most of whom are toddlers,
schoolchildren, and adults. Objective: To determine the acceptability and nutritional content of
cookies made from red bean flour and anchovy flour as additional food. Method: This study
employs an experimental Completely Randomized Design (CRD) method, specifically an organoleptic
test with three treatments (F1, F2, and F3), to assess the impact of panelist acceptance on color,
aroma, taste, and texture. The analysis was conducted on 25 semi-trained panelists who
underwent the Friedman test. Determining the nutritional content was carried out to determine
the protein, carbohydrate, fat, water content, ash content, fiber content, and calcium content of the
cookies. Results: The study found that the F1 formula was the most preferred cookie in terms of
color, aroma, taste, and texture. Cookies in the best treatment had a nutritional content of 13.10%
protein, 42.07% carbohydrates, 2.93% calcium, 27.06% fat content, 7.04% water content, 2.95% ash
content, and 7.79% fiber content.
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Pendahuluan

Pemberian  Makanan Tambahan (PMT)
merupakan salah satu komponen yang penting. PMT
ini merupakan pemberian makanan dalam bentuk
kudapan yaitu sebagai makanan tambahan yang
mempunyai kandungan zat gizi sesuai dengan
kebutuhan dan seimbang dari sasaran yang
diharapkan, tetapi bukan untuk mengganti makanan
utama (Rosyida et al., 2021). Protein dapat
meningkatkan pertumbuhan, bertindak sebagai
sumber energi, dan memperkuat tulang dan otot.
Kalsium penting untuk pertumbuhan tulang, tinggi
badan optimal pada anak kecil, dan perkembangan
otak (Laila et al., 2023).

Kalsium sendiri di dalam tubuh kita memiliki
peran penting sebagai pembentukan tulang dan gigi
yang di butuhkan pada saat masa pertumbuhan dari
anak-anak dan remaja. Asupan kebutuhan kalsium
yang tercukupi ini dapat membuat kemampuan
tulang seacra optimal sehingga dapat terhindar dari
osteoporosis pada saat dewasa (Iriawan, 2012). Salah
satu bahan pangan yang dapat digunakan sebagai
pembuatan PMT salah satunya yang mengandung
tinggi kalsium adalah kacang merah dan ikan teri
nasi, selain itu memiliki kandungan protein yang
tidak kalah tinggi juga. Kalsium pada ikan teri
bersifat elastis dan tidak mudah larut dalam air,
menjadikannya salah satu sumber kalsium terbaik
untuk mencegah pengeroposan tulang (Faroj, 2019).
Kandungan kalsium yang tinggi pada ikan teri nasi
(Stolephorus sp.) di manfaatkan untuk meningkatkan
kadar kalsium pada produk olahan pangan. Manfaat
ikan teri adalah dapat dikonsumsi dalam berbagai
bentuk oleh berbagai kelompok umur sebagai lauk,
karena kepala, daging, dan tulang ikannya dapat
dimakan (Nasution et al., 2018).

Menurut hasil penelitian Taufik (2017) tepung
ikan teri nasi mempunyai kandungan kalsium yang
jauh lebih tinggi dibandingkan dengan kalsium yang
terdapat pada susu. Jadi kandungan kalsium pada
ikan teri adalah 330,10 mg per 100 g ikan, dan
kandungan kalsium pada daging sapi adalah 106,32
mg susu/100 g susu (Junianingsih et al., 2021).
Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia
(TKPI) ikan teri memiliki kandungan kalsium
tertinggi dibandingkan dengan jenis ikan-ikanan
yang lainnya.

Kacang merah mengandung protein yang
membantu  menurunkan  kadar LDL  dan
meningkatkan kadar HDL (Pramita & Indrawati,
2023). Selain protein, kacang merah mengandung
lebih banyak asam lemak omega3 yang penting
untuk pertumbuhan dan fungsi otak dibandingkan
jenis kacang-kacangan lainnya (Yaumi, 2011).
Kandungan kalsium dalam 100 gr kacang merah
kering adalah 502 mg jauh lebih tinggi dibandingkan
dengan kacang kedelai (222 mg) dan kacang hijau
(223 mg). Dibandingkan kacang-kacangan lainnya,

kacang merah memiliki kandungan karbohidrat
paling tinggi, kandungan protein sebanding dengan
kacang hijau, kandungan lemak jauh lebih rendah
daripada kacang kedelai dan kacang tanah, serta
kandungan serat serupa dengan kacang hijau, kacang
kedelai, dan kacang tanah.

Menurut SNI 2973-2011, kue kering/cookies
adalah makanan yang dipanggang hingga teksturnya
kering dan renyah. Makanan ini terbuat dari tepung
yang mengandung bahan alternatif seperti lemak,
gula, telur, dan bahan tambahan makanan lain yang
disetujui seperti pengembang dan penyedap rasa.
Biskuit/kue kering memiliki kadar air standar kurang
dari 5%, sehingga mempunyai umur simpan yang
lama dan kadar air yang rendah, sehingga biskuit
menjadi makanan yang nyaman bagi manusia
(Rakhmayati et al., 2023)

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti ingin
melakukan penelitian terhadap proporsi dalam
pembuatan cookies berbahan dasar tepung kacang
merah (Phaseolus vulgaris L) dan tepung ikan teri
nasi (Stelephorus spp) sebagai alternatif makanan
tambahan sebagai upaya peningkatan kadar protein
dan kalsium serta uji daya terima organoleptik.

Metode
Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan cookies ini
adalah timbangan, baskom, mangkuk, ayakan,
blender, ballon whisk, mixer, sendok.

Bahan

Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian
pembuatan cookies ini meliputi tepung kacang
merah, tepung ikan nasi teri, tepung maizena, kuning
telur, margarin, gula halus, susu bubuk baking
powder, dan vanilli.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian
eksperimen yaitu berupa uji organoleptik yang terdiri
dari tiga perlakuan sebagai berikut.

F1= tepung kacang merah 75: tepung ikan teri nasi
25
F2= tepung kacang merah 50: tepung ikan teri nasi
50
F3= tepung kacang merah 25: tepung ikan teri nasi
25

Penelitian ini berupa uji organoleptik untuk
mengetahui Tingkat kesukaan panelis terhadap
(warna, aroma, rasa dan tekstur) pada cookies yang
dilakukan dengan 25 orang panelis semi terlatih, uji
daya terima produk yang telah dikumpulkan
kemudian dianalisa menggunakan wuji friedman.
Selain itu juga untuk mengetahui kandungan gizi
yang dilakukan untuk mengetahui (kadar protein,
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karbohidrat, lemak, kadar air, kadar abu, kadar serat
dan kadar kalsium) terhadap cookies berbahan dasar
tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L) dan
tepung ikan teri nasi (Stelephorus spp.).

Pembuatan cookies berbahan dasar tepung
kacang merah (Phaseolus vulgaris L) dan tepung ikan
teri  nasi  (Stelephorus spp.) dilakukan di
Laboratorium Uji  Organoleptik Jurusan Gizi
Poltekkes Kemenkes Pontianak. Untuk analisis
kandungan zat gizi (kadar protein, karbohidrat,
lemak, kadar air, kadar abu, kadar serat dan kadar
kalsium) dilakukan di LPT Pusat Unggulan
Teknologi Politeknik Negeri Pontianak. Penelitian
ini dilakukan pada bulan Mei-Juli 2024.

Berikut formulasi cookies disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1 Bahan Formulasi Cookies

Substitusi (tepung kacang
merah:tepung ikan teri nasi)

Bahan 75%:25  50%:5 25%:7
% 0% 5%
Tepung kacang 75 50 25
merah
Tepung ikan teri 25 50 75
nasi
Tepung maizena 2 2 2
Kuning telur 50 50 50
Gula halus 70 70 70
Susu bubuk 10 10 10
Margarin 70 70 70
Baking powder 1 1 1
Vanilli 2 2 2

Sumber: Modifikasi (Aprilia et al., 2022)

Proses pembuatan cookies terdiri dari dua
tahapan yaitu tahap persiapan dan pengolahan. Tahap
persiapan dimulai dengan penepungan pada kacang
merah dan ikan teri nasi.

Pembuatan Tepung Kacang Merah

Kacang merah sebanyak 1,5 gram dilakukan
penyortiran terlebih dahulu setelah didapatkan hasil
penyortiran menjadi 1,470 gram selanjutnya
dilakukan pencucian pada kacang merah hingga
bersih, setelah dibersihkan maka akan di tiriskan
kemudian dikeringkan menggunakan oven pengering
dengan suhu 120°C dengan waktu 4 jam, selanjutnya
kacang merah kering dilakukan penggilingan
menggunakan blander speed 5 hingga kacang merah
halus, kemudian kacang merah yang sudah diblander
diayak menggunakan mesh 80 mm untuk
menghasilkan tepung yang halus dan bersih, tepung
kacang merah yang halus dan bersih sudah siap
digunakan. Dari 1,470 gram kacang merah
didapatkan hasil tepung kacang merah yaitu 780
gram.

Pembuatan Tepung Ikan Teri Nasi

Ikan teri nasi sebanyak 1,500 gram dilakukan
pencucian terlebih dahulu, setelah dibersihkan maka
akan  di  tiriskan  selanjutnya  dikeringkan
menggunakan oven pengering dengan suhu 120°C
dengan waktu 4 jam, selanjutnya ikan teri nasi kering
dilakukan penggilingan menggunakan blander speed
5 hingga ikan teri nasi halus, kemudian dilakukan
pengayakan menggunakan mesh 80 mm untuk
menghasilkan tepung yang halus dan bersih, tepung
ikan teri nasi yang halus dan bersih sudah siap
digunakan. Dari 1,500 gram ikan teri nasi didapatkan
hasil tepung ikan teri nasi yaitu 430 gram.

Pembuatan Cookies

Proses pengolahan dimulai dengan
pencampuran bahan margarin dan gula halus
kedalam wadah lalu mixer dengan kecepatan sedang
selama 5 menit, selelah tercampur masukkan (kuning
telur, tepung maizena, susu bubuk, baking powder
dan vanilli) lalu aduk kembali agar merata, kemudian
penambahan tepung, yaitu tepung kacang merah dan
tepung ikan teri nasi lalu aduk kembali hingga
adonan menjadi kalis, Penambahan tepung
kacang merah dan tepung ikan teri nasi di berikan
secara bertahap sesuai dengan perlakuan formulasi,
adonan yang sudah kalis selanjutnya dilakukan
penimbangan dengan masing-masing berat 10 gram
dan di bentuk bulat sesuai keinginan, masukkan ke
dalam oven dengan suhu 150°C  dengan
pemanggangan kurang lebih 30 menit, selanjutnya
proses pendinginan pada cookies agar tidak keras dan
tidak terlalu lembek.

Analisis Data

Data yang didapatkan akan dikelompokkan
kemudian akan ditabulasi, selanjutnya dianalisis
secara statistik dengan menggunakan Uji Friedman
yang menggunakan aplikasi Microsoft Excel 2021.

Hasil
Deskripsi Produk

Pada pembuatan cookies dengan berbahan dasar
pada tepung kacang merah dengan penambahan
tepung ikan teri nasi dengan beberapa perlakuan
yang berbeda. Cookies yang dihasilkan memiliki
berat 10 gram dan dalam satu resep menghasilkan 30
keping.

Warna pada cookies berbahan dasar tepung
kacang merah dan tepung ikan teri nasi pada
perlakuan F1 yang lebih berwarna coklat cerah
dibandingkan perlakuan F2 dan F3. Aroma yang
dihasilkan dari F1 lebih dominan tepung kacang
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merah, gurih dan bertekstur renyah. Rasa yang
dihasilkan perlakuan F1 lebih berasa tepung kacang
merah dikarenakan penambahan tepung kacang
merah lebih banyak dibandingkan tepung ikan teri
nasi. Semakin tinggi tepung ikan teri nasi yang
ditambahkan kedalam formulasi maka warna cookies
yang dihasilkan menjadi semakin gelap, aroma ikan
teri nasi lebih menyengat, dan rasa lebih dominan ke
ikan teri nasi.

Tingkat Kesukaan
Warna

Berdasarkan hasil penelitian uji cita rasa
organoleptik cookies berbahan dasar tepung kacang
merah (phaseolus vulgaris 1) dengan tepung ikan teri
nasi (stelephorus spp) sebagai makanan tambahan
terhadap warna yaitu sebagai berikut:

Daya Terima Warna
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Gambar 1 Grafik Uji Organoleptik Berdasarkan Warna

Pada gambar 1 uji organoleptik berdasarkan
warna menunjukkan bahwa panelis memberikan
penilaian kategori sangat suka tertinggi terdapat pada
formulasi F1 dengan 12% sedangkan pada formulasi
F2 dan F3 sebesar 4%. Berdasarkan uji friedman
dengan tingkat kepercayaan 95% menunjukkan
bahwa ada pengaruh penambahan tepung kacang
merah dan tepung ikan teri nasi pada cookies ditinjau
dari mutu organoleptik berdasarkan warna. Hal ini
dikarenakan Thitung > Ttabel yaitu 13,17 > 3,19.

Aroma

Berdasarkan hasil penelitian uji cita rasa
organoleptik cookies berbahan dasar tepung kacang
merah (phaseolus vulgaris 1) dengan tepung ikan teri
nasi (stelephorus spp) sebagai makanan tambahan
terhadap aroma yaitu sebagai berikut:
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Gambar 2 Grafik Uji Organoleptik berdasarkan Aroma

Pada gambar 2 uji organoleptik berdasarkan
aroma menunjukkan bahwa panelis memberikan
penilaian kategori sangat suka tertinggi terdapat pada
formulasi F1 dengan 12% sedangkan pada formulasi
F2 dan F3 sebesar 0%. Berdasarkan uji friedman
dengan tingkat kepercayaan 95% menunjukkan
bahwa ada pengaruh penambahan tepung kacang
merah dan tepung ikan teri nasi pada cookies ditinjau
dari mutu organoleptik berdasarkan aroma. Hal ini
dikarenakan Thitung > Ttabel yaitu 14,76 > 3,19.

Rasa

Berdasarkan hasil penelitian uji cita rasa
organoleptik cookies berbahan dasar tepung kacang
merah (phaseolus vulgaris 1) dengan tepung ikan teri
nasi (stelephorus spp) sebagai makanan tambahan
terhadap rasa yaitu sebagai berikut:
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Gambar 3 Grafik Uji Organoleptik berdasarkan Rasa

Pada gambar 3 uji organoleptik berdasarkan
rasa menunjukkan bahwa panelis memberikan
penilaian kategori sangat suka tertinggi terdapat pada
formulasi F1 dengan 20% sedangkan yang terendah
pada formulasi F2 sebesar 0%. Berdasarkan uji
friedman dengan tingkat kepercayaan 95%
menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan
tepung kacang merah dan tepung ikan teri nasi pada
cookies ditinjau dari mutu organoleptik berdasarkan
rasa. Hal ini dikarenakan Thitung > Ttabel yaitu 3,92
>3,19.

Tekstur

Berdasarkan hasil penelitian uji cita rasa
organoleptik cookies berbahan dasar tepung kacang
merah (phaseolus vulgaris 1) dengan tepung ikan teri
nasi (stelephorus spp) sebagai makanan tambahan
terhadap tekstur yaitu sebagai berikut:

4444
36

8 8 . 4 12 8
10 0 I 0 I
, [ | [ | = m [ |

W sangat tidl;k1 suka ®tidak suka Fazgak suka ®suka lsaﬁéat suka

18 | @ Media Gizi Khatulistiwa

| http://nutritionjournal.my.id /index.php/NNJ


http://nutritionjournal.my.id/

MEDIA GIZI KHATULISTIWA
Volume 3 No 2 Juni 2026, ISSN 3063-8259

.

Ekawahyuni, dkk, ‘

Gambar 4 Grafik Uji Organoleptik berdasarkan Tekstur

Pada gambar 4 uji organoleptik berdasarkan
tekstur menunjukkan bahwa panelis memberikan
penilaian kategori sangat suka tertinggi terdapat pada
formulasi F1 dan F3 dengan 8% sedangkan pada
formulasi F2 sebesar 4%. Berdasarkan uji friedman
dengan tingkat kepercayaan 95% menunjukkan
bahwa ada pengaruh penambahan tepung kacang
merah dan tepung ikan teri nasi pada cookies ditinjau
dari mutu organoleptik berdasarkan tekstur. Hal ini
dikarenakan Thitung < Ttabel yaitu 0,54 < 3,19.

Daya Terima

Tabel 2 Kriteria Kesukaan Setiap Perlakuan

Formula Warna Aroma Rasa Tekstur Jumlah
F1 180 167,75 141,25 117 606
F2 86,25 88 106,25 105,25 385,75
F3 72,75 78,75 82,5 96,75 330,75

Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui bahwa
jumlah pangkat penilaian kriteria kesukaan pada
setiap perlakuan diperoleh daya terima panelis secara
keseluruhan yang mencakup warna, aroma, rasa dan
tekstur. Berdasarkan uji organoleptik pada perlakuan
yang terpilih yaitu mempunyai pangkat tertinggi
pada formula F1 dengan jumlah penilaian 606.

Analisis Zat Gizi

Tabel 3 Hasil Analisis Zat Gizi

Zat Gizi Hasil Standar
Karbohidrat 42,07% SNI 01-2891-1992

Protein 13,10% Kjetdal
Lemak 27,06% SNI 01-2891-1992

Kadar Abu 2,95%
Kadar Air 7,04%
Serat kasar 7,79%

Kalsium 2,93%

SNI 01-2891-1992

SNI 01-2891-1992

SNI 01-2891-1992
Kompleksometri

Tabel 4 Standar Syarat Cookies

Zat Gizi Syarat Standar

Karbohidrat ~ Minimal 70% SNI 01-2973-1992

Protein Minimal 5% SNI 01-2973-1992
Lemak Minimal 9,5% SNI 01-2973-1992
Kadar Abu ~ Maksimal 1,6% SNI 01-2973-1992
Kadar Air Maksimal 5% SNI 01-2973-1992
Serat kasar ~ Maksimal 0,5% SNI 01-2973-1992
Kalsium Minimal 70% SNI 01-2973-1992

Uji kadar protein pada cookies tepung kacang
merah dengan penambahan tepung ikan teri nasi
dilakukan pada tanggal 31 Mei 2024 di LPT Pusat
Unggulan Teknologi Politeknik Negeri Pontianak.
Cookies yang di uji kandungan protein merupakan
cookies yang terpilih pada uji cita rasa organoleptik
yaitu cookies formulasi 1. Uji kandungan pada
protein yang dilakukan dengan metode kjeldahl. Pada

penelitian ini kandungan protein pada cookies
berbahan dasar tepung kacang merah dan tepung ikan
teri nasi sebesar 13,10%. Berdasarkan hasil data
tersebut, nilai protein yang terdapat pada cookies
dapat dikatakan memenuhi standar syarat SNI 01-
2973-1992 yaitu minimal 5%.

Uji kadar karbohidrat pada cookies tepung
kacang merah dengan penambahan tepung ikan teri
nasi dilakukan pada tanggal 31 Mei 2024 di Pusat
Layanan Terpadu Polnep. Cookies yang di uji
kandungan karbohidrat merupakan cookies yang
terpilih pada uji cita rasa organoleptik yaitu cookies
formulasi 1. Uji kandungan pada karbohidrat yang
dilakukan dengan metode by diferent. Pada
penelitian ini kandungan karbohidrat pada cookies
tepung kacang merah dengan penambahan tepung
ikan teri nasi sebesar 42,07%. Pada penelitian ini
kandungan karbohidrat pada cookies berbahan dasar
tepung kacang merah dan tepung ikan teri nasi dapat
dikatakan belum memenuhi standar syarat SNI 01-
2973-1992 yaitu minimal 70%.

Uji kadar kalsium pada cookies tepung kacang
merah dengan penambahan tepung ikan teri nasi
dilakukan pada tanggal 31 Mei 2024 di Pusat
Layanan Terpadu Polnep. Cookies yang di uji
kandungan kalsium merupakan cookies yang terpilih
pada wuji cita rasa organoleptik yaitu cookies
formulasi 1. Uji kandungan pada kalsium yang
dilakukan dengan metode kompleksometri. Pada
penelitian ini kandungan kalsium pada cookies
tepung kacang merah dengan penambahan tepung
ikan teri nasi sebesar 2,93%.

Uji kadar lemak pada cookies tepung kacang
merah dengan penambahan tepung ikan teri nasi
dilakukan pada tanggal 31 Mei 2024 di LPT Pusat
Unggulan Teknologi Politeknik Negeri Pontianak.
Cookies yang di uji kandungan lemak merupakan
cookies yang terpilih pada uji cita rasa organoleptik
yaitu cookies formulasi 1. Uji kandungan pada lemak
yang dilakukan dengan metode SNI 01-2891-1992.
Pada penelitian ini kandungan lemak pada cookies
berbahan dasar tepung kacang merah dan tepung ikan
teri nasi sebesar 27,06%. Berdasarkan hasil data
tersebut, nilai lemak yang terkandung pada cookies
dapat dikatakan sudah memenuhi standar syarat SNI
01-2973-1992 yaitu minimal 9,5%.

Uji kadar abu pada cookies tepung kacang
merah dengan penambahan tepung ikan teri nasi
dilakukan pada tanggal 31 Mei 2024 di LPT Pusat
Unggulan Teknologi Politeknik Negeri Pontianak.
Cookies yang di uji kandungan kadar abu merupakan
cookies yang terpilih pada uji cita rasa organoleptik
yaitu cookies formulasi 1. Uji kandungan pada kadar
abu yang dilakukan dengan metode SNI 01-2891-
1992. Pada penelitian ini kandungan kadar abu pada
cookies berbahan dasar tepung kacang merah dan
tepung ikan teri nasi sebesar 2,95%. Berdasarkan
hasil data tersebut, nilai kadar abu yang terkandung
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pada cookies dapat dikatakan belum memenuhi
standar dan tergolong tinggi serta melebihi standar
syarat SNI 01-2973-1992 yaitu maksimal 1,6%.

Uji kadar air pada cookies tepung kacang merah
dengan penambahan tepung ikan teri nasi dilakukan
pada tanggal 31 Mei 2024 di LPT Pusat Unggulan
Teknologi Politeknik Negeri Pontianak. Cookies
yang di uji kandungan kadar air merupakan cookies
yang terpilih pada uji cita rasa organoleptik yaitu
cookies formulasi 1. Uji kandungan pada kadar air
yang dilakukan dengan metode SNI 01-2891-1992.
Pada penelitian ini kandungan kadar air pada cookies
berbahan dasar tepung kacang merah dan tepung ikan
teri nasi sebesar 7,04%. Berdasarkan hasil data
tersebut, nilai kadar air yang terkandung pada
cookies dapat dikatakan belum memenuhi standar
dan tergolong tinggi serta melebihi standar syarat
SNI 01-2973-1992 yaitu maksimal 5%.

Uji kadar serat pada cookies tepung kacang
merah dengan penambahan tepung ikan teri nasi
dilakukan pada tanggal 31 Mei 2024 di LPT Pusat
Unggulan Teknologi Politeknik Negeri Pontianak.
Cookies yang di uji kandungan serat merupakan
cookies yang terpilih pada uji cita rasa organoleptik
yaitu cookies formulasi 1. Uji kandungan pada serat
yang dilakukan dengan metode SNI 01-2891-1992.
Pada penelitian ini kandungan serat pada cookies
berbahan dasar tepung kacang merah dan tepung ikan
teri nasi sebesar 7,79%. Berdasarkan hasil data
tersebut, nilai serat yang terkandung pada cookies
dapat dikatakan belum memenuhi standar dan
tergolong tinggi serta melebihi standar syarat SNI
01-2973-1992 yaitu maksimal 0,5%.

Pembahasan

Hasil uji organoleptik berdasarkan warna pada
cookies tepung kacang merah dengan penambahan
tepung ikan teri nasi menunjukkan bahwa
penerimaan panelis terhadap warna dari ketiga
formulasi diperoleh persentase tertinggi pada formula
F1 dengan kategori “sangat suka” yaitu sebesar 12%
yang lebih disukai panelis. Formula F1 memiliki
warna coklat cerah dibandingkan formula lainnya.
Formula F1 adalah formula dengan tepung kacang
merah terbanyak dan tepung ikan teri nasi paling
sedikit. Berdasarkan uji friedman dengan tingkat
kepercayaan 95% menunjukkan bahwa ada pengaruh
penambahan tepung kacang merah dan tepung ikan
teri nasi pada cookies dari mutu organoleptik
berdasarkan warna.

Warna cookies yang dihasilkan berwarna
kecoklatan hal ini dipengaruhi oleh proses
penambahan tepung ikan teri nasi. Warna ini
dihasilkan dari karakteristik warna ikan teri nasi pada
saat proses pengovenan merubah warna ikan teri nasi
menjadi coklat. Semakin banyak penggunaan tepung
ikan teri nasi maka warna yang di hasilkan semakin
gelap atau kecoklatan.

Penelitian (Rahmawati & Rustanti, 2013) dan
(Binalopa et al., 2023) menyatakan bahwa pigmen
coklat dihasilkan melalui reaksi Maillard. Reaksi
Maillard umumnya terjadi pada makanan yang
dipanaskan, seperti pengeringan pada suhu tinggi.
Reaksi ini disebabkan adanya reaksi antara lisin
dengan monosakarida yang terkandung dalam tepung
ikan teri nasi dan susu skim.

Hasil uji organoleptik berdasarkan aroma pada
cookies pada nugget ayam dengan penambahan
tepung kacang merah dan tepung ikan teri nasi
menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian
kategori “‘sangat suka” tertinggi terdapat pada
formulasi F1 dengan 12% sedangkan pada formulasi
F2 dan F3 sebesar 0%. Berdasarkan uji friedman
dengan tingkat kepercayaan 95% menunjukkan
bahwa ada pengaruh penambahan tepung kacang
merah dan tepung ikan teri nasi pada cookies dari
mutu organoleptik berdasarkan aroma.

Aroma cookies yang dihasilkan dipengaruhi
oleh prosses penambahan tepung kacang merah.
Aroma ini dihasilkan dari karakteristik aroma kacang
merah yang signifikan dikarenakan perbedaan pada
formula yang semakin tinggi tingkat formula yang
diberikan maka menyebabkan aroma cookies dari
tepung kacang merah semakin nyata. Begitu pula
dengan penambahan tepung ikan teri nasi semakin
banyak penambahan pada cookies makan aroma yag
di hasilkan semakin menurun. Oleh karena itu pada
tingkat kesukaan aroma lebih banyak disukai pada
formula 1. Hal ini didukung dengan penelitian yang
dilakukan (Annisa & Ninik, 2015) dan (Nurlita et al.,
2017) berpendapat bahwa berdasarkan hasil uji
aroma dengan penambahan jumlah tepung kacang
merah yang semakin banyak akan membuat rasa
kacang merah semakin kuat.

Hasil uji organoleptik berdasarkan rasa pada
cookies tepung kacang merah dengan penambahan
tepung ikan teri nasi menunjukkan bahwa
penerimaan panelis terhadap rasa dari ketiga
formulasi diperoleh persentase tertinggi pada formula
F1 dengan kategori “sangat suka” formulasi F1
dengan 20% sedangkan yang terendah pada
formulasi F2 sebesar 0%. Berdasarkan uji friedman
dengan tingkat kepercayaan 95% menunjukkan
bahwa ada pengaruh penambahan tepung kacang
merah dan tepung ikan teri nasi pada cookies dari
mutu organoleptik berdasarkan rasa.

Rasa yang dihasilkan dipengaruhi oleh ikan teri
nasi dan kacang merah. Rasa ikan teri nasi yang
dominan menyebabkan panelis lebih menyukai
formulasi dengan lebih banyak tepung kacang merah,
dikarenakan jenis ikan-ikanan memiliki rasa yang
kurang diterima disemua golongan masyarakat dan
semua kalangan umur. (Ramadhan et al, 2019)
mengatakan bahwa meskipun cookies ikan memiliki
kandungan protein yang tinggi, namun produk
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cookies rasa ikan teri nasi belum banyak tersedia dan
belum beredar luas di masyarakat sehingga panelis
belum terbiasa dengan cookies dengan rasa ikan teri
yang terlalu kuat. Dalam penelitian (Binalopa et al.,
2023) menyebutkan bahwa kandungan protein yang
tinggi pada kacang merah dapat mempengaruhi rasa
dari kue kering. Peningkatan rasa enak pada suatu
produk dapat disebabkan oleh kandungan protein dan
lemak pada suatu produk.

Hasil uji organoleptik berdasarkan tekstur pada
cookies tepung kacang merah dengan penambahan
tepung ikan teri nasi menunjukkan bahwa
penerimaan panelis terhadap tekstur dari ketiga
formulasi diperoleh persentase tertinggi pada formula
F1 dan F3 dengan kategori “sangat suka” dengan 8%
sedangkan pada formulasi F2 sebesar 4%.
Berdasarkan  uji  friedman dengan  tingkat
kepercayaan 95% menunjukkan bahwa tidak ada
pengaruh penambahan tepung kacang merah dan
tepung ikan teri nasi pada cookies dari mutu
organoleptik berdasarkan tekstur. Hal ini dapat
dikarenakan dalam ketiga formulasi tidak ada bahan
yang berpengaruh signifikan terhadap tekstur pada
cookies.

Tekstur dipengaruhi oleh karakteristik masing-
masing tepung yang digunakan, penambahan tepung
kacang merah dan tepung ikan teri nassi dalam
beberapa persentase tidak mengubah tektur cookies.
Beberapa komponen yang berperan menentukan
tekstur cookies adalah tepung, gula dan kuning telur.
Komponen lain yang berperan dalam meningkatkan
kerenyahan cookies adalah penambahan margarin
dan gula pada adonan. Pada (Faridah et al., 2008)
gula bubuk memberikan tekstur halus pada cookies,
sehingga renyah di luar dan lembut di dalam. Adanya
substitusi tepung kacang merah dan tepung ikan teri
nasi tidak memberi pengaruh secara signifikan pada
tekstur cookies. Hal ini didukung oleh penelitian
yang dilakukan (Sari et al., 2019) yang berpendapat
bahwa penambahan tepung kacang merah tidak
berpengaruh signifikan terhadap tekstur cookies.

Kesimpulan

Cookies berbahan dasar tepung kacang merah
dan tepung ikan teri nasi yang paling disukai dari
segi warna, tekstur, rasa dan aroma adalah perlakuan
formulasi F1 yaitu cookies dengan penambahan
tepung kacang merah sebanyak 75 gr dan tepung
ikan teri nasi sebanyak 25 gr. Ada pengaruh
penambahan tepung kacang merah dan tepung ikan
teri nasi pada cookies ditinjau dari mutu organoleptik
berdasarkan warna, aroma dan rasa. Tidak Ada
pengaruh penambahan tepung kacang merah dan
tepung ikan teri nasi pada cookies ditinjau dari mutu
organoleptik berdasarkan tekstur. Cookies berbahan
dasar tepung kacang merah dan tepung ikan teri nasi
berdasarkan  tingkat kesukaan panelis  (uji
organoleptik) yang terpilih yaitu FI1 dengan

kandungan protein 13,10%, karbohidrat 42,07%,
kalsium 2,93%, kadar lemak 27,06%, kadar air
7,04%, kadar abu 2,95% dan kadar serat 7,79%.

Saran

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai
kandungan zat gizi terhadap produk cookies dengan
penambahan tepung kacang merah dan tepung ikan
teri nasi sebagai alternatif makanan tambahan. Perlu
adanya persentase yang berbeda dari formulasi yang
dibuat sekarang, untuk dapat meningkaatkan
penilaian cita rasa terhadap daya terima warna,
aroma, rasa dan tekstur pada cookies. Perlu
dilakukan pembuatan produk olahan dari tepung
kacang merah dan tepung ikan teri nasi yang lebih
menarik dari segi warna dengan melakukan
penambahan bahan makanan lain yang akan
membuat tampilan warna pada cookies lebih
menarik. Proses pada pembentukan cookies
sebaiknya dilakukan menggunakan cetakan agar
mendapatkan hasil yang senada dan tampilan yang
menarik. Pada penelitian selanjutnya diharapkan
pada produk olahan cookies ini lebih diminati dari
segi warna, aroma, rasa maupun tekstur.
Penggunaan bahan pada formulasi persentase pada
ikan teri nasi disarankan untuk dikurangi karena
persentase ikan teri nasi yang besar akan membuat
produk cookies menjadi semakin keras.
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