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ABSTRACT

Malnutrition in adolescents can be prevented by developing local food-based snacks
from tempeh flour and moringa leaf flour. The purpose of this study was to determine the
effect of the formulation of tempeh flour and moringa leaf flour on organoleptic properties
and nutritional value (energy, carbohydrates, protein, fat and iron) in cookies. The design
of this study was experimental, looking at the effect of adding tempeh flour ang moringa
leaf flour to three different formulations, named F1 (30%:5%), F2 (25%:10%) and F3
(20%:15%). Organoleptic testing was carried out on 30 moderately trained panelists.
normality test with Shapiro-wilk showed p value (0.000) < (0.05), the data were not
normally distributed. Kruskal Wallis test showed a significant difference in the panelists
preference for color in formulas F1 with F2 and formulas F1 with F3 and taste in formulas
F1 with F3 and formulas F2 with F3. Laboratory test results show that per 100 gr of
cookies with the best formulation (formula 2), it contains 551 kcal of energy, 51.71 gr of
carbohydrates, 12.20 gr of protein, 32.81 gr of fat and 5.11 mg of iron. Further research
can be conducted by intervening with the provision of cookies with tempeh flour and
moringa leaf on weight gain in adolescents with underweight.

Key words: Cookies, Nutrient Content, Organoleptic Properties, Tempe Flour,
Moringa Leaf Flour, Underweight

ABSTRAK

Kekurangan gizi pada remaja dapat dicegah dengan pengembangan makanan selingan
berbasis pangan lokal dari tepung tempe dan tepung daun kelor. Tujuan penelitian untuk
mengetahui adanya pengaruh formulasi tepung tempe dan tepung daun kelor terhadap
sifat organoleptik serta mengetahui nilai gizi (energi, karbohidrat, protein, lemak dan zat
besi) pada cookies. Desain penelitian ini adalah eksperimental, melihat pengaruh
penambahan tepung tempe dan tepung daun kelor terhadap tiga formulasi yang
berbeda, yaitu F1 (30%:5%), F2 (25%:10%) dan F3 (20%:15%). Pengujian organoleptik
dilakukan kepada 30 panelis agak terlatih. Hasil uji normalitas dengan Shapiro-wilk
menunjukkan nilai p (0.000) < a (0.05), data tidak terdistribusi normal. Hasil uji Kruskal
Wallis menunjukkan adanya perbedaan yang bermakna pada tingkat kesukaan panelis
terhadap warna pada formula F1 dan F2 serta formula F1 danF3 dan rasa pada formula
F1 dan F3 serta formula F2 dan F3. Hasil uji laboratorium menunjukkan per 100 gram
cookies dengan formulasi terbaik (formula 2) mengandung energi 551 kkal, karbohidrat
51.71 gram, protein 12.20 gram, dan lemak 32.81 gram serta zat besi 5.11 miligram.
Penelitian lanjutan dapat dilakukan dengan melakukan intervensi pemberian cookies
tepung tempe dan tepung daun kelor terhadap kenaikan berat badan pada remaja
dengan status gizi kurang.

Kata kunci: Cookies, Kandungan Gizi, Sifat Organoleptik, Tepung Tempe, Tepung Daun
Kelor, Underweight
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PENDAHULUAN

Indonesia saat ini tengah mengalami
tiga beban gizi yang ditandai dengan
adanya kekurangan gizi bersamaan
dengan kelebihan berat badan atau
obesitas dan kekurangan zat gizi mikro
pada individu, rumah tangga, populasi
dan disepanjang siklus hidup!. Survei
Riset Kesehatan Dasar Nasional yang
dilakukan pada tahun 2018
menunjukkan bahwa masalah kurang
gizi di Indonesia cukup besar, dengan
prevalensi populasi 26% remaja
berusia 13-15 tahun mengalami pendek
atau stunting dan 9% berat badan
kurang (kurus). Diantara remaja usia 16-
18 tahun, 27% mengalami stunting
dan 8% kurus®.

Remaja termasuk ke dalam salah
satu kelompok rawan gizi karena
mengalami peningkatan pertumbuhan
fisik dan perkembangan yang pesat.
Remaja cenderung  membutuhkan
asupan zat gizi yang lebih besar namun
melakukan praktek pola konsumsi yang
salah, yaitu zat gizi yang dikonsumsi
tidak sesuai dengan kebutuhan?. Faktor
yang berperan dalam mempengaruhi
keadaan gizi kurang pada remaja yaitu,
remaja tidak cukup mendapat asupan
gizi yang seimbang dan memadai®.

Asupan energi dan protein yang
rendah akan berdampak pada
peningkatan resiko masalah gizi seperti
kekurangan energi kronis dan
kekurangan energi protein yang dapat
menyebabkan terhambatnya
pertumbuhan  dan  perkembangan.
Asupan lemak yang kurang juga dapat
menyebabkan penurunan massa tubuh
dan gangguan pada penyerapan vitamin
larut lemak. Cookies merupakan salah
satu makanan ringan atau snack yang
banyak dikonsumsi oleh masyarakat®.
Pengembangan produk berupa cookies
tepung tempe dan tepung daun kelor
bertujuan sebagai salah satu alternatif
makanan tambahan bagi remaja yang
berbasis bahan pangan lokal.

Penelitian yang dilakukan oleh
Sevelline pada tahun 2019 menyatakan
bahwa kandungan protein pada tepung
tempe cukup tinggi yaitu 45,69% °.
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Berdasarkan penelitian yang dilakukan
Osuagwu, 2014 menyatakan bahwa
100 gram daun  kelor kering
mengandung zat besi 25.7 mg dan
kalsium 4310 mg ’.

Penelitian yang dilakukan oleh
Mardiana Zardhari pada tahun 2021
menunjukkan bahwa egg roll dengan
penambahan tepung tempe sebanyak
15% dan tepung daun kelor sebanyak
5% dapat meningkatkan total
kandungan energi, protein serta zat besi
pada egg roll. Dalam 100 gram egg roll
terkandung energi sebesar 374.80 kkal,
protein sebesar 17.46 gram dan zat besi
sebesar 11.60 mg?.

Berdasarkan hal tersebut maka
cookies tepung tempe dan tepung daun
kelor diharapkan dapat meningkatkan
asupan makanan pada remaja dan
berpengaruh terhadap kenaikan berat
badan pada remaja underweight.

METODE

Desain penelitian yang digunakan ini
adalah eksperimental dengan melihat
perlakuan cookies dengan 3 formulasi
tepung tempe dan tepung daun kelor
yang berbeda, yaitu F1 (30%:5%), F2
(25%:10%) dan F3 (20%:15%).
Penelitian ini telah mendapatkan
persetujuan etik Komisi Etik Penelitian
Kesehatan Poltekkes Kemenkes
Bandung No. 58/KEPK/EC/VIII/2021
tanggal 31 Agustus 2021.

Peneltian ini dilakukan dengan
dua tahap yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian utama. Penelitian
pendahuluan dilakukan dengan tujuan
standarisasi resep cookies agar
menghasilkan produk cookies yang
baik. Penelitian utama bertujuan untuk
mengetahui apakah ada pengaruh
antara formulasi tepung tempe dan
tepung daun kelor terhadap sifat
organoleptik cookies, dan nilai zat gizi
makro dan kadar zat besi cookies.
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Uji hedonik atau uji kesukaan pada
sifat organoleptik meliputi, warna, aroma,
rasa dan tekstur cookies dilakukan oleh
30 orang panelis agak terlatih yang
merupakan mahasiswa Jurusan Gizi
Poltekkes Bandung. Skala yang
digunakan pada yaitu skala 1-7 dengan
rincian yang tertera pada formulir uiji
hedonik. Formula cookies dengan nilai
rata-rata paling tinggi padasetiap aspek
organoleptik ditetapkan sebagai formula
terbaik dan akan diuji kandungan zat gizi.

Penguijian kadar zat gizi padacookies
dilakukan di Laboratorium Sibaweh
Bandung untuk  pengujian  kadar
proksimat (energi, karbohidrat, protein
dan lemak) serta di Laboratorium
Saraswanti Bogor untukpengujian kadar
zat besi. Pengujian kadar energi pada
cookies dilakukan dengan metode
perhitungan, karbohidrat dengan metode
Luff Schoorl, protein dengan metode
Kjeldahl, lemak dengan metode Soxhlet,
dan zat besi dengan metode ICP-OES.

Sebelum uji statistik, dilakukan uji
normalitas  terlebih  dahulu  untuk
mengetahui perbedaan rata-rata hasil uiji
organoleptik dan rata-rata kadar zat gizi
pada ketiga formulasi cookies tepung
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tempe dan tepung daun kelor. Uji
normalitas dilakukan dengan derajat
kepercayaan 95% (o= 0.05), diketahui
bahwa data tidak terdistribusi normal
sehingga dilakukan uji Kruskall Wallis,
apabila bermakna akan dilanjutkan
dengan uji Mann Whitney.

HASIL

Uji Organoleptik

1. Warna

Berdasarkan hasil uji hedonik pada
aspek warna pada ketiga formula
menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi
adalah formula 2 (25% : 10%) dengan
rata-rata kesukaan 5.77, dan warna
cookies yang paling tidak disukai adalah
cookies formula 1 (30% : 5%) dengan
rata-rata 4.93. Sebaran kesukaan panelis
terhadap warna cookies dapat dilihat
pada gambar 1 berikut :

45%

40%

35%

30%

25%

20%

15%
10%
5%

0% S t - Agak Tidak S t
anga . gak Tida anga

Tidak Suka Tidak Suka Suka Netral | Agak Suka Suka Suka

mFl 0,0% 3,3% 3,3% 23,3% 40,0% 26,7% 3,3%
mF2 0,0% 0,0% 3,3% 13,3% 13,3% 43,3% 26,7%
F3 0,0% 0,0% 10,0% 13,3% 23,3% 16,7% 36,7%

Gambar 1. Sebaran KesukaanPanelis terhadap Warna Cookies

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan
nilai p (0.014) < 0.05 yang berarti
terdapat perbedaan yang bermakna
pada hasil uji warna ketiga formula
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antar formula dengan hasil sebagai
berikut :
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Tabel 1. Hasil Uji Mann-Whitney
Pada Aspek Warna Cookies

Perlakuan Nilai P
F1 F2 0.003
F1 F3 0.046
F2 F3 0.713
Berdasarkan Tabel 1 diketahui

bahwa terdapat perbedaaan warna
yang bermakna secara statistik pada
formulasi cookies dengan formulasi
30%:5% dengan 25%:10% dengan
nilai p (0.003) dan pada formulasi
30%:5% dengan 20%:15% dengan
nilai p(0.046).

2. Aroma

Berdasarkan hasil uji hedonik pada

Kesimpulan
Ada Perbedaan

Ada Perbedaan
Tidak Ada Perbedaan

aspek aroma pada ketiga formula
menunjukkan tingkat kesukaan
tertinggiadalah formula 2 (25%:10%)
dengan rata-rata kesukaan 5.20, dan
aroma cookies yang paling tidak
disukai adalah cookies formula 3
(20%:15%) dengan rata-rata 4.70.

Sebaran kesukaan panelis
terhadap aroma cookies dapat dilihat
pada gambar 2 berikut :

45%

40%

35%
30%

25%

20%

15%
10%

0%

-

Tij::iitka Tidak Suka Agaslfjl;dak Netral |AgakSuka  Suka S:L’Ejt

®Fl  0,0% 0,0% 133% | 233% | 133% | 40,0% | 10,0%
mF2|  0,0% 0,0% 10,0% | 10,0% | 40,0% | 30,0% | 10,0%
F3|  0,0% 6,7% 133% | 233% | 267% | 200% | 10,0%

Gambar 2. Sebaran Kesukaan Panelis terhadap Aroma Cookies

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan
nilai p (0.319) > 0.05 yang berarti tidak
terdapat perbedaan yang bermakna pada
hasil uji aroma ketiga formula cookies.

3. Rasa
Berdasarkan hasil uji hedonik pada
aspek rasa pada ketiga formula

https://doi.org/10.34011/jibpm.1301

menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi
adalah formula 1 (30% : 5%) dengan rata-
rata kesukaan 5.60, dan rasa cookies
yang paling tidak disukai adalah cookies
formula 3 (20% : 15%) dengan rata-rata

4.70.
Sebaran kesukaan panelis terhadap
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berikut :

55%
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20%
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5%

i B
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0%

Tijz:(’gsztka Tidak Suka Agastlgdak Netral |AgakSuka| Suka ngsjt

mFl| 0,0% 0,0% 3,3% 10,0% | 233% | 50,0% | 13,3%
mF2| 00% 0,0% 6,7% 13,3% | 167% | 50,0% | 13,3%
F3|  0,0% 3,3% 20,0% | 200% | 233% | 267% 6,7%

Gambar 3. Sebaran Kesukaan Panelis terhadap Rasa Cookies

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkannilai p
(0.012) < 0.05 yang berarti terdapat
perbedaan yang bermakna pada hasil uji
rasa ketiga formula cookies, sehingga

untuk
formula

dilakukan Mann-  Whitney
mengetahui perbedaan antar
dengan hasil sebagai berikut :

uji

Tabel 2. Hasil Uji Mann-Whitney
Pada Aspek Rasa Cookies

Perlakuan Nilai P

F1 F2 0.849

F1 F3 0.007

F2 F3 0.016
Berdasarkan Tabel 2 diketahui

bahwa terdapat perbedaaan rasa yang
bermakna secara statistik pada
formulasi cookies dengan formulasi
30%:5% dengan 20%:15%, dengan
nilai p (0.007) dan formulasi 25%:10%
dengan 20%:15%, dengan nilai p
(0.016).

4, Tekstur

Berdasarkan hasil uji hedonik pada

https://doi.org/10.34011/jibpm.1301

Kesimpulan

Tidak Ada Perbedaan

Ada Perbedaan

Ada Perbedaan

aspek tekstur pada ketiga formula
menunjukkan tingkat kesukaan
tertinggi adalah formula 3 (20% : 15%)
dengan rata-rata kesukaan 5.27, dan
tektur cookies yang paling tidak
disukai adalah cookies formula 1
(30% 5%) dengan rata-rata 4.93.
Sebaran kesukaan panelis terhadap
tekstur cookies dapat dilihat pada
gambar 4 berikut :
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0% =
Sangat . Agak Tidak Sangat
Tidak Suk Netral Agak Suk Suk
Tidak Suka| o0 Y@ suka etral - |Agakouka] - ouka Suka
BF1l 0,0% 3,3% 10,0% 10,0% 50,0% 20,0% 6,7%
mF2 0,0% 0,0% 6,7% 23,3% 36,7% 30,0% 3,3%
F3 0,0% 3,3% 10,0% 20,0% 16,7% 23,3% 26,7%

Gambar 4. Sebaran Kesukaan Panelis terhadap Tekstur Cookies

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan nilai p (0.480) > 0.05 yang berarti tidak terdapat
perbedaan yang bermakna pada hasil uji aroma ketiga formula cookies.

Tabel 3. Nilai Gizi Cookies Tepung
Tempe dan Tepung Daun Kelor

No. Parameter

1 Energi

2 Karbohidrat

3 Protein

4 Lemak
5 Zat Besi
Berdasarkan tabel 5.3 belum
diketahui kandungan gizi cookies

tepung tempe dan tepung daun kelor
untuk satu takaran saji atau per 5

Hasil
551 kkal
51.71 gr
12.20 gr
32.81 gr
5.11 mg

keping cookies (50 gram cookies),
sehingga kandungan gizi cookies dan
persentase kecukupan zat gizi cookies
untuk satu takaran saji dapat dilihat
pada tabel 4.

Tabel 4. Nilai Gizi Cookies per 1
takaran saji (5 keping cookies)

NilaiGizi KebutuhanSelingan %
E 2755 230 kkal 119.7 %
kkal
KH 25.8 gr 33.7 gr 76.5 %
P 6.1 gr 6.8 gr 89.7 %
L 16.4 gr 7.6 9r 215.7 %
Fe 1.70 mg 1.3 mg 130.7 %

https://doi.org/10.34011/jibpm.1301
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Berdasarkan tabel 4, diketahui bahwa
cookies ttepung tempe dan tepung daun
kelor dapat memenuhi  119.7%
kecukupan energi, 76.5% kecukupan
karbohidrat, 89.7% kecukupan protein,
215.7% kebutuhan lemak dan 130.7%
kebutuhan zat besi

Analisis Nilai Gizi

Hasil analisis nilai gizi pada cookies
tepung tempe dan tepung daun kelor
formula 2 per 100 gram cookies
berdasarkan hasil dari laboratorium
adalah sebagai berikut. untuk makanan
selingan berdasarkan rata-rata Angka
Kecukupan Gizi untuk remaja kelompok
umur 13-18 tahun.

PEMBAHASAN

Sifat Organoleptik

1. Warna
Warna hijau kecoklatan pada cookies
dapat disebabkan karena adanya reaksi
maillard pada proses pemanggangan.
Reaksi maillard merupakan reaksi non
enzimatis yang terjadi karena adanya
reaksi antara gula pereduksi dengan
gugus amino bebas dari asam amino
atau protein yang diakhiri dengan
polimer nitrogen berwarna coklat atau
melanoidin, sehinggi pada suhu tinggi
mencapai 100°C akan menghasilkan
warna coklatpada permukaan bahan®.
Cookies formula 1  cenderung
mempunyai warna hijau yang lebihpucat
dibanding formula 2 dan 3 dengan
penambahan  tepung daun kelor
sebanyak 5 gr. Sedangkan, cookies
formula 3 mempunyai warna hijau yang
lebih pekat dibandingkan cookies
formula 1 dan 2 dengan penambahan
tepung daun kelor sebanyak 15 gr.

2. Aroma

Aroma merupakan bau dari produk
makanan, dimana bau merupakansuatu
respon ketika senyawa volatil darisuatu
makanan masuk ke dalam rongga
hidung dan dirasakan oleh sistem
olfaktorit®.

Aroma cookies yang dihasilkan
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dipengaruhi oleh penambahan
campuran bahan utama yang digunakan
yaitu tepung tempe dan tepung daun
kelor. Selain itu, juga dipengaruhi oleh
bahan tambahan yangdigunakan seperti
gula, selai kacang, telur serta susu.
Tepung tempe dan tepung daun kelor
memiliki aroma langu yang cukup kuat.
Pada tepungtempe terdapat senyawa
volatii  penyebab aroma langu,
khususnya etil fenil keton!. Aroma langu
pada daun kelor diduga merupakan
senyawa larut dalam air, berat molekul
rendah, dan mudah menguap pada suhu
tinggi atau ketika dipanaskan?2.

3. Rasa

Suatu produk yang memiliki nilai gizi
yang tinggi tapi memiliki rasa yang tidak
mendukung maka produk tersebut akan
ditolak oleh panelis dan tujuan dari produk
guna meningkatkan nilai gizi tersebut
menjadi tidak tercapai'®. Rasa pahit pada
cookies tepung tempe dan tepung daun
kelor diakibatkan karena kandungan tanin
dan saponin padatepung daun kelor yang
dapat menyebabkan rasa kering dan sepat
di dalam mulut setelah dikonsumsi®4.
Semakin banyak penambahan tepung
daun kelor ke dalam cookies akan
menyebabkan rasa pahit yang ditimbulkan

oleh  tepung daun kelor lebih
mendominasi®.
4. Tekstur

Tekstur merupakan parameter yang
dapat diamati dengan indera peraba®.
Tekstur makanan merupakan hasil dari
respon tactile sense terhadap bentuk
rangsangan fisik ketika terjadi kontak
antara bagian di dalam rongga mulutdan
makanan®®, Tekstur yang dihasilkan
cookies tepung tempe dantepung daun
kelor kurang renyah dan mudah hancur.
Hal ini dapat dipengaruhi karena
penambahan tepung tempe dan tepung
daun kelor pada cookies yangmengurangi
kandungan gluten yang didapat dari terigu.
Kerenyahan pada cookies dapat
dipengaruhi oleh kandungan gluten
karena protein/gluten membentuk body
cookies sehingga kepadatan cookies dan
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kerenyahan cookies akan menurun.
Analisis Zat Gizi

Analisis zat gizi pada cookiesdijadikan
acuan untuk mengetahui pencapaian
syarat mutu cookiesberdasarkan Standar
Nasional Indonesia. Kandungan energi,
protein, dan lemak pada cookies sudah
memenuhi persyaratan mutu cookies
berdasarkan SNI, yaitu maksimal 400
kkal/100 gram cookies, 9% untuk protein
dan 9.5% untuk lemak*8, Tingginya kadar
protein dan lemak pada cookies dapat
dipengaruhi oleh bahan tambahan yang
tinggi lemak dan protein pada cookies
tepung tempe dan tepung daun kelor,
seperti minyak, selai kacang, dan telur.
Cookies tepung tempe dan tepung daun
kelor formula 2 dapat dikatakan sebagai
makananselingan tinggi energi dan tinggi
proteinkarena mengandung energi lebih
dari 100 kkal/100 gram cookies, yaitu
sebesar 551 kkal/100 gram cookies™.

Kadar zat besi pada cookies tepung
tempe dan tepung daun kelor ini lebih
tinggi apabila dibandingkan dengan
produk cookies substitusi tepung daun
kelor dan tepung kecambah kedelai
yang dilakukan oleh Yulia Kurnia yang
dalam 100 gr cookies mengandung
sebesar 3.88 gram zat besi®. Sehingga
cookies tepung tempe dan tepung daun
kelor ini dapat dijadikan sebagai
alternatif makanan selingan untuk
remaja anemia karena kandungan zat
besi yang cukup tinggi.

SIMPULAN

Hasil uji organoleptik secara deskriptif
menunjukkan bahwa  formula 2
(25%:10%) merupakan formula cookies
tepung tempe dan tepung daun kelor
yang paling disukai. Dalam 100 gram
cookies tepung tempe dan tepungdaun
kelor mengandung energi sebesar 551
kkal, karbohidrat 51.71 gram, protein
12.20 gram, lemak 32.81 gram, dan zat
besi sebesar 5.11 miligram. Penelitian
lanjutan dapat dilakukan dengan
melakukan intervensi mengenai
pengaruh pemberian cookies tepung
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tempe dan tepung daun kelor terhadap
kenaikan berat pada remaja dengan
status gizi kurang.
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