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Abstrak
Permasalahan wasting masih cukup banyak terjadi di Indonesia sehingga perlu

upaya untuk mengatasi hal tersebut agar tidak menimbulkan dampak yang
merugikan baik dalam jangka pendek maupun jangka panjang. Salah satu
upaya yang dapat dilakukan adalah dengan pemberian makanan yang
mengandung tinggi protein yang berasal dari bahan pangan lokal seperti tepung
mocaf dan tepung ikan lomek. Salah satu produk yang dapat dikembangkan
dari bahan tersebut adalah produk cookies. Oleh karena itu pada penelitian ini
peneliti akan mengembangkan produk cookies dari tepung mocaf dengan
penambahan tepung ikan lomek. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik organoleptik dan kandungan protein produk cookies
dari tepung mocaf dengan penambahan ikan lomek. Rancangan penelitian yang
digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL). Pada penelitian ini dilakukan
pembuatan produk cookies, uji organoleptik, penentuan formula terpilih dan
analisis kandungan protein. Hasil uji organoleptik diketahui atribut warna, rasa
dan tekstur menunjukkan hasil yang signifikan berbeda nyata (p-value<0.005)
sedangkan atribut aroma menunjukkan hasil yang tidak signifikan berbeda
nyata (p-value>0.005). Hasil uji organoleptik menunjukkan formula 2 lebih
disukai dibandingkan dengan formula 1 dan 3 terutama dari segi atribut rasa.
Berdasarkan hal tersebut formula 2 terpilih sebagai formula terpilih. Formula 2
mengandung protein sebesar 21.0 gram per 100 gram produk dan dapat diklaim
sebagai produk tinggi protein. Produk ini memerlukan penelitian lebih lanjut
terkait dengan uji organoleptik kepada kelompok sasaran, kandungan proksimat
dan asam amino lengkap serta umur simpan produk.

Kata kunci : cookies; tepung mocaf; tepung ikan lomek; wasting
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Abstract

The problem of wasting still occurs quite frequently in Indonesia so efforts are
needed to overcome this so that it does not cause detrimental impacts in both
the short and long term. One effort that can be made is by providing food that
is high in protein originating from local food ingredients such as mocaf flour and
lomek fish flour. One product that can be developed from this material was
cookies. Therefore, in this research, researchers will develop a cookies product
from mocaf flour with the addition of lomek fish flour. The aim of this research
was to determined the organoleptic characteristics and protein content of
cookies products made from mocaf flour with the addition of lomek fish flour.
The research design used was a Completely Randomized Design (CRD). In this
research, cookies product manufacturing, organoleptic testing, determination of
the selected formula, and analysis of protein content were carried out. The
organoleptic test results showed that the color, taste and texture attributes
showed significantly different results (p-value<0.005) while the aroma
attributes showed results that were not significantly different (p-value>0.005).
The organoleptic test results show that formula 2 was preferable compared to
formulas 1 and 3, especially in terms of taste attributes. Based on this, formula
2 was selected as the selected formula. Formula 2 contains 21.0 grams of
protein per 100 grams of product and can be claimed as a high-protein product.
This product requires further research related to organoleptic testing for the
target group, complete proximate and amino acid content, and product shelf
life.

Keywords: cookies; mocaf flour; lomek fish flour; wasting

1. PENDAHULUAN dipengaruhi oleh beberapa faktor
Indonesia merupakan salah satu seperti asupan makanan, penyakit
negara berkembang yang masih infeksi, ketersediaan dan pola konsumsi
memiliki masalah gizi pada anak-anak, tingkat rumah tangga, pola pemberian
remaja maupun orang dewasa. Balita ASI ekslusif, pemberian MPASI, pola
merupakan kelompok umur yang rawan asuh serta kebersihan dan sanitasi
terkena masalah gizi. Hal ini sangat (Mkhize et al, 2020).
dipengaruhi oleh kebutuhan gizi balita Seseorang balita yang mengalami
yang tinggi dalam upaya menunjang wasting memiliki resiko kematian yang
proses pertumbuhan dan tinggi. Resiko jangka pendek yang
perkembangan balita serta menjaga dapat terjadi yaitu disabilitas,
sistem imun tubuh balita. Masalah gizi morbiditas dan mortalitas sedangkan
pada balita merupakan masalah gizi resiko jangka panjang yang terjadi
yang masih banyak terjadi diantaranya yaitu terganggunya pertumbuhan dan
stunting, wasting dan overweight perkembangan anak, kemampuan
(UNICEF, 2020). Indonesia memiliki kognitif anak dan dapat menimbulkan
prevalensi wasting yang masih tinggi resiko saat dewasa anak mengalami
(10.2%) berdasarkan indeks berat penyakit tidak menular dan juga akan
badan tinggi badan yang merujuk pada mempengaruhi produktivitas ekonomi
z-score <-3SD sampai dengan <-2SD (Mkhize et al, 2020).
(Permenkes RI, 2020). Hasil data Riskesdas tahun 2018
Wasting sering disebut juga diketahui prevalensi balita wasting
dengan malnutrisi akut yang sebanyak 10.2% sedangkan
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berdasarkan data SSGI (Studi Status
Gizi Indonesia) pada tahun 2019 dan
tahun 2021 prevalensi balita wasting
masing-masing sebanyak 7.4% dan
7.1%. Meskipun prevalensi wasting dari
tahun ke tahun mengalami penurunan
akan tetapi masih termasuk kategori
sedang berdasarkan batas ambang
masalah Kesehatan masyarakat karena
berada pada prevalensi 5-<10% (WHO,
2019). Oleh karena itu, upaya
mengatasi masalah ini sangat penting
untuk dilakukan.

Salah satu upaya yang dapat
dilakukan adalah pemberian makanan
tambahan tinggi protein dengan
memanfaatkan bahan pangan lokal.
Salah satu jenis makanan yang dapat
diberikan adalah cookies. Cookies
merupakan produk jenis biskuit yang
dibuat melalui proses pemanggangan.
Berdasarkan hasil survei, sebagian
besar anak balita menyukai cookies
karena memiliki rasa yang enak,
renyah dan memiliki umur simpan
yang lama sehingga dapat dikonsumsi
secara berulang-ulang, kapan saja dan
lebih praktis. Bahan pangan lokal yang
berpotensi untuk digunakan vyaitu
tepung mocaf dan tepung ikan lomek.

Ikan lomek (Harpodon nehereus)
merupakan ikan demersal yang hidup di
dasar perairan yang berlumpur,
memiliki rasa yang gurih dan enak. Hasil
penelitian Chakraborty tahun 2019
menyatakan bahwa ikan ini
mengandung nilai gizi yang bagus untuk
ibu hamil terutama protein sampai 70%
dan kalsium 1500-2500 mg/100 g berat
kering. Selain itu ikan lomek juga
mengandung energi, lemak,
karbohidrat, vitamin dan mineral seperti
zat besi, kalsium, kalium, fosfor,
natrium, seng, yodium, selenium dan
kalium. Kandungan zat gizi tersebut
sangat penting untuk anak balita karena
dapat membantu memperbaiki status
gizi serta membantu pertumbuhan dan
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perkembangan balita (Chakraborty et
al, 2019).

Tepung mocaf terbuat dari
singkong melalui proses fermentasi dan
merupakan produk yang potensial
digunakan karena ketersediaannya
melimpah di Indonesia. Tepung mocaf
digunakan sebagai pengganti tepung
terigu dalam pembuatan cookies, hal ini
dilakukan sebagai upaya peningkatan
bahan pangan lokal dan mengurangi
impor tepung terigu. Tepung mocaf ini
memiliki kandungan karbohidrat yang
tinggi, selain itu juga mengandung zat
gizi yang lainnya seperti protein, lemak
dan serat serta memiliki kandungan
mineral yang lebih tinggi dibandingkan
gandum dan padi (Nugraheni et al,
2015).

Berdasarkan wuraian di atas,
tepung mocaf dan tepung ikan lomek
sangat berpotensi untuk dijadikan
bahan pangan dalam pembuatan
makanan tambahan balita wasting baik
dari segi kandungan gizi, harga yang
murah dan ketersediannya terutama
tepung mocaf yang banyak tersedia.
Oleh karena itu pada penelitian ini akan
dikembangkan produk cookies dari
tepung mocaf dan tepung ikan lomek
sebagai upaya mengatasi masalah
wasting. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengembangkan produk
cookies dari tepung mocaf dengan
penambahan tepung ikan lomek.

2. METODE

Penelitan ini dilakukan pada
bulan Maret — Juni 2023 di Laboratorium
Program Studi Gizi, Fakultas Kesehatan
Masyarakat. Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 2 kali pengulangan
merupakan rancanga penelitian yang
digunakan dalam  penelitian ini.
Penelitian ini mengenai pengembangan
produk cookies menggunakan tepung
mocaf dan tepung ikan lomek vyang
meliputi 3 formula cookies.
Perbandingan cookies menggunakan
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bahan tepung mocaf dan tepung ikan
lomek yaitu formula 1 (45:60), formula
2 (50:60) dan formula 3 (55:60).

Pembuatan cookies selain
menggunakan tepung mocaf dan tepung
ikan lomek, bahan yang digunakan yaitu
mentega (10 gr), kuning telur (10 gr),
susu bubuk (5 gr), gula palm (7 gr),
gula putih (3 gr), garam (5 gr), coklat
bubuk (20 gr), baking powder (0,5 gr)
dan baking soda (0,5 gr). Penelitian ini
menggunakan alat oven, baskom, pisau,
sendok, mixer, timbangan, loyang,
piring, mangkok, ayakan, piring, serbet,
ayakan, spatula dan kuesioner
organoleptik.

Pembuatan  cookies  dimulai
dengan mempersiapkan segala bahan
lalu dilanjutkan dengan mencampurkan
margarin dan gula menggunakan mixer
selama 3 menit, selanjutkan
dimasukkan telur ayam lalu di mixer
kembali selama 5 menit sampai semua
bahan tercampur rata. Selanjutnya
tepung mocaf, tepung ikan lomek, susu
bubuk, gula palm, gula putih, garam,
coklat bubuk, baking powder dan baking
soda dicampurkan menggunakan mixer.
Campurkan adonan sampai kalis dan
cetak adonan ke loyang oven dan
selanjutnya panggang pada suhu 130°C
selama 20-30 menit.

Uji organoleptik dilakukan dalam
bentuk uji hedonik atau kesukaan yang
meliput 4 taraf kesukaan yaitu sangat
tidak suka, tidak suka, suka dan sangat
suka. Uji organoleptik ini dilakukan
kepada 25 orang panelis semi terlatih.
Pada uji hedonik panelis memberi
tanggapan terkait dengan warna, arona,
rasa dan tekstur dari cookies yang
dikembangkan. Penentuan formula
terpilih berdasarkan tingkat kesukaan
panelis terhadap cookies. Selanjutnya
setelah dilakukan penentuan formula
terpilih maka dilakukan analisis
kandungan protein pada formula terpilih
menggunakan metode kjeldahl.
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Data uji organoleptik diolah
menggunakan menggunakan aolikasi
dan menggunakan uji Krusskal Wallis.
Apabila hasil data menunjukkan p-value
kurang dari 0.05 maka memiliki
perbedaan yang signifikan.

3. HASIL

Penelitian ini dilakukan analisis
karakteristik organoleptik dan
kandungan protein cookies dari tepung
mocaf dengan penambahan tepung ikan
lomek. Pada penelitian ini dilakukan
analisis karakteristik organoleptik (uji
hedonik) pada 25 panelis semi terlatih.
Uji hedonik ini meliputi analisis atribut
warna, aroma, rasa dan tekstur. Berikut
dilampirkan pada Tabel 1 data
karakteristik uji organoleptik cookies
dari tepung mocaf dengan penambahan
tepung ikan lomek.

Tabel 1 Karakteristik uji organoleptic
cookies dari tepung mocaf dengan
penambahan tepung ikan lomek

orgarlmJgIIeptik F1 F2 F3 VEI;;:.Ie
Warna 296 3.04 2.12 0.000
Aroma 2.88 3.20 3.00 0.337
Rasa 2.72 3.08 2.36 0.015
Tekstur 3.12  2.80 2.20 0.002

Ket: F1(Formula 1), F2(Formula 2), F3(Formula 3)

Berdasarkan data diatas
diketahui bahwasannya analisis
karakteristik uji organoleptik
menunjukkan panelis lebih menyukai
formula 2 berdasarkan atribut warna,
aroma dan rasa sedangkan berdasarkan
atribut tekstur, formula 1 lebih disukai
dibandingkan dengan vyang lainnya.
Hasil analisis statistik Kruskal Wallis
menunjukkan atribut aroma, rasa dan
tekstur  menunjukkan nilai  yang
signifikan berbeda nyata pada
perlakuan pembuatan cookies dari
tepung mocaf dengan penambahan
tepung ikan lomek (p-value<0.005)
sedangkan untuk atribut aroma tidak
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menunjukkan hasil yang signifikan
berbeda nyata (p-value>0.005).

Penentuan formula terpilih
dilakukan berdasarkan uji hedonik
terutama atribut rasa. Berdasarkan
pertimbangan tersebut maka terpilihlah
formula 2 sebagai formula terpilih
karena memiliki skor tingkat kesukaan
yang lebih tinggi dibandingkan yang
lainnya. Formula terpilih selanjutnya
dilakukan analisis kandungan protein
dan diperoleh hasil kandungan protein
sebesar 21.0 + 0.00.

4. PEMBAHASAN

Analisis karakteristik organoleptik
merupakan cara penilaian terhadap
atribut-atribut produk dengan
memanfaatkan panca indra manusia
(Novia et al, 2022). Uji organoleptik
yang dilakukan berupa uji hedonik
meliputi atribut warna, aroma, rasa dan
tekstur. Hasil analisis karakteristik
organoleptik menunjukkan formula 2
memperoleh skor kesukaan tertinggi
dibandingkan dengan formula lainnya
dari segi atribut warna, aroma dan rasa
sedangkan dari segi tekstur, formula 1
memperoleh skor kesukaan tertinggi.
Hasil analisis statistik menunjukkan
karakteristik organoleptik berdasarkan
atribut warna, rasa dan tekstur
menunjukkan hasil yang signifikan
berbeda nyata (p-value < 0.005)
sedangkan berdasarkan atribut aroma
menunjukkan hasil yang tidak signifikan
berbeda nyata (p-value>0.005).

Warna cookies pada penelitian ini
sangat dipengaruhi oleh bahan pangan
yang digunakan dan proses pengolahan.
Bahan baku yang mempengaruhi warna
pada cookies adalah tepung mocaf,
tepung ikan lomek, gula palm, gula
pasir, susu bubuk dan coklat bubuk.
Proses pemanggangan juga
mempengaruhi warna cookies karena
pemanggangan menimbulkan reaksi
maillard yang menyebabkan adanya
reaksi gula pereduksi (karbohidrat)
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dengan NH:> (protein) sehingga
menimbulkan warna coklat (Novia dan
Setiawan, 2022).

Aroma suatu produk sangat
dipengaruhi oleh penggunaan bahan
seperti penggunaan tepung ikan lomek,
susu bubuk dan coklat bubuk serta juga

dipengaruhi oleh proses pemanasan
atau pemanggangan. Proses
pemanasan atau pemanggangan

mampu mengurangi aroma yang tidak
diinginkan termasuk aroma amis atau
aroma langu yang bersal dari bahan
pangan karena menyebabkan enzim

liposigenase inaktif (Novia dan
Setiawan, 2022).
Bahan-bahan yang digunakan

serta proses pengolahan juga sangat
mempengaruhi rasa dari cookies yang
digunakan. Pengunaan tepung mocaf,
ikan lomek, susu bubuk, gula palm, gula
pasir, garam dan coklat bubuk sangat
mempengaruhi rasa dimana bahan-
bahan tersebut berkontribusi
memberikan rasa gurih, manis dan rasa
ikan lomek pada cookies yang dibuat.
Bahan-bahan tersebut juga sangat
mempengaruhi tekstur dari cookies
yang dibuat termasuk penggunaan
baking powder dan baking soda dimana
membuat produk cookies memiliki
tekstur yang renyah, tidak terlalu rapuh
dan mudah patah.

Penentuan formula terpilih
dilakukan berdasarkan hasil analisis
karakteristik organoleptik dengan

pertimbangan utama dilihat dari hasil uji
hedonik atribut rasa. Hal ini dilakukan
karena atribut rasa sangat
mempengaruhi kemauan dan keinginan
seseorang untuk mengonsumsi suatu
produk, produk yang memiliki warna
yang menarik, tekstur yang bagus dan
aroma vyang enak kurang optimal
diberika jika rasa dari produk tersebut
kurang enak begitu sebaliknya. Oleh
karena itu pertimbangan utama yang
digunakan dilihat dari rasa produk
cookies. Berdasarkan hal tersebut maka
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terpilihlah formula 2 sebagai formula
cookies dari tepung mocaf dengan
penambahan ikan lomek yang terpilih.
Formula 2 sebagai formula terpilih
selanjutnya dilakukan analisis
kandungan protein dan diperoleh hasil
sebesar 21.0 £ 0.00. Kandungan protein
ini termasuk kategori tinggi dan dapat di

klain sebagai makanan tinggi protein
karena memenuhi 35% ALG. Hal ini
sesuai dengan petunjuk teknis
pemberian PMT pada balita dengan
kondisi kekurangan gizi yaitu dengan
memberikan makanan vyang tinggi
protein terutama protein hewani.

Protein hewani yang terdapat pada
produk cookies ini adalah protein hewani
yang berasal dari tepung ikan lomek
(Kemenkes, 2023). Selain tepung ikan
lomek yang menjadi bahan pangan
sumber protein utama pada produk
cookies di penelitian ini, bahan pangan
yang lain juga memberikan kontribusi
terhadap kandungan protein seperti
susu bubuk, tepung mocaf dan coklay
bubuk meskipun kontribusi bahan
tersebut tidak sebanyak tepung ikan
lomek.

5. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian
diketahui bahwa cookies dari tepung
mocaf dengan tambahan tepung ikan
lomek sangat berpotensi diberikan
sebagai salah satu produk alternatif
untuk mengatasi masalah wasting atau
sebagai makanan tambahan untuk
balita yang menderita wasting. Hal ini
didukung dari hasil karakteristik
organoleptik produk dan juga
kandungan protein pada produk cookies
yang dikembangkan. Hasil analisis
diketahui bahwasannya produk cookies
memiliki kandungan protein yang
sangat bagus dan dapat diklaim sebagai
makanan yang mengandung tinggi
protein.

Perlu adanya penelitian lanjutan
mengenai daya terima kelompok
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sasaran (balita wasting) dan juga perlu
dilakukan analisis zat gizi lanjutan
seperti analisisa proksimat secara
lengkap dan juga analisis asam amino
serta umur simpan dari produk sehingga
dapat diketahui potensi yang kuat
dalam penggunaan produk cookies ini

sebagai alternatif makanan balita

wasting.
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