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Abstrak

Gizi kurang pada balita memerlukan intervensi pangan yang padat energi, mengandung protein memadai, dan dapat diterima
konsumen. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh substitusi pisang ambon dan oatmeal terhadap nilai gizi dan daya
terima Batkies serta menentukan formulasi terbaik. Penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan
tiga formulasi: F1 (70:30), F2 (65:35), dan F3 (60:40) untuk rasio pisang ambon:oatmeal. Nilai gizi dianalisis melalui uji
proksimat, sedangkan daya terima dinilai oleh 30 panelis ibu balita menggunakan skala hedonik 1-9. Data nilai gizi dianalisis
dengan One-Way ANOVA dan uji lanjut Duncan, sedangkan data sensori dianalisis menggunakan uji parametrik atau Kruskal-
Wallis sesuai distribusi data. Formulasi terbaik ditentukan dengan indeks efektivitas De Garmo. Substitusi berpengaruh nyata
terhadap kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat (p<0,05), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna, aroma,
tekstur, dan rasa (p>0,05). F3 menghasilkan energi 437,69 kkal/100 g, protein 9,53%, dan lemak 17,29%, serta indeks
efektivitas tertinggi 0,69. Seluruh formulasi dapat diterima, dengan atribut warna, aroma, dan rasa berada pada kategori agak
suka, sedangkan tekstur berada pada kategori netral hingga agak suka. F3 ditetapkan sebagai formulasi terbaik dan berpotensi
dikembangkan sebagai makanan tambahan tinggi energi dan protein bagi balita gizi kurang.

Kata kunci: Batkies; daya terima; nilai gizi;

Abstract

Undernutrition among toddlers requires food-based interventions that are energy-dense, provide adequate protein, and are
acceptable to consumers. This study aimed to analyze the effect of Ambon banana and oatmeal substitution on the nutritional
value and acceptability of Batkies and to determine the best formulation. An experimental study used a Completely Randomized
Design with three formulations: F1 (70:30), F2 (65:35), and F3 (60:40) for the Ambon banana:oatmeal ratio. Nutritional
composition was assessed by proximate analysis, while acceptability was evaluated by 30 mothers of toddlers using a 1-9
hedonic scale. Nutritional data were analyzed using One-Way ANOVA followed by Duncan's test, whereas sensory data were
analyzed using parametric tests or Kruskal-Wallis according to data distribution. The best formulation was determined using
the De Garmo effectiveness index. Substitution significantly affected moisture, ash, protein, fat, and carbohydrate contents
(p<0.05), but did not significantly affect color, aroma, texture, or taste (p>0.05). F3 provides 437.69 kcal/100 g, 9.53% protein,
and 17.29% fat, with the highest effectiveness index of 0.69. All formulations are acceptable; color, aroma, and taste are rated
slightly liked, while texture ranges from neutral to slightly liked. F3 is selected as the best formulation and has potential for
development as a high-energy and high-protein supplementary food for undernourished toddlers.
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1. PENDAHULUAN

Gizi kurang pada balita masih menjadi masalah kesehatan masyarakat karena kekurangan asupan energi dan zat
gizi dapat menghambat pertumbuhan, perkembangan, dan daya tahan tubuh. Kelompok usia balita merupakan
periode pertumbuhan yang membutuhkan kecukupan energi dan protein secara konsisten.[1] Data nasional yang
digunakan dalam skripsi menunjukkan bahwa masalah gizi kurang masih memerlukan perhatian, sementara
kondisi di Kalimantan Timur juga menunjukkan adanya balita dengan status gizi kurang dan kurus. Intervensi
yang mudah diterapkan di tingkat rumah tangga diperlukan untuk membantu meningkatkan asupan zat gizi pada
kelompok rentan[1,4]

Makanan tambahan dengan densitas energi tinggi dapat membantu memenuhi kebutuhan energi tanpa menambah
volume makanan secara berlebihan. Cookies merupakan bentuk pangan yang praktis, relatif awet, mudah
disajikan, dan dapat difortifikasi dengan bahan pangan bernilai gizi.[3] Pisang menyediakan karbohidrat, mineral,
vitamin, dan senyawa bioaktif, sedangkan oatmeal merupakan sumber protein dan serat, termasuk B-glukan [4].
Kombinasi keduanya berpotensi menghasilkan pangan selingan yang lebih padat gizi.[5]

Pengembangan cookies untuk balita telah dilaporkan dalam berbagai penelitian. Cookies berbahan kedelai-mocaf
dan cookies berbasis pisang menunjukkan potensi sebagai pangan tambahan, sedangkan penelitian tentang cookies
berbasis oat menunjukkan bahwa perubahan formulasi dapat memengaruhi karakteristik kimia dan sensori [6].
Namun, formulasi Batkies yang memadukan pisang ambon dan oatmeal dengan penilaian simultan terhadap nilai
gizi dan daya terima masih perlu dikaji. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh substitusi
pisang ambon dan oatmeal terhadap nilai gizi dan daya terima Batkies serta menentukan formulasi terbaik.[7]

2. METODE

2.1 Bahan dan alat

Bahan utama adalah pisang ambon dan oatmeal yang diperoleh di Samarinda. Bahan pendukung meliputi telur
ayam, butter margarin, tepung terigu, tepung maizena, dan baking powder. Peralatan yang digunakan untuk
pembuatan produk meliputi timbangan digital, wadah pencampur, spatula, alat penghalus, cetakan, dan oven.
Analisis proksimat menggunakan perangkat laboratorium untuk pengujian kadar air, abu, protein, dan lemak;
karbohidrat dihitung dengan metode by difference dan energi menggunakan faktor Atwater.

2.2 Rancangan dan formulasi

Penelitian menggunakan rancangan eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap satu faktor dan tiga taraf
formulasi. Setiap formulasi dibuat dengan komposisi bahan substitusi pisang ambon dan oatmeal yang berbeda,
sedangkan bahan pendukung dibuat sama. Rincian formulasi ditampilkan pada Tabel 1.

Bahan (g) F1 F2 F3
Pisang ambon 70 65 60
Oatmeal 30 35 40
Telur ayam 25 25 25
Butter margarin 20 20 20
Tepung terigu 40 40 40
Tepung maizena 10 10 10
Baking powder 2 2 2

Tabel 1. Formulasi Batkies pada setiap perlakuan.

2.3 Pembuatan produk

Pisang dikupas dan dihaluskan. Oatmeal dan seluruh bahan pendukung ditimbang sesuai formulasi. Telur dan
butter margarin dicampurkan, kemudian bahan utama dan bahan pendukung dimasukkan hingga adonan homogen.
Adonan dibentuk menjadi cookies dan dipipihkan, kemudian dipanggang pada suhu 160 °C selama sekitar 20
menit.[8] Setiap formulasi menghasilkan sekitar delapan cookies dalam satu kali proses pembuatan.

2.4 Analisis nilai gizi

Analisis meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, dan energi. Kadar air dianalisis secara
gravimetri, kadar abu dengan pengabuan, protein dengan metode Kjeldahl, dan lemak dengan metode Soxhlet.
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Karbohidrat dihitung dengan metode by difference, sedangkan energi dihitung menggunakan faktor Atwater:
protein x 4 kkal/g, lemak x 9 kkal/g, dan karbohidrat x 4 kkal/g [9]. Hasil dibandingkan secara deskriptif dengan
SNI 2973:2022 untuk parameter yang memiliki persyaratan .

2.5 Uji daya terima

Uji hedonik dilakukan terhadap 30 panelis ibu balita yang tidak terlatih. Panelis menilai warna, aroma, tekstur,
dan rasa menggunakan skala 1-9, dari amat sangat tidak suka sampai amat sangat suka. Air mineral digunakan
sebagai penetral antar sampel. Pemilihan ibu balita didasarkan pada pertimbangan bahwa panelis dewasa lebih
mampu memberikan penilaian konsisten sekaligus memahami preferensi makanan anak.[10]

2.6 Analisis statistik dan formulasi terbaik

Data nilai gizi disajikan sebagai rerata dan standar deviasi. Uji normalitas dilakukan sebelum analisis perbedaan.
Data yang memenuhi asumsi parametrik dianalisis dengan One-Way ANOVA dan dilanjutkan Duncan pada
p<0,05. Data sensori yang tidak memenuhi asumsi dianalisis menggunakan Kruskal-Wallis. Formulasi terbaik
ditentukan menggunakan indeks efektivitas De Garmo berdasarkan energi, protein, rasa, aroma, tekstur, dan
warna; formulasi dengan nilai indeks tertinggi dipilih sebagai perlakuan terbaik [11]. Penelitian telah memperoleh
persetujuan etik dengan nomor KEPK/UMP/117/V1/2026 sebagaimana tercantum dalam skripsi.

3. HASIL

3.1 Nilai gizi

Hasil analisis menunjukkan adanya variasi komposisi gizi antarformulasi. F1 memiliki kadar air tertinggi, F2
memiliki kadar abu dan karbohidrat tertinggi, sedangkan F3 memiliki protein, lemak, dan energi tertinggi.

Parameter F1 (70:30) F2 (65:35) F3 (60:40)
Air (%) 15,95+ 0,29 13,93 £ 0,46 13,48 £ 0,45
Abu (%) 1,48 £0,55 1,96 £ 0,21 1,77 £0,80
Protein (%) 6,84 +0,10 7,87+0,85 9,53+0,15
Lemak (%) 16,33+ 0,11 15,37 £ 0,66 17,29 + 0,34
Karbohidrat (%) 59,39+ 0,33 60,73 + 0,50 58,13+ 0,28
Energi (kkal/100 g) 411,89 419,17 437,69

Tabel 2. Nilai gizi Batkies berdasarkan formulasi.

Berdasarkan SNI 2973:2022, seluruh formulasi memenuhi persyaratan minimum protein dan lemak. Sebaliknya,
kadar air, kadar abu, dan karbohidrat belum memenuhi persyaratan yang tercantum dalam standar tersebut. Nilai
energi tidak memiliki batas khusus dalam SNI tersebut karena dihitung dari komponen zat gizi makro.[12]

3.2 Daya terima

Nilai rerata daya terima menunjukkan bahwa F2 cenderung memperoleh skor tertinggi pada seluruh atribut sensori,
tetapi perbedaannya tidak signifikan. Warna, aroma, dan rasa seluruh formulasi berada pada kategori agak suka;
tekstur berada pada rentang netral hingga agak suka.

Atribut F1 F2 F3 p-value
Warna 6,26 £ 0,96 6,33+ 1,09 6,27 £ 1,07 0,963
Aroma 6,09 £ 1,09 6,33+1,18 6,09+1,14 0,963
Tekstur 5,80+ 1,25 6,07+ 1,24 5,83+1,22 0,665
Rasa 6,22 £ 0,96 6,50 £ 0,92 6,46 £ 1,08 0,513

Tabel 3. Daya terima Batkies oleh 30 panelis ibu balita.

3.3 Pengaruh formulasi terhadap nilai gizi

Parameter F1 F2 F3 p-value
Air (%) 15,950 13,93¢ 13,48 0,000
Abu (%) 1,482 1,96 1,77b 0,013

Protein (%) 6,842 7,870 9,53¢ 0,000

Lemak (%) 16,330 15,37+ 17,29¢ 0,000
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Karbohidrat (%) 59,39 60,73¢ 58,132 0,001
Tabel 4. Hasil uji statistik kandungan gizi Batkies.
Substitusi berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter nilai gizi yang diuji (p<0,05). Uji lanjut Duncan
menunjukkan adanya perbedaan nyata antarformulasi sesuai superskrip pada setiap baris.

3.4 Pengaruh formulasi terhadap daya terima

Tidak terdapat pengaruh nyata substitusi pisang ambon dan oatmeal terhadap warna, aroma, tekstur, maupun rasa
Batkies (p>0,05). Nilai p masing-masing adalah 0,963; 0,963; 0,665; dan 0,513.

3.5 Formulasi terbaik

Indeks efektivitas De Garmo menunjukkan nilai 0,00 pada F1, 0,68 pada F2, dan 0,69 pada F3. Dengan demikian,
F3 (60 g pisang ambon : 40 g oatmeal) merupakan formulasi terbaik karena memberikan kombinasi paling optimal
antara energi, protein, dan atribut daya terima.

4. PEMBAHASAN

4.1 Nilai gizi

Peningkatan proporsi oatmeal dari 30% menjadi 40% menurunkan kadar air dari 15,95% menjadi 13,48%. Pisang
memiliki kadar air relatif tinggi, sedangkan oatmeal sebagai bahan serealia memiliki komponen padat dan serat
yang memengaruhi distribusi air dalam matriks produk. Pola ini konsisten dengan laporan bahwa komposisi oat
dan bahan penyusun lain dapat memengaruhi kadar air produk panggang [1,12]. Meskipun terjadi penurunan,
seluruh formulasi masih berada di atas batas kadar air SNI 2973:2022. Kondisi ini penting diperhatikan karena
kadar air yang tinggi dapat menurunkan kerenyahan dan berpotensi memperpendek daya simpan.

Kadar abu berbeda nyata antar formulasi dan cenderung meningkat pada formulasi dengan oatmeal lebih tinggi.
Kadar abu mencerminkan residu mineral bahan pangan; oatmeal menyumbang mineral seperti fosfor, magnesium,
besi, seng, dan mangan, sementara pisang juga menyediakan mineral terutama kalium. Perbedaan proporsi kedua
bahan dapat menjelaskan variasi kadar abu . [13]

Kadar protein meningkat konsisten dari 6,84% pada F1 menjadi 9,53% pada F3. Temuan ini logis karena oatmeal
memiliki kandungan protein lebih tinggi dibandingkan pisang. Peningkatan proporsi oatmeal juga dilaporkan
meningkatkan protein pada produk biskuit berbasis oat [14]. Seluruh formulasi telah melampaui batas minimum
protein SNI, sehingga dari aspek protein Batkies berpotensi digunakan sebagai makanan tambahan.

Kadar lemak tertinggi terdapat pada F3 (17,29%). Selain oatmeal yang mengandung lemak alami, lemak berasal
dari butter margarin dan telur yang digunakan dalam jumlah sama. Variasi bahan substitusi dan matriks adonan
dapat memengaruhi kadar lemak akhir. Seluruh formulasi memenuhi persyaratan minimum lemak SNI
2973:2022.[2,12]

Karbohidrat tertinggi terdapat pada F2 (60,73%), sedangkan F3 terendah (58,13%). Karbohidrat dihitung dengan
metode by difference sehingga nilainya dipengaruhi secara tidak langsung oleh kadar air, abu, protein, dan lemak.
Peningkatan protein dan lemak pada F3 berkontribusi terhadap lebih rendahnya karbohidrat terhitung [15]. Seluruh
formulasi belum mencapai persyaratan karbohidrat minimum SNI, sehingga optimasi formula masih diperlukan.

Energi meningkat dari 411,89 kkal/100 g pada F1 menjadi 437,69 kkal/100 g pada F3. Peningkatan tersebut
terutama terkait dengan tingginya protein dan lemak pada F3. Karena lemak menyumbang sekitar 9 kkal/g
sedangkan protein dan karbohidrat sekitar 4 kkal/g, perubahan kecil pada lemak dapat memberi kontribusi
bermakna terhadap total energi [16]. Dengan demikian, F3 paling menjanjikan sebagai produk tinggi energi.

4.2 Daya terima

Tidak adanya perbedaan nyata pada warna, aroma, tekstur, dan rasa menunjukkan bahwa rentang substitusi 70:30
hingga 60:40 belum cukup lebar untuk mengubah penerimaan sensoris secara signifikan. F2 memang memiliki
skor rata-rata tertinggi untuk semua atribut, tetapi selisih antarformulasi kecil. Temuan ini sejalan dengan
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penelitian cookies berbasis pisang dan oat yang menunjukkan bahwa perubahan formulasi dalam rentang tertentu
masih dapat menghasilkan penerimaan sensori yang relatif seragam [1,4,8].

Warna seluruh formulasi berada pada kategori agak suka. Keseragaman warna kemungkinan dipengaruhi oleh
proses pemanggangan yang sama dan pembentukan pigmen melalui reaksi Maillard serta karamelisasi. Pisang
menyediakan gula pereduksi, sedangkan komponen protein dari oatmeal dapat berkontribusi pada reaksi Maillard
selama pemanasan[17].

Aroma juga tidak berbeda nyata. Aroma Batkies merupakan hasil interaksi senyawa volatil dari pisang, oatmeal,
margarin, telur, dan senyawa yang terbentuk selama pemanggangan. Pisang dapat memberikan aroma manis-
fruity, sementara oatmeal menghasilkan karakter serealia yang lebih nutty setelah dipanggang [23]. Tekstur
memiliki skor paling rendah dibandingkan atribut lain, terutama pada F1. Hal ini dapat dikaitkan dengan kadar air
Batkies yang masih relatif tinggi. Kadar air yang lebih tinggi cenderung mengurangi kerenyahan produk cookies
[18].

Rasa seluruh formulasi termasuk agak suka, dengan skor tertinggi pada F2. Pisang memberikan rasa manis alami,
sedangkan oatmeal memberikan karakter rasa serealia. Komposisi bahan pendukung seperti margarin dan telur
turut membentuk profil rasa. Penerimaan yang relatif seragam memperlihatkan bahwa substitusi pada rentang
penelitian masih menghasilkan keseimbangan rasa yang dapat diterima.

4.3 Formulasi terbaik

F3 memperoleh indeks efektivitas tertinggi sebesar 0,69, sedikit lebih tinggi daripada F2 sebesar 0,68. Keunggulan
F3 terutama berasal dari energi 437,69 kkal/100 g dan protein 9,53%, disertai daya terima yang tetap berada pada
kategori dapat diterima. Pendekatan indeks efektivitas memungkinkan beberapa atribut dengan kepentingan
berbeda digabungkan sehingga keputusan formulasi tidak hanya didasarkan pada satu parameter [19]. Dengan
demikian, F3 merupakan pilihan paling seimbang untuk dikembangkan lebih lanjut.

Namun, hasil ini perlu ditafsirkan secara proporsional. Penelitian belum menguji penerimaan secara langsung pada
balita sebagai target konsumen dan belum menilai dampak konsumsi Batkies terhadap perubahan berat badan atau
status gizi. Selain itu, kadar air dan abu yang masih di atas standar serta karbohidrat yang di bawah persyaratan
SNI menunjukkan perlunya optimasi proses pengolahan, terutama pengeringan dan pemanggangan.[20]

5. KESIMPULAN

Substitusi pisang ambon dan oatmeal berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan
karbohidrat Batkies (p<0,05), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa (p>0,05).
F3 dengan rasio 60:40 menghasilkan energi tertinggi 437,69 kkal/100 g, protein 9,53%, dan lemak 17,29%, serta
memperoleh indeks efektivitas De Garmo tertinggi sebesar 0,69. Seluruh formulasi dapat diterima oleh panelis,
sehingga F3 ditetapkan sebagai formulasi terbaik. Penelitian selanjutnya disarankan mengoptimalkan kadar air dan
menguji penerimaan langsung pada balita serta dampaknya terhadap status gizi.
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