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MOTTO

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya”

(Q.S Al-Bagarah: 286)

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan”

(Q.S Al-Insyirah: 5)

“Kegagalan terjadi hanya kita berhenti berusaha, terbenturlah sampai kamu

terbentuk”

(Anonim)
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ABSTRAK

Latar Belakang : Biji nangka merupakan limbah yang dapat dimanfaatkan, salah
satunya diolah menjadi tepung. Kandungan gizi seperti kalsium pada biji nangka
lebih tinggi dibandingkan tepung terigu. Tepung biji nangka mampu diolah menjadi
salah satu PMT balita berupa cookies. Biji kecipir menjadi salah satu sumber
protein yang baik, sehingga dengan adanya penambahan biji kecipir mampu
menyempurnakan kandungan zat gizi pada biji nangka yang menghasilkan cookies
dengan tinggi kalsium dan protein untuk PMT balita gizi kurang.

Tujuan : Mengetahui hasil uji organoleptik, cookies terpilih, uji proksimat, dan
kalsium.

Metode : Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen laboratorium dengan
rancangan acak lengkap (RAL) satu faktorial yaitu penambahan tepung biji nangka
dan tepung biji kecipir. Terdapat enam perlakuan dengan tiga kali pengulangan uji
laboratorium dan satu kali uji organoleptik.

Hasil : Hasil analisis uji organoleptik cookies dengan penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir parameter warna dan tekstur semakin meningkat
dengan banyaknya penambahan tepung biji nangka, parameter aroma dan rasa
semakin meningkat dengan banyaknya penambahan tepung biji kecipir, dan
parameter bentuk meningkat dengan adanya perlakuan. Hasil cookies terpilih dari
keseluruhan uji organoleptik yaitu FO (5,68), F3 (4,23), dan F5 (4,70). Hasil uji
proksimat cookies terpilih dari parameter kadar abu, lemak, dan protein semakin
meningkat. Parameter kadar air dan karbohidrat semakin menurun. Sedangkan
parameter kalsium mengalami kenaikan dan penurunan.

Kesimpulan : Perlakuan dalam penelitian ini berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
uji organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, bentuk) dan uji proksimat (kadar air,
abu, protein, lemak) serta kadar kalsium.

Kata kunci : Biji kecipir, biji nangka, cookies
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ABSTRACT

Background: Jackfruit seeds are waste that can be utilized, one of which is
processed into flour. The nutritional content, such as calcium, in jackfruit seeds is
higher than wheat flour. Jackfruit seed flour can be processed into one of the PMTs
for toddlers in the form of cookies. Winged bean seeds are a good source of protein,
so the addition of winged bean seeds can enhance the nutritional content of jackfruit
seeds, which produces cookies with high calcium and protein for PMT-
undernourished toddlers.

Objective: To know the results of organoleptic tests, selected cookies, proximate
tests, and calcium.

Method: This research is a laboratory experimental study with a completely
randomized plan (CRD) and one factorial, namely the addition of jackfruit seed
flour and winged bean seed flour. There were six treatments, three repetitions of
laboratory tests, and one organoleptic test.

Results: The results of the organoleptic test analysis of cookies with the addition of
jackfruit seed flour and winged bean seed flour, the color and texture parameters
increased with the addition of jackfruit seed flour, the aroma and taste parameters
increased with the addition of winged bean seed flour, and the shape parameters
increased with the treatment. The results of selected cookies from all organoleptic
tests were F0 (5.68), F3 (4.23), and F5 (4.70). The proximate test results of selected
cookies from the parameters of ash, fat, and protein content are increasing. Air and
carbohydrate content parameters are decreasing. Meanwhile, calcium parameters
experienced increases and decreases.

Conclusion: The treatments in this study had a significant effect (p<0.05) on
organoleptic tests (color, aroma, taste, texture, shape) and proximate tests
(moisture, ash, protein, fat content) as well as calcium levels.

Keywords: Cookies, jackfruit seeds, winged bean seeds
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Balita merupakan usia dengan tahapan pertumbuhan paling pesat
sehingga perlu pemantauan dalam asupan zat gizinya (Proverawati &
Kusumawati, 2011: 127). Balita memiliki risiko tinggi mengalami
kekurangan gizi meski lahir dengan berat badan yang normal. Gizi kurang
adalah suatu kondisi tidak sehat yang disebabkan oleh kekurangan protein
dan energi dalam jangka waktu lama (Cakrawati & Mustika, 2019: 48).
Berdasarkan hasil studi status Gizi Indonesia tahun 2022, sebesar 17,1%
anak usia di bawah 5 tahun mengalami kekurangan berat badan
(underweight) dan 7,7% mengalami gizi buruk (wasting) (Kemenkes RI,
2022: 307). Data Riskesdas 2018 menunjukkan prevalensi balita gizi kurang
dan gizi buruk masing-masing sebesar 11,4% dan 3,8%. Balita merupakan
kelompok rentan dan beresiko tinggi, sehingga gizi merupakan unsur yang
berperan penting dalam sistem pertumbuhan dan perkembangan anak pada
awal kehidupannya. Asupan protein berkaitan erat dengan pertumbuhan
anak balita. Protein sendiri berfungsi dalam memelihara jaringan, perubahan
komposisi tubuh, dan membentuk jaringan yang baru (Soetardjo ef al., 2011:
244). Zat gizi mikro seperti kalsium juga berperan penting dalam
pertumbuhan linier anak balita (Stuijvenberg et al., 2015: 843). Kalsium
merupakan komponen penting dari tulang dan gigi (Wati, 2021: 3).

Upaya dalam meningkatkan berat badan balita yang gizi kurang
salah satunya dengan pemberian makanan tambahan (PMT) tinggi protein
dan tinggi energi yang disesuaikan dengan berat badan, sehingga gizi balita
mampu terpenuhi (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2018: 10).
PMT menjadi salah satu pendekatan dalam mengatasi permasalahan gizi
kurang. PMT sendiri tidak selalu berupa makanan utama. Beberapa
diantaranya dapat berupa makanan selingan, salah satunya kue kering

seperti cookies. Cookies merupakan sejenis kue manis yang digemari oleh



semua kalangan usia, baik dari anak-anak hingga dewasa (Oktaviana et al.,
2017: 72). Alternatif pemberian PMT dapat dilakukan melalui olahan
cookies yang difortifikasi dengan bahan-bahan tertentu seperti penambahan
biji nangka dan biji kecipir. Biji nangka mengandung tinggi kalsium
sedangkan biji kecipir mengandung tinggi protein. Kedua zat gizi tersebut
memiliki peran penting terhadap tumbuh kembang balita sehingga asupan
yang terkait dengan gizi tersebut mampu terpenuhi dengan baik.

Cookies merupakan olahan pangan yang diperoleh dari hasil
pemanggangan adonan berbahan dasar tepung terigu. Sesuai persyaratan
SNI mutu cookies, 100 gram cookies mengandung paling tidak 400 kkal,
protein 5%, lemak 9,5%, dan karbohidrat 70%. Cookies dapat dimanfaatkan
sebagai pengganti cemilan yang sehat. Maka dari itu, diperlukan olahan
cookies bergizi yang kaya akan protein dan kalsium. Upaya untuk
meningkatkan keragaman kandungan gizi pada cookies dengan menambah
nilai fungsional, salah satu caranya dengan mengolah biji nangka dan biji
kecipir menjadi sebuah tepung dan digunakan sebagai penambahan bahan
dalam pembuatan produk cookies.

D1 masyarakat, biji nangka masih menjadi sebatas untuk bibit atau
pakan ternak bahkan limbah sehingga potensi yang dimiliki biji nangka
belum dimanfaatkan secara optimal. Salah satu jenis usaha yang
memanfaatkan limbah biji nangka sebagai alternatif sumber bahan pangan
baru adalah pengolahan biji nangka menjadi suatu produk pangan. Menurut
Badan Statistik Buah (BPS) tahun 2021, Indonesia dapat memproduksi
sekitar 30.000 buah nangka per tahunnya. Dalam 1 buah nangka terdapat
sekitar 100-500 biji di dalamnya yang jika dikalikan maka terdapat sekitar
75.000.000 limbah biji beton nangka yang diperoleh dalam satu tahun.
Beberapa manfaat dan kandungan nutrisi dapat diperoleh dari biji nangka,
contohnya dapat dijadikan sebagai tepung (Rizal et a/., 2013: 2). Kandungan
gizi seperti karbohidrat, fosfor, kalsium, dan besi pada biji nangka
menjadikan biji nangka berpotensi untuk diolah menjadi tepung. Potensi ini

diharapkan mampu membantu meningkatkan konsumsi masyarakat yang



lebih variatif. Biji nangka memiliki kandungan kalsium dan fosfor lebih
tinggi dibandingkan terigu. Sebanyak 100 gram biji nangka mengandung 33
mg kalsium dan 200 mg fosfor yang berperan dalam tubuh manusia,
termasuk perkembangan tulang dan gigi (Santosa et al., 2015: 38).
Sedangkan menurut (Andyarini & Hidayati, 2017: 35) kandungan 100 gram
biji nangka antara lain; energi 165 kkal; protein 4,2 gram; karbohidrat 36,7
gram; kalsium 33 mg; besi 1,0 mg; fosfor 100 mg. Karena kandungan
protein pada biji nangka yang rendah sehingga diperlukan pemanfaatan
bahan tambahan lain yang mengandung protein tinggi.

Kecipir (Psophocarpus tetragonolobus L.) merupakan tanaman
jenis kacang-kacangan yang selama ini umumnya dimanfaatkan oleh
masyarakat sebagai lalapan atau sayur pada buah mudanya. Pemanfaatan
biji kecipir menjadi tepung merupakan salah satu bentuk kreativitas dalam
suatu pengolahan untuk mengoptimalkan tanaman kecipir sebagai tanaman
yang memiliki potensi sumber pangan yang baik untuk kesehatan. Hampir
keseluruhan bagian tanaman kecipir dapat dimakan karena memiliki zat gizi
yang baik. Biji kecipir menjadi salah satu sumber protein nabati yang baik
karena memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Berdasarkan Tabel
Komposisi Pangan Indonesia (2017: 20), biji kecipir merupakan sumber
protein terbaik setelah kacang kedelai. Selain kandungan proteinnya yang
tinggi, biji kecipir juga tinggi kalsium jika dibandingkan dengan kacang
kedelai, sehingga pembuatan cookies dengan tujuan tinggi protein dan tinggi
kalsium dapat disempurnakan dengan adanya tepung biji kecipir.
Kandungan gizi dalam biji kecipir kering dalam 100 gram antara lain; energi
400 kkal; protein 34,4 g; lemak 16,9 g; karbohidrat 34,1 g; serat 10,7 gr;
kalsium 468 g (TKPI, 2017: 20).

Berdasarkan paparan di atas, peneliti ingin melakukan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir ke dalam produk cookies. Hal ini
bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi yang terdapat pada cookies,
khususnya protein dan kalsium karena kedua nutrisi tersebut berperan

penting dalam tumbuh kembang balita.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat dirumuskan beberapa
masalah dalam penelitian ini, sebagai berikut :

1. Bagaimana hasil uji organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, bentuk,
dan daya terima keseluruhan) produk cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir ?

2. Bagaimana hasil uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat) pada produk cookies dengan penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir pada formula terbaik menurut kesukaan
panelis ?

3. Bagaimana hasil uji kalsium pada produk cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir pada formula terbaik menurut

kesukaan panelis ?

C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, dapat diambil beberapa
tujuan penelitian ini, sebagai berikut :

1. Mengetahui hasil uji organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, bentuk,
dan daya terima keseluruhan) produk cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir.

2. Mengetahui hasil uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat) pada produk cookies dengan penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir pada formula terbaik menurut kesukaan
panelis.

3. Mengetahui hasil uji kalsium pada produk cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir pada formula terbaik menurut

kesukaan panelis.

D. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian merupakan keuntungan yang didapat setelah
penelitian ini selesai dilakukan. Manfaat yang diperoleh dengan

dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi tepung biji



nangka dan tepung biji kecipir yang digunakan dalam pembuatan cookies
tinggi protein dan kalsium serta melihat bagaimana daya terima terhadap
masyarakat. Selain itu, diharapkan dapat memberikan manfaat untuk
berbagai kalangan diantaranya yaitu :
a. Bagi Akademik
1) Dapat dijadikan sebagai sumber referensi dalam pengembangan
ilmu gizi serta dapat digunakan sebagai penelitian selanjutnya.
b. Bagi Masyarakat
1) Dapat memberikan informasi mengenai manfaat biji nangka dan biji
kecipir yang telah dimodifikasi menjadi tepung untuk digunakan
sebagai bahan dasar dalam pembuatan produk cookies.
2) Dapat memberikan informasi mengenai kandungan gizi biji nangka
dan biji kecipir
3) Dapat memberikan informasi mengenai potensi biji nangka dan biji
kecipir yang diolah menjadi tepung sebagai upaya bentuk kreativitas

dan upaya dalam peningkatan nilai ekonomis

. Keaslian Penelitian

Keaslian penelitian merupakan penjelasan yang menyatakan bahwa
penelitian ini belum pernah dilakukan oleh peneliti sebelumnya. Keaslian
penelitian diperlukan sebagai bukti agar tidak adanya penjiplakan antara
penelitian yang dilakukan dengan penelitian sebelumnya. Beberapa judul
penelitian sebelumnya yang serupa dengan penelitian ini, namun tidak ada
penelitian yang memiliki judul yang sama dengan penelitian ini, bukti
keaslian penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Keaslian Penelitian

No. Nama Peneliti, Metode Penelitian Hasil
Judul dan Tahun

1. Nur Mohamad Penelitian Terdapat 36,5%
Ahadi, Potensi Eksperimental protein, 17% lemak,
Tepung Biji Kecipir Populasi penelitian :  32,3%  karbohidrat
(Psophocarpus Brownies Kecipir dan 10% kadar air
tetragonolobus) Rancangan postes pada tepung  biji

Sebagai Alternatif dengan  kelompok kecipir




No. Nama Peneliti, Metode Penelitian Hasil
Judul dan Tahun
Nutrisi Protein kontrol (Post Test Pada aspek aroma,
Dalam Pembuatan only with control biji  kecipir  tidak
Kue Brownies group design) berpotensi  sebagai
Berbasis Ecogreen formula modifikasi : pengganti bahan baku
Dan Daya Terima 100% tepung biji pembuatan kue
(2020) kecipir brownies

Parameter yang Pada aspek warna,
diamati adalah tekstur dan rasa biji
proksimat meliputi kecipir  berpotensi
kadar  air, abu, sebagai pengganti
protein, lemak, serat bahan baku
kasar dan pembuatan kue
karbohidrat serta  brownies

sifat  organoleptik

(warna, aroma, rasa,

tekstur)

2. Inayatus Sholeha, Penelitian Substitusi tepung
Pengaruh Eksperimental ganyong dan tepung
Penambahan Populasi penelitian : kacang kecipir
Tepung Umbi  Cookies mempengaruhi
Ganyong (Canna Rancangan  Acak karakteristik fisik,
edulis Ker.) Dan Lengkap (RAL) kimia dan tingkat
Tepung Kacang dengan 3 kesukaan cookies.
Kecipir pengulangan dalam Cookies dengan
(Psophocarpus setiap perlakuan substitusi tepung
tetragonolobus L.) Formulamodifikasi: ganyong 70% dan
Terhadap substitusi tepung tepung kacang
Karakteristik Fisik, ganyong sebanyak kecipir 10%
Kimia dan Tingkat 0%, 60%, 65%, merupakan cookies
Kesukaan Cookies 70%, 75% dan 80% dengan kondisi
(2022) serta  penambahan optimal yang dapat

tepung kacang diterima. Cookies
kecipir sebanyak formulasi ni
0%, 5%, 10%, 15% memiliki karakteristik
dan 20%. fisik dengan tekstur
Parameter yang (4217,50 g), lightness
diamati adalah (47,71), redness
karakteristik  fisik (6,51),  yellowness
(tekstur, warna, (14,01), volume
volume pengembangan

pengembangan dan (28,69%), dan
rendemen), kimia rendemen (81,23%).
(kadar air, abu, Sedangkan untuk
lemak, protein, karakteristik  kimia




No. Nama Peneliti, Metode Penelitian Hasil
Judul dan Tahun

karbohidrat) dan meliputi kadar air

tingkat kesukaan. (3,01% bb), kadar abu
(1,10% bb), kadar
lemak (12,05% bb),
kadar protein
(13,41% bb), dan
kadar karbohidrat by
difference  (70,43%
bk)

3. Ritka Wuri  Penelitian Quasi Penambahan tepung
Viliantina dkk, Experimental ikan gabus memiliki
Analisis Protein dan Populasi penelitian : perbedaan yang
Daya Terima Cookies signifikan  terhadap
Cookies Biji Metode Rancangan kandungan protein.
Nangka dengan Acak Lengkap Daya terima berupa
Penambahan (RAL) dengan 4 warna dan tekstur
Tepung Ikan Gabus perlakuan dan 3 kali secara statistik tidak
(2023) pengulangan terdapat  perbedaan

Formula modifikasi: signifikan sedangkan

penambahan tepung
ikan gabus sebanyak
0%, 5%, 10%, 15%
ke dalam cookies biji
nangka

daya terima aroma
dan rasa terdapat
perbedaan signifikan.
Cookies biji nangka

yang

direkomendasikan X
dengan penambahan
tepung ikan gabus
5%.

Parameter yang
diamati adalah kadar
protein dan daya
terima (warna,
aroma, rasa, tekstur)

Penelitian in1 mengambil dari beberapa metode penelitian terdahulu
dengan berbagai modifikasi. Sehingga penelitian ini memiliki perbedaan
dengan penelitian sebelumnya pada Tabel 1 di atas. Perbedaanya pada
waktu, tempat, variabel. Perbedaan antara penelitian Viliantina (2023)
dengan penelitian yang akan peneliti lakukan adalah terletak pada variabel
bebasnya. Variabel bebas yang digunakan pada peneliti adalah penambahan
tepung biji kecipir pada produk cookies yang akan dibuat sedangkan
Viliantina (2023) menggunakan variabel bebas penambahan tepung ikan

gabus. Perbedaan juga terletak pada parameter yang diamati, peneliti ingin



mengamati analisis proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat) dan analisis kalsium sedangkan parameter yang diamati
Viliantina (2023) adalah kadar protein saja. Terdapat juga persamaan antara
penelitian ini, yaitu dalam menggunakan tepung biji nangka sebagai

penambahan dalam pembuatan cookies.

Perbedaan antara penelitian Inayatussholeha (2022) dengan
penelitian yang akan peneliti lakukan adalah pada variabel bebasnya,
peneliti menggunakan penambahan tepung biji nangka. Sedangkan
penelitian Inayatussholeha (2022) menggunakan tepung umbi ganyong
dalam produk cookiesnya. Perbedaan terletak pada parameter yang akan
diteliti. Selain karakteristik fisik yang meliputi, warna, aroma, rasa, dan
tekstur peneliti ingin meneliti karakteristik fisik untuk bentuk. Serta peneliti
juga ingin menganalisis kadar kalsium pada produk cookies yang akan

dibuat.

Peneliti juga menggunakan acuan penelitian milik Ahadi (2020)
yang menjelaskan potensi yang dimiliki pada tepung biji kecipir sebagai
bahan pangan dengan protein tinggi. Perbedaan yang dimiliki dalam
penelitian Ahadi (2020) adalah penelitiannya menggunakan tepung biji
kecipir menjadi sebuah produk brownies sedangkan pada penelitian ini
menggunakan tepung biji kecipir menjadi sebuah produk cookies.
Kemudian pada aplikasinya, penelitian Ahadi (2020) menggunakan 100%
biji kecipir dalam produk brownies sedangkan pada penelitian ini
menggunakan dua macam tepung sebagai penambahannya, yaitu tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir dalam sebuah produk cookies yang akan

dibuat.

Berdasarkan penjelasan dari ketiga penelitian yang sudah dilakukan
sebelumnya, terdapat perbedaan yang sama, yaitu ada pada waktu dan
tempat penelitian sedangkan terdapat beberapa modifikasi yang akan
dilakukan dalam penelitian ini dengan acuan penelitian terdahulu. Peneliti

menggunakan variabel bebas formulasi cookies dengan penambahan tepung



biji nangka dan tepung biji kecipir dengan variabel terikat meliputi analisis
proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat) dan analisis
kalsium serta uji organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan bentuk).
Sehingga berdasarkan penjelasan di atas, penelitian ini menjadi penelitian
terbaru yang belum pernah dilakukan sebelumnya sehingga penelitian ini

dapat dibuktikan keasliannya.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Landasan Teori
1. Balita

Anak balita dikelompokkan dalam 3 (tiga) kelompok, yaitu
kelompok usia bayi (0-1 tahun), anak di bawah tiga tahun (2-3 tahun),
dan anak prasekolah (4-5 tahun). Balita merupakan masa dimana
interaksi perkembangan terjadi dengan cepat. Balita memerlukan
nutrisi yang disesuaikan agar status gizinya baik dan proses tumbuh
kembangnya tidak terhambat karena balita merupakan kelompok usia
yang rentan mengalami gangguan gizi (Kemenkes, 2010: 151).

Di Indonesia, permasalahan gizi khususnya pada anak balita
merupakan permasalahan yang besar karena berkaitan erat dengan
indikator derajat kesehatan masyarakat, misalnya tingkat kemiskinan
dan angka kematian. Derajat kesehatan masyarakat dapat dilakukan
dengan meningkatkan status gizi seluruh anggota masyarakat melalui
partisipasi dalam kegiatan-kegiatan yang berkaitan dengan perubahan
perilaku dalam mendukung perbaikan gizi balita (Suharjo, 2015: 10).

Gizi merupakan komponen yang memiliki peran penting dalam
pertumbuhan dan perkembangan (Dermyshi et al., 2017: 11). Tubuh
memerlukan zat gizi sebagai sumber energi dan pemeliharaan jaringan
tubuh (Aulia et al, 2018: 131). Kesejahteraan seseorang dapat
digambarkan melalui status gizi. Status gizi yang baik ditandai adanya
keselarasan antara asupan nutrisi dengan kebutuhan tubuh akan zat-zat
tersebut. Terjaminnya derajat kesehatan tercermin dari tersedianya zat
gizi yang mencukupi di dalam tubuh. Status gizi merupakan kondisi
tubuh dari hasil dari pola makan sehat yang memenuhi kebutuhan
individu. Ketersediaan zat gizi dalam jumlah dan kombinasi yang tepat
dapat menentukan status pola makan sehingga tubuh dapat bekerja

secara teratur. Berbagai penyakit, seperti penyakit infeksi, dapat
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dihindari dengan nutrisi yang baik. Selain itu berpotensi mendukung
tumbuh kembang anak secara optimal sehingga status gizi balita perlu
perhatian yang khusus (Nafia et al., 2021: 126). Angka kecukupan gizi
pada balita dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Angka Kecukupan Gizi
Zat Gizi Kelompok Umur
0-5 6-11 1-3 4-5
bulan bulan tahun tahun

Energi (kkal) 550 800 1350 1400
Protein (g) 9 15 20 25
Lemak Total 31 35 45 50
Omega 3 0,5 0,5 0,7 0,9
(2) Omega 6 44 44 7 10
Karbohidrat (g) 59 105 215 220
Kalsium (g) 200 270 650 1000

Sumber : AKG, 2019

. Gizi Kurang

Gizi kurang merupakan defisiensi asupan energi, protein,
karbohidrat, lemak dan vitamin yang diperlukan untuk tubuh. Gizi
kurang merupakan suatu kondisi dimana tubuh berada dalam keadaan
kekurangan asupan nutrisi pada tingkat ringan, dan status gizi anak di
bawah standar khususnya - 3 SD hingga < -2 SD (Permenkes, 2020:
14). Penilaian status gizi dapat dilakukan melalui pengukuran
antropometri, klinis, biokimia dan biofisik. Menurut UNICEF (2012),
penyebab secara langsung gizi kurang adalah ketidakseimbangan
asupan dan penyakit infeksi. Sedangkan penyebab tidak langsung
adalah kurangnya sediaan pangan, baik kualitas maupun kuantitasnya,
pola asuh yang kurang baik, tidak memadai pelayanan kesehatan dan
sanitasi yang kurang. Sedangkan penyebab utama gizi kurang adalah
kemiskinan, pendapatan, pendidikan, pengetahuan dan keterampilan.
Ekonomi, politik dan sosial merupakan masalah yang mendasari
kekurangan gizi (Doren et al., 2019: 112).

Status gizi balita harus diperhatikan dengan baik, khususnya

untuk para orang tua, harus memiliki perhatian lebih terhadap status gizi
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balita karena akan berdampak terhadap tumbuh kembang anak, sebab
kekurangan gizi pada periode emas memiliki sifat yang irreversible
(tidak dapat pulih), terlebih lagi perkembangan otak sangat dipengaruhi
oleh status gizi (Ningsih, 2021: 5). Gizi kurang di usia balita
berpengaruh terhadap kecerdasan otak, sehingga gizi dikaitkan dengan
tumbuh kembang otak yang dampaknya pada pembentukan kualitas
sumber daya manusia di masa mendatang (Diniyyah & Nindya, 2017:
343). Balita dengan gizi kurang jika dibiarkan secara terus menerus
akan berdampak buruk pada pertumbuhan fisik dan mentalnya,
menurunkan daya tahan tubuh, kehilangan masa hidup sehat, kecacatan,

serta meningkatnya angka kesakitan dan angka kematian (Rahim, 2014:

116).

. Protein

Protein merupakan makromolekul yang terbentuk dari asam
amino. Protein berfungsi sebagai katalisator, pembawa oksigen, sistem
kekebalan tubuh, mobilisasi tubuh, mentransmisikan impuls saraf,
membentuk jaringan baru, sebagai agen enzimatik dan berperan dalam
pertumbuhan dan perkembangan (Fadila, 2019: 22).

Protein berperan penting untuk semua sel hidup. Seperlima dari
tubuh merupakan protein, sebagian terdapat di otot, seperlima di tulang
dan ligamen, sepersepuluh di bagian kulit, dan sisanya di berbagai
jaringan dan cairan tubuh. Seluruh enzim, berbagai macam hormon,
pengangkut berbagai zat gizi dan darah, jaringan intraseluler
merupakan protein. Fungsi khas protein dalam pembangunan dan
pemeliharaan sel dan jaringan tubuh tidak dapat digantikan oleh zat gizi
lain (Almatsier, 2010: 96).

Protein berperan dalam menunjang keberadaan setiap sel dalam
tubuh dan memperkuat daya tahan tubuh (Putra, 2013: 21). Selain
sebagai sumber energi dan kemampuan dalam mengganti jaringan yang

rusak, protein juga berfungsi sebagai sumber energi dalam tubuh, zat

12



pembangun dan penguat serta sumber asam amino yang itu tidak
dimiliki oleh lemak maupun karbohidrat (Soekirman, 2014: 46).
Menurut Muchtadi (2009: 24), sumber protein diklasifikasikan menjadi
2 (dua) jenis, yaitu protein konvensional dan non-konvensional.
1. Protein Konvensional
Protein konvensional merupakan protein produk dari
pertanian dan peternakan. Protein konvensional dibedakan menjadi

2 (dua) kelompok, yakni protein nabati dan protein hewani.

a. Protein nabati, yaitu protein yang berasal dari produk tanaman,
seperti biji-bijian (serealia) dan kacang- kacangan.

b. Protein hewani, yaitu protein yang berasal dari produk hewani
seperti daging-dagingan, telur, susu, dan ikan. Protein hewani
disebut sebagai protein komplit dan bernilai tinggi, karena
mengandung total asam amino esensial yang strukturnya sesuai
dengan kebutuhan tubuh, serta daya serapnya tinggi sehingga
jumlah yang dapat dicerna (dapat dimanfaatkan oleh tubuh) juga
tinggi.

2. Protein non-Konvensional
Sumber protein baru atau disebut juga dengan protein non-
konvensional, dikembangkan untuk memenuhi kebutuhan protein
populasi global. Sumber protein non-konvensional berasal dari
mikroorganisme (mikroba, ragi, atau kapang) yang disebut protein
sel tunggal, namun hingga saat ini produk tersebut belum

dimanfaatkan sebagai bahan pangan dalam pengembangannya.

4. Kalsium
Kalsium merupakan mineral penting bagi manusia, karena
sebagian besar kalsium dalam tubuh manusia terdapat di tulang. Selain
itu, sebanyak 1% kalsium ditemukan dalam cairan tubuh seperti serum
darah, dalam sel tubuh, dalam cairan ekstra sel dan intra sel. Kalsium

yang jumlahnya antara 1,5 dan 2 persen dari berat tubuh manusia,
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merupakan mineral yang paling melimpah. Hal ini menunjukkan bahwa
kalsium setara dengan 0,750 hingga 1 kilogram untuk 50 kilogram berat
badan manusia. Sebagian besar kalsium ditemukan di jaringan keras,
khususnya tulang dan gigi. Kalsium yang tersisa tersebar luas ke
seluruh tubuh. Kalsium berperan dalam kontraksi dan relaksasi otot,
transmisi impuls saraf, pembekuan darah, pengaturan ekskresi hormon,
dan perannya sebagai kofaktor atau faktor pendukung sejumlah enzim
dalam cairan tubuh. Sementara itu, tugas kalsium bagi tubuh manusia
adalah memperkuat struktur tulang, sebagai bank kalsium. Apabila
kalsium dalam darah berkurang, tubuh akan mengangkut simpanannya
dari tulang dibantu oleh beberapa hormon (Shita & Sulistyani, 2015:
41).

Kalsium merupakan suatu mikronutrien, diperlukan untuk
pertumbuhan linier di awal kehidupan sehingga asupan kalsium penting
dalam pertumbuhan tulang yang optimal dimana kristal kalsium fosfat
membentuk 70% massa tulang. Mayoritas penyebab kekurangan
kalsium karena asupan atau penyerapan yang tidak memadai yang
keduanya berdampak negatif pada kesehatan tulang dan kekebalan
tubuh. Kalsium mempengaruhi struktur tulang pada balita sehingga jika
terjadi ketidakseimbangan asupan kalsium akan berdampak pada gagal
tumbuh seperti stunting, rickets dan osteomalasia (Sari et al., 2016:
153). Sumber utama kalsium terdapat pada susu dan turunannya, ikan
dengan tulangnya, seperti ikan kering merupakan sumber kalsium yang
baik. Selain itu, serealia, kacang-kacangan dan turunannya seperti tahu
dan tempe serta sayuran hijau merupakan sumber kalsium yang baik

(Almatsier, 2005: 242).

. PMT (Pemberian Makanan Tambahan)

Upaya dalam meningkatkan status gizi balita dapat diberikan
makanan tambahan (MT) yang disesuaikan dengan sasaran dan usia.

Makanan tambahan (MT) berupa biskuit dengan formula khusus
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sebagai suplementasi bergizi bagi balita dengan meningkatkan zat gizi
dan mineral tertentu yang diberikan kepada balita usia 6-59 bulan
dengan pengutamaan kelompok kurus agar kebutuhan gizi dapat
tercukupi (Kemenkes, 2019: 25). Produksi PMT dapat memanfaatkan
bahan lokal untuk memenuhi kebutuhan lokal balita yang gizi kurang
dengan PMT kaya energi, protein dan zat gizi mikro dengan tujuan tidak
dimaksudkan sebagai pengganti makanan utama, namun hanya sebagai
asupan tambahan untuk pemenuhan gizi balita (Prasetyawati et al.,
2023:5).

Syarat utama pemberian makanan tambahan pada balita adalah
terpenuhinya kebutuhan gizi anak dengan tetap mengkonsumsi
makanan keluarga sesuai dengan gizi seimbang. Pada usia 6 bulan — 11
bulan, diberikan 8 keping (2 bungkus) setiap harinya. Usia 12-59 bulan
diberikan 12 keping (3 bungkus) setiap hari. Setiap bungkus MT Balita
berisi 4 keping biskuit (40 gram) yang mengandung minimal 160 kalori,
protein 3,2-4,8 gram, lemak 4-7,2 gram. Makanan Tambahan Balita
diperkaya dengan 10 jenis vitamin (A, D, E, K, B1, B2, B3, Bg, B12, dan
Asam Folat) dan tujuh jenis mineral yaitu, Zat Besi, lodium, Seng,

Kalsium, Natrium, Selenium, dan Fosfor (Kemenkes, 2019: 26).

Cookies

Cookies merupakan sejenis kue kering yang biasanya dijadikan
cemilan. Cookies ini mampu bertahan antara 3-6 bulan dengan
penyimpanan yang baik. Ciri-ciri kue kering pada umumnya adalah
renyah, remah, kering, warnanya kuning tanah atau sesuai warna bahan
yang digunakan, mempunyai aroma khas, dan rasanya enak, beraroma
dan manis (Adikhairani, 2012: 5). Berikut merupakan produk cookies
yang dapat dilihat pada Gambar 1.
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Cookies dibuat menggunakan kombinasi tepung terigu, telur,
lemak, dan gula yang dibentuk dan dipanaskan. Proses utama dalam
pembuatan cookies adalah membuat campuran adonan dan
pemanggangan (Adikhairani, 2012: 5). Syarat mutu cookies di
Indonesia terdaftar menurut SNI 2973-2011. Persyaratan mutu kue
kering sesuai SNI dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Persyaratan Mutu Cookies

Kriteria Uji Syarat
Energi (kkal/100gram) Min. 400
Air (%) Maks. 5
Protein (%) Min. 4,5
Lemak (%) Min. 9,5
Karbohidrat (%) Min. 70
Abu (%) Maks. 2
Logam dan berbahaya (%) Negatif
Bau dan rasa Normal dan tidak tengik
Warna Normal

Sumber : BSN, 2011 dan BSN, 2022

Cookies adalah makanan yang sejenis dengan biskuit. Dibuat
dengan adonan lembut dan renyah, dan jika dipatahkan secara
melintang permukaannya akan terkesan kurang padat (BSN, 2011: 20).
Cookies merupakan produk yang diproduksi dengan menggunakan
tepung terigu (Ariantya, 2016: 19). Tepung terigu, telur, dan margarin
merupakan bahan dasar dalam pembuatan cookies (Cicilia et al., 2021:

612). Kandungan gizi cookies dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4. Kandungan Gizi Cookies per 100 gr

Zat Gizi Nilai Gizi
Energi (kkal) 458
Karbohidrat (g) 75,2
Protein (g) 6,9
Lemak (g) 14,4

Sumber : (Kemenkes, 2017)

Ciri-ciri cookies adalah warnanya yang kuning kecoklatan atau
sesuai dengan warna bahannya, teksturnya renyah, aromanya harum
karena sesuai bahan yang digunakan, rasa manis karena sedikit
banyaknya gula. Cara pembuatan cookies ini meliputi 3 (tiga) tahap,
yaitu pembuatan adonan, pencetakan, dan pemanggangan. Berikut
merupakan beberapa bahan dasar pembuatan cookies :

a. Tepung Terigu
Tepung terigu adalah tepung yang diproduksi dengan
menggunakan butiran gandum yang digiling. Tepung terigu ada
beberapa macam, pertama adalah tepung terigu protein rendah (sof?
wheat), kedua adalah tepung terigu protein sedang (soft medium),
ketiga adalah tepung terigu protein tinggi (hard wheat), dan terakhir
adalah tepung gandum utuh (whole meal flour). Saat membuat kue
kering atau cookies, sebaiknya gunakan tepung terigu dengan
protein rendah untuk menghasilkan kue kering yang rapuh dan
matang merata (Sofianti, 2020: 6).
b. Gula
Gula merupakan bahan yang digunakan dalam produksi kue
kering. Gula mampu memberikan rasa manis, menambah rasa
lembut, dan memberi warna pada kulit kue kering. Selain itu, gula
juga dapat berfungsi dalam memperbaiki tekstur dan mempercantik
warna (Saragih ef al., 2017: 8).
c. Kuning Telur
Bahan selanjutnya yang wajib digunakan dalam membuat

kue kering adalah telur. Telur dapat mempengaruhi permukaan

17



cookies karena memiliki kekuatan pengemulsi sehingga dapat
menjaga kestabilan adonan. Kuning telur merupakan bagian yang
biasanya dipakai dalam pembuatan kue kering kare putih telur
biasanya membuat adonan menjadi keras sedangkan kuning telur
membantu menghaluskan tekstur kue. Selain itu, telur berfungsi
sebagai aerasi. Aerasi merupakan kemampuan dalam menangkap
udara saat adonan dikocok sehingga udara dapat menyebar merata
ke seluruh adonan (Lidia, 2016: 8).
d. Lemak

Lemak berfungsi memberikan tekstur sehingga dihasilkan
cookies yang lembut. Selain itu lemak juga memberikan rasa gurih.
Penggunaan  lemak dalam  pembuatan  cookies  dapat
mengembangkan volume adonan, menghasilkan struktur remah
halus, dan lebih empuk serta juga berfungsi sebagai penstabil
adonan (Maulina, 2015: 7). Mentega (butter) dan margarin
merupakan lemak yang biasanya digunakan dalam pembuatan
cookies maupun kue kering lainnya. Mentega dan margarin memiliki
kandungan lemak jenuh yang tinggi sehingga menjadikan cookies
tidak sehat. Minyak kelapa menjadi salah satu alternatif pengganti
mentega dan margarin. Pasalnya, minyak kelapa mengandung lemak
baik, dibandingkan mentega dan margarin yang mengandung lemak

jenuh dan lemak trans lebih tinggi (Neelakantan ef al., 2020: 812).

7. Tanaman Nangka
Tanaman nangka merupakan tanaman tropis yang banyak
ditemukan di Indonesia. Tanaman nangka mampu tumbuh subur dengan
syarat mendapat cahaya matahari dan air yang cukup serta tidak terjadi
musim kemarau yang panjang. Tanaman nangka kurang tahan terhadap
musim kemarau, genangan air atau cuaca terik (Renata, 2015: 17).
Berikut merupakan klasifikasi ilmiah dari tanaman nangka (Putera,

2017: 35).
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Kingdom : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Urticales
Famili : Moraceae
Genus : Artocarpus

Spesies . Artocarpus heterophyllus

Pohon nangka memiliki ketinggian 10-15 m. Batang berkayu
tegak, berwarna coklat kehijauan, memiliki daun tunggal, berseling,
lonjong dan menyirip, panjang daun sekitar 5-15 cm dan lebar 4-5 cm.
Bunga nangka berwarna kuning, bunga majemuk berbentuk bulir yang

terletak pada ketiak daun (Putera, 2017: 36).

Setelah berusia tiga tahun tanaman nangka biasanya mulai
berbuah. Nangka yang dihasilkan berukuran 30-90 cm (Nusa et al.,
2014: 13). Nangka yang matang aromanya khas. Nangka yang sudah
masak akan berwarna kuning, berbentuk lonjong dan biji berwarna
coklat yang berbentuk lonjong (Putera, 2017: 36). Biji nangka
berukuran kecil, bulat hingga lonjong, berukuran 3,5 cm hingga 4,5 cm,
dan beratnya antara 3 hingga 9 gram, terdiri dari biji yang berkeping
dua biasanya jumlah 30-50 biji dalam satu buah. Sisa berat buah terdiri
dari kulit dan daging, sedangkan bijinya menyumbang sekitar sepertiga

dari berat total.

a. Jenis Nangka Dulang
Jenis nangka yang digunakan pada penelitian ini adalah
Nangka Dulang. Nangka Dulang merupakan salah satu jenis
tanaman nangka yang banyak dijumpai di Indonesia. Jenis nangka
ini banyak ditemukan di pasar tradisional. Jenis nangka dulang

dapatdilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Jenis Nangka Dulang

Nangka Dulang banyak ditanam oleh petani karena
seringnya berbuah. Berat satu buah nangka dulang berkisar 7-20 kg.
Ukurannya yang besar menjadi salah satu keunggulan dari nangka
ini. Selain itu, rasanya manis serta warna buahnya yang kuning
menarik. Jika digigit, daging buah Nangka Dulang terasa renyah
karena airnya yang sedikit (Erawati ef al., 2018: 63).

. Biji Nangka

Beberapa manfaat dan kandungan nutrisi dapat diperoleh
dari biji nangka, maka sangat sayang sekali bila biji dari buah
nangka ini hanya dibuang begitu saja. Indonesia dapat memproduksi
sekitar 30.000 buah nangka per tahunnya. Dalam 1 buah nangka
terdapat sekitar 100-500 biji di dalamnya yang jika dikalikan maka
terdapat sekitar 75.000.000 limbah biji beton nangka yang diperoleh
dalam satu tahun (Badan pusat statistik buah, 2021). Berikut biji

nangka yang dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Biji Nangka

Biji nangka berukuran sekitar 3,4 — 4,4 cm berbentuk bulat
hingga lonjong. Berat dalam 1 buah biji nangka sekitar 3 — 9 gram.
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Biji nangka termasuk biji berkeping dua. Pada satu buah nangka
biasanya terdapat 30 — 50 biji, yang lainnya berupa kulit dan daging
buah (Prasetya, 2019: 13). Perbandingan kandungan gizi biji nangka
dan ikan teri dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Perbandingan Kandungan Gizi Biji Nangka
dan Ikan Teri per 100 gr

. . Nilai Gizi
Zat Gizi Biji Nangka Ikan Teri
Energi (kkal) 165 74
Protein (gr) 42 10,3
Karbohidrat (gr) 36,7 4,1
Lemak (gr) 0,1 1,4
Kalsium (mg) 33 972

Sumber : (TKPI, 2017)

Kandungan gizi yang menonjol pada biji nangka salah
satunya adalah kalsium. Sebanyak 100 gram biji nangka
mengandung 33 mg kalsium. Sedangkan sumber kalsium terbaik
salah satunya adalah ikan teri. Sebanyak 100 gram ikan teri segar
mengandung 972 mg kalsium. Meskipun biji nangka bukan sumber
kalsium terbaik, namun pemanfaatannya dapat dioptimalkan salah
satunya untuk menanggulangi melimpahnya limbah biji nangka.
Selain kandungan kalsiumnya, biji nangka mengandung berbagai
macam vitamin dan mineral antara lain vitamin A, vitamin C, dan
vitamin B, fosfor, dan zat besi. Biji nangka memiliki kandungan B
paling tinggi sehingga menjadikan ia sebagai sumber karbohidrat
yang baik (Nusa ef al., 2014: 13). Perbandingan kandungan gizi biji
nangka dan ikan teri dapat dilihat pada Tabel 5.

Pemanfaatan Biji Nangka Sebagai Tepung dalam Perspektif Islam

Islam dan kesehatan berjalan beriringan dalam menyediakan
pangan yang sehat, halal dan thayyib bagi kelangsungan hidup
manusia. Menurut Kurniati (2020: 68) keamanan pangan terbagi
menjadi dua konteks utama yakni keamanan pangan dari perspektif
norma agama (halal) dan dari perspektif kesehatan (thayyib).

Ketersediaan pangan halal dan thayyib dalam suatu negara
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merupakan indikator terpenting dalam hukum Islam terhadap
keamanan pangan seseorang. Hal ini disebabkan karena Islam
adalah agama yang sempurna dan seluruh hukumnya bertujuan
untuk menjamin kelangsungan hidup manusia (Ab Rahman, 2009:
301).

Pada penelitian ini biji nangka dan biji kecipir akan
digunakan dalam pembuatan cookies. Pada proses pembuatan
cookies perlu diperhatikan keamanan pangan pada produk yang akan
dihasilkan. Hasil produk pangan diharapkan tidak bertentangan
dengan nilai agama, kepercayaan dan sosial-budaya masyarakat agar
aman dan tidak memberikan rasa khawatir saat dikonsumsi oleh
masyarakat (Kurniati, 2020: 68).

Salah satu zat gizi yang dibutuhkan oleh manusia adalah
karbohidrat. Karbohidrat merupakan sumber energi dan juga
berfungsi dalam keberlangsungan proses metabolisme di dalam
tubuh. Macam-macam jenis karbohidrat yang dapat diperoleh dari
alam. Salah satunya adalah biji nangka. Biji nangka merupakan
sumber karbohidrat alternatif yang dapat diolah menjadi tepung
sebagai bahan dasar dalam pembuatan produk makanan.
Pemanfaatan biji nangka sesuai dengan firman Allah pada surah Qaf

ayat 9 yang berbunyi :
@ Sanll G § a4 I &5 3l (Ll e W

Artinya :

“Dan Kami turunkan dari langit air yang memberi berkah, lalu
Kami tumbuhkan dengan (air) itu pepohonan yang rindang dan biji-
bijian yang dapat dipanen”(9).

Surah Qaf ayat 9 di atas menjelaskan bahwa Allah
menciptakan langit yang luas sebagai atap dan menurunkan hujan
agar tumbuh pepohonan dan biji-bijian. Jadi, sebagai hamba-Nya

yang beriman, kita harus senantiasa bersyukur dan menyadari
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terhadap apa yang telah Allah berikan dan jangan pernah
menyekutukan Allah. Dengan diciptakan berbagai tanaman yang
subur dan bermanfaat bagi seluruh umat manusia, menjadikan kita
senantiasa sadar bahwa tidak ada satupun ciptaan-Nya di dunia ini
yang sia-sia (Tafsir Ibnu Katsir Jilid 7, 2008: 506). Misalnya
tanaman nangka, selain buahnya yang dapat dimakan biji nangka
juga dapat dimanfaatkan salah satunya dijadikan sebagai tepung.
Semua tanaman dapat dimanfaatkan dengan baik jika kita pandai
mengelolanya. Hasil dari pengolahan biji nangka menjadi tepung

dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Tepung Biji Nangka

Tepung biji nangka dapat dijadikan alternatif sebagai
pengganti tepung terigu. Kelebihan biji nangka ini adalah
kandungan kalsium dan fosfornya yang tinggi dibandingkan terigu,
sehingga dapat membantu meningkatkan konsumsi masyarakat
terhadap nutrisi lain yang lebih variatif. Selain itu, biji nangka
mampu ditingkatkan nilai ekonomisnya melalui pemanfaatan
menjadi suatu produk bahan pangan. Dalam 100 g biji nangka
mengandung kadar kalsium (33 mg) dan fosfor (200 mg) yang
berperan dalam tubuh manusia meliputi perkembangan tulang dan
gigi (Santosa et al., 2015: 38). Perbandingan kandungan gizi tepung
biji nangka dan tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 6.
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Tabel 6. Perbandingan Kandungan Gizi Tepung Biji Nangka
dengan Tepung Terigu per 100 gr

.. Nilai Gizi
Zat Gizi :
Tepung Biji Nangka  Tepung Terigu

Energi (kkal) 382,79 333
Protein (gr) 13,5 9
Karbohidrat (gr) 79,34 77,2
Lemak (gr) 1,27 1
Kalsium (mg) 308,7 22

Sumber : Ocloo et al., (2010) dan TKPI (2017)

8. Tanaman Kecipir

Kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) merupakan jenis
sayuran polong yang termasuk dalam famili kacang-kacangan
(Leguminosae). Karakteristik tanaman ini tumbuh dengan cara melilit,
memiliki tiga helai daun (trifoliate), bunganya mirip dengan kupu-
kupu, serta memiliki bintil di bagian akarnya. Biasanya dalam
pembudidayaannya, tanaman ini diberi suatu penyangga karena jika
dibiarkan begitu saja akan menutupi permukaan tanah (Handayani, et
al. 2015: 25). Berikut merupakan gambar dari tanaman kecipir yang

dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Tanaman Kecipir

Kecipir memiliki pertumbuhan yang sangat cepat dan termasuk
tanaman dengan pengikat nitrogen dari udara yang baik (Handayani, et
al. 2015: 26). Tanaman kecipir juga dapat dibudidayakan di tanah yang
memiliki nutrisi tanah dan air yang kurang, misalnya pada lahan bekas

pertambangan. Selain itu hampir seluruh bagian tanaman kecipir seperti
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daun, polong, biji, bunga, dan umbinya dapat dimanfaatkan untuk
dikonsumsi (Sinha, 2013: 16). Berikut merupakan klasifikasi ilmiah
dari tanaman kecipir (Handayani, 2015: 37) :

Kingdom : Plantae
Subkingdom : Tracheobionta
Superdivision : Spermatophyta
Division : Magnoliophyta
Class : Dicotyledoneae
Subclass : Rosidae

Ordo : Fabales

Family : Leguminosae
Sub family : Faboideae
Genus : Psophocarpus
Spesies . Psophocarpus tetragonolobus L.

a. Biji Kecipir

Buah kecipir berupa polong yang memanjang dengan
panjang 15 cm dan terletak menggantung di bagian tangkainya serta
bagian pinggirnya membentuk gerigi seperti ombak (Riza, 2019:
21). Saat muda buahnya berwarna hijau dan berwarna coklat jika
buahnya sudah tua. Masing-masing polong memiliki sekitar 5-10
butir biji (Nababan et al., 2012: 29). Berikut merupakan gambar dari
biji kecipir tua yang dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Biji Kecipir
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Biji kecipir yang sudah tua biasanya berumur 1,5-2 bulan.
Biji yang sudah tua ini dapat diolah menjadi suatu bahan pangan,
seperti tepung, minyak, susu, kecap, kopi, tempe, tahu. Meski jarang
diketahui manfaatnya, biji kecipir ini mempunyai karakter yang
hampir sama seperti kacang kedelai maupun kacang-kacangan yang
lain. Vitamin dan mineral yang terdapat pada biji kecipir baik untuk
nutrisi bagi perkembangan tubuh, seperti magnesium, betakaroten,
thiamin, asam askorbat, kalium, ferum, natrium, riboflavin,
tokoferol, niacin, dan fosfor (Nababan et al., 2012: 33). Kandungan
gizi biji kecipir dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Perbandingan Kandugan Gizi Biji
Kecipir dan Biji Kedelai per 100 gr

.. Nilai Gizi
Zat Gizi Biji Kecipir __ Biji Kedelai
Energi (kkal) 400 381
Protein (gr) 34,4 40,4
Karbohidrat (gr) 34,1 24.9
Lemak (gr) 16,9 16,7
Serat (gr) 10,7 3,2

Sumber : TKPI, 2017

. Pemanfaatan Biji Kecipir Sebagai Tepung dalam Perspektif Islam

Banyak tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber
makanan. Tanaman ini disebut juga sebagai tanaman multifungsi
karena memiliki gizi yang cukup lengkap. Salah satunya bagian biji
pada tanaman kecipir ini yang memiliki protein yang cukup tinggi.
Biji kecipir dapat diolah menjadi sebuah produk makanan
fungsional. Biji-bijian sendiri diungkapkan dalam Al-Qur’an di
dalam Q.S Yasin ayat 33 :

(V1) &3R80 A B 1gha U2 AT \dl Faial (W) 21 &l 5

Artinya :

“Suatu tanda (kekuasaan Allah) bagi mereka, bumi yang sudah
mati, kami menghidupkannya dan kami keluarkan biji-bijian dari
tanah tersebut, maka dari biji-bijian itu mereka makan” (33).
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Ayat di atas menerangkan kekuasaan Allah yang telah
menurunkan hujan dari langit untuk menumbuhkan tanaman apapun
sehingga tumbuhan bermacam-macam dapat menghasilkan sumber
pangan bagi manusia dan makhluk lain yang hidup di bumi ini
sehingga mampu dimanfaatkan sebagai sumber energi (Tafsir Ibnu
Katsir Jilid 6, 2008: 644). Misalnya tanaman kecipir yang hampir
seluruh bagiannya dapat dimanfaatkan dan dikonsumsi. Biji kecipir
sendiri dapat diolah sebagai tepung sebagai bahan substitusi makanan
sehingga dapat memberikan nilai gizi yang lebih baik karena
kandungan protein biji kecipir yang cukup tinggi. Hasil dari
pengolahan biji kecipir menjadi tepung dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7. Tepung Biji Kecipir

Pemanfaatan tepung biji kecipir menjadi produk cookies
merupakan bentuk penganekaragaman pangan yang memiliki
kandungan dengan protein tinggi. Biji kecipir terdapat pada polong
kecipir yang sudah tua. Ia memiliki karakteristik kimia yang mirip
dengan kacang kedelai, sumber protein nabati yang terkenal.
Kandungan protein pada kecipir berkisar antara 29% - 38%, hampir
setara dengan kandungan protein pada kacang kedelai.

Biji kecipir memiliki kandungan zat besi, fosfor, vitamin A,
magnesium, zink, dan kalsium serta lemak dan protein yang tinggi
(Farah, 2022: 104). Selain itu, asam amino yang terdapat pada biji
kecipir hampir sama dengan kacang kedelai. Tepung biji kecipir juga

memiliki kandungan protein yang lebih tinggi jika dibandingkan
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dengan tepung terigu, sehingga dilihat dari kandungan gizinya
tepung biji kecipir memiliki potensi dalam pembuatan berbagai
macam kudapan, seperti cookies. Kandungan gizi tepung biji kecipir
dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Perbandingan Kandungan Gizi Tepung Biji Kecipir
dengan Tepung Terigu per 100 gr

Zat Gizi Tepung Biji Tepung
Kecipir Terigu
Energi (kkal) 516,6 333
Protein (gr) 46 9
Karbohidrat (gr) 23,3 77,2
Lemak (gr) 26,6 1

Sumber : Putri (2011) dan TKPI (2017)

9. Metode Analisis Kadar Kalsium

Pengujian kadar kalsium dilakukan dengan metode Atomic
Absorption Spectrophotometry (AAS). Metode ini memiliki sensibilitas
tinggi dalam menetapkan kadar suatu logam serta pelaksanaanya yang
cukup sederhana (Fajri et al., 2019: 23). Prinsip Atomic Absorption
Spectrophotometry (AAS) adalah absorbansi sinar oleh atom (Gandjar
& Rohman, 2012: 368). Cara kerja spektrofotometri dapat dilihat pada
Gambar 8.
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Gambar 8. Cara Kerja Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS)
Sumber : (Jamaludin, 2005)

Sampel dalam bentuk atom dianalisis berupa cairan, lalu
dikeluarkan dengan menyemburkan bahan bakar gas ke dalam nyala api

burner melalui bantuan oksigen sehingga dihasilkan kabut halus. Kabut
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halus melintasi sinar dan panjang gelombang tertentu. Sinar yang
ditransmisikan disebut emisi. Sinar yang diserap disebut absorbansi.
Banyaknya atom yang terbakar berbanding lurus dengan penyerapan
absorbansi. Kurva absorbansi dihitung melalui penyerapan sinar
sedangkan kurva emisi dihitung melalui pancaran intensitas sinar.
Kandungan larutan sampel yang terdapat pada logam akan
dikonversi dalam bentuk atom bebas sebagai efek dari penguapan
larutan sampel. Kemudian, hasil penguapan yang menimbulkan aroma,
menyerap radiasi dari sumber sinar yang dipancarkan. Sinar tersebut
bersumber dari lampu katoda, berupa unsur yang akan diujikan.
Selanjutnya, nilai radiasi yang terserap oleh panjang gelombang diukur
sesuai dengan kategori logamnya. Menurut Gandjar dan Rohman
(2012), terdapat penyusun utama pada alat Atomic Absorption
Spectrophotometry (AAS), diantaranya :
1) Sumber Sinar
Jenis lampu katoda berongga (hollow cathode lamp)
merupakan sumber sinar yang sering dipakai. Lampu yang terdiri
atas tabung kaca tertutup dan berisi katoda dan anoda. Tabung logam
diisi menggunakan gas mulia bertekanan rendah, jika tegangan
dengan arus tertentu diberikan, maka katoda akan melepaskan
beberapa elektron yang bergerak mengarah ke anoda pada kecepatan
dan energi yang tinggi. Elektron yang berkekuatan tinggi ini akan
berbenturan bersama gas mulia, sehingga gas mulia akan kehilangan
elektron, akibatnya gas mulia bermuatan positif. lon gas mulia
dengan muatan positif akan bergerak mengarah ke katoda pada
kecepatan dan energi yang tinggi, akibatnya unsur-unsur yang
terdapat pada katoda akan saling berbenturan. Benturan ini
mengakibatkan unsur-unsur terhempas ke luar permukaan katoda
dan terjadi eksitasi ke taraf elektron yang lebih tinggi (Gandjar &
Rohman, 2012: 378).
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2) Tempat Sampel
Penggunaan alat Atomic Absorption Spectrophotometry
(AAS) dalam analisisnya, sampel perlu diuraikan menjadi beberapa
atom netral. Nyala (flame) dan tanpa nyala (flameless) merupakan
dua alat yang digunakan untuk mengubah sampel menjadi uap atom-
atom. Metode atomisasi menggunakan nyala bergantung pada suhu
yang bisa dicapai oleh beberapa gas yang dipakai. Prakiraan suhu
pada gas batubara udara sebesar 1800°C, gas alam udara 1700°C,
gas asetilen udara 2200°C, dan gas asetilen dinitrogen oksida
3000°C. Penggunaan asetilen-udara merupakan sumber nyala
terbanyak (Gandjar & Rohman, 2012: 379).
3) Monokromator
Monokromator  berfungsi dalam memisahkan dan
menentukan panjang gelombang yang akan digunakan. Chopper
(pemecah sinar) merupakan alat pada monokromator yang
kegunaanya untuk memisahkan panjang gelombang. Alat ini
berputar dengan kecepatan perputaran (Gandjar & Rohman, 2012:
379).
4) Detektor
Detektor berfungsi dalam pengukuran intensitas cahaya
melewati tempat pengatoman. Tabung penggandaan foton
(photomutliplier tube) merupakan detektor yang biasanya digunakan
(Gandjar & Rohman, 2012: 380).
5) Readout
Readout berfungsi dalam penunjuk atau sistem pencatatan
hasil. Pencatatan hasil ini dilakukan menggunakan alat yang telah
dikalibrasi untuk pembacaan transmisi atau absorbsi. Hasil
pembacaan berupa kurva ataupun angka (Gandjar & Rohman, 2012:

380).
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10. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

Keamanan pangan (food safety) merupakan aspek keilmuan
dalam mempelajari mengenai penanganan, persiapan, dan
penyimpanan makanan dan minuman agar tidak tercemar terhadap
cemaran biologi, fisik maupun kimia. Keamanan pangan bertujuan
untuk menekan peluang konsumen menjadi sakit akibat bahaya yang
ditimbulkan dari makanan melalui pencegahan cemaran oleh zat-zat
berbahaya (Knechtges, 2014: 238). HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point) mampu menjadi jaminan terhadap keamanan suatu
produk.

HACCP bertujuan dalam kegiatan preventif serta menekan
risiko adanya bahaya melalui penerapan langkah-langkah pengendalian
setiap tahap proses produksi. Pentingnya penerapan HACCP ini karena
terdapat risiko kontaminasi pada bahan baku dalam proses pengolahan
yang jika tidak diterapkan dapat mengakibatkan dampak buruk bagi
konsumen. Pada sebuah industri makanan, sistem HACCP merupakan
salah satu metode yang dipakai dalam memastikan keamanan pangan.
Terdapat 12 langkah dalam penerapan metode HACCP, tiap-tiap
didasarkan pada salah satu dari 7 (tujuh) prinsip HACCP, meliputi tim
HACCP, deskripsi produk, tujuan konsumsi produk, diagram alir,
verifikasi diagram alir, analisis bahaya (P1), titik kritis (P2), batas kritis
(P3), monitoring (P4), tindakan koreksi (PS5), verifikasi (P6), dan
dokumentasi (P7). Acuan yang dipakai dalam langkah-langkah tersebut
tercantum pada SNI 01- 4852-1998 dan Pedoman Badan Standardisasi
Nasional (BSN) 1004-2002. Langkah-langkah dalam penerapan
HACCP dapat dilihat pada Gambar 9.
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Membuat deskripsi produk

v

Identifikasi bahaya

v

CCP

v
Batas kritis CCP

v
< Pemantauan CCP

Tidak terjadi
penyimpangan

Bila terjadi
penyimpangan

v

Tindakan koreksi

A4

Tindakan verifikasi

A4

Dokumentasi

Gambar 9. Langkah Penerapan HACCP
Sumber : (Kumalasari, 2022)

Identifikasi bahaya bertujuan menganalisis peluang bahaya
yang ada pada bahan baku dan proses produksi. Perlunya pengendalian
dan pencegahan melalui analisis bahaya yang memiliki kemungkinan
kemunculan tingkat tinggi dengan penetapan CCP (Critical Control
Point). Analisis bahaya bertujuan mengidentifikasi potensi yang
disebabkan dari bahaya pada tahap awal, mengklasifikasi bahaya ke
dalam kategori, dan mempertimbangkan risiko dan dampak bahayanya

serta menetapkan tindakan preventif (Kumalasari, 2022: 179).
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B. Kerangka Teori

Kerangka teori merupakan penjelasan suatu rencana tentang sesuatu
yang akan dijadikan bahan penelitian berdasarkan temuan penelitian. Pada
penelitian ini, peneliti menggunakan penambahan tepung biji nangka dan
tepung biji kecipir sebagai bahan dasar dalam pembuatan cookies untuk
memanfaatkan potensi yang dimiliki biji nangka dan biji kecipir secara
optimal sehingga dapat meningkatkan penganekaragaman pangan. Biji
nangka sendiri memiliki kandungan kalsium yang cukup tinggi sedangkan
biji kecipir merupakan sumber protein yang baik. Protein sendiri berperan
penting dalam pemeliharaan jaringan, perubahan komposisi tubuh dan
pembentukan jaringan baru. Sedangkan kalsium sendiri berperan dalam
proses pertumbuhan linier seseorang, seperti tulang dan gigi. Guna
mencapai pertumbuhan dan perkembangan yang optimal khususnya pada
anak balita, dibutuhkan asupan protein dan kalsium dalam jumlah yang
cukup.

Bahan-bahan yang diperlukan selain tepung biji nangka dan tepung
biji kecipir diantaranya adalah tepung terigu, susu bubuk, gula halus, garam,
minyak kelapa, dan kuning telur. Formulasi penambahan tepung biji nangka
dan tepung biji kecipir dalam pembuatan cookies ini sebanyak enam (6)
perlakuan meliputi, 0% tepung biji nangka : 0% tepung biji kecipir (F0),
80% tepung biji nangka : 20% tepung biji kecipir (F1), 60% tepung biji
nangka : 40% tepung biji kecipir (F2), 50% tepung biji nangka : 50% tepung
biji kecipir (F3), 40% tepung biji nangka : 60% tepung biji kecipir (F4),
20% tepung biji nangka : 80% tepung biji kecipir (F5).

Cookies yang telah disajikan kemudian dilakukan uji organoleptik
meliputi penilaian aroma, warna, rasa, tekstur, bentuk, dan daya terima
keseluruhan. Setelah dilakukan uji organoleptik, akan dipilih 1 sampel
formulasi cookies yang paling disukai dan 1 sampel dengan proporsi tepung
yang sama banyaknya (50% : 50%), serta 1 kontrol. Sampel yang terpilih

selanjutnya akan dilakukan uji laboratorium, meliputi kadar air, abu,
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protein, lemak, karbohidrat dan kalsium. Berdasarkan penjelasan tersebut,

terdapat kerangka teori yang dapat dilihat pada Gambar 10.

Formulasi Tepung Biji Nangka Bahan :

;T Biji Kecipi
epung Biji Kecipir - Tepung terigu

= 0% 0% - Tepung biji nangka

- 0%  20% - Tepung biji kecipir
- Susu bubuk

F2 60%  40% - Gula halus

F3  50% 50% - Galiam ;
- Baking soda

F4 40%  60% - Minye?k kelapa

F5  20% 80% - Kuning telur

v

Pembuatan cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung

biji kecipir

A 4

Uji Organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, bentuk) dan daya terima

keseluruhan

l

Analisis proksimat (air, abu, protein, lemak, karbohidrat) dan kalsium

Gambar 10. Kerangka Teori Penelitian

C. Kerangka Konsep
Kerangka konsep merupakan penjelasan hubungan antara konsep-
konsep yang akan diukur atau diamati oleh suatu penelitian (Notoadmodjo,
2014). Sebuah kerangka konsep harus mampu menunjukkan hubungan
faktor-faktor yang akan diteliti. Variabel terikat dalam penelitian ini yaitu
analisis mutu cookies melalui uji kualitatif (organoleptik) dan kuantitatif
(analisis proksimat dan kalsium). Variabel bebas dalam penelitian ini yaitu

formulasi penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir pada
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pembuatan produk cookies. Kerangka konsep dalam penelitian ini dilihat

pada Gambar 11.

Uji organoleptik (warna,

rasa, aroma, tekstur,

bentuk) dan daya terima

Pembuatan cookies dengan keseluruhan

penambahan tepung biji

nangka dan tepung biji - ) _
Kecipir Uji proksimat (kadar air,
abu, protein, lemak,

karbohidrat) dan kalsium

Gambar 11. Kerangka Konsep Penelitian

D. Hipotesis
Hipotesis merupakan pernyataan yang bersifat sementara atau
dugaan yang masuk akal tentang suatu populasi. Menurut Buckley (2006)
Hipotesis adalah pernyataan sederhana terkait harapan peneliti mengenai
hubungan antar variabel dalam suatu permasalahan yang akan diteliti dalam
sebuah penelitian.
1. Hipotesis Nol (Ho)

Hipotesis nol atau nihil adalah hipotesis yang menyatakan tidak
ada pengaruh atau hubungan antara dua variabel. Pernyataan Hj
diterima jika tidak terdapat pengaruh signifikansi antara variabel
independen terhadap variabel dependen, sedangkan Ho ditolak jika
terdapat pengaruh antara variabel independen terhadap variabel
dependen. Berikut merupakan Ho dalam penelitian ini :

1) Tidak terdapat perbedaan hasil uji daya terima keseluruhan pada
cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji
kecipir sebagai alternatif PMT balita.

2) Tidak terdapat perbedaan hasil uji proksimat (kadar air, abu, protein,

lemak, dan karbohidrat) berdasarkan formula terbaik menurut
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panelis pada cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan
tepung biji kecipir sebagai alternatif PMT balita.

3) Tidak terdapat perbedaan hasil uji kalsium berdasarkan formula
terbaik menurut panelis pada cookies dengan penambahan tepung
biji nangka dan tepung biji kecipir sebagai alternatif PMT balita.

. Hipotesis Alternatif (Ha)

Hipotesis alternatif adalah hipotesis yang menyatakan adanya
hubungan atau adanya pengaruh yang dibuktikan dengan data sampel
sehingga hipotesis nol adalah ditolak. Pernyataan H. diterima jika
terdapat pengaruh signifikansi antara variabel independen terhadap
variabel dependen, sedangkan H, ditolak jika tidak terdapat pengaruh
antara variabel independen terhadap variabel dependen. Berikut
merupakan Ha dalam penelitian ini :

1) Terdapat perbedaan hasil uji daya terima pada cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir sebagai
alternatif PMT balita.

2) Terdapat perbedaan hasil uji proksimat (kadar air, abu, protein,
lemak, dan karbohidrat) berdasarkan formula terbaik menurut
panelis pada cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan
tepung biji kecipir sebagai alternatif PMT balita.

3) Terdapat perbedaan hasil uji kalsium berdasarkan formula terbaik
menurut panelis pada cookies dengan penambahan tepung biji

nangka dan tepung biji kecipir sebagai alternatif PMT balita.
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BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Desain Penelitian

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental dengan
desain penelitian rancangan acak lengkap (RAL) yang menggunakan
cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir
kemudian akan dianalisis kandungan proksimat dan kalsium. Sampel terdiri
dari 6 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Metode yang digunakan yaitu
kuantitatif dan kualitatif. Metode kuantitatif digunakan dalam analisis
proksimat dan kalsium sedangkan metode kualitatif digunakan dalam uji
organoleptik dengan kuesioner berupa uji hedonik yang meliputi warna,
aroma, rasa, tekstur dan bentuk. Pada Tabel 9 dapat dilihat desain penelitian
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dari penelitian ini.

Tabel 9. Desain Rancangan Acak Lengkap
Pengulangan Perbandingan Tepung Biji Nangka : Tepung Biji
Kecipir (%) (dalam 100 gram)

FO Fl F2 F3 F4 F5

(0:0)  (80:20) (60:40) (50:50) (40:60) (20:80)
Pl PISO PISI  PIS2  PIS3  PIS4  PIS5
P2 P2SO  P2S1  P2S2  P2S3  P2S4  P2S5
P3 P3SO P3S1  P3S2  P3S3 P3S4  P3S5

Perlakuan pertama yaitu sebagai formula kontrol (FO) dengan
menggunakan 200 gram tepung terigu (100%) dalam pembuatan cookies.
Adapun 5 perlakuan lainnya adalah dengan menambahkan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir pada tepung terigu sebanyak 100 gram,
dimana seluruh total tepung sebanyak 200 gram. Penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir meliputi, 80% tepung biji nangka : 20%
tepung biji kecipir (F1), 60% tepung biji nangka : 40% tepung biji kecipir
(F2), 50% tepung biji nangka : 50% tepung biji kecipir (F3), 40% tepung
biji nangka : 60% tepung biji kecipir (F4), 20% tepung biji nangka : 80%
tepung biji kecipir (F5).
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B. Tempat dan Waktu Penelitian

Pengambilan biji nangka dan biji kecipir dilakukan di Kecamatan
Gembong, Kabupaten Pati, Jawa Tengah. Uji organoleptik dilakukan oleh
40 responden orang tua yang memiliki anak balita di Desa Winong,
Kecamatan Pati, Kabupaten Pati, Jawa Tengah. Analisis zat gizi dilakukan
di laboratorium Gizi Fakultas Psikologi dan Kesehatan dan laboratorium
Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Walisongo
Semarang. Uji kandungan gizi dilakukan pada bulan Juli 2024 dan penulisan
hasil akhir dilakukan pada bulan Agustus — November 2024.

C. Sampel

Sampel dalam penelitian ini adalah hasil dari uji organoleptik
(warna, aroma, rasa, tekstur dan bentuk) berupa daya terima terbaik secara
keseluruhan dari cookies berdasarkan panelis berjumlah 40 orang yang

merupakan orang tua yang memiliki balita.

D. Variabel Penelitian

Penelitian ditunjukkan untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir terhadap produk cookies sehingga
didapatkan variabel terikatnya adalah kualitas cookies yang dilihat dari uji
organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan bentuk serta
dengan uji laboratorium untuk mengetahui kandungan zat gizi meliputi
kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, dan kalsium dari formulasi
terbaik. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir pada pembuatan produk cookies. Berikut

dapat dilihat definisi operasional penelitian ini pada Tabel 10.
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Tabel 10. Definisi Operasional

Variabel Definisi Pengukuran Skala Hasil Ukur
Operasional Ukur
Formulasi Perbandingan ~ Pengukuran Nominal FO0=0% :0%
tepung biji proporsi tepung manual F1=280% :20%
nangka dan biji nangka dan dengan F2 =60% : 40%
tepung biji tepung biji bantuan F3=50% : 50%
kecipir kecipir dalam timbangan F4 =40% : 60%
proses digital F5=20% : 80%
pengolahan
Daya terima Uji daya terima Pengukuran Ordinal  Skala 1-6 dengan
merupakan dengan lembar deskripsi :
pengujian yang kuesioner uji 1. Sangat tidak
dilakukan organoleptik suka
untuk 2. Tidak suka
mengetahui 3. Agak tidak suka
tingkat  daya 4. Agak suka
terima panelis 5. Suka
terhadap 6. Sangat suka
sebuah produk
dengan
menggunakan
skala hedonik
yang meliputi
uji warna, rasa,
aroma, tekstur
dan bentuk
Kadar air Pengujian Uji dengan Rasio Dinyatakan  dalam
kandungan gizi metode persen (%)
untuk analisis
mengetahui Gravimetri
kadar air dalam
sampel  yang
diuji
Kadar abu Pengujian Uji dengan Rasio Dinyatakan  dalam
kandungan gizi metode kering persen (%)

untuk
mengetahui
kadar abu
dalam sampel
yang diuji
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Variabel Definisi Pengukuran Skala Hasil Ukur
Operasional Ukur
Kadar protein Pengujian Uji dengan Rasio Dinyatakan  dalam
kandungan gizi metode persen (%)
untuk Kjeldahl
mengetahui
kadar protein
dalam sampel
yang diuji
Kadar lemak Pengujian Uji  dengan Rasio Dinyatakan  dalam
kandungan gizi metode persen (%)
untuk Soxhlet
mengetahui
kadar  lemak
dalam sampel
yang diuji
Kadar Pengujian Uji Rasio Dinyatakan  dalam
karbohidrat kandungan gizi karbohidrat persen (%)
untuk dengan
mengetahui metode
kadar Carbohydrat-e
karbohidrat by difference
dalam sampel
yang diuji
Kadar kalsium Pengujian Metode Rasio Dinyatakan
kandungan gizi Atomic miligram (mg/L)
untuk Absorption
mengetahui Spectrophoto
kadar kalsium metry (AAS)
dalam sampel
yang diuji

. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian dalam pelaksanaan pembuatan produk cookies

dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir dilakukan

dalam tiga (3) tahapan yaitu tahap persiapan, tahap pelaksanaan dan tahap

analisis. Tahap persiapan meliputi persiapan bahan dan alat. Tahap

pelaksanaan meliputi pelaksanaan pembuatan tepung biji nangka dan

tepung biji kecipir hingga pembuatan produk cookies. Tahap analisis
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meliputi uji organoleptik dan uji kandungan gizi pada produk cookies yang

sudah jadi.

1. Tahap persiapan
Persiapan bahan merupakan langkah awal dalam melaksanakan
suatu percobaan untuk memudahkan dan menghindari gangguan pada
saat melakukan eksperimen. Persiapan yang dimaksud meliputi
persiapan bahan, persiapan alat dan penimbagan bahan baku.
a) Bahan
Adapun bahan yang diperlukan dalam pembuatan produk
cookies meliputi, tepung biji nangka, tepung biji kecipir, susu bubuk,
gula halus, garam, margarin dan kuning telur. Adapun spesifikasi
dalam pemilihan bahan baku yang dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Spesifikasi Bahan Baku Cookies

Jenis Bahan Baku Spesifikasi Bahan Baku
Tepung terigu protein 1. Kemasan dengan kondisi baik
sedang 2. Tidak berbau tak sedap
3. Warna tepung putih
4. Tidak menggumpal
1. Tidak berbau tak sedap
2. Tidak menggumpal
3
1
2
3
1
2

Tepung biji nangka

Aroma khas biji nangka

Tidak berbau tak sedap

Tidan menggumpal

Aroma khas biji kecipir

Bersih, segar dan tidak busuk
Warna cangkang coklat tua (tidak
pucat)

Berat antara 55-65 gr/butir
Kemasan dengan kondisi baik
Minimal 6 bulan untuk tanggal
kadaluarsa

Tidak berair

Kemasan dengan kondisi baik
Minimal 6 bulan untuk tanggal
kadaluarsa

Tidak berbau tak sedap

Kemasan dengan kondisi baik
Minimal 6 bulan untuk tanggal
kadaluarsa

Tidak menggumpal

Garam 1. Kemasan dengan kondisi baik

Tepung biji kecipir

Telur ayam

W

Gula pasir

N —

Minyak kelapa

S b

Susu bubuk

S b
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Jenis Bahan Baku Spesifikasi Bahan Baku

2. Minimal 6 bulan untuk tanggal
kadaluarsa
Tidak berair
Kemasan dengan kondisi baik
Minimal 6 bulan untuk tanggal
kadaluarsa
3. Tidak berair

Baking soda

S

Langkah selanjutnya yaitu mempersiapkan komposisi bahan
baku dalam pembuatan cookies dengan 6 formulasi. Formulasi yang
berbeda bertujuan untuk mengetahui pengaruh zat gizi dan daya
terima dari suatu perlakuan tertentu. Formulasi ini dapat dilihat pada
Tabel 12.

Tabel 12. Komposisi Bahan Baku Cookies

Bahan FO F1 F2 F3 F4 F5
Tepung terigu protein 200 100 100 100 100 100
sedang (gr)

Tepung biji nangka (gr) 0 8 60 50 40 20
Tepung biji kecipir (gr) 0 20 40 50 60 80

Susu bubuk (gr) 60 60 60 60 60 60
Gula halus (gr) 100 100 100 100 100 100
Garam (gr) 2 2 2 2 2 2
Baking soda (gr) 5 5 5 5 5 5
Minyak kelapa (ml) 70 70 70 70 70 70
Kuning telur (btr) 2 2 2 2 2 2

b) Persiapan Alat
Alat yang digunakan dalam pembuatan cookies ini harus
dalam kondisi bersih dan dapat digunakan sesuai dengan fungsinya.
Adapun beberapa peralatan yang dibutuhkan dapat dilihat pada
Tabel 13.
Tabel 13. Spesifikasi Alat dalam Pembuatan Cookies

Nama Alat Spesifikasi

Timbangan makanan digital =~ Kapasitas 5 kg, ketelitian 1 gr
Camry EK5050

Ayakan tepung Karya Abadi  Full stainless steel, ukuran 80 mesh
72

Pisau Vicenza Stainless steel ~ Material stainless steel

Panci pengukus Maspion Diameter 26 cm, tinggi 17 cm,
kapasitas 2 kg
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Nama Alat Spesifikasi

Mixer Phillips HR1559/10 Panjang kabel 1,2 m, daya 170 W,
voltase 220-240 V, frekuensi 50-60
Hz, memiliki pengocok berbentuk
kerucut, 5 setelan kecepatan untuk
kontrol

Oven tungku Bima Putra Anti karat, panjang 40 cm, lebar 45
cm, tinggi 45 cm

¢) Penimbangan Bahan

Penimbangan bahan mentah merupakan proses penting yang
dilakukan untuk memastikan keakuratan pengukuran bahan yang
digunakan dalam formulasi cookies. Bahan baku ditimbang
menggunakan timbangan digital untuk menjamin ketelitian sesuai
dengan takaran yang telah ditentukan.

2. Tahap Pelaksanaan
1) Pembuatan Tepung Biji Nangka

Tahapan pembuatan tepung biji nangka dimulai dengan
memilih biji nangka, disortir terlebih dahulu dengan memilih
kualitas biji nangka dengan spesifikasi yang bagus. Kemudian, biji
nangka dikupas untuk menghilangkan kulit luarnya. Selanjutnya,
biji nangka dikukus selama kurang lebih 20 menit. Pengukusan ini
berfungsi untuk mengurangi terjadinya kehilangan zat gizi yang
terlalu banyak pada biji nangka. Setelah itu, biji nangka diiris
dengan irisan yang tipis dan dikeringkan menggunakan oven dengan
suhu 60°C selama 10 jam. Kemudian biji nangka yang sudah kering
digiling menggunakan bantuan blender. Lalu, dilakukan
pengayakan untuk mendapatkan tepung dengan saringan berukuran
80 mesh untuk menghasilkan tepung dengan ukuran yang seragam.

Pembuatan tepung biji nangka dapat dilihat pada Gambar 12.
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A 4

Mencuci biji nangka

Mengupas biji nangka dengan menghilangka kulit luar

biji nangka

\4

Mengukus biji nangka selama 30 menit

\ 4

Mengiris biji nangka dengan irisan yang tipis

A

Mengeringkan biji nangka menggunakan oven dengan
suhu 60°C selama 50 menit

Y

Menggiling biji nangka menjadi tepung menggunakan
blender

Melakukan pengayakan pada tepung biji nangka
dengan saringan ukuran 80 mesh

A\ 4

< Tepung biji nangka >

Gambar 12. Diagram Alir Pembuatan Tepung Biji Nangka
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2) Pembuatan Tepung Biji Kecipir

Tahapan pembuatan tepung biji kecipir dimulai dari mencuci
biji kecipir yang telah disortir terlebih dahulu dengan spesifikasi
yang bagus. Kemudian, biji kecipir direndam selama 2x24 jam
dengan perbandingan kecipir dan air 1:3. Perendaman dilakukan
selama 2 hari dikarenakan biji kecipir memiliki tekstur kulit yang
lebih keras. Perendaman ini bertujuan untuk membantu kulit luar
yang ada pada biji kecipir mudah terkelupas nantinya. Lalu, biji
kecipir dikukus selama kurang lebih 30 menit. Pengukusan ini
berfungsi untuk mengurangi terjadinya kehilangan zat gizi yang
terlalu banyak pada biji kecipir. Setelah itu, biji kecipir dipisahkan
dari kulitnya hingga bersih. Lalu, biji kecipir yang sudah terkelupas
dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 60°C selama 10 jam.
Kemudian, biji kecipir yang sudah kering digiling dan dilakukan
pengayakan dengan saringan berukuran 80 mesh untuk
mendapatkan tepung dengan ukuran yang seragam. Pembuatan

tepung biji kecipir dapat dilihat pada Gambar 13.

A 4

Mencuci biji kecipir

Merendam biji kecipir selama 2x24 jam dengan
perbandingan kecipir dan air 1:3

l

Mengukus biji kecipir selama 1 jam

|
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Mengupas kulit yang terdapat pada biji kecipir hingga

bersih

A 4

Mengeringkan biji kecipir menggunakan oven dengan suhu

60°C selama 1 jam

v

Menggiling biji kecipir menjadi tepung menggunakan

blender

\4

Melakukan pengayakan pada tepung biji kecipir dengan

saringan ukuran 80 mesh

\4

<Tepung biji kecipir>

Gambar 13. Diagram Alir Pembuatan Tepung Biji Kecipir

3) Pembuatan Adonan

Pembuatan cookies ini dengan mencampurkan semua bahan

adonan seperti tepung terigu, margarin, susu bubuk, gula halus,

garam dan kuning telur. Penambahan tepung sendiri dibuat menjadi

beberapa perlakuan :

Perlakuan 1 :

Perlakuan 2 :

Perlakuan 3 :

Perlakuan 4 :

Perlakuan 5 :

Perbandingan tepung yang digunakan yaitu 0 gr
tepung biji nangka dan 0 gr tepung biji kecipir.
Perbandingan tepung yang digunakan yaitu 80 gr biji
nangka dan 20 gr tepung biji kecipir.

Perbandingan tepung yang digunakan yaitu 60 gr biji
nangka dan 40 gr tepung biji kecipir.

Perbandingan tepung yang digunakan yaitu 50 gr biji
nangka dan 50 gr tepung biji kecipir.

Perbandingan tepung yang digunakan yaitu 40 gr biji
nangka dan 60 gr tepung biji kecipir.
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Perlakuan 6 : Perbandingan tepung yang digunakan yaitu 20 gr biji
nangka dan 80 gr tepung biji kecipir.

Setelah semua adonan di campurkan, langkah selanjutnya
yaitu menguleni adonan hingga kalis. Kemudian, adonan dicetak
dan ditimbang untuk menghasilkan ukuran yang sama. Setelah itu,
memasukkan adonan cookies ke dalam oven dengan suhu 150°C

selama 30 menit.

4) Pemanggangan Adonan

Pemanggangan merupakan penggunaan suhu tinggi pada
suatu adonan di dalam oven. Pemanggangan bertujuan untuk
meningkatkan sifat sensori, memperbaiki cita rasa dari bahan
pangan dan menurunkan aktivitas air. Pemanggangan dilakukan
dengan cara memasukkan cookies yang telah ditata di atas loyang
kemudian dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 150°C selama 30

menit.

5) Pendinginan Adonan

Setelah cookies telah matang, selanjutnya cookies
didinginkan di suhu ruang hingga benar-benar suhu yang
sebelumnya panas menjadi dingin seperti suhu ruang. Kemudian
cookies disimpan di dalam toples yang tertutup untuk menjaga

cookies agar tetap renyah dan tahan lama.

. Tahap Analisis

Setelah cookies sudah matang, tahap selanjutnya cookies

dilakukan analisis daya terima dan kandungan gizi. Analisis daya terima

menggunakan bantuan metode hedonik yang meliputi warna, aroma,

rasa, tekstur dan bentuk. Sedangkan analisis kandungan gizi meliputi uji

proksimat dan kalsium.

a.

Analisis Daya Terima

Analisis daya terima produk cookies dengan penambahan

tepung biji nangka dan tepung biji kecipir menggunakan uji

organoleptik. Penilaian dilakukan oleh panelis terhadap sampel
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produk dengan menggunakan kuisioner uji organoleptik metode
hedonik. Pengambilan data organoleptik ini dilakukan sebanyak 40
panelis tidak terlatih. Kelompok sasaran penelitian ini adalah ibu-ibu
yang memiliki anak di bawah usia lima tahun. Adapun indikator
dalam penilaian meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan bentuk
yang dapat dilihat pada Tabel 14.

Tabel 14. Parameter Uji Organoleptik Metode Hedonik

Parameter Kriteria Skor
Sangat tidak suka 1
Tidak suka 2
Warna, aroma, rasa, Agak tidak suka 3
tekstur, bentuk Agak suka 4
Suka 5
Sangat suka 6

Sumber : (Wulandari, 2023)

Beberapa syarat umum untuk menjadi panelis yaitu, memiliki
perhatian dan minat, memiliki waktu khusus untuk penilaian serta
serta kepekaan yang dibutuhkan. Adapun syarat sebagai panelis

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1) Sehat lahir dan batin
2) Keadaan emosi normal dan stabil
3) Kepekaan panca indera normal, tidak sedang sakit
4) Tidak sedang lapar ataupun kenyang
5) Tidak ada unsur paksaan untuk menjadi panelis
. Analisis Kandungan Zat Gizi
Tahap terakhir, selanjutnya analisis kandungan zat gizi pada
produk cookies yang terpilih. Kemudian cookies yang terpilih akan
dilakukan uji laboratorium, diantaranya :
1. Kadar Air (Metode Gravimetri) (AOAC, 2005)
Prinsip penentuan kadar air menggunakan metode
Gravimetri adalah molekul air bebas dalam sampel yang

diuapkan dengan cara dipanaskan pada suhu 100°C -105°C.
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Berikut ini merupakan langkah-langkah analisis kadar air

metode Gravimetri :

1) Mengeringkan cawan menggunakan oven pada suhu 100°C -
105°C selama 15 menit

2) Lalu, masukkan ke dalam desikator selama 15 menit untuk
menghilangkan uap airnya

3) Menimbang cawan sampai pada bobot konstan (WO0)

4) Menimbang sampel sebanyak 2 gram danK masukkan ke
dalam cawan yang sudah dikeringkan (W1)

5) Selanjutnya, cawan yang sudah berisi sampel dimasukkan ke
dalam oven pada suhu 100°C -105°C selama 6 jam

6) Kemudian, masukkan ke dalam desikator selama 15 menit

7) Menimbang cawan yang berisi sampel yang telah
dikeringkan hingga mencapai bobot konstan (W2)

8) Menghitung kadar air dalam sampel

Kadar Air (%) = == x 100%
Keterangan :
WO : Berat cawan kosong (g)
W1 : Berat cawan + sampel awal (g)
w2 : Berat cawan + sampel kering (g)

. Kadar Abu (Metode Kering) (AOAC, 2005)

Prinsip penentuan kadar abu menggunakan metode
kering adalah meresidu zat organik menjadi zat anorganik pada
suhu tinggi 500°C -600°C selama 5-6 jam di dalam tanur. Hasil
akhir dari analisis ini berupa abu (berwarna putih) yang
merupakan kumpulan dari beberapa mineral. Berikut ini
merupakan langkah-langkah analisis kadar abu metode kering :
1) Mengeringkan cawan menggunakan oven pada suhu 100°C -

105°C selama 1 jam
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2)

3)
4)

5)

6)

7)

Lalu, masukkan ke dalam desikator selama 15 menit untuk
menghilangkan uap airnya

Menimbang cawan sampai pada bobot konstan (WO0)
Menimbang sampel sebanyak 2 gram dan masukkan ke
dalam cawan yang sudah dikeringkan

Selanjutnya, memasukkan ke dalam tanur pada suhu 500°C -
600°C selama kurang lebih 5 jam hingga suhu turun menjadi
150°C. Pengabuan sempurna ditandai jika sampel berubah
menjadi berwarna putih

Memasukkan ke dalam desikator selama 15 menit dan
timbang hingga mencapai berat konstan

Menghitung kadar abu pada sampel

Kadar Abu (%) = ==—22 x 100%
Keterangan :
WO : Berat cawan kosong (g)
W1 : Berat cawan + sampel awal (g)
w2 : Berat cawan + sampel setelah pengabuan (g)

. Kadar Protein (Metode Kjeldahl) (Sudarmad;ji dkk., 1997)

Prinsip penentuan kadar protein menggunakan metode

Kjeldahl adalah mengukur kadar nitrogen (N) dalam sampel

yang memiliki tiga (3) tahapan, yaitu destruksi, distilasi, dan

titrasi. Penentuan kadar protein dilakukan dengan cara kadar N

pada sampel dikalikan dengan faktor konversi. Berikut ini

merupakan langkah-langkah analisis kadar protein metode

Kjeldahl melalui 3 tahapan:

1)

Destruksi
1. Sebanyak 1 gram sampel dimasukkan ke dalam labu

destruksi
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Kemudian, tambahkan CuSO4 sebanyak 0,5 gram dan
NaSO4 sebanyak 7 gram

Lalu, tambahkan H>SO4 sebanyak 15 ml

Destruksi dilakukan pada suhu 420°C selama 1-2 jam
hingga tidak terbentuk asap. Hasil dari destruksi ditandai

dengan perubahan warna pada larutan menjadi hijau

2) Distilasi

1.

Hasil destruksi dipindahkan ke dalam labu Kjeldahl

2. Lalu, tambahkan sebanyak 45 ml larutan NaOH-Na>S>04
3.
4. Memasukkan sebanyak 50 ml HCl 0,1 N dan 3 tetes

Proses distilasi dilakukan selama 2 jam

indikator pp ke dalam erlenmeyer untuk menampung

distilat

3) Titrasi

1.

4.

Distilat yang sudah terbentuk dititrasi dengan NaOH
0,IN

Memasukkan sebanyak 50 ml HCl 0,1 N dan 3 tetes
indikator pp tanpa menggunakan sampel ke dalam
erlenmeyer sebagai blanko

Proses titrasi dihentikan jika terjadi perubahan warna
dari tidak berwarna menjadi merah muda yang warnanya
tidak hilang jika dibiarkan selama 30 detik

Menghitung kadar protein pada sampel

__(ml blanko—ml sampel)x N x 14,007

x100

Kadar N (%)

Berat sampel (mg)

Kadar Protein (%) = N (%) x faktor koreksi (6,25)

a) Standarisasi NaOH 0,1 N
1. Memasukkan sebanyak 250 ml akuades ke dalam

gelan beaker
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2.
3.

Menimbang 1 gram NaOH

Memasukkan NaOH ke dalam gelas beaker yang
sudah berisi akuades hingga larutan menjadi
homogen dengan cara digoyang-goyangkan

Selanjutnya, larutan dimasukkan ke dalam botol
reagen.

Diketahui :

Volume =250 ml = 0,25 liter

Mr NaOH =40

Valensi NaOH = 1

Perhitungan :

_ (gr NaOH)x Valensi

Normalitas ,
Mr x Volume(liter)
0,1 _ (gr NaOH)x 1
40 x 0,25
0,1 _ (gr NaOH)x 1
10
gr NaOH =1 gram

b) Standarisasi HC1 0,1 N

1.

Mengambil larutan HCI sebanyak 0,82 ml
menggunakan pipet volumetrik dan memasukkan
ke dalam labu ukur (100 ml)

Kemudian, tambahkan akuades hingga mencapai
tanda batas

Selanjutnya, larutan dicampur hingga homogen

dengan cara digoyang-goyangkan
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4. Lalu, masukkan ke dalam botol reagen.
Diketahui :

Larutan HCI di botol umumnya memiliki
konsentrasi 37%

Berat jenis  =1,19 g/ml

Berat molekul = 36,50 g/mol

Valensi HC1 =1

Perhitungan :

Normalitas HCI pekat :
Normalitas _ (10 x % x berat jenis)x valensi x 100
berat molekul
_ (10x37%x1,19)x 1 x 100
36,50
=12,06 N

HC1 0,1 N sebanyak 100 ml

Rumus pengenceran =

N x V; =Nz x V2
12x Vi =0,1x100
V] _ 0,1x 100
12,06
=0,82 ml

4. Kadar Lemak (Metode Soxhlet) (AOAC, 2005)
Prinsip penentuan kadar lemak menggunakan metode
Soxhlet adalah melarutkan (ekstraksi) lemak yang terdapat pada
suatu bahan pangan menggunakan pelarut lemak selama 6
siklus. Lemak yang terekstraksi (larut dalam pelarut) akan
terakumulasi dalam wadah pelarut (labu soxhlef) kemudian
dipisahkan dari pelarutnya dengan cara evaporasi. Berikut

langkah — langkah analisis kadar lemak :
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1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Mengeringkan labu lemak menggunakan oven pada suhu
100°C -105°C selama 1 jam

Lalu, masukkan ke dalam desikator selama 15 menit untuk
menghilangkan uap airnya

Menimbang labu lemak sampai pada bobot konstan (W0)
Menimbang sampel sebanyak 2 gram (W1)

Kemudian masukkan ke dalam kertas saring yang sudah
dibuat selongsong

Merangkai alat ekstraksi, yaitu heating mantle, labu lemak,
soxhlet, dan kondensor

Memasukkan sampel ke dalam soxhlet dan tambahkan
pelarut heksana sampai batas volume heksana terpenuhi,
tunggu sampai pelarut turun menuju labu lemak

Kemudian, tambahkan pelarut heksana lagi sampai sampel
terendam

Melakukan ekstraksi selama 7 siklus

10) Lalu, melakukan proses pemisahan lemak dengan pelarut

dengan cara evaporasi manual yang dilakukan di lemari
asam, tunggu hingga pelarut yang ada di dalam labu habis

sehingga hanya tersisa lemaknya saja

11) Selanjutnya, keringkan labu yang berisi lemak ke dalam

oven untuk memastikan pelarut sudah tidak ada dan

didinginkan ke dalam desikator kemudian ditimbang (W2)

12) Menghitung kadar lemak pada sampel

Kadar Lemak (%) = W x 100
Keterangan :
WO : Berat labu lemak kosong (g)
Wi : Berat sampel (g)
w2 : Berat labu lemak hasil ekstraksi (g)
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5. Kadar Karbohidrat (Carbohydrate by difference) (Sudarmadji
dkk., 1998)

Analisis kadar karbohidrat dapat diketahui dengan cara
menghitung persentase total dikurangi yang dengan jumlah
masing-masing nilai komponen (protein, lemak, air, dan abu)
yang sudah diketahui. Perhitungan carbohydrate by difference

melalui rumus sebagai berikut :

% Karbohidrat = 100% - % (Air + Abu + Protein + Lemak)

6. Analisis Kadar Kalsium (Atomic Absorption
Spectrophotometry)

Analisis  kadar  kalsium  menggunakan  alat
Spektrofotometri Serapan Atom. Prinsip kerja alat ini yaitu,
pengubahan sampel dalam bentuk aerosol kemudian masuk ke
dalam nyala api bersamaan dengan campuran gas bahan bakar.
Sampel berubah menjadi atom-atom dalam keadaan standar
(ground state). Lalu, sinar yang berasal dari katoda melewati
atom dalam nyala api tereksitasi. Sinar yang tidak diserap oleh
atom selanjutnya akan diteruskan pada detektor yang akan
diubah menjadi sinyal yang dapat diukur. Pengukuran
konsentrasi kalsium (Ca) dilakukan dengan cara mengukur
serapan dan konsentrasi larutan standar kalsium (Saputri &
Afrila, 2017). Berikut langkah-langkah analisis kadar kalsium
menggunakan metode Spektrofotometri Serapan Atom :

1) Preparasi Sampel
1. Menimbang sampel sebanyak 2 gram
2. Mengeringkan sampel ke dalam oven pada suhu 100°C -
105°C selama 6 jam
3. Kemudian, sampel dimasukkan ke dalam tanur pada

suhu 600°C selama 6 jam
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Melarutkan sampel dengan campuran HNO3 dan HCI
dengan perbandingan 5:2

Lalu, sampel dipanaskan hingga larut

Memindahkan sampel ke dalam labu takar berukuran 25
ml dan tambahkan aquades sampai tanda batas
Selanjutnya, membaca kadar kalsium pada alat
Spektrofotometri Serapan Atom AA-6200 Shimadzu
dengan panjang gelombang 422,7 nm

2) Pengukuran Kadar Kalsium menggunakan alat AAS (Afomic

Absorption Spectrophotometry)

1.

Menyalakan alat AAS dan mengganti lampu katoda
dengan lampu khusus pengukuran kalsium

Menyiapkan larutan untuk kurva kalibrasi, Ca 1 ppm, 2
ppm, 3 ppm, 4 ppm, dan 5 ppm

Satu persatu larutan kalibrasi dihisap melalui pipa
kapiler akuades yang terdapat pada alat tersebut hingga
membentuk kurva kalibrasi pada layar monitor

Apabila kurva sudah membentuk sumbu x dan y
kemudian dapat diperoleh hasil kurva kalibrasi r dan y
Sampel yang telah disiapkan selanjutnya dihisap satu per
satu dan dilakukan 3 kali pengulangan melalui pipa
kapiler pada alat tersebut

Hasil pengukuran selesai apabila sudah muncul berupa

angka pada layar monitor dengan satuan mg/L

F. Pengolahan dan Analisis Data

Pengolahan dan analisis data menggunakan software statistik SPSS

21. Jika data tidak berdistribusi normal, maka dilakukan uji Kruskal Wallis

untuk mengetahui nilai rata-rata nyata 5%. Dilanjutkan uji Mann Whitney

jika terdapat perbedaan atau pengaruh antar perlakukan penambahan tepung

biji nangka dan tepung biji kecipir pada taraf nyata 5%. Kemudian diambil
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perhitungan daya terima keseluruhan untuk mengetahui cookies yang paling
disukai. Selanjutnya, diambil sebanyak 1 cookies yang paling disukai dan 1
cookies dengan persentase perlakuan tepung yang sama (50% tepung biji
nangka : 50% tepung biji kecipir), serta 1 kontrol untuk dilakukan uji
laboratorium. Data analisis kandungan gizi diolah menggunakan uji One-
Way ANOVA, jika data berdistribusi normal untuk mengetahui ada tidaknya
pengaruh perlakuan antara 3 formulasi dan membandingkan kandungan gizi
pada setiap variasi yang ada pada setiap sampel yang diuji. Apabila terdapat
hasil yang signifikan maka dilakukan uji lanjut menggunakan Duncan

Multiple Test.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Tepung Biji Nangka

Tepung biji nangka diperoleh dari biji buah. Pengolahan dilakukan
dengan cara biji dibersihkan dan dicuci menggunakan air mengalir,
kemudian dikukus selama 30 menit. Setelah itu, biji nangka diiris tipis dan
dikeringkan di dalam oven dengan suhu 60°C selama 50 menit. Fungsi
pemanggangan menggunakan oven dalam pembuatan tepung biji nangka
adalah untuk menurunkan kadar air, sehingga kualitas tepung dapat terjaga
dalam jangka waktu yang lama. Selanjutnya, biji nangka yang telah kering,
dihaluskan menggunakan blender dan diayak dengan ayakan 80 mesh untuk
menghasilkan tepung yang berukuran sama. Tepung biji nangka yang

dihasilkan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 14.

Gambar 14. Hasil Tepung Biji Nangka

Karakteristik yang dihasilkan dari tepung biji nangka antara lain,
memiliki tekstur halus sedikit kasar, berwarna kuning kecoklatan, dengan
aroma khas biji nangka. Warna coklat berasal dari biji nangka, yang
merupakan hasil reaksi pencoklatan yang melibatkan senyawa fenolik dan
enzim polifenol oksidase yang menghasilkan pigmen coklat (melanin)
(Hasnita et al., 2021: 6). Selain itu, pemanggangan juga berpengaruh
terhadap warna yang dihasilkan. Qomari (2013: 178) menyatakan bahwa
warna gelap pada tepung biji nangka disebabkan oleh reaksi Maillard yang
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terjadi selama proses pemanggangan dan pengeringan. Reaksi pencoklatan
non-enzimatik ini timbul akibat penggunaan panas. Tepung biji nangka
memiliki aroma khas biji nangka yang langu, hal ini disebabkan oleh adanya
aktivitas enzim lipoksidase yang menghidrolisis atau menguraikan lemak
biji nangka menjadi senyawa yang beraroma langu seperti etil-fenil-keton
(Wadlihah, 2010: 49). Tepung biji nangka merupakan bahan utama dalam
pembuatan cookies pada penelitian ini dengan lima taraf perlakuan yang

meliputi, FO (0%), F1 (80%), F2 (60%), F3 (50%), F4 (40%), dan F5 (20%).

. Hasil Tepung Biji Kecipir

Tepung biji kecipir dihasilkan dari biji kecipir tua. Pengolahan
dilakukan dengan cara biji direndam selama 2x24 jam dengan perbandingan
kecipir dan air 1:3. Perendaman dilakukan selama 2 hari dikarenakan biji
kecipir memiliki tekstur kulit yang lebih keras. Perendaman ini bertujuan
untuk membantu kulit luar yang ada pada biji kecipir mudah terkelupas
nantinya. Menurut Astawan (2008: 72), biji kecipir memiliki kulit luar yang
keras dan mengeluarkan aroma khas kacang (beany flavour) yang menjadi
ciri khas rasa kacang. Karena kulit bijinya yang keras, biji ini menunjukkan
daya serap yang kurang, sehingga perebusan menjadi metode persiapan
yang jarang dilakukan karena memerlukan waktu pemrosesan yang lebih
lama sebelum dikonsumsi. Lebih lanjut Astawan menambahkan, merendam
biji kecipir dalam air semalaman dapat menurunkan waktu perebusan secara
signifikan dari 2-3 jam menjadi kurang lebih 30 menit. Kemudian, setelah
dilakukan perendaman, biji kecipir dibersihkan dan dicuci menggunakan air
yang mengalir. Setelah itu, biji kecipir dikukus selama kurang lebih 30
menit dan dikeringkan di dalam oven dengan suhu 60°C selama 1 jam.
Pengeringan dengan oven dapat mengontrol proses pengeringan dan
mempercepat waktu pengeringan, selain itu pengeringan dengan suhu tinggi
dapat membantu menghasilkan tepung dengan derajat kehalusan yang baik.
Selanjutnya, biji kecipir yang telah kering, dihaluskan menggunakan

blender dan diayak dengan ayakan 80 mesh untuk menghasilkan tepung
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yang berukuran sama. Tepung biji nangka yang dihasilkan dalam penelitian

ini dapat dilihat pada Gambar 15.

Gambar 15. Hasil Tepung Biji Kecipir

Hasil fisik tepung biji kecipir memiliki tekstur yang halus, berwarna
kuning kecoklatan (krem), dengan aroma khas biji kecipir. Warna yang
dihasilkan dari tepung biji kecipir sendiri akibat adanya kandungan tanin
pada kulit dalam bagian kecipir. Sementara itu, aroma yang dikeluarkan
tepung biji kecipir berasal dari kerja enzim lipoksigenase yang secara alami
terdapat pada kacang-kacangan, enzim ini yang menyebabkan tepung biji
kecipir beraroma langu (Astawan, 2009: 73). Upaya untuk menonaktitkan
lipoksigenase dipengaruhi oleh sifat bawaan enzim. Khususnya,
lipoksigenase menunjukkan sensitivitas terhadap variasi pH dan suhu. Oleh
karena itu, salah satu cara yang dilakukan untuk menonaktifkan enzim ini
adalah melalui perlakuan panas, salah satunya dengan mengukus biji kecipir
sebelum diolah menjadi tepung. Tepung biji kecipir merupakan bahan dasar
dalam pembuatan cookies pada penelitian ini dengan lima taraf perlakuan
yang meliputi, FO (0%), F1 (20%), F2 (40%), F3 (50%), F4 (60%), dan F5
(80%).

Tepung yang sudah jadi hendaknya disimpan di toples yang kedap
udara untuk menghindari kerusakan fisik maupun mikrobiologis. Selain itu,
untuk mencegah menurunnya kualitas tepung dapat menambahkan bahan
pengawet yang aman untuk bahan makanan, yaitu silica gel. Silica gel dapat
ditambahkan pada tepung untuk mencegah tepung terigu menjadi tengik dan

diserang kutu. Silica gel berfungsi sebagai penyerap udara yang
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mengandung air sehingga udara di sekitar tepung tidak menjadi penyebab
tumbuhnya jamur atau bakteri pembusuk.

Silica merupakan suatu bahan yang tidak dapat dicerna oleh saluran
pencernaan sehingga memenuhi standar keamanan pangan dan juga dapat
digunakan sebagai bahan tambahan makanan serta tidak ditemukan
toksisitas akut (Zhang et al., 2018: 860). Silica gel merupakan salah satu
padatan anorganik yang dapat digunakan untuk keperluan adsorpsi karena
memiliki gugus silanol (Si-OH) dan siloksan (Si-O-Si) yang merupakan sisi
aktif pada permukaannya. Silica gel mempunyai pori-pori yang luas,
berbagai ukuran partikel dan area permukaan yang khas.

Silica memiliki kegunaan yakni sebagai penyerap uap air pada
penyimpanan bahan yang bersifat hydrophilic, baik bahan berupa obat-
obatan maupun produk makanan (Sulastri, 2010: 9). Sifat hydrophilic ini
membuatnya memiliki kemampuan aktif menyerap kelembaban udara dan
menjaga produk tetap kering. Hal itu dilakukan untuk mencegah berbagai
kerusakan produk yang diakibatkan faktor kelembaban udara. Seperti
kerusakan akibat aktivitas serta pertumbuhan jamur dan bakteri, mencegah

kerusakan akibat proses oksidasi, dan mencegah kerusakan lainnya.

. Cookies dengan Penambahan Tepung Biji Nangka dan Tepung Biji
Kecipir

Cookies merupakan sejenis kue kering yang biasanya dijadikan
cemilan, biasanya bertekstur renyah, warnanya kuning atau sesuai warna
bahan yang digunakan, memiliki rasa khas dan beraroma manis
(Adikhairani, 2012: 5). Langkah pertama dalam membuat cookies dimulai
dengan menyiapkan alat dan bahan yang diperlukan. Kemudian, tahap
pencampuran dimulai dengan memasukkan gula halus, susu bubuk, coconut
oil dan kuning telur. Selanjutnya, memasukkan tepung terigu, tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir sesuai dengan perlakuan, serta baking
powder. Selanjutnya, adonan yang sudah tercampur rata dibentuk dengan

cetakan berbentuk bintang. Adonan kemudian diletakkan di atas loyang
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yang telah dialasi kertas roti. Kemudian adonan dipanggang di dalam oven
pada suhu 150°C selama 25 menit. Dalam penelitian ini pembuatan cookies
dibuat dengan enam taraf perlakuan yaitu FO (0%), F1 (80%:20%), F2
(60%:40%), F3 ((50%:50%), F4 (40%:60%), F5 (20%:80%). Satu resep
cookies menghasilkan sekitar 440 gram adonan, yang dibagi menjadi 44
porsi dengan berat satu porsi 10 gram. Berikut merupakan bentuk cookies

dari setiap perlakuan yang dapat dilihat pada Gambar 16.

Gambar 16. Hasil Produk Cookies

Cookies tanpa penambahan tepung biji nangka dan tepung biji
kecipir (kontrol) memiliki warna kuning cerah, memiliki aroma wangi dan
memiliki rasa manis yang disebabkan oleh penggunaan gula dan susu
bubuk, serta memiliki tekstur yang renyah. Cookies dengan penambahan
tepung biji nangka yang semakin banyak menghasilkan warna coklat,
beraroma langu khas biji nangka, memiliki rasa (after taste) pahit, dan
bertekstur agak keras jika dibandingkan cookies tanpa perlakuan. Kemudian
cookies dengan penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak
menghasilkan cookies berwarna sedikit lebih coklat, beraroma khas kacang-
kacangan, memiliki rasa khas kacang, dan bertekstur keras jika
dibandingkan cookies dengan penambahan tepung biji nangka yang
semakin banyak.

Cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji
kecipir ini direkomendasikan untuk balita usia mulai 2 - 5 tahun. Dalam 1
keping produk cookies mengandung sekitar sebanyak 3 gram gula yang
ditambahkan. Berdasarkan PerBPOM No.24 Tahun 2019, bahan yang

dikatakan sebagai gula tambahan adalah sukrosa, fruktosa, glukosa, sirup

62



glukosa atau madu. Jumlah yang di tambahan tidak lebih dari 5g/100kkal
dan jumlah fruktosa tidak lebih dari 2,5 g/100 kkal. Balita disarankan untuk
membatasi konsumsi gula kurang dari 25 gram atau sekitar 6 sendok teh per
hari untuk anak dibawah 2 tahun atau lebih tua, menghindari makanan dan
minuman yang mengandung gula tambahan untuk anak usia dibawah 2
tahun.

Penentuan takaran saji cookies tepung biji nangka dan tepung biji
kecipir ditentukan berdasarkan pemenuhan 10% kecukupan gula balita
dalam sehari. Hal ini didasari dengan anjuran Pemenkes (2019) yang
menyartakan bahwa makanan selingan untuk balita sebaiknya memenuhi
10-15% dari kebutuhan gizi sehari. Berdasarkan hal tersebut, takaran saji
cookies tepung biji nangka dan tepung biji kecipir untuk dapat memenuhi
10% kebutuhan gula balita mengonsumsi sebanyak 2,5 gram gula dengan 3
kali makan selingan, sehingga didapatkan total 7,5 gram gula atau setara
dengan sekitar 3 keping cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan

tepung biji kecipir.

. Hasil Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan penilaian yang melibatkan indera
manusia untuk mengevaluasi karakteristik seperti warna, aroma, rasa,
tekstur, dan bentuk. Pada penelitian ini uji organoleptik dilakukan terhadap
40 orang panelis ibu yang memiliki balita dengan rentang usia 21- 40 tahun.
Metodologi yang digunakan adalah uji hedonik (suka) dengan enam skala
pengukuran, yang meliputi: sangat tidak suka, tidak suka, agak tidak suka,
agak suka, suka, dan sangat suka.

Hasil uji normalitas data uji organoleptik yang dilakukan dengan
menggunakan SPSS 21 dengan metode Shapiro-Wilk menunjukkan nilai
(p<0,05) yang berarti data tidak berdistribusi normal. Oleh karena itu, uji
statistik yang sesuai untuk menilai perbedaan adalah uji nonparametrik,
yaitu wji Kruskal Wallis. Dilakukan uji lanjutan Mann-Whitney untuk

mengamati variasi antar perlakuan yang berbeda pada cookies dengan dan
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tanpa penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir terhadap

karakteristik warna, aroma, rasa, tekstur, dan bentuk sebagai berikut :

a. Warna

Parameter warna merupakan kesan pertama dalam menilai suatu

produk makanan karena penilaiannya melibatkan indera penglihatan.
Warna berfungsi sebagai parameter organoleptik utama dalam penyajian
produk. Ini menciptakan kesan awal dengan melibatkan indera
penglihatan. Warna yang menarik berpotensi menarik panelis atau
konsumen untuk mencicipi produk tersebut (Lamusu, 2018: 12). Pada
penelitian ini penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir
dapat mempengaruhi perubahan warna pada cookies. Cookies biasanya
menunjukkan rentang warna yang khas dari kuning hingga kuning
kecoklatan, yang disebabkan oleh warna bahan utama, khususnya,
margarin dan telur. Warna kecoklatan selanjutnya dipengaruhi oleh suhu
dan lamanya proses pemanggangan (Adikhairani, 2012: 5). Hasil produk
cookies dapat dilihat pada Gambar 17.

C e Y F5

Gambar 17. Hasil Produk Cookies

#
[N ¥

Jumlah penambahan tepung biji nangka dan tepung kecipir
bervariasi untuk menilai kesukaan warna produk melalui uji hedonik.
Tepung biji nangka dan tepung kecipir dalam jumlah berbeda
dimasukkan ke dalam setiap formulasi adonan, kemudian dipilih warna

produk cookies yang disukai panelis. Hasil analisis parameter warna
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pada produk cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan
tepung biji kecipir yang disajikan pada Tabel 15 berikut ini.
Tabel 15. Hasil Uji Organoleptik Warna

Parameter Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 5,65 £ 0,483
F1 4,60 £ 0,496°
F2 4,55 4+ 0,504°
Warna 3 4.58 + 0.501° 0,000
F4 4,48 +0,554°
F5 4,33 £+ 0,694°
Keterangan :

1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5= suka, 6=
sangat suka.

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-
Whitney memiliki nilai 5%

Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna menunjukkan
(p<0,05), Ho ditolak sehingga terdapat perbedaan nyata dari seluruh
perlakuan terhadap parameter warna pada cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir. Hasil dari uji Mann-Whitney
menunjukkan, tingkat kesukaan parameter warna pada cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir tidak berbeda
nyata (p>0,05) F1 dan F2, F1 dan F3, F1 dan F4, F1 dan F5, F2 dan F3,
F2 dan F4, F2 dan F5, F3 dan F4, F3 dan F5, serta F4 dan F5. Namun
terdapat perbedaan nyata (p<0,05) pada FO dan F1, FO dan F2, FO dan
F3, FO dan F4, FO dan FS5.

Berdasarkan hasil dari uji organoleptik pada parameter warna
tanpa penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir FO (5,65)
memperoleh nilai rata-rata yang paling tinggi. Cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang paling
disukai panelis terhadap parameter warna mulai dari yang paling tinggi
yaitu, sampel F1 (4,60), F2 (4,55), F3 (4,58), F4 (4,48), F5 (4,33).
Semakin banyak penggunaan tepung biji kecipir pada sampel F4 dan
F5 menurunkan daya terima terhadap parameter warna cookies menjadi
berwarna coklat gelap. Warna coklat yang terlihat pada cookies dengan

penambahan tepung biji kecipir disebabkan oleh reaksi Maillard.
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Kusnandar (2011: 19) menggambarkan reaksi Maillard sebagai
interaksi kompleks antara gula pereduksi dan gugus amina yang berasal
dari protein, yang terjadi pada suhu tinggi. Salah satu proses penting
yang berkontribusi terhadap reaksi ini adalah pemanggangan, yang
menghasilkan senyawa coklat baru yang dikenal sebagai melanoidin.
Sejalan dengan penelitian Handoyo (2019: 28), yang menyatakan
bahwa hasil uji fisik pada cookies yang dihasilkan dengan penambahan
proporsi tepung kecipir yang semakin tinggi, menyebabkan warna
cookies semakin gelap. Warna coklat gelap ini yang dapat menurunkan
kesukaan terhadap produk cookies. Menurut Shewfelt (2009: 273),
pengaruh warna menjadi keputusan awal yang diambil konsumen
ketika memilih sutu produk makanan.

Penambahan tepung biji nangka yang semakin banyak pada
sampel F1 dan F2 juga mempengaruhi hasil dari produk cookies. Warna
cookies yang dihasilkan dari kedua sampel tersebut berwarna coklat
muda. Sejalan dengan penelitian oleh Adiliah (2023: 34), yang
menyatakan semakin tinggi substitusi tepung biji nangka pada biskuit,
maka warna yang dihasilkan akan semakin coklat. Sedangkan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang sama
banyak pada F3 (50% : 50%) menyebabkan warna yang dihasilkan
lebih disukai oleh panelis, hal ini dibuktikan dengan peningkatan nilai
rerata pada F3 (4,58). Tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang
sama banyaknya berkontribusi dalam pemberian warna coklat pada
cookies. Warna coklat yang dihasilkan juga tidak terlalu tua dan tidak
terlalu pucat. Komposisi tepung yang sama banyak memberikan warna
yang pas terhadap produk cookies yang dihasilkan.

Selain faktor-faktor tersebut, selama proses pengeringan juga
terjadi proses oksidasi khususnya reaksi karbonasi yang menyebabkan
warna tepung yang berasal dari biji nangka dan kecipir menjadi lebih
gelap. Proses pemanasan yang diteliti dalam penelitian ini sangat

berpengaruh terhadap warna akhir produk cookies yang dihasilkan,
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sehingga menghasilkan warna coklat pada tepung berbahan dasar biji
nangka dan kecipir. Perubahan warna ini disebabkan oleh degradasi
pigmen yang terjadi selama pengolahan makanan yang melibatkan
panas (Shewfelt, 2009: 202). Hasil dari tingkat kesukaan panelis

terhadap parameter warna dapat dilihat pada Gambar 18 berikut ini.

Warna
6
4 5,65
4,60 4,55 4,58 4,48 4,33
2
0
FO F1 F2 F3 F4 F5

Gambar 18. Tingkat Kesukaan Parameter Warna

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa panelis
lebih menyukai warna cookies kontrol FO (5,65) kemudian produk
dengan perlakuan F1 (4,60), F2 (4,55), F3 (4,58), F4 (4,48) dan F5
(4,33). Penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak
menghasilkan warna yang kurang disukai panelis. Hal ini disebabkan
karena warna coklat pada tepung biji kecipir lebih menonjol
dibandingkan tepung biji nangka, sehingga warna yang dihasilkan
semakin coklat seiring dengan banyaknya penambahan tepung biji

kecipir.

. Aroma

Aroma merupakan respon terhadap senyawa mudah menguap
yang dideteksi oleh reseptor di rongga hidung, baik sebelum maupun
selama konsumsi makanan. (Shewfelt, 2009: 298). Parameter aroma
sangat penting dalam penilaian organoleptik karena berhubungan
dengan indera penciuman, sehingga dapat menentukan kelezatan dan
tingkat penerimaan terhadap suatu produk (Rakhmah, 2012: 19). Hasil

analisis parameter aroma pada produk cookies dengan penambahan
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tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang disajikan pada Tabel 16
berikut ini.

Tabel 16. Hasil Uji Organoleptik Aroma

Parameter Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 5,60 £+ 0,496*
F1 4,18 +£0,712°
F2 4,20 +0,723°
Aroma M 435 + 0,580 0,000
F4 4,50 + 0,506°¢
F5 4,60 + 0,496
Keterangan :

1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5= suka, 6=
sangat suka.

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-
Whitney memiliki nilai 5%

Hasil uji Kruskal Wallis parameter aroma menunjukkan
(p<0,05), Hy ditolak sehingga terdapat perbedaan nyata dari seluruh
perlakuan terhadap parameter aroma pada cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir. Hasil dari uji Mann-Whitney
menunjukkan, tingkat kesukaan parameter aroma pada cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir tidak berbeda
nyata (p>0,05) pada F1 dan F2, F2 dan F3, F2 dan F3, F2, F3 dan F4,
F3 dan F5, serta F4 dan F5. Namun terdapat perbedaan nyata (p<0,05)
pada FO dan F1, FO dan F2, FO dan F3, FO dan F4, FO dan F5, F1 dan

F4, F1 dan F5, F2 dan F4, F2 dan F5.

Berdasarkan hasil dari uji organoleptik pada parameter aroma
tanpa penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir FO (5,60)
memperoleh nilai rata-rata yang paling tinggi. Cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang paling
disukai yaitu, sampel F5 (4,60), F4 (4,50), F3 (4,35), F4 (4,20), dan F1
(4,18). Semakin banyak penambahan tepung biji nangka pada F1 dan
F2 serta F3 pada produk cookies mampu menurunkan daya terima
panelis terhadap parameter aroma. Peningkatan jumlah tepung biji
nangka akan meningkatkan aroma khas biji nangka. Aroma khas ini

disebabkan oleh senyawa volatil sebagai pembentuk aroma. Senyawa
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aromatik dan ester merupakan senyawa yang terkandung dalam biji
nangka. Selama proses pemanggangan, senyawa-senyawa volatil ini
menguap sehingga menimbulkan aroma yang khas (Cicilia et al., 2021:
618). Hal ini sejalan dengan penelitian Adiliah (2023: 35), yang
menunjukkan adanya penambahan tepung biji nangka yang semakin
banyak ke dalam cookies menghasilkan aroma khas yang tidak disukai
panelis. Aroma khas biji nangka disebabkan oleh adanya enzim
lipoksidase. Enzim ini mengkatalisis pemecahan lemak menjadi
senyawa etil-fenil-keton sehingga menghasilkan aroma khas biji nangka

(Hasnita et al., 2021: 7).

Penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak pada
sampel F4 dan F5 menghasilkan aroma khas kacang-kacangan yang
lebih disukai panelis. Hal ini disebabkan adanya kandungan lemak dan
protein yang tinggi pada biji kecipir. Protein pada bahan makanan akan
terdegradasi oleh panas sehingga menjadi asam amino. Interaksi antara
gula pereduksi dan asam amino berpotensi menghasilkan senyawa
aromatik. Selain itu, lemak yang ada dalam makanan dapat mengalami
oksidasi dan selanjutnya akan mengalami kerusakan termal. Kemudian,
komponen aktif yang dihasilkan dari proses tersebut dapat berinteraksi
dengan asam amino dan peptida, sehingga menghasilkan aroma yang
khas (Antara & Wartini, 2012: 27). Hasil dari tingkat kesukaan panelis
terhadap parameter aroma dapat dilihat pada Gambar 19.

Aroma
6
5,60
4
4,18 4,20 4,35 4,50 4,60
2
0
FO F1 F2 F3 F4 F5

Gambar 19. Tingkat Kesukaan Parameter Aroma
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Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa panelis
lebih menyukai aroma cookies kontrol FO (5,60) kemudian cookies
dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir F5
(4,60), F4 (4,50), F3 (4,35), F2 (4,20), F1 (4,18). Penambahan tepung
biji nangka yang semakin banyak menghasilkan cookies dengan aroma
khas biji nangka yang kurang disukai panelis, sedangkan penambahan
tepung biji kecipir semakin banyak menghasilkan aroma yang lebih
disukai panelis.

Rasa

Rasa yang ditimbulkan oleh bahan pangan dapat dipengaruhi
oleh bahan yang digunakan (Fransiska et al., 2019: 19). Rasa berperan
penting dalam menentukan penerimaan konsumen terhadap bahan dan
produk makanan (Winarno, 2008: 46). Jumlah penambahan tepung biji
nangka dan tepung kecipir bervariasi, kemudian dilanjutkan dengan uji
organoleptik untuk menilai kesukaan terhadap parameter rasa oleh
panelis. Hasil analisis parameter rasa pada produk cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang disajikan
pada Tabel 17 berikut ini.

Tabel 17. Hasil Uji Organoleptik Rasa

Parameter Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 5,83 £ 0,385
F1 3,28 +0,506°
F2 3,38 +0,490°
Rasa F3 3,73 + 0,452 0,000
F4 4,35 +0,580¢
F5 4,58 40,5004
Keterangan :

1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5= suka, 6=
sangat suka.

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-
Whitney memiliki nilai 5%

Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna menunjukkan p<0,05,
Ho ditolak sehingga terdapat perbedaan nyata dari seluruh perlakuan

terhadap parameter rasa pada cookies dengan penambahan tepung biji
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nangka dan tepung biji kecipir. Hasil dari uji Mann-Whitney
menunjukkan, tingkat kesukaan parameter rasa pada cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir tidak berbeda
nyata (P>0,05) pada F1 dan F2 serta F4 dan F5. Namun terdapat
perbedaan nyata (P<0,05) pada FO dan F1, FO dan F2, FO dan F3, FO
dan F4, FO dan F5, F1 dan F3, F1 dan F4, F1 dan F5, F2 dan F3, F2 dan
F4, F2 dan F5, F3 dan F4, F3 dan F5.

Berdasarkan hasil dari uji organoleptik pada parameter rasa
tanpa penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir FO (5,83)
memperoleh nilai rata-rata yang paling tinggi. Cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang paling
disukai dari sampel F5 (4,58), F4 (4,35), F3 (3,73), F2 (3,38), dan F1
(3,28). Penambahan tepung biji nangka yang semakin banyak pada
sampel F1, F2, dan F3 menurunkan daya terima panelis terhadap
parameter rasa. Hal ini disebabkan tepung biji nangka rasa (after taste)
pahit. Tepung biji nangka mengandung senyawa asam volatil (saponin)
yang mempunyai rasa pahit. Senyawa saponin merupakan sumber
butiran pati pada tepung biji nangka yang mengalami hidrolisis (Hadi
etal.,2017: 8). Sehingga peningkatan proporsi tepung biji nangka dapat
menghasilkan produk cookies yang semakin pahit. Hal ini1 sejalan
dengan penelitian Adiliah (2023: 36), bahwa substitusi tepung biji
nangka yang semakin banyak menurunkan penilaian parameter rasa

terhadap biskuit.

Cookies dengan penambahan tepung biji kecipir yang semakin
banyak pada sampel F4 dan F5 menghasilkan sensasi khas kacang yang
lebih disukai panelis. Hal ini sejalan dengan penelitian Handoyo (2019:
28) yang menunjukkan bahwa penilaian sensoris terhadap karakteristik
rasa menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai cookies dengan
perlakuan penambahan tepung kecipir dibandingkan tanpa adanya

perlakuan. Rasa yang dihasilkan pada produk cookies karena

71



penggunaan bahan utama kacang-kacangan yang dijadikan tepung
sehingga menghasilkan rasa khas kacang-kacangan. Kandungan protein
dan lemak yang cukup tinggi pada tepung biji kecipir juga
mempengaruhi rasa, yaitu dapat memberikan rasa gurih (Yanti et al.,
2021: 25). Semakin tinggi persentase penambahan bahan tepung yang
digunakan maka rasa yang dihasilkan akan berasa tepung itu sendiri.
Hasil dari tingkat kesukaan panelis terhadap parameter rasa dapat

dilihat pada Gambar 20.
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Gambar 20. Tingkat Kesukaan Parameter Rasa

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa panelis
lebih menyukai rasa produk cookies kontrol FO (5,83), kemudian
dilanjutkan coo??ies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung
biji kecipir F5 (4,58), F4 (4,35), F3 (3,73), F2 (3,38), dan F1 (3,28).
Penambahan tepung biji nangka yang semakin banyak mengakibatkan
cookies yang tadinya manis dan gurih berubah menjadi pahit yang
kurang disukai panelis. Sebaliknya, penambahan tepung biji kecipir

yang semakin banyak menghasilkan rasa yang disukai panelis.

. Tekstur

Tekstur memegang peranan penting dalam penyajian suatu
hidangan. Penilaian tekstur makanan dapat dilakukan melalui metode
seperti mengiris, memotong, dan memberikan tekanan lembut dengan
ujung jari, atau dengan menyentuh permukaan makanan (Fransiska et

al., 2019: 18). Tekstur merupakan konsekuensi respon tubuh terhadap
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rangsangan fisik yang terjadi ketika makanan bersentuhan dengan
bagian dalam mulut, sehingga sifat tekstur mampu mempengaruhi rasa
yang ditimbulkan oleh makanan. Tekstur itu sendiri merupakan sebuah
komposisi atau karakter dari suatu produk makanan (Dewi, 2022:
1015). Hasil analisis parameter tekstur pada produk cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang disajikan
pada Tabel 18 berikut ini.
Tabel 18. Hasil Uji Organoleptik Tekstur

Parameter Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 5,23 £ 0,535°
F1 4,40 + 0,496
F2 4,38 +0,540°
Tekstur 3 435 + 0.483" 0,000
F4 4,254 0,543°
F5 4,15 + 0,533
Keterangan :

1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5= suka,
6= sangat suka.

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-
Whitney memiliki nilai 5%

Hasil uji Kruskal Wallis parameter tekstur menunjukkan
(p<0,05), Ho ditolak sehingga terdapat perbedaan nyata dari seluruh
perlakuan terhadap parameter tekstur pada cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir. Hasil dari uji Mann-Whitney
menunjukkan, tingkat kesukaan parameter tekstur pada cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir tidak berbeda
nyata (p>0,05) pada F1 dan F2, F1 dan F3, F1 dan F4, F2 dan F3, F2
dan F4, F2 dan F5, F3 dan F4, F3 dan F5 serta F4 dan F5. Namun
terdapat perbedaan nyata (p<0,05) pada FO dan F1, FO dan F2, FO dan
F3, FO dan F4, FO dan F5, serta F1 dan F5.

Berdasarkan hasil dari uji organoleptik pada parameter tekstur
tanpa penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir FO (5,23)
memperoleh nilai rata-rata yang paling tinggi. Cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir dari yang paling
disukai adalah sampel F1 (4,40), F2 (4,38), F3 (4,35), F4 (4,25), dan F5
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(4,15). Penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak pada
sampel F4 dan F5 menurunkan daya terima panelis terhadap aspek
tekstur karena menghasilkan tekstur cookies yang semakin keras. Hal
ini sejalan dengan penelitian Ladamay dan Yuwono (2014: 8), hasil
penambahan substitusi tepung kecipir yang semakin banyak pada
cookies, maka tekstur dari cookies akan semakin kompak dan keras.
Pada suhu tinggi, protein rentan terhadap denaturasi karena ikatan
hidrogen terputus yang membentuk struktur heliks, sehingga
menyebabkan interaksi dengan air. Air diserap oleh pati selama proses
gelatinisasi di dalam oven, sehingga menyebabkan penurunan kadar air
pada cookies. Penurunan air ini dapat menghasilkan tekstur yang lebih
keras pada produk akhirnya (Rauf, 2015: 6).

Penambahan tepung biji nangka yang semakin banyak juga
mempengaruhi tekstur yang dihasilkan pada produk cookies. Hal ini
dapat dilihat pada sampel F1, F2, dan F3. Cookies dengan penambahan
tepung biji nangka mempunyai tekstur yang padat jika dibandingkan
dengan cookies kontrol (F0). Hasil ini sejalan dengan penelitian
Kisnawaty dan Kurnia (2017: 8) yang menyatakan semakin tinggi
substitusi tepung biji nangka, semakin meningkat kekerasan cookies.
Kandungan pati pada tepung biji nangka mempengaruhi tekstur cookies,
karena air dalam adonan memungkinkan pati menyerap dan
mengembang. Saat dipanaskan, butiran pati menjadi gelatin dan
selanjutnya gel pati mengalami proses dehidrasi yang menghasilkan
pembentukan struktur yang kuat, sehingga menghasilkan produk cookies
yang keras (Wulandari et al., 2016: 111). Hasil dari tingkat kesukaan
panelis terhadap parameter tekstur dapat dilihat pada Gambar 21.
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Gambar 20. Tingkat Kesukaan Parameter Tekstur

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa panelis
lebih menyukai tekstur produk cookies kontrol FO (5,23), kemudian
dilanjutkan cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung
biji kecipir F1 (4,40), F2 (4,38), F3 (4,35), F4 (4,25), dan F5 (4,15).
Penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir pada sampel
perlakuan tidak saling berbeda nyata terhadap parameter tekstur, namun
dapat dilihat perbedaannya melalui penilaian daya terima produk
cookies. Hal ini disebabkan, karena kedua tepung tersebut memiliki
kandungan protein dan pati cukup tinggi yang mampu menghasilkan
cookies bertekstur keras.

Bentuk

Sajian makanan yang bentuknya menarik dapat menimbulkan
rasa senang ketika waktu makan tiba, karena selalu ada rasa penasaran
dalam benak anak mengenai bentuk, pola, dan ragam variasi makanan
apa yang dihidangkan (Munawaroh et al., 2022: 58). Bentuk makanan
yang disajikan unik sehingga anak-anak akan menyukai mengkonsumsi
makanan tersebut. Hasil analisis parameter bentuk pada produk cookies
dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang
disajikan pada Tabel 19 berikut ini.

Tabel 19. Hasil Uji Organoleptik Bentuk

Parameter Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 495+ 0,552
Bentuk F1 5,35 +0,533° 0,006
F2 5,35 + 0,533
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Parameter Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value

F3 5,33 +£0,474°
F4 5,35+ 0,483°
F5 5,38 +0,490°

Keterangan :

1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5= suka, 6=
sangat suka.

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-
Whitney memiliki nilai 5%

Hasil wji Kruskal Wallis parameter warna menunjukkan
(p<0,05), Ho ditolak sehingga terdapat perbedaan nyata dari seluruh
perlakuan terhadap parameter bentuk pada cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir. Hasil dari uji Mann-Whitney
menunjukkan, tingkat kesukaan parameter bentuk pada cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir tidak berbeda
nyata (p>0,05) pada F1 dan F2, F1 dan F3, F1 dan F4, F1 dan F5, F2
dan F3, F2 dan F4, F2 dan F5, F3 dan F4, F3 dan F5 serta F4 dan F5.
Namun terdapat perbedaan nyata (p<0,05) pada FO dan F1, FO dan F2,
FO dan F3, FO dan F4, FO dan F5.

Berdasarkan hasil dari uji organoleptik pada parameter bentuk
tanpa penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir FO (4,95)
memperoleh nilai rata-rata yang paling rendah. Seluruh cookies dengan
perlakuaan memperoleh nilai rata-rata yang hampir sama, F5 (5,38), F4
(5,35), F2 (5,35), F1 (5,35), dan F3 (5,33). Hal ini disebabkan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir terhadap bentuk
cookies disukai panelis. Penurunan kesukaan panelis pada formula F3
disebabkan oleh ketidakmaksimalan bentuk dalam produk cookies yang
dihasilkan. Ketidakmaksimalan bentuk yang dimaksud adalah cookies
yang dihasilkan memiliki bentuk sedikit kurang sempurna
dibandingkan hasil cookies yang lain, sehingga menyebabkan
menurunnya penilaian terhadap kesukaan panelis. Namun, nilai rerata
yang dihasilkan tidak terlalu signifikan.

Cara menyajikan makanan yang menarik untuk anak yang

pertama adalah dengan membuat pola pada makanan. Aneka bentuk,
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akan menarik selera makan pada anak. Selain memperhatikan
ketertarikan bentuk, juga harus memperhatikan asupan gizi yang ada
pada makanan yang dihidangkan. Perhatikan komponen nutrisi seperti
karbohidrat, lemak, protein, vitamin serta mineral (Munawaroh et al.,
2022: 58). Nutrisi-nutrisi tersebut sangat penting bagi perkembangan
anak. Bentuk kreasi ini bertujuan untuk membangkitkan rasa ingin tahu
anak terhadap makanan yang bergizi dan memberikan gizi seimbang
yang penting untuk tumbuh kembangnya secara optimal. Hasil dari

parameter bentuk dapat dilihat pada Gambar 22.

Bentuk
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Gambar 22. Tingkat Kesukaan Parameter Bentuk

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa panelis
lebih menyukai bentuk produk cookies dengan perlakuan, sehingga
menghasilkan nilai rata-rata yang hampir sama. Cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir F5 (5,38), F4
(5,35), F2 (5,35), F1 (5,35), dan F3 (5,33). Penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir tidak berbeda nyata terhadap parameter
bentuk. Hal ini disebabkan, panelis menyukai cookies dengan perlakuan
dibandingkan tanpa perlakuan.

Daya Terima Keseluruhan (Overall)

Parameter daya terima keseluruhan (overall) meliputi evaluasi
kumulatif uji organoleptik yang dilakukan panelis. Penilaian ini
meliputi pemeriksaan menyeluruh terhadap derajat kesukaan terhadap
parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan bentuk. Banyaknya

penambahan tepung biji nangka dan tepung kecipir bervariasi,
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kemudian dilanjutkan dengan uji organoleptik untuk menilai total
keseluruhan uji organoleptik yang paling disukai panelis. Hasil analisis
parameter daya terima keseluruhan (overall) pada produk cookies
dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang
disajikan pada Tabel 20 berikut ini.

Tabel 20. Hasil Uji Organoleptik Daya Terima Keseluruhan

Parameter Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi PValue
FO 5,68 + 0,474°
F1 3,53 +0,506°
F2 3,55 +0,504°
Overall M 423 ¢ 0.577° 0,000
F4 4,50 £+ 0,5064
F5 4,70 +0,516¢
Keterangan :

1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5= suka, 6=
sangat suka.

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-
Whitney memiliki nilai 5%

Hasil uji Kruskal Wallis parameter daya terima keseluruhan
(overall) menunjukkan (p<0,05), Ho ditolak sehingga terdapat
perbedaan nyata dari seluruh perlakuan terhadap daya terima
keseluruhan cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan
tepung biji kecipir. Hasil dari uji Mann-Whitney menunjukkan, tingkat
kesukaan secara keseluruhan (overall) cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir tidak berbeda nyata (p>0,05)
pada F1 dan F2 serta F4 dan F5. Namun terdapat perbedaan nyata
(p<0,05) pada FO dan F1, FO dan F2, FO dan F3, FO dan F4, FO dan FS5,
F1 dan F3, F1 dan F4, F1 dan F5, F2 dan F3, F2 dan F4, F2 dan F5, F3
dan F4, serta F3 dan F5.

Berdasarkan hasil dari uji organoleptik pada parameter daya
terima keseluruhan (overall) tanpa penambahan tepung biji nangka dan
tepung biji kecipir FO (5,68) memperoleh nilai rata-rata yang paling
tinggi. Cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji
kecipir yang paling disukai panelis adalah sampel F5 (4,70), kemudian
di urutan kedua adalah sampel F4 (4,50), selanjutnya di urutan ketiga
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adalah sampel F3 (4,23), lalu di urutan keempat sampel F2 (3,55) dan
yang terakhir pada sampel F1 (3,53). Hal ini disebabkan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir dapat berpengaruh terhadap
parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan bentuk dari cookies. Hasil
keseluruhan uji organoleptik yang paling disukai panelis pada produk
cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir

dapat dilihat pada Gambar 23.

Daya Terima Keseluruhan

5,68

3,53 3,55

FO F1 F2 F3 F4 F5

Gambar 23. Tingkat Kesukaan Panelis Parameter Daya Terima Terbaik

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa panelis
lebih menyukai produk cookies kontrol FO (5,68), kemudian produk
dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir F5
(4,70), F4 (4,50), F3 (4,23), F2 (3,55), dan F1 (3,53). Hal ini
menunjukkan bahwa produk F5 yang terpilih dalam uji organoleptik,
kemudian produk FO (kontrol) dipilih sebagai pembanding, dan produk
F3 dipilih karena memiliki penambahan masing-masing proporsi
tepung yang sama banyaknya (50%:50%) sehingga dapat digunakan
sebagai pembanding juga. Selanjutnya dilakukan uji laboratorium
untuk mengetahui kadar zat gizi pada sampel terpilih. Perbandingan
tepung biji kecipir yang lebih banyak meningkatkan tingkat kesukaan
panelis. Tepung biji kecipir menghasilkan rasa gurih khas kacang
dibandingkan dengan penambahan tepung biji nangka yang
menghasilkan rasa pahit, aroma yang dihasilkan tepung biji kecipir juga

lebih disukai karena biji kecipir memiliki bau khas kacang-kacangan.
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Sehingga F5 (20% : 80%) merupakan formula dengan daya terima

terbaik dari panelis.

E. Analisis Kandungan Zat Gizi
Analisis kandungan gizi dilakukan di laboratorium Gizi dan
laboratorium Kimia Universitas Islam Negeri Walisongo Semarang.
Kandungan gizi yang dianalisis meliputi, kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat (by difference). Sampel terpilih FO, F3, dan F5 merupakan
sampel yang akan dianalisis zat gizinya. Hasil uji normalitas data analisis
gizi (proksimat) yang dilakukan dengan SPSS 21 menggunakan metode
Shapiro-Wilk menunjukkan nilai (p>0,05) sehingga data berdistribusi
normal. Oleh karena itu uji statistik yang digunakan adalah uji parametrik
yaitu One-Way ANOVA. Selanjutnya, untuk mengetahui perbedaan
kandungan gizi antara berbagai perlakuan cookies dengan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir, dilakukan uji Duncan. Hasil analisis uji
proksimat cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji
kecipir dapat dilihat sebagai berikut :
a. Kadar Air
Kadar air merupakan faktor penting yang secara signifikan
mempengaruhi kualitas makanan. Kandungan air dalam makanan
berperan penting dalam menentukan kesegaran dan umur simpannya
(Sandjaja, 2009: 53). Kadar air suatu produk pangan dapat
mempengaruhi umur simpan secara signifikan dan berdampak pada
berbagai proses fisik, kimia, mikrobiologi, dan enzimatik yang terjadi di
dalam pangan (Winarno, 2008: 78). Hasil kadar air dengan metode oven
pada produk cookies dapat dilihat pada Tabel 21 berikut ini.
Tabel 21. Hasil Uji Kadar Air

Perlakuan Kadar Air (%)
Ulangan I Ulangan II Ulangan III Rata-rata
FO 4,98 4,96 4,80 491
F3 4,20 3,96 4,56 4,24
F5 3,38 3,90 3,37 3,55
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Hasil kadar air dari produk cookies yang paling tinggi yaitu FO
(4,91%), F3 (4,24%), dan F5 (3,55%). Cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir memiliki kandungan air yang
lebih sedikit dibandingkan dengan cookies kontrol. Hasil penelitian
pada Tabel 21 menunjukkan bahwa semakin banyak tepung biji kecipir
yang ditambahkan maka kadar air pada cookies menurun. Sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh Sulaemah (2016: 143) mengenai
perbandingan tepung biji kecipir terhadap tepung terigu pada formulasi
kue bolu kering, diketahui bahwa peningkatan proporsi tepung biji
kecipir mengakibatkan penurunan kadar air. Hal ini, disebabkan oleh
tingginya daya ikat air pada tepung biji kecipir. Menurut Krisnawati
(2010: 118), kandungan protein pada biji kecipir berkisar antara 29,80
hingga 39 gram per 100 gram. Oleh karena itu, penambahan tepung biji
kecipir dapat meningkatkan kandungan protein cookies yang dihasilkan
secara  signifikan. Protein memiliki gugus hidrofilik yang
memungkinkannya mengikat air, dan penyerapan air disebabkan oleh
adanya gugus karboksil dalam protein. Mengingat air tersusun dari dua
atom hidrogen dan satu atom oksigen, maka air dapat diserap oleh asam
amino yang mengandung gugus karboksil. Oleh karena itu, penambahan
tepung kecipir pada formulasi kue kering kemungkinan besar akan
meningkatkan kandungan protein sehingga memungkinkan penyerapan
air lebih banyak (Asfi et al., 2017: 5).

Penambahan tepung biji nangka pada produk cookies juga
mampu mempengaruhi kadar airnya. Menurut Ocloo ef a/ (2010) dalam
(Kisnawaty & Kurnia, 2017: 2) menyebutkan kekuatan mengikat air
yang dimiliki oleh tepung biji nangka sangatlah baik. Oleh karena itu,
pada saat proses gelatinisasi air akan diikat oleh pati, maka pada saat
proses pemanggangan air tersebut akan menguap. Selama terjadi
gelatinisasi saat pemanggangan dapat mengakibatkan penurunan

kandungan air pada cookies karena air diserap oleh pati (Nabilah &
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Kisnawaty, 2023: 6). Hasil analisis kadar air pada produk cookies dapat
dilihat pada Tabel 22 berikut ini.

Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Air
Hasil Kadar Air Sampel (%)

Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 4,91 + 0,098*
F3 424 +0,301° 0,002
F5 3,55 +£0,303°

Keterangan :

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf
uji Duncan memiliki nilai 5%.

Hasil uji One-Way Anova menunjukkan (p<0,05), Ho ditolak
sehingga terdapat perbedaan nyata perlakuan (F0, F3, dan F5) terhadap
kadar air cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung
biji kecipir, untuk mengetahui kelompok mana yang signifikan,
dilakukan uji Duncan. Kemudian, hasil dari uji Duncan menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan dari semua perlakuan baik FO, F3, dan FS5.
Data yang disajikan pada tabel menunjukkan, bahwa penambahan
tepung biji kecipir yang lebih banyak menyebabkan menurunnya hasil
kadar air, dari FO (4,91%) menjadi F3 (4,24%) dan F5 (3,55%). Hal ini
disebabkan protein yang tinggi pada tepung biji kecipir, mempunyai
daya serap air yang tinggi (hidrofilik), kemudian beriringan dengan
adanya zat pati pada tepung biji nangka yang juga memiliki daya serap
air yang tinggi. Semakin lama dan panas waktu pengeringan dalam
oven, maka semakin besar pula jumlah molekul air yang keluar dari
adonan kue, dan kelembaban permukaan akan lebih mudah menguap
selama proses pengeringan sehingga mengakibatkan kadar air akhir
menjadi lebih rendah (Lestari et al., 2018: 44). Hasil analisis kadar air
pada produk cookies dapat dilihat pada Gambar 24 berikut ini.
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Gambar 24. Hasil Rerata Analisis Kadar Air

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa kadar
air yang dihasilkan dari cookies dengan penambahan tepung biji nangka
dan tepung biji kecipir yang dari yang paling tinggi yaitu, FO (4,91%),
F3 (4,24%), F5 (3,55%). Semakin banyak penambahan tepung biji
kecipir maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan. Temuan kadar
air pada tiga formulasi cookies ini masih memenuhi standar SNI, yaitu

maksimal 5% (SNI, 2022: 2).

. Kadar Abu

Abu dihasilkan dari pembakaran bahan organik. Jenis bahan
tertentu dan metodologi yang digunakan dalam proses pengabuan
berdampak signifikan terhadap komposisi dan kuantitas abu yang
dihasilkan (Sudarmadji et al, 1989: 151). Terdapat hubungan antara
kadar abu dan komposisi mineral. Hasil analisis kadar abu dengan
metode pengabuan langsung menggunakan alat furnace pada produk
cookies dapat dilihat pada Tabel 23 berikut.

Tabel 23. Hasil Uji Kadar Abu

Perlakuan Kadar Abu (%)
UlanganI Ulangan II Ulangan IIl Rata-rata
FO 1,98 1,47 1,48 1,64
F3 2,34 2,47 2,45 2,42
F5 3,50 3,43 3,43 3,45

Hasil kadar abu dari produk cookies dari yang paling tinggi yaitu
F5 (3,45%), F3 (2,42%), dan F1 (1,64%). Meningkatnya kadar abu pada

cookies didasari oleh penambahan tepung biji nangka dan tepung biji
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kecipir, hal ini disebabkan kandungan mineral anorganik yang dimiliki
keduanya cukup tinggi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Sulaemah (2016: 143), diketahui bahwa terjadi peningkatan kadar abu
pada kue bolu kering seiring dengan meningkatnya proporsi tepung biji
kecipir. Sebuah penelitian yang dilakukan oleh Islam ez al., (2015: 146)
meneliti penggunaan tepung biji nangka sebagai substitusi dalam
produksi cookies, hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan
kadar substitusi tepung biji nangka mengakibatkan kadar abu pada
cookies semakin tinggi. Kadar abu dalam produk cookies merupakan
indikasi komposisi mineral yang ada dalam bahan tertentu. Pengukuran
ini mencerminkan kuantitas bahan anorganik dalam makanan. Nilai
kadar abu yang semakin besar menunjukkan semakin banyaknya bahan
anorganik yang ada (Cicilia et al., 2021: 8). Hasil analisis kadar abu
pada produk cookies dapat dilihat pada Tabel 24 berikut.

Tabel 24. Hasil Analisis Kadar Abu
Hasil Kadar Abu Sampel (%)

Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 1,64 + 0,291
F3 2,42 +0,015° 0,000
F5 3,45 4+ 0,040°
Keterangan :

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf
uji Duncan memiliki nilai 5%.

Hasil uji One-Way Anova menunjukkan (p<0,05), Ho ditolak
sehingga terdapat perbedaan nyata perlakuan (F0O, F3, dan F5) terhadap
kadar abu cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung
biji kecipir, untuk mengetahui kelompok mana yang signifikan,
dilakukan uji Duncan. Kemudian, hasil dari uji Duncan menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan dari semua perlakuan baik FO, F3, dan FS5.
Data yang disajikan pada tabel menunjukkan, bahwa penambahan
tepung biji kecipir yang lebih banyak menyebabkan hasil kadar abu naik
dari FO (1,64%) menjadi F3 (2,45%) dan F5 (3,45%). Kadar abu yang
tinggi dipengaruhi oleh cukupnya kandungan mineral pada biji nangka

dan biji kecipir, yang selanjutnya dapat meningkatkan kadar abu pada
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produk cookies. Biji nangka mengandung mineral seperti kalsium (33
mg), fosfor (200 mg), dan besi (1 mg). Sedangkan biji kecipir
mengandung mineral yang meliputi kalium (1800 mg), fosfor (610 mg),
belerang (380 mg), kalsium (370 mg), magnesium (225 mg), sodium (64
mg), besi (18 mg), mangan (25 mg), seng (5 mg), dan tembaga (1,30
mg) (Krisnawati, 2010: 7). Menurut Sudarmadji dkk. (2007: 151), abu
merupakan residu organik yang dihasilkan dari pembakaran suatu
bahan. Komposisinya bervariasi berdasarkan jenis bahan dan metode
pengabuan yang digunakan. Kadar abu menunjukkan kandungan
mineral bahan, kandungan abu yang lebih tinggi biasanya berkorelasi
dengan peningkatan kandungan mineral. Hasil analisis kadar abu pada

produk cookies dilihat pada Gambar 25 berikut ini.

Kadar Abu
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FO F3 F5

Gambar 25. Hasil Rerata Kadar Abu

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa kadar
abu yang dihasilkan dari cookies dengan penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir dari yang paling tinggi yaitu, F5 (3,45%),
F3 (2,42%), dan FO (1,64%). Semakin banyak penambahan tepung biji
kecipir maka semakin tinggi kadar abu yang dihasilkan. Pada produk
kontrol FO hasil ini sesuai dengan SNI cookies sedangkan pada produk
F3 dan F5 sudah melebihi SNI cookies, yang mana kadar abu SNI
cookies maksimal 2% (SNI, 2011: 2).
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C.

Kadar Lemak

Lemak merupakan nutrisi penting yang berperan sebagai
sumber energi, memperlancar penyerapan vitamin, serta meningkatkan
cita rasa, dan kepuasan pada makanan (Festy, 2018: 60). Lemak
dikategorikan dalam salah satu kelompok lipid yang memiliki ciri khas
larut dalam pelarut organik seperti eter, benzena, dan kloroform,
sekaligus menunjukkan ketidaklarutannya dalam larutan air. Pelarut
umum untuk ekstraksi lipid termasuk heksana, eter, dan kloroform.
Umumnya trigliserida yang tetap padat pada suhu ruang diklasifikasikan
sebagai lemak. Lemak dan minyak sangat penting dalam teknologi
pembuatan roti, berkontribusi dalam menghasilkan roti yang lembut,
halus, dan berlapis (Sudarmadji et al, 2010: 54). Penelitian ini
menggunakan metode Soxhlet, teknik analisis lemak yang dikenal luas
berdasarkan prinsip bahwa lemak larut dalam pelarut non-polar. Proses
ini memfasilitasi ekstraksi dan pengumpulan lemak dalam labu khusus,
yang dikenal sebagai labu lemak (Andarwulan ef al., 2011: 105). Hasil
analisis kadar lemak dengan metode Soxhlet pada produk cookies dapat
dilihat pada Tabel 25 berikut ini.

Tabel 25. Hasil Uji Kadar Lemak
Kadar Lemak dalam (%)

Perlakuan Ulanganl Ulangan Il Ulangan Il Rata-rata
FO 25,2 24,8 25,4 25,13
F3 27,8 27,2 28,4 27,80
F5 30,8 31,2 31,2 31,06

Hasil kadar lemak dari cookies dari yang paling tinggi yaitu F5
(31,06%), F3 (27,80%), dan FO (25,13%). Kadar lemak cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir lebih tinggi
dibandingkan dengan cookies kontrol. Hal ini karena, pada tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir memiliki kandungan lemak lebih tinggi
dibandingkan tepung terigu. Hasil analisis kadar lemak pada produk
cookies dapat dilihat pada Tabel 26 berikut ini.
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Tabel 26. Hasil Analisis Kadar Lemak
Hasil Kadar Lemak Sampel (%)

Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 25,13 £ 0,305%
F3 27,80 + 0,600° 0,000
F5 31,06 + 0,230°¢
Keterangan :

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji
Duncan memiliki nilai 5%.

Hasil uji One-Way Anova menunjukkan (p<0,05), Ho ditolak
sehingga terdapat perbedaan nyata perlakuan (F0, F3, dan F5) terhadap
kadar lemak cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung
biji kecipir, untuk mengetahui kelompok mana yang signifikan,
dilakukan uji Duncan. Kemudian, hasil dari uji Duncan menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan dari semua perlakuan baik FO, F3, dan FS5.
Dalam penelitian ini, seiring dengan banyaknya jumlah penambahan
tepung biji kecipir berkontribusi dalam peningkatan kadar lemak dari FO
(25,13%) menjadi F3 (27,80%), dan F5 (31,06%). Peningkatan ini
didasari oleh kandungan lemak yang cukup tinggi pada tepung biji
kecipir. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Yanti (2021: 26),
menunjukkan bahwa penambahan kecipir pada produk snack bar
mempengaruhi kadar lemak yang semakin tinggi. Biji kecipir berasal
dari buah kecipir yang sudah tua. Komposisi kimianya sangat mirip
dengan kedelai, yang terkenal sebagai sumber protein nabati. Kedelai
mengandung lemak sebesar 16,7 gram sedangkan kecipir sebesar
sebesar 16,9 gram dari 100 gram bahan makanan (TKPI, 2017: 20).
Penelitian yang dilakukan oleh Islam et al., (2015: 146) meneliti
substitusi tepung biji nangka dalam formulasi cookies, hasil penelitian
menunjukkan bahwa peningkatan tingkat substitusi tepung biji nangka
mengakibatkan peningkatan kadar lemak, kadar serat kasar, dan kadar
abu, namun terjadi penurunan daya terima. Tepung biji kecipir
mempunyai pengaruh yang lebih besar terhadap peningkatan kadar

lemak dibandingkan tepung biji nangka. Coconut oil, susu, bubuk dan
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telur juga berkontribusi terhadap kadar lemak. Hasil analisis kadar

lemak produk cookies dapat dilihat pada Gambar 26 berikut ini.

Kadar Lemak
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Gambar 26. Hasil Rerata Kadar Lemak

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa kadar
lemak yang dihasilkan dari cookies dengan penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir dari yang paling tinggi yaitu, F5
(31,06%), F3 (27,80%), dan FO (25,13%). Sebanyak 100 gram tepung
biji nangka mengandung 1,27 gram lemak sedangkan biji kecipir
mengandung 26,6 gram lemak (Ocloo ef al., 2010: 906). Hal ini yang
menjadikan produk cookies memiliki kadar lemak yang lebih tinggi
dengan adanya perlakuan dibandingkan tanpa adanya perlakuan.
Semakin banyak penambahan tepung biji kecipir maka kadar lemak
yang dihasilkan semakin meningkat karena biji kecipir berkontribusi
dalam peningkatan kadar lemak dibandingkan biji nangka. Hasil semua
perlakuan sesuai dengan standar kadar lemak cookies minimal 9,5%

(SNI, 2011: 2).

. Kadar Protein

Protein merupakan salah satu kategori makronutrien. Tidak
seperti karbohidrat dan lemak, protein terutama mendukung sintesis
biomolekul daripada berfungsi sebagai sumber energi. Meski demikian,
ketika tubuh sedang membutuhkan energi, protein bisa dimanfaatkan

untuk keperluan tersebut. Rata-rata, protein menawarkan sekitar 4 kalori

88



energi yang serupa dengan nilai energi karbohidrat (Sumantri, 2013:
97).

Analisis protein dilakukan dengan menggunakan metode
Kjeldahl, yaitu pendekatan langsung untuk mengukur total nitrogen
dalam asam amino, protein, dan senyawa yang mengandung nitrogen.
Prinsip kerja metode ini terdapat tiga tahap utama: destruksi, distilasi,
dan titrasi (Rohman & Sumantri, 2018: 97). Hasil analisis kadar protein
dengan metode Kjeldahl dapat dilihat pada Tabel 27 berikut ini.

Tabel 27. Hasil Uji Kadar Protein

Perlakuan Kadar Protein (%)
Ulangan 1 UlanganIl Ulangan III Rata-rata
FO 8,05 7,35 8,14 7,84
F3 13,30 14,00 13,83 13,71
F5 21,18 21,01 21,71 21,30

Hasil kadar protein cookies dari yang paling tinggi yaitu
perlakuan F5 (21,30%), F3 (13,71%), dan FO (7,84%). Cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir memiliki kadar
protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan cookies kontrol. Hal ini
dikarenakan penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak.
Penelitian yang dilakukan Handoyo (2019: 32) mengenai pengaruh
penambahan tepung kecipir pada cookies menunjukkan bahwa
peningkatan jumlah tepung kecipir berdampak pada peningkatan
kandungan protein. Amoo et al., (2006) dalam Kartika (2009: 61),
menyatakan bahwa kandungan protein pada biji kecipir hampir sama
dengan kandungan protein pada kedelai. Secara spesifik kandungan
protein pada biji kecipir berkisar antara 33,28% hingga 38,3%,
sedangkan pada kedelai sekitar 39,8% hingga 41%.

Disisi lain, penambahan tepung biji nangka memiliki kontribusi
dalam peningkatan kadar protein pada produk cookies meskipun jumlah
protein yang terkandung lebih sedikit jika dibandingkan dengan tepung
biji kecipir. Berdasarkan penelitian oleh Ayu (2019: 8) tentang substitusi
tepung biji nangka dan tepung wortel pada biskuit, yang menyebutkan
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bahwa kadar protein pada biskuit semakin tinggi jika tepung biji nangka
yang disubstitusikan semakin banyak. Sebanyak 100 gram biji nangka
mengandung 4,2 gram protein, yang artinya penambahan tepung biji
nangka juga berkontribusi dalam jumlah kadar protein pada produk
cookies. Hasil analisis kadar protein pada produk cookies dapat dilihat
pada Tabel 28 berikut ini.

Tabel 28. Hasil Analisis Kadar Protein
Hasil Kadar Protein Sampel (%)

Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 7,84 £ 0,437°
F3 13,27 £ 0,367° 0,000
F5 21,30 £ 0,365°

Keterangan :

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf
uji Duncan memiliki nilai 5%.

Hasil uji One-Way Anova menunjukkan (p<0,05), Ho ditolak
sehingga terdapat perbedaan nyata perlakuan (F0, F3, dan F5) terhadap
kadar protein produk cookies dengan penambahan tepung biji nangka
dan tepung biji kecipir, untuk mengetahui kelompok mana yang
signifikan, dilakukan uji Duncan. Kemudian, hasil dari uji Duncan
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan dari semua perlakuan baik FO,
F3, dan F5. Dalam penelitian ini, penambahan tepung biji kecipir
memberikan kontribusi yang lebih besar terhadap peningkatan kadar
protein dibandingkan dengan penambahan tepung biji nangka, terlihat
peningkatan jumlah kadar protein pada cookies dari yang terendah yaitu
FO0 (7,84%), F3 (13,27%), F5 (21,30%). Perbedaan kadar protein produk
cookies dapat dilihat pada Gambar 27 berikut ini.
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Gambar 27. Hasil Rerata Kadar Protein

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa kadar
protein yang dihasilkan dari cookies dengan penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir dari yang paling tinggi yaitu F5
(21,30%), F3 (13,27%), FO (7,84%). Sebanyak 100 gram tepung biji
nangka mengandung 13,5 gram protein sedangkan tepung biji kecipir
mengandung 46 gram protein (Ocloo ef al., 2010: 906). Oleh sebab itu,
penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak memiliki
pengaruh lebih besar terhadap peningkatan kadar protein dibandingkan
dengan penambahan biji nangka. Penelitian ini bertujuan untuk
meningkatkan kandungan protein produk cookies melalui penambahan
tepung biji kecipir. Hasil semua perlakuan sesuai dengan standar kadar
protein cookies minimal 4,5% (SNI, 2022: 2).

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam tubuh,
menyediakan sekitar 40% hingga 75% energi yang dibutuhkan, terutama
disimpan dalam bentuk glikogen. Dibandingkan dengan senyawa
organik lainnya, karbohidrat merupakan kelompok yang paling
melimpah dan beragam yang ditemukan di alam (Andarwulan et al.,
2011: 73). Penelitian ini menggunakan Metode by difference. Analisis
kadar karbohidrat pada cookies dapat dilihat pada Tabel 29 berikut ini.
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Tabel 29. Hasil Analisis Uji Karbohidrat
Kadar Karbohidrat (%)

Perlakuan Ulangan I Ulangan Il Ulangan III Rata-rata
FO 59,79 61,42 60,18 60,46
F3 52,26 52,36 50,76 51,79
F5 41,14 40,46 40,29 40,63

Hasil kadar karbohidrat dari cookies dari yang paling tinggi
yaitu perlakuan FO (60,46%), F3 (51,79%), dan F5 (40,63%). Cookies
kontrol memiliki kadar karbohidrat tertinggi dibandingkan cookies
dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir. Bahan
lain seperti tepung terigu, susu bubuk dan gula pasir juga berkontribusi
terhadap kadar karbohidrat cookies. Penambahan tepung biji nangka
yang semakin banyak berkontribusi dalam tingginya kadar karbohidrat.
Selain itu, biji nangka ini banyak mengandung zat pati dan zat-zat lain
yang berguna. Kandungan patinya lebih baik dari ubi rambat, talas, uwi
dan sebagainya. Komposisi kimia biji nangka mengandung pati cukup
tinggi, yaitu sekitar 40-50 %, sehingga sangat berpotensi sebagai sumber
pati. Pengolahan biji nangka menjadi pati selain sebagai upaya
pemanfaatan limbah juga sebagai penggalian bahan tambahan pangan
alternatif. Pati biji nangka selanjutnya dapat diolah menjadi produk-
produk olahan yang mempunyai nilai ekonomis tinggi (Wahyudi, 2009:
4). Hasil analisis kadar karbohidrat pada produk cookies dapat dilihat
pada Tabel 30 berikut ini.

Tabel 30. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat
Hasil Kadar Karbohidrat Sampel (%)

Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 60,46 + 0,851*
F3 51,79 + 0,897° 0,000
F5 40,63 + 0,449°¢
Keterangan :

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf
uji Duncan memiliki nilai 5%.

Hasil uji One-Way Anova menunjukkan (p<0,05), Ho ditolak
sehingga terdapat perbedaan nyata perlakuan (F0, F3, dan F5) terhadap

kadar karbohidrat cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan
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tepung biji kecipir, untuk mengetahui kelompok mana yang signifikan,
dilakukan uji Duncan. Kemudian, hasil dari uji Duncan menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan dari semua perlakuan baik FO, F3, dan FS5.
Dalam penelitian ini, penambahan tepung nangka memberikan
kontribusi yang lebih besar terhadap peningkatan kadar karbohidrat
dibandingkan dengan penambahan tepung biji kecipir, terlihat
peningkatan jumlah kadar karbohidrat pada cookies dari yang tertinggi
yaitu, F5 (40,63%), F3 (51,79%), FO (60,46%). Hasil analisis kadar
karbohidrat produk cookies dapat dilihat pada Gambar 28 berikut ini.
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Gambar 28. Hasil Rerata Kadar Karbohidrat

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa kadar
karbohidrat yang dihasilkan dari produk cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir dari yang paling tinggi yaitu
F5 (40,63%), F3 (51,79%), FO (60,46%). Sebanyak 100 gram tepung
biji nangka mengandung 79,34 gram karbohidrat sedangkan tepung biji
kecipir mengandung 23,3 gram karbohidrat (Ocloo et al., 2010: 906).
Sehingga, peningkatan kadar karbohidrat pada produk cookies
disebabkan oleh penambahan tepung biji nangka yang lebih banyak
dibandingkan tepung biji kecipir. Hasil semua perlakuan sesuai dengan

standar kadar karbohidrat cookies minimal 70% (SNI, 2011: 2).
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F. Analisis Kadar Kalsium

Analisis kadar kalsium dilakukan di laboratorium Kimia Universitas
Islam Negeri Walisongo Semarang. Sampel yang digunakan pada tahap
analisis zat gizi adalah cookies FO, F3, dan F5 yang merupakan sampel
terpilih. Sebelum dilakukan analisis, perlu melakukan preparasi sampel.
Metode yang digunakan dalam preparasi sampel ini yaitu destruksi kering.

Langkah pertama yang dilakukan yaitu, mencampurkan larutan 6 ml
HCl dan 2 ml HNOs3, hasil kedua campuran tersebut dinamakan larutan aqua
regia. Larutan aqua regia merupakan larutan asam nitrohidroklorida dimana
larutan tersebut terdiri dari campuran asam klorida dan asam nitrat dengan
perbandingan 3:1. Kemudian, sebanyak 0,1 gram sampel hasil pengabuan
dicampurkan ke dalam larutan aqua regia, kemudian di destruksi dan
dihentikan jika ditandai dengan keluarnya asap kuning menjadi putih, serta
perubahan warna cairan dari kuning pekat menjadi kuning jernih. Hasil
destruksi diambil sebanyak 0,1 gram dan dimasukkan ke dalam labu ukur
100 ml, kemudian dilarutkan dengan aquades sebanyak 100 ml dan
tambahkan aquades mencapai tanda batas. Hasil preparasi sampel di analisis
menggunakan alat AAS (Atomic Absorption Spectrophotometry).

Berdasarkan hasil uji normalitas yang dilakukan terhadap data kadar
kalsium menggunakan SPSS 21 dengan metode Shapiro-Wilk ditemukan
nilai (p<0,05) yang menunjukkan bahwa data tidak terdistribusi normal,
sehingga dilakukan uji nonparametrik, yaitu uji Kruskal-Wallis. Dilakukan
uji lanjut Mann-Whitney untuk melihat perbedaan masing-masing perlakuan
cookies dengan dan tanpa penambahan tepung biji nangka dan tepung biji
kecipir terhadap kadar kalsium. Berikut merupakan hasil analisis kadar
kalsium yang dapat dilihat pada Tabel 31.

Tabel 31. Hasil Uji Kadar Kalsium
Kadar Kalsium (mg/L)

Perlakuan UlanganI Ulangan II Ulangan III Rata-rata
FO 4,68 4,59 4,43 4,57
F3 23,43 24,02 23,32 23,59
F5 11,62 11,32 11,34 11,42
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Hasil kadar kalsium dari cookies yang paling tinggi yaitu F3 (23,59
mg/L), F5 (11,42 mg/L), dan FO (4,57 mg/L). Penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir berkontribusi dalam peningkatan kadar
kalsium terhadap produk cookies. Berdasarkan TKPI (2017: 20) Sebanyak
100 gram biji nangka mengandung 33 mg kalsium, dan biji kecipir
mengandung 468 mg kalsium, kandungan kalsium pada keduanya ini lebih
besar jika dibandingkan dengan tepung terigu yang hanya mengandung 22
mg. Oleh karena itu, penggunaan tepung biji nangka dan biji kecipir dalam
penelitian ini dimaksudkan untuk meningkatkan kadar kalsium pada produk
cookies. Hasil analisis kadar kalsium dapat dilihat pada Tabel 32.

Tabel 32. Hasil Analisis Kadar Kalsium
Hasil Kadar Karbohidrat Sampel (mg/L)

Perlakuan Rata-rata + Std. Deviasi P Value
FO 4,57 £ 0,126
F3 23,59 +0,374° 0,027
F5 11,42 + 0,165°¢
Keterangan :

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji
Duncan memiliki nilai 5%.

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan (p<0,05), Ho ditolak sehingga
terdapat perbedaan nyata perlakuan (F0, F3, dan F5) terhadap kadar kalsium
cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir,
untuk mengetahui kelompok mana yang signifikan, maka dilakukan uji
Mann-Whitney yang menunjukkan, adanya perbedaan antara semua
perlakuan baik FO, F3, dan FS5. Peningkatan jumlah kadar kalsium pada
cookies dari yang tertinggi yaitu, F3 (23,59 mg/L), F5 (11,42 mg/L), FO
(4,57 mg/L). Hasil analisis kadar kalsium produk cookies dapat dilihat pada
Gambar 29 berikut ini.
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Gambar 29. Hasil Rerata Kadar Kalsium

Data yang disajikan pada gambar menunjukkan, bahwa kadar
kalsium yang dihasilkan dari produk cookies dengan penambahan tepung
biji nangka dan tepung biji kecipir dari yang paling tinggi yaitu F3 (23,59
mg/L), F5 (11,42 mg/L), FO (4,57% mg/L). Penelitian yang dilakukan oleh
Romdloni (2017: 5) yang menyatakan kadar kalsium biji nangka sebesar
1%, sedangkan penelitian oleh Maturahmah (2017: 14) menyatakan bahwa
kadar kalsium biji kecipir sebesar 2,1%. Pada sampel F3, perbandingan
antara tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang ditambahkan pada
produk cookies sebanyak 50%:50%. Produk cookies dengan perlakuan
proporsi tepung yang sama banyaknya, berkontribusi dalam peningkatan
kadar kalsium yang dihasilkan. Penelitian oleh Purnama (2018: 10)
mengenai substitusi tepung biji nangka terhadap cupcake yang menyatakan,
semakin tinggi proporsi tepung biji nangka yang ditambahkan, maka
kandungan kalsium di dalam cupcake semakin banyak. Sejalan dengan
penelitian Novelina (2013: 11) mengenai pengaruh penambahan tepung biji
kecipir terhadap biskuit yang menyatakan bahwa kadar kalsium cenderung
meningkat seiring dengan meningkatnya penambahan tepung biji kecipir.
Penambahan bahan lain pada saat seperti telur, susu juga dapat
mempengaruhi peningkatan kadar kalsium (Santoso et al., 2014: 176).

Asumsi peneliti bahwa produk cookies dengan penambahan tepung
biji nangka dan tepung biji kecipir merupakan jenis kudapan sehat yang

kaya akan kandungan kalsium. Berdasarkan angka kecukupan gizi (AKQG),
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kebutuhan kalsium untuk balita 1-3 tahun adalah 650 mg/hari sedangkan
untuk anak umur 4-6 tahun adalah 1000 mg/hari.

. Perbandingan Hasil Laboratorium dengan SNI

Hasil laboratorium merupakan hasil dari uji dan analisis akhir pada
suatu produk. SNI merupakan Standar Nasional Indonesia yang berlaku di
Indonesia. Hasil laboratorium dan perbandingannya dengan SNI cookies
yang dapat dilihat pada Tabel 33 berikut ini.

Tabel 33. Perbandingan Hasil Laboratorium dengan SNI
. . Hasil Laboratorium .
No. Kandungan Gizi Fo F3 Fs SNI Referensi
1. Kadar Abu (%) 1,64 2,42 3,45 Maks. 2  SNI Cookies
2. Kadar Lemak (%) 25,13 27,80 31,06 Min.9,5 2973-2011

3. Kadar Karbohidrat 60,46 51,79 40,63 Min. 70

(%)
4, Kadar Protein (%) 7,84 13,71 21,3 Min. 4,5 SNI Cookies
5. Kadar Air (%) 491 424 3,55 Maks.5 2973-2022
6. Kadar Kalsium 4,57 23,59 11,42 - -

(mg/L)

Hasil kadar air pada cookies tanpa perlakuan maupun dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir telah memenuhi
syarat SNI, yaitu tidak lebih dari 5%. Hasil kadar abu pada cookies tanpa
perlakuan telah memenuhi syarat SNI, yaitu tidak lebih dari 2%, sedangkan
cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir tidak
memenuhi syarat SNI, hal ini disebabkan biji nangka dan biji kecipir
mengandung mineral anorganik yang cukup tinggi. Hasil kadar lemak
cookies tanpa perlakuan maupun dengan penambahan tepung biji nangka
dan biji kecipir telah memenuhi syarat SNI, yaitu minimal 9,5%. Hasil kadar
protein pada cookies tanpa perlakuan maupun dengan penambahan tepung
biji nangka dan biji kecipir telah memenuhi syarat SNI, yaitu minimal 4,5%.
Hasil kadar karbohidrat pada cookies tanpa perlakuan maupun dengan
penambahan tepung biji nangka dan biji kecipir telah memenuhi syarat SNI,
yaitu minimal 70%. Kadar kalsium tidak dicantumkan dalam SNI 2973-
2011 maupun SNI 2973-2022 sehingga tidak dijadikan sebagai syarat mutu

cookies.
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H. Perbandingan Kandungan Gizi Cookies Tepung Biji Nangka dan
Tepung Biji Kecipir dengan Biskuit PMT Kemenkes Balita
Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019 untuk anak usia
2-5 tahun, nilai untuk energi 1400 kkal, protein 25 gram, lemak 50 gram,
karbohidrat 220 gram, dan kalsium 1000 miligram. Produk cookies dengan
penambahan dengan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir ditujukan
untuk balita dengan gizi kurang, sehingga diharapkan produk cookies ini
memiliki keunggulan dibandingkan dengan produk biskuit PMT yang
diberikan oleh pemerintah. Perbandingan kandungan gizi cookies tepung
biji nangka dan tepung biji kecipir dengan biskuit PMT Kemenkes balita
dapat dilihat pada Tabel 34.

Tabel 34. Perbandingan kandungan gizi cookies Tepung Biji Nangka
dan Tepung Biji Kecipir dengan Biskuit PMT Kemenkes Balita

Perbandingan
Cookies Penambahan Tepung Biskuit PMT
. . Biji Nangka dan Tepung Biji Kemenkes
Kandungan Gizi : ) Kecipir pine (per 4 keping/40
(per 3 keping/30 gram) gram)
F3 F5
Protein (g) 4,1 6.3 3,2-48
Lemak (g) 8,3 9.3 4-17,2
Karbohidrat (g) 15,5 12,1 28,4
Kalsium (mg) 235,8 114,1 80

PMT yang diberikan pemerintah setiap kemasan primer terdiri dari
4 keping (40 gram) yang mengandung minimum 3,2-4,8 gram protein, 4-
7,2 gram lemak, 28,4 gram karbohidrat, dan 80 mg kalsium. Formulasi
cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji nangka
mempunyai nilai gizi yang lebih unggul dibandingkan PMT yang diberikan
pemerintah kecuali pada kandungan karbohidrat. Hal ini disebabkan tepung
biji nangka dan tepung biji kecipir memiliki kandungan karbohidrat yang
lebih rendah dibandingkan tepung terigu.

Setiap 3 keping (30 gram) cookies dengan penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir mengandung 4,1 gram protein; 8,3 gram

lemak; 15,5 gram karbohidrat; dan 235,8 miligram kalsium pada formulasi
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F3. Sedangkan pada formulasi F5 mengandung 6,3 gram protein; 9,3 gram
lemak; 12,1 gram karbohidrat; dan 114,1 miligram kalsium. Sehingga
cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir ini

mampu mencukupi kebutuhan gizi pada balita.
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BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan temuan penelitian yang telah dilakukan, meliputi
pengujian organoleptik, uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat) dan uji kalsium, diperoleh kesimpulan sebagai berikut :
1. Hasil Uji Organoleptik

Penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir pada
produk cookies berpengaruh terhadap daya terima panelis. Penambahan
tepung biji nangka yang semakin banyak meningkatkan kesukaan
panelis terhadap parameter warna. Penambahan tepung biji kecipir yang
semakin banyak meningkatkan kesukaan panelis terhadap parameter
aroma. Penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak
meningkatkan kesukaan panelis terhadap parameter rasa. Penambahan
tepung biji nangka yang semakin banyak meningkatkan kesukaan
panelis terhadap parameter tekstur. Penambahan tepung biji nangka dan
tepung biji kecipir meningkatkan kesukaan panelis terhadap parameter
bentuk dibandingkan dengan perlakuan kontrol.

Hasil daya terima dari uji organoleptik cookies dengan
penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir tingkat kesukaan
pada parameter warna FO (5,65); F1 (4,60); F2 (4,55); F3 (4,58); F4
(4,48); dan F5 (4,33). Parameter aroma yaitu FO (5,60); F1 (4,18); F2
(4,20); F3 (4,35); F4 (4,50); dan F5 (4,60). Parameter rasa yaitu FO
(5,83); F1 (3,28); F2 (3,38); F3 (3,73); F4 (4,35); dan F5 (4,58).
Parameter tekstur yaitu FO (5,23); F1 (4,40); F2 (4,38); F3 (4,35); F4
(4,25); dan F5 (4,15). Parameter bentuk yaitu FO (4,95); F1 (5,35); F2
(5,35); F3(5,33); F4 (5,35); dan F5 (5,38). Parameter daya terima secara
keseluruhan yaitu FO (5,68); F1 (3,53); F2 (3,55); F3 (4,23); F4 (4,50);
dan F5 (4,70).
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2. Hasil Uji Proksimat

Penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang
semakin banyak berpengaruh terhadap hasil analisis proksimat pada
produk cookies terpilih, yaitu FO; F3; dan F5. Penambahan tepung biji
nangka yang semakin banyak meningkatkan nilai kadar air.
Penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak meningkatkan
nilai kadar abu. Penambahan tepung biji kecipir yang semakin banyak
meningkatkan nilai kadar protein. Penambahan tepung biji kecipir yang
semakin banyak meningkatkan nilai kadar lemak. Penambahan tepung
biji nangka yang semakin banyak meningkatkan nilai kadar karbohidrat.

Hasil nilai uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat) dari cookies terpilih dengan penambahan tepung biji
nangka dan tepung biji kecipir dari parameter kadar air yaitu FO
(4,91%); F3 (4,24%); dan F5 (3,55%). Kadar abu FO (1,64%); F3
(20,42%); dan F5 (3,45%). Kadar Protein FO (7,84%); F3 (13,71%); dan
F5 (21,30%). Kadar lemak (25,13%); F3 (27,80%); dan F5 (31,06%).
Kadar karbohidrat FO (60,46%); F3 (51,79%); dan F5 (40,63%).

3. Hasil Uji Kalsium

Penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir pada
produk cookies berpengaruh terhadap hasil analisis kalsium.
Penambahan tepung biji nangka dan tepung biji kecipir yang sama
banyaknya (50%:50%) meningkatkan nilai kadar kalsium. Hasil uji
kalsium dari cookies dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung
biji kecipir yaitu FO sebanyak 4,57 mg/L, F3 sebanyak 23,59 mg/L, dan
F5 sebanyak 11,42 mg/L.

B. Saran
Berdasarkan temuan penelitian yang telah dilakukan, meliputi
pengujian organoleptik, uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat) dan uji kalsium, diperoleh saran sebagai berikut :

1. Bagi Peneliti Selanjutnya
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1)

2)

3)

4)

S)

6)

7)

Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk dapat menganalisa
kandungan mineral lainnya dari produk cookies dengan penambahan
tepung biji nangka dan tepung biji kecipir ini.

Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk melakukan kajian lebih
mendalam mengenai proporsi bahan yang digunakan, khususnya
pada tepung biji nangka agar mampu meningkatkan daya terima
terhadap masyarakat.

Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk melakukan penambahan
variasi rasa pada produk cookies agar mampu menarik dan
meningkatkan daya terima terhadap masyarakat.

Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk menganalisa kandungan
kalsium pada tepung biji nangka dan tepung biji kecipir sendiri
untuk melihat perbandingan yang dimiliki dari keduanya.
Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk memperhatikan setiap
adonan yang di cetak agar memiliki bentuk yang seragam.
Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk menganalisa kandungan
kalsium pada semua formula produk cookies agar mengetahui setiap
letak perubahan hasil nilai kadar kalsium yang dihasilkan.
Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk melakukan uji protein
pada blanko sebanyak tiga kali pengulangan supaya hasil yang
diperoleh lebih akurat.

. Bagi Masyarakat

1)

2)

Diharapkan bagi masyarakat mampu memanfaatkan dan mengolah
biji nangka dan biji kecipir secara optimal.

Diharapkan  bagi masyarakat mampu menerapkan dan
mengembangkan produk cookies dengan penambahan tepung biji

nangka dan tepung biji kecipir.
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Lampiran 1. Lembar Persetujuan Panelis

Lembar Persetujuan Sebagai Panelis

Saya/Dewi Kemuning selaku mahasiswa Program Studi Gizi Universitas Islam Negeri
Walisongo Semarang sedang melakukan penelitian yang berjudul “Penambahan Tepung
Biji Nangka (Artocarpus heterophyllus) dan Tepung Biji Kecipir (Psophocurpus
tetragonolobus) pada Cookies Terhadap Daya Terima, Kadar Protein, dan Kadar
Kalsium sebagai Alternatif PMT Balita”. Oleh karena itu, saya memohon kesediaan
waktu saudara/i untuk mengisi kuisioner uji daya terima ini. keikutsertaan saudara/i dalam
pengjsian kuisioner ini bersifat sukarela. ZA

Saya yang bertanda tangan di bawabh ini,

Nama : ?\A\\N\A
Usia | %0

Jenis Kelamin 2 an
Alamat . Wineny
No. HP

Saya telah membaca dan memahami penjelasan dari penelitian dengan judul “Penambahan
Tepung Biji Nangka (Artocarpus heterophyllus) dan Tepung Biji Kecipir (Psophocarpus
tetragonolobus) pada Cookies Terhadap Daya Terima, Kadar Protein, dan Kadar
Kalsium sebagai Alternatif PMT Balita”. Saya yakin bahwa peneliti akan menjaga
kerahasiaan identitas dan jawaban saya sebagai panelis. Oleh karena itu, saya menyatakan
sukarela berpartisipasi dalam penelitian ini.

Pati,

v,
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Lampiran 2. Kuesioner Penelitian

Judul

Nama Panelis
Usia Panelis
Jenis Kelamin
Alamat
No. Hp

Petunjuk

: Penambahan Tepung Biji Nangka (4rtocarpus heterophyllus) dan
Tepung Biji Kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) pada Cookies Terhadap Daya Terima,
Kadar Protein, dan Kadar Kalsium sebagai Alternatif PMT Balita

Kuisioner Penelitian

: Kwhia

:;\,\ alun

: l)mmr"éh
: Winuny % \\/,3

1. Dihadapan saudara/i tersedia 6 sampel cookies yang akan dinilai.

2. Saudara/i dapat menilai keenam sampel tersebut sesuai kriteria berikut

Sangat Suka Suka Agak Suka | Agak Tidak | Tidak Suka Sangat
Suka Tidak Suka
6 5 4 3 2 1

w

dahulu dengan air mineral yang telah disediakan.

Sebelum berganti mencicipi sampel berikutnya, saudara/i dapat berkumur terlebih

4. Berikan penilaian semua sampel sesuai tingkat kesuakaan saudara/i.

Tab ck Penilaia
Aspek Penelitian

Sampal Warna | Aroma | Rasa | Tekstur | Bentuk 2478 Taeliea
Keseluruhan

Fo 6 A A A el b

; ; § 4 | & 6 3

s 4 6

F3 S Ky 4 % b .S:é

‘ Fa a 5 s 4 b S

;5| 4 S | v 4 b 3

\ 1
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Lampiran 3. Perhitungan Kandungan Gizi Cookies

Tabel 35. Perhitungan Kandungan Gizi Cookies

Formula 0 Tepung Biji Nangka : Tepung Biji Kecipir (0:0)
Komposisi Berat Energi Karbohidrat Lemak Protein
(gr) (kkal) (gr) (gr) (gr)
Tepung terigu protein | 200 700 146 3 20
rendah
Tepung biji nangka 0 0 0 0 0
Tepung biji kecipir 0 0 0 0 0
Susu bubuk 60 278.3 31 11,4 13
Gula halus 100 425,6 109,9 0 0
Garam 2 0 0 0 0
Minyak kelapa 70 603,5 0 70 0
Kuning telur 2 btr 75 0,5 6,5 3,5
Total 2.082,4 2874 90,9 36,5
Per keping (10 gr) 46,3 6,4 2 0,8
Formula 1 Tepung Biji Nangka : Tepung Biji Kecipir (80:20)
Komposisi Berat Energi Karbohidrat Lemak Protein
(gr) (kkal) (gr) (gr) (gr)
Tepung terigu protein | 100 350 73 1,5 10
rendah
Tepung biji nangka 80 306,23 63,47 1 10,8
Tepung biji kecipir 20 103,3 4,66 5,32 9,2
Susu bubuk 60 278.3 31 11,4 13
Gula halus 100 425,6 109,9 0 0
Garam 2 0 0 0 0
Minyak kelapa 70 603,5 0 70 0
Kuning telur 2 75 0,5 6,5 3,5
Total 2.141,9 282,5 95,7 46,5
Per keping (10 gr) 47,6 6,3 2,1 1,0
Formula 2 Tepung Biji Nangka : Tepung Biji Kecipir (60:40)
Komposisi Berat Energi Karbohidrat Lemak Protein
(@) | (kka) | (gr) (gr) (gr)
Tepung terigu protein | 100 350 73 1,5 10
rendah
Tepung biji nangka 60 229,7 47,6 0,76 8,1
Tepung biji kecipir 40 206,64 9,32 10,64 18,4
Susu bubuk 60 278,3 31 11,4 13
Gula halus 100 425,6 109,9 0 0
Garam 2 0 0 0 0
Minyak kelapa 70 603,5 0 70 0
Kuning telur 2 75 0,5 6,5 3,5
Total 2.168,7 271,3 100,8 54,17
Per keping (10 gr) 48,2 6 52 1,2
Formula 3 Tepung Biji Nangka : Tepung Biji Kecipir (50:50)
Komposisi Berat Energi Karbohidrat Lemak Protein
(gr) | (kka) | (gr) (gr) (gr)
Tepung terigu protein | 100 350 73 1,5 10
rendah
Tepung biji nangka 50 191,4 39,7 0,63 6,75
Tepung biji kecipir 50 258,3 11,65 13,3 23
Susu bubuk 60 278,3 31 11,4 13
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Gula halus 100 425,6 109,9 0 0
Garam 2 0 0 0 0
Minyak kelapa 70 603,5 0 70 0
Kuning telur 2 75 0,5 6,5 3,5
Total 2.182,1 265,8 103,3 56,2
Per keping (10 gr) 48,5 5,9 2,3 1,3
Formula 4 Tepung Biji Nangka : Tepung Biji Kecipir (40:60)
Komposisi Berat Energi Karbohidrat Lemak Protein
(gr) (kkal) (gr) (gr) (gr)
Tepung terigu protein | 100 350 73 1,5 10
rendah
Tepung biji nangka 40 153,11 31,73 0,5 5,4
Tepung biji kecipir 60 309,9 13,98 5,32 27,6
Susu bubuk 60 278,3 31 11,4 13
Gula halus 100 425,6 109,9 0 0
Garam 2 0 0 0 0
Minyak kelapa 70 603,5 0 70 0
Kuning telur 2 75 0,5 6,5 3,5
Total 2.195.4 260,1 95,2 59,5
Per keping (10 gr) 48,8 5.8 2,1 1,3
Formula 5 Tepung Biji Nangka : Tepung Biji Kecipir (20:80)
Komposisi Berat Energi Karbohidrat Lemak Protein
(gr) (kkal) (gr) (gr) (gr)
Tepung terigu protein | 100 350 73 1,5 11
rendah
Tepung biji nangka 20 76,5 15,86 0,25 2,7
Tepung biji kecipir 80 413,28 18,64 21,28 36,8
Susu bubuk 60 278.3 31 11,4 13
Gula halus 100 425,6 109,9 0 0
Garam 2 0 0 0 0
Minyak kelapa 70 603,5 0 70 0
Kuning telur 2 75 0,5 6,5 3,5
Total 2.222,2 248,9 110,9 66
Per keping (10 gr) 49,4 5,5 2,5 1,5
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Lampiran 4. CCP (Critical Control Point)

Ientifikasi Bahaya Pada Bahan Baku

Diagram Pohon CCP Bahan Baku

P1

Apakah bahan baku mengandung/sensitif
bahan berbahaya (mikoba/kimia/fisik) ?

TIDAK

l

YA

A4

BUKAN

P2

Apakah penanganan pengolahan(termasuk
cara mengkonsumsi) dapat menghilangkan

atau mengurangi bahaya ?

YA TIDAK

CcCp BUKAN
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Identifikasi Bahaya Pada Bahan Baku

Tabel 36. Identifikasi Bahaya Bahan Baku

Bahan Baku Bahaya P1 P2 CCP/Bukan CCP
Tepung terigu Fisik : Kemasan rusak, tepung | Y T Bukan CCP
menggumpal
Biologis : Aspergillus, Fusarium | Y T Bukan CCP
Kimia : Perubahan warna, bau | Y Y CCP
tengik
Tepung biji | Fisik : Tepung menggumpal Y T Bukan CCP
nangka Biologis : Aspergillus, Fusarium | Y Y Bukan CCP
Kimia : Perubahan Warna, bau | Y Y CCP
tengik
Tepung biji | Fisik : Tepung menggumpal Y T Bukan CCP
kecipir Biologis : Aspergillus, Fusarium | Y Y Bukan CCP
Kimia : Perubahan warna, bau | Y Y CCP
tengik
Telur Fisik : Kotoran ayam, cangkang | Y T Bukan CCP
retak
Biologis : Salmonella sp. Y T Bukan CCP
Kimia : isi telur encer Y T Bukan CCP
Susu bubuk Fisik : Kemasan rusak Y T Bukan CCP
Biologis :  Staphylococcus | Y T Bukan CCP
aureus, Escherichia coli,
Salmonella sp., Micrococcus sp.,
Pseudomonas sp., Bacillus sp.
Kimia : Bau tengik, menggumpal | Y Y CCP
Margarin Fisik : Kemasan rusak Y T Bukan CCP
Biologis : Jamur Y T Bukan CCP
Kimia : Bau tengik Y Y CCP
Gula pasir Fisik : Debu, semut Y T Bukan CCP
Biologis :  Bacillus dan |Y T Bukan CCP
clostridium
Kimia : Pemutih Y Y CCP
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Identifikasi Bahaya Pada Proses Pengolahan

Diagram Pohon CCP Proses Pengolahan

P1 : Apakah terdapat bahaya pada tahap proses ini ?

| l
| Ya | | Tidak |—>| Bukan CCP |—>| Berhenti |
'

P2 : Apakah ada tindakan pencegahan untuk mengendalikan bahaya tersebut ?

Ya Lakukan modifikasi tahapan dalam proses

Apakah perlu pencegahan pada tahap ini -
Ya
untuk keamanan
% Bukan CCP  —0 o Berhenti
v

P3: Apakah tahapan ini dirancang khusus untuk menghilangkan atau mengurangi

bahaya sampai batas aman ?

!
|Tidak| | Ya |—>
!

P4 : Apakah kontaminasi bahaya dapat meningkatkan sampai batas tidak aman ?

| Ya | | Tidak BukanCCP |— | Berhenti

P5: Apakah tahapan proses selanjutnya dapat menghilangkan atau mengurangi
bahaya sampai batas aman ?

|

Berhenti
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Identifikasi Bahaya Pada Proses Pengolahan

Tabel 37. Identifikasi Bahaya Proses Pengolahan Tepung Biji Nangka
Tahap Proses Bahaya P1 | P2 | P3 | P4 | PS | CCP/Bukan
CCp

Pengadaan Fisik Benturan, | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
Bahan kotoran

Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

Kimia : Perubahan |Y |Y |T |Y |Y |CCP

warna, bau tak sedap
Persiapan Bahan | Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | Bukan CCP

bahan baku, alat,

debu

Biologis: Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

Kimia : - - - - - - -
Pencucian Fisik Kerusakan [ Y |Y |Y |- - CCP

pada bahan

Biologis: Mikroba |Y |Y |Y |- - CCP

Kimia : - - - - - - -
Pengukusan Fisik : Kontaminasi | Y |Y |Y |- - CCP

alat

Biologis : - - - - - - -

Kimia : - - - - - - -
Pengeringan Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

alat

Biologis : - - - - - - -

Kima: - - - - - - -
Penghalusan Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

alat

Biologis : - Y |Y |[T |Y |Y | BukanCCP

Kimia : - - - - - - -
Penyimpanan Fisik Debu, | Y |Y |Y |- - CCP

kontaminasi alat dan

tangan, serangga

Biologis : Mikroba |Y |Y |Y |- - CCP

Kimia : - - - - - - -
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Tabel 38. Penerapan HACCP pada Tepung Biji Nangka

Tabel 33. Penerapan HACCP pada Tepunzs Biji MNangka

Tahapan Bata= Kritiz Procedor MMonitorine Tindalamn Terifilka=i Dokumenta=i
Proszes CCP HFear H o Hhere Hhoe T ere Korelo=i dan Record
Pengadzan EBzhan bkakn | Keadzaan Idalabonkear Ternwpat Permkali Setiap IMdanghubunei IAanyortr Felkanian
Bahan dalzen babhan pemerileszan pembelizn relaboabearn penju=l bahan s=sesuai | pensrirmmaan
keadazmn baik | baku secara wvisual pembelizn apzakila spasifilka=l bahan baloo dan
dam tdak | {(fermas=uk didapatlkan hal | bahamn fioto keondis:s
Tusake, ada | tangzsal YERE trdalk bakhamn
Jaraimar  dari | sxgrired) sesmal
suplver
terkait
kualitas mootu
bahan
Pencucian Tidalk Tamnzh d=am | hislabnakearn Ternwpat Penj=rmnak Setiap Penj=rmnak Penj=omnakl Drokurmerndasi
terdapat kotoran pencucian pencuolan pencuwclan e lzboskearn mernastilean Arez pPeErcuciE,
bahaya fi=sik, | yans=s denszan bahan pencuclan kebarsihan wadah
kirmia, damn | masih berzih bahan dengan | bahan dam | pencucian dan
biclogi pada | menempeal bersih dan | meninjam bakhamn Vanes
bahan baku pada baj1 mensecek peralatan dam | telah dicoer
n=mngska kebarzihan terupat wang
wradzh dam | akzamn
area dignmakam
pencucian
Pengukuisan Tidalk Eotoram Idalabonkear Draymar Penj=rmnak Setiap Penj=rmnak Penj=omnakl Drokurmerndasi
terdapat dz=m kulit | penszuloa=an penzuknzan | melzbulean muernastilean arez
bahaya fH=lk | ar vang | denzan alat bahan penzulkaszan kebarsihan pensulku=an
pada bahan | mas=ih vamng  bersih dengzam alat | baham dam | dam bahan saat
baku menenup-al dam kondi=a YERE bersih | alat wang | dikounkus
pada b1 | baik dam komdi=i | akamn
nangska baik digunakamn
serta
Tahapan Batas Kritiz FProzedor MMonitoirings Tindalan Terifilcazi Dokumentasi
Prozez CCP FFear How Hhere L) HTFean Koreksi dan Record
memastikan
alat dalarm
kondis: bailk
Penyimpanan Manjasa Tadah Mdalaknibkan Terupat Linglkung Setiap Selaln Pengecakan Foto atann
kebearsihan penyimpan | pemerikszan produlks: —-an melalkuikan menjasza wadah kendisi produk
wadah -an produk | secara wisual penyimpan kerapatan penyimparnamn
P ey IR EFLAT berz=ih dam an produk o wadah | setiap
am, terbotup penyimparnamn =zaat'zsetelah
=zelaln produks
menjasa dibukca
wadah

penyimpanan
terbotup rapat
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Tabel 39.

Identifikasi Bahaya Proses Pengolahan Tepung Biji Kecipir

Tahap Proses Bahaya P1 | P2 | P3 | P4 | PS5 | CCP/Bukan
Cccp

Pengadaan Fisik Benturan, | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
Bahan kotoran

Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

Kimia : Perubahan |Y |Y |T |Y |Y |CCP

warna, bau tak sedap
Persiapan Bahan | Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | Bukan CCP

bahan baku, alat,

debu

Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

Kimia : - - - - - - -
Perendaman Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

air

Biologis: Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

Kimia : - - - - - - -
Pencucian Fisik Kerusakan [ Y |Y |Y |- - CCP

pada bahan

Biologis : Mikroba |Y |Y |Y |- - CCP

Kimia : - - - - - - -
Pengukusan Fisik : Kontaminasi | Y |Y |Y |- - CCP

alat

Biologis : - - - - - - CCP

Kimia : - - - - - - -
Pengeringan Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP

alat

Biologis : - - - - - - -

Kima: - - - - - - -
Penghalusan Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | Bukan CCP

alat

Biologis : - Y |Y |[T |Y |Y | BukanCCP

Kimia : - - - - - - -
Penyimpanan Fisik Debu, | Y |Y |T |Y |T |CCP

kontaminasi alat dan

tangan, serangga

Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y |CCP

Kimia : -
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Tabel 40. Penerapan HACCP pada Tepung Biji Kecipir

Tabel 40. Pencrapan HACCFPE pada Tepung Byl Kecipar

Tahapan Bata=z K ritiz Prozedonr Monitorines Tindaltam Terifilea=i Dolummenta=i
Proses CCP FTFear How Hhers L] FETeeman Foorels=i dan Record
Penzadzan Bzhan bakn | Kesadzan Bilalaboubcar Ternvpat Permbali Setiap Manghubuangi | hisayvorbr Eekaman
EBahan dalaim bahan pemerikcsaan pembelian melalukan pernjual bahan sessual | pensrimaan
keadaan baik | kaku secara visual pembelian apabila spe=ifikas: bahan baka dan
damn fdzk | {fermasuk didapatlkan hal | bahan foto kondis:
rasak, zda | tanzeal yaEns trdak bahan
jaminan dari | saprired) sesoal
supiihver
terkcait
kualitas maotn
baham
Pencucian Tidak Tanah dan | MM=lakukan Tempat Perngamah Setiap Pernjamah Perngamah Dokumentasa
terdapat kotoran pencmoian pencmoian pencmcian rmelalonlean roernastikan ares pencuciIzm,
bahayza fisik, | yans dengzn bahan pencwoian kebarsihan wadzh
kimia, damn | m=sik bersih bahan dengan | bahan dan | pencwocizan  dan
biclogt pada | menerapal berzth dan | meninjana bahan VEARE
bahan baku pada g1 mengecek peralatan damn | telahk dicoel
kecipar kebarzsihan termpat yang
wadah dan | akamn
arez dignmakam
pencucian
Penzukuzan Tidalk Eotoran Ii=lakuibcan Drapnar Penj=mnah Setiap Penj=makh Penj=mnah Drolammentasi
terdapat dzmn kulit | pensukn=san penzuknzan | melalookan mernastikan arez
bahayz fioik | an yvang | deng=n zlat baham penzukn=an kebarzsihan penzukn=an
pada baham | ma=ik yang  barsih dengzzn zlat | bahan damn | dam baham saxt
baku menasnup-al damn kondi=i Tans barsih | alat sang | dikukus
pada kiji | baik dam kondiz: | akan
kecipir baik dignmnakam
Tahapan Batas Kritis Prozeduor Monitorines Tindalan Terifilcasi IDokumentasi
Prozesz CICP W Fear Haow W leare Who L Korek=i dan Record
mermastikan
alat dzlar
kondizi bhaik
Femyimpanan Mdanjasa Ffadakh Mdalabmubcar Tempat Linglung Setiap Selaln Fengscalcan Foto atau
kebarsihan penyimpan | permerikcszan produksi -an raelakukcan menjasa wadah kondizi produk
wradah -an produk | zecara visual penympan kerapatan penyImpanan
penyImpanan bersith dan an produk b iailya) wadah | setiap
am, tertotup penyImpanan saat'setelah
selalu produk
menjasa dibuakca
wradah

penyrmpanan
tertutup rapat
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Tabel 41. Identifikasi Bahaya Proses Pengolahan Cookies

Tahap Proses Bahaya P1 | P2 | P3 | P4 | PS | CCP/Bukan
CcCp
Pengadaan Fisik Kerusakan | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
Bahan kemasan, debu,
serangga
Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
Kimia : Bau tengik, |Y |Y |T |Y Y |CCP
perubahan warna
Penyimpanan Fisik Kemasan | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
rusak
Biologis: Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
Kimia Residu|Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
kemasan
Persiapan Bahan | Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | Bukan CCP
bahan baku, alat,
debu
Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
Kimia : - - - - - - -
Pencampuran Fisik : Kebersihan |Y |Y |T |Y |T | CCP
Bahan tangan penjamah
Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y |CCP
Kimia : - - - - - - -
Pencetakan Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
alat, kebersihan
tangan penjamah
Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y | BukanCCP
Kimia : - - - - - - -
Pemanggangan | Fisik : Kontaminasi | Y |Y |T |Y |Y | Bukan CCP
alat
Biologis : - Y |Y |[T |Y |Y | BukanCCP
Kimia : - - - - - - -
Penyimpanan Fisik Debu, |Y |Y |T |Y |T |CCP
kontaminasi alat dan
tangan, serangga
Biologis : Mikroba |Y |Y |T |Y |Y |CCP

Kimia : -
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Tabel 42. Penerapan HACCP pada Cookies

e e ——— . e e e e

Tahapan Bata= K ritiz Prozedor hilonitorins Tindalcamn Terifilca=i Dolkumenta=i
Proses CCP - Tear H o HThers HTes FETeasn Koreks=i dan Record
Pengadzan BEzhan baku | Keadaan Ilalakulcan Terpat Permbeali Setiap hilanghubunesi Ielansyortr Fekaman
BEzhan dzlzon bahan permerikczzan permbealizn melabkonbearn pernju=l bzhan =zesunai | penerimaan
keadaan baik | baku secara wvisual pembelizn apabila spesifikas bahan baloa dan
dam tdalk | {fermasulk didapatican hal | bahan fioto keondisz
rusakc, ada | tanz=al VEIE trdak bahamn
Jayrminan  darl | sxprired) sesual
supriver
terkait
kunabitas mwatua
bahan
Pencarnpuram Alat wang | SAlat steril | Bd=laboaboars Terupat Pernbazt Setiap Selaln Pengecalarn Pencatatan
Bahan digumakamn kebersihan | pemerikzaan produbk=i melakukan menjasa kebearsihan pada bk
zaat tangan wisnal proses kekbarsihan alat setiapy | proses
DERCaEn T aNn penjarazh produbesi H:i.r[ dam alat saat sebalorm | produlks:
dapat waktn
dipastibean produbesi,
=teril d=m T ERCAneE
menjass tanzan setizp
kebarsihan =zzat =ebalom
tangzan saat melakukan
sedangs produks=si
TH S e A TP
adoman
Penyimpanan Mldenjasa Ffadak Iielakukarn Termpat Limgkung Setiap Selalu FPengecalcan Foto atan
kebersihan penyimpan | pemerikszaan produbcsi -z melakonkcan menjasa wadzah kondi=: produlk
wadah —an produk | secara wisual Penyirmpar kerapatam Peny paran
Peny Irmp aran bersith dam an produlk Tt wadah | setiap
mabcanzn tertotun penyimpsanamn saat'setelah
Tahapan Bataz Kritiz | Prozedur Monitoring Tindaka Verifikasi Dokumentazi
Prozes CCP Whar How Where Who When Korekszi dan Record
zelaln produk
menjasa dibuka
wadzh
tertutup rapat
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Lampiran 5. Dokumentasi Pembuatan Produk Cookies

,},I]_ampinn 5. Dokumentasi Pembuatan Produk Cookies

Pembuatan Tepung Biji Nangka

v Biji yang telah Pengirisan biji nangka
Penzambilan buak nangka dipisahlan dari buaknya vane telah dikukus
P di | Hasildan 3 z =
mml ::‘:nnmgh mg! angean bi Penghalusan biji nangka | Hasil tepung biji nangka
Pembuatan Tepung Biji Kecipir

Biji kecipir yang telsh disontir

Pengukusan biji kecipir

“Fzail dart biji ecipir yanz
telak dipisablan dari
Julitnya

P i kecipi

‘Hasil tepung biji kecipir

Bahan Pembuatan Produk Cookies

Susu bubuk

Coconuz ot

it Tepuns bii kecipe

Bahan

Proses Pembuatan Produk Cookies

buatan cookies

Adonan cooxies yang telah Prozes mencetak
tercampur sampai kalis 2donan
=

Hasil adonan yang telah di cetak

Prose: pemanzgangan
adopan

123



Lampiran 7. Dokumentasi Uji Laboratorium

Prives woneowieo
A s e e ven

Memitukan penda ks
P —
dekstur

Mereshang Gewan ki

Proses.

ek ssonbaputkie W,

Frooes memavakhas
sampel ke dalam alal taes

Proses penpituan sanpel
wclanmu 6 jam

Haasil kaabar sibu sassapel

Menundeny szenpel
Racel peogaibuan uniek
ssendagaitkae W

U Kadar Lemak

Proses sesimbssesan
satapel

Mebikakan penimbensn
cowan dengie sampel Utk
mendspukan W,

Friucs maen il o ke
ait skt sasesprel
mengusiken oren sclima &
i

Mesdinunkae sampel
yang Ielsk dikeriruban
e dadirs devibinoe

o8

Hial ssmpel vamy iclih
dikernphin

Mdcnueshang sampel ysnp
selah dikermghan ik
mendspukan W,

LU PN vanz Gk
gy

Mekikul b

laksu ke

[ —

untek sronduputhie Wy

Meranghs sl Sexkles

Ui Kad

r Abe

Prinscs wipmaraken Merieshsng ciin knsong, | - S3mee Glotbunisn
PP o8 PR ven untek sscnubaputbiee W, w“{:
~

Proses chstrbe lemsk
selama 7 skl

Proses evapeeasn & dalam
loesari asam

Prooci wanimngdag ngh,
AL WA SRAAP

Memunbany saenpel
Basal chostraks: ennk

ssceuluakan W,

Lji Kadar Protes

f—

Proves
Kjehtadd

dibutubkan ke
dalam bibu dedrksi

Proses deseniks

Hlasil s distilasi

Lban e

Hasal s liteasi

Uji Kadar §ajsiam.

susapel

Hasil dimt Ghestriksi sarmped

Proses penyarngan ssnpe]

Messiubkan haal
penyinnges ke dakies
libu ukoue

Menmunaskin sla AAS
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Lampiran 8. Hasil Uji Kadar Kalsium menggunakan AAS

w

SCIENTIFIC : : . : Y
Operator Name: MUCHIS 'Report Date: 26/09/2024 1/
Results File:  C:\Users\AAS SAINTEK UIN\Downloads\226-Ca dew 2692024 SLR
General Parameters
Method : Uji Ca 17052024 Operator : MUCHIS Instrument Mode: Flame
Autosampler - None Dilution: None
Use SFI: No
Analysis Details
Analysis Name: Analysis 1 26/09/2024 Spectrometer: iCE 3000 AA05194702 v1,30
Operator Name: MUCHIS
Solution Results - Ca
Y =0,21297x + 0,0894 o Normal: Linesr FR
Fit: 09777 2
Characteristic Conc: 0,0207
-0,0569
04-00 05 10 15 20 25 30 35 40 45
Conc:mg/L
Ca FO P1 1000x 0,169 1,2 0,4682 0,4682
1 0,171 03/10/2024 10:51:48
2 0,170 03/10/2024 10:51:52
3 0,167 03/10/2024 10:51:57
Ca FO P2 1000x 0,167 03 0,4597 0,4597
1 0,167 03/10/2024 10:52:17
2 0,167 03/10/2024 10:52:21
3 0,168 03/10/2024 10:52:26
Ca FO P3 1000x 0,164 05 0,4433 0,4433
1 0,165 03/10/2024 10:52:49
2 0,163 03/10/2024 10:52:53
3 0,163 03/10/2024 10:52:58
Ca P1 F3 10000x 0,588 1,1 2,3431 2,3431
1 0,594 26/09/2024 10:24:58
2 0,589 26/09/2024 10:25:02
3 0,582 26/09/2024 10:25:06
Ca P2 F3 10000x 0,601 1,8 2,4020 2,4020
1 0,614 26/09/2024 10:29:41
2 0,594 26/09/2024 10:29:45
3 0,596 26/09/2024 10:29:50
Ca P3 F3 10000x 0,586 07 2,3326 2,3326
1 0,582 26/09/2024 10:30:03
2 0,588 26/09/2024 10:30:07
3 0.589 26/09/2024 10:30:11
Ca P1 F5 10000x 0,337 08 1,1620 1,1620
1 0,334 26/09/2024 10:30:40
2 0,337 26/09/2024 10:30:44
3 0,340 26/09/2024 10:30:48
Ca P2 F5 10000x 0,331 06 1,1325 1,132
1 0,333 26/09/2024 10:31:03
2 0,330 26/09/2024 10:31:07
3 0,329 26/09/2024 10:31:12
Ca P3 F5 10000x 0,331 02 1,1349 1,1349
1 0,330 26/09/2024 10:31:24
2 0,331 26/09/2024 10:31:29
3 0,332 26/09/2024 10:31:33

125



Lampiran 9. Perhitungan Analisis Giz

A. Kadar Air
Kadar Air (%) = -2 x 100%
Keterangan :
WO : Berat cawan kosong (g)
W1 : Berat cawan + sampel awal (g)
W2 : Berat cawan + sampel kering (g)
P1F0 P1F3 P1F5
— WIW2 — WIW2 _ W1-w2
‘2/\(/)17ng0 5:00% \2/\{13‘7/\,31 1100% 22, 50" 22 0100%
~ 207815, 76X 100% T 2137 1637X100% " 22201718 x100%
= 222X 100% =22x100% = 22x100%
=4,98% —42% =3,38%
P2F0 P2F3 P2F5
WI-W2 W1-W2 W1-W2
S, T, Cowr
~ 18951391 100% - 25'08 2004 x100% - 25’76 2071 x100%
0,20 0,20
=222x100% = 22x 100% = 222 x 100%
=4,96% =3,96% = 3,90%
P3F0 P3F3 P2F5
_WIW2 000 _w1wz < 100% _WIW2 000
2586 25 62 2512 2489 23,83 23 66 0
~ 25862086 x100% = 25122008 x100% ~ 23831880 x100%
0,17
=222%100% = 222 x 100% = 255X 100%
—48% =4,56% =3,37%
Kadar Air (%) F0 (%) F3 (%) F5 (%)
Pengulangan [ 4,98 4,20 3,38
Pengulangan 11 4,96 3,96 3,90
Pengulangan III 4,80 4,56 3,37
Rata-rata (%) 4,91 4,24 3,55

126




B. Kadar Abu
Kadar Abu (%) =

Keterangan :
WO

W2-Wo
W1-Wo

x 100%

: Berat cawan kosong (g)

Wl : Berat cawan + sampel awal (g)
W2 : Berat cawan + sampel setelah pengabuan (g)
P1F0 P1F3 P1F5
_ W2-Wo < 100% _ W2-Wo < 100% — W2-Wo < 100%
15,78 15 74  1638- 15 33 17,24 17 17 0
T 17761574 % x 100% T 18381633~ x100% T Toi71717 % x100%
—%xlOO% —%x 100% =22 x100%
=1,98% =2,439% —35%
P2F0 P2F3 P2F5
_ W2-Wo < 100% _wzwo < 100% _ W2-Wo < 100%
13,96 13 93 20,09 20 04 0 20,77- zo 70 0
T 15971393 1 x 100% = 22062004 % x 100% = 22742070 % x 100%
0,0
—%x 100% —%x 100% —Z—OZX 100%
=1,47% =2.47% =3,43%
P3F0 P3F3 P2F5
_ W2-Wo < 100% _wzwo < 100% _ W2-Wo < 100%
_ 20, 88- 20 85 2011 20 06 0 1885 18 78 0
= 22902085 % x 100% = 22102006 % x 100% = 20821878~ x 100%
0,03 0,05 0,07
—EX 100(%) —mx 100% —2—04X 100%
=1,48% =2,45% =3,43%
Kadar Abu (%) F0 (%) F3 (%) F5 (%)
Pengulangan [ 1,98 2,34 3,50
Pengulangan II 1,47 2,47 3,43
Pengulangan 111 1,48 2,45 3,43
Rata-rata (%) 1,64 2,42 3,45
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C. Kadar Lemak

Kadar Lemak (%) = Y2W0 + 100
Keterangan :
WO : Berat labu lemak kosong (g)
Wi : Berat sampel (g)
w2 : Berat labu lemak hasil ekstraksi (g)
P1F0 P1F3 P1F5
_WzWo 000 _W2Wo 000 _W2Wo 000
— 10048-99.22  100% — 1153311394 = 100% — 1154811394 = 100%
=222%100% =22%100% = 222X 100%
—252% —278 —308%
P2F0 P2F3 P2F5
_ W2 W0 000; _W2zWo_ 00, _WzWo_ 00,
:M 100% :w 100% :w 100%
=222x100% = 22x100% = 222X 100%
—248% —272 —312%
P3F0 P3F3 P2F5
_WzWo 000 _W2zWo 000 _W2Wo 000
_ 100509923 100, _ 10070-9928 4140, _ 1155211396 4 000,
=227%100% = 22X 100% = 222x100%
—254% —284% —312%
Kadar Lemak (%) F0 (%) F3 (%) F5 (%)
Pengulangan | 25,2 27,8 30,8
Pengulangan II 24,8 27,2 31,2
Pengulangan 111 254 28.4 31,2
Rata-rata (%) 25,13 27,80 31,06
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D. Kadar Protein

(ml blanko-ml sampel)x N x 14,007
Kadar N (%) =

Berat sampel (mg)

x100

Kadar Protein (%) = N (%) x faktor koreksi (6,25)

P1F0
o Nitrogen = (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007 x 100%
0 g mg sampel 0
_ (38—28,8)1X00,1 X 14,007 x 100%
_ 9,2x0,1x 14,007 0
BT — 100%
=1,288%
% Protein = %N x
=1,288 x 6,25
= 8,05%
P2F0
o . _ (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007 0
% Nitrogen g sampel x100%
_ (38-29,6) x 0,1 X 14,007 X 100%
8,4x0,1 )(1?2,%07 0
—-—————EERR;————-X 10()/6
=1,176%
% Protein = %N x f
=1,176 x 6,25
=7,35%
P3F0
o, Nitrogen = (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007 x 100%
0 g mg sampel 0
_ (38-28,7) x 0,1 x 14,007 X 100%
9,3x0,1 Xll(ll-(?(())07 o
—-—————Iaaa————'X'IO()/b
=1,302%
% Protein =%Nx f
=1,302 x 6,25
=8,14%
P1F3
o . _ (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007 0
% Nitrogen g sampel x100%
_ (38-22,8) x 0,1 x 14,007 % 100%
15,2x0 11)??4(1-)007
=" ' x 10096
1000
=2,129%
% Protein = %N x
=2,129x 6,25
=13,30%
P2F3
o, Nitrogen = (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007 x 100%
0 g mg sampel 0
_ (38-22) 1351 x 14,007 < 100%
— 16x0.1x14007 . 1009%

1000
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=2,24112%
% Protein = %N x f

=2,24112 x 6,25
=14,007%
P3F3
o . _ (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007
% Nitrogen g sampel x100%
_ (38—22,2)1)(0(()),; X 14,007 % 100%
_181x 2,;0x014,007 % 100%
=2,213%
% Protein =%Nx f
=2,213x6,25
=13,83%
P1F5
. __ (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007
% Nitrogen = g sampel x100%
_ (38-13,8)1X0(()),1 X 14,007 100%
_ 242X01x14,007 100%
1000
=3,389%
% Protein = %N x f
=3,389x 6,25
=21,18%
P2F5
. _ (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007
% Nitrogen = g sampel x100%
_ (38-14)x 0,1 x 14,007 % 100%
24x0,1 ;g%}om o
= TX 100%
=3,36168%
% Protein = %N x f
=3,36168 x 6,25
=21,01%
P3F5
. __ (ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel) x N x 14,007
% Nitrogen = g sampel x100%
_ (38-13,20)1);;),1 X 14,007 100%
- WX 100%
=3,473%
% Protein =%Nx f
=3,473x6,25
=21,71%
Kadar Protein (%) FO0 (%) F3 (%) F5 (%)
Pengulangan I 8,05 13,30 21,18
Pengulangan I1 7,35 14,00 21,01
Pengulangan 111 8,14 13,83 21,71
Rata-rata (%) 7,84 13,71 21,3
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E. Kadar Karbohidrat
% Karbohidrat = 100% - % (Kadar Air + Abu + Protein + Lemak)

P1F0

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (4,98% + 1,98% + 8,05% + 25,2%)
=59,79%

P2F0

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (4,96% + 1,47% + 7,35% + 24,8%)
=61,42%

P3F0

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (4,8% + 1,48% + 8,14% + 25,4%)
=060,18%

P1F3

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (4,2% + 2,439% + 13,3% + 27,8%)
=52,26%

P2F3

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (3,96% + 2,47% + 14,007% + 27,2%)
=52,36%

P3F3

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (4,56% + 2,45% + 13,83% + 28,4%)
=50,76%

P1F5

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (3,38% + 3,5% + 21,18% + 30,8%)
=41,14%

P2F5

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (3,9% + 3,43% + 21,01% + 31,2%)
=40,46%

P3F5

%Karbohidrat = 100% - (%Kadar Air + %Kadar Abu + %Kadar Protein + %Kadar Lemak)
=100% - (3,37% + 3,43% + 21,71% + 31,2%)

=40,29%
Kadar Karbohidrat FO (%) F3 (%) F5 (%)
(%)
Pengulangan | 59,79 52,26 41,14
Pengulangan I1 61,42 52,36 40,46
Pengulangan 111 60,18 50,76 40,29
Rata-rata (%) 60,46 51,79 40,63
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F. Kadar Kalsium

Kadar Kalsium F0 (mg/L) F3 (mg/L) F5 (mg/L)
(mg/L)

Pengulangan [ 4,682 23,431 11,620
Pengulangan I1 4,597 24,020 11,325
Pengulangan II1 4,433 23,326 11,344
Rata-rata (mg/L) 4,570 23,592 11,429
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Lampiran 10. Data SPSS Uji Organoleptik dan Zat Gizi

A. Uji Normalitas Data Organoleptik

Tests of Normality

Perlakuan | Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
0 416 40 .000 .604 40 .000
1 .390 40 .000 .623 40 .000
Warna 2 .364 40 .000 .634 40 .000
3 377 40 .000 .629 40 .000
4 .328 40 .000 .704 40 .000
5 .285 40 .000 773 40 .000
0 .390 40 .000 .623 40 .000
1 .247 40 .000 .800 40 .000
Aroma 2 .241 40 .000 797 40 .000
3 .327 40 .000 .736 40 .000
4 .338 40 .000 .637 40 .000
5 .390 40 .000 .623 40 .000
0 .500 40 .000 462 40 .000
1 407 40 .000 .667 40 .000
Rasa 2 .403 40 .000 .614 40 .000
3 .453 40 .000 .559 40 .000
4 .327 40 .000 .736 40 .000
5 377 40 .000 .629 40 .000
0 .389 40 .000 .700 40 .000
1 .390 40 .000 .623 40 .000
Tekstur 2 .356 40 .000 .701 40 .000
3 416 40 .000 .604 40 .000
4 377 40 .000 712 40 .000
5 .386 40 .000 .706 40 .000
0 .361 40 .000 725 40 .000
1 .369 40 .000 .695 40 .000
Bentuk 2 .369 40 .000 .695 40 .000
3 428 40 .000 .591 40 .000
4 416 40 .000 .604 40 .000
5 403 40 .000 .614 40 .000
0 428 40 .000 .591 40 .000
1 .351 40 .000 .636 40 .000
Overall 2 .364 40 .000 .634 40 .000
3 .352 40 .000 741 40 .000
4 .338 40 .000 .637 40 .000
5 .394 40 .000 .678 40 .000

a. Lilliefors Significance Correction
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Asymp. 5 oo
a. Grouping Varkasie: Fariakuan

B. Analisa now-Paranetric Tesr [ | 40 | 2300 |unu oo |

Parameter Warna
4
Eruskal Wallis Rankc Tast Etatictios:
Ranit Frr—
[ Petsnsn [n Maan Rank Tast Hatictiosi® | Perlausn | N Wean Rank | Sum of Ranks
Mann-¥hitney U THO.000
o an .4 crans 1 40 4150 166000 Welcoozn W 1580.000
F1 a0 111.40 Cricquane  [31332 Wama F2 - 3050 1580.00 z
[ a0 108.20 o i P " b Asymp. Bip (2aailed) | 653
Wama  F2 40 108.80 fayme. Slg 600 Tors a. Grouping Varane: Ferakuan
Fa an 9,85 a Kruskal Walls Tast
Fo ;:n 15,31 g Varatle: Ranke Tast Eatictios®
Tetd Perizuan | N WMaan Rank | Bum af Ranks Wama
Mann Whimey Mannahiiney U 7HO.000
i F 40 41.00 ‘5an.00 Wilcomn W 1600.000
Ranks Tasd Eabictios wama  F3 a0 40.00 1600.00 z -2
Var Total 80 Asymp. Sig (2t led ) 21
| FPerdawsan | N Mean Rank | Sum of Ranks Wama a. Grouping Varlable Pedakuan
Fo 40 56.30 2252.00 Mann-hiiney U 168,000
wama F1 40 2a70 988.00 Wilooxnn W 88.000 Rankc Tact Efatictios?
Total B0 z B5 Wama
Asymp. Sig (2-ailed) 000 Perawan | N Mean Rank | Sum of Ranks
2. Grouping Varkae: Farakuan — — Mann.iiiney U 712.000
A Fi an 4270 170800 Wilcozn W 1532.000
o z ~ 8T8
Ranks Tast Hatictios: wama  F4 40 3030 1532.00 Asymp. S (2asiied | azm
[ Pertansn [n Mean Rank | Sum of Ranks Wama Totad 80 a. Grouping Variabie: Ferakuan
Fo 40 5655 226600 Mann-fmitney U 154.000
wama Fz a 2435 a74.00 Wicomn W 74,000 Rankc Tast Hatictios®
Total B0 2 BB Wama
Asymp. Sig (2-tadled) oon Peraoan | N Mean Rank | Sum of Ranks
. Grouping Varatie: Ferakuan — — Mann:miiney U 680.000
ping Fi 40 43.50 1740.00 Wilooann W 1500.000
z 431
Wama  F5 4an ar.so 1500.00 . "
Ranke Test Hotictios et o Asymp. S (2 illed) | 180
Wama a. Grouping Varatie: Ferakuan
Peraosan | N Mean Rank | Sum of Ranks
Mann- iy U 161,000 s
Fo a0 5658 2259.00 Wilceann W 881,000 Ranke Tast Hatitios
-
Wama F1 an 2453 58100 z et Periaan | N Mean Rank | Bam af Ranks ama
B0 Asymp. Big (2-tadied) oon Mann-hitney U THO.O00
Total 5. Grouping Variatie Fanakuan Fz an an.00 1600.00 Wilccomn W 1600.000
z -33
Wama F3 40 41.00 1640.00 [ 1
Ranic Tost Habictios® an Asymp. 5. idaled; | 823
pr— ol a. Grouping Variatie: Ferakuan
Perdasan | N Mean Rank | Sum of Ranks
- Mann-¥hitney U 140000
Fo an 5700 228000 Wil W 850.000
wama F4 an 2a.00 HE0.00 z ) e
ol B0 Asymp. Big. (2-tadled; 000 Fanks Tast Efatictios®
3. Grouping Varkatie Ferakuan Wama
Perlaosan | N Mean Rank | Sum of Ranks
. Mann.iiiney U 751.000
Ranie Tast babictios 2 a0 4173 166800 Wilcoon v 1571.000
| |P|:'Ia-uan | N | Mean Rank |5J'noﬂRanles | Wama . z i CE
— Mannhitney U 140.000 Fa 40 39.28 1571.00 Asymp. Big (2t bed) 5BE
Wama _ FO | a0 aT.on |uan oa | Wicoozn W 960.000 Total 8O a. Grouping Variazie: Ferakuan
139
Ranke Tast Etabicting®
Wama Fo 4an 5170 2308.00 Mann-#hitney L 112.000
Ferlausan [N Mean Rank | Sum of Ranks T o sema p s - Wi g2 000
Mannomi BT i
= an 4263 1705.00 Wiconzn W 1535.000 Total il
z 873 -
Vo 5 535, a. Grouping Variatie: Ferakuan
Wama  Fn 40 36.38 1535.00 AsympBig (Miailled) | 356
Total 80 a. Grouping Variatie: Ferakuan
Ranke Rankc Test Batiction?
a . .
[ERE—— Minan Rank | Sam of Ranks Taxt Eatictios: - Petavsan [N :n_c:n Rank | Sum of Ranks Arnma
Wamna Fo 4an 57.50 2300.00 Mann-Whitnay U 120.000
Fa an FEE]] 168,50 P T—T o Amma  F2 a0 7350 sa0.00 Wilceomn W 540,000
tann-mi 731 5 50 z r
Wama F4 an 3878 1651 .50 !z\lle"W ‘55;3 500 Ter Asymp. Sig (2tailed) | 000
Total a0 Asymp. Sk A a. Grouping Variatie: Ferakuan
a. Grouping Variabie: Ferakuan Ranke —
ppv— Periakuan H Mean Rank Sum of Ranks Armma
Rankc Tact Etabicting? -
— Fo A0 a7.an 2z02.00 Mann-#hitney U1 128,000
Peraisan [H Kiean Rank | Sum of Ranks amma F3 A0 2aFn a48.00 Wilcoamn W 848.000
Mann-Whiiney L 667500 Toum 80 z EEE1
= an 4308 1722.50 Wilccomn W 1517500 Asymp. iy (2tailed) | 000
z a8 a. Grouping Variane: Ferakuan
Wama  Fg5 a0 EEET] 1517.50 Asymp. Eig (2aailed) | 264
Tobal s a. Grouping Variabie: Ferakuan Ranke Tos! Haticiog
[Ferausn |1 WMean Rank | Sum of Ranks Ama
Fo 4an 56.50 2260.00 Iy
Rankc Tact Eabicting Mann-miiney L 160.000
Wama amma FA 40 2450 980.00 Wilcoann W 280,000
Ferlasan | N Mean Rank | Sum of Ranks Total B0 z I
Mann-Whiiney L TE0.000 fsymp. Sig (Zaaiied) | 000
Fa an 4150 1660.00 Wiccorn W 1580.000 a. Grouping Variave: Ferakuan
- z -431
Wama Fg a0 050 1580.00 Asymp. Sk (Aeslied, | BT Ranke Tast Etabicting:
Total B0 2. Grouping Variatie: Ferakuan Perdasn [N Mean Rank | Sum of Ranks wroma
o 0 870 2228.00 Mann-imitney L 102,000
Amma FE 4an 25.30 1o012.00 Wilcoonn W 1012000
Parameter Aroma Totl B0 z 5,383
Erushal Wallis fsymp. Sig (Zaaiied) | 000
a. Grouping Variatie: Ferakuan
sk
Ranke = - — Tect aucin — Ranke Tast btatiction:
F: s o I:;EH A oma Pertausn | N Mean Rank | Sum of Ranks acma
. . Chi-Square | 87.384 i an an.o9 1603.50 Mann ey 783500
F an 8929 at 5 Anma F2 an ana 163650 Wilcozn W 1603.500
F2 an 9178 Asymp. 5ig | 000 Totl B0 z 17
Arma  F3 a0 104.23 4. Kruskal Walis Test Asymp. Sig (Btalled) | BE3
Fa a0 114.00 b Groupng  Varable a. Grouping Variave: Ferakuan
Perlaian
5
Fe an faamn Ranke Tast Eatictios?
Totd 240 Fedausn | W WMean Rank | Sum of Ranks amma
F 0 805 faz2.00 Mann-imitney L 702,000
Marn Whirney amma F2 a0 4285 1718.00 Wilcomzn W 1522.000
Total 1] z 1.047
Asymp. Sig ( 205
Ranke Test Entictis®

[ [ Foransn | H Mean Rank | Sum of Ranks Aroma
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Tast Etatictins?

Rasa
Mann-¥hitney U 56.000
Wilpcamn, W BTE.000
z 7608
Asymp. Big (2-tailed] oon
a. Grouping Variabhe: Ferakuan
Tast EHaticiios?

Rasa
Mann-hiiney L B0.500
Wilcomon W 500.500
z 7433
Asymp. Si (2sled) | 000
a. Grouping Varatie: Ferakuan
Tast EHaticiios?
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Mann-¥hitney U T27.500
Wiloowon W 1547.500
z .
Asymp. Big (2-tailed] 400
a. Grouping Variabhe: Ferakuan
Tesi Elabictios?

Rasa
Mann-Whitney U 454 .500
Wilzoana, W 1274.500
z 2818
Asymp. Siy (2-taiked) ono
a. Grouping Varatie Farakuan
Tast Etatictins?

Rasa
Mann-"¥hiiney L 183.000
Wilpoann W 1003.000
z «6.37T4
Asymp. Big (2-tailed] oon
a. Grouping Varabie: Ferlakuan
Tesi Etatisting?

Rasa
Mann-"¥hiiney L 102.000
Wilcomon W 922.000
z 4118
Asymp. Big (2-tailed] oon
a. Grouping Variabhe: Ferakuan

Tasd Efatictios?

Fa an 3610 1244.00 WMann-hiiney U 624.000
Aroma F5 an 4490 178E.00 ?‘Im.:n W 1.'“9'3 oo
B0 -1.533
Total Asymp_ Sy (2aailed) | 083
a. Grouping Varate: Ferakuan
Fanke Tost Efntictiog?
[Fedanen [ Mean Rank | Sum of Ranks aroma
Fa A 3450 540,00 Mannmitney U 720000
Amma  FE 40 42.50 1700.00 Wil cooon W 1540.000
Total B0 = =83
Asymp Big (Zasiled) | 372
4. Grouping Varlatie Ferakuan
Parameter Raza
Eruskal Walliz
Rankc Tast Hatictiost®
Pedasan | N Wgan Rank Fasa
o 4o 7.0 ChiSquare [ 171874
F an 5718 at 5
Fz an 64.00 Asymp. Big | 000
Rasa  F2 an az.00 a. Kruskal Walks Test
Fa a 1am.20 b Grougng Variable:
F5 an 154.54 Periamsan
Total 240
Mann Whimey
Rankc Tast Hatictios?
I Peraisan H Mean Rank Eum of Ranks Rasa
o 4o fin.50 242000 Mann-¥ihiingy U uon
Rasa F1 an .50 82000 Wiconon W 820,000
Total 80 z B1TZ
Asymp. Sk (2-talled; | 000
a. Grouplng Varlasse: Ferakuan
Ranke Tast Hatietios®
[Fedasan |1 Mean Rank | Sum of Ranks Rasa
fo 4o fin.50 242000 Mann-Wihiiney L oon
Rasa F2 an 20.50 82000 Wilooann W 820.000
Total 80 z 8,150
Saymp. Big (3badled) aon
a. Grouping Varlate: Ferakuan
Fanke Tast Hnbicting?
[Fedansn |n Mean Rank | Sum of Ranks Rasa
o an G050 242000 Mann-iminey U 000
Rasa F2 an 2n.50 820.00 Wilcoazn W 820,000
Total 80 T 8211
Asymp. Big (Paailed) | .00
4. Grouping Varlane: Ferakuan
F2 an 3350 13a0.00 Raza
Rasa F3 an 4750 1800.00 PR BT
Total a0 Wilcouoa W 1340.000
z 3127
Asymp. Sy (2eailed) | o0z
a. Grouping Varlatie: Periakuan
Ranke Tast Etatictios?
TFetanan [n Mean Rank | Sum of Ranks Rasa
F2 an 26.00 tosn.oo Wann-Wihiiney U 220,000
Rasa F4 40 5500 2200.00 Wilcomon W 1040.000
Totl an z E0aT
Ssymp. Sig (2aileq) | .00
a. Grouping Varatie: Ferakuan
Ranke Tast Etatictinn:
TFetanan [n Mean Rank | Sum of Ranks Rasa
2 0 2364 44750 Mann-mitnay U 127.500
Rasa O an 57.31 2202 50 Wilezunn W 447 500
Total a0 5891
0o
4. Grouping Variatie: Periakuan
Ranke Tast Etaticiing:
| T I Wuan Rank | Sum of Ranks Fasa
F2 an 0.0 120800 Mann-mitney U 386.000
Rasa Fd an 50.80 2032.00 Wilcouon W 1208.000
Total a0 r 64
Asymp. By (2esied) | oon
2. Grouping Varatie: Ferakuan
Ranke Test Efaticiing?
[ Perzisn [N Muan Rank | Sum of Ranks Rasa
F2 an 2656 1056 50 Mannemitney U 246 500
Rasa F5 an 5434 217250 Wilcouoa W 1066.500
Total a0 z &0
Asymp. Sig (2esiled) | 00D
a. Grouping Varatie Ferakuan
Ranke Tast Etatictios?
[ Pertaiuan [N Mean Rank | Sum of Ranks Rasa
Fa 4n d6.58 14300 Wann-Wihiingy U 543.000
Rasa F5 an 4243 1777.00 Wilcouon W
Totl an z
Asymp. Big
a. Grouping Var
Parameter Telstur
Krushal Wallis
Ranke Test Efabisting s
| Periginmn | H [ mean Rank_ |
Taksiar FO |20 K |
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Fi 40 11580 Chi-Squane
F2 a0 11301 it
F 4n 110.03 ASYmp
a. Kuskal Walls Test
Fa a0 lo o b Groupng  Warable
o 40 01.03 -
Total 2an
Mann Whimay
Rankc Tast Etatictiog?
| Perakuan H Maan Rank Sum of Ranks Takstur
Fo 40 5a.7a 214800 Mannihiiney U 272.000
Tekstar  F1 40 27,30 1082.00 Wilcooon W 1092.000
Total B0 z «B.BEE
Asymp. Bl (3ailed, | 000
a. Grouping Varabie: Farakuan
Rankc Tast Habistios
Pedanan | N Mean Rank | Bum of Ranks Tekstur
o 40 5373 2145.00 WannWhiiney U 271.000
Tekstur  FZ 40 2728 1091.00 Wilcooon W 1081000
Total B0 Pl e
Asymp. Siy (2.6l led) oon
a. Grouping Varnabie: Ferakuan
Rankc
Pedanan | N Mean Rank | Bum of Ranks Tast Habetios
FO 40 54.43 2177.00 Tekstur
Tekstur  F2 40 26.58 1063.00 [ EE— 23000
Total &0 Wilgeann W 1063.000
z .51
Asymp. Sig (Ddailed) | 000
a. Grouping Varlable: Perakuan
Fankc Tast Etabictios?
| Perakuan H Maan Rank Sum of Ranks Takstur
Fo 40 5820 2a08.00 Mannihiiney U 212.000
Takstar  F4 40 25.80 1032.00 Wilcaaon W 1032.000
Tota B0 z ETE
Asymp. Bl (3ailed, | 000
a. Grouping Variabie: Ferakuan
Rankc Tast Habistios
| Pk H Mean Rank Sum of Ranks Takstur
Fo 40 5631 225250 WMannihilney U 167.500
Tekstur  FE 40 24,68 967.50 Wilcooon W BET 500
Total B0 z -6.5ET
Asymp. Bl (Baaiied, | 0on
a. Grouping Varnabie: Ferakuan
Rankc Tast Habictios?
a. Grouping Varlabie: Ferakuan
Rankc
[ Peraissn | N Mean Rank | Sum of Ranks Tasi Habictios?
[=] an 4215 168600 Tekstur
Takstur  F4 an .85 1554.00 Mann-Mhilney U 734.000
Tokal a0 Wilkzomn W 1554.000
z - TE4
Asymp. Sk (dailed, | 445
a. Grouping Varabie: Ferakuan
Ranks Tast Efabictios?
Perakuan N Mean Rank Bum of Ranks Takstur
2 an 4398 1758.00 Mann-¥ihilney U 61,000
Teksiur FE 4n ar.oa 1481.00 Wilooaon W 1481.000
Tokal a0 z <1638
Asymp. Eig. (3-tailed) 102
a. Grouping Varlabie: Ferakuan
Rankc Test Efatictios?
Perakuan N Mean Rank Bum of Ranks Takstur
F4 A 4228 16500 Mann-ihitney U 720,000
Tekstur  F5 40 L) 1543.00 Wilcooon W 1548.000
Tokal 1] z 32
Asymp. Eig. (3-tailed) 405
a. Grouping Varlabie: Ferakuan
Parameter Bentul:
Erusical Wallis
Ranikc Tasi Etabictiog2t
| Periaksan N Maan Rank Bentux
Fo A H6 50 Chisquare | 16.421
Fi a0 127.78 a 5
Fz a0 127.78 Asymp. S | 006
Bentus F3 an 124.04 a. Kruskal Walis Test
F4 an 12693 b Grouning Warabhk
F5 an 120,81 Perasar
Total 240
Mann Fhimey
Rankc Tesi Etabictios?
| Perakuan N Mean Rank Bum of Ranks Bentus
e an 78 135000 Mann-¥ihilney U 530,000
Beriux F? 4n 4725 1880.00 Wilooaon W 1350000
Total 1] z -3.088
Asymp. Eig. (3-tailed) ooz
a. Grouping Varlabie: Ferakuan
Rankc Tasi Etabictios?
[ Peraisn | N [ mzan Rank | Sum of Ranks Bentus
Bertus  FI [ a0 [aa7s [ +as0.00 [ mannsaminey U | 530.000

I Perakian H Mean Rank Eum of Ranks Tikstar
F 4o 4080 153200 Mann-wmitney U TEE.000
Tokstur  FZ a a0.20 1608.00 Wiccamn W 1608.000
Total 80 T ~135
Asymp. Big. (2.t CLE]
a. Grouping Varlabie: Perakuan
Rankg Tast Eatictios?
I Perakian H Mean Rank Eum of Ranks Tikstar
F 40 #1.50 166000 Mannhitnay U TH0.000
Tokstur  F2 a 30.50 1560.00 Wilccann W 1580.000
Tobal a0 z A58
Asymp. Bl (2balled) | B46
,_I_, a. Erouping Varlatie: Periakuan
Rankg Tast Eatictios?
[ Fedainsmn [ H Mioan Rank | Sum of Ranks Takstur
F A 4310 72400 Mannmitney U 606,000
Tokstur  F4 40 aran 1516.00 Wilocoon W 1516.000
Tatal 8 T A.185
Asymp. Big (2tailed) | 236
a. Grouping Varlase: Perakuan
Ranke Tat Etatiction?
[ Fedainsmn [ H Mioan Rank | Sum of Ranks Takstur
F 4 4400 17uE00 Mannmitney U 624.000
Takstur  FB 40 36.10 1444.00 Wilgcomn W 1444.000
Total 80 z 203z
Aaymp. Sig (2-Ealled) 042
a. Grouping Varatie: Ferakuan
Ranke Test Etatictios?
[ Pedainmn [ W Mioan Rank | Sum of Ranks Takstur
2 4 4118 184ron Mannmitney U TFA.000
Tokster  F2 an 30.83 1563.00 Wilgzann W
Total 80 z
Asymp. B ¢
a. Grouping Varatie: Ferakuan
Ranke Text Efabictios?
[ Pedainmn [ W Mioan Rank | Sum of Ranks Takstur
2 4 azrs irioon Mannmitney U T10.000
Tekstur  F4 an 3025 1530.00 Wilceazn W 1530.000
Tatsd 80 z A.015
EIL]
4. Grouping Varabie: Ferakuan
Ranke Test Efabictiog?
[ Fedanan [n WMpan Rank | Sum of Ranks Tikstur
2 4 a4 178050 Mann ihilney U 630500
Tokstur  FE an 36.48 1459.50 Wilccann W 1458 500
Total 8 z .83z
067
Fi 40 11560
Fz 40 1381
F2 40 110,03
F4 40 101.08 a. Kuskal Walts Test
b Groupng  Varable
FE 40 01.03 Periaian
Tt 2an
Mann Whitney
Ranke Tast Habichios?
I Periasuan H Mean Rank Eum of Ranks Takstur
Fe 40 53.70 214800 WMann-Whiiney U 272.000
Tekstur  F* 40 27.30 1092.00 Wicomnn W 1082.000
Total 80 z B
Asymp. Eig (O.eslled) | 0DO
a. Grouping Variabie: Ferakuan
Ranke Tast Hatictios?
[Pedaisn | H Mean Rank | Bum of Ranks Takstur
Fo 40 sard 2an.00 WMann-dmitngy U 271.000
Tekstur  FZ 40 728 1081.00 Wicoann W 1091.000
Total B0 z 5.B50
Asymp. Sy (Z.esiieny | ooo
a. Grouping Varkaie: Ferfakuan
Ranke
[Peransn | N Mean Rank | Sum of Ranks Tact Hatictios?
Fir 40 5a.43 27700 Takstur
Tekstur F3 40 .58 ‘maann Mann-initney U 2a3.000
Total &0 Wilccamn W 1063.000
T £.818
Asymp. Sy (Z.esiieny | ooo
a. Brouping Varkabie: Perakuan
Ranke Tast Habichios?
I Periasuan N Mean Rank Sum of Ranks Takstur
Fe 40 55.20 2208.00 Mann-Whiiney U 212.000
Tekstar  Fd 40 25.80 1032.00 Wil oo W 1032000
Tutal B0 z BATE
Asymp. Sig (2tsiled) | .0on
a. Grouping Varatie: Ferakuan
Ranks Tash Hatichios?
I Perasuan H Mean Rank Sum of Ranks Tekstur
FB 40 5831 225250 Mann-imitney U 167.500
Tekstur  FE 40 2480 7 50 Wilcomnn W 8E7.500
Total 80 6587
SAsymp. g (Ztalled) | 000
a. Brouping Varkabie: Perakuan
Ranke Tast Hatictiog?
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[ Penauan [ Mean Rank | Sum of Ranks Takstur
1 a0 4o 13200 MannVihiiney U TBA.000
Tekstur  F2 an 4020 1608.00 Wilpoomn W 1608.000
Total : 1] z 135
Asymp. Sig (2aled; | 803
a. Grouping Varatke: Farakuan
Rankp Tasi Habictios?
| S I Mean Rank | Sum of Ranks Takstur
1 A0 4150 156000 MannVihiiney U TE0.000
Tekstur  F2 an 30.50 1580.00 Wilcooon W 1580.000
Totadl an ~452
Asymp. Sig. (3Gl e} B46
+ a. Grouping Varae Ferakuan
Rankr Tast Btabictios?
[ Penasan [ Mgan Rank | Sum of Ranks Takstur
F 40 4310 f72400 Mann-ihiiney U 95.000
Takstar  Fd 40 irag 1516.00 Wilpconn W 1616.000
Total B0 z A.185
Asymp. Big (3-5ailed) 236
a. Grouping Vanatee: Farakuan
Ranke Tast Etabctios?
I Parlakisan M Mean Rank Sumi of Ranks. Takstur
£ 40 4400 f786.00 Mann-ihiiney U 624.000
Takstar  FE 40 3610 1444.00 Wilpcnn W 1484.000
Total :1] z -2.032
ASYMp. 5ig (2.0 ed) 042
a. Grouping Varatie: Ferakuan
Ranke Tast Etabictiog?
| Perlakisan H Mean Rank Sum of Ranks. Taksiur
£z 4n 4118 154700 Mann-ihiiney U TT3.000
Takstar  F3 40 30.83 1593.00 Wilponn W 1593.000
Tatal 80 z -307
Asymp. Sk (baled) | 750
a. Grouping Varlabie: Perakuan
Ranke Tast Babictos?
| Perlakisan H Mean Rank Sum of Ranks. Teksiur
2 4n 4275 frioon Mann-ihiney U T10.000
Takstur  F4 an 38.25 1530.00 Wilooana W 1530.000
Tokal an A.015
Asymp. Sk (Zhailed) | 310
a. Grouping Varlabie: Ferakuan
Ranke Test Eabictios?
Perlasan H Mean Rank Sum of Ranks Teksiur
2 4n aast f7E0.50 Mann-iniiney U 630.500
Takstur FE an 3640 1458.50 Wilooomn W 1458.500
Tokal an z -1.832
Asymp. Sig (Zdalled) | 0BT
] 40 55.61 222450 Crenrail
Cvaral P2 40 530 fois.s0 Mann-ihitnay U 185,500
Tiokad B0 Wilceamn W 1015.500
4 B35
Asymp. Big (2tailed) | .oo0
a. Grouping Vanatie: Ferakuan
Ranke Tast Eabictios?
[Pedaien | Mean Rank | Sum of Ranks Crveral
F 40 4n.00 160000 Mann-Whiinay U THO.000
ovaral F2 a0 41.00 1640.00 Wilcaann W 1600.000
Total B z -333
Asymp. Sig (Sdailed) | 624
a. Grouping Varabe: Ferakuan
Ranke Tast Etabictins?
[ Pedaisan | N Mean Rank_| Bum of Ranks Croarail
F 40 2835 1irann Mann-hitnay U 354.000
Creral  F2 a0 51.65 2066.00 Wiloooa W 1174.000
Tootad BO z A.541
Asymp. B tailed) | 000
a. Grouping Variatie: Forakuan
Rankc Test Etabictios?
| Peraiuan H Mean Rank Eum of Ranks. Crinrail
F 40 2675 103000 WMann-hitnay U 210,000
Cveral  F4 40 55.25 221000 Wilocoma W 1030.000
Tot B0 z BT
Asymp. Sig led; | 000
a. Grouping Vanatie: Ferakuan
Rankc Tast Etabictios?
| Periaiuan H Mgan Rank ESum of Ranks Crinrail
F 40 2 o550 Mann-ihitnay U 136,500
Creral  FE 40 57.08 228350 Wilooana W 956.500
Tookad B0 z -6.523
Asymp. Sy (2-adled) noo
a. Grouping Vanatie: Farakuan
Ranke Tast Etabictins?
[ Pedaisan | N Mean Rank_| Bum of Ranks Croarail
2 40 2a.70 R Mann-hitnay U 368000
Creral  F2 a0 51.30 2052.00 Wiloooa W 1188.000
Tootad BO z 718
Asymp. Sy led) | oo
a. Grouping Variatie: Forakuan
Rankc Test Etabictios?
| Peraiuan H Mean Rank Eum of Ranks. Crinrail
Fa 40 .00 104000 WMann-hitnay U 220,000
Creral  FA a0 55.00 2200.00 Wilccomn W 1040.000
Tot BO z -B.132

| Asymp. Sig i2ailed) | 817
a. Grouping Variable: Perakuan
Parameter Daya Terima Keselaruban ((hverall)
Erusioal Wallis
Rankc Tast Efabctiogit
[ Perdaian [ Mean Rank Crveral
FO an 21041 Chi-Square | 157458
Fi a0 57.51 i 5
F2 40 50.28 Asymp. Big ooo
Craral  F2 40 111.51 a. Kruskal Walis Test
Fd an 134.00 b. Grouping  Wariable
F5 a0 150.20 Fariansan
Tosal 240
Mann Whitnay
Rankc Tast Efabctiog?
| Fedavsan | H Mean Rank | Sum of Ranks Dveral
Fo 40 60.50 242000 Mann-¥hiiney U noo
Cverall  F1 40 20.50 B20.00 Wilcoamn W 820.000
Total 1] Z 8,000
Asymp. Big (Zaaled) | 000
a. Grouping Variable: Perakuan
Rankc Tast Eabictiog?
[ Peaen [n Mean Rank | Sum of Ranks Craral
FO 40 60.50 242000 Mann-hitney U oo
Cworal  F2 an 20.50 B20.00 Wil ooamn W B20.000
Tosal 1] z «8.003
Asymp. Sig (2-tailed) ono
a. Grouping Varame: Farakuan
Rankc Tast Eabictiog?
[ Perasan [ H Mean Rank | Sum af Ranks Craral
Fo A 58,55 23szon WMannditnay U 78.000
Cweral  F3 40 2245 Bo8.00 Wilcomzn W HOA.000
Tokal B0 Z 7331
Asymp. Big (2-tailed} 000
a. Grouping Vanatie: Farakuan
Rankc Tast Efabctiog?
Fedavsan | H Mean Rank | Sum of Ranks Dveral
Fo 40 5725 2200.00 Mann-hiiney U 130.000
Cweral  F4 40 2375 a50.00 Wilcoomn W a50.000
Total 1] z <6229
Asymp. Big (Zaaled) | 000
a. Grouping Variable: Perakuan
Rankc Tact
[ Pertansan [N WMean Rank_| Sum of Ranks_ |
Asymip. i Bl sl 000
a. Grouping Variathe: Ferakuan
Rankc Tact Efatiction?
Periaman | M Mean Rank_| Sum of Ranks Crarail
F2 40 24.08 663.00 WMannamitney U 143.000
Cveranl  FE 40 56.93 2277.00 Wiloonn W 963.000
Total a0 4 BT
Asymp. Siy (2 taiked) 000
a. Grouping Variathe: Ferakuan
Tact Efatiction?
Rankc Crarail
[Perasen [N Mean Rank | Sum of Ranks T —— 210000
F2 40 L 1430.00 Wilooann W 1430.000
Oueral Fd a0 45.25 1810.00 z 2900
Tokal a0 Asymp. Siy (2 taiked) 036
a. Grouping Variathe: Ferakuan
Rankc Tast Efatictios?
Periaman | M Mean Rank_| Sum of Ranks Crarail
F2 4o d2.38 128450 Mann-imitney U 474 500
Cveranl  FE 40 48.64 1845.50 Wiloonn W 1294.500
Total a0 4 «3.533
Asymp. Siy (2 taiked) 000
a. Grouping Variathe: Ferakuan
Rankc Tast Etatictios?
[ Perasan [ Mean Rank | Sum of Ranks Crveral
Fa 40 ITE 147000 Wann-iiiney U B50.000
Dueral  FE 40 4425 1770.00 Wilcoomn W 1470.000
Total B0 z 1678
Asymp. Big (Ztaled) | 093
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C. Uji Mormalitss Diata Zst

Tacin of Homaaity

Gizi

Hoimacsgoro- B e Emainirg Wik
Sdad stk df Bg Edaisiho df =11
e 148 a 200° 906 a 288
Ay 207 a 200° HTH a 1560
Lemak 183 a9 200° 881 9 161
Fratain 208 a 200° B5H a ]
Karbohidrai | 206 a 200° BE2 a im
Kasium 243 a 138 a1 a 033
*. This is @ lower hound of the: rue sgnificance.
a. Likefors Significance Comecton
D. Amalisa Parametric test
Alr
Ounzar
Perasan | H Euinsed for alpha = 0.05
1 2 3
5 3 3.5500
i a 4.2400
o k] an133
Eig 1.000 1.000 1.000

Means for grouss in hemogenecus subsels are deplayed
a. Uses Harmonic Mean Sanpie Sime = 3,000

Abu
Duncan

Perasan | H Euinsed for alpha = 0.05

1 2 3

o 3 16433

i 3 2.4530

5 3 14533
Eig 1.000 1.000 1.000

Lemak

Duncan®

Means for groups In homogenecus subsels are dsplayed
a. Uses Harmonic Mean Sanipie Sime = 3,000

Perlaman | M Eunged for alpha = 0.05

25.1333

27.8000

5 3 1 .DBET
Eg 1.000 1.000 1.000

Means for grouns in homogeneous subsels ane danlayed
a. Uses Harmonio Mean Sample Stre = 3.000

Fratein
Duncan™

Perlasan | M Burret for apha = 0.05

1 2 3

o ] 7 BaET

3 3 137123

5 3 #1.3000

5y 1.000 1.000 1.000

Means for grouss in homogeneous subsels ane dspiaved
a. Uses Harmenio Mean Sampie Stze = 3,000

Farbohldrat
Druncan®
Peraisan | H Subsef fior alpha = 0.05
1 2 i
1 a 40.6300
a a 61.7047
o a B0.4633
Eg 1.000 1.000 1.000

Means for grouss in homogenecus subsels are daplayed
a. Uses Harmonic Mean Eample Sire = 3.000.

Amzlisa nos-Paramerreic Test
Kakiom
Krushal Wallis
Ranke Tast Eabictinght
| Formida | M Mian Rank Kalsium
“ 4 200 Chi-Square | 7.200
k| 8.00 i z
Kashm g E] 5.00 Asymp. Sig | 037
Total a a. Kruskal Walls Test

b.  Grouping
Formua
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RIWAYAT HIDUP PENULIS

A. Identitas Diri

Nama : Dewi Kemuning

Jenis Kelamin : Perempuan

Tempat, Tanggal Lahir : Pati, 18 Maret 2001

Alamat : J1. Kolonel Sunandar, Lorong Muhaimmin Gang

V, Ds. Winong rt 11/03 Kec. Pati Kab Pati, Jawa

Tengah
No. Hp : 085713545135
Email : kemuning.deka@gmail.com

B. Riwayat Pendidikan
1. Pendidikan Formal
a. SDIT Abu Bakar Ash-Shidiq (2008-2014)
b. SMP Negeri 5 Pati (2014-2017)
c. SMA Negeri 2 Pati (2017-2020)
d. UIN Walisongo Semarang (2020-2024)
2. Pendidikan Non Formal
a. Praktek Kerja Gizi Klinik di RS QIM Batang (2023)
b. Praktek Kerja Gizi Institusi di RS QIM Batang (2023)
c. Praktek Kerja Gizi Masyarakat di Puskesmas Karangmalang Semarang
(2023)
C. Pengalaman Organisasi
1. Anggota Departemen Negeri dan Kaderisasi Himpunan Mahasiswa
Jurusan (HMJ) Gizi FPK (2020-2021)
2. Wakil Sekretaris PMII Rayon Psikes (2020-2021)
3. Koordinator Departemen Dalam Negeri dan Kaderisasi Himpunan
Mahasiswa Jurusan (HMJ) Gizi FPK (2022-2023)
4. Sekretaris Umum PMII Rayon Psikes (2022-2023)
D. Pengabdian Masyarakat

1. Pembinaan mengenai Implementasi Kebijakan Program Desa Sehat dan
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Pendampingan Ibu Hamil serta Calon Pengantin dalam Percepatan

Penurunan Stunting di Desa Getas Kabupaten Kendal (2022)

. Kuliah Kerja Nyata Mandiri Inisiatif Terprogram (KKN MIT) Ke-17

Desa Karangawen Kabupaten Demak (2024)
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