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ABSTRAK

MUTU FISIK DAN MUTU KIMIA COOKIES BERBAHAN TEPUNG
KACANG MERAH (PHASEOLUS VULGARIS L) DAN TEPUNG DAUN
MELINJO (GNETUM GNEMON)

Ridha Putri Fadilah, Herly Nainggolan, SKM, M.KM
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email : ridhaputri.fadilah@gmail.com

Anemia pada remaja putri masih menjadi masalah gizi yang cukup tinggi di
Indonesia, dengan prevalensi mencapai 15,5% pada usia 15-24 tahun, akibat
rendahnya konsumsi pangan sumber zat besi. Cookies umumnya berbahan dasar
tepung terigu yang miskin zat besi, sehingga diperlukan modifikasi menggunakan
bahan lokal seperti tepung kacang merah dan tepung daun melinjo yang kaya
protein, zat besi, dan vitamin C. Penelitian ini bertujuan menganalisis mutu fisik
(warna, aroma, rasa, tekstur) dan mutu kimia (kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat, dan zat besi) cookies berbahan tepung kacang merah dan tepung daun
melinjo.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga
perlakuan variasi proporsi tepung kacang merah dan tepung daun melinjo, diuji
secara organoleptik oleh 50 panelis semi-terlatih, dilanjutkan uji ANOVA dan
Duncan, serta analisis kimia proksimat.

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan C (tepung kacang merah 120 g dan
tepung daun melinjo 30 g) paling disukai panelis pada seluruh atribut warna, aroma,
rasa, dan tekstur (kategori sangat suka) dengan nilai p = 0,001 pada uji ANOVA.
Analisis mutu kimia perlakuan C per 100 gram menunjukkan kandungan energi
536,32 kkal, protein 7,70 g, lemak 33,04 g, karbohidrat 51,43 g, kadar air 5,36%,
kadar abu 2,48%, dan zat besi 7,95 mg, setara sekitar 53% kebutuhan zat besi harian
remaja putri. Kadar protein dan lemak telah memenuhi SNI cookies, sedangkan
kadar air, abu, dan karbohidrat belum memenuhi standar.

Dapat disimpulkan bahwa cookies berbahan tepung kacang merah dan
tepung daun melinjo perlakuan C merupakan formulasi terbaik dari segi
penerimaan sensori dan berpotensi menjadi cemilan fungsional yang dapat
membantu memenuhi kebutuhan zat besi remaja putri.

Kata kunci : cookies, tepung, fisik, kimia, anemia



ABSTRACT
PHYSICAL AND CHEMICAL QUALITY OF COOKIES MADE FROM RED BEAN
FLOUR (PHASEOLUS VULGARIS L.) AND MELINJO LEAF FLOUR
(GNETUM GNEMON)

Ridha Putri Fadilah, Herly Nainggolan, SKM, M.KM
(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health)
ridhaputri.fadilah@gmail.com

Anemia among adolescent girls remains a significant nutritional problem in Indonesia,
with a prevalence reaching 15.5% in the 15—-24 age group due to low consumption of
iron-rich foods. Cookies are generally made from wheat flour, which is low in iron; thus,
modification using local ingredients such as red bean flour and melinjo leaf flour—
which are rich in protein, iron, and vitamin C—is necessary. This study aims to analyze
the physical quality (color, aroma, taste, texture) and chemical quality (moisture, ash,
protein, fat, carbohydrate, and iron content) of cookies made from red bean flour and
melinjo leaf flour.

This study used a Completely Randomized Design (CRD) with three treatments of
varying proportions of red bean flour and melinjo leaf flour. These were
organoleptically tested by 50 semi-trained panelists, followed by ANOVA and Duncan
tests, as well as proximate chemical analysis.

The results showed that treatment C (120 g of red bean flour and 30 g of melinjo leaf
flour) was the most preferred by panelists across all attributes of color, aroma, taste,
and texture (categorized as "like very much"), with a p-value = 0.001 in the ANOVA
test. Chemical quality analysis per 100 grams of treatment C showed an energy
content of 536.32 kcal, 7.70 g of protein, 33.04 g of fat, 51.43 g of carbohydrates,
5.36% moisture content, 2.48% ash content, and 7.95 mg of iron, equivalent to
approximately 53% of the daily iron requirement for adolescent girls. The protein and
fat contents met the Indonesian National Standard (SNI) for cookies, whereas
moisture, ash, and carbohydrate contents did not yet meet the standard.

It can be concluded that cookies made from red bean flour and melinjo leaf flour under
treatment C represent the best formulation in terms of sensory acceptability and have
the potential to be a functional snack that helps meet the daily iron needs of adolescent

girls.

Keywords: cookies, flour, physical, chemical, anemia




KATA PENGANTAR

Puji dan Syukur penulis ucapkan atas kehadirat Tuhan Yang Maha Esa/

Allah SWT atas berkat dan Rahmat-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan
penyusunan skripsi yang berjudul Mutu Fisik dan Mutu Kimia Cookies
Berbahan Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris) dan Tepung Daun

Melinjo (Gnetum gnemon).

Selanjutnya ucapan terima kasih yang tak terhingga saya sampaikan kepada

ibu Herly Nainggolan, SKM, M. Kes selaku pembimbing utama yang penuh

kesabaran dan perhatiannya dalam memberikan bimbingan hingga karya tulis

ilmiah ini dapat terselesaikan dengan baik.

Dengan terselesaikannya karya tulis ilmiah ini, perkenankan pula saya

untuk mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada :

1.

Ibu Tengku Sri Wahyuni, S. SiT, M. Keb selaku Direktur Poltekkes
Kemenkes Medan.

Ibu Dr. Herta Masthalina, SKM, MPH selaku Ketua Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Medan.

Ibu Dr. Rina Doriana Pasaribu, SKM, M. Kes selaku Ketua Prodi Sarjana
Terapan Gizi dan Dietetika Poltekkes Kemenkes Medan.

Bapak Dr. Oslida Martony, SKM, M. Kes selaku Pembimbing Akademik.
Ibu Dr. Yenni Zuraidah, SP, M. Kes dan Bapak Abdul Hairuddin Angkat,
SKM, M.Kes,RD atas kesediaannya untuk menguji karya tulis
ilmiah/skripsi ini.

Bapak/Ibu pimpinan dan staf Laboratorium Telnologi Pangan Jurusan Gizi
Politeknik Kesehatan Medan dan PT Saraswanti Indo Genetech (SIG) yang
telah memberikan izin dan membantu pelaksanaan penelitian.

Orang tua tercinta yang telah memberikan semangat dalam menyelesaikan
pendidikan ini.

Seluruh Dosen, Instruktur dan Staf Jurusan Gizi serta semua pihak yang
tidak dapat penulis sebutkan satu persatu yang telah membantu dalam
penyusunan karya tulis ilmiah/skripsi ini.

Penulis telah berusaha sebaik-baiknya untuk menyusun skripsi ini. Penulis

tetap mengharapkan kritik dan saran dari pembaca untuk perbaikan skripsi. Semoga

hasil penelitian ini dapat bermanfaat bagi peneliti dan pihak lain yang

membutuhkan.

Lubuk Pakam

Penulis

vii



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN PERSETUJUAN ....ccoininininininsinsenssnssississesssessssssssssasssssssssesssssenes i
HALAMAN PENGESAHAN ....ccovinintininsninsnississsncssissssssesssssssssssssssssssssessssssssns ii
BIODATA PENULIS.....coutintiitistinsnisenssecssissesssesssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssase iii
PERNYATAAN KEASLIAN PENELITIAN ...ccccevinienicsensecsnecsessancssncesssessne iv
ABSTRAK uctiitiitiiiinicnisnnsaecssissssssesssissssssesssissssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss \4
ABSTRACT ..uuoiiriiiinensnicseisnsssecssissssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss vi
KATA PENGANTAR ...ucoitititititicisisnsnsssnsississiesiessssssssssssssssssssssssessessesssses vii
DAFTAR ISL.cucuiiiiiiitiininicininsenssisncssissicsisssssssssssssssissesssssssssssssssssssssssssssenses viii
DAFTAR TABEL ...uuiiuiiininticricininensnnssnssississississsessssssssssssssssssssssssssssssessssssses xii
DAFTAR GAMBAR ...uctitiitinintntininsissisisisssssssssississessssssssssssssssssssssssssssnees xiii
DAFTAR LAMPIRAN ...uciiiiricrniieisnessnnsnsssesssissssssessssssssssessssssssssssssssssssssssssss xiv
BAB I PENDAHULUAN ...ccoviniintinseisecssicssssesssesssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssess 1
A, Latar BelaKang. ..o 1
B. Perumusan Masalah..........ccooeiiiiiiiniiicceee e 4
C. Tujuan Penelitian.........ccccceiiiiininininininsrse et 4

L. Tujuan UmUm ...oooooeieiieeceeeeeeee et 4

2. Tujuan KRUSUS ......coccvieiiieiieiiecieee e e 5

D. Manfaat Penelitian..........cocoeiiiririiiinieiecieece e 5

1. Manfaat Bagi Penulis : .......ccoooiiiiiiiiiiiie e 5

2.  Manfaat Bagi Mahasiswa :........cccoooeiiiiiiiiiiiieeceeeeee e 5

3. Manfaat Bagi INSHIUST :.ccveeviiiiieiieieeiieeeeit e 5
BAB II TINJAUAN PUSTAKA .....couietrienrinnnsensuicssisesssesssssssssssssssssessssssssssssns 6
A. Anemia pada Remaja PUtli........cccceeuiiiiiiininininrnnsecc e 6
B. Pola Konsumsi Remaja PUtri.......ccccccoveirieiineineiseccceeeeeeeeese s 7
G COOKIES ... 7

1. Pengertian CoOKIS.......ccerviiriiriieiiiniiiieeteeit ettt 7

2. Syarat MUt COOKIES .....c.ueieriieeiiieeiieeeiiee et eeee ettt 8

3. Proses Pembuatan Cookies Secara Umum..........ccoceeveriienieniniienieneennene 9

D.  Kacang Merah........cccooivvirininininirsseeeee et 10

1. Pengertian Kacang Merah ..........ccccoiiiiiiiiiiniiiieeeeeee e 10

viii



2.  Kandungan Gizi Kacang Merah .........c.cccccoeviiiiiiiiiiniieiieieceeeeeeee 11

E. Tepung Kacang Merah..........cccoorirrinnininininieiceeieieeeieieiccie et 13
1. Pembuatan Tepung Kacang Merah.........c.ccccceevviiniiniiienieeieeieeieeeee 13
2. Kandungan Zat Gizi Tepung Kacang Merah............cccccceeviieniiniiennnnnnn. 14
3. Manfaat Tepung Kacang Merah ..........cccccoooiiviiiiniiniiiiniecieeeeeiee 14
F. Daun MEliNjo ...c.ccceiiinininiiirssssee ettt 14
1. Pengertian Daun MelinjO.........cccvviieiiiiiiiieeciieecee e 14
2. Klasifikasi Daun Melinjo .......ccccceeviiriieiiieniieiieiie et 15
3. Kandungan Gizi Daun Melinjo ........ccccoeeveeviiiniiiniieniieieeieeee e 15
G. Tepung Daun MElinjo ...t 16
1.  Pembuatan Tepung Daun Melinjo ........cccceeviiiiiiniiniiienieeieeeeeeee 16
2. Kandungan Zat Gizi Tepung Daun Melinjo ..........ccoceeviiiiiiniiniiennnne 17
3. Manfaat Tepung Daun Melinjo.........cccceeeveeviiieiienieiiieieeieeee e 17
H. ReNAEMEN ...t 17
L Uji Organoleptik......ccccvreireirerieeiceieesieesieesie ettt 18
Lo WAINA e 18
2. TEKSTUL ettt sttt ettt 18
B RASA e st 19
4. ATOMA ..ttt ettt 19
Jo UL PANELIS oo 19
1. Panelis Perorangan ............ccccoeviieieeniieeiiienieeieeriee e 20
2. Panelis Terbatas .........cccoecieririiirienieieeieee e 20
3. Panelis Terlatih ......ccooiiiiiiiii e 20
4. Panelis Agak Terlatih.........coccoiiiiiiiiiiii e 20
5. Panelis Tidak Terlatih ........cccccoooiiiiiiiiie e 21
6. Panelis KONSUMEN ........cooiiiiiiiiiiiiieiee e 21
7. Panelis Anak-Anak ........c.cccoooiiiiiiiiiiiii e 21
K. UJi MULU KIMIQ oo 21
Lo KAdAr A o 21
2. Kadar ADU....cooiiiie e 22
3. Kadar Protein........cooieiiiiiieiieeieeee e 22
4. Kadar Lemak ......ccooiiiiiiiiieieeee e 22
5. Karbohidrat.......cccevieiiiiiinieieeeeeeeee s 23

X



0. ZAE BESIuuiiuiiiiiiiiiieiiee et 23
L. Penelitian TerdahulU...........coooiiiiiiininiiec e 24
M. Kerangka TEOTT ...c.coveeriririririririsirissetetete ettt 31
N.  Kerangka KONSEP ...ccccvvieirieirieirieiriesiseeeeree ettt 34
O. Definisi Operasional ...........cococorririrrrinnininieeeeeieeeeieieeee et 35
P HIPOTESIS cvviieiiieeiiecsieestetste ettt sttt sttt et e ese e 36

BAB III METODE PENELITIAN ....coiivinnnnicseisseissecssicsesssecsssssssssessssssasssesses 37
A. Lokasi dan Waktu Penelitian.........ccccoeeiiiniieiiinincieceeeeeeene 37
B. Jenis dan Rancangan Penelitian............ccccoviiiiinneinnnccnncccncccee 37

1. Jenis Perlakuan .........ccccoooieiiiiiiieniiieeeeee e 37

2. Penetuan Bilangan Acak.........cccccooiiiiiiiiiiiiiiee e 38
C. Bahan dan Alat.........ccoii e 38

1. Alat Pembuatan Tepung Kacang Merah..........c.cccceeevvenienciienienciiennen, 38

2. Alat Pembuatan Tepung Daun Melinjo .........ccccevcieeiiieniieniienieeieeee, 39

3. Pengemasan Produk Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun

IMEEIINJO ..ttt ettt ettt ettt e st e e sbeessae et e e st e esbeenseeensaenaneenne 40
D. Cookies Berbahan Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Melinjo....... 40

1. Alat Penelitian Pembuatan COooOKiIes ..........ccccevvveruierierienennienienieeieenee 40

2. Bahan Penelitian..........ccocoviiiiiiiinieiiieeeceee e 40
E.  Uji Organoleptik ......cccccoeiiiiiiininininnrssseeeeeeeieeeee s 41

1. Prosedur Uji Organoleptik dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) .. 42
F.  Data Uji MUutu Kimia ......ccoooviviriririiieceeeeccceieeeeeeees s 43

L. KAdAr Q11 e 44

2. Kadar @bU ....oooiiiie e e 44

3 PIOTEIN et 45

4.  Lemak Metode SOXIet .......c.cocieriiiiiiiiiiee e 45

5. Karbohidrat.........cooiiiiiiiii e 46

0. At BESI..eiiiiiiiiiiieie e 46
G. Pengolahan dan Analisis Data ..........cccceevriniiinieiineneee e 47

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN. ....ccovinnininnninsnissesssnsssssssssasssssssssssssssssans 48
A, Hasil PEnelitian ... 48

1. Analisis Uji Organoleptik Cookies Kamejo .........cccccevvevervienienienicnnene 48

2. Analisis KimMia.....coooiiiiiiiiiiciiee e e 51



B PeMDANASAN ...ttt e et e e e e e e e e e e eaaaeaaaaaaa 53

1. Analisis Uji Organoleptik..........ccceeevuireeiiieeniieeriie e 53

2. Analisis MUtu Kimia ....cocooveeiiiiiiniiienieceiceecee e 62

3. Kontribusi Cookies Kamejo Terhadap Kebutuhan Gizi Remaja Putri... 69
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..uciniininrensecsnicesssecsssssesssecsssssesssssssssans 71
AL KeSIMPUIAN ..o 71

B. SAran....c.ooii e 73
DAFTAR PUSTAKA....uuootiirtintisensaissenssesssisssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssns 74
LAMPIRAN . ...ciiviinuinsinsinsnissenssisssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssss 77

X1



DAFTAR TABEL

Tabel 1 Syarat Muttu COOKIES .........cecuieriieiiieeieeite e eiee ettt ere e eee e eee 8
Tabel 2 Kandungan Zat Gizi Kacang Merah Per 100 Gram ............ccccccveeennenneee. 12
Tabel 3 Kandungan Tepung Kacang Merah per 100 gram............ccceeveveernnennnee. 14
Tabel 4 Kandungan Daun Melinjo ..........cccvevieeiiieiieiiienieeieeie e 15
Tabel 5 Kandungan Tepung Daun Melinjo per 100 gram..........cccccevevveneenennnene. 17
Tabel 6 Penelitian Terdahulu............ccoooiiiiiiiiiiiii e 24
Tabel 7 Definisi Operasional............ccueeeciieeiieeeiiieeiie e eeree e e 35
Tabel 8 Penentuan Bilangan Acak............cccoeviieiieiiiiiiienieeieeieeeesee e 38
Tabel 9 Layout Percobaan ............coccueerieiiienieeiiierie et sve e eve e eeneens 38
Tabel 10 Alat Pembuatan Tepung Kacang Merah..........ccccoeoviiiiiiiiniiniiiniceee 38
Tabel 11 Alat Pembuatan Tepung Daun Melinjo ..........cccccoevieviiiiieniiniienieeee 39
Tabel 12 Alat untuk Pembuatan COOKIES ..........ccceevuerierienieeienienieeieseeieee e 40

Tabel 13 Bahan Pembuatan Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun

1\ (<] 11 0 o U RRPRR 41
Tabel 14 Rata-rata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Warna................cccoeenneee.e. 48
Tabel 15 Rata-rata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur ...........cccccveevuvennnn. 49
Tabel 16 Rata-rata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Rasa ..........c.cccceevieinnnnns 49
Tabel 17 Rata-rata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Aroma ...........cccccveerivennnn. 50
Tabel 18 Rekapitulasi Uji OrganoleptiK..........cccoceeveriiniininiinieniniinececicneene 51
Tabel 19 Hasil Penilaian Mutu Kimia Cookies 100 gr ........cccocceeviiienieniiinineiene 52

xii



DAFTAR GAMBAR

GAMDAT 1 COOKIES ...ttt ettt ettt ettt e nae e 8
Gambar 2 Kacang Merah ...........cccoeiiiiiiiiiciiceeeceeee e 11
Gambar 3 Komposisi Asam Amino dalam Kacang Merah .............ccccceevveeennnnnee. 12
Gambar 4 Tepung Kacang Merah ...........ccccooviiiiiiiiiiniiieieceeee e 13
Gambar 5 Daun MEliNgo........cccieriiiiiienieiiieie ettt 15
Gambar 6 Tepung Daun Melinjo.........ceeciieeiiieeiiieciieecie e 16
Gambar 7 Kerangka TeOTT ........cecvieeeiieeiiieeiieeeie ettt vee e evaeesaee e 33
Gambar 8 Kerangka KONSEP ......ccceeevvieiiiiiiieniieeiienie ettt 34

xiii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Bukti Bimbingan SKIipsi.......ccccceeeviieiiiieiiienieeieerie e 77
Lampiran 2 Ethical CLeArance ..............cccueecvueeecveeecieesiieeeirieeeieeesreeseesesssnsee e 80
Lampiran 3 Informed CONSENL .............ccccuveeceeeeiiieeciieeeieeeiee e evee e 81
Lampiran 4 Form Uji Organoleptik ..........cccocceeeiiieriieiiiienieeieeree et 82
Lampiran 5 Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik..........ccceeieeviiiniiiiieniieeiienieeiens 83
Lampiran 6 Hasil Uji Anova dan Duncan............cccccceeeeiiiieciie e 91
Lampiran 7 Dokumentasi Pembuatan Cookies...........ccccveevvieeriieeniieeiee e 94
Lampiran 8 Dokumentasi Uji Panelis ..........ccccoeeveriiiiienieeiieniecieeseeeveeee e 95
Lampiran 9 Data Hasil Penelitian Mutu Kimia...........ccccoceeeviieniiiiienieniienieeiens 96
Lampiran 10 AnalisisS NULTISUTVEY ......eeevuiieeiiieeeiiieeeiieesieeesreeeeireeeeveeesneesnseeenns 97
Lampiran 11 Rendemen ............cccueiiiiieiiiieiieeeeeeee et 98

Xiv



