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ABSTRAK

Latar belakang: Gizi kurang disebabkan kurangnya asupan energi, protein, dan infeksi penyakit yang
mempengaruhi tumbuh kembang balita. Salah satu penatalaksanaan gizi kurang dengan PMT bahan lokal, yaitu
tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau yang tinggi energi dan protein.

Tujuan: Menganalisis pengaruh substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau terhadap mutu organoleptik
dan kandungan gizi cookies lidah kucing sebagai alternatif PMT balita gizi kurang usia 12-59 bulan.

Metode: Jenis penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 proporsi tepung
terigu:tepung ikan gabus:tepung kacang hijau (F1=60%:20%:20%;F2=40%:20%:20%;F3=20%:40%:40%) dan 2
kali pengulangan. Data organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis serta Mann-Whitney, data
kandungan gizi dianalisis menggunakan uji Anova dan Duncan.

Hasil: Penelitian menunjukkan bahwa dua bahan substitusi berpengaruh nyata pada rasa uji hedonik, warna uji
mutu hedonik, dan kandungan gizi (p<0.05), tetapi tidak berpengaruh nyata pada aroma, tekstur, aftertaste,
mouthfeel, warna uji hedonik dan rasa uji mutu hedonik (p>0.05). Formulasi terpilih F2 pada uji hedonik memiliki
aroma, rasa, warna, dan aftertaste yang kurang disukai, teksturnya cukup disukai, mouthfeel sedang. Uji mutu
hedonik menunjukkan aroma amis, langu, rasa pahit, gurih cukup lemah, aroma harum, rasa manis, aftertaste,
mouthfeel sedang, tekstur cukup renyah, warna cokelat. F2 memiliki kadar abu 2,15%, air 4,25%, protein 18,56%,
lemak 23,76%, karbohidrat 51,30%, energi dari lemak 213.80 kkal, dan energi total 493,20 kkal.

Kesimpulan: Cookies F2 memenuhi syarat PMT dan SNI cookies kecuali kadar abu. Pertakaran saji 25 gram/5
keping berkontribusi 10-15% dari AKG balita 12-59 bulan serta dapat diklaim sebagai cookies tinggi protein
berdasarkan ALG usia 1-3 tahun sebesar 71,38%.

Kata Kunci: Cookies; Gizi Kurang; PMT Balita; Tepung Ikan Gabus; Tepung Kacang Hijau

ABSTRACT

Background: Undernutrition is caused by a lack of energy and protein and infectious diseases that affect toddlers'
growth and development. One nutritional management approach for undernourished toddlers is providing local
supplementary food, such as snakehead fish flour and mung bean flour, which are high in energy and protein.
Objective: To determine the effect of substituted snakehead fish flour and mung bean flour on cat's tongue
cookies' organoleptic quality and nutritional content as an alternative supplementary food for undernourished
toddlers aged 12-59 months.

Methods: This experimental research utilized a Completely Randomized Design (CRD) with 3 proportions of
wheat flour: snakehead fish flour: and mung bean flour (F1 = 60%:20%:20%; F2 = 40%:20%:20%; F3 =
20%:40%:40%) and 2 repetitions. Data on organoleptic properties were analyzed using Kruskal-Wallis and Mann-
Whitney tests, while nutritional content was analyzed using ANOVA and Duncan’s tests.

Results: The results showed that the two substitute ingredients significantly affected the hedonic taste test,
hedonic quality color test, and nutritional content (p<0.05), but did not affect substantially aroma, texture,
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aftertaste, mouthfeel, hedonic color test, and hedonic taste quality test (p>0.05). The selected formulation F2 in
the hedonic had an aroma, taste, color, and aftertaste that were less preferred, with a moderately preferred texture
and a moderate mouthfeel. The hedonic quality test showed a slightly fishy aroma, beany flavor, bitterness,
moderately salty, fragrant aroma, sweet taste, aftertaste, moderate mouthfeel, moderately crispy texture, and
brown color. F2 has ash contents of 2,15%, water 4,25%, protein 18,56%, fat 23,76%, carbohydrate 51,30%,

energy from fat 213,80 kcal, and total energy 493,20 kcal.

Conclusion: Cookies F2 met the requirements for supplementary food and Indonesian National Standard cookies
except for ash content. A serving size of 25 grams (5 pieces) contributed 10-15% of the recommended dietary
allowance (RDA) of toddlers 12-59 months and can be claimed as high protein cookies based on the nutrition

information label for children aged 1-3 years at 71,38%.

Keywords: Cookies; Mung Bean Flour; Snakehead Fish Flour; Toddler Supplementary Food; Undernutrition

Introduction
(Pendahuluan)

Gizi kurang menurut Kemenkes RI (2023) adalah
kondisi dimana energi yang masuk lebih sedikit dari
energi yang dikeluarkan, sehingga tidak memenuhi
angka kecukupan gizi ditunjukkan dengan nilai Z-score
-3 SD sampai dengan <-2 SD menurut indikator BB/TB
atau BB/PB.! Salah satu penyebab terjadinya gizi kurang
yaitu asupan makanan yang kurang dan penyakit infeksi
yang diderita oleh balita.?

Terdapat 17,7% balita yang mengalami gizi kurang
pada tahun 2018, sedangkan prevalensi balita gizi
kurang pada tahun 2021 mengalami penurunan sebesar
0,7% menjadi 17%.* Namun pada tahun 2022 mengalami
kenaikan prevalensi masalah gizi kurang pada balita
sebesar 0,1% menjadi 17,1%.5 Prevalensi balita gizi
kurang di Jawa Tengah pada tahun 2021 sebanyak 6,2%.°
Menurut profil kesehatan Kota Surakarta tahun 2019
terdapat 2,3% atau sebanyak 971 balita yang mengalami
gizi kurang,” sedangkan pada tahun 2021 terdapat
penurunan masalah balita gizi kurang di Kota Surakarta
menjadi 1,26% atau 461 balita.?

Terapi gizi kurang pada balita dilakukan dengan cara
salah satunya pemberian makanan tambahan (PMT)
tinggi energi dan tinggi protein. Salah satu prinsip
pemberian makanan tambahan yaitu makanan yang
disajikan dalam bentuk lengkap atau siap santap dalam
bentuk kudapan yang kaya akan sumber protein hewani
salah satunya dalam bentuk cookies.! Hasil penelitian
Iskandar menunjukkan bahwa pemberian PMT tinggi
energi dan protein dengan modifikasi berbasis labu
kuning berpengaruh signifikan terhadap perubahan berat
badan dan status gizi.” Salah satu jenis PMT yang dapat
memenuhi kebutuhan gizi adalah dengan pemberian
cookies yang di fortifikasi dengan bahan pangan lokal. !
Persyaratan mutu untuk makanan tambahan yang
ditujukan bagi balita usia 12-23 bulan yaitu energi 225-
275 kkal, protein 4,5-11 gram, lemak 5,6-17,9 gram
setiap 100 gram produk. Sedangkan untuk usia 24-59
bulan yaitu energi 300 - 450 kkal, protein 6 — 18 gram
dan lemak 7,5 — 29,3 gram setiap 100 gram produk.’

Coofkies adalah jenis biskuit yang terbuat dari adonan
tepung terigu, memiliki tekstur lunak, renyah dan bila
dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang
padat.!! Cookies lidah kucing adalah varian kue kering
yang memiliki bentuk menyerupai lidah kucing, panjang
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dan tipis, dan berasal dari Belanda. Cookies ini cocok
digunakan sebagai makanan finger food bagi balita.
Bentuk makanan yang dianjurkan untuk balita yaitu
berbentuk finger food atau makanan yang dapat dimakan
dengan mudah dipegang tangan dan dimakan tanpa
menggunakan alat makan tradisional seperti garpu atau
sendok. Selain itu terdapat ukuran yang sesuai untuk di
pegang tangan dan memiliki tekstur yang sesuai.'?

Cookies lidah kucing memiliki cita rasa yang lezat
dan gurih, ditambah dengan tekstur yang renyah atau
mudah hancur di mulut ketika dikonsumsi.!* Cookies
lidah kucing juga dikenal memiliki rasa yang cenderung
manis dan creami. Penggunaan tepung terigu pada
pembuatan cookies lidah kucing dapat disubstitusikan
dengan tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau yang
tinggi akan protein dan kandungan gizi esensial lainnya
yang penting untuk balita.

Tepung ikan gabus yaitu produk yang terbuat dari
ikan gabus yang dikeringkan dan dijadikan tepung.
Dalam 100 gram tepung ikan gabus terdapat 76,9%
protein, energi 326,2 kkal, 0,5% lemak, 3,5%
karbohidrat, 3,0 mg Zn, 4,4 mg Fe, 13,6% air dan 5,9%
abu.!* Biskuit substitusi tepung tepung kelor dan tepung
ikan gabus dengan formulasi perbandingan 10% : 10%
menghasilkan kandungan gizi protein 26,6 %, energi
463,5 kkal, lemak 31,4%, dan karbohidrat 18,5 mg/100
gram."®

Tepung kacang hijau adalah produk olahan dari
kacang hijau yang telah dihaluskan menjadi bentuk
serbuk.!'® Setiap 100 gram tepung kacang hijau terdapat
protein 22 gram, energi 345 kkal, lemak 1,2 gram,
karbohidrat 62,9 gram, air 10 gram, kalsium 125 gram,
fosfor 320 mg, vitamin A 157 SI, vitamin B1 0,64 mg dan
Vitamin C 6 mg.!” Cookies tepung kulit buah naga
dengan penambahan tepung kacang hijau sebanyak
60%:40% menghasilkan kandungan gizi protein 29,5%,
energi 474,6 kkal, lemak 21,5% dan karbohidrat
40,6%.'® Berdasarkan latar belakang diatas, penelitian
bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
ikan gabus dan tepung kacang hijau terhadap mutu
organoleptik dan kandungan gizi cookies lidah kucing
sebagai alternatif pemberian makanan tambahan (PMT)
bagi gizi kurang usia 12-59 bulan.

Methods
(Metode Penelitian)
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Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian
adalah eksperimental dengan rancangan acak lengkap
(RAL). Pembuatan produk cookies lidah kucing
substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau
dilakukan dengan 3 proporsi tepung terigu, tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau  vyaitu:
(F1=60%:20%:20%;F2=40%:20%:20%;F3=20%:40%
:40%) dan 2 kali pengulangan. Prosedur dan metode
pembuatan produk cookies lidah kucing mengacu pada
HKI1 No. EC00202472005.

Uji mutu organoleptik dilakukan di laboratorium
gizi dengan panelis semi terlatih sebanyak 30 panelis
dari mahasiswa gizi Universitas Kusuma Husada
Surakarta. Analisis kandungan gizi meliputi kadar air,
abu, protein, lemak, karbohirdat, energi dari lemak dan
energi total dilakukan di laboratorium Saraswanti Indo
Genetech, Bogor. Penelitian produk cookies lidah
kucing dengan substitusi tepung ikan gabus dan tepung
kacang hijau dilakukan pada bulan Desember 2023 -
Mei 2024.

Hasil data uji mutu organoleptik dianalisis
menggunakan uji Kruskal-Wallis dilanjutkan uji Mann-
Whitney. Data kandungan gizi dianalisis menggunakan
uji One Way Anova dilanjutkan uji Duncan. Penelitian
ini telah mendapatkan persetujuan etik dari Komisi
Penelitian Kesehatan (KEPK) Universitas Kusuma
Husada Surakarta dengan
No0.2025/UKH.L.02/EC/111/2024.

Results
(Hasil)

Uji Organoleptik

Uji organoleptik pada penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui tingkat kesukaan dan indikator mutu
dari cookies lidah kucing dengan substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau. Hasil uji organoleptik
(hedonik dan mutu hedonik) tercantum dalam Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik
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Parameter Perlakuan P

F1 F2 F3 value

Aroma 247 £ 237 £ 227+ 0,817
Langu 1,1372 1,066 1,015%

Rasa Manis 297 + 3,03 = 323+ 0,473
1,033*  0,765% 1,040*

Rasa Pahit 223 £ 2,07 £ 2,17+ 0,832
1,135% 1,112 1,1172

Rasa Gurih 2,63 £ 2,60 £ 287+ 0,375
0,765*  0,894* 0,973

Tekstur 4,00 £ 393 + 387+ 0,865
0,525*  0,640*  0,860%

Warna 2,10 £ 2,60 £ 3,27+ 0,000
0,803*  0,968>  0,944°

Parameter Perlakuan P
F1 F2 F3 value

Uji Hedonik

Aroma 367 + 357 + 397 + 0,056
0,7582 0,728 0,928?
327 + 377 + 387 = 0,049

Rasa 0,9802 0,898P 0,973°

Tekstur 423 + 4,00 = 417 + 0,444
0,5042 0,743 0,699?

Warna 387 + 367 £ 370 £ 0,659
0,7302 0,6612 0.915?

Aftertaste 300 £+ 303 + 310 = 0.840
0,9832 1,033 1,0292 '

Mouthfeel 323 + 310 £+ 327 = 0,588
1,073 0,995% 1,0482

Uji Mutu Hedonik

Aroma Amis 2,13 + 223 + 240+ 0,617
1,1672 1,1652 1,1632

Aroma 3,17 £ 3,00 £ 327+ 0,458

Harum 0,7912 0,910? 1,0152
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(a,b): huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan
ada perbedaan nyata (p<0,05)
Aroma

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa tidak
ada pengaruh nyata (p>0,05) substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau. Skor rata-rata kesukaan
aroma 3,57 — 3,97 dengan skala kurang suka, tingkat
kesukaan parameter aroma tertinggi berada pada F3
sedangkan terendah berada pada F2. Skor rata-rata
aroma amis 2,13 — 2,40 dengan skala cukup lemah,
aroma amis tertinggi berada pada F3 dan yang terendah
pada F1. Skor rata-rata aroma harum 3,00 - 3,27
dengan skala sedang, aroma harum tertinggi pada F3
dan yang terendah pada F2. Skor rata-rata aroma langu
2,27 — 2,47 dengan skala cukup lemah, aroma langu
tertinggi pada F1 dan yang terendah pada F3.
Rasa

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa ada
pengaruh nyata substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau terhadap uji hedonik rasa
(p<0,05), sedangkan pada uji mutu hedonik rasa tidak
ada pengaruh nyata (p>0,05) substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau. Skor rata-rata kesukaan
rasa 3,27 — 3,87 dengan skala kurang suka, tingkat
kesukaan parameter rasa tertinggi berada pada F3
sedangkan terendah berada pada F1. Skor rata-rata rasa
manis 2,97 — 3,23 dengan skala cukup lemah sampai
sedang, rasa manis tertinggi pada F3 dan yang terendah
pada F1. Skor rata-rata rasa pahit 2,07 — 2,23 dengan
skala cukup lemah, rasa pahit tertinggi pada F1 dan
yang terendah pada F2. Skor rata-rata rasa gurih 2,60 —
2,87 dengan skala cukup lemah, rasa gurih tertinggi
pada F3 dan yang terendah pada F2.
Tekstur

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa tidak
ada pengaruh nyata (p>0,05) substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau. Skor rata-rata kesukaan
tekstur 4,00 — 4,23 dengan skala cukup suka, tingkat
kesukaan parameter tekstur tertinggi berada pada F1
sedangkan terendah berada pada F2. Skor rata-rata
tekstur 3,87 — 4,00 dengan skala cukup renyah sampai
renyah, tekstur tertinggi pada F1 dan yang terendah
pada F3.
Warna
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Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa tidak
ada pengaruh nyata (p>0,05) substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau, sedangkan pada uji
mutu hedonik warna ada pengaruh nyata substitusi
tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau terhadap uji
hedonik rasa (p<0,05). Skor rata-rata kesukaan warna
3,67 — 3,87 dengan skala kurang suka, tingkat kesukaan
parameter warna tertinggi berada pada F1 sedangkan
terendah berada pada F2. Skor rata-rata warna 2,10 —
3,27 dengan skala cokelat muda sampai cokelat,
tingkat kesukaan parameter warna tertinggi berada
pada F3 sedangkan terendah berada pada F1.
Aftertaste

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa tidak
ada pengaruh nyata (p>0,05) substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau. Skor rata-rata kesukaan
aftertaste 3,00 — 3,10 dengan skala kurang suka, tingkat
kesukaan parameter aftertaste tertinggi berada pada F3
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sedangkan terendah berada pada F1. Skor rata-rata
Aftertaste 3,00 — 3,43 dengan skala sedang, Aftertaste
tertinggi pada F3 dan yang terendah pada F2.
Mouthfeel.

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa tidak
ada pengaruh nyata (p>0,05) substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau. Skor rata-rata kesukaan
mouthfeel 3,10 — 3,27 dengan skala kurang suka,
tingkat kesukaan parameter aroma tertinggi berada
pada F3 sedangkan terendah berada pada F2. Skor rata-
rata Mouthfeel 2,93 — 3,03 dengan skala cukup kasar
sampai sedang, Mouthfeel tertinggi pada F2 dan yang
terendah pada F3.

Uji Kandungan Gizi

Hasil analisis uji kandungan gizi pada cookies lidah
kucing tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau
dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 2. Uji Kandungan Gizi

Parameter Perlakuan P value SNI
F1 F2 F3

Abu (%) 2,05 £ 0,0300 2,15+0,015> 2,40 +0,015¢ 0,000 Maks. 0,1*
Air (%) 4,55+ 0,075 425 +0,070° 3,57 £ 0,060 0,000 Maks. 5*
Protein (%) 14,36 + 0,235¢ 18,56 + 0,125b 20,27 + 0,095¢ 0,000 Min 4,5*
Lemak (%) 22,17 £0,1902 23,76 +£0,255° 23,77 £ 0,255" 0,000 -
Karbohidrat (%) 56,88 £+ 0,0602 51,30 £ 0,435° 50,01 + 0,395¢ 0,000 -
Energi dari lemak (kkal) 199,53 £ 11,7102 213,80 + 2,295°b 213,89 +£2,295b 0,000 -
Energi total (kkal) 484,47 +0,5302 493,20 + 1,055° 494,97 + 1,095 0,000 -

(a,b,c) : huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05)

Pada tabel 2 uji kandungan gizi hasil uji One Way
ANOVA menunjukkan bahwa ada pengaruh nyata
substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau
terhadap kadar abu, air, lemak, karbohidrat, energi dari
lemak dan energi total (p<0,05). Skor kadar abu 2,05%
- 2,40%, perlakuan F3 mempunyai kadar abu paling
tinggi, sedangkan perlakuan F1 mempunyai kadar abu
paling rendah. Berdasarkan hasil kandungan gizi, kadar
abu tersebut belum memenuhi persyaratan mutu SNI
2973:2022 yang menyatakan bahwa kadar abu
maksimum yang diperbolehkan adalah 0,1%.

Skor kadar air 3,57% - 4,55%, dengan perlakuan F1
menghasilkan kadar air paling banyak dan F3
menghasilkan kadar air paling sedikit. Hasil uji
kandungan gizi kadar air telah memenuhi baku mutu
SNI 2973:2022 yang menyatakan kadar air maksimal
5%. Skor kadar protein sebesar 14,36% - 20,27%,
perlakuan F3 mempunyai kadar protein tertinggi, dan
F1 mempunyai kadar protein terendah. Hasil uji
kandungan gizi protein telah memenuhi syarat mutu
SNI 2973:2022 yang menyatakan jumlah minimal
protein adalah 4,5%. Persentase kadar lemak sebesar
22,17%-23,77%, dan F1 mempunyai persentase kadar
lemak paling rendah. Skor karbohidrat sebesar 50,01%
- 56,88%, perlakuan F1 menghasilkan karbohidrat
paling banyak, dan perlakuan F3 menghasilkan
karbohidrat paling sedikit. Skor kadar lemak sampel
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sebesar 199,53 kkal — 213,89 kkal, perlakuan F3
mempunyai skor kadar lemak tertinggi, dan F1
terendah. Kandungan energi total sampel sebesar
484,47 kkal — 494,97 kkal, perlakuan F3 memiliki
kandungan energi total tertinggi, dan F1 memiliki
kandungan energi total terendah.
Formulasi Terpilih

Metode yang digunakan dalam penelitian ini
disebut pembobotan. Pembobotan ini mencakup
perbandingan antara uji organoleptik (uji hedonik dan
uji mutu hedonik), yang mencerminkan penerimaan
panelis terhadap produk dan hasil analisis proksimat,
yang disesuaikan dengan standar mutu cookies SNI 01-
2973-2022 dengan perbandingan 50:50%°. Berdasarkan
penelitian tersebut diperoleh cookies lidah kucing F2
sebagai formulasi terpilih dengan total skor yaitu
428,01.
Kontribusi Terhadap AKG Balita Usia 12 — 59
Bulan, ALG Pangan Olahan Pada Balita Usia 1 — 3
Tahun dan Klaim Gizi Cookies Formulasi Terpilih.

Kotribusi terhadap AKG dihitung berdasarkan serving
size cookies yang telah disesuaikan untuk balita usia 12 — 59
bulan. Sedangkan ALG dihitung menurut kategori usia 1-3
tahun dan Umum untuk menentapkan klaim “sumber/tinggi”
protein dari cookies lidah kucing tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau. Kontribusi AKG, ALG Usia 1 — 3
Tahun dan ALG Umum tercantum dalam Tabel 3.
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Tabel 3. Kontribusi AKG, ALG Usia 1 — 3 Tahun dan ALG Umum

Komponen Kandungan Kandungan AKG AKG %AKG %AKG ALG ALG %ALG Klaim Gizi
Gizi Gizi Usia Usia Usia Usia Usia Usia Usia %ALG Usia
(100 Gram) (25 Gram) 1-3 4-6 1-3 4-6 1-3 4-6 1-3 Umum 1-3 Umum
Thn Thn Thn Thn Thn Thn Thn Thn
]?1?1:%)1 493,20 123,30 1350 1400 9,13 880 1125 2150 43,84 22,93
Protein 18,56 4,64 20 25 2320 1856 26 60 7138 30,93 Tinggi Sumber
(gram)
Lemak 23,76 5,94 45 50 13,20 11,88 44 67 54 35,46
(gram)
Karbohidrat 51,30 12,82 215 220 5,96 5,82 155 325 33,00 15778
(gram)
Pada kontribusi zat gizi dapat di hitung dari gram lemak, dan 51,30 gram karbohidrat.

formulasi terpilih, bahwa formulasi ke-2 (F2)
dinyatakan formulasi terbaik. Cookies lidah kucing
substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau
sebagai alternatif PMT bagi balita gizi kurang usia 12
— 59 bulan. Satu takaran saji dari cookies lidah kucing
adalah sebesar 25 gram atau 5 keping cookies lidah
kucing. Pada tabel 8 hasil perhitungan zat gizi
pertakaran saji untuk usia 1-3 dan 4-6 tahun yaitu
energi 123,30 kkal, protein 4,64 gram, lemak 5,94 gram
dan karbohidrat 12,82 gram. Kontribusi AKG per
takaran saji untuk balita usia 1-3 tahun menyumbang
energi sebesar 9,13%, protein sebesar 23,20%, lemak
sebesar 13,20% dan karbohidrat sebesar 5,96%.
Sedangkan kontribusi AKG pertakaran saji untuk balita
usia 4-6 tahun menyumbang energi sebesar 8,80%,
protein sebesar 18,56%, lemak sebesar 11,88% dan
karbohidrat sebesar 5,82%.

Dalam 100 gram cookies lidah kucing, terdapat
sekitar 493,20 kkal energi, 18,56 gram protein, 23,76

Dibandingkan dengan standar BPOM, untuk usia 1-3
tahun diperlukan 1.125 kkal energi, 26 gram protein,
44 gram lemak, dan 155 gram karbohidrat, sedangkan
untuk umum 2150 kkal energi, 60 gram protein, 67
gram lemak, dan 325 gram karbohidrat. Berdasarkan
ketentuan BPOM No. 13 tahun 2016, produk
dinyatakan sebagai sumber protein jika dalam 100
gram mengandung minimal 5,2 gram protein (20%
ALG) dan tinggi protein jika mengandung minimal 9,1
gram protein (35% ALG). Dari perhitungan, cookies
lidah kucing memberikan 71,38% ALG protein untuk
usia 1-3 tahun dan 30,93% ALG untuk umum, sehingga
dapat dikategorikan sebagai tinggi protein pada usia 1-
3 tahun dan sumber protein untuk usia 4 - 6 tahun.
Syarat PMT Balita Usia 12 — 59 Bulan

Berikut merupakan tabel hasil perbandingan
kandungan gizi cookies lidah kucing substitusi tepung
ikan gabus dan tepung kacang hijau dengan standar
PMT balita usia 12 — 59 bulan®:

Tabel 4. Hasil Perbandingan Kandungan Gizi Cookies Lidah Kucing Substitusi Tepung Ikan Gabus dan Tepung Kacang
Hijau dari SIG dengan Standar PMT Balita Usia 12— 59 Bulan

Zat gizi Standar Dalam 100 gram formulasi Keterangan
PMT* F1 F2 F3 Untuk usia Untuk usia 24-59
12-23 Bulan Bulan
. 225 -275 484,47 493,20 Energi, Protein Energi dan Protein
Energi kkal kkal kkal 494,97 kkal dan Lemak Berlebih namun
Protein 45-11 14,36 18,56 20,27 gram Berlebih masih dianjurkan
gram gram gram ' namun masih karena untuk anak
dianjurkan gizi kurang,
Lemak 56-17,9 22,17 23,76 23,77 gram karena untuk sedangkan Lemak
gram gram gram ' anak gizi sesuai dengan
kurang anjuran.

*Kementerian Kesehatan R1 (2023)

Discussion
(Pembahasan)

Uji Organoleptik
Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter yang dapat
mempengaruhi persepsi seseorang terhadap rasa lezat
suatu produk makanan.?° Berdasarkan aroma cookies
lidah kucing pada uji hedonik didapatkan penilaian
panelis kurang suka. Prosentase penggunaan tepung
terigu, tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau
dengan perbandingan 20%:40%:40%. Dimana bahan
yang digunakan untuk substitusi tersebut memiliki
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aroma yang khas, tepung ikan gabus beraroma amis
dan tepung kacang hijau beraroma khas kacang hijau.
Aroma khas ikan yang kuat sulit untuk dinetralkan, jika
aroma ikan yang tajam tersebut ditambahkan ke dalam
jajanan, hal itu akan mempengaruhi aroma dan tingkat
kesukaan terhadap jajanan tersebut.?* Menambahkan
tepung kacang hijau dalam jumlah besar dapat
mengurangi atau mengubah aroma bahan-bahan lain,
menghasilkan aroma yang tidak disukai. Semakin
besar jumlah tepung kacang hijau yang ditambahkan,
semakin menurun tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma.?? Hal ini terjadi karena aroma langu yang sering



ditemukan pada kacang-kacangan disebabkan oleh
aktivitas lipoksigenase, menghasilkan beany flavor
yang kurang diminati. Aroma langu pada kue nastar
tentunya tidak disukai karena dapat mengurangi selera
untuk mengonsumsi kue tersebut.?? Walaupun sudah di
berikan vanili dan dark cokelat untuk mengurangi
aroma khas tersebut dan panelis belum terbiasa dengan
aroma dari tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau.
Pada uji mutu hedonik aroma terdapat tiga aroma yaitu
amis, harum dan langu. Berdasarkan penilaian uji mutu
hedonik aroma amis dan langu didapatkan penilaian
panelis dengan skala cukup lemah, sedangkan aroma
harum berada pada skala sedang. Aroma amis di
cookies lidah kucing berasal dari penambahan tepung
ikan gabus dan penggunan putih telur pada adonan
cookies lidah kucing substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau. Aroma harum didapatkan dari
bahan pendukung yaitu vanili, dark cokelat, gula halus
dan mentega. Penambahan tepung kacang hijau
menjadikan aroma cookies menjadi langu dalam skala
cukup lemah. Pengunaan tepung kacang hijau pada
adonan dapat memberikan pengaruh pada aroma
cookies. Tepung kacang hijau memiliki aroma khas
yang mungkin memberikan karakteristik tambahan
pada aroma cookies. Menurut Habibi et al., (2023)
dalam penelitian tersebut, beras rendang menghasilkan
aroma langu yang berasal dari tepung kacang hijau.?
Penambahan esens seperti dark coklat dan vanili dapat
menutupi aroma yang tidak disukai dan membuat
aroma lebih menarik. Vanilla dapat digunakan sebagai
penambah rasa dan aroma pada makanan, serta sebagai
bahan dalam produk kosmetik.2* Hal tersebut sejalan
dengan penelitian Pratama & Ayustaningwarno (2015)
menambahkan vanili juga dapat digunakanan untuk
menguramgi aroma langu dan meningatkan aroma
pada cookies.?® Aroma khas dan kuat dari dark coklat
mampu menutupi atau seimbang dengan aroma amis
tersebut.® Dark cokelat dapat bekerja sama dengan
tepung, mentega, gula, dan bahan lain dalam adonan
cookies untuk membuat aroma yang lebih kompleks
dan menyenangkan. Selain itu dark cokelat memiliki
kekuatan dan aroma yang kuat yang dapat menetralkan
bau yang tidak disukai dari bahan-bahan lain yang
digunakan dalam cookies. Beberapa senyawa yang
berperan sebagai senyawa aroma aktif dalam produk
kakao, kecuali 5-metil-1H-pirol-2-karboksaldehida,
yang baru pertama kali diidentifikasi dalam cokelat.
Senyawa-senyawa ini mencakup tujuh aldehida, enam
pirazin, tiga pirol, empat asam karboksilat, empat
lakton, dua alkohol, dua keton, satu ester, satu piron,
satu furan, dan satu senyawa yang mengandung
sulfur.?” Penggunaan gula halus yang mudah larut dan
tersebar secara merata dalam adonan, yang membantu
karamelisasi saat dipanggang. Ketika gula dipanaskan,
terjadi reaksi kimia yang dikenal sebagai karamelisasi.
Reaksi ini menghasilkan senyawa-senyawa yang tidak
stabil, yang memberikan rasa dan aroma yang khas
pada cookies. Penambahan mentega dalam pembuatan
cookies dapat memberikan aroma harum yang khas
selama proses pemanggangan.®
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Rasa

Dalam produk makanan, rasa adalah faktor penting
karena merupakan persepsi yang dibuat oleh sel
pengecap terhadap rasa-rasa seperti asin, manis, asam,
dan pahit. Rasa ini dihasilkan oleh bahan yang mudah
terlarut dalam mulut.?® Berdasarkan rasa cookies lidah
kucing pada uji hedonik didapatkan penilaian panelis
kurang suka. Semakin banyak substitusi tepung ikan
dan tepung kacang hijau rasanya kurang disukai karena
tepung ikan gabus memiliki rasa gurih atau amis
sedangkan tepung kacang hijau memiliki rasa khas
kacang. Jika digunakan dalam jumlah banyak rasa yang
dihasilkan lebih dominan. Penggunaan tepung ikan
gabus dapat menurunkan penilaian panelis terhadap
cookies lidah kucing. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian Sari (2014) mengenai biskuit yang
menunjukkan bahwa semakin banyak tepung ikan
gabus yang ditambahkan pada biskuit semakin tidak
suka rasanya.’* Hal tersebut sejalan dengan penelitian
Aprilia et al (2022) rasa langu pada kacang hijau itu
sendiri adalah ciri khasnya, jika menggunakan lebih
banyak tepung kacang hijau, rasa cookies akan lebih
tajam.?® Menurut penelitian Habibi et al., (2023)
semakin banyak tepung kacang hijau yang digunakan
dalam pembuatan beras rendang, semakin kuat pula
rasa tepung kacang hijau tersebut, yang bisa
menyebabkan rasa menjadi kurang enak karena
munculnya aroma langu dari tepung kacang hijau.?
Rasa langu bisa dikurangi dengan penanganan yang
tepat saat pembuatan tepung kacang hijau. Tahap
perendaman diganti dengan pengukusan biji kacang
hijau pada suhu 100°C selama 15 menit, bertujuan
untuk menginaktivasi enzim lipoksigenase Yyang
menyebabkan rasa langu tersebut.??

Pada uji mutu hedonik rasa terdapat tiga rasa yaitu
manis, pahit dan gurih berdasarkan penilaian panelis
didapatkan nilai skala cukup lemah, karena tepung ikan
gabus mempunyai rasa yang unik, yang mungkin tidak
sesuai dengan harapan panelis untuk kue yang biasanya
manis atau netral. Bahan utama yang memberikan rasa
manis pada kue adalah gula, jenis gula yang digunakan
dan jumlah gula yang digunakan menentukan manisan
kue. Gula pasir merupakan sumber makanan yang
hanya tinggi kalori dengan kandungan gizi yang
rendah. Rasa gula pasir jauh lebih manis dibandingkan
dengan gula aren.®® Hal tersebut sejalan dengan Gisslen
(2017) penambahan gula dalam cookies memiliki
dampak yang signifikan yaitu memberikan rasa
manis.?® Gula memberikan rasa manis yang
menyenangkan pada cookies, yang menjadi salah satu
ciri khas utama dari kue tersebut. Rasa manis yang
seimbang dapat meningkatkan daya tarik cookies.

Bahan baku dalam pembuatan cookies lidah kucing
yang menyebabkan rasa pahit yaitu berasal dari dark
cokelat. Rasa pahit yang terdeteksi dalam pengujian
deskriptif coklat batang disebabkan oleh adanya
polifenol dan theobromin.®! Dibandingkan dengan
jenis cokelat lainnya, seperti cokelat susu, cokelat
gelap mengandung lebih sedikit gula. Ini biasanya
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membantu menutupi rasa pahit, sehingga kadar gula
yang lebih rendah menyebabkan rasa pahit lebih kuat.
Selain memberikan rasa manis, gula dan cokelat
berperan sebagai pengawet alami sebagai pengawet
alami.t®

Rasa gurih dapat ditemukan pada tepung ikan
gabus. Ikan gabus mengandung asam glutamate, yang
digunakan untuk menambah rasa gurih pada makanan
olahan.*? Selain dari bahan utama tepung ikan gabus
rasa gurih juga ditemukan pada mentega. Rasa gurih
pada cookies biasanya disebabkan oleh penambahan
mentega, lemak yang terkandung dalam mentega
memberikan karakteristik gurih yang khas pada
cookies.?

Tekstur

Tekstur menjadi salah satu aspek sensori yang
penting untuk dievaluasi dalam produk cookies dan
biskuit.*® Kerenyahan cookies dapat diukur dengan
melihat seberapa mudah cookies itu hancur saat
digigit.* Berdasarkan rasa cookies lidah kucing pada
uji hedonik didapatkan penilaian panelis cukup suka.
Semakin banyak substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau tingkat tekstur menjadi menurun.
Dikarenakan tepung ikan gabus memiliki protein yang
berbeda dari tepung terigu yang tidak mengandung
gluten. Gluten memberikan kekenyalan dan elastisitas
pada adonan kue, dan jika tidak ada kue menjadi lebih
padat atau rapuh. Menurut Nupitasari et al (2023)
semakin banyak penambahan tepung ikan gabus dan
daun katuk, semakin rendah kandungan gluten pada
biskuit, sehingga adonan menjadi kurang elastis dan
mengakibatkan tekstur biskuit menjadi keras.®

Kandungan protein dan serat dalam tepung kacang
hijau berkontribusi pada tekstur yang lebih keras.??
Seperti Fellow dalam Mayasari (2015) tekstur
makanan sangat dipengaruhi oleh kadar air, serta
kandungan lemak, jumlah karbohidrat (seperti
selulosa, pati, dan pektin), dan protein.*’

Pada uji mutu hedonik tekstur terdapat penilaian
panelis yang berbeda dari rentang cukup renyah sampai
renyah. Penggunaan tepung ikan gabus yang semakin
banyak maka terjadi penurunan tekstur cookies lidah
kucing. Protein yang terkena panas akan menggumpal
dan mengeras, sehingga lapisan sulit terangkat dan
membuat crackers sulit memiliki tekstur berlapis dan
renyah. Pemanggangan adonan, yang dilakukan
dengan tujuan untuk mengurangi jumlah udara dalam
kue, merupakan faktor tambahan yang mempengaruhi

tekstur kue.?® Lemak berperan sebagai sumber cita rasa
dan memberikan tekstur lembut pada produk.’’
Kandungan lemak dalam tepung ikan gabus dan tepung
kacang hijau berbeda dari tepung terigu.

Tekstur renyah pada cookies dapat dipengaruhi
oleh sejumlah faktor, termasuk komposisi bahan-bahan
seperti tepung, gula, lemak, serta penggunaan bahan
tambahan seperti telur atau baking powder. Selain itu,
teknik produksi, seperti proses pencampuran dan
pemanggangan, juga berperan penting dalam mencapai
tekstur yang diinginkan.?® Kandungan amilosa yang
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tinggi dalam bahan dapat meningkatkan kerenyahan
biskuit karena amilosa mampu membentuk lebih
banyak ikatan hidrogen dengan air. Selama proses
pemanggangan, air ini mudah menguap, menghasilkan
tekstur biskuit yang renyah.®® Penambahan tepung
maizena yang mengandung amilopektin tinggi pada
biskuit membuat teksturnya lebih kokoh dan renyah.®
Kadar air dalam cookies mempengaruhi tekstur akhir
yaitu keras dan renyah cookies cenderung lebih lembut
dan lembek saat kadar airnya tinggi, tetapi menjadi
lebih keras dan rapuh ketika kadar airnya rendah.?
Pada kadar air cookies lidah kucing sebanyak 3,57% -
4,55% dan memenuhi syarat yaitu maksimal 5% SNI
01-2973-2022, sehingga mempengaruhi tekstur renyah
cookies lidah kucing.

Warna

Warna adalah faktor yang dapat memberikan kesan
makanan sebagai parameter daya tarik dan kualitas
makanan.** Berdasarkan warna cookies lidah kucing
pada uji hedonik didapatkan penilaian panelis kurang
suka. Terjadi penurunan kesukaan warna cookies lidah
kucing substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang
hijau yang tidak terlalu signifikan. Semakin banyak
tepung ikan gabus yang digunakan, semakin dominan
warna kecoklatan yang dihasilkan, yang dipengaruhi
oleh proses pemanggangan. Menurut Sabir (2020)
warna cokelat pada crackers dihasilkan oleh reaksi
Maillard yang terjadi selama proses pemanggangan.*!

Semakin tinggi substitusi tepung kacang hijau pada
beras rendang, semakin menurun tingkat kesukaan
panelis terhadap warna. Hal ini disebabkan oleh warna
kuning kecoklatan dari tepung kacang hijau, yang
berasal dari kulit kacang hijau, sehingga menghasilkan
beras rendang dengan warna yang semakin gelap
seiring dengan meningkatnya jumlah tepung kacang
hijau yang digunakan.> Warna gelap pada produk
disebabkan oleh pigmen klorofil yang terdapat dalam
kulit kacang hijau, sehingga produk cenderung
memiliki warna yang lebih gelap.?

Pada uji mutu hedonik warna terdapat penilaian
panelis yang berbeda dari rentang cokelat muda sampai
cokelat. Penilaian warna tersebut dipengaruhi dari
beberapa faktor seperti amino amino yang terdapat
dalam bahan makanan akan bereaksi dengan gula
pereduksi seperti fruktosa, laktosa, dan maltosa dalam
kondisi panas, sehingga menyebabkan warna bahan
makanan berubah menjadi kecoklatan.*> Penggunaan
gula juga mempengaruhi warna brownies, di mana
warna  tersebut  dihasilkan  melalui  proses
karamelisasi.*® Penggunaan dark cokelat dalam adonan
cookies memiliki dampak pada warna cookies yang
dihasilkan, khususnya dengan memberikan sentuhan
nuansa cokelat pada produk akhir.?® Hal tersebut
sejalan dengan penelitian Nupitasari et al (2023)
mengenai penambahan gula dan cokelat memberikan
warna cokelat pada biskuit.*® Pengaruh protein adanya
protein tinggi dari tepung ikan gabus dan gula dari
tepung kacang hijau dapat memperkuat reaksi Maillard
dan karamelisasi yang terjadi selama proses
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pemanggangan. Ada interaksi antara gula reduksi dan
asam amino yang menghasilkan melanoidin, pigmen
berwarna  coklat, dalam  reaksi  maillard.*
Pemanggangan berpengaruh besar terhadap warna
akhir cookies. Variasi suhu dan durasi pemanggangan
dapat mempengaruhi intensitas dan konsistensi warna
cokelat pada cookies. Suhu dan waktu yang digunakan
pada proses pemanggangan yaitu 90°C selama kurang
lebih 50 menit. Proses pemanggangan yang optimal
akan menghasilkan cookies dengan warna cokelat yang
seragam sesuai dengan yang diinginkan. Suhu
pemanggangan Yyang umum untuk mematangkan
biskuit adalah antara 130-150°C selama 15-20 menit.
Namun, berbagai penelitian menunjukkan bahwa suhu
dan waktu pemanggangan dapat bervariasi tergantung
pada bahan yang digunakan.

Aftertaste

Aftertaste adalah sensasi yang terjadi setelah
konsumsi makanan di mana kesan masih dirasakan
setelah proses penginderaan selesai dilakukan.*
Berdasarkan aftertaste cookies lidah kucing pada uji
hedonik didapatkan penilaian panelis kurang suka.
semakin tinggi substitusi tepung ikan gabus dan tepung
kacang hijau semakin  meningkat aftertaste
dikarenakan rasa yang tertinggal masih ada dan rasa
khas dari bahan tersebut. Rasa tepung ikan gabus
berbeda dari tepung terigu. lkan gabus memiliki rasa
yang unik, namun tidak sekuat rasa ikan tongkol atau
ikan teri.*? Penggunaan tepung ikan gabus yang
berlebihan dapat mengurangi penerimaan rasa
biskuit.’® Tepung kacang hijau memiliki rasa yang
sedikit pahit atau kacang. Rasa tepung ikan gabus yang
amis dan tepung kacang hijau yang khas dapat bekerja
sama untuk menciptakan aftertaste yang lebih rumit
dan kurang disukai oleh beberapa panelis.

Berdasarkan penilaian uji mutu hedonik aftertaste
didapatkan penilaian panelis dengan skala sedang.
semakin tinggi substitusi tepung ikan gabus dan tepung
kacang hijau semakin  meningkat aftertaste
dikarenakan rasa khas dari tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau dominan. Sehingga rasa yang
tertinggal masih ada, namun panelis dapat
menerimanya dengan memberikan penilaian skala
sedang.

Ikan gabus memiliki rasa khas yaitu gurih rasa
tersebut berasal dari asam glutamate.®? Hal tersebut
sejalan dengan Alkhamdan dan Husain (2022) yang
mengatakan asam amino, terutama glisin, alanin, dan
lisin yang berperan dalam pembentukan rasa, bersama
dengan asam glutamat yang sering ditemui dalam ikan,
memberikan sentuhan gurih pada cita rasanya.*®
Menurut Nugraha (2019) tepung kacang hijau untuk
memiliki rasa yang lebih manis daripada tepung
terigu.*” Rasa manis pada kacang hijau berasal dari
kandungan gula alami yang terdapat dalam bijinya,
terutama fruktosa, glukosa, dan sukrosa. Selain itu,
rasa manis juga dapat diperkuat oleh proses
pembusukan atau fermentasi yang terjadi selama
perendaman atau pengolahan kacang hijau.*®
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Perpaduan antara rasa gurih yang dihasilkan dari
tepung ikan gabus dan rasa manis dari tepung kacang
hijau seimbang.

Mouthfeel

Mouthfeel adalah sensasi atau pengalaman
kinestetik yang dirasakan saat mengunyah makanan di
dalam mulut. Mencakup berbagai kesan seperti
kekasaran, berserat, berpasir, mudah dimakan, lengket
dan berminyak.*® Berdasarkan mouthfeel cookies lidah
kucing pada uji hedonik didapatkan penilaian panelis
kurang suka. Sifat fisik tepung ikan gabus dan tepung
kacang hijau berbeda dari tepung terigu. Sifat-sifat ini
dapat memberikan sensasi lidah yang berbeda, pada
hasil akhir cookies seperti kasar atau lembut.

Berdasarkan penilaian uji mutu hedonik mouthfeel
didapatkan penilaian panelis dari skala cukup kasar
sampai sedang. Pada saat pembuatan cookies bahan
yang di gunakan di ayak terlebih dahulu, sehingga tidak
ada bahan yang menggumpal pada adonan atau bahan
yang ada residunya. Hal ini terjadi karena partikel
tepung ikan lebih besar dibandingkan dengan tepung
terigu, sehingga menciptakan ruang dan membuat
adonan menjadi lebih berpori dan memberikan tekstur
kasar pada kue kering.*

Uji Kandungan Gizi
Kadar Abu

Kadar abu adalah indikator yang menunjukkan
jumlah bahan anorganik atau mineral yang terdapat
dalam suatu bahan atau produk. Nilai kadar abu yang
tinggi mengidentifikasikan bahwa produk tersebut
memiliki kandungan bahan anorganik yang lebih
banyak.>® Berdasarkan hasil analisis menunjukkan
bahwa kadar abu pada produk cookies lidah kucing
meningkat pada setiap taraf perlakuan yaitu F1 2,05%,
F2 2,15% dan F3 2,40%.

Pada perlakuan F3, kadar abu yang dihasilkan
adalah yang tertinggi, sedangkan F1 menghasilkan
kadar abu terendah. Berdasarkan hasil uji One Way
ANOVA, substitusi tepung ikan gabus dan tepung
kacang hijau memberikan pengaruh nyata terhadap
kandungan abu pada cookies lidah kucing (p=0.000).
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa kadar abu
pada setiap kelompok perlakuan berbeda nyata
(p<0,05). Hasilnya menunjukkan bahwa kadar abu
tersebut tidak memenuhi syarat mutu SNI 2973:2022,
yang menetapkan bahwa kadar abu paling tinggi hanya
diperbolehkan 0,1%.

Kadar abu cookies lidah kucing dipengaruhi
penambahan tepung ikan gabus dan tepung kacang
hijau. Penambahan tepung ikan gabus pada produk
makanan dapat meningkatkan kadar abu karena ikan
gabus mengandung mineral dan unsur anorganik yang
dapat memperkaya komposisi abu dalam produk.
Mineral lain yang terdapat dalam ikan gabus yaitu zat
besi, hal tersebut diperkuat oleh Salman et al (2018)
kandungan zat besi dalam ikan gabus mencapai tingkat
yang signifikan, yakni sekitar 9 mg/100 gram.!
Penambahan tepung kacang hijau pada produk dapat

224



mempengaruhi kadar abu karena kacang hijau
mengandung mineral dan unsur anorganik yang dapat
memengaruhi komposisi abu dalam produk. Dalam
penelitian Yanti (2019), disebutkan bahwa bolu kukus
mengandung mineral atau zat anorganik yang tetap ada
setelah proses pengabuan, seperti seng, kalium,
magnesium, tembaga, mangan, dan tiamin.*” Mineral-
mineral ini berasal dari kacang hijau yang digunakan
dalam pembuatan bolu kukus. Mineral pada tepung
kacang hijau mengandung mineral penting seperti besi,
dengan kandungan 5,9 - 7,6 mg per 100 gram.5?

Tepung ikan gabus mengandung abu 5,96 gram
dalam 100 gram bahan.(14)Selain bahan inti yang
mengandung mineral dan unsur organik terdapat bahan
lainya seperti tepung terigu yang mengandung abu 1,00
gram, kalsium 22 mg, fosfor 150 mg, natrium 2 mg,
besi 1,30 mg, seng 2,80 mg dalam 100 gram bahan.
Mentega mengandung abu 1,90 gram, kalsium 15 mg,
fosfor 16 mg, besi 1,10 mg, natrium 653 mg, kalium
103 mg, seng 0,40 mg dalam 100 gram bahan.>® Putih
telur mengandung abu 0,60 gram, kalsium 6 mg, fosfor
17 mg, besi 0,20 mg, natrium 164 mg, kalium 138,50
mg, tembaga 0,00 mg, seng 0,40 mg dalam 100 gram
bahan.5® Tepung maizena mengandung abu 0,70 gram,
kalsium 20 mg, fosfor 30 mg, besi 1,50 mg, natrium 6
mg, kalium 9,00 mg, tembaga 0,20 mg, seng 1,60 mg
dalam 100 gram bahan.%® Susu bubuk full cream
mengandung abu 5,70 gram, kalsium 904 mg, fosfor
694 mg, besi 0,60 mg, natrium 380 mg, kalium 1.330
mg, tembaga 0,00 mg, seng 4,10 mg dalam 100 gram
bahan.>® Gula halus mengandung abu 0,60 gram,
kalsium 5 mg, fosfor 1 mg, besi 0,10 mg, natrium 1 mg,
kalium 4,70 mg dalam 100 gram bahan.%

Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu metode pengujian
laboratorium yang sangat penting dalam industri
pangan, digunakan untuk menentukan kualitas dan
daya tahan produk pangan terhadap potensi
kerusakan.’* Berdasarkan analisis kandungan gizi
cookies lidah kucing, diketahui bahwa kadar air pada
F1 adalah 4,55%, pada F2 adalah 4,25% dan pada F3
adalah 3,57%. Perlakuan F3 menghasilkan kadar air
terendah. Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan
adanya pengaruh nyata dari substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau terhadap kadar air
dalam cookies lidah kucing (p=0,000). Uji lanjut
Duncan mengungkapkan bahwa kadar air pada setiap
kelompok perlakuan berbeda nyata (p<0,05). Seluruh
formulasi memenuhi standar mutu SNI 2973:2022,
yang menetapkan kadar air maksimal sebesar 5%.

Semakin tinggi substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau maka kadar air turun, sejalan
dengan penelitian Aprilia et al (2022) ketika tepung
kacang hijau digunakan lebih banyak, kadar air lebih
rendah, tetapi ketika lebih sedikit digunakan, kadar air
lebih tinggi.” Pada tepung kacang hijau terdapat
amilosa dan amilopektin sebesar 28,8% dan 71,2%.33
Amilosa memiliki sifat yang mudah menyerap dan
melepaskan air, sedangkan amilopektin memiliki
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kesulitan dalam menyerap air, namun air akan tertahan
jika sudah terserap.>

Dikarenakan daya serap tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau tidak sebanding dengan tepung
terigu. Tepung terigu mengandung gluten tinggi,
menurut Aprilia et al (2022) tingginya kandungan
gluten turut mempengaruhi kadar air pada cookies
dengan meningkatkan kemampuan gluten dalam
mengikat air, menunjukkan bahwa gluten memiliki
kemampuan yang baik dalam mengikat air untuk
membentuk dan menghasilkan struktur jaringan
gluten.?® Apabila tepung terigu disubstitusikan dengan
tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau dapat
mengurangi jumlah air yang diserap dan ditahan oleh
adonan, sehingga adonan lebih cepat menguap pada
saat pemanggangan.

Cookies lidah kucing F1, F2 dan F3 memiliki kadar
air di bawah 5% sehingga tekstur lebih renyah. Kadar
air dalam cookies memiliki dampak yang signifikan
terhadap teksturnya, kadar air yang berlebihan dapat
menyebabkan cookies menjadi lembek dan kurang
renyah sementara kadar air yang kurang dapat
menghasilkan cookies yang keras dan kering.>® Pada
penelitian ini rendahnya kandungan air yang
terkandung dalam produk cookies lidah kucing
dipengaruhi oleh jumlah bahan yang ditambahkan
selama proses pembuatan. Hal tersebut sejalan dengan
Sari et al (2014) karena tepung ikan gabus
mengandung air 13,61 gram dalam 100 gram bahan.'*
Penggunaan tepung kacang hijau yang kaya akan
protein dapat berdampak pada kadar air dalam
cookies.'"® Tepung kacang hijau mengandung 10 gram
air dalam 100 gram bahan.!” Selain itu kadar air dalam
cookies pengaruhi oleh bahan lain seperti tepung terigu
mengandung air 11,80 gram, mentega 16 gram, gula
5,40 gram, putih telur 87,80 gram, susu bubuk full
cream 3,50 gram, dan tepung maizena 14 gram dalam
100 gram bahan.?

Selain bahan yang digunakan pengaruh suhu dan
waktu sangat berpengaruh. Suhu pengovenan yang
tinggi membuat adonan kue lebih kering dan renyah
karena udara menguap lebih cepat dari adonan.
Memperpanjang waktu pemanggangan, lebih banyak
udara akan menguap, yang berarti akan menurunkan
jumlah air dalam cookies dan meningkatkan
kerapuhan. Semakin rendah kadar airnya, semakin
berkurang risiko kerusakan produk pangan baik secara
kimia maupun mikrobiologi.’” Cookies yang lebih tipis
memiliki area permukaan yang lebih besar dari
volumenya, yang memungkinkan lebih banyak air
menguap selama pemanggangan.

Kadar Protein

Protein adalah gizi penting bagi tubuh manusia
karena berperan sebagai sumber energi serta sebagai
bahan dasar untuk membangun dan mengatur fungsi
tubuh.?® Berdasarkan hasil analisis kandungan gizi
cookies lidah kucing diketahui kadar protein F1 yaitu
14,36%, F2 yaitu 18,56% dan F3 yaitu 20,27%. ada
perlakuan F3 adalah kadar protein tertinggi sedangkan
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F1 adalah kadar protein terendah. Berdasarkan hasil uji
One Way ANOVA menunjukkan terdapat pengaruh
substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau
terhadap kadar protein yang terkandung dalam cookies
lidah kucing (p=0,000). Hasil dari uji lanjut Duncan,
kadar protein pada setiap kelompok perlakuan yaitu
berbeda nyata (p<0,05). Hasil penelitian ini telah
memenuhi syarat mutu SNI 2973:2022 dengan standar
minimal 4,5% dan syarat PMT untuk balita usia 12 —
23 bulan berkisar 4,5 — 11 gram sedangkan balita usia
24 — 59 bulan berkisar 6 — 18 gram.! Berdasarkan ALG
balita usia 1-3 tahun sudah memenuhi sebagai standar
tinggi protein yaitu 9,1 gram/100 gram sedangkan
untuk umum sudah memenuhi standar sumber 5,2
gram/100 gram.

Semakin tinggi substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau maka kadar protein cookies
menjadi semakin meningkat. Tepung ikan gabus
(Channa striata) memiliki kandungan protein yang
tinggi sehingga memberikan nilai gizi tinggi. Oleh
karena itu, menambahkan tepung ikan gabus ke produk
pangan seperti cookies meningkatkan jumlah total
protein dalam produk tersebut. Semakin banyak tepung
ikan gabus yang digunakan untuk menggantikan
tepung terigu dalam pembuatan cookies, semakin
banyak pula proteinnya. Hal tersebut ikan gabus juga
mengandung protein paling tinggi dibandingkan
dengan sumber protein yang sudah dikenal, seperti
telur, daging ayam, dan daging sapi.®

Kandungan protein dalam tepung kacang hijau
yang lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan
protein dalam tepung terigu.?® Tepung kacang hijau
(Vigna radiata) merupakan sumber protein nabati yang
kaya akan asam amino, memiliki kandungan protein
yang lebih tinggi dari tepung terigu. Kacang hijau
memiliki kandungan asam amino yang tinggi, seperti
leusin, lisin, fenilalanin, dan tirosin. Namun,
rendahnya jumlah asam amino yang mengandung
sulfur serta keberadaan faktor antinutrisi menyebabkan
daya cerna proteinnya rendah.>® Asam amino esensial
yang mengandung sulfur dalam produk ikan dapat
mengatasi kekurangan protein nabati.®® Sebagian besar
protein yang terdapat dalam kacang hijau adalah
protein globulin. Protein globulin ini tidak larut dalam
air dan mudah terkoagulasi oleh panas.®” Semakin
banyak tepung kacang hijau yang digunakan untuk
mensubtitusikan tepung terigu dalam pembuatan
cookies, semakin banyak pula proteinnya.

Dalam penelitian ini, setiap taraf perlakuan
menunjukkan peningkatan kadar protein sebagai hasil
dari substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang
hijau. Semakin besar jumlah tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau yang ditambahkan, semakin tinggi
pula kadar protein yang dihasilkan. Kandungan protein
dalam cookies lidah kucing dipengaruhi oleh jumlah
bahan yang ditambahkan selama proses pembuatan.
Hal tersebut sejalan dengan Sari et al (2014) karena
tepung ikan gabus mengandung protein 76,90/100
gram,** dan tepung kacang hijau mengandung protein
19/100 gram.®* Selain itu kandungan protein dalam
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cookies juga di pengaruhi oleh bahan lain seperti
tepung terigu mengandung protein 9,00 gram, mentega
0,50 gram, putih telur mengandung protein 10,80 gram,
susu bubuk full cream mengandung protein 24,60
gram, tepung maizena mengandung protein 0,30 gram
dalam 100 gram bahan® dan dark cokelat
mengandung protein 4/55 gram.

Menurut Dewi et a/ (2013) manfaat protein bagi
balita adalah sebagai penyedia asam amino, konstruksi
sel-sel jaringan tubuh, pengganti sel-sel yang rusak,
produksi enzim dan hormon, serta pembentukan
protein dalam darah.®? Menurut Harahap et al (2018)
salah satu peran penting protein adalah dalam
pembentukan tulang dan otot pada anak-anak yang
sedang mengalami masa pertumbuhan.

Kadar Lemak

Kadar lemak adalah jumlah total lemak yang
terkandung dalam suatu bahan atau produk.** Lemak
berperan sebagai sumber energi dalam tubuh dan
menghasilkan energi paling tinggi dibandingkan
dengan karbohidrat dan protein, dengan setiap gram
lemak mengandung 9 Kkal.®

Berdasarkan analisis kandungan lemak pada
cookies lidah kucing pada perlakuan yang berbeda
menghasilkan F1 yaitu 22,17%, F2 yaitu 23,76% dan
F3 yaitu 23,77%. Pada perlakuan F3 adalah kadar
lemak tertinggi sedangkan F1 adalah kadar lemak
terendah. Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan
terdapat pengaruh substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau terhadap kadar lemak yang
terkandung dalam cookies lidah kucing (p=0,000).
Hasil uji lanjut yaitu uji Duncan menunjukkan bahwa
kadar lemak berbeda nyata pada perlakuan F1 dengan
F2 dan F3 (p<0,05) sedangkan perlakuan F2 dan F3
tidak berbeda nyata (p>0,05). Hasil penelitian ini telah
memenuhi syarat PMT untuk balita usia 12 — 23 bulan
berkisar 5,6 — 17,9 gram sedangkan balita usia 24 — 59
bulan berkisar 7 — 29,3 gram.!

Semakin tinggi substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau maka kadar lemak -cookies
menjadi semakin meningkat. Hal ini sejalan dengan
penelitian Christian et a/ (2019) penambahan tepung
ikan gabus dalam jumlah yang lebih banyak cenderung
meningkatkan kadar lemak.®® Sebaliknya, makaroni
yang tidak mengandung tepung ikan gabus memiliki
kadar lemak yang relatif lebih rendah. Tepung ikan
gabus biasanya mengandung asam lemak omega-3 dan
omega-6 yang tinggi, dapat berkontribusi terhadap
kandungan lemak secara keseluruhan. Menurut
Pandiangan (2022) ikan mengandung banyak asam
lemak tak jenuh, seperti asam linoleat (omega-6), asam
linolenat (omega-3), asam eikosapentaecnoat (EPA),
dan asam dokosaheksaenoat (DHA).%7 Bila digunakan
sebagai bahan pengganti, kandungan lemak ini
berpindah ke produk cookies. Tepung kacang hijau
mengandung lebih banyak lemak dibandingkan tepung
terigu dengan selisih 0,2 gram dalam 100 gram bahan.

Hal tersebut disebabkan karena tepung ikan gabus
mengandung lemak 0,50/100 gram,'* dan tepung
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kacang hijau mengandung lemak lemak 1,2 gram.!’

Penyesuaian pada resep, mengganti tepung terigu
dengan tepung ikan gabus atau tepung kacang hijau
mungkin memerlukan penyesuaian bahan lemak
lainnya untuk mendapatkan tekstur atau rasa yang
diinginkan, sehingga secara tidak langsung
meningkatkan kandungan lemak secara keseluruhan.
Bahan lain yang mnyumbang lemak antara lain tepung
terigu mengandung lemak 1,00 gram, mentega
mengandung lemak 81,60 gram, susu bubuk full cream
mengandung lemak 30 gram dalam 100 gram bahan,™
dan dark cokelat mengandung lemak 17/55 gram.

Peningkatan kadar lemak terjadi seiring dengan
peningkatan jumlah tepung ikan gabus yang
ditambahkan, dimana semakin banyak tepung ikan
gabus yang digunakan, maka kadar lemak akan
semakin tinggi pada setiap tingkat perlakuan.
Kandungan lemak dalam cookies lidah kucing
dipengaruhi oleh jumlah bahan yang ditambahkan
selama proses pembuatan. Sumber lemak dalam
cookies lidah kucing berasal dari tepung ikan gabus,
mentega dan susu bubuk full cream.

Penggunaan lemak dalam pembuatan cookies
berpotensi memberikan dampak signifikan terhadap
kualitas produk, termasuk penilaian sensori oleh
konsumen serta faktor-faktor lain yang memengaruhi
tingkat penerimaan produk.®® Menurut Dewi et al
(2013) balita memanfaatkan lemak sebagai pelarut
vitamin (A, D, E, K), sumber energi, dan isolator yang
mencegah tubuh kehilangan panas yang berlebihan
serta menjaga kesehatan kulit.®?

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat adalah sumber energi utama bagi tubuh
manusia, menyediakan 4 kalori (kilojoule) energi
pangan per gram.%’ Karbohidrat adalah salah satu
senyawa polisakarida yang sangat penting bagi tubuh
manusia. Selain itu, karbohidrat memainkan peran
penting dalam menentukan karakteristik bahan
makanan, seperti tekstur, rasa, warna, dan lainnya.”®
Berdasarkan hasil analisis kandungan karbohidrat pada
cookies lidah kucing diketahui bahwa kadar
karbohidrat F1 yaitu 56,88%, F2 yaitu 51,30% dan F3
yaitu 50,01%. Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan
terdapat pengaruh substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau terhadap kadar karbohidrat yang
terkandung dalam cookies lidah kucing (p=0,000).
Hasil dari uji lanjut yaitu uji Duncan menunjukkan
kadar karbohidrat pada setiap kelompok perlakuan
yaitu berbeda nyata (p<0,05).

Semakin tinggi substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau maka kadar karbohidrat cookies
menjadi semakin menurun. Hasil penelitian Efendi
(2022) menunjukkan bahwa peningkatan substitusi
tepung labu kuning dan tepung ikan gabus dapat
meningkatkan kandungan antioksidan dan protein
dalam cookies serta penelitian ini juga mengungkapkan
bahwa peningkatan substitusi dapat menurunkan kadar
karbohidrat pada cookies.”' Tepung ikan gabus
memiliki kandungan protein yang tinggi dan rendah
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karbohidrat dibandingkan dengan tepung terigu. Jika
digunakan sebagai pengganti tepung terigu, protein
akan menggantikan sebagian besar karbohidratnya.
Mengganti tepung terigu dengan tepung kacang hijau,
cookies akan memiliki lebih sedikit karbohidrat. Hal ini
karena tepung kacang hijau memiliki lebih banyak
protein dan serat dibandingkan tepung terigu.
Penambahan tepung kacang hijau mengurangi jumlah
karbohidrat dalam kue bolu.”?

Sumber  karbohidrat cookies lidah Kkucing
didapatkan dari tepung ikan gabus yang mengandung
3,53/100 gram,** tepung kacang hijau mengandung
karbohidrat 62,9 gram.!” Selain itu kandungan
karbohidrat dalam cookies juga di pengaruhi oleh
bahan lain seperti tepung terigu mengandung
karbohidrat 77,20 gram, mentega mengandung
karbohidrat 1,40 gram, gula halus mengandung
karbohidrat 94 gram, putih telur mengandung
karbohidrat 0,80 gram, susu bubuk full cream
mengandung karbohidrat 36,20 gram, tepung maizena
mengandung karbohidrat 85 gram dalam 100 gram
bahan,%® dan dark cokelat mengandung karbohidrat
12/55 gram.

Kadar Energi dari lemak

Energi yang berasal dari lemak mengacu pada
jumlah energi yang dibebaskan ketika lemak dioksidasi
atu terbakar dalam tubuh manusia, tiap gram lemak
menghasilkan 9 kalori energi.’”> Berdasarkan hasil
analisis kandungan energi dari lemak cookies lidah
kucing bahwa kadar energi dari lemak F1 yaitu 199,53
kkal, F2 yaitu 213,80 kkal dan F3 yaitu 213,89 kkal.
Pada perlakuan F1 adalah kadar energi dari lemak
terendah sedangkan pada F3 adalah kadar energi dari
lemak tertinggi. Hasil uji One Way ANOVA
menunjukkan terdapat pengaruh substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau terhadap kadar energi
dari lemak yang terkandung dalam cookies lidah
kucing (p=0,000). Hasil dari uji lanjut yaitu uji Duncan
menunjukkan energi dari lemak pada setiap kelompok
perlakuan yaitu berbeda nyata pada perlakuan F1
dengan F2 dan F3 (p<0,05) sedangkan perlakuan F2
dan F3 tidak berbeda nyata (p>0,05). Kadar energi dari
lemak sudah sesuai dengan syarat PMT balita usia 24 —
59 sedangkan usia 12 — 23 berlebih namun dianjurkan
karena untuk anak gizi kurang.

Semakin tinggi substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau maka energi dari lemak cookies
menjadi semakin meningkat. Lemak adalah sumber
energi yang signifikan dalam pakan dan makanan,
memberikan nilai energi yang lebih tinggi
dibandingkan dengan protein dan karbohidrat.”*
Sumber energi dari lemak yang didapatkan pada
produk cookies lidah kucing substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau terdapat di bahan baku
utama dan bahan baku pendukung. Hal tersebut
disebabkan karena tepung ikan gabus mengandung
energi dari lemak 4,50 kkal/100 gram,'* dan tepung
kacang hijau mengandung energi dari lemak 10,8
kkal/100 gram.!” Selain itu kandungan energi dari
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lemak dalam cookies juga di pengaruhi oleh bahan lain
seperti tepung terigu mengandung energi dari lemak 9
kkal, mentega mengandung energi dari lemak 734,40
kkal/, susu bubuk full cream mengandung lemak 270
kkal dalam 100 gram bahan,® dan dark cokelat
mengandung lemak 153 kkal/55 gram.

Kadar Energi Total

Berdasarkan hasil analisis kandungan energi total
cookies lidah kucing bahwa kadar energi total F1 yaitu
484,47 kkal, F2 yaitu 493,20 kkal dan F3 yaitu 494,97
kkal. Pada perlakuan F1 adalah kadar energi total
terendah sedangkan pada F3 adalah kadar energi total
tertinggi. Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan
terdapat pengaruh substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau terhadap kadar energi total yang
terkandung dalam cookies lidah kucing (p=0,000).
Hasil dari uji lanjut Duncan menunjukkan energi total
pada setiap kelompok perlakuan yaitu berbeda nyata
pada perlakuan F1 dengan F2 dan F3 (p<0,05)
sedangkan perlakuan F2 dan F3 tidak berbeda nyata
(p>0,05). Kadar energi total sudah sesuai dengan syarat
PMT balita usia 24 — 59 sedangkan pada usia 12 — 23
berlebih namun dianjurkan karena untuk anak gizi
kurang.

Semakin tinggi substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau maka kadar energi cookies
menjadi semakin meningkat. Tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau mengandung lebih banyak protein
daripada tepung terigu. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian Ganap et al/ (2020) yang dimana
penambahan tepung ikan gabus dapat meningkatkan
kandungan protein dan serat dalam cookies, serta
meningkatkan total energi yang terkandung dalam
cookies  tersebut.”> Sejalan dengan penelitian
Situmorang et al (2017) semakin banyak kacang hijau
yang ditambahkan ke dalam formulasi, semakin tinggi
nilai kalori yang dihasilkan.”® Hal ini terjadi karena
substitusi kacang hijau menyumbangkan nilai kalori
yang cukup tinggi, yaitu 345 kalori per 100 gram
bahan.!” Selain itu, tepung maizena sebagai bahan
pendukung juga turut menambah kalori.

Sumber energi yang didapatkan pada produk
cookies lidah kucing substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau terdapat di bahan baku utama dan
bahan baku pendukung. Hal tersebut disebabkan
karena bahan baku utama tepung ikan gabus
mengandung energi total 326,2 kkal/100 gram,'*
tepung kacang hijau mengandung energi total 345 kkal
dalam 100 gram bahan,'” dan tepung terigu
mengandung energi total 333 kkal/100 gram.>* Selain
itu kandungan energi total dalam cookies juga di
pengaruhi oleh bahan lain seperti mentega
mengandung energi total 742 kkal, gula halus
mengandung energi total 394 kkal, putih telur
mengandung energi total 50 kkal, susu bubuk full
cream mengandung energi total 513 kkal, tepung
maizena mengandung energi total 31 kkal dalam 100
gram bahan, dan dark cokelat mengandung energi
total 200 kkal/55 gram. Jika kebutuhan energi tubuh
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tidak terpenuhi, protein akan berperan
pengganti karbohidrat untuk sumber energi.”’
Formulasi Terpilih

Berdasarkan penelitian tersebut, formulasi F2
terpilih sebagai yang terbaik dengan total skor 428,01.
Hasil analisis kandungan gizi pada cookies lidah
kucing dengan formulasi F2 menunjukkan bahwa
produk ini telah memenuhi standar mutu SNI
2973:2022 untuk cookies, dengan kadar protein sebesar
18,56% standar mutu SNI 2973:2022 yaitu minimal
4,5%. Kadar air sebesar 4,25% standar SNI 2973:2022
yaitu maksimal 5%. Namun, kadar abu sebesar 2,15%
tidak memenuhi standar SNI 2973:2022 yang
menetapkan batas maksimal 0,1%. Kandungan
karbohidrat sebesar 51,30% dan kadar lemak sebesar
23,76%. Memenuhi syarat PMT pada energi
menyumbang 493,20 kkal dengan energi standar 225 —
275 kkal untuk usia 1-3 tahun sedangkan 300 — 450
kkal untuk usia 4 -5 tahun, protein 18,56 gram dengan
protein standar 4,5 - 11 gram untuk usia 1-3 tahun
sedangkan 6 — 18 gram untuk usia 4 -5 tahun dan lemak
23,76 gram dengan lemak standar 5,6 — 17,9 gram
untuk usia 1-3 tahun sedangkan 7.5 — 29.3 gram untuk
usia 4 - 5 tahun. Dimana untuk usia 1-3 tahun dikatakan
berlebih, namun masih dianjurkan karena cookies ini
untuk anak gizi kurang.

Pada hasil uji hedonik F2 terkait aroma, rasa,
tekstur, warna, aftertaste dan mouthfeel dapat diterima
dengan cukup baik. Cookies dengan formulasi F2
memiliki aroma amis dan langu yang cukup lemah,
aroma harum yang sedang. Tingkatan rasa pahit dan
gurih berada pada cukup lemah, sedangkan rasa manis
berada pada sedang. Memilki tekstur yang renyah,
berwarna cokelat, aftertaste dan mouthfeel sedang.
Kontribusi Cookies Lidah Kucing Terhadap AKG
Balita Usia 12-59 Bulan dan ALG Pangan Olahan
Pada Balita Usia 1-3 Tahun dan Umum.

Berdasarkan formulasi yang terpilih pada penelitian
ini kontribusi AKG balita usia 1-3 tahun dan umum
dengan takaran saji 25 gram atau 5 keping cookies lidah
kucing. Penentuan takaran saji  berdasarkan
pertimbangan perhitungan pada balita diberikan
sebanyak 10 — 15 % dari makan utama. Kandungan gizi
pertakaran saji pada cookies lidah kucing dengan
substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau
yaitu energi 123,30 kkal, protein 4,64 gram, lemak 5,94
gram dan karbohidrat 12,82 gram. Pada usia balita 1 —
3 tahun kadungan gizi yang sudah memenuhi AKG
yaitu energi 9,13%, protein 23,20% dan lemak 13,20%,
sedangkan energi 9,13% dan karbohidrat hanya 5,96%
belum memenuhi. Untuk usia 4 - 6 tahun kandungan
gizi yang sudah memenuhi AKG yaitu protein 18,56%
dan lemak 11,88% sedangkan energi 8,80% dan
karbohidrat 5,82% belum memenuhi.

Berdasarkan hasil perhitungan ALG yang
digunakan untuk klaim gizi pada produk cookies lidah
kucing dengan substitusi tepung ikan gabus dan tepung
kacang hijau, diketahui bahwa kandungan protein pada
produk terpilih berkontribusi sebesar 20% dan 35%
ALG per 100 gram, yaitu 30,93% atau 18,56 gram dan

sebagai
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71,38% atau 18,56 gram. Dengan demikian, produk
cookies lidah kucing ini dapat diklaim sebagai sumber
protein bagi usia umum dan sebagai makanan tinggi
protein untuk balita usia 1-3 tahun.

Syarat PMT Balita Usia 12 — 59 Bulan Terhadap
Cookies Lidah Kucing Substitusi Tepung Ikan
Gabus dan Tepung Kacang Hijau.

Berdasarkan perhitungan dan perbandingan yang
telah dilakukan untuk mengetahui syarat PMT balita
usia 12-59 bulan diketahui pada usia 12-23 bulan
terdapat kandungan gizi yang di hasilkan dari cookies
lidah kucing substitusi tepung ikan gabus berlebih
namun masih dianjurkan karena untuk anak gizi
kurang. Sedangkan untuk usia 24-59 bulan pada
kandungan gizi energi dan protein berlebih namun
masih dianjurkan sedangkan untuk lemak sudah sesuai
dengan syarat PMT balita.

Conclusion
(Simpulan)

Berdasarkan uji organoleptik terhadap hedonik rasa
dan mutu hedonik warna bahwa ada pengaruh
substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau
(p<0.05), sedangkan parameter lain tidak ada pengaruh
(p>0.05). Hasil uji kandungan gizi menunjukkan
terdapat pengaruh substitusi tepung ikan gabus dan
tepung kacang hijau (p<0.05).

Formulasi terpilih cookies substitusi tepung ikan
gabus dan tepung kacang hijau yaitu F2. F2 memenuhi
23,20% AKG pada usia 1 — 3 tahun, sedangkan 18,56%
AKG pada usia 4 — 6 tahun pada zat gizi protein:
Cookies ini dapat diklaim sebagai produk makanan
tinggi protein dengan persen ALG sebesar 71,38%
pada usia 1-3 tahun dan sumber protein dengan ALG
sebesar 30,93% untuk usia 4-5 tahun.

Recommendations
(Saran)

Peneliti berikutnya perlu melakukan
pengembangan produk, selanjutnya memperbaiki
produk cookies lidah kucing memperhatikan waktu dan
suhu dalam proses pemanggangan untuk mendapatkan
warna yang sama atau warna seragam serta kandungan
gizi yaitu kadar abu yang sesuai dengan standar SNI.
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