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ABSTRACT 

 

Background: The provision of energy and protein-dense supplementary food can overcome energy and protein intake in 

undernourished children under five. Rice bran and tuna have high energy and protein content which can increase the 

nutritional content of cookies. 

Objectives: Developing formulas and knowing the nutritional content and acceptability of cookies with bran flour and 

tuna fish flour as an alternative snack for undernourished toddlers. 

Methods: This study used an experimental study design using a completely randomized design consisting of three levels 

of treatment, namely the ratio of wheat flour to protein source flour (bran flour and tuna fish flour) F1 (50:50), F2 

(40:60), F3 (30:70). Organoleptic statistical analysis using Kruskal Wallis test. Statistical analysis of nutrient content 

using ANOVA test. 

Results The substitution of bran flour and tuna fish flour had a significant effect (p<0.05) on moisture content, ash 

content, fat content, protein content, carbohydrate content, taste, and texture of cookies. However, it did not have a 

significant effect (p>0.05) on the color and aroma of cookies. 

Conclusion: The substitution of bran flour and tuna fish flour can increase the water content, ash content, protein content, 

fat content, and reduce carbohydrate content in cookies. Treatment F2 is the selected formula with a serving size (40 

grams) has an energy of 200 kcal; 5 grams of protein; fat by 10 grams; and 22 grams of carbohydrates. 
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ABSTRAK 

 
Latar belakang: Pemberian makanan tambahan padat energi dan protein dapat mengatasi asupan energi dan protein pada 

balita gizi kurang. Bekatul dan ikan tuna memiliki kandungan energi dan protein yang tinggi yang dapat meningkatkan 

kandungan gizi pada cookies. 

Tujuan: Mengembangkan formula dan mengetahui kandungan gizi serta daya terima cookies tepung bekatul dan tepung 

ikan tuna sebagai alternatif makanan selingan untuk balita gizi kurang. 

Metode: Penelitian ini menggunakan desain studi eksperimental dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

yang terdiri tiga taraf perlakuan yaitu perbandingan tepung terigu dengan tepung sumber protein (tepung bekatul dan 

tepung ikan tuna) F1 (50:50), F2 (40:60), F3 (30:70). Analisis statistik organoleptik menggunakan uji Kruskal Wallis. 

Analisis statistik kandungan gizi menggunakan uji ANOVA. 

Hasil: Substitusi tepung bekatul dan tepung ikan tuna memberikan pengaruh signifikan (P<0,05) terhadap kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, rasa, dan tekstur cookies. Namun tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan (P>0,05) terhadap warna dan aroma cookies.  

Simpulan: Substitusi tepung bekatul dan tepung ikan tuna dapat meningkatkan kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak, dan menurunkan kadar karbohidrat pada cookies. Perlakuan F2 merupakan formula terpilih dengan takaran saji 

(40 gram) memiliki energi sebesar 200 kkal; protein sebesar 5 gram; lemak sebesar 10 gram; dan karbohidrat sebesar 22 

gram. 

 

Kata Kunci: Balita; Bekatul; Cookies; Gizi Kurang; Ikan Tuna 

 

 

PENDAHULUAN 

 Status gizi kurang pada balita di Indonesia 

masih menjadi masalah serius. Berdasarkan hasil 

Riset Kesehatan Dasar (Kementrian Kesehatan 2018) 

memperlihatkan masalah gizi pada balita sebanyak 

17,7%. Masalah gizi tersebut terdiri atas balita yang 

mengalami gizi kurang sebesar 13,8% dan yang 

menderita gizi buruk sebesar 3,9%.1 Prevalensi 
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underweight cenderung meningkat antara tahun 2010 

sampai 2016, namun hasil utama Riskesdas 2018 

memperlihatkan penurunan  prevalensi menjadi 

17,7% bahwa target Rencana Pembangunan Jangka 

Menengah Nasional (RPJMN) 2015-2019 sebesar 

17% dimana hasil tersebut masih sedikit jauh dari 

target.2 Dengan demikian, penurunan prevalensi 

harus terus dilakukan. 

 Status gizi kurang pada balita memiliki 

dampak negatif terhadap gangguan pertumbuhan dan 

dapat menyebabkan rendahnya kemampuan kognitif 

dan nilai Intelligence Quotient (IQ) ditandai dengan 

rendahnya kemampuan belajar anak.3 Masalah 

gangguan pertumbuhan pada anak juga berhubungan 

dengan kurangnya asupan energi protein (KEP). 

Kekurangan energi protein salah satu bentuk kurang 

gizi yang memiliki dampak menurunkan daya tahan 

tubuh yang berakibat meningkatnya resiko kesakitan 

dan kematian terutama pada kelompok rentan seperti 

balita.4 

 Asupan energi dan protein pada balita gizi 

kurang dapat diatasi dengan memberikan makanan 

tambahan yang padat energi dan protein  untuk 

mencukupi kebutuhan gizi balita. Pemberian 

makanan tambahan pada balita memiliki dampak 

adanya perbedaan berat badan sebelum dan sesudah 

intervensi juga berdampak pada status gizi.5 Terdapat 

perbedaan yang signifikan antara berat badan balita 

sebelum dan sesudah pemberian makanan tambahan 

pemulihan serta adanya kaitan antara asupan energi 

dan protein dengan perubahan berat badan balita.6 

 Salah satu bahan pangan yang berpotensi 

menjadi makanan tambahan adalah bekatul. Bekatul 

ialah produk sampingan dari pengolahan padi atau 

gabah yang berasal dari lapisan luar beras pecah kulit. 

Bekatul dapat digunakan dalam membuat produk 

yang bisa mengentaskan masalah gizi kurang pada 

balita karena mempunyai protein yang tinggi.7  Pada 

proses pembuatan kue atau biskuit, tepung bekatul 

bisa dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dengan 

bahan lain.8 Pemberian cookies tepung bekatul dapat 

meningkatkan pertumbuhan atau status gizi pada 

balita. Berdasarkan penelitian Kurnia (2010), di 

dapatkan hasil setelah intervensi 12 minggu 

pemberian biskuit bekatul terdapat peningkatan berat 

badan serta dapat memperbaiki asupan energi dan 

protein serta kadar albumin pada balita status gizi 

kurang.9 

 Bahan baku lokal yang dapat dikembangkan 

dan dapat memberikan asupan protein adalah ikan 

tuna. Ikan Tuna adalah adalah satu jenis ikan laut 

yang mudah ditemukan di Indonesia dan memiliki 

banyak kelebihan. Kelebihan ikan tuna dari ikan laut 

yang lain antara lain: produksinya cukup besar di 

Indonesia dan memiliki kandungan gizi yang tinggi. 
Kandungan gizi yang terdapat pada ikan tuna antara 

lain protein yang tinggi rendah lemak, asam amino 

essensial lengkap, omega-3 jenis EPA dan DHA, 

vitamin B6  dan mineral.10 Salah satu cara 

pengolahan ikan tuna adalah dengan pembuatan 

tepung ikan tuna sebagai alternatif bahan pangan. 

Arfiyanti (2021) menjelaskan bahwa penambahan 

tepung tulang ikan tuna dapat berpengaruh pada 

kandungan protein cookies.11  

 Pengolahan tepung bekatul dan tepung ikan 

tuna dalam bentuk cookies bisa dijadikan opsi dalam 

mengentaskan gizi kurang dengan memperhitungkan 

dari segi zat gizi, kesehatan dan daya terima. Selain 

itu, pengembangan produk cookies ini dipilih karena 

cookies merupakan salah satu jenis kudapan yang 

diminati masyarakat.12 Cookies ialah jenis biskuit 

yang terbuat dari adonan lunak, renyah dan apabila 

dipatahkan penampangnya terlihat bertekstur kurang 

padat.13 Biasanya cookies mempunyai kandungan 

karbohidrat yang tinggi sedangkan protein yang 

rendah. Kandungan protein pada cookies dapat 

ditambahkan dengan subtitusi bahan pangan sumber 

protein yaitu bekatul dan ikan tuna. Tujuan penelitian 

ini adalah  untuk mengembangkan formula dan 

mengetahui kandungan gizi serta daya terima cookies 

tepung bekatul dan tepung ikan tuna sebagai 

alternatif makanan selingan untuk balita gizi kurang. 

 

METODE 

 Jenis penelitian ini bersifat eksperimental 

dan bertujuan untuk mengetahui formulasi cookies 

dengan tepung bekatul dan tepung ikan tuna terhadap 

kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan daya 

terima (warna, tekstur, aroma, dan rasa). Tepung 

bekatul diperoleh dari pembelian secara online 

dengan merek Gasol Pertanian Organik. Ikan tuna 

diperoleh dari pasar Kranggan, Bekasi, Jawa Barat. 

Ikan tuna yang dibeli adalah filet daging di bagian 

badannya. Filet badan daging ikan tuna dibersihkan, 

lalu  direndam selama 10 menit  dalam air lemon dan 

jahe yang sudah dihaluskan (lemon 50 gram dan jahe 

1 ruas). Daging ikan dikukus selama 10-15 menit lalu 

dikeringkan dengan oven suhu ±800C selama 6 jam. 

Ikan kering digiling menggunakan blender dan 

diayak menggunakan saringan 80 mesh.  

  Penentuan takaran saji cookies tepung 

bekatul dan tepung ikan tuna ditentukan berdasarkan  

pemenuhan 20% kecukupan protein balita dalam 

sehari. Kebutuhan protein anak usia 3-5 tahun yaitu 

25 g/hari, 20% kebutuhan protein anak usia 3-5 tahun 

adalah  5 g.14 Takaran saji dikalkulasikan dari jumlah 

keping cookies (gram) terpilih yang mendekati 

standar permenkes dan daya terima baik untuk 

memenuhi 20% kebutuhan protein balita tersebut. 

Kontribusi per takaran saji cookies tepung bekatul 

dan tepung ikan tuna ditentukan berdasarkan  hasil 

analisis kandungan gizi  cookies yang memenuhi 

syarat  dan daya terima yang baik dibandingkan 

dengan Angka Kecukupan Gizi  (AKG) 2019. 
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 Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

rancangan acak lengkap (RAL). Perlakuan yang 

dilakukan pada unit percobaan yaitu perbandingan 

tepung terigu dengan tepung sumber protein (tepung 

bekatul dan tepung ikan tuna). F1 (50 : 50), F2 (40 : 

60), F3 (30 : 70) (Tabel 1). Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak dua kali.

 
Tabel 1. Formulasi Cookies 

 

Bahan 

Formulasi Tepung Terigu dan Tepung Sumber 

Protein (Tepung Bekatul dan Tepung Ikan Tuna 

F1 (g) F2 (g) F3 (g) 

Tepung Terigu 72 58 43 

Tepung Sumber Protein 72 86 100 

 Tepung Bekatul 36 43 50 

 Tepung Ikan Tuna 36 43 50 

Tepung Maizena 16 16 16 

Margarin 50 50 50 

Mentega 50 50 50 

Gula palem bubuk 50 50 50 

Gula tepung 50 50 50 

Susu skim bubuk 20 20 20 

Telur ayam 20 20 20 

Bubuk coklat 15 15 15 

 

 Cookies dibuat menggunakan bahan baku 

tepung terigu, tepung ikan tuna, tepung bekatul, 

tepung maizena, margarin, mentega, telur, gula 

palem bubuk, gula tepung, susu skim dan bubuk 

coklat. Cara pembuatan cookies adalah margarin, 

mentega, gula tepung, dan gula aren bubuk dikocok 

kemudian ditambahkan telur dan dikocok lagi hingga 

rata. Campuran tepung terigu, tepung bekatul, tepung 

ikan tuna, tepung maizena dan coklat bubuk 

ditambahkan kemudian diaduk hingga rata. Setelah 

tercampur rata, adonan dicetak dengan ketebalan 

0,5cm dan diletakkan di loyang yang telah dioles 

dengan margarin. Adonan yang sudah dicetak 

dipanggang dalam oven dengan suhu 140oC selama 

20 menit.   

 Data yang diperoleh pada penelitian ini 

adalah data kuantitatif yaitu uji kadar air 

menggunakan metode gravimetri, kadar abu dengan 

metode pengabuan, kadar protein dengan metode 

kjeldahl, kadar lemak dengan metode soxhlet, kadar 

karbohidrat dengan metode by difference. Energi 

dihitung dengan mengkonversi jumlah protein, lemak 

dan karbohidrat menjadi jumlah energi.15 Pengujian 

Kandungan Gizi di Laboratorium SIG Bogor. 

 Uji daya terima dengan menggunakan uji 

hedonik dengan tujuh skala hedonik, yaitu 1 (sangat 

tidak suka); 2 (tidak suka); 3 (agak tidak suka); 4 

(biasa); 5 (agak suka); 6 (suka); 7 (sangat suka). 

Penilaian tingkat kesukaan dilakukan pada 30 panelis 

agak terlatih, mahasiswa S1 Gizi UPN Veteran 

Jakarta. Analisis statistik organoleptik menggunakan 

uji Kruskal Wallis. Analisis statistik kandungan gizi 

menggunakan uji ANOVA. 

 

HASIL 

 Penelitian pembuatan cookies dengan 

substitusi tepung bekatul dan tepung ikan tuna ini 

telah dilakukan dan didapatkan hasil yang disajikan 

pada Tabel 2. Kadar air paling tinggi terdapat pada 

perlakuan F3 dengan nilai rata-rata  4,83%, 

sedangkan yang paling rendah perlakuan F1 dengan 

nilai rata-rata 4,05%. Berdasarkan uji statistik Anova 

nilai p<0,05 maka kadar air pada setiap perlakuan 

berbeda nyata. Pada masing-masing perlakuan 

formulasi  dilanjutkan dengan  uji Duncan untuk 

melihat perbedan di setiap perlakuan. Berdasarkan  

hasil lanjut uji Duncan memperlihatkan bahwa kadar 

air F1 memperlihatkan perbedaan nyata dengan F2 

dan F3. Begitu juga dengan F2 menujukkan 

perbedaan yang nyata dengan F3. 

 Kadar air paling tinggi terdapat pada 

perlakuan F3 dengan nilai rata-rata  4,83 %, 

sedangkan yang paling rendah perlakuan F1 dengan 

nilai rata-rata 4,05 %. Berdasarkan uji statistik Anova 

nilai p<0,05 maka kadar air pada setiap perlakuan 

berbeda nyata. Pada masing-masing perlakuan 

formulasi  dilanjutkan dengan  uji Duncan untuk 

melihat perbedan di setiap perlakuan. Berdasarkan  

hasil lanjut uji Duncan memperlihatkan kadar abu F1 

memperlihatkan perbedaan nyata dengan F2 dan F3. 

Begitu juga dengan F2 menujukkan perbedaan yang 

nyata dengan F3. 
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Tabel 2. Hasil Rerata Kandungan Gizi Per 100 Gram Cookies Tepung Bekatul dan Tepung Ikan Tuna 

 
Kandungan Zat Gizi Per 100 gram  

Variabel Mean ± SD p* 

Kadar Air  

<0,001 
 F1 (50:50) 4,05 ± 0,01 

 F2 (40:60) 4,49 ± 0,01 

 F3 (30:70) 4,83 ± 0,01 

Kadar Abu  

0,001 
 F1 (50:50) 2,16 ± 0,02 

 F2 (40:60) 2,51 ± 0,11 

 F3 (30:70) 3,26 ± 0,05 

Kadar Protein  

0,001 
 F1 (50:50) 12,72 ± 0,06 

 F2 (40:60) 13,05 ± 0,04 

 F3 (30:70) 13,46 ± 0,03 

Kadar Lemak  

<0,001 
 F1 (50:50) 24,15 ± 0,05 

 F2 (40:60) 25,53 ± 0,10 

 F3 (30:70) 26,33 ± 0,01 

Kadar Karbohidrat  

<0,001 
 F1 (50:50) 56,93 ± 0,07 

 F2 (40:60) 54,43 ± 0,04 

 F3 (30:70) 52,23 ± 0,05 

Energi Total  

0,004 
 F1 (50:50) 495,91 ± 0,39 

 F2 (50:50) 499,63 ± 0,50 

 F3 (50:50) 499,71 ± 0,21 
 *one way ANOVA 

 Kadar abu paling tinggi terdapat pada 

perlakuan F3 dengan nilai rata-rata  3,26%, 

sedangkan yang paling rendah perlakuan F1 dengan 

nilai rata-rata 2,16%. Berdasarkan uji statistik Anova 

nilai P<0,05 maka kadar abu pada setiap perlakuan 

berbeda nyata. Pada masing-masing perlakuan 

formulasi  dilanjutkan dengan  uji Duncan untuk 

melihat perbedaan di setiap perlakuan. Berdasarkan  

hasil lanjut uji Duncan memperlihatkan kadar abu F1 

memperlihatkan perbedaan nyata dengan F2 dan F3. 

Begitu juga dengan F2 menujukkan perbedaan yang 

nyata dengan F3. 

 Kadar lemak paling tinggi terdapat pada 

perlakuan F3 dengan nilai rata-rata  26,33%, 

sedangkan yang paling rendah perlakuan F1 dengan 

nilai rata-rata 24,15%. Berdasarkan uji statistik 

Anova nilai P<0,05 maka kadar lemak pada setiap 

perlakuan berbeda nyata. Pada masing-masing 

perlakuan formulasi  dilanjutkan dengan  uji Duncan 

untuk melihat perbedaan di setiap perlakuan. 

Berdasarkan  hasil lanjut uji Duncan memperlihatkan 

kadar lemak F1 memperlihatkan perbedaan nyata 

dengan F2 dan F3. Begitu juga dengan F2 

menujukkan perbedaan yang nyata dengan F3. 

 Kadar protein paling tinggi terdapat pada 

perlakuan F3 dengan nilai rata-rata  13,46%, 

sedangkan yang paling rendah perlakuan F1 dengan 

nilai rata-rata 12,72%. Berdasarkan uji statistik 

Anova nilai P<0,05 maka kadar protein pada setiap 

perlakuan berbeda nyata. Pada masing-masing 

perlakuan formulasi  dilanjutkan dengan  uji Duncan 

untuk melihat perbedaan di setiap perlakuan. 

Berdasarkan  hasil lanjut uji Duncan memperlihatkan 

kadar protein F1 memperlihatkan perbedaan nyata 

dengan F2 dan F3. Begitu juga dengan F2 

menujukkan perbedaan yang nyata dengan F3. 

 Kadar karbohidrat paling tinggi terdapat 

pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata  56,93%, 

sedangkan yang paling rendah perlakuan F3 dengan 

nilai rata-rata 52,23%. Berdasarkan uji statistik 

Anova nilai P<0,05 maka kadar karbohidrat pada 

setiap perlakuan berbeda nyata. Pada masing-masing 

perlakuan formulasi  dilanjutkan dengan  uji Duncan 

untuk melihat perbedaan di setiap perlakuan. 

Berdasarkan  hasil lanjut uji Duncan memperlihatkan 

kadar karbohidrat F1 memperlihatkan perbedaan 

nyata dengan F2 dan F3. Begitu juga dengan cookies 

F2 menujukkan perbedaan yang nyata dengan F3. 

 Energi total paling tinggi terdapat pada 

perlakuan F3 dengan nilai rata-rata  499,71 %, 

sedangkan yang paling rendah perlakuan F1 dengan 

nilai rata-rata 495,91 %. Berdasarkan uji statistik 

Anova nilai P<0,05 maka kadar karbohidrat pada 

setiap perlakuan berbeda nyata. Pada masing-masing 

perlakuan formulasi  dilanjutkan dengan  uji Duncan 

untuk melihat perbedaan di setiap perlakuan. 
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Tabel 3. Daya Terima Cookies Tepung Bekatul dan Tepung Ikan Tuna 

 
Variabel Mean p* 

Warna  

0,620 

 F1 (50:50) 5,88 ± 1,01  

(Suka) 

 F2 (40:60) 6,00 ± 1,05  

(Suka) 

 F3 (30:70) 5,88 ± 0,79 

 (Suka) 

Aroma  

0,142 

 F1 (50:50) 5,44 ± 1,24  

(Agak Suka) 

 F2 (40:60) 5,97 ± 1,03  

(Suka) 

 F3 (30:70) 5,91 ± 0,82  

(Suka) 

Rasa   

 

0,012 

 

 F1 (50:50) 5,94 ± 1,22  

(Suka) 

 F2 (40:60) 5,75 ± 1,52  

(Suka) 

 F3 (30:70) 5,09 ± 1,55  

(Agak Suka) 

Tekstur  

<0,001 

 F1 (50:50) 5,81 ± 1,23  

(Suka) 

 F2 (40:60) 6,09 ± 1,33 

 (Suka) 

 F3 (30:70) 4,56 ± 1,56  

(Agak Suka) 
 *Kruskal Wallis 

 

 Berdasarkan  hasil lanjut uji Duncan 

memperlihatkan energi total F1 memperlihatkan 

perbedaan nyata dengan F2 dan F3. Tetapi dengan 

cookies F2 menujukkan tidak adanya perbedaan yang 

nyata dengan F3. Daya terima panelis terhadap warna 

cookies tertinggi adalah perlakuan F2 dengan nilai 

rat-rata 6,00, sedangkang terendah adalah F1 dan F3 

dengan nilai rata-rata 5,88. Daya terima panelis 

terhadap aroma cookies tertinggi adalah perlakuan F2 

dengan nilai rat-rata 5,97, sedangkan terendah adalah 

F1 dengan nilai rata-rata 5,44. Daya terima panelis 

terhadap rasa cookies tertinggi adalah perlakuan F1 

dengan nilai rat-rata 5,94, sedangkan terendah adalah 

F3 dengan nilai rata-rata 5,09.  Daya terima panelis 

terhadap tekstur cookies tertinggi adalah perlakuan 

F2 dengan nilai rat-rata 6,09, sedangkan terendah 

adalah F3 dengan nilai rata-rata 4,56. Hasil uji 

statistik Kruskal Wallis menunjukkan nilai P<0,05 

untuk rasa dan tekstur maka masing-masing 

perlakuan terdapat perbedaan yang nyata, sedangkan 

warna dan aroma menunjukkan P>0,05 maka 

masing-masing perlakuan tidak terdapat perbedaan 

yang nyata (Tabel 3).

Tabel 4. Kandungan Gizi dan Kontribusi Cookies Tepung Bekatul dan Tepung Ikan Tuna Terhadap AKG 

 

Usia Zat Gizi Standar 
Kandungan 

F2/100 g 

Kandungan / 

Takaran 

Saji 

AKG*** %AKG 

Anak Usia 3-5 

Tahun (37-59 

Bulan) 

Energi (kkal) >400* 499,63 200 1400 14,3% 

Protein (g) 8-12* 13,05 5 25 20% 

Lemak (g) 10-18* 25,53 10 50 20% 

Karbohidrat 

(g) 

70** 54,43 22 220 10% 

* SNI 01-2973-2011 untuk cookies, **Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 51 Tahun 2016 Tentang Standar 

Produk Suplementasi Gizi, ***Angka Kecukupan Gizi (AKG ) 2019 
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 Formula cookies terpilih adalah F2 karena 

memenuhi syarat mutu dan daya terima yang baik 

dengan subtitusi tepung ikan tuna dan bekatul 

sebanyak  60%. Takaran saji F2 yang mengandung 

protein sebesar 13,05 g/100 g untuk memenuhi 20% 

kebutuhan protein balita yaitu 4 keping (40 g) untuk 

anak usia 3-5 tahun. Penyajian data kontribusi  

terhadap kecukupan gizi disajikan pada Tabel.4. 

 

PEMBAHASAN 

Kandungan Gizi 

 Berdasarkan analisis proksimat pada cookies, 

kadar air yang diperoleh pada setiap formula adalah 

F1 sebesar 4,05%; F2 sebesar 4,49%; dan F3 sebesar 

4,83%. Cookies F3 memiliki kadar air lebih tinggi 

dibandingkan dua formula lainnya. Seiring dengan 

penambahan persentase tepung bekatul dan tepung 

ikan tuna maka kadar air pada cookies akan semakin 

meningkat. Hal tersebut disebabkan oleh kandungan 

kadar air yang tinggi pada tepung bekatul dan tepung 

ikan tuna (6,13 gram/100 gram bahan dan 53,31 

gram/100 gram bahan). Kadar air yang tinggi juga 

disebabkan karena adanya air terikat pada ikan tuna 

yang lebih tinggi dari air bebas.16 

  Berdasarkan analisis proksimat pada 

cookies, kadar abu yang diperoleh pada setiap 

formula adalah F1 sebesar 2,16%; F2 sebesar 2,51%; 

dan F3 sebesar 3,26%. Cookies F1 memiliki kadar 

abu lebih rendah dibandingkan dua formula lainnya 

(F2 dan F3). Cookies yang miliki proporsi tepung 

bekatul dan tepung ikan tuna yang lebih banyak 

memiliki kadar abu yang lebih tinggi. Hal tersebut 

disebabkan oleh kandungan kadar abu yang tinggi 

pada tepung bekatul yaitu sebesar 9,98 gram/100 

gram bahan dan tepung ikan tuna sebesar 2,28 

gram/100 gram bahan. Sehingga cookies yang 

memiliki proporsi tepung bekatul dan tepung ikan 

tuna paling banyak akan memiliki kadar abu yang 

paling tinggi. Berdasarkan  hal tersebut sejalan 

dengan penelitian Roifah (2019) bahwa kandungan 

abu yang tinggi terdapat pada produk yang memiliki 

substitusi tepung ikan tuna yang lebih banyak.17 

Demikian juga dengan penelitian Rahmawati (2020) 

bahwa kadar abu yang tinggi pada cookies juga 

dipengaruhi oleh penambahan tepung bekatul yang 

lebih banyak.18 

 Berdasarkan analisis proksimat pada cookies, 

kadar lemak yang diperoleh pada setiap formula 

adalah F1 sebesar 24,15%; F2 sebesar 25,53%; dan 

F3 sebesar 26,33%. Cookies F1 memiliki kadar 

lemak lebih rendah dibandingkan dua formula 

lainnya (F2 dan F3). Seiring meningkatnya proporsi 

substitusi tepung bekatul dan tepung ikan tuna maka 

kadar lemak akan semakin meningkat. Hal ini 

disebabkan oleh kandungan kadar lemak yang tinggi 

pada bekatul dan tepung ikan tuna yaitu sebesar 

20,85 gram/100 gram bahan19  dan 9 gram/ 100 gram 

bahan.20 Sehingga cookies yang memiliki proporsi 

tepung bekatul dan tepung ikan tuna paling banyak 

akan memiliki kadar lemak tidak jenuh yang tinggi. 

Kadar lemak yang tinggi  di dalam cookies juga 

dipengaruhi oleh bahan-bahan yang mengandung 

sumber lemak tinggi seperti margarin dan mentega.12 

Hal tersebut sejalan dengan penelitian Roifah (2019) 

bahwa substitusi tepung ikan tuna lebih banyak dapat 

meningkatkan kadar lemak pada cookies.17 

 Berdasarkan analisis proksimat pada cookies, 

kadar protein yang diperoleh pada setiap formula 

adalah F1 sebesar 12,72%; F2 sebesar 13,05%; dan 

F3 sebesar 13,46%. Cookies F1 memiliki kadar 

protein lebih rendah dibandingkan dua formula 

lainnya (F2 dan F3). Seiring dengan meningkatnya 

proporsi substitusi tepung bekatul dan tepung ikan 

tuna maka kadar protein akan semakin meningkat. 

Hal ini disebabkan oleh kandungan protein yang 

tinggi pada bekatul dan tepung ikan tuna yaitu 

sebesar 13,35 gram/100 gram bahan19  dan 42,99 

gram/ 100 gram bahan. Sehingga formula cookies 

yang memiliki proporsi tepung terigu paling sedikit 

akan memiliki kadar protein yang tinggi. Hal tersebut 

sejalan dengan penelitian Rahmawati (2020) bahwa 

substitusi tepung bekatul lebih banyak dapat 

meningkatkan kadar protein pada cookies karena 

kandungan protein tepung bekatul cukup tinggi 

dibandingkan tepung terigu.18 Demikian juga dengan 

penelitian Roifah (2019) bahwa biskuit substitusi 

tepung ikan tuna lebih banyak memiliki kandungan 

protein yang tinggi.17 Label gizi pangan yang diatur 

dalam BPOM (2016), kandungan protein pangan 

sebesar 5 gram per 100 gram dalam bentuk padat 

dapat dikatakan sumber akan protein.21 Maksudnya 

adalah produk cookies tepung bekatul dan tepung 

ikan tuna harus memiliki kandungan protein minimal 

sebesar 5 gram per 100 gram untuk dapat mengklaim 

sumber akan protein. Makanan padat protein dapat 

meningkatkan berat badan pada balita gizi kurang 

serta terdapat adanya kaitan antara intake energi dan 

protein dengan transisi berat badan balita.6 

Berdasarkan hasil kandungan protein 

memperlihatkan bahwa seluruh formula dapat 

dikatakan sumber protein karena melebihi dari batas 

minimum dari klaim sumber protein yaitu 5 gram per 

100 gram. 

 Berdasarkan analisis proksimat pada cookies, 

kadar karbohidrat yang diperoleh pada setiap formula 

adalah F1 sebesar 56,93%; F2 sebesar 54,43%; dan 

F3 sebesar 52,23%. Cookies F1 memiliki kadar 

karbohidrat lebih tinggi dibandingkan dua formula 

lainnya (F2 dan F3). Seiring dengan meningkatnya 

proporsi substitusi tepung bekatul dan tepung ikan 

tuna maka kadar karbohidrat akan semakin 

berkurang. Hal ini disebabkan karena tepung terigu 

mempunyai kandungan karbohidrat yang lebih tinggi 

sebesar 77,2 gram per 100 gram bahan19, sedangkan 
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kadar kabohidarat pada tepung bekatul dan tepung 

ikan tuna lebih rendah dari tepung terigu yaitu 

sebesar 46,69 gram per 100 gram bahan 19 dan 4,64 

gram per 100 gram bahan.20 Sehingga formula 

cookies yang memiliki proporsi tepung terigu paling 

sedikit akan memiliki kadar karbohidrat yang rendah. 

Hal tersebut sejalan dengan penelitian Roifah (2019) 

bahwa biskuit yang mempunyai proporsi tepung 

terigu yang lebih banyak dibandingkan tepung yang 

lainnya mempunyai kadar karbohidrat yang paling 

tinggi.17 

 Berdasarkan analisis proksimat pada cookies, 

energi total yang diperoleh pada setiap formula 

adalah F1 sebesar 495,91 kkal; F2 sebesar 499,63 

kkal; dan F3 sebesar 499,71 kkal. Cookies F1 

memiliki kadar karbohidrat lebih rendah 

dibandingkan dua formula lainnya (F2 dan F3). 

Seiring dengan meningkatnya proporsi substitusi 

tepung bekatul dan tepung ikan tuna maka energi 

total akan semakin berkurang. Hal ini disebabkan 

karena kandungan karbohidrat menyumbang lebih 

banyak energi.20 Sehingga formula cookies yang 

memiliki proporsi tepung terigu paling sedikit akan 

memiliki energi total yang rendah. Hal tersebut 

sejalan dengan penelitian Roifah (2019) bahwa 

biskuit yang mempunyai proporsi tepung terigu yang 

lebih banyak dibandingkan tepung yang lainnya 

mempunyai energi total yang paling tinggi.17 

 

Daya Terima 

 Warna berperan penting dalam makanan 

karena rangsangan utama  yang cepat dan mudah 

dalam memberikan kesan dalam menentukan 

penolakan atau penerimaan konsumen terhadap 

makanan.22 Hasil uji Kruskall Wallis 

memperlihatkan, bahwa substitusi tepung bekatul 

dan tepung ikan tuna pada cookies tidak memberikan 

pengaruh nyata (p=0,620) terhadap tingkat kesukaan 

warna. Warna kecoklatan pada cookies tepung 

bekatul dan tepung ikan tuna dipengaruhi oleh 

penambahan bubuk coklat dalam proses pembuatan 

serta menggunakan takaran yang sama di setiap 

formulanya, sehingga formulasi cookies yang 

dihasilkan mempunyai warna yang mirip yaitu coklat 

dimana hal tersebut diminati dan lebih disukai.12 

Berdasarkan hal tersebut dalam uji organoleptik 

terhadap karakteristik warna pada semua formula 

cookies seiring dengan peningkatan tingkat kesukaan 

maka tidak terjadi perubahan warna yang nyata. 

 Aroma ialah bau yang dihasilkan dari adanya 

rangsangan kimia dan ditangkap oleh indra 

penciuman manusia, rasa bau bersifat subjektif serta 

sulit diukur karena setiap individu memiliki sensifitas 

yang berbeda.23 Hasil uji Kruskall Wallis 

memperlihatkan, bahwa substitusi tepung bekatul 

dan tepung ikan tuna pada cookies tidak memberikan 

pengaruh nyata (p=0,142) terhadap tingkat kesukaan 

aroma. Aroma pada cookies tepung bekatul dan 

tepung ikan tuna dipengaruhi karena penambahan 

bubuk coklat dan butter dalam proses pembuatan 

serta menggunakan takaran yang sama di setiap 

formulanya, sehingga formulasi cookies yang 

dihasilkan memiliki bau yang harum dan dapat 

menutupi aroma khas dari bekatul ataupun ikan tuna 

itu sendiri sehingga aroma pada cookies tidak 

berpengaruh. 

 Rasa merupakan salah satu faktor evaluasi 

terhadap sesuatu yang dirasakan melalui indera 

pengecap, yakni lidah. Faktor pengaruh timbulnya 

rasa pada suatu produk karena dapat dipengaruhi oleh 

penambahan bahan-bahan tertentu.23 Berdasarkan uji 

hedonik, parameter rasa cookies yang diujikan 

mempunyai kisaran nilai 5,09 sampai 5,94 dengan 

skala hedonik 1-7. Rasa cookies tepung bekatul dan 

tepung ikan tuna memperlihatkan bahwa F1 lebih 

disukai karena memiliki nilai rata-rata yang tinggi 

sebesar 5,94. Sedangkan nilai rata-rata terendah 

adalah F3, yakni sebesar 5,09. Rasa pada cookies ini 

dipengaruhi oleh tepung bekatul. Semakin besar 

penambahan tepung bekatul maka cookies yang 

dihasilkan memiliki rasa yang lebih pahit, sehingga 

seiring dengan penambahan tepung bekatul maka 

tingkat kesukaan terhadap rasa cookies semakin 

berkurang.7 Rasa pahit pada bekatul dipengaruhi oleh 

senyawa peptida hidrofobik. 

 Tekstur makanan memainkan peran penting 

dalam mempengaruhi kesukaan dan preferensi 

konsumen terhadap suatu produk makanan. Perhatian 

dan minat konsumen terhadap tekstur makanan 

berbeda-beda antara satu jenis makanan dengan yang 

lainnya.24 Berdasarkan uji hedonik, parameter tekstur 

cookies yang diujikan mempunyai kisaran nilai 4,56 

sampai 6,09 dengan skala hedonik 1-7. Warna 

cookies tepung bekatul dan tepung ikan tuna 

memperlihatkan bahwa F2 lebih disukai karena 

memiliki nilai rata-rata yang tinggi sebesar 6,09. 

Sedangkan nilai rata-rata terendah adalah F3, yakni 

sebesar 4,56. Tekstur pada cookies tepung bekatul 

dan tepung ikan tuna dipengaruhi oleh substitusi 

tepung ikan tuna. Subtitusi tepung ikan tuna lebih 

banyak menyebabkan penurunan tingkat kesukaan 

panelis, karena penggunaan tepung ikan tuna lebih 

dari 10% total berat keseluruhan bahan akan 

membuat tekstur cookies menjadi kasar dan sulit 

untuk ditelan. Hal tersebut disebabkan karena tepung 

ikan memiliki partikel yang lebih besar dibanding 

tepung terigu dan memberikan ruang sehingga 

bersifat poros dan menyebabkan tekstur yang kasar 

pada cookies.12 

Penentuan Formula Terpilih 

 Penentuan formula terpilih cookies dengan 

formulasi tepung bekatul dan tepung ikan tuna 
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dilakukan dengan Metode Perbandingan 

Eksponensial (MPE) atau berdasarkan uji rangking. 

MPE merupakan metode yang diterapkan dalam 

mengambil keputusan yang digunakan dalam 

penentuan urutan prioritas alternatif keputusan 

dengan kriteria jamak.25 Kriteria yang 

dipertimbangkan dalam penentuan formula terpilih 

adalah hasil uji organoleptik dan kandungan zat gizi 

makro. Dalam uji organoleptik masing-masing 

parameter memiliki nilai bobot sebesar 10%, 

parameter kandungan zat gizi makro parameter 

protein memiliki bobot 30%, dan parameter energi 

memiliki bobot 30%. Berdasarkan hasil uji rangking, 

nilai rangking yang dihasilkan adalah F1 

mendapatkan rangking 3, F2 mendapatkan rangking 

1, dan F3 mendapatkan rangking 2. Cookies formula 

F2 memiliki total skor terendah berarti memiliki 

rangking tertinggi, maka formula tersebut adalah 

formula terpilih dalam penelitian ini. 

 

Takaran Saji 

 Takaran saji merupakan banyaknya pangan 

olahan yang wajib dikonsumsi pada satu kali makan, 

yang dinyatakan pada satuan metrik serta URT 

(Ukuran Rumah Tangga) yang sesuai dengan 

pangan.14 Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) 2019 untuk anak usia 3-5 tahun, nilai untuk 

energi 1400 kkal, protein 25 gram, lemak 50 gram, 

dan karbohidrat 220 gram.26 Berdasarkan BPOM 

(2016) suatu pangan memiliki protein tinggi bila 

memenuhi 20% dari AKG yang dianjurkan, artinya 

cookies harus minimal memiliki 5 gram protein yang 

harus dipenuhi per sajian.21 Cookies tepung bekatul 

dan tepung ikan tuna, berdasarkan dari uji kandungan 

gizi per 100 gram cookies memiliki kandungan 

energi sebesar 499,63 kkal dan protein sebesar 13,05 

gram. Berdasarkan hal tersebut takaran saji cookies 

tepung bekatul dan tepung ikan tuna untuk dapat 

memenuhi 20% AKG protein harus mengonsumsi 

sebanyak 38,31 gram, jika satu keping cookies 

beratnya sekitar 10 gram, untuk memenuhi target 

harus mengonsumsi 4 keping cookies. Takaran saji 

cookies tepung bekatul dan tepung ikan tuna adalah 4 

keping  (40 g) untuk  anak usia 3-5 tahun dapat 

memenuhi 14,3% AKG energi, 20% AKG protein, 

20% AKG lemak, dan  10% AKG karbohidrat pada  

balita. Balita harus mengkonsumsi 4  keping cookies 

tepung bekatul dan tepung ikan tuna dalam sehari 

dimana cookies dijadikan selingan pagi, siang dan 

malam sebanyak 1-2 keping tiap kali konsumsi. 

 

SIMPULAN 

Substitusi tepung bekatul dan tepung ikan 

tuna tidak memberikan pengaruh terhadap warna dan 

aroma cookies. Namun, substitusi tepung bekatul dan 

tepung ikan tuna memberikan pengaruh terhadap 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, 

kadar karbohidrat, rasa, dan tekstur pada cookies. 

Perlakuan F2 merupakan formula terpilih dengan 

takaran saji (40 gram) memiliki energi sebesar 200 

kkal; protein sebesar 5 gram; lemak sebesar 10 gram; 

dan karbohidrat sebesar 22 gram. Diperlukan 

penelitian lanjutan mengenai intervensi cookies 

tepung bekatul dan tepung ikan tuna terhadap balita 

gizi kurang agar dapat mengetahui apakah ada 

pengaruh dari intervensi cookies ini terhadap status 

gizi balita. 
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