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ABSTRACT 

Background: Ready to Use Therapeutic Food (RUTF) is recommended in giving interventions to toddlers with 

uncomplicated wasting. Kepok banana (Musa paradisiaca L) and peanuts (Arachis hypogaea L) are local food 

ingredients that are easily available and processed into RUTF as an alternative to RUTF-WHO. 

Purpose: Developing RUTF from local food with nutrient density that meets RUTF-WHO standards, and has 

organoleptic characteristics that are acceptable to toddlers. 

Methods: Experimental research with completely randomized design with 2 repetitions. The research was divided into 

three stages, namely developing RUTF cookies with the main ingredient kepok banana flour with variations of peanut 

substitution 100 grams, 125 grams and 150 grams, nutritional value analysis, acceptance testing using 25 somewhat 

trained panelists and 20 toddlers aged 2-5 year. Analysis of nutritional value data was tested by ANOVA, the acceptance 

test of somewhat trained panelists was tested by Friedman and the acceptance test on toddlers was analyzed descriptively. 

Results: The higher the substitution of peanuts increased the levels of energy, protein, fat, and carbohydrates in RUTF 

cookies (per 100 grams), however, it could not reach the RUTF-WHO standard. The higher the substitution of peanuts, 

the higher the distinctive aroma and taste of peanuts, the texture is not too crunchy, and the color is darker. There was 

no difference in the acceptability of cookie panelists under five RUTF F1 and F2. 

Conclusion: RUTF Cookies F1 and F2 can be recommended as variations of RUTF. Further research is needed by 

modifying the amount and composition of ingredients to increase the energy, fat and carbohydrate levels of RUTF 

cookies.  
Keywords: Cookies; Kepok banana; Peanuts; RUTF. 

 

ABSTRAK 

Latar Belakang: Ready to Use Therapeutic Food (RUTF) direkomendasikan dalam pemberian intervensi pada balita 

wasting tanpa komplikasi. Pisang kepok (Musa paradisiaca L) dan kacang tanah (Arachis hypogaea L) merupakan bahan 

pangan lokal yang mudah didapatkan dan diolah menjadi RUTF sebagai alternatif pengganti RUTF-WHO.  

Tujuan: Mengembangkan RUTF dari pangan lokal dengan densitas zat gizi yang memenuhi standar RUTF-WHO, serta 

memiliki karakteristik organoleptik yang dapat diterima oleh balita 

Metode: Penelitian eksperimen dengan desain Rancangan Acak Lengkap 2 kali ulangan. Penelitian terbagi menjadi tiga 

tahap, yaitu pengembangan cookies RUTF dengan bahan utama tepung pisang kepok dengan variasi substitusi kacang 

tanah 100 gram, 125 gram dan 150 gram, analisis nilai gizi, pengujian daya terima menggunakan 25 panelis agak terlatih 

dan 20 balita usia 2 – 5 tahun. Analisis data nilai gizi diuji dengan ANOVA, Uji daya terima panelis agak terlatih diuji 

dengan Friedman dan uji daya terima pada balita dianalisis secara deskriptif.  

Hasil: Semakin tinggi substitusi kacang tanah meningkatkan kadar energi, protein, lemak, dan karbohidrat cookies RUTF 

(per 100 gram), akan tetapi belum dapat mencapai standar RUTF-WHO. Semakin tinggi substitisi kacang tanah 

memberikan aroma dan rasa khas kacang tanah yang lebih tinggi, tekstur yang tidak terlalu renyah, dan warna yang lebih 

gelap. Tidak terdapat perbedaan daya terima panelis balita cookies RUTF F1 dan F2.  

Simpulan : Cookies RUTF F1 dan F2 dapat direkomendasikan sebagai variasi RUTF. Perlu penelitian lanjutan dengan 

melakukan modifikasi jumlah maupun komposisi bahan untuk meningkatkan kadar energi, lemak dan karbohidrat cookies 

RUTF 

Kata Kunci: Cookies; Kacang tanah; Pisang kepok; RUTF. 

 

PENDAHULUAN 

Balita dengan gizi buruk rentan mengalami 

gangguan tumbuh kembang, kesakitan, risiko 

penyakit degeneratif di kemudian hari dan kematian. 

Kejadian malnutrisi akut menjadi salah satu masalah 

gizi serius yang masih banyak dialami oleh balita di 

Indonesia. Hasil Riset Kesehatan Dasar 

(RISKESDAS), di Indonesia terdapat 10.4% balita 

menderita malnutrisi akut dan 3.5% diantaranya 

tergolong malnutrisi akut berat.1 Severe acute 

malnutrition (SAM) / malnutrisi akut berat ditandai 

dengan wasting dan nilai z-score BB/TB <-3SD. 

Ready to Use Therapeutic Food (RUTF) diberikan 

pada balita wasting umur 6 – 59 bulan tanpa 
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komplikasi medis, jumlah pemberian dikoreksi 

sesuai dengan perkembangan berat badan.2 Formula 

RUTF dari pangan lokal dapat dikembangkan dalam 

bentuk cookies dan merupakan salah satu jenis 

kudapan yang diminati masyarakat, memiliki tekstur 

yang renyah serta mudah dikonsumsi. Pisang kepok 

dapat diolah menjadi tepung serta memiliki 

kandungan inulin dan Fruktooligosakarida (FOS).3,4 

sedangkan kacang tanah merupakan jenis kacang – 

kacangan yang mudah didapatkan serta menjadi 

sumber protein, minyak kelapa digunakan sebagai 

sumber lemak dan mengandung asam lemak rantai 

medium utama yaitu sebesar 61,93% sehingga 

mudah dicerna dan dimetabolisme untuk 

menghasilkan energi. RUTF-WHO merupakan 

standar pengembangan produk RUTF dari pangan 

lokal dengan kandungan nilai gizi antara lain energi 

520–550 Kcal/100 gram, protein 10%–12% total 

energi, lemak 45%–60% total energi.5 

 

METODE 

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen dengan design Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 2 kali ulangan. Cookies dibuat dari tepung 

pisang kepok 125 gram dengan 3 (tiga) variasi 

perlakuan kacang tanah (100 gram, 125 gram dan 150 

gram). Penelitian dilakukan pada bulan November – 

Desember 2022 dan telah mendapatkan ijin etik dari 

Komisi Etik Politeknik Kesehatan Kemenkes 

Semarang No. 0760/EA/KEPK/2022. Bahan - bahan 

yang digunakan terdiri dari pisang kepok, kacang 

tanah, minyak kelapa, gula pasir, susu fullcream, dan 

fermipan diperoleh dari pasar lokal di wilayah Genuk 

Semarang.  

Penelitian terdiri dari 3 tahap, tahap pertama 

pengembangan cookies RUTF terdiri dari pembuatan 

tepung pisang dengan pisang kepok yang telah 

dikupas, diparut dengan menggunakan parutan gobet, 

kemudian dikeringkan dibawah terik matahari 

langsung selama 3 hari, selanjutnya ditepungkan 

dengan blender dan diayak dengan ukuran 80 mesh, 

tahap kedua pembuatan selai kacang tanah diawali 

dengan disangrai sampai matang dan dikupas 

kulitnya, diblender sampai teksturnya berubah 

menjadi selai, kemudian dibagi 2, setengah bagian 

dimasukkan dalam adonan cookies dan setengah 

bagian digunakan sebagai garnish topping dan tahap 

ketiga pembuaran cookies RUTF dengan formulasi 

pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Formulasi Cookies 

 

Bahan 
Formulasi 

1 2 3 

Tepung pisang 125 125 125 

Tepung maizena 20 20 20 

Minyak kelapa 75 75 75 

Gula Pasir 50 50 50 

Telur ayam 100 100 100 

Susu full cream 160 160 160 

Kacang tanah 100 125 150 

Permifan  3 3 3 

Garam ¼ sdt ¼ sdt ¼ sdt 

 

  Pembuatan cookies RUTF dengan cara 

bubuk fermipan dimasukkan ke wadah dan ditambah 

air hangat – hangat kuku sampai berbuih (± 15 

menit). Pada wadah lain dimasukkan minyak kelapa, 

telur dan gula dan diaduk menggunakan mixer 

sampai tercampur rata. Masukkan tepung maizena, 

tepung pisang dan susu secara bertahap dan di aduk 

sampai benar – benar homogen, tambahkan permifan 

dan tunggu hingga mengembang (± 30 menit dengan 

ditutup kain basah). Tambahkan setengah bagian 

selai kacang tanah, 1/4 sendok teh garam, dan 

dilakukan pengadonan kembali. Timbang adonan per 

10 gram, bentuk bulat, berikan bagian atas cookies 

dengan garnish selai kacang. Panggang dalam oven 

yang sudah dipanaskan terlebih selama 40 – 50 menit 

dengan suhu 110° - 120°C. Setelah matang cookies 

didinginkan terlebih dahulu agar mengeras 

sempurna, dan kemudian disimpan dalam wadah 

tertutup agar tetap renyah. 

Data yang diperoleh dalam penelitian 

meliputi energi dihitung dengan mengkonversi 

jumlah protein, lemak dan karbohidrat. Kadar protein 

dengan tritrimetri, kadar lemak dengan metode 

weibull dan kadar karbohidrat dengan metode by 

difference. Analisis zat gizi dilakukan di 

Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech (SIG) 

Bogor. Uji daya terima dilakukan uji hedonik dengan 

skala 1 – 5 ( 1 = tidak suka, 2 = agak suka, 3= suka, 

4= sangat suka dan 5= amat sangat suka)  yang 

dilakukan di laboratorium Teknologi Pangan Jurusan 

Gizi Poltekkes Kemenkes Semarang pada 25 panelis 

agak terlatih. Uji hedonik meliputi rasa, aroma, 
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warna dan tekstur. Pengujian daya terima pada balita 

berdasarkan besar porsi cookies yang bisa dihabiskan 

dengan kategori < ½ dari produk dan ≥ ½ produk 

yang dilakukan dengan observasi langsung di rumah 

balita. Cookies dapat diterima apabila 50 % dari 

balita  dapat menghabiskan ≥ ½ produk. 6 Analisis 

nilai gizi menggunakan ANOVA.  Daya terima 

panelis terhadap cookies iuji dengan uji Friedman 

dan daya terima pada balita diolah secara deskriptif. 

 

HASIL 

Nilai Gizi Cookies RUTF berbagai Substitusi 

Kacang Tanah  

Tabel 2 menunjukkan ada perbedaan yang 

signifikan rerata nilai energi, protein dan lemak 

cookies RUTF dan tidak ada perbedaan rerata kadar 

karbohidrat antara F1, F2 dan F3. Semakin banyak 

substitusi kacang tanah maka semakin tinggi kadar 

energi, protein, lemak. Sedangkan bila dibandingkan 

dengan standar RUTF-WHO, kadar energi dan lemak 

cookies RUTF F1, F2 dan F3 per 100 gram masih 

dibawah standar energi  520 – 550 kkal, lemak 45 – 

60%.  Berbeda dengan kadar protein cookies RUTF 

per 100 gram mengandung protein di atas standar 10 

– 12% yaitu F1 (13,2%), F2 (14,46%) dan F3 

(15,51%).7  

 

Daya Terima Cookies RUTF berbagai Susbtitusi 

Kacang Tanah  

Hasil uji daya terima cookies RUTF pada 

panelis agak terlatih dan balita dapat dilihat pada 

Tabel 3 dan 4. Tabel 3 menunjukkan rata – rata 

panelis agak terlatih menyatakan suka terhadap rasa, 

warna dan aroma cookies RUTF baik formula 1, 2  

maupun 3, sedangkan formula yang paling disukai 

adalah formula 1 dan 2. Sebagian besar panelis juga 

menyatakan bahwa tekstur cookies RUTF kurang 

renyah. Berdasarkan uji Friedman menunjukkan 

tidak ada perbedaan yang signifikan daya terima 

panelis agak terlatih terhadap rasa (p=0,172), aroma 

(p=0,750), warna (p=0,054) dan tekstur (p=0,724). 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi kacang 

tanah tidak mempengaruhi rasa, warna dan aroma 

tetapi tekstur cookies RUTF.  

Tabel 4 menunjukkan bahwa balita dapat 

menghabiskan porsi cookies RUTF ≥ ½ porsi baik 

pada F1 maupun F2. Hal ini menunjukkan bahwa 

cookies F1 dan F2 memiliki karakteristik 

organoleptik yang sama dan dapat digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan cookies RUTF.  

 
Tabel 2. Kadar Energi, Protein, Lemak Dan Karbohidrat Cookies RUTF Per 100 Gram Dengan Berbagai Substitusi 

Kacang Tanah 

 

Nilai Zat Gizi Per 100 gram 
p-value 

Variabel Mean ± SD 

Energi Total   

F1 (100 gram) 437,37 ± 0,45 

0,0001 F2 (125 gram) 447,31 ± 0,39 

F3 (150 gram) 467,54 ± 0,06 

Protein     
F1 (100 gram) 13,20 ± 0,21 

0,008 F2 (125 gram) 14,46 ± 0,19 

F3 (150 gram) 15,51 ± 0,37 

Lemak     
F1 (100 gram) 24,19 ± 0,19 

0,001 F2 (125 gram) 26,31 ± 0,28 

F3 (150 gram) 28,16 ± 0,27 

Karbohidrat   
F1 (100 gram) 39,43 ± 0,33 

0,164 F2 (125 gram) 39,81 ± 0,54 

F3 (150 gram) 40,41 ± 0,13 

 

Tabel 3.  Daya Terima Cookies RUTF Pada Panelis Agak Terlatih 

 
 Formula 

p-value  F1 F2 F3 

Rasa 3,20 ± 1,04 (Suka) 2,92 ± 0,76 (Suka) 2,76 ± 0,83 (Suka) 0,172 

Aroma 3,16 ± 0,99 (Suka) 3,08 ± 0,81 (Suka) 2,88 ± 1,01 (Suka) 0,750 

Warna 3,40 ± 0,82 (Suka) 3,12 ± 0,78 (Suka) 2,72 ± 0,98 (Suka) 0,054 

Tekstur 2,52 ± 0,87 (Agak Suka) 2,40 ± 0,65 (Agak Suka) 2,28 ± 0,79 (Agak Suka) 0,724 
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Tabel 4. Daya Terima Cookies RUTF Pada Balita 

 

Besar Porsi Jumlah Konsumen 

Formula 1 Formula 2 

< ½ porsi 8 (40 %) 6 (30 %) 

≥ ½ porsi 12 (60 %) 14 (70 %) 

Total 20 (100 %) 20 (100 %) 

PEMBAHASAN 

Nilai Gizi Cookies RUTF berbagai Substitusi 

Kacang Tanah 

Kadar energi dan lemak cookies RUTF 

belum memenuhi standar RUTF-WHO, sedangkan 

kadar protein diatas standar RUTF. Hal ini dapat 

disebabkan karena kacang tanah memiliki kadar 

protein yang tinggi sebesar 30,4% dan lemak tinggi 

sebesar 44,3 – 56% dibanding kadar karbohidrat 

hanya sebesar 21%, selain variasi jenis kacang.8,9 

Kumar et.al (2014) juga menyatakan bahwa kacang 

tanah mengandung kacang tanah mengandung 40–

48% minyak, 25% protein, dan 18% karbohidrat.10 

Formulasi cookies dengan sumber lemak minyak 

kelapa dan minyak yang dihasilkan kacang tanah 

namun kadarnya masih dibawah standar RUTF, 

kadar lemak dipengaruhi oleh kadar air  dan luas 

permukaan dimana kadar air yang tinggi dan hilang 

akibat penguapan pada saat pemanggangan 

menyebabkan penyerapan minyaknya meningkat.11 

Faktor penyebab lain adalah pengaruh waktu dan 

suhu dalam proses pengolahan. Suhu pengovenan 

sekitar 160 – 180 C selama 30 menit pada pembuatan 

cookies dapat mempengaruhi nilai gizi. Proses 

pengovenan dapat menyebabkan kerusakan beberapa 

zat gizi.12 Kerusakan tersebut menyebabkan 

perubahan kadar zat gizi sebelum, selama dan 

sesudah pengolahan.13 Proses pemanasaan pada saat 

pemanggangan menyebabkan terjadinya denaturasi 

protein sehingga dapat menurunkan kadar protein 

yang akan mengurangi sumbangan energi pada 

cookies.14  

Daya Terima Cookies RUTF berbagai Susbtitusi 

Kacang Tanah 

Tekstur cookies dipengaruhi oleh kadar air, 

protein dan lemak. Variasi substitusi kacang tanah 

mempengaruhi kadar air, protein dan lemak pada 

cookies. Semakin tinggi penambahan kacang tanah 

semakin rendah kadar air, semakin tinggi protein dan 

kadar lemak. Nilai protein yang terukur akan 

semakin besar jika jumlah air yang hilang semakin 

banyak. Kandungan protein yang terukur  juga 

tergantung dari jumlah dan jenis bahan yang 

ditambahkan. Pada kacang taanah memilki  

kandungan air yang  rendah yaitu hanya sebesar 

5,4%.15,16 Protein mempunyai sifat hidrofilik yang 

mempengaruhi penyerapan air pada saat 

pengovenan.  Selain itu kadar lemak yang tinggi juga 

mempengaruhi waktu dan suhu pengovenan.17 

Lemak juga dapat membentuk lapisan pada bagian 

luar granula pati dan menghambat penetrasi air ke 

dalam granula sehingga menghasilkan gelatinisasi 

yang tinggi sehingga membuat tekstur cookies lebih 

keras.18  

Komposisi dan jenis lemak dapat 

mempengaruhi tekstur cookies. Penggunaan minyak 

kelapa sebagai bahan dalam cookies RUTF 

menyebabkan tekstur kurang renyah selain minyak 

yang dihasilkan oleh kacang. Minyak kelapa 

mengandung asam palmitat (42,14%) dimana asam 

lemak tersebut berkorelasi positif terhadap kekerasan 

cookies. Jenis lemak yang dapat menghasilkan 

cookies yang renyah adalah lemak terhidrogrenasi 

seperti margarin dan mentega. Lemak terhidrogenasi 

menghasilkan adonan paling kaku, olesan paling 

rendah dan kue yang paling empuk.19  
Cookies formula F1 dan F2 dapat diterima 

oleh balita, sehingga dapat disimpulkan bahwa 

penggunaan tepung pisang pada cookies dengan 

substitusi kacang tanah tidak berpengaruh terhadap 

daya terima cookies baik formula F1 maupun F2. Hal 

ini disebabkan tepung pisang memiliki aroma khas 

yang menghasilkan cita rasa yang manis dan gurih, 

susu yang ditambahkan pada formula juga membantu 

memperbaiki aroma dan rasa.20 Penambahan susu 

pada MPASI dapat membuat olahan menjadi gurih21, 

sedangkan penambahan kacang tanah juga 

memberikan rasa yang khas yaitu manis dengan 

aroma khas kacang tanah.22 

 

SIMPULAN 

Semakin tinggi variasi penambahan kacang 

tanah akan semakin tinggi kadar energi, protein, 

lemak dan karbohidrat per 100 gram cookies RUTF, 

akan tetapi hasil formulasi masih belum dapat 

memenuhi nilai gizi standar RUTF-WHO. Cookies 

RUTF dari tepung pisang kepok dan penambahan 

kacang tanah F1 memiliki karakteristik organoleptik 

warna, rasa, aroma, dan tekstur yang dapat diterima 

oleh balita. Penelitian direkomendasikan dilanjutkan 

dengan melakukan modifikasi jumlah maupun 

komposisi bahan untuk meningkatkan kadar energi, 

lemak dan karbohidrat cookies RUTF. 
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