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TRACT

Background: lron deficiency anemia is a prevalent nutritional problent in Indonesia, including in Muara Enin
Regency (5.72%). This condition affects immunity, activity, and learning performance of adolescent girls.
Government's iron supplementation program (TTID) has been suboptimal due to low compliance. Therefore,
an alternative in the form of highly acceprable fron-rich snacks is needed. Cookiess made from red bean flour
(Fe 5,2 mg/i00g), catfish flour (Fe 5,3 g/A00g), and canna flowr (Fe 3.3 mg/100g) were developed as an
innovative solution.

Objectives: - To determine the best formulation of Kalenvong cookiess, analyze iis acceplability, and examine
ils o male o« ition and ivon content.

Methods: This pure rimental research used completely randomized design (CRD) conducted from
January to May 2025, Data were analvzed using Kruskal- Wallis test and Mann-Whitney posi hoe test.
Results : The selected fornda (F3) with composition of red bean flowr 100 g, catfish flour 90 g, and canna
oy g; showed highest organoleptic scores (color 3.90; taste 3.90; aroma 4.10); texture 3.97; afiertaste
3.87). Nuwitional content per 100 g: energy 499.17 keal, protein 20.12 g, fat 14.17 g, carbohydrate 80.53 g,
waler content Q%, ash 1.39%, and ivon 8.49mg.

Conclusion: : re were significant differences (p<0.035) in cookiess acceptability regarding color, aroma,
texiure, tasie, and afiertasie. Kalenvong cookiess have potential as high-Fe snack for anemic adolescent girls.
Keywords : Cookiess; Red Bean Flow; Catfish Flour; Canna Flowr; Anemia.

TRAK

Latar belakang: Anemia defisiensi besi mevupakan masalah gizi vang prevalensinva tinggi di Indonesia,
termasuk di Kabupaten Muara Enim (5, 72%). Kondisi ini berdampak pada penurunan imunitas, aktivitas, dan
prestasi belafar remaja puiri. Pembertan tablet tambah darah (TTD) sebagai intervenst pemeriniah belum
optimal akibat rendahnya kepatuhan. Oleh kavena itu, diperiukan alternatif berupa makanan selingan tinggi
zal besi yang lebih diterima. Cookiess bevbahan tepung kacang merah (Fe 5,2 mg/100g), tepung tkan lele (Fe
5.3 g/100g), dan tepung ganyong (Fe 3,3 mg/I0g) dikembangkan sebagai solusi inovaiif.

Tujuan: Menentukan formulasi terbaik cookiess Kalenvong, menganalisis dava terima, serta menguji
Kandung] coksimat dan kadar zat besinva.

enelitian eksperimental murni dengan rancangan acak lengkap (RAL) dilakukan pada Sanuari-Mei
2025, Analisis data menggunakan wi Kruskal-Wallis dan wi lanjur Mann-Whimey.

Hasil: : Formula terpilih (F3) dengan komposisi tepung kacang merah 100 g, tepung ikan lele 90 g, dan tepung
ganyong 60 g memiliki skor organoleptik tertinggi fwarna 3,90 rasa 3,90; aroma 4,10 tekstur 3,97, afiertaste
3.87). Kandungan per 100 g: energi 499,17 kkal, prowein 20,12 g, lemak 14,17 g, karbohidrar 80,53 g, kadar
air 6,43 %, abu [,39%, dan zar besi 8,49 mg.

Simpulan: Terdapat perbedaan signifikan (p<0,03) pada dava terima cookiess dari segi warna, aroma,
tekstur, rasa, dan affertasie. Cookiess Kalenyong berpotensi sebagai selingan tinggi Fe uniuk remaja putri
anentid.

Kata Kunci @ Cookiess; Tepung Kacang Mevah; Tepung Ihan Lele; Tepung Ganyvong; Anemia




PENDAHULUAN

Masa remaja merupakan fase penting dalam siklus kehidupan manusia yang ditandai oleh
Qumbuhan embangan pesat, baik secam fisik, psikologis, maupun kognitif. Remaja didefinisikan
sebagai individu berusia 10 hingga 24 tahun yang belum menikah.! Pada periode ini, kebutuhan zat gizi
meningkat secara signifikan untuk menunjang s biologis yang kompleks. Jika kebutuhan gizi tidak
tercukupi. remaja menjadi kelompok yang sangafgan terhadap berbagai masalah kesehatan, salah satunya
adalah anemia. Anemia pada remaja putri sering rerjadi karena meningkatnya kebutuhan zat besi akibat
menstruasi, sedangkan asupan makanan sehari-hari belum tentu mencukupi kebutuhan tersebut.?

Secara global, prevalensi anemia di Aﬁ‘engg&m mencapai 42%. Di Indonesia, sekitar 23% wanita
usia =15 tahun mengalami anemia. A it lebih tinggi dibanding beberapa negara tetangga seperti
Singa 22%) dan Malaysia (21%):‘@I Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2018 menyebutkan
bahwmalensi anemia pada remaja mencapgighd%s , yang berarti 3 hingga 4 dar setiap 10 remaja mengalami
kondisi ini. Di antara kelompok usia tersebut, remaja putri mempakan kelompok y. ling rentan. Anemia
defisiensi besi merupakan jenis yang paling umum, ditandai dengan menurmm}rmr hemoglobin (Hb)
dalam darah. Kadar Hb <12 g/dl pada remaja putr sudah termasuk kategori anemia® Kekurangan zat besi
menyebabkan sintesis Hb terganggu sehingga distibusi oksigen dalam tubuh pun tidak optimal *

ituasi ini juga terjadi di tingkat daerah. Di Provinsi Sumatera Selatan, kasus anemia pada remaja putri
Terus ﬂingkal dari tahun ke mhun. Data Dinas Kesehatan Provinsi Sumatera Selatan mencatat bahwa pada
tahun 2019, Kabupaten Muara Enim mempakan salah satu dar empat kabupaten/kota dengan angka prevalensi
tertinggi, yaitu sebesar 3,72%, lebih tinggi dibanding Kabupaten Banyuasin (4,93%), Kota Palembang
(1,77%), dan Musi Rawas (0,62%). Lon; angka ini mencerminkan bahwa anemia masih menjadi masalah
gizi yang memerukan perhatian serius, 01 hanya di tingkat nasional tetapi juga daerah. Dampak anemia
cukup luas, mulai dari penurunan daya tahan tubuh, kelelahan, penurunan konsentrasi belajar, hingga
terganggunya pertumbuhan dan perkembangan kognitif *

Pemerintah Indonesia 1 melakukan berbagai upaya dalam pencegahan dan penanggulangan
anemia, salah satunya melalui @grﬂm Pencegahan dan Penanggulangan Anemia Gizi Besi (PPAGB).
Program ini g n dengan pemberian Tablet Tambah Darah (TTD) dan suplementasi asam folat kepada
remaja putri,gutu:a yang duduk di bangku SMP dan SMA . Namun, efektivitas program ini masih tergolong
rendah. Beberapa faktor penyebabnya antara lain rendahnya tingkat kepatuhan konsumsi TTD, efek samping
yang ditimbulkan seperti mual, rasa tidak nyaman akibat bau atau rasa tablet, hingga kurangnya dukungan dari
pihak keluarga dan lingkungan sekolah.” Hal ini menunjukkan perlunya pendekatan yang lebih inovatif dan
ramah remaja untuk mencegah anemia.

Alrernatif pendekatan yang dapat dilakukan adalah dengan pemberian makanan tambahan atan
selingan yang kaya akan zat besi dan disukai oleh remaja. Produk pangan yang praktis dan menarik seperti
cookiess menjadi salah satu pilihan yang berpotensi diterima dengan baik oleh kelompok usia ini. Cooliess
dapat dijadikan media fortifikasi zat gizi karena mudah dibuat, memiliki daya simpan tinggi, dan dapat
dikembangkan dengan berbagai bahan lokal yang bergizi tinggi. Salah satu penelitian terdahulu menunjukkan




bahwa cookiess yang dibuat dar kacang merah dan tepung biji labu kuning mampu meningkatkan kadar
hemoglobin secara signifikan, karena kandungan proteinnya mencapai 7,16 gram dan zat besi sebesar 16,96
mg per takaran saji.®

Dalam penelitian ini, tiga bahan pangan lokal potensial digunakan, yaitu tepung ikan lele, tepung
ganyong, dan kacang merah. Tepung ikan lele kaya akan protein hewani dan zat besi, yaitu 5.3 mg per 100
gram, yang membantu dalam proses transportasi dan penyerapan zat besi dalam tbuh.” Sementara im,
ganyong (Canna discolor L.) merupakan tanaman umbi lokal yang banyak dijumpai di ﬁupaten Pali.
Sumatera Selatan, dan mengandung zat besi sebesar 3.3 mg per 100 gram. Ganyong juga memiliki indeks
glikemik rendah dan bebas gluten sehingga cocok dikembangkan sebagai pangan fungsional. ™ Kacang merah
merupakan sumber zat besi non-heme yang tinggi, yaitu 10,3 mg per 100 gram, serta memiliki kandungan
protein nabati dan asam amino esensial yang penting dalam sintesis hemoglobin."!

Ketiga bahan tersebut memiliki keunggulan masing-masing dari segi kandungan gizi dan ketersediaan
lokal. Dengan memadukan tepung ikan lele, tepung ganyong, dan kacang merah, diharapkan dapat
menghasilkan produk cookiess dengan kandungan zat besi dan protein tinggi serta cita rasa yang dapat diterima
oleh remaja. Selain itu, penggunaan bahan lokal juga mendukung pengembangan pangan berbasis potensi
daerah, yang sejalan dengan prinsip ketahanan pangan nasional. Coekiess ini diharapkan menjadi inovasi
pangan alternatif yang mampu membantu mengatasi permasalahan anemia pada remaja putd secara lebih
efektif dan berkelanjutan.

Cookiess yang dikembangkan tidak hanya difokuskan pada peningkatan kadar zat besi dan protein,
tetapi juga memperhatikan aspek sensor seperti rasa, aroma, tekstur, dan penampilan. Produk makanan yang
bergizi namun tidak disukai secara organoleptik cenderung ditinggalkan, terutama oleh remaja. ' Oleh karena
itu, penting untuk memastikan bahwa cookiess yang dibuat dari kombinasi ketiga bahan ini dapat diterima oleh
lidah konsumen muda. Peningkatan nilai gizi tanpa mengorbankan kualitas sensori menjadi kunci keberhasilan
produk ini sebagai alternatif pangan fungsional dalam penanggulangan anemia.

Melalui pengembangan produk cookiess berbahan dasar ikan lele, ganyong. dan kacang merah,
diharapkan dapat tercipta suatu inovasi pangan yang tidak hanya memenuhi kebutuhan zat gizi mikro dan
makro remaja putri. tetapi juga mendorong peningkatan konsumsi pangan lokal yang sehat dan bergizi. Dengan
intervensi berbasis makanan seperti ini, upaya pencegahan anemia di kalangan remaja dapat dilakukan dengan
cara yang lebih menyenangkan, praktis, dan berdaya guna. Hal ini juga mendukun 1capaian tujuan
pemban gunan kesehatan masyarakat Indonesia, khususnya dalam menurunkan prevalensi anemia pada remaja

remaja putri.

METODE

Penelitian ini termasuk dalam bidang food service. Penentuan formulasi cookiess berbahan dasar
tepung kacang merah, tepung ikan lele dan tepung ganyong dilakukan di Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes
Palembang pada bulan Januari 2025, Setiap formulasi dibuat sebanyak lima kali pengulangan untuk
mengevaluasi kestabilan produk. Berdasarkan hasil pengulangan, dipilih tiga formulasi terbaik berdasarkan

karakteristik mutu yang selanjutnya digunakan sebagai sampel dalam uji organoleptik. Setelah itu, formula




terpilih dar uji organoleptik dianalisis kandungan gizinya gLaboramrium PT Saraswanti Indo Genetech,
Bogor. uh rangkaian penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari hingga Maret 2025,
gs penelitian digunakan pada penelitian ini adalah penelitian kuangigsf. Pembuatan formula
cookiess berbahan dasar ng kacang merah, tepung ikan lele dan tepung gauyougﬂfggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) non — faktorial dengan 3 kali formulasi yang akan digunakan dan tidak ada faktor lain
yang memengaruhi respons di faktor yang diweliti. Formulasi cookiess terdiri atas tiga variasi yang
ibedakan berdasarkan proporsi gl;:mg kacang merah dan tepung ikan lele. Forngada F1 menggunakan 120 g
epung kacang merah dan 70 g tepung ikan lele, Formula F2 men, kan 110 grgpung kacang merah dan 80
g tepung ikan lele, sedangkan Formula F3 menggunakan 100 g ng kacang merah dan 90 g tepung ikan
lele. Setiap formulasi juga ditambahkan bahan lain dengan jumlah yang sama, yaitu tepung ganyong 60 g, gula
aren 80 g, kuning telur 35 g, bubuk kayu manis 5 g, chocochips 10 g dan baking powder 3 g. Formulasi yang
akan diteliti meliputi proporsi penggabungan bahan sebagai berkut :

Tabel 1. Penentuan Formulasi Cookiess Kalenyong

Bahan (gram) Formulasi Cookiess Kalenyong
arm)

FO 97 F2 B3

Tepung terigu 200 0 0 0
Tepung kacang merah 0 120 110 100
Tepung ikan lele 0 0 80 90
Tepung ganyong 0 60 60 60
Margarin 0 80 80 80
Mentega 30 0 0 0
Gula halus 50 ] 1] ]
Gula aren 0 80 80 80
Kuning telur 60 35 35 35

Bubuk kayu manis 0 ] ] ]
chohochips 0 10 10 10

Backing powder 3 3 3 3
Susu bubuk 20 0 0 0

Bahan baku utama tepung kacang merah dan tepung ganyong didapatkan dan Pasar Palimo,
Palembang. Sedangkan, tepung ikan lele diperoleh dari e-commers Rumah Inovasi natur a — Surabaya,
Indonesia. Bahan tambahan lain yang digunakan seperti margarin, gula aren, kuning telur, bubuk kayu manis,
chocochips dan baking powder didapatkan di toko bahan kue di Kota Palembang. Prosedur penelitian diawali
dengan pembuatan tepung kacang merah dan tepung ganyong. Pembuatan tepung kacang merah dilakukan
melalui tahapan pencucian, perendaman 24 jam dalam air, perebusan selama 1 jam dan di keringkan dalam
cabinet dryer selama 12 jam pada suhu 60°C. Setelah itu kacang merah kering digiling dan diayak pakai ayakan
80 mesh hingga menghasilkan epung kacang merah sebanyak 350 gram.” Pembuatan epung ganyong dimulai
dengan pengupasan dan pencucian umbi, perendaman dengan larutan kapur sirih selama 30 menit dan di akhir
dengan bilas, kemudian di keringkan dalam oven suhu 60 °C selama 6 jam dan ayak dengan saringan 80 mesh

hingga mendapat 200 gram tepung '




Pembuatan adonan cookiess diawali dengan mengocok margarin dan kuning telur menggukan mixer
lalu pencampuran bahan kering sepertitepun g kacang merah, tepung ikan lele, tepung ganyon g.baking powder,
gula aren dan bubuk kayu manis hingga tercampur rata sampai kalis. Kemudian pencetakan adonan menjadi
kecil-kecil bulat dengan berat 10 gram tiap bagian lalu panggang cookiess selama 15-20 menit pada suhu
150°C, lalu dingingkan cookiess setelah keluar dari oven selanjutnya lakukan pengemasan cookiess yang sudah
dingin.

Uji daya terima terhadap cookiess kalenyong dilakukan pada tiga formula berbeda dengan mgliatkan
30 panelis mahasiswa Program Studi Gizi Poltekkes Kemenkes Bandar Lampung. Aspek penilaian mghputi
wama, tekstur, aroma, rasa, aftertaste, mouthfeel, dan keseluruhan serta menggunakan skala hedonik Tiri 1
sampai 5, dengan kategori 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka). dan 5 (sangat suka).
13 Formula terbaik ditentukan berdasarkan hasil uji daya terima, kemudian dianalisis kandungan zat gizin|

Setelah diperoleh data hasil uji daya terima, kemudian dilanjutkan dengan analisis menggunakan uji
statistik non-parametrik (uji Kruskal-Wallis dan Mann Whitney) untuk mengetahui formulasi ang
berbeda dengan menggunakan aplikasi komputer pada tingkat kepercayaan 95% atau a = 5%.(14, lisis
proksimat yang dilakukan pada produk meliputi kadar abu menggunakan metode dry ashing, roair
menggunakan metode oven (termogravimetri), kandungan protein menggunakan metode titrimcggmgladar
lemak menggunakan metode gravimetri, kadar karbohidrat diperoleh dengan metode by difference adar
zat besi menggunakan metode ICP-OES (Inductively Coupled Plasma-Opiical Emission Spectroscopy).

HASIL
Uji Daya Terima Cookiess Kalenyong lﬂp Kacang Merah,Tepung 1kan Lele dan Tepung Ganyong)
Uji daya terima Cookiess Kalenyongy o Kacang Merah,Tepung Ikan Lele dan Tepung Ganyong)
dilaksanakan pada tanggal 25 Februari 2025 Wi Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi Poltekkes
kes Bandar Lampung. Panelis tak terlatih yang terlibat sebanyak 30 orang. Penilaian dilakukan
menggunakan uji organoleptik parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan aftertaste. Hasil uji
organole ghilgcookiess kalenyong dengan proporsi Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele dan Tepung
Ganyong%pal dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Rata-rata Skor Uji Daya Terima Ceokiess Kalenyong

Parameter Mean + SD p-value
@ F2 F3

Warna 3,500,731° 3,400,855 3.90£0,712° 0,010

Aroma 3,37+0.556° 3,300,750 4, 10=0481° 0,001

Tekstur 3,53+0,730° 3.53£0,77620 3.9740.718° 0.014

Rasa 3.40:0,724° 3.67£0.802° 3.9040,712° 0,011

Aftertaste 347406812 3400855 3,8740,681° 0.010

Keterangan : Angka yang diakhiri dengan huruf berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p < 0,05)
dengan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney.




Hasil uji organoleptik pada Tabel 2 menunjukkan bahwa terdapat %eﬁaaﬁ nyata (p < 0,05) pada
atribut warna, aroma, rasa, tekstur dan aftertaste. Formula F3 (100 g tepung kacang merah , 90 g tepung ikan
lele dan 60 g tepung ganyong) memperoleh skor kesukaan tertinggi pada seluruh parameter dengan skor 3,90
—= 4,10 (kategori suka), sedangkan Formula | (F1) dan Formula 2 (F2) hanya memperoleh skor 3,40 —3 53
{kategori agak suka). Berdasarkan data tabel di atas, Formula 3 (F3) dipilih sebagai formula terbaik untuk

dilanjutkan ke tahap analisis kandungan gizi lebih lanjut.

Hasil Analisa Zat Gizi Produk Cookiess Kalenyong

Cookiess kalenyong berbahan dasar binasi gpung kacang merah, tepung ikan lele dan tepung
ganyong diharapkan dapat menjadi alternatif an selingan tinggi zat besi bagi penderita anemia. Analisa
kandungan zat gizi dilakukan pada formula cookiess kalenyong terbaik yaitu formula (100 g tepung kacang
merah , 90 g tepung ikan lele dan 60 g tepung ganyong) bertujuan untuk mengetahui kandungan zat gizi
produk, dilakukan analisis kimiawi berupa uji proksimat dan kadar zat besi di PT Saraswanti Indo Genetech
Bogor pada tanggal 07 Maret 2025. Parameter yang dianalisis meliputi kadar abu, energi dari , kadar
lemak total, kadar air, energi total, karbohidrat (b difjerence), kadar protein, serta kadar zatbesi.@lﬂk
zat gizi dapat dilihat pada Tabel 3 berikut :

| analisis

Tabel 3. Hasil Analisa Zat Gizi Formula F3 Caokiess Kalenyong Per 100 Gram

Parameter Unit Hasil SNI
Kadar Abu k0 139 Maks 1.5%
Energi Dari Lemak Keal/100 g 127,53 -
Kadar Lemak Total k() 14.17 Min 9.5%
Kadar Air % 6,43 Maks 5%
Energi Total Keal/ 100 g 499,17 Min 400kkal/100g
Karbohidrat % 8053 Min T0%
Kadar Protein U 20,12 Min 5%
Besi (Fe) mg/ 100g 840

Hasil analisis kandungan zat gizi cookiess kalenyong menunjukkan bahwa produk ini memiliki
kandungan gizi makro dan mikro yang cukup potensial dijadikan sebagai pangan selingan sumber protein dan
zatbesi. Berdasarkan hasil data dari tabel di atas, diketahui pada 100 gram coekiess kalenyong mengandung
energi sebesar 499,17 kkal. protein 20,12 %, lemak 14,17 %, karbohidrat 80,53%, kadar abu 1,39 % dan
kadar air 6,43 %. Selain itu, hasil uji laboratorium juga menunjukkan kandungan zat besi (Fe) dalam cookiess
kalenyong adalah sebesar 8,49 mg per 100 gr, sehingga dapat memberikan kontribusi yang signifikan dalam

pemenuhan kebutuhan zat besi hanan, khususnya bagi remaja putri yang berisiko mengalami anemia




Tabel 4. Takaran Saji Cookiess Kalenyong Untuk Remaja Putri

Parameter Hasil Proksimat Hasil Proksimat Standar Snack Remaja Usia 16-
(100) gr (40) gr 18 Tahun
(AKG)
Energi (kkal) 499,17 199,67 210
Protein (gr) 20,63 8.25 6.5
Lemak (gr) 14.08 5.63 7
Karbohidrat (gr) 80.53 3221 30
Zat besi (mg) 849 340 1.5

d [U1]: Timer New Roman, 11 pts, Bold,

[PEMBAHASAN 4@
Uji Daya Terima Cookiess Kalenyong (Epung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan Tepung Unper

Ganyong)
Paramereranna

Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna menunjukkan p < 0,05, HO ditolak sehingga ada perbedaan
nyata perlakuan (F1, F2, dan terhadap warna Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung lkan
Lele, Dan Tepung Ganyong). Untuk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan uji Mann-Whitney.

Hasil dari uji Mann-Whitney parameter warna antara F1 dan F3 serta F2 dan F3 menunjukkan nilai
signifikansi (sig.) bernilai < 0,05 sehingga dapat dikatakan bahwa ada perbedaan hasil uji organoleptik w
Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepur an Lele, DanTepung Ganyong) FI dan F3 serta
dan F3. Sedangkan antarm F1 dan F2 mem.mjukkan‘g;i signifikansi (sig.) bernilai = 0,05 sehingga dapat
dikatakan bahwa tidak ada perbedaan hasil uji organoleptik warna Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang
Merah, Tepung lkan Lele. Dan Tepung Ganyong) F1 dan F2. Hal ini dikarenakan warna yang dihasilkan pada
Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan Tepung Ganyong) F3 lebih coklat
dibandingkan F1 dan F2, sehingga terlihat lebih menarik di mata panelis.

Parameterg'nma

Hasil uji Kruskal Wallis parameter aroma menunjukkan p < 0,05, HO ditolak sehingga ada perbedaan
nyata perlakuan (F1, F2, danded) terhadap aroma Cookiess Kalenyong ( Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan
Lele, dan Tepung Ganyong).ﬁimk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan uji Mann-Whitney.

Hasil dari uji Mann-Whitney parameter aroma antara F1 dan F3 serta F2 dan F3 menunjukkan nilai
signifikansi (sig.) bernilai < 0,05 sehingga dapat dikatakan bahwa ada perbedaan hasil uji organoleptik ar
Cookiess Kalenyong { Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan Tepung Ganyong) F1 dan F3 serta I
dan F3. Sedangkan antara F1 dan F2 menunjukkan nilai signifikansi (sig.) bernilai = 0,035 schingga dapat
dikatakan bahwa tidak ada perbedaan hasil uji organoleptik aroma Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang
Merah, Tepung lkan Lele, Dan Tepung Ganyong) F1 dan F2. Hal ini dikarenakan aroma yang dihasilkan pada
Cooekiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele, Dan Tepung Ganyong) F3 lebih harum
dibandingkan F1 dan F2, sehingga tedihat lebih menggugah selera panelis.

case, Align Left




Para Tekstur

MI uji Kruskal Wallis parameter tekstur menunjukkan p < 0,05, HO ditolak sehingga ada perbedaan
nyata perlakuan (F1, F2dan F3) terhadap Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele,
Dan Tepung Ganyong). Untuk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan uji Mann-Whitney.

Hasil dari uji Mann-Whitney parameter tekstur antara F1 dan F3 serta F2 dan F3 menunjukkan nilai
signifikansi (sig.) bernilai < 0,05 sehingga dapat dikatakan bahwa ada perbedaan hasil uji organoleptik teks
Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepun, n Lele, dan Tepung Ganyong) F1 dan F3 serta
dan F3. Sedangkan antara F1 dan F2 |1"Lemmjukkzmg:;l signifikansi (sig.) bernilai > 0,05 sehingga dapat
dikatakan bahwa tidak ada perbedaan hasil wji organoleptik tekstur Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang
Merah, Tepung lkan Lele, Dan Tepung Ganyong) F1 dan F2. Hal ini dikarenakan tekstur yang dihasilkan pada
Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Memh, Tepung lkan Lele, Dan Tepung Ganyong) F3 lebih padat dan
renyah dibandingkan F1 dan F2, sehingga panelis lebih menyukai tekstur cookiess F3.

Parameter gﬁa

Hasiluji Kruskal Wallis parameter rasa menunjukkan p < 0,05, HO ditolak sehingga ada perbedaan nyata
perlakuan (F1, F2, glan F3) terhadap Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan
Tepung Ganyong). ﬁmk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan uji Mann-Whitney .

Hasil dari uji Mann-Whitney parameter rasa antara F1 dan F3 menunjukkan nilai signifikansi (sig.)
bernilai < 0,05 sehingga dapat dikatakan bahwa ada perbedaan hasil uji organoleptik rasa Cookiess Kalenyong
{Tepung Kacang Merah, Tepuggglkan Lele, Dan Tepung Ganyong) F1 dan F3. Sedangkan antara F1 dan F2
serta F2 dan F3 menunjukkan nilai signifikansi (sig.) bernilai = 0,05 sehingga dapat dikatakan bahwa tidak
ada perbedaan hasil uji organoleptik rasa Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele, Dan
Tepung Ganyong) F1 dan F2 serta F2 dan F3. Hal ini dikarenakan rasa yang dihasilkan pada Cookiess
Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan Tepung Ganyong) F3 lebih enak bagi panelis

dibandingkan F1 dan F2, sehingga lebih menarik selera panelis.

Para Aftertaste

ml wji Kruskal Wallis parameter aftertaste menunjukkan p < 0,05, HO ditolak sehingga ada perbedaan
nyata perlakuan (F1, F. n F3) terhadap Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele,
Dan Tepung Gan}rong).zgiuk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan wji Mann-Whitney.

Hasil dari uji Mann-Whitney parameter aftertaste antara F1 dan F3 serta F2 dan F3 menunjukkan nilai
signifikansi (sig.) bernilai < 0,05 sehingga dapat dikatakan bahwa ada perbedaan hasil uji organoleptik
aftertaste Cookiess Kalenyong {Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele, Dan Tepung Ganyong) F1 dan F3
serta F2 dan F3. Sedangkan antara F1 dan F2 menunjukkan nilai signifikansi (sig.) bernilai = 0,05 sehingga
dapat dikatakan bahwa tidak ada perbedaan hasil uji organoleptik aftertaste Cookiess Kalenyong (Tepung
Kacang Merah, Tepung lkan Lele, Dan Tepung Ganyong) F1 dan F2. Hal ini dikarenakan aftertaste yang
dihasilkan pada Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan Tepung Ganyong) F3
hanya terasa sedikit dibandingkan F1 dan F2. schingga panelis lebih menyukai aftertaste cookiess F3.




Hasil Analisa Zat Gizi Produk Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan
Tepung Ganyong)

Kandungan energi cookiess yang menggunakan Tepung Kacang Merah, Tepung Tkan Lele, Dan Tepung
Ganyong sebagai bahan baku dihitung dengan mengubah kadar protein, lemak, dan karbohidrat menjadi
energi. Tingginya nilai energi total berasal dari bahan penyusun cookiess. Energi yang dihasilkan dari cookiess
yaitu 499,17 kkal telah memenuhi syarat SNI 01-2973-1992 mengenai kandungan energi pada cookiess
minimal 400 kkal per 100 g makanan.

Kandungan energi dalam makanan ini sebesar 499,17 kkal per 100 gram atau 199,67 kkal per 40 gram.
Di Indonesia menunjukkan bahwa remaja dengan asupan energi berlebihan tetapi miskin mikronutrien
memiliki risiko lebih tinggi mengalami anemia Hal ini karena konsumsi tinggi energi tetapi rendah zat gizi
mikro dapat menyebabkan obesitas, yang pada gilirannya meningkatkan produksi hepsidin, hormon yang
menghambat penyerapan zat besi di usus.'

Berdasarkan hasil uji proksimat yang telah dilakukan pada penelitian ini dapat diketahui protein yang
dihasilkan dan Coofiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele. Dan Tepung Ganyong) yaitu
20,12 % telah memenuhi syarat SNI 01-2973-1992 mengenai kandungan protein pada cookiess minimal 5%
per 100 g makanan. Hasil ini sudah memenuhi standar protein snack remaja 16-18 tahun.

Kandungan protein yang mencapai 20,63 gram per 100 gram atau 8,25 gram per 40 gram. Di Indonesia
menunjukkan bahwa kualitas protein sangat menentukan efektivitas pencegahan anemia. Protein hewani
seperti ikan, daging, dan telur yang kaya akan zat besi heme memiliki bioavailabilitas tinggi dibandingkan
protein nabati.'® Penelitian yang di lakukan '” menemukan bahwa remaja yang mengonsumsi protein hewani
secara teratur memiliki kadar hemoglobin yang lebih tinggi dibandingkan yang hanya mengandalkan protein
nabati.

Kadar lemak yang terdapat dalam Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele, Dan
Tepung Ganyong) formula IF3 adalah sebesar 14,1 7% per 100 gram. Hasil ini sudah memenuhi standar kadar
lemak total menurut SNI Mutu cookiess (SNI-2973-2011) yaitu minimal 9,5%.

Kandungan lemak sebesar 14,08 gram per 100 gram atau 5,63 gram per 40 gram. Penelitian terbaru
menunjukkan bahwa jenis lemak sangat berpengarih. Penelitian yang dilakukan ¥ menemukan bahwa remaja
dengan asupan lemak jenuh tinggi cenderung memiliki kadar hemoglobin lebih rendah, diduga karena efek
inflamasinya " Sebaliknya, lemak tidak jenuh seperti yang ditemukan dalam ikan dan kacang-kacangan justru
dapat mendukung penyerapan zat besi >

Nilai kandungan karbohidrat dihitung menggunakan metode by difference yaitu dengan
memperhitungkan jumlah karbohidrat dari pengurangan komponen total (100%) terhadap kadar air, lemak,
protein dan abu *'

Berdasarkan hasil uji proksimat yang telah dilakukan pada penelitian ini dapat diketahui karbohidrat
yang dihasilkan dari Cookiess Kalenyong {Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele, Dan Tepung Ganyong)
yaitu 80.53% telah memenuhi syarat (SNI-2973-2011) mengenai kandungan karbohidrat pada cookiess

minimal 70% per 100 g makanan. Hasil ini sudah memenuhi standar protein snack remaja 16-18 tahun.




Kandungan karbohidrat dalam cookiess ini yaitu 32,.21gram per 40 gram sajian. Asupan karbohidrat
berlebih, terutama dari jenis sederhana seperti gula, dapat meningkatkan risiko anemia. Hal ini disebabkan
oleh lonjakan insulin yang tegadi setelah konsumsi karbohidrat sederhana, yang dapat meningkatkan kadar
hormon hepsidin. Hepsidin adalah hormon yang berperan dalam menghambat penyerapan zat besi di usus,
schingga mengurangi ketersediaan zat besi dalam tubuh 2

Selain i, makanan tinggi karbohidrart sering menggantikan konsumsi makanan bergizi seperti daging,
sayuran, atau kacang-kacangan yang kaya zat besi, schingga asupan zat besi menjadi tidak mencukupi
Karbohidrat berlebih juga berpotensi menggang gu keseimbangan mikrobiota usus. Ketidakseimbangan ini,
atau disbiosis, dapat mengurangi efisiensi penyerapan zat besi karena bakteri patogen dapat bersaing dalam
menggunakan zat besi yang ada ** Sebaliknya, karbohidrat kompleks yang tinggi serat, seperti pati resisten,
justru bermanfaat karena dapat meningkatkan produksi asam lemak rantai pendek di usus besar yang
membantu penyerapan zat besi non-heme ° Oleh karena itu, penting bagi remaja untuk membatasi asupan
karbohidrat sederhana dan memperbanyak konsumsi karbohidrat kompleks yang berserat.

Kadar abu yang terdapat dalam Cookiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan
Tepung Ganyong) formula F3 adalah sebesar 1.39 % per 100 gram. Hasil ini sudah memenuhi standar
maksimal kadar abu menurut SNI Mutu cookiess (SNI-2973-2011) yaim maksimal 1.5%. Kadar air yang
terdapat dalam Ceokiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan Tepung Ganyong)
formula F3 adalah sebesar 6,43 % per 100 gram. Hasil ini sudah melebihi batas maksimal kadar air menumt
SNI Mutu cookiess (SNI-2973-201 1) yaitu maksimal 5%.

Berdasarkan hasil wji proksimat yang telah dilakukan pada penelitian ini dapat diketahui zat besi yang
dihasilkan dar Ceockiess Kalenyong (Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan Tepung Ganyong) yaitu
8,49 mg. Hasil ini sudah memenuhi standar zat besi snack untuk anak usia 16 sampai 18 tahun.

Aspek paling menonjol dari snack ini adalah kandungan zat besinya yang mencapai 3,40 mg per 40
gram sajian, melebihi kebutuhan harian yang direkomendasikan * Zat besi sebagai komponen utama
hemoglobin memegang peranan krusial dalam pencegahan anemia, terutama pada remaja putri yang rentan
mengalami defisiensi. Penelitian menunjukkan bahwa kebutuhan zat besi pada remaja putd meningkat hingga
50% selama masa menstruasi 7

Keunggulan produk ini terletak pada kombinasi optimal sumber zat besi, dimana tepung ikan lele
menyediakan zat besi heme dengan bioavailabilitas tinggi® sementara tepung kacang merah dan ganyong
berkontribusi menyediakan zat besi non-heme yang diperkaya dengan faktor pendukung absorpsi. Kandungan
asam askorbat alami dalam tepung ganyong terbukti mampu meningkatkan absorpsi zat besi non-heme secara
signifikan®™

Takaran Saji Cookiess Kalenyong Untuk Remaja Putri

Berdasarkan Tabel 4, diketahui bahwa produk cookiess kalenyong dengan takaran saji 40 g memiliki
kontribusi yang cukup signifikan terhadap pemenuhan kebutuhan zat gizi harian remaja putri. Untuk kelompok
usia 13-15 tahun, satu porsi cookiess kalenyong mampu menyumbang 100% kebutuhan energi makanan
selingan, 78,9% protein, 112,1% lemak, 95% karbohidrat, dan 278% zat besi. Kandungan zat besi yang tinggi
pada takaran saji 40 g terutama berasal dari tepung ikan lele sebagai sumber utama zat besi heme, serta




didukung tepung ganyong dan kacang merah sebagai sumber zat besi non-heme. Meskipun kontribusi zat besi
mencapai 278% AKG, hal ini justru memberikan nilai tambah fungsional karena berpotensi  membantu
pencegahan dan penanggulangan anemia defisiensi besi, yang umum dialami remaja putri akibat menstruasi

dan peningkatan kebutuhan selama masa pertumbuhan.

SIMPULAN

Formulasi cookiess kalenyong dari Tepung Kacang Merah, Tepung Ikan Lele, Dan Tepung Ganyong
berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia dan organoleptik cookiess kalenyong. Formula F3 (100 g
tepung kacang merah, 90 g tepung ikan lele dan 60 g tepung ganyong ) terpilih sebagai formula terbaik dengan
kandungan gizi meliputi kadar air 6.43%, kadar abu 1,39%, energi 499,17 kkal, protein 20,12%, lemak 14,17%,
karbohidrat 80,53%, dan kadar zat besi (Fe) sebesar 8,49 mg per 100 g. Dengan demikian, cookiess berbasis
dari Tepung Kacang Merah, Tepung lkan Lele, Dan Tepung Ganyong dapat dikategorikan sebagai makanan
selingan tinggi zat besi yang berpotensi menjadi alternatif pangan fungsional mdalam pencegahan anemia
pada remaja putri. Produk ini tidak hanya memberikan keseimbangan zat gizi makro, tetapi juga mendukung
pemenuhan mikronutrien esensial, khususnya zat besi, yang sangat penting pada kelompok usia tersebut.

Oleh karena i, perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengembangan lebih lanjut dengan
menggunakan variasi bahan lokal lainnya, fortifikasi zat gizi, serta uji daya simpan dan uji efektivitas biologis
terhadap peningkatan kadar hemoglobin, sehingga produk ini dapat diimplementasikan secara lebih luas

sebagai salah satu strategi program gizi nasional dalam penanggulangan anemia remaja.
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