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ABSTRACT 

 
Background: Anchovy (Stolephorus sp) is a local food in Tegal Regency which is potential to be used as supplementary 

food for malnourished children under five. This study aimed to determine the effect of anchovy flour subtitution on 

nutrients content and organoleptic properties of anchovy cookies supplementary food. 

Method: An experimental study of  a complete randomized one factor by substitution of anchovy flour  with variations 

in  subtitution (n = 4) from  F0 = 0% (control), F1 = 10%, F2 = 15% and F3 = 20%. Protein content was measured 

using the Micro-Kjedahl method, carbohydrates by difference method, fats by Soxhlet method, energy by calculation 

method,  the water content with gravimetri, total ash by dry ashing method and calcium and iron levels were measured 

by Atomic Absorption Spectroscopy (AAS). Organoleptic test was performed by hedonic test.  

Results: Mean of nutritional content  per 100 grams of  anchovy cookies supplementary food for F0, F1,F2, and F3 

were 424±0.24; 421±0.97; 413±0.42; 422±0.40; respectively for energy, 7.67±0.20; 9.48±0.03; 11.85±0,07; 

12.77±0.08 g respectively for protein, 9.20±0.04; 10.35±0.18; 9.58±0.12; 10.47±0.11 g respectively for fat, 

77.70±0.17; 72.59±0.16; 70.03±0.25; 69.17±0.17 g recpectively for carbohydrates, 3.75±0.03; 4.56±0.01; 4.66±0.03; 

4.40±0.06 % for water content, 1.66±0.01; 3.01±0.03; 3.86±0.02; 3.18±0.02 % for total ash, 4.04±0.08; 4.51±0.06; 

4.78±0.08; 5.32±0.14 mg for iron, 1419±3.02; 2600±1.98; 2880±1.98; 3133±2.29 mg respectively for calcium. The 

higher anchovy flour subtitution, the lower organoleptic properties i.e. color, aroma and taste of cookies. Cookies 

which was close to the standard of the Minister of Health and have better organoleptic properties was F1 with 10% 

anchovy flour substitution. 

Conclusion: Increasing the substitution of anchovy flour increased protein, fat, water content, total ash, iron, and 

calcium content and decreased carbohydrates  content as well as organoleptic properties of  color, aroma, and taste of 

cookies. 
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ABSTRAK 

 
Latar Belakang: Ikan Teri (Stolephorus sp) merupakan pangan lokal di Kabupaten Tegal yang potensial dijadikan  

PMT-P untuk balita gizi kurang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi  tepung  ikan teri 

terhadap kandungan gizi  dan daya terima PMT-P Cookies Ikan Teri. 

Metode: Penelitian eksperimental rancangan acak lengkap satu faktor dengan variasi persentase subtitusi tepung ikan 

teri (n=4) dari  F0= 0% (kontrol), F1= 10%, F2=15% dan F3=20%. Kadar protein diukur dengan menggunakan 

metode Micro-Kjedahl, karbohidrat dengan metode by difference, lemak dengan metode Soxhlet, energi melalui 

perhitungan, kadar air dengan metode gravimetri, kadar abu dengan metode pengabuan kering dan  kadar kalsium 

serta besi diukur dengan menggunakan metode Atomic Absorption Spectroscopy (AAS). Daya terima menggunakan uji 

hedonik.  

Hasil:  Rata-rata kandungan gizi per 100 gram  PMT-P cookies ikan teri  F0, F1,F2, dan F3 secara berturut-turut 

adalah energi sebesar 424±0,24; 421±0,97; 413±0,42; 422±0,40; protein sebesar 7,67±0,20; 9,48±0,03; 11,85±0,07; 

12,77±0,08 g; lemak sebanyak 9,20±0,04; 10,35±0,18; 9,58±0,12; 10.47±0.11 g, karbohidrat sebesar 77,70±0,17; 

72,59±0,16; 70,03±0,25; 69,17±0,17 g; kadar air sebanyak 3,75±0,03; 4,56±0,01; 4,66±0,03; 4,40±0,06 %; kadar abu 

sebesar 1,66±0,01; 3,01±0,03; 3,86±0,02; 3,18±0,02 %; besi 4,04±0,08; 4,51±0,06; 4,78±0,08; 5,32±0,14 mg; dan 

kalsium sebanyak 1419±3,02; 2600±1,98; 2880±1,98; 3133±2,29 mg. Semakin tinggi subtitusi  tepung ikan teri 

semakin rendah  daya terima warna, aroma, dan rasa cookies. Cookies yang mendekati standar permenkes dan daya 

terimanya baik yaitu F1 dengan subtitusi tepung ikan teri sebanyak 10%. 

Simpulan: Semakin meningkat subtitusi tepung ikan teri maka semakin meningkat protein, lemak, kadar air, kadar abu,  

besi, dan kalsium serta menurunnya karbohidrat juga daya terima warna, aroma, dan rasa cookies ikan teri.  
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PENDAHULUAN 

Gizi kurang pada balita masih menjadi 

masalah kesehatan masyarakat di Indonesia. 

Menurut hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) 

2018, prevalensi gizi kurang  pada balita di 

Indonesia berdasarkan BB/U tidak mengalami 

penurunan yang signifikan dalam 5 tahun terakhir 

dimana tahun 2013 sebesar 13,9%  menjadi sebesar  

13,8% pada tahun 2018.1 Salah satu provinsi di 

Indonesia dengan angka kejadian gizi kurang pada 

balita yang tinggi yaitu Provinsi Jawa Tengah 

sebanyak 14%.2 Berdasarkan data Pemantauan 

Status Gizi (PSG) Tahun 2017, Kabupaten di Jawa 

Tengah dengan prevalensi balita gizi kurang 

tertinggi adalah Kabupaten Tegal yaitu sebanyak  

22,4%  dan tergolong dalam  masalah kesehatan 

masyarakat yang berat.2,3  

Salah satu penyebab langsung gizi kurang 

pada balita yaitu kurangnya asupan zat gizi terutama 

asupan energi dan protein.4,5 Balita yang asupannya 

tidak cukup dapat melemahkan daya tahan tubuh, 

menurunkan nafsu makan dan mudah terserang 

infeksi, sehingga  dapat terjadi kekurangan gizi.6 

Kurangnya asupan protein dan energi pada balita 

dipengaruhi oleh kapasitas lambung yang kecil 

sehingga tidak mampu makan dalam jumlah banyak 

sekaligus. Oleh karena itu, balita gizi kurang 

dianjurkan mengkonsumsi makanan padat energi 

dan tinggi protein yang dapat memenuhi kebutuhan 

gizi dengan jumlah makanan yang sedikit.7 

Gizi kurang pada balita  berdampak 

negatif terhadap terhambatnya pertumbuhan dan 

perkembangan kognitif balita.5 Hubungan protein 

dengan pertumbuhan menyebabkan seorang anak 

yang kurang asupan proteinnya akan mengalami 

pertumbuhan yang lebih lambat dari anak yang 

jumlah asupan protein yang cukup dan pada keadaan 

yang lebih buruk kekurangan protein dalam jangka 

waktu yang lama dapat mengakibatkan berhentinya 

proses pertumbuhan.8 Selain itu,  terjadi  penurunan 

daya tahan serta dampak yang lebih serius adalah 

tingginya angka kesakitan dan percepatan 

kematian.9  

Asupan energi dan protein pada balita  

yang kurang perlu dibenahi dengan memberikan 

makanan tambahan yang padat energi dan protein  

untuk mencukupi kebutuhan gizi balita yang 

mengalami gizi kurang. Berdasarkan penelitian 

Retnowati, et al terdapat perbedaan berat badan 

balita sebelum dan sesudah pemberian makanan 

tambahan pemulihan serta adanya hubungan asupan 

energi dan protein dengan perubahan berat badan 

balita.10 

Pemerintah memiliki program  untuk 

meningkatkan status gizi balita gizi kurang dengan 

melakukan Pemberian Makanan Tambahan (PMT). 

Program ini  disebut sebagai Pemberian Makanan 

Tambahan Pemulihan (PMT-P) untuk balita yang 

mengalami gizi kurang.11 PMT-P bagi balita 

merupakan program pemberian zat gizi yang 

bertujuan memulihkan gizi balita dengan jalan 

memberikan makanan dengan kandungan gizi yang 

cukup sehingga kebutuhan gizi balita dapat 

terpenuhi.12 PMT-P dari pemerintah berupa biskuit 

dengan formulasi khusus dan difortifikasi dengan 

vitamin dan mineral yang diberikan kepada balita 

dengan kategori gizi kurang. Biskuit PMT-P 

berperan sebagai tambahan makanan selain  

makanan keluarga yang dikonsumsi balita.13 Bahan 

untuk biskuit PMT-P  dapat disubtitusi pangan lokal 

yang tinggi protein, vitamin dan mineral untuk 

meningkatkan nilai gizi biskuit. Melalui 

pemanfaatan pangan lokal yang melimpah, biskuit 

PMT-P  yang mendekati standar Permenkes No. 51 

Tahun 2016 tentang standar produk suplementasi 

gizi dapat diproduksi secara mandiri oleh 

masyarakat setempat. 

Salah satu pangan lokal di Kabupaten Tegal 

sebagai Kabupaten  dengan prevalensi gizi kurang 

tertinggi di Jawa Tengah  adalah ikan teri. 

Pemanfaatan ikan teri sampai saat ini masih terbatas 

pada usaha pengasinan dan dikomsumsi secara 

langsung. Padahal, ikan teri memiliki kandungan 

protein, kalsium dan besi yang  tinggi tetapi 

pemanfaatannya kurang maksimal. Tepung ikan teri  

mengandung tinggi  protein sebanyak  48,8 g per 

100 g juga sebagai sumber kalsium dan besi dimana 

kandungan kalsium pada ikan teri kering tawar lebih 

tinggi daripada susu, yaitu 2381 mg per 100 g dan 

kandungan besi yang tinggi dibandingkan bahan 

makanan lain sebanyak 23,4 mg per 100 g.14,15 Ikan 

teri memiliki keunggulan dibandingkan dengan 

bahan lain, dikarenakan mudah didapat dan mudah 

dikonsumsi oleh masyarakat. Dari segi kandungan 

gizi, kandungan kalsium dan besi yang tinggi pada 

ikan teri dibutuhkan oleh balita gizi kurang  yang 

cenderung mengalami masalah pertumbuhan dan 

rentan terhadap anemia.16,17 Kalsium mengatasi 

masalah pertumbuhan dengan mengatur fungsi sel 

dan hormon faktor pertumbuhan dan besi yang 

diperlukan untuk pembentukan molekul hemoglobin 

untuk mencegah anemia defisiensi besi.18,19 Dari segi 

ekonomi, ikan teri merupakan bahan pangan yang 

tergolong murah, mudah didapat dan melimpah di 

perairan Indonesia.  

 Penelitian terkait tepung ikan teri yang 

dimanfaatkan sebagai PMT-P balita gizi kurang 

masih terbatas pada komoditas basah dan tidak tahan 

lama, dengan penelitian ini pemanfaatan ikan teri 

dapat menjadi PMT-P balita gizi kurang berbasis 

pangan lokal yang mendekati standar permenkes 

dengan daya simpan yang lama dalam bentuk 
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cookies. Tujuan penelitian  ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh subtitusi tepung ikan teri 

terhadap kandungan gizi dan daya terima PMT-P 

cookies ikan teri. 

 

METODE 

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental rancangan lengkap satu faktor yaitu 

formulasi PMT-P cookies ikan teri dengan variasi 

subtitusi tepung ikan teri. Penelitian ini termasuk 

dalam bidang teknologi pangan dan masyarakat 

yang dilaksanakan pada  Juni sampai dengan 

Agustus 2019 di Laboratorium kuliner dan teknologi 

pangan Ilmu Gizi UNDIP, Balai Pengujian dan 

Penerapan Mutu Hasil Perikanan (BPMHP) 

Semarang dan Laboratorium Chemix Pratama 

Yogyakarta.  

Penelitian ini dibagi menjadi empat tahap 

yaitu proses penentuan formulasi, pembuatan, uji 

daya terima dan analisis kandungan gizi PMT-P 

cookies ikan teri. Proses penentuan formulasi 

dilakukan dengan resep cookies deri penelitian 

sebelumnya  yang dimodifikasi untuk mendapatkan 

rasa dan tekstur yang tepat.20 Estimasi kandungan 

gizi  berdasarkan perhitungan nilai kandungan gizi 

yang tertera pada buku  Daftar Komposisi Bahan 

Makanan (DKBM) pada bahan utama pembuatan 

PMT-P cookies ikan teri seperti tepung terigu, 

tepung maizena, gula pasir, margarin, susu skim dan 

telur ayam. Kandungan gizi tepung ikan teri 

didapatkan dari Tabel Komposisi Pangan Indonesia 

2017. Selanjutnya  nilai kandungan gizi  bahan 

utama dikalkulasikan menggunakan aplikasi 

Nutrisurvey 2007 dan disesuaikan persentase tepung 

ikan teri yang dapat memenuhi spesifikasi PMT-P 

dari pemerintah.21 Formulasi cookies yang 

didapatkan berupa subtitusi tepung ikan teri dengan  

4 perlakuan (n=4)  terdiri dari  F0= 0% (kontrol), 

F1= 10%, F2=15% dan F3=20% berdasarkan 

persentase tepung ikan teri yang digunakan dari total 

tepung keseluruhan pada pembuatan PMT-P cookies 

ikan teri. Komposisi bahan yang digunakan pada 

tiap formulasi disajikan pada Tabel. 1. 

Pembuatan cookies dilakukan di 

Laboratorium kuliner dan teknologi pangan Ilmu 

Gizi UNDIP. Sebelum proses pembuatan cookies 

dilakukan terlebih dahulu pembuatan tepung ikan 

teri. Jenis ikan teri yang digunakan pada penelitian 

ini adalah ikan teri jengki (Stolephorus sp) kering 

tawar yang diperoleh dari pasar tradisional. Proses 

pembuatan tepung ikan teri dimulai dengan mencuci 

dengan air untuk membersihkan kotoran. Ikan teri 

yang sudah dibersihkan direhidrasi dengan air 

selama 15 menit kemudian dikeringkan dengan dry 

oven selama 7 jam dengan suhu 600C, dihaluskan 

dengan blender dan diayak dengan tingkat kehalusan 

80 mesh. Suhu pengeringan 600 C dengan dry oven 

merupakan suhu optimum untuk penepungan ikan 

teri agar kerusakan fisik dan penurunan zat gizi 

minimal.22,23 Pengeringan yang dilakukan lebih dari 

700C untuk produk-produk ikan akan mengalami 

kerusakan.24 
 

Tabel 1. Formulasi Bahan Pada PMT-P Cookies Ikan 

Teri 

Bahan 
F0  F1  F2  F3 

Jumlah Bahan (g) 

Tepung Terigu 90 80 75 70 

Tepung Ikan Teri 0 10 15 20 

Tepung maizena 10 10 10 10 

Gula Halus 33 33 33 33 

Margarin 50 50 50 50 

Baking Powder 0,25 0,25 0,25 0,25 

bubuk kayu manis 0,6 0,6 0,6 0,6 

Vanili 0,5 0,5 0,5 0,5 

Garam 0,5 0,5 0,5 0,5 

 Telur ayam 30 30 30 30 

Susu Skim 5 5 5 5 

 

Cookies dibuat menggunakan bahan baku 

tepung terigu, tepung ikan teri, gula halus, margarin, 

telur, baking soda, dan susu skim dan bubuk kayu 

manis, garam dan vanili. Cara pembuatan cookies 

adalah margarin dan gula halus dikocok kemudian 

ditambahkan telur, susu skim, garam, baking soda, 

vanili dan dikocok lagi hingga rata. Campuran 

tepung terigu, tepung teri dan bubuk kayu manis 

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 130o  C selama 

15 menit.  

Uji daya terima untuk mengetahui tingkat 

kesukaan panelis terhadap cookies dengan substitusi 

tepung ikan teri menggunakan uji hedonik dengan 

empat skala hedonik, yaitu 1=Sangat tidak suka, 

2=Tidak suka, 3=suka 4=Sangat Suka. Penilaian 

tingkat kesukaan dilakukan pada 25 panelis agak 

terlatih, mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi 

Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro. 

Analisis kandungan gizi pada PMT-P 

cookies ikan teri dilakukan di dua tempat berbeda. 

Pengujian kandungan protein, lemak, karbohidrat, 

kadar air dan kadar abu dilakukan di Balai Pengujian 

dan Penerapan Mutu Hasil Perikanan (BPMHP) 

Semarang dan pengujian kandungan besi juga 

kalsium dilakukan di Laboratorium Chemix Pratama 

Yogyakarta. Kandungan protein diukur dengan 

menggunakan metode Micro-Kjedahl, karbohidrat 

dengan metode by difference, lemak dengan metode 

Soxhlet, kadar air dengan metode gravimetri, kadar 

abu dengan metode pengabuan kering  dan  kadar 
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kalsium dan besi diukur dengan menggunakan 

metode AAS yang masing-masing dilakukan dengan 

3 kali pengulangan (r=3).25  Energi dihitung dengan 

mengkonversi jumlah protein, lemak dan 

karbohidrat menjadi jumlah energi.26 

 Analisis statistik pengaruh subtitusi tepung 

ikan teri terhadap energi, lemak, karbohidrat, dan 

kadar abu menggunakan One Way Anova 

dilanjutkan dengan uji Tukey HSD. Sementara itu, 

untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung ikan 

teri terhadap kandungan protein, air, kalsium, besi 

dan daya terima PMT-P cookies ikan teri 

menggunakan uji menggunakan Kruskal-Wallis Test  

dilanjutkan dengan uji Mann Whitney-U Test.  

Penentuan takaran saji PMT-P cookies ikan 

teri ditentukan berdasarkan  pemenuhan 1/3 

kecukupan protein balita dalam sehari.27 Kebutuhan 

protein anak usia 12-36 bulan yaitu 26 g, sedangkan  

anak usia 37- 59 bulan sebesar 35 g /hari.  1/3 

kebutuhan protein anak usia 12-36 bulan adalah  8,7 

g dan anak usia 37-59 bulan sebesar 11,7 g. Takaran 

saji dikalkulasikan dari jumlah keping cookies 

(gram) terpilih yang mendekati standar permenkes 

dan daya terima baik untuk memenuhi 1/3 

kebutuhan protein balita tersebut. Kontribusi per 

takaran saji PMT-P cookies ikan teri ditentukan 

berdasarkan  hasil analisis kandungan gizi  cookies 

yang memenuhi syarat  dan daya terima yang baik  

dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi  

(AKG) 2013.  

 

HASIL 

Hasil analisis kandungan gizi PMT-P cookies 

ikan teri beserta standar  kandungan gizi biskuit 

PMT-P balita menurut  Permenkes No. 51 Tahun 

2016 tentang standar produk suplementasi gizi  

disajikan pada Tabel 2.21 Tabel 2. menunjukkan 

bahwa adanya pengaruh subtitusi  tepung ikan teri 

terhadap kandungan energi,  protein, lemak,  

karbohidrat, kadar air, kadar abu,  besi dan kalsium 

pada  PMT-P cookies ikan teri. Kandungan energi 

cookies berada dalam kisaran 413-424 kkal, protein 

7,67-12,77 g/100 g,  lemak di antara 9,20-10,47 

g/100 g, karbohidrat 69,17-77,70 g/100 g,  kadar air 

3,75-4,66 %, kadar abu 1,66-3,86%, besi 4,04-5,32 

mg/100 g dan kalsium sebesar 1419-3133 mg/100 g. 

Ada pengaruh subtitusi tepung ikan terhadap 

kandungan energi cookies. Semakin banyaknya 

subtitusi tepung ikan teri yang digunakan maka 

semakin meningkat juga kandungan protein, besi 

dan kalsium cookies. Hal ini ditunjukkan oleh 

kandungannya dari F0 hingga F3 yang terus 

meningkat dimana terdapat beda nyata pada masing-

masing formula. Sebaliknya, kandungan karbohidrat 

pada cookies semakin menurun dengan 

bertambahnya subtitusi tepung diberikan. Hal 

tersebut ditunjukkan dengan kandungan karbohidrat  

yang semakin menurun dari F0 hingga F3. 

Kandungan karbohidrat terendah yaitu pada F3 

sebesar 69,17%. Kandungan lemak pada cookies 

mengalami peningkatan dari F0 ke F1 dan menurun 

pada F2, kemudian meningkat di F3.  Kadar air pada 

cookies F0 hingga F2 mengalami peningkatan dan 

menurun pada F3 juga terdapat beda nyata dapat 

dilihat antara F0 dan F1. Kadar abu semakin 

meningkat  dengan adanya subtitusi tepung ikan teri, 

dilihat dari kadar abu dari F0 hingga F2 meningkat 

lalu menurun pada F3. Terdapat beda nyata kadar 

abu  pada masing-masing formula cookies. 

Uji daya terima  untuk mengetahui tingkat 

kesukaan panelis terhadap cookies dengan substitusi 

tepung ikan teri menggunakan uji hedonik. Uji 

hedonik yang dilakukan meliputi tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur, warna, aroma, dan rasa.  

Hasil uji daya terima warna cookies dengan subtitusi 

tepung ikan teri secara singkat dapat dilihat pada 

Tabel.3 Subtitusi  tepung ikan teri berpengaruh 

terhadap daya terima warna, aroma, rasa tetapi tidak 

berpengaruh terhadap daya terima tekstur PMT-P 

cookies ikan teri ditunjukkan oleh Tabel. 3. Cookies 

yang paling disukai warna, aroma dan rasanya 

adalah F0 dengan hasil sangat suka diikuti F1 di 

posisi kedua dengan penilaian suka dari panelis. 

Terdapat beda nyata warna dan aroma cookies 

dengan subtitusi tepung ikan teri dan tanpa subtitusi. 

Kemudian, semua formulasi cookies disukai oleh 

panelis untuk aspek daya terima tekstur cookies. 

Pemilihan formulasi  didasarkan pada nilai 

kandungan gizi dan daya terima pada cookies. PMT-

P Cookies ikan teri yang telah  mendekati standar  

Permenkes No. 51 Tahun 2016 yaitu  F1 dengan 

subtitusi tepung ikan teri sebanyak  10% sedangkan 

formulasi lainnya (F2 dan F3) belum memenuhi 

syarat karena  kandungan protein F3 yang melebihi 

standar dan kandungan lemak  F2 kurang dari 

standar. Semua formulasi telah memenuhi standar 

energi, kadar air dan besi tetapi  melebihi standar 

kandungan kalsium menurut permenkes. 

Berdasarkan hasil uji daya terima, cookies ikan teri 

yang dapat terima panelis selain F0 adalah  F1 

sehingga  formulasi yang dipilih  adalah F1 dengan 

subtitusi tepung ikan teri sebanyak 10%.   

 Formula yang memenuhi syarat mutu PMT-

P balita  menurut Permenkes No. 51 Tahun 2016  

dan daya terima yang baik yaitu  F1 dengan subtitusi 

tepung ikan teri sebanyak  10%. Takaran saji F1  

yang mengandung protein sebesar 9,48 g/100 g 

untuk memenuhi 1/3 kebutuhan protein balita yaitu 9 

keping (90 g) untuk anak usia 12-36 bulan dan 12 

keping (120 g) untuk anak usia 37-59 bulan. 

Penyajian  data kontribusi  terhadap kecukupan gizi 

disajikan pada Tabel.4. 
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Tabel  2 . Hasil Analisis Rata-Rata Kandungan Gizi  Per 100 Gram PMT-P Cookies Ikan Teri 

Formula Energi 

(kkal) 

Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat 

(g) 

Kadar air 

(%) 

Kadar abu 

(%) 

Besi (mg) Kalsium 

(mg) 

F0 424±0,24a 7,67± 0,20a 9,20 ± 0,04a 77,70 ± 0,17a 3,75± 0,03a 1,66± 0,01a 4,04± 0,08a 1419± 3,02a 

F1 421±0,97b 9,48 ± 0,03b 10,35±0,18b 72,59± 0,16b 4,56±0,01b 3,01 ±0,03b 4,51±0,06b 2600±1,98b 

F2 413±0,42c 11,85 ±0,07c 9,58±0,12c 70,03±0,25c 4,66±0,03c 3,86±0,02c 4,78 ±0,08c 2880±1,98c 

F3 422±0,40b 12,77±0,08d 10,47±0,11b 69,17 ±0,17d 4,40±0,06d 3,18±0,02d 5,32 ±0,14d 3133±2,29d 

p 0,001* 0,015** 0,001* 0,001* 0,015** 0,001* 0,015** 0,015** 

Standar1 min. 400 8-12 10-18 - maks.5 - 4-7,5 225-450 
Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a,b,c,d) menujukkan beda nyata *.Pengujian dengan One way Anova; ** Pengujian 
dengan Kruskal Wallis Test, 1 Permenkes No. 51 Tahun 2016 

 

Tabel  3. Daya Terima  PMT-P  Cookies Ikan Teri 

Formula 
Daya Terima 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

F0 3,88 ± 0,33a 

(Sangat Suka) 

3,56 ± 0,50a 

(Sangat Suka) 

3,56 ± 0,58a 

(Sangat Suka) 

3,28 ± 0,84a 

(Suka) 

F1 3,04± 0,53b 

(Suka) 

2,96± 0,61b 

(Suka) 

3,32± 0,55a 

(Suka) 

3,32± 0,55a 

(Suka) 

F2 2,44  ± 0,50c 

( Tidak Suka) 

2,12  ± 0,72c 

( Tidak Suka) 

2,48  ± 0,71b 

( Tidak Suka) 

3,24  ± 0,52a 

(Suka) 

F3 2,16 ± 0,68c 

( Tidak Suka) 

1,96 ± 0,84c 

( Tidak Suka) 

2,20 ± 0,86b 

(Tidak Suka) 

3,08 ± 0,64a 

(Suka) 

p 0,001** 0,001** 0,001** 0,55** 
Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a,b,c,d) menujukkan beda nyata *Pengujian dengan One way Anova; **  Pengujian 
dengan Kruskal Wallis Test  
 

Tabel  4. Kontribusi  Terhadap Kecukupan Gizi 

Usia Zat Gizi Standara 
Kandungan 

F1/100 g 
Kandungan/ 

Takaran Saji 
AKGb %AKG 

Anak usia 

12-36 bulan, 

Takaran saji  

9 keping  

(90g) 

Energi (kkal) min. 400 421 379 1125 34% 

Protein (g) 8-12 9,48 8,53 26 33% 

Lemak (g) 10-18 10,35 9,31 44 21 % 

Karbohidrat (g) - 72,59 65,30 155 42 % 

Besi (mg) 4-7,5 4,51 4,05 8 51 % 

Kalsium (mg) 225-450 2600 2340 650 360 % 

Anak usia 

37-59 bulan, 

Takaran saji  

12  keping  

(120 g) 

Energi (kkal) min. 400 421 505 1600 32% 

Protein (g) 8-12 9,48 11,37 35 33% 

Lemak (g) 10-18 10,35 12,42 62 20 % 

Karbohidrat (g) - 72,59 87,10 220 40 % 

Besi (mg) 4-7,5 4,51 5,41 9 60 % 

Kalsium (mg) 225-450 2600 3120 1000 310 % 
Keterangan: a Standar PMT-P berdasarkan Permenkes No. 51 Tahun 2016, b Angka Kecukupan Gizi (AKG ) 2013 

 

PEMBAHASAN 

 Kandungan protein cookies semakin  

meningkat  dengan semakin besarnya tepung ikan 

teri  yang  disubstitusikan mulai dari F0 hingga F3. 

Peningkatan kandungan protein ini dikarenakan 

kandungan protein tepung ikan teri (48,8 g/100 g) 

yang lebih tinggi dibandingkan pada tepung terigu (9 

g/100 g).15 Subtitusi tepung ikan teri dapat  

meningkatkan kandungan protein cookies sebesar 

0,92-2,37 g  pada setiap formulasi. Hasil tersebut  

sudah sesuai dengan teori dan sejalan dengan hasil 

penelitian  Hestin, R  mengenai cookies  yang 

disubtitusi tepung ikan teri dan tepung tempe dimana 

interaksi tepung tempe dan ikan teri berpengaruh 

terhadap kandungan protein pada cookies.20   

Berbanding terbalik dengan kandungan 

protein, kandungan karbohidrat pada cookies 

semakin menurun dengan bertambahnya subtitusi 

tepung ikan teri diberikan. Penurunan karbohidrat ini 

terjadi karena kandungan karbohidrat  tepung ikan 

teri (19,60 g/100 g) yang lebih rendah  daripada 

tepung terigu (77,30 g/100 g)  sehingga karbohidrat 

akan turun dengan semakin banyaknya tepung ikan 

teri yang disubtitusikan.15 Subtitusi tepung ikan teri  

menurunkan karbohidrat sebesar 0,86-5,11 g/100 g  

pada masing-masing formulasi.  

 Kandungan lemak pada cookies mengalami 

peningkatan dari F0 ke F1 dan menurun pada F2 dan 

meningkat di F3. Kandungan lemak pada cookies 

meningkat dengan bertambahnya subtitusi tepung 

ikan teri yang digunakan. Subtitusi tepung ikan teri 
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berkontribusi meningkatkan kandungan lemak 

cookies  sebesar 0,77-1,15 g pada tiap formulasi. 

Peningkatan kandungan lemak terjadi karena 

kandungan lemak pada tepung ikan teri (6,40 g/100 

g) lebih tinggi daripada tepung terigu (1,30 g/100 

g).14 Penurunan kandungan lemak pada F2 bisa 

terjadi akibat kesalahan saat penimbangan bahan 

margarin sehingga lemaknya lebih rendah 

dibandingkan F1 dan F3. F1 sebagai formula terpilih 

telah memenuhi syarat kandungan lemak PMT-P 

balita, tetapi hanya mencapai batas minimal yaitu 

sebesar 10,35 g/100 g. Hal tersebut karena ikan teri 

termasuk ke dalam golongan ikan berdaging putih 

yang kandungan proteinnya tinggi tetapi lemaknya 

lebih  rendah karena rendahnya kandungan 

mioglobin dibandingkan ikan berdaging merah.28 

Energi yang ada pada semua formulasi 

berada dalam kisaran 413-424 kkal  yang telah 

memenuhi standar permenkes yaitu minimal sebesar 

400 kkal/100 g. Energi pada cookies  fluktuatif dari 

dari F0 hingga F3, dimana terdapat beda nyata 

antara cookies kontrol dan subtitusi tepung ikan teri. 

Energi pada cookies dipengeruhi oleh kandungan 

protein, lemak dan karbohidrat. Cookies ikan teri 

kandungan energinya lebih rendah dibandingkan 

dengan cookies kontrol dikarenakan peningkatan 

protein dan lemak pada cookies  ikan teri disertai  

penurunan karbohidrat  yang besar pada cookies.  

Meskipun cookies ikan teri kandungan energinya 

lebih rendah, semua formulasi cookies ikan teri 

termasuk ke dalam  makanan dengan densitas energi 

tinggi karena kandungan energinya lebih besar dari  

2,25-2,75 kkal/g.29 

Kadar air pada semua formulasi telah 

memenuhi standar permenkes yaitu dalam kisaran 

3,75-4,66 %. Kadar air pada F0 hingga F2 

mengalami peningkatan dan menurun pada F3. 

Terdapat beda nyata kadar air pada masing-masing 

formulasi. Peningkatan kadar air  cookies dengan 

subtitusi ikan teri  terjadi karena kandungan serat 

tepung ikan teri (0 g/100 g) lebih rendah 

dibandingan tepung terigu (0,3 g/100 g). Kandungan 

serat yang lebih rendah menyebabkan adsorbsi air ke 

dalam pati rendah sehingga saat terjadi gelatinisasi 

pada proses pengovenan kadar air cookies tidak 

menurun.30 Penurunan kadar air pada F3 dapat 

disebabkan oleh suhu oven yang semakin panas 

karena akumulasi panas  dari pemanggangan F0 

hingga F3. Hal ini terjadi karena panas yang 

disalurkan melalui alat pemanggangan akan 

menguapkan air yang terdapat dalam bahan yang 

dipanggang sehingga kadar air menurun  pada F3.31 

Kadar abu pada suatu bahan pangan 

menunjukkan terdapatnya kandungan mineral 

organik pada bahan pangan tersebut. Kadar abu 

merupakan material yang tertinggal bila bahan 

makanan dipijarkan dan dibakar pada suhu sekitar 

500⁰ - 800⁰C.32 Kadar abu semakin meningkat  

dengan adanya subtitusi tepung ikan teri. Terdapat 

beda nyata kadar abu  pada masing-masing formula 

cookies. Kadar abu pada F0 berbeda nyata dengan 

cookies  yang disubtitusi tepung ikan teri dimana 

kadar abunya lebih rendah dibandingkan dengan 

cookies yang disubtitusi dengan tepung ikan teri. 

Subtitusi  tepung ikan teri dapat meningkatkan kadar 

abu sebesar 0,85-1,35 %. Peningkatan kadar abu  

pada cookies terjadi karena kadar abu tepung ikan 

teri (20%) lebih tinggi dari tepung terigu juga tepung 

ikan teri yang merupakan sumber asam amino dan 

mineral yang baik.15,33 F3 dengan subtitusi tepung 

ikan teri tertinggi mengalami penurunan kadar abu, 

hal ini dapat terjadi akibat bias  pada saat analisis 

berupa kelembapan udara dan tekanan atmosfer  

yang berubah.30 

Semua formulasi telah memenuhi syarat 

kandungan besi menurut permenkes dengan 

kandungan besi dalam kisaran 4,04-5,32 mg/100 g. 

Semakin meningkat subtitusi tepung ikan teri maka 

kandungan besi cookies semakin tinggi. Hal tersebut 

karena kandungan besi yang tinggi pada tepung ikan 

teri dan besi yang terikat dengan struktur protein 

pada bahan makanan tidak mudah hilang karena 

panas, cahaya, dan perbedaan pH.34 Subtitusi tepung 

ikan teri  dapat meningkatkan kandungan besi 

sebesar 0,27-0,54 mg pada tiap formulasi. 

Kandungan besi yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan estimasi dikarenakan jenis ikan teri yang 

digunakan berbeda yaitu ikan teri jengki. Besi pada 

ikan teri termasuk ke dalam jenis besi heme yang 

lebih mudah diabsorbsi tubuh  dibandingkan dari 

sumber besi non heme sehingga  berkontribusi lebih 

banyak untuk meningkatkan asupan besi pada balita 

gizi kurang.16  

PMT-P cookies ikan teri mengandung 

kalsium sebanyak 1419-3133 mg/ 100 g dengan 

beda nyata pada masing-masing formulasi. Subtitusi 

tepung ikan teri meningkatkan kandungan kalsium 

sebanyak 253-1181 mg pada masing-masing 

formulasi. Tepung ikan teri  tersebut mempengaruhi 

kadar kalsium cookies dikarenakan kandungan 

kalsiumnya yang tinggi  dan tidak berkurang oleh 

adanya proses pengolahan.28  Semua formula 

melebihi standar maksimal kalsium per 100 g 

cookies. Hasil ini lebih besar dari estimasi awal 

kandungan kalsium menurut DKBM yang 

dikalkulasikan dengan nutrisurvey kalsium cookies 

dalam kisaran 98,60 – 1015,70 mg/100 g. 

Kandungan kalsium yang jauh melebihi estimasi 

awal formulasi menurut DKBM dapat dikarenakan 

penggunaan ikan teri kering pada proses pembuatan 

tepung ikan teri dan kalsium susu skim yang lebih 

besar dari estimasi menurut DKBM. Kadar abu yang 



Journal of Nutrition College, Volume 8, Nomor 4, Tahun 2019 270 

 

 
Copyright ©2019, P-ISSN : 2337-6236; E-ISSN : 2622-884X 

mengandung mineral pada bahan pangan akan 

semakin meningkat dengan semakin rendahnya 

kadar air selama proses  pengeringan ikan.35 Hasil 

tersebut sejalan dengan penelitian yang dilakukan  

oleh Hestin, R dimana cookies  yang disubtitusi 

tepung ikan teri  yang berasal dari teri kering sebesar 

5% dan tepung tempe 5% berkalsium tinggi  hingga 

mencapai kalsium sebesar  37,47% atau setara 

dengan  37500 mg/100 g.20 Kalsium yang tinggi 

pada F0 dapat disebabkan oleh kalsium susu skim 

yang tinggi dengan penggunaan susu skim sebesar 5 

g, kalsium F0 sebesar 1419 mg/100 g. Hasil yang 

lebih besar  terdapat pada  penelitian lain yaitu  

penggunaan susu skim sebesar  2,5 g  dalam  

formulasi kalsium cookies kontrol  tanpa subtitusi 

tepung ikan teri dapat mencapai 5120 mg/100 g.20 

Penilaian panelis pada warna cookies yaitu  

F0 yang paling disukai dan F1 yang berada pada 

skala suka.  Terdapat beda nyata daya terima warna 

antara F0 dan F1.   Warna cookies kontrol (F0) 

cenderung bersih bewarna kuning kecoklatan dan 

lebih terang sedangkan  warna F1  bewarna coklat 

dan gelap. Semakin banyaknya tepung ikan teri yang 

disubtitusikan maka semakin menurun daya terima 

warna pada cookies. Hal ini dikarenakan warna 

cookies  yang semakin coklat hingga abu-abu  

dengan semakin banyaknya tepung teri yang 

disubtitusikan pada cookies. Bahan pangan yang 

mengalami pengolahan atau pemanasan dapat 

diduga mengalami perubahan warna yang nyata 

dalam warna bahan pangan. Penggunaan tepung ikan 

teri dalam cookies menyebabkan warna mengarah 

kecoklatan. Hal ini diduga adanya pengaruh warna 

dari tepung ikan teri sehingga warna cookies 

menjadi lebih kecoklatan. Pigmen coklat terbentuk 

akibat reaksi maillard umumnya terjadi pada bahan 

makanan yang mengalami pemanasan seperti 

pengeringan pada suhu tinggi. Reaksi ini akibat 

bereaksinya lisin dan gula sederhana yang terdapat 

tepung ikan teri  dan susu skim.36 Semakin banyak 

tepung ikan teri yang ditambahkan, semakin gelap 

warna biskuit yang dihasilkan karena warna coklat 

pada tepung ikan teri semakin dominan.37  

Semakin banyaknya  subtitusi tepung ikan 

teri maka semakin turun daya terima aroma pada 

cookies. Hal tersebut ditunjukkan dengan hasil uji 

daya terima cookies ikan teri yang paling disukai 

adalah F1 dan yang paling tidak disukai adalah F3 

dengan subtitusi tepung ikan teri sebanyak 20%. 

Semakin tinggi penambahan tepung ikan teri ke 

dalam formulasi cookies, maka nilai rata-rata 

kesukaan panelis terhadap aroma semakin kecil. Hal 

ini diduga bahwa panelis masih belum terbiasa 

dengan aroma ikan yang terlalu dominan pada 

cookies. Cookies dengan substitusi tepung teri 

menimbulkan aroma amis. Aroma dari suatu produk 

terdeteksi ketika zat yang volatil dari produk 

tersebut terhirup dan diterima oleh sistem 

penciuman. Aroma amis merupakan aroma khas 

pada ikan yang disebabkan oleh komponen nitrogen 

yaitu guanidin, trimetil amin oksida (TMAO), dan 

turunan imidazol.38 

Cookies ikan teri yang paling disukai 

rasanya oleh  panelis adalah F1 sedangkan yang 

paling tidak disukai panelis adalah F3. Lianitya et al 

mengatakan bahwa panelis belum terbiasa dengan 

biskuit yang mempunyai rasa ikan teri yang terlalu 

dominan karena produk biskuit dengan rasa ikan 

belum beredar luas di kalangan masyarakat, padahal 

biskuit ikan mengandung protein yang tinggi.37 Rasa 

suatu bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa 

faktor yaitu senyawa kimia, temperatur, dan 

interaksi dengan komponen rasa yang lain.37 

Substitusi tepung ikan teri menghasilkan rasa 

cenderung pahit dan rasa khas teri sangat kuat yang 

menyebabkan rasa cookies F3 yang paling tidak 

disukai dipanelis. Rasa pahit disebabkan oleh adanya 

hidrolisis asam-asam amino yang terjadi pada reaksi 

maillard pada pengolahan tepung ikan teri maupun 

cookies. Asam amino lisin merupakan asam amino 

yang memiliki rasa paling pahit dibandingkan asam 

amino lainnya.34 

Tekstur yang tidak signifikan pada setiap 

perlakuan karena seluruh bahan pembuatan cookies 

ikan teri  dapat mempengaruhi tekstur. Subtitusi 

tepung ikan teri menyebabkan semakin rendah 

kandungan gluten pada adonan cookies. Kandungan 

gluten yang semakin rendah dapat mengakibatkan 

menurunnya sifat elastis, sehingga tekstur cookies 

menjadi semakin keras setelah dipanggang.39 Hal 

tersebut diimbangi oleh  penambahan tepung 

maizena pada cookies dimana kandungan 

amilosanya lebih rendah dibandingkan dengan 

tepung terigu sehingga semakin tinggi penambahan 

tepung jagung maka tekstur yang dihasilkan semakin 

tidak renyah.40 Pada penelitian ini tepung jagung 

yang digunakan 10% pada tiap formulasi sehingga 

interaksi tepung terigu dan tepung maizena 

menghasilkan cookies yang renyah pada semua 

formulasi. Perbandingan antara amilosa dan 

amilopektin berpengaruh terhadap tekstur cookies.40 

Amilosa yang rendah cenderung menghasilkan 

produk yang lebih lembut 41  

 Kandungan  protein formula terpilih 

merupakan dasar penentuan takaran saji PMT-P  

cookies ikan teri dimana takaran saji dikalkulasikan 

dari jumlah keping cookies (gram) yang dibutuhkan 

untuk memenuhi 1/3 kebutuhan protein sehari pada 

balita.27 Dapat disimpulkan dengan semakin tinggi 

kandungan protein formula terpilih maka semakin 

sedikit pula jumlah keping (gram) yang dibutuhkan 

untuk memenuhi kebutuhan protein balita dalam 
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sehari. Dalam hal ini, formula terpilih  F1  

mengandung  protein sebanyak  9,48 g /100 g, lemak 

10,35 g/100 g dan karbohidrat 72,78 g/100 g. 

Meskipun subtitusi tepung ikan teri 

signifikan terhadap peningkatan kandungan protein 

cookies dan F1 telah memenuhi standar permenkes, 

tetapi kandungan protein formula terpilih F1 lebih 

rendah jika dibandingkan dengan cookies yang 

disubtitusi tepung ikan lain yang kandungan 

proteinnya  berkisar antara 11-19 g/100 g.42,43 Hal 

tersebut dikarenakan pada penelitian ini  formulasi 

yang dilakukan dengan subtitusi tunggal berupa 

tepung ikan teri saja dan tepung ikan teri  dibuat dari 

teri kering yang mengalami denaturasi protein lebih 

besar sehingga proteinnya lebih rendah 

dibandingkan tepung yang dibuat dari ikan segar.35 

Selain itu, perbedaan komposisi bahan yang berbeda 

juga mempengaruhi kandungan protein cookies.43 

Formulasi cookies pada penelitian ini menggunakan 

telur utuh yang proteinnya (12,80 g/100 g) lebih 

rendah  jika dibandingkan dengan kuning telur  

(16,30 g/100 g) dengan berat yang sama.14 

Penggunaan tepung terigu  yang tidak terstandar  

(curah) juga mempengaruhi rendahnya protein 

cookies ikan teri yang telah diformulasikan 

dibandingkan dengan penelitian lain.44  

Kandungan lemak  F1 sebagai formula  

terpilih sudah memenuhi standar  lemak permenkes 

yaitu 10-18 g, tetapi  kandungan lemak F1 berada 

batas minimal.21 Hal tersebut dikarenakan 

penggunaan telur ayam keseluruhan (11,5 g/100 g) 

yang lemaknya lebih rendah dibandingkan telur 

bagian kuning (31,90 g/100 g) yang digunakan pada 

penelitan lain. Peningkatan  kandungan lemak 

cookies juga perlu dilakukan karena lemak berfungsi 

untuk meningkatkan energi untuk proses aktivitas 

dan metabolisme tubuh. Asupan lemak yang rendah 

diikuti dengan berkurangnya energi di dalam tubuh 

akan menyebabkan perubahan pada massa dan 

jaringan tubuh serta gangguan penyerapan vitamin 

yang larut dalam lemak.5 Lemak merupakan zat gizi 

makro yang berfungsi sebagai penyumbang energi 

terbesar, melindungi organ dalam tubuh, melarutkan 

vitamin dan mengatur suhu tubuh. Asupan  lemak  

yang  berasal  dari makanan  apabila  kurang  maka  

akan berdampak pada kurangnya asupan kalori atau 

energi untuk proses aktivitas dan metabolisme 

tubuh.  Asupan  lemak yang rendah diikuti dengan 

berkurangnya energi di dalam tubuh akan 

menyebabkan perubahan pada  massa dan  jaringan  

tubuh serta gangguan. 

Takaran saji PMT-P  cookies ikan teri 

adalah 9 keping  (90 g) untuk  anak usia 12-36 bulan 

dan 12 keping (120 g) untuk anak usia 37-59 bulan  

yang dapat memenuhi 32-34% AKG energi, 33% 

AKG protein, lemak AKG 20-21%, karbohidrat 40-

42% AKG, 51-60 AKG besi dan 310-360% AKG 

kalsium pada  balita. Balita harus mengkonsumsi 9-

12 keping PMT-P cookies ikan teri  dalam sehari 

dimana cookies dijadikan selingan pagi, siang dan 

malam sebanyak 3-4 keping  tiap kali konsumsi.  

Takaran saji tersebut masih dalam jumlah 

yang banyak dan kandungan  kalsium yang terlalu 

besar pada F1 telah melebihi upper intake asupan 

kalsium per  hari balita sebesar 2500 mg.45 Asupan 

kalsium yang berlebihan pada balita dapat 

menyebabkan konstipasi, risiko pembentukan batu 

ginjal, dan menghambat absorbsi besi dan seng dari  

bahan makanan.46 Risiko tersebut dapat 

diminimalisir dengan menurunkan kandungan 

kalsium cookies.  

Optimasi produk perlu dilakukan dari segi 

kandungan gizi yaitu menurunkan takaran saji 

cookies dengan meningkatkan protein, 

meningkatkan kandungan lemak untuk 

meningkatkan densitas energi, dan menurunkan 

kandungan kalsium cookies. Peningkatan kandungan 

protein dapat dilakukan dengan penggunaan ikan teri 

segar untuk pembuatan tepung ikan teri,  pemilihan 

tepung terigu yang terstandar dan mengubah 

komposisi bahan dengan penggunaan kuning telur 

dalam formulasi. Peningkatan kandungan lemak 

dapat dilakukan dengan  mengganti susu skim 

dengan susu full-cream dan meningkatkan proporsi 

margarin untuk meningkatkan lemak serta densitas 

energi pada cookies.  Penurunan kalsium cookies 

dapat dilakukan dengan penggunaan ikan teri segar 

yang kalsiumnya (972 mg/100 g) lebih rendah 

dibanding teri kering tawar (2351 mg/100 g) dalam 

pembuatan tepung ikan teri. Dari segi  daya terima, 

peningkatan daya terima dapat dilakukan melaui  

pre-treatment tepung ikan teri untuk mengurangi 

bau amis atau meningkatkan jumlah vanili dan 

bubuk kayu manis hingga batas yang dapat diterima 

panelis. 

 

SIMPULAN 

Semakin tinggi subtitusi tepung ikan teri 

maka semakin tinggi pula kandungan protein, lemak, 

kadar air, kadar abu, kalsium dan besi dan semakin 

rendahnya karbohidrat juga daya terima (warna, 

aroma, dan rasa) pada cookies. Cookies yang 

mendekati standar permenkes dan daya terimanya 

baik  yaitu F1 dengan subtitusi tepung ikan teri 

sebanyak 10%. 

Optimasi produk perlu dilakukan sebelum 

PMT-P cookies ikan teri  dapat dikonsumsi oleh 

balita gizi kurang. Upaya yang dapat dilakukan 

untuk optimasi adalah  mengubah komposisi bahan 

seperti penggunaan susu full-cream, kuning telur dan 

peningkatan proporsi margarin untuk meningkatkan 

lemak dan protein. Kalsium cookies yang melebihi 
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upper intake balita per hari perlu diatasi dengan 

menurunkan kalsium dengan penggunaan ikan teri 

segar untuk pembuatan tepung ikan teri. Peningkatan 

daya terima  cookies  dapat dilakukan dengan pre-

treatment tepung ikan teri atau meningkatkan jumlah 

vanili dan bubuk kayu manis hingga batas yang 

dapat diterima panelis untuk mengurangi bau amis 

pada cookies.  
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