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INTISARI

Anemia adalah suatu keadaan dimana kadar Hemoglobin (Hb) dalam
darah kurang dari 11 gr %. Pada ibu hamil dan menyusui kebutuhan zat
besi meningkat karena selain dibutuhkan oleh ibu, zat besi juga
dibutuhkan oleh plasenta dan janinnya. Berdasarkan latar belakang
diatas, penulis ingin membuat makanan camilan berupa cookies yang
tinggi akan Fe, dengan bahan campuran tepung ikan dan tepung tempe
yang kaya zat besi, agar dapat memenuhi peningkatan kebutuhan zat
besi (Fe), sehingga diharapkan dapat dijadikan sebagai salah satu
altematif Pemberian Makanan Tambahan bagi ibu hamil.

Jenis penelitian ini adalah penelitian Quasi eksperiment. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan cookies dari campuran
tepung ikan dan tepung formula tempe sekaligus mengetahui daya terima
panelis secara organoleptik dan daya terima ibu hamil. Penelitian diawali
dengan pembuatan tepung ikan dan tepung formula tempe. Kemudian
dilanjutkan dengan pembuatan cookies dan uji organoleptik.

Uji organoleptik pada produk cookies dengan 3 perlakuan yaitu campurar
tepung ikan, tepung tempe, dan tepung ikan+tepung tempe menggunakan
6 skala numerik. Produk terbaik kemudian diujikan kepada ibu hamil.

Hasil uji organoleptik adalah sebagai berikut : Wama dari ke tiga cookies
tidak berbeda jauh yaitu berkisar antara skor rata-rata 5,0 (suka). Rasa
dan Aroma yang paling disukai adalah cookies tempe dengan skor 6,0
(sangat suka), dilanjutkan dengan cookies tempe+ikan memiliki skor 5
(suka), dan cookies ikan memiliki skor rata-rata 3,0 (netral). Tekstur dari
ketiga cookies tidak berbeda jauh berkisar antara 4,0 — 5,0 (agak suka —
suka). Dari hasil perhitungan statistik (uji Anova), diketahui bahwa cookies
formula tempe yang paling disukai, selanjutnya diujikan kepada ibu hamil
dengan hasil sebanyak 12 orang yang dapat menghabiskan 3 — 4 keping
(75 %) dari jumlah yang disajikan (7 keping).

Daftar bacaan : 16 (1989 — 2007)
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Anemia adalah suatu keadaan dimana kadar Hemoglobin
(Hb) dalam darah kurang dari 11 gr % (Depkes, 1998). Faktor utama
yang menjadi penyebab Anemia Gizi Besi (AGB) adalah kurangnya
konsumsi zat besi dari makanan atau rendahnya absorbsi zat besi
yang ada dalam makanan. Penyebab lain anemia gizi besi adalah
kebutuhan yang meningkat akibat pertumbuhan. Pada ibu hamil dan
menyusui kebutuhan zat besi meningkat karena selain dibutuhkan oleh
sang ibu, zat besi juga dibutuhkan oleh plasenta dan janinnya
(Wirakusumah, 1999). Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi tahun
1998, kebutuhan zat besi untuk wanita dewasa sebesar 14-26 mg dan
penambahan sebesar 20 mg untuk ibu hamil. Ibu hamil yang menderita
Anemia Gizi Besi tidak akan mampu memenuhi kebutuhan zat-zat gizi
bagi dirinya dan janin dalam kandungan. Oleh karena itu, keguguran,
kematian bayi dalam kandungan, berat bayi lahir rendah, atau
kelahiran prematur rawan terjadi pada ibu hamil yang menderita
Anemia Gizi Besi (Wirakusumah, 1999).

Masalah anemia gizi di Indonesia yang utama adalah yang
berkaitan dengan kekurangan zat besi. Angka nasional prevalensi
Anemia Gizi Besi baru dikumpulkan pada tahun 1989 melalui Survei

Kesehatan Rumah Tangga (SKRT) untuk ibu hamil. SKRT tahun 1992



mencatat prevalensi Anemia Gizi Besi untuk ibu hamil sebesar 63,5 %.
Melalui SKRT tahun 1995, diperoleh data yaitu untuk semua kelompok
umur, serta ibu hamil dan ibu menyusui menunjukkan angka Anemia
Gizi Besi yang tinggi untuk semua golongan, yaitu berkisar antara 40,5
% - 57,9 %. Prevalensi Anemia Gizi Besi untuk ibu hamil tahun 1995
tepatnya sebesar 50,9 % (Almatsier, 2002). Data lebih lengkap
diperoteh dari SKRT tahun 2001, yaitu untuk prevalensi Anemia Gizi
Besi pada ibu hamil sebesar 40,1 %.

Pencegahan dan penanggulangan Anemia Gizi Besi dapat
dilakukan dengan cara meningkatkan konsumsi zat besi dari makanan,
suplementasi zat besi, fortifikasi zat besi, dan penanggulangan
penyakit infeksi dan parasit (Wirakusumah, 1999). Sumber zat besi
dari makanan antara lain adalah telur, daging, ikan, tepung, gandum,
roti, sayuran hijau, hati, kacang-kacangan (Budiyanto, 2004). Besi
dalam daging, ayam, dan ikan mempunyai ketersediaan biologik tinggi,
besi dalam serealia dan kacang-kacangan mempunyai ketersediaan
biologik sedang, dan besi dalam sebagian besar sayuran mempunyai
ketersediaan biologik rendah (Almatsier, 2002). Suplemen besi
sebanyak 60 mg/hari kiranya cukup mencegah anemia. Program
nasional menganjurkan kombinasi 60 mg besi dan asam folat untuk
mengatasi anemia. (Praharjo, 2002).

Perlu diketahui bahwa masalah yang paling sering dihadapi

oleh ibu hamil pada awal kehamilan adalah mual dan muntah yang



disertai pusing, biasanya hal ini akan hilang sedikit demi sedikit di akhir
trimester pertama kehamilan, tetapi adakalanya keluhan ini makin
bertambah berat sehingga menggangu kondisi fisik ibu (Paath, 2004).
Di tambah lagi efek samping pada pemberian tablet besi berupa mual
dan muntah sehingga menurunkan kepatuhan pemakaian tablet besi
secara massal. Dari hasil penelitian temyata rata-rata hanya 15 tablet
yang dipakai oleh wanita hamil (Praharjo, 2002). Padahal dosis yang
dianjurkan untuk pencegahan adalah 1 tablet sehari (60 mg) berturut-
turut selama minimal 90 hari (Depkes,1998).

Menurut Paath (2004), untuk mengatasi masalah seperti
mual dan muntah pada ibu hamil, diperukan perhatian khusus pada
perencanaan diet bagi ibu hamil. Diet yang diberikan bertujuan
memberikan makanan yang cukup kalori dan zat gizi. Syarat dietnya
adalah makanan diberikan dalam bentuk kering, mudah cema, tidak
merangsang dan diberikan dalam porsi kecil tapi sering. Jenis
makanan camilan yang baik diberikan adalah roti panggang, crackers,
dan salah satunya adalah biskuit (dalam hal ini cookies).

Berdasarkan latar belakang diatas, penulis ingin membuat
makanan camilan berupa cookies yang tinggi akan Fe, dengan bahan
campuran tepung ikan dan tepung formula tempe yang kaya zat besi,
sehingga dapat memenuhi peningkatan kebutuhan zat besi (Fe),
sehingga diharapkan dapat menurunkan angka prevalensi Anemia Gizi

Besi pada ibu hamil.



B. Rumusan Masalah
Dari latar belakang diatas, maka penulis merumuskan
pertanyaan penelitian sebagai berikut :
1. Apakah tepung ikan dan tepung formula tempe baik digunakan
sebagai bahan campuran dalam pembuatan cookies tinggi Fe?
2. Apakah cookies tinggi Fe dengan campuran tepung ikan dan

tepung formula tempe dapat diterima oleh panelis?

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan umum
Pembuatan cookies yang tinggi Fe dari tepung ikan dan
tepung formula tempe yang dapat digunakan sebagai salah satu
altematif Pemberian Makanan Tambahan (PMT) bagi ibu hamil.
2. Tujuan khusus
a. Mengetahui pembuatan tepung ikan dan tepung formula tempe
sebagai bahan campuran dalam pembuatan cookies.
b. Mengetahui formula cookies tinggi Fe.
¢. Mengetahui kandungan zat gizi tiap keping cookies berdasarkan
Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM).
d. Mengetahui daya terima panelis secara organoleptik terhadap

wama, aroma, rasa dan tekstur dari cookies tinggi Fe.



e. Mengetahui daya terima ibu hamil dari cookies tinggi Fe yang

memiliki penilaian organoleptik terbaik.

D. Manfaat Penelitian
Dengan penelitan ini diharapkan dapat memberikan
masukan kepada :

1. lbu hamil, bahwa cookies tinggi Fe ini dapat digunakan sebagai
altematif pemenuhan kebutuhan Fe yang meningkat.

2. Petugas gizi di puskesmas, bahwa cookies tinggi Fe dapat
dijadikan sebagai salah satu alternatif Pemberian Makanan
Tambahan (PMT) bagi ibu hamil.

3. Peneliti, untuk menambah ilmu dan meningkatkan pengetahuan di

bidang teknologi pangan.



BAB i

TINJAUAN PUSTAKA

A. Pengertian
1. Zat Besi (Fe)

Zat besi (Fe) merupakan mikroelement yang esensial bagi
tubuh. Zat ini terutama diperiukan dalam hemopobesis (pembentukan
darah), yaitu dalam sintesa Hemoglobin (Hb). Zat besi (Fe) lebih
mudah diserap usus halus dalam bentuk ferro (Sediaoetama, 2004).

Besi dalam makanan terdapat dalam bentuk besi-hem seperti
yang terdapat dalam makanan hewani, dan besi-nonhem dalam
makanan nabati. Besi hem dapat diserap 2 kali lipat daripada besi
nonhem. Makan besi hem dan nonhem secara bersamaan dapat
meningkatkan penyerapan besi nonhem. Sumber besi adalah
makanan hewani seperti daging, ayam, dan ikan. Sumber baik
lainnya adalah telur, serealia tumbuk, kacang-kacangan, sayuran
hijau, dan beberapa jenis buah.

Ada beberapa hal yang berpengaruh dalam absorbsi zat besi darn
makanan didalam tubuh sebagai contoh adalah asam askorbat
(vitamin C) akan mempermudah penyerapan zat besi, tingkat
keasaman lambung dapat meningkatkan daya larut besi (Almatsier,
2002). Selain itu ada juga faktor yang dapat menghambat absorbsi

zat besi seperti fitat yang terdapat pada serealia/ biji-bijian yang utuh,
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phosvitin dalam kuning telur, tannin yang terdapat pada kopi, teh,
dan beberapa jenis buah dan sayuran, protein kedeiai, fosfat, dan
serat bahan makanan (Husaini, 1989). Selain itu kalsium dosis tinggi
juga dapat menghambat absorbsi zat besi dalam tubuh (Almatsier,

2002).

. Kebutuhan zat besi (Fe)

Zat besi diperiukan tubuh terutama untuk pembentukan darah
(hemopobesis). Tiap individu memiliki kebutuhan yang berbeda.
Kebutuhan zat besi seorang wanita lebih besar dibandingkan laki-
laki. Hal ini dikarenakan wanita mengalami menstruasi secara
periodik tiap bulannya maka zat besi yang dikeluarkan lebih banyak
daripada laki-faki. Pada masa kehamilan kebutuhan zat besi seorang
wanita lebih meningkat lagi dikarenakan zat besi yang dibutuhkan
bukan hanya diperlukan oleh ibu melainkan untuk janin dan
plasentanya juga.

Berikut ini adalah kebutuhan zat besi wanita dewasa dan wanita

hamil :
Tabel 2.1 Kebutuhan Zat Besi (Fe)
Kelompok umur Kebutuhan Fe (mg/hari)

Dewasa perempuan 14 - 26
Ibu hamil

e Trimester| +0

o Trimester |l +9

o _Trimester Ill +13

~ Sumber : Widya Karya Pangan dan Gizi, 2005



3. Pemberian Makanan Tambahan (PMT) ibu hamil

PMT ibu hamil adalah program makanan tambahan bagi ibu

hamil, disamping makanan yang diberikan sehari-hari dengan

tujuan memulihkan kondisi gizi dan kesehatan ibu. Makanan

tambahan yang diberikan mengandung 400 kalori energi dan 12

gram protein.

Syarat-syarat PMT adalah sebagai berikut :

Makanan mengandung 400 kkal energi dan 12 gram protein.
PMT merupakan makanan tambahan disamping makanan
sehari-hari.

Bentuk makanan adalah makanan selingan atau makanan
lengkap dengan porsi kecil.

Menggunakan bahan yang beraneka ragam dan disesuaikan
dengan resep hidangan tradisional setempat.

PMT diberikan kepada ibu hamil KEK setiap hari minimal
selama 90 hari berturut-turut.

Menggunakan bahan makanan kaya besi, seperti sayuran hijau,
ikan, hati, tahu dan tempe serta menggunakan garam
beryodium dalam pengolahan makanan tambahan dan
hidangan sehari-hari.

(Depkes, 1996).



4. Cookies
Cookies merupakan bentuk kue kering yang sangat popular
dan digemari. Inti pembuatan kue kering adalah pencampuran
antara tepung dan air yang dijadikan adonan, kemudian ditambah
dengan bahan yang mengandung lemak agar renyah. Jumlah dan
jenis lemak yang dipakai tergantung pada jenis kue kering yang
akan dibuat. Berikut adalah bahan dasar pembuatan cookies :

1. Tepung dipilih yang berprotein rendah dengan jumiah yang
tepat. Jumlah tepung yang banyak akan membuat cookies
bertekstur keras. Sebaliknya, jika tepungnya kurang akan
menghasitkan cookies yang tidak renyah.

2. Guia juga memegarng perdnan penting. Selain gula pasir, dapat
juga dimodofikasi dengan menggunakan bahan yang
mempunyai cita rasa manis misalnya gula dari buah-buahan.

3. Bahan lemak yang biasanya digunakan untuk membuat kue
kering adalah margarin, mentega, atau minyak.

4. Telur merupakan bahan pokok pembuatan cookies. Dapat
digunakan bagian putih atau kuningnya saja.

5. Bahan pemuai digunakan agar menjadikan kue bertambah
renyah. Baking powder paling sering dipakai untuk pembuatan
kue kering, terutama untuk kue kering yang mengandung

cokelat bubuk.
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6. Bahan tambahan lain dapat dipadukan agar menghasilkan kue
yang berkualitas. Misalnya susu, rempah-rempah, kacang-
kacangan, dan lain sebagainya (Muaris, 2007).

5. Tepung terigu

Tepung terigu dikenal ada 2 jenis yaitu terigu keras (durum
wheat) dan terigu lunak (soft wheat). Durum wheat mempunyai
umur penanaman lebih panjang dan mengandung kadar protein
yang lebih tinggi dibandingkan dengan soft wheat. Tepung terigu
yang dihasilkan pabrik penggilingan di Indonesia (Bogasari)
dipasarkan dengan beberapa merk. Durum wheat dengan kadar
protein tinggi dipasarkan dengan CAP CAKRA KEMBAR,
sedangkan jenis soft wheat diberi merk CAP SEGITIGA. Durum
wheat menghasilkan kue-kue yang baik, sedangkan soft wheat
dipergunakan untuk menghasilkan roti biasa dengan kualitas baik,

putih dan empuk (Sediaoetama, 2004).

6. lkan lele
Lele merupakan jenis ikan air tawar dengan tubuh
memanjang dan kulit licin. lkan lele dapat dimanfaatkan salain
menjadi bahan makanan dapat pula dimanfaatkan sebagai
pajangan atau ikan hias, memberantas hama padi berupa serangga
air bila dipelihara disawah, dapat diramu menjadi campuran obat

tradisional. Jenis ikan air tawar ini memiliki kandungan Fe yang
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cukup tinggi yaitu sebesar 5,3 mg per 100 gr daging ikan lele.
Berikut uraian kandungan gizi dari ikan lele :

Table 2.2. Kandungan Zat Gizi lkan Lele

Zat Gizi Komposisi zat gizi per 100 gr BDD
Energi ( kkal) 372
Protein (gr) 7,8
Lemak (gr) 36,3
Karbohidrat (gr) 3,5
Kalsium (mg) 289
Fosfor (mg) 295
Besi (mg) 53
Retinol (ug) 763,64
Tiamin (mg) 0,12

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2005

. Tepung tkan

Tepung ikan adalah produk yang terbuat dari ikan yang
dikeringkan dan dihancurkan hingga halus. Tepung ikan selama ini
digunakan sebagai makanan hewan dan pupuk tanaman. Adapula
tepung ikan yang di buat secara khusus ini disebut Fish Protein
Concentrate (FPC).

Tepung ikan dapat diolah dari semua jenis ikan, tetapi yang
baik adalah yang mempunyai kadar lemak rendah. Jenis ikan yang
berlemak tinggi dalam proses pembuatannya harus diadakan
pemisahan antara minyak, air, dan tepung ikan. Kadar air tepung

ikan yang dianjurkan adalah kurang dari 15 % (Susanto, 1995).
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Tabel 2.3. Kandungan Zat Gizi Tepung lkan

Zat Gizi Komposisi zat gizi per 100 gr
BDD
Energi ( kkal) 316
Protein (gr) 60,1
Lemak (gr) 6.5
Karbohidrat (gr) 224
Kalsium (mg) 3196
Fosfor (mg) 1976
Besi (mg) 16,6
Retinol (ug) 3938,18
Tiamin (mg) 0

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2005

Tepung ikan yang digunakan adalah berasal dari daging ikan

lele. Berikut adalah cara pembuatan tepung ikan lele :

1.

2.

lkan dibersihkan dari kotoran kemudian dicuci.

Lumuri ikan dengan garam dan perasan jeruk nipis.

. Kemudian kukus selama 30 menit.

Dibuang kulit dan tulang ikan.
Daging ikan kemudian dicincang.
Keringkan dengan alat pengering.

Setelah ikan kering selanjutnya digiling sampai halus dan ayak.




"Berikut ini adalah diagram alir pembuatan tepung ikan lele:

Bagan 2.1 Pembuatan Tepung ikan lele

IKAN LELE
(6kg)

DibersTkan

Dicuci
!

Diberi garam & air jeruk

Dikukus
Dibuang kulit dan tulang
Daging ikan dicincang
Dikeringkan dengiv alat pengering
Digiling

Diayak

Tepung ikan lele

Sumber : Arifudin, 1993
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Gambar 1.
Ikan lele yang telah bersih dicampur dengan perasan air jeruk nipis dan garam

14
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8. Tempe

Tempe kedelai awalnya dibuat di Pulau Jawa dan sudah
diproduksi sangat lama sehingga telah merupakan komponen tetap
dari umumnya hidangan masyarakat di Jawa. Tempe merupakan
hasil fermentasi dari kacang kedelai. Proses fermentasi
menggunakan jamur Rhizopus Oligosporus atau Rhyzopus Oryzae.
Hasilnya akan terbentuk benang-benang jamur berwamna putih.
Tempe dapat dibuat dengan ditambah tepung atau ampas tahu
agar pertumbuhan jamur lebih baik. Tempe seperti ini bukan
merupakan tempe mumi. Tempe mempunyai daya simparn terbatas.
Dengan proses fermentasi menjadi tempe, nilai gizi hasil olah ini
bertambah baik dan daya cemanya pun bertambah baik.
Berikut adalah kandungan zat gizi tempe kedelai mumi :

Tabel 2. 4. Kandungan Zat Gizi Tempe Kedelai Mumi

Zat Gizi Komposisi zat gizi per 100 gr BDD

Energi (kkal) 149

Protein (gr) 18,3

Lemak (gr) 4

Karbohidrat (gr) 12,7

Kalsium (mg) 129

Fosfor (mg) 154

Besi (mg) 10

Retinol (ug) 50

Tiamin (mg) 0,17

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2005
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9. Tepung formula Tempe

Tepung formula tempe adalah produk yang terbuat dari
tempe kedelai dan bahan campuran lainnya seperti tepung terigu,
gula halus yang dibuat menjadi adonan, kemudian dipanggang,
selanjutnya dikeringkan dan dihancurkan hingga halus. Tempe
dalam bentuk tepung fommula setelah dikeringkan dapat
dipergunakan sebagai campuran makanan padat pada bayi yang
sudah agak besar. Berbagai vitamin dari kelompok B-kompleks
bertambah, bahkan terjadi vitamin B12, yang tidak terdapat dalam
kacang kedelai sebelum difermentasi (Sediaoetama, 2004).

Berikut ini adalah bahan dan cara pembuatan tepung

formula tempe :

-

Tempe (150 gr) dipotong-potong ukuran sedang.

2. Kemudian direbus selama 10 -15 menit. Angkat dan
haluskan.

3. Gula halus (40 gr), tepung terigu (60 gr) diayak, kemudian
dicampur dengan tempe dan baking powder (2,5 gr) terakhir
minyak (1,5 sdt). Aduk rata sehingga adonan menjadi kompak.

4. Ratakan dalam loyang tipis setebal 1 — 2 cm, kemudian
panggang dalam oven selama 15 menit pada suhu 120°c.

5. Keluarkan dani oven, potong berbentuk kubus (2 — 3 cm),

keringkan dengan alat pengering pada suhu 60°c.
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6. Setelah kering, digiling hingga berbentuk bubuk. Ayak dan
kemas dalam wadah tertutup (Mahmud, 1994).

Gambar 5.
Fomula yang telah di keringkan kemudian dihaluskan dan diayak
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Berikut ini adalah diagram alir pembuatan tepung formula tempe :

Bagan 2.2 Pembuatan Tepung formula tempe

TEMPE Tep. Terigu Gula halus
{150 gn) (60 gr) (40 gn)
Dipottng kecil \Siay;k/
l
Dikukus selama 3 menit Dicampur
Tiriskan
Dihancurkan » Campuran yang homogen
DitambaT minyak

Diratakan dalam loyang, tebal + 1 cm
Panggang dalam oven (t: 15 menit, T : 120°c)
Dipotong berbentuk kubus (2 — 3 cm)
Dikeringkan dalam alat pengerirlg (T :60°¢c)

Dihaluskan dan diayak

Tepung formula tempe

Sumber : Mahmud, 1994
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Berikut ini adalah kandungan zat gizi dalam 100 gr tepung

formula tempe :

Tabel 2.5. Kandungan Zat Gizi Tepung Formula Tempe

Zat Gizi Komposisi zat gizi per 100 gr
BDD
Energi (kkal) 455
Protein (gn) 17,2
Lemak (gr) 12,7
Kabohidrat ( gr) 67.9
Fe (mgq) 9,10
Mn (mg) 0,14
Ca (mqg) 155
Zn (mg) 0,59
P (mg) 754
Vitamin E (1U) 0,46

Sumber - Mahmud, 1994,

10. Kacang Mete

Tanaman jambu mete atau mente (Ancardium Occidentale

L.) berasal dari Amerika Selatan. Hampir semua bagian dari

tanaman jambu mete dapat dimanfaatkan . Salah satunya adalah

biji jambu mete, dapat diproses sehingga dapat dikonsumsi

(Rukmana, 2001). Selain rasa yang enak, kacang mete memiliki

kandungan zat gizi yang cukup tinggi. Salah satunya adalah

kandungan zat besinya yaitu sekitar 5 mg per 100 gram kacang

mete.
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11. Uji Organoleptik

Uji organoleptik adalah pengenalan sifat-sifat fisik suaiu
produk makanan yang didasarkan pada indera manusia. Untuk
melaksanakan uji organoleptik diperlukan panel. Panel bertindak
sebagai instrumen atau alat yang terdiri dari orang atau
sekelompok orang yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi
berdasarkan kesan subyektif. Orang yang menjadi anggota panel
disebut panelis (Rahayu,1998).

Menurut Rahayu (1998), ada 7 jenis panelis yaitu panel
pencicip perorangan, panel pencicip terbatas, panel terlatih, panel
tak terlatih, panel agak terlatih, panel konsumen dan panel anak-
anak. Jenis panelis yang digunakan dalam penelitian ini adalah
panelis agak terlatih dan panel konsumen.

Tujuan dari pengenalan sifat organoleptik pangan ini adalah
mengenal beberapa sifat organoleptik beberapa produk yang
berperan dalam analisis bahan dan melatih panca indera untuk
mengenal jenis-jenis rangsangan (Rahayu, 1998).

Sifat organoleptik yang diujikan adalah sebagai berikut :

1. Wama
Wama merupakan salah satu sifat komoditi pangan yang
berperan dalam menarik perhatian konsumen, yang paling cepat
pula memberi kesan bahwa produk makanan tersebut disukai

atau tidak disukai.
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2. Aroma

Aroma biasanya berkaitan dengan cita rasa makanan yang
merupakan deteksi indera pembau mengenai bagaimana
citarasa makanan yang masuk ke mulut.

3. Rasa
Rasa suatu masakan adalah faktor utama yang dapat
memudarkart kesarr dari wama dan tekstur, karena rasa bukan
hanya terdiri dari satu rasa saja, tetapi merupakan perpaduarn
dari beberapa rasa yang menimbutkarn cita rasa yang utuh.

4. Tekstur
Tekstur berkaitan dengan keras-lunaknya makanan yang dapat
dinilai dari perabaan ujung jari atau patahan oleh jari atau hasil

dari mengunyah oleh gigi dan mulut.

12. Uji Hedonik

Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan salah satu jenis uji
penerimaan. Dalam uji ini panelis diminta mengungkapkan
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan,
disamping itu mereka juga mengemukakan tingkat
kesukaan/ketidaksukaan dalam bentuk angka (numerik). Tingkat-
tingkat kesukaan ini disebut sebagai skala hedonik. Dalam uiji
hedonik dikenal beberapa skala hedonik. Sebagai contoh adalah 6

skala hedonik sebagai berikut : (6) sangat suka, (5) suka, (4) agak
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suka, (3) netral, (2) agak tidak suka, dan (1) tidak suka (Rahayu,

1998).

B. Kerangka Konsep
1. Kerangka konsep

Anemia adalah suatu keadaan dimana kadar Hemoglobin
(Hb) dalam darah kurang dari 11 gr %. Penyebabnya adalah
kurangnya konsumsi zat besi yang berasal dari makanan,
rendahnya absorbsi, dan kebutuhan yang meningkat. Untuk
menanggulanginya, salah satu cara adalah dengan mengkonsumsi
makanan tinggi Fe. Bahan makanan tinggi Fe diantaranya adalah
ikan dan tempe.

lkan dan tempe merupakan bahan makanan sumber protein
yang umumnya diolah sebagai lauk dalam menu makanan sehari-
hari. Akan tetapi, bahan makanan ini juga dapat diolah menjadi
tepung-tepungan.

Cookies adalah salah satu jenis kue kering yang dibuat
dengan beraneka ragam bentuk. Cookies merupakan camilan yang
baik untuk semua kalangan usia.Selama ini cookies hanya dibuat
dengan bahan dasar tepung terigu saja. Untuk itu penambahan
tepung ikan dan tepung tempe dapat bermanfaat untuk

memperkaya zat gizi cookies khususnya zat besi (Fe) yang
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dimaksudkan dapat dijadikan sebagai Pemberian Makanan

Tambahan (PMT) bagi ibu hamil.

2. Alur pikir
IKAN LELE TEMPE KEDELAI
Tepung ikan Tep. Formula tempe Tepung
lele Tepung ikan lele formula tempe
Tepung terigu, tepung maizena, bahan
; tambahan lainnya E
Formula | Formula li Formula it
™~ | e
™~ | /
. v
COOKIES
Keterangan :
[ ] :Diteiti
{71 Tidak diteliti



formula tempe.

3. Definisi operasional
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Formula IlI: cookies dengan penambahan tepung ikan dan tepung

Definisi Operasional

Kriteria Objektif

. lkan lele

lkan lele adalah sejenis
ikan air tawar dengan
tubuh memanjang dan
kulit licin.

. Tepung ikan

Tepung ikan adalah
produk yang terbuat dari
daging ikan yang
dikeringkan dan
dihancurkan hingga halus
menjadi tepung.

. Tempe kedelai

Tempe kedelai adalah
hasil fermentasi dari
kacang kedelai yang
umumnya digunakan
sebagai lauk pada menu
masakan [ndonesia.

. Tepung formula tempe
Tepung formula tempe
adalah produk yang
terbuat dari tempe
kedelai yang dikeringkan
dan dihancurkan hingga
halus menjadi tepung.

. Cookies

Cookies adalah salah
satu jenis kue kering
dengan bahan dasar
tepung terigu yang dibuat
dengan beraneka ragam
bentuk dan rasa yang
kaya akan zat Fe.

a. lkan lele

lkan lele yang dibeli dipasar,
berwama hitam, ukuran 300 —
350 gr, masih segar, kulit
licin, tidak berbau busuk.

b. Tepung tkan

Tepung ikan yang dihasilkan
adalah berasal dari daging
ikan lele, bentuknya bubuk
dengan tekstur lembut dan
wamanya agak coklat
dengan aroma khas ikan.

c. Tempe kedelai

Tempe yang dibeli dipasar,
dengan berat 120 - 125
gram per bungkus, berwarna
putih khas tempe, masih
dalam kondisi baik (baru).

d. Tepung formula tempe

Tempe yang dibeli di pasar
Abepura yang dikeringkan
dan dihaluskan sehingga
berbentuk bubuk dengan
tekstur lembut dengan warna
agak kecokiatan dan
memiliki aroma khas tempe.

e. Cookies

Cookies yang dibuat adalah
campuran antara tepung
terigu, tepung maizena,
tepung ikan, dan tepung
formula tempe yang dicetak
dalam ukuran dan bentuk
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yang berbeda.

Formula |. cookies dari
tepung ikan.

Formula H:cookies dari tep.
formula tempe.

Formula Il :cookies dari

tep. ikan + tep.
formula tempe.

f. Uji organoleptik f. Uji organoleptik
Uji organoleptik adalah Penilaian panelis terhadap
pengenalan sifat-sifat warna, rasa, aroma dan
suatu produk makanan tekstur dari cookies tinggi Fe.

yang didasarkan pada
indra manusia yaitu
pengecap, penciuman,

dan perasa.

g. Uji hedonik g. Uji hedonik
Uji hedonik adalah uji Tingkat kesukaan (numerik) :
tingkat kesukaan panelis - Amat sangat suka : 86
terhadap produk yang - Sangat suka 5
berkisar antara sangat - Suka D 4
suka dan tidak suka - Netral :3

yang dituangkan dalam Agak tidak suka :2

bentuk angka. - Tidak suka 1

h. Panelis h. Panelis
Panelis adalah orang 1. Panelis dalam penelitian
yang bertugas menilai ini adalah mahasiswa
sifat atau mutu komoditi Gizi semester V, VI, dan
{cookies) berdasarkan dosen Politeknik
kesan subyektif. Kesehatan Jayapura

sejumiah 25 orang.
2. Ibu hamil sebanyak 30
orang di Puskesmas.

4. Hipotesa
Hipotesa penelitian ini adalah ;
Ho : Tidak ada perbedaan rata-rata tingkat kesukaan panelis
yang nyata terhadap warra, aroma, rasa, dan tekstur dari

formuia cookies i, ii, dan iii.
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METODE PENELITIAN

A. Jenis Penelitian
Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah
penelitian kuasi eksperimen dengan pemanfaatan tepung ikan dan
tepung formula tempe yang kemudian dibuat cookies dengan 3 kali
pengulangan.
B. Waktu dan Tempat Penelitian
1. Waktu
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2007.
Penelitian pendahuluan yaitu pembuatan tepung ikan dan tepung
formula tempe dilakukan dari tanggal 5 — 9 September 2007,
penilaian organoleptik dilakukan dari tanggal 11 September 2007,
dan uji penerimaan kepada ibu hamil dilaksanakan pada tanggal
17 September 2007.
2. Tempat penelitian
a. Penelitian pendahuluan
Penelitian pendahuluan adalah pembuatan tepung ikan dan
tepung formula tempe dilakukan di laboratorium Teknologi
Pangan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Jayapura dan
pembuatan cookies tinggi Fe dilakukan secara terpisah.

b. Penelitian lanjutan
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Penelitian lanjutan adalah penilaian panelis secara
organoleptik tehadap wama, aroma, rasa, dan tekstur
dilakukan di laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi
Politeknik Kesehatan Jayapura dan di Puskesmas Waena

untuk penilaian langsung oleh ibu hamil.

C. Rancangan Penelitian
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok, dengan 3 formula campuran yaitu tepung ikan, tepung
formula tempe, dan tepung ikan + tepung formula tempe dengan 3 kali
pengulangan.

Desain penelitiannya sebagai berikut :

PERLAKUAN ULANGAN
Tepung ikan lele C||1 (;:2 (.l‘.|||3
Tepung formula tempe _ CT, CT, . CT;
v Tepung ikan + formula tempe CiT, CiT, CiT;
Dirnana :
Ct : Cookies dari tepung ikan iele

CT : Cookies dari tepung formuia tempe

CIT . Cookies dart tepung ikan ieie + tepung forrmuia termipe
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D. Bahan dan Alat

1.

Bahan

Bahan yang digunakari aritara iain .

1.

2.

9.

Tepung terigu
Tepung maizena
lkan Lele

Tempe

Baking Powder
Kayu manis bubuk
Margarin

Gula palem

Telur ayam

10. Kacang mete

11.Garam

12. Jeruk nipis

Syarat-syarat : - Tepung terigu, merk segitiga biru, tidak melewati

batas kadaluarsa.
- Tepung maizena merk honig.
- Tepung ikan berbentuk bubuk, berwama agak

kecoklatan, berbau khas ikan, tidak berjamur.
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- Tepung formula tempe berbentuk bubuk,
berwarna kuning kecoklatan, tidak ada benda
asing (kotoran), tidak ada jamur.

- Baking powder merk kupu-kupu.

- Kayu manis bubuk merk kupu-kupu.

- Margarin merk blue band, tidak melewati tanggal
kadaluarsa.

- Gula palem merk palm suiker, tidak melewati
tanggal kadaluarsa.

- Telur ayam ras, ukuran sedang, berat 50 — 60 gr,
kulit bersih

- Kacang mete bersih dari kotoran, tidak

berjamur/busuk.

2. Alat
1. Nyiru
2. Pisau stainless stell
3. Talenan
4. Dandang
5. Blender
6. Ayakan Tepung
7. Mixer

8. Loyang
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9. Oven bakar

10. Sendok

11. Kertas minyak

12. Pengering kabinet
13. Timbangan
14.Piring

15. Alat tulis

16. Kompor

E. Prosedur Penelitian

1.

Penelitian pendahiuluan

Dalam peneiitian pendahuluan hai yang diiakukan addigh
muidi dar proses pengambiian bahan, pengeringan, penepurngan
sampai pada peimbuatait Cookies {inggi re. Diagraim alir
permmbuatan tepung ikan dan tepung formuia tempe adaian

sebdgai benkut.



Bagan 3.1. Pembuatan Tepung lkan Lele

IKAN LELE
(6 kg)

l

Dibersihkan dari isi perut, insang dan sirip

Dicuct

l

Diberi garam dan air jeruk nipis

Dikukus selama 30 menit

;

Dibuang kulit dan tulang

Dicincang

|

Dikeringkan
dengan pengering kabinet

|

Dihaluskan dengan blender

Diayak

l

Tepung lkan lele

Sumber : Arifudin, 1993
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Bagan 3.2. Pembuatan Tepung Formula Tempe

TEMPE Tep. Terigu Gula halus
(150 gr) (60gr) (40 gn
' ~N
Dipotong kecil Diayak
l
Dikukus selama 3 menit Dicampur
Tinskan
Dihancurkan » Campuran yang homogen

Ditambahi mirI'ak’ (1,5 sdt)

Diratakan dalam loyang, tebal + 1 cm

Panggang dalam oven
(s : 15 menit, t: 120°c)

Dipotong berbentuk kubus (2 — 3 cm)
Dikeringkan dalam alat pengerTg (t:60°¢c)

Dihaluskan dan diayak

Tepung formula
tempe

Sumber : Mahmud, 1994
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Penelitian pendahuluan selanjutnya adalah pembuatan cookies, yang

dibuat dengarn persentasi formula antara tepung ikan dan tepung formula

tempe yang berbeda dengan komposisi sebagar berikut.

Table 3.1. Formula cookies tinggi Fe yaitu :

Formula
Bahan | [ Il
1. Tepung terigu (gr) 100 100 100
2. Tepung ikan lele (gr) 150 - 75
3. Tepung formula tempe (gr) - 150 75
4. Tepung maizena (gr) 50 50 50
5. Gula palem (gr) 100 100 100
6. Telur ayam (gr) 100 100 100
7. Margarin (gr) 150 150 150
8. Kacang mete (gr) 100 100 100
9. Kayu manis (sdt) 1/2 1/2 1/2
Total Kalori 2927 3135,5 3031,25
Protein 113,89 49 54 81,715
Lemak 168,85 178,15 137,5
Karbohidrat 261,5 329,75 295,625
Zat Besi {Fe) 35,05 23,8 29,425
Cara membuatnya adalah :

1. Campur tepung terigu yang sudah diayak, tepung maizena,

tepung ikan, dan atau tepung formula tempe jadi satu.

Tambahkan baking powder dan kayu manis bubuk. Sisihkan.

2. Kocok mentega dan gula palem dengan kecepatan sedang

selama 10 menit. Tambahkan telur, terus mengocok hingga

tercampur rata.

3. Masukkan campuran tepung terigu, aduk hingga rata.

4. Ratakan adonan setebal 0,5 cm, cetak berbentuk bulat.

Lakukan hal yang sama hingga adonan habis. Letakkan

pada loyang yang telah dialas kertas minyak.
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5. Panggang dalam oven, setelah setengah matang, olesi
cookies dengan kuning telur, tambahkan kacang ditengah

kepingan. kemudian lanjutkan memanggang hingga matang.

Bagan 3.3 Diagram alir pembuatan Cookies Formula |

Tepung Tep. Terigu (100 gr) Margarin (150 gr)
lkan Tep. Maizena (50 Gula palem
(150 gr) an (100 gn)
Baking powder (1/2 Telur ayam
sdt) (100gn
Kayu manis (1/2 sdt)

i

Dikocok
Selama 10 menit

v
— Dicampur «—

l

Formula |

Dicetak

Dipanggang <+— di olesi kuning telur

Dengan oven dan ditaburi
Potongan kacang
l Mete ( 50 gr)

Cookies
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Bagan 3.4 Diagram Alir Pembuatan Cookies Formula Il

Tepung Tep. Terigu (100 gr) Margarin (150 gr)
formula Tep. Maizena (50 gr) Gula palem (100 gr)
Tempe Baking powder (1/2 sdt) Telur ayam (100 gr)
(150 gr) Kayu manis (1/2 sdt)
Dikocok
Selama 10 menit
v
E— Dicampur «

l

Formula ll

Dicetak

Dipanggang <+—— di dlesi kuriing tetur

Dengan oven

l

Cookies

dan ditaburi
Potongan kacang
Mete ( 50 gr)
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Bagan 3.5 Diagram Alir Pembuatan Cookies Formula 1l

Tepung
formula Tep. Terigu (100 gr) Margarin (150 gr)
Tempe (75 gr) Tep. Maizena (50 gr) Gula palem (100.gr)
+ Baking powder (1/2 sdt) Telur ayam (100 gr)
Tepung ikan Kayu manis (1/2 sdt)
(75 gr)
Dikocok

v

v

Selama 10 menit

Dicampur

Formula Ht

Dicetak

a4
«

Dipanggang <«—— di olesi kuning telur

Dengan oven

|

Cookies

dan ditaburi
Potongan kacang
Mete ( 50 gr)
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2. Penelitian lanjutan
Yang dilakukan dalam penelitian lanjutan adalah penilaian
organoleptik oleh panelis terhadap warna, rasa, aroma dan
tekstur dari cookies tinggi Fe. Penilaian | dilakukan oleh panel
agak terlatih terhadap 3 produk cookies yang dibuat dan
dilakukan dengan 3 kali pengulangan. Produk yang terbaik akan
diujikan pada panet konsumen yaitu ibu hamil. Dimana penilaian It
ini dilakukan hanya 1 kali.
Penilaian-penilaian ini memiliki syarat sebagai berikut :
1. Jumilah panelis
Panelis yang digunakan adalah panel agak terlatih sebanyak
25 orang mahasiswa semester V dan VIl serta dosen
Politeknik Kesehatan Jayapura Jurusan Gizi yang telah
mendapat pengajaran mengenai uji organoleptik. Dilanjutkan
oleh panelis konsumen yditu 30 orang ibu harmil yang ada di
wilayah kerja Puskesmas Waena.
2. Syarat-syarat panelis
¢ Panel agak terlatih
a. Orang yang suka makan kue-kue kering (cookies).
b. Orang yang memiliki perhatian terhadap pekerjaan
penilaian organoleptik.
c. Bersedia dan mempunyai waktu untuk melakukan

penilaian organoleptik.
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¢ Panel Konsumen
a. Ibu hamil sebanyak 30 orang..
b. Ibu hamil di wilayah kerja Puskesmas Waena.
c. Bersedia untuk melakukarn penilaiarr organoteptik.
3. Syarat-syarat uji
e Uji pada panel agak terlatih
a. Contoh makanan diseragamkan dalam hal cara
penyajian, jumlah yang disajikan, suhu makanan,dan
lain sebagainya.
b. Arus panelis dibuat satu arah dan bergiliran.
c. Diawasi oleh petugas penyajian untuk menghindari
komunikasi atau saling pengaruh.
d. Peralatan/wadah yang digunakan diseragamkan jenis,
bentuk dan wama.

e. Disediakan air putih sebagai penetral.

-

Setiap panelis diberi satu formulir penilaian (terlampir).
o Uji pada panel konsumen
a. Produk terbaik disajikan dalam wadah.
b. Diawasi oleh petugas penyajian.
4. Metode uji
Uji yang digunakan adalah uji hedonik yaitu dengan meminta
tanggapan panelis tentang kesukaan atau ketidaksukaan dan

mengemukakan tingkat kesukaannya.



Uji hedonik ini menggunakan 6 skala numerik yaitu :

6
5

2
1

5. Cara penilaian

Amat sangat suka
Sangat suka
Suka

Netral
Agak tidak suka

Tidak suka
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a. Penjelasan kepada para panelis tentang maksud dan

tujuarn peneliti mengadakan uji.

b. - Panelis agak terlath dihadapkan dengar 3 produk

(cookies) dan formulir penilaian.

- Panelis konsumen dihadapkan dengan 1 produk cookies

yang terbaik.

c. Panelis diminta untuk menilai wama, aroma, rasa, dan

tekstur dari ketiga produk dengan memberi tanda chek list

dan memberi komentar pada formulir (terlampir).

E. Pengumpulan Data

Data diperoleh dari masing-masing penilaian organoleptik

meliputi tekstur, wama, citarasa, dan aroma. Masing-masing hasil

penilaian tersebut kemudian ditampilkan dan dibuat dalam daftar

tabulasi.
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F. Pengolahan Data dan Analisis Data
Data yang telah diperoleh selanjutnya dikumpulkan, diedit,
dihitung rata-rata tiap formula dan dianalisa dengan uji anova serta

dihitung secara manual.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. HASIL

1.

Pembuatan Tepung lkan dan Tepung Formula Tempe.
1.1. Pembuatan Tepung lkan lele

Tepung ikan yang dihasilkan terbuat dari daging ikar ieie.
lkan lele yang digunakan adalah sebanyak 6 kg berat kotor,
menghasilkan daging ikan (berat bersih) seberat 2 kg, dan hasil
akhimya adalah tepung ikan sebanyak 1 kg. ikan dibersihkan
kemudian diréndam dalam perasan air jeruk nipis dan garam.
Kukus 30 menit, angkat dan sisihkan dagingnya. Jemur hingga
kering dan haluskan.
Adapun ciri-ciri tepung ikan yang dihasilkan adalah . berbentuk
serbuk atau bubuk, berwarna agak kecoklatan, dengan aroma khas
ikan.
1.2. Tepung Formula Tempe

Tepung formula tempe yang dihasilkan merupakan
campuran tempe dengan tepung terigu, gula halus dan bahan
lainnya. Tempe yang digunakan sebanyak 1050 gr dan
menghasilkan tepung tempe sebanyak 2 kg. Tempe dan bahan lain
dibuat jadi adonan, dipanggang, kemudian dikeringkan. Setelah itu

dihaluskan.
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2. Pembuatan cookies
Tepung ikan dan tepung formula tempe yang dihasilkan
kemudian diolah menjadi cookies. Cookies ini dibuat dengan
campuran tepung terigu, tepung maizena, tepung ikan dan atau
tepung formula tempe dengan fomula tertentu, dapat dilihat pada
tabel sebagai berikut :

Tabel 4.1. Formula Pembuatan Cookies Tinggi Fe

Formula
Bahan [ I I
1. Tepung terigu (gr) 100 100 100
2. Tepung ikan lele (gr) 150 - 75
3. Tepung formula tempe (gr) - 150 75
4. Tepung maizena (gr) 50 50 50
5. Gula palem (gr) 100 100 100
6. Telur ayam (gr) 100 100 100
7. Margarin (gr) 150 150 150
8. Kacang mete (gr) 100 100 100
9. Kayu manis (sdt) 1/2 1/2 1/2
Total Kalori 2927 31355 | 3031,25
Protein 113,89 49,54 81,715
Lemak 168,85 178,15 137,5
Karbohidrat 261,5 329,75 | 295,625
Zat Besi (Fe) 35,05 23,8 29,425

Hasil yang diperoleh adalah : formula | memiliki wama
cokelat, dengan aroma ikan sangat terasa. Formula Il berwama
cokelat, dengan aroma khas cookies dan hasil dan formula il

adalah berwarna cokelat, dengan aroma khas ikan agak terasa.
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Gambar 7.
Cookies ikan, Cookies formula tempe, Cookies ikan + formula tempe (dari kiri)

Tiap formula dihasilkan 42 keping cookies dengan berat rata-
rata 10 gr tiap kepingnya. Dan kandungan gizi tiap kepingnya dapat
dilihat pada tabel berikut .

Tabel 4.2. Nilai Gizi Tiap Keping Cookies

Zat gizi Formuia | Formuia il Formula Il
Energi (kkal) 69,69 74,655 72,173
Protein (gr) 2,712 1,179 1,946
Lemak (gr) 4,12 4,24 4,13
Karbohidrat (gr) 6,22 7,851 7,039
Zat Besi (mg) 0.835 0,567 0,701

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa nilai zat besi (Fe) yang

paling tinggi adalah cookies formula | yaitu dari tepung ikan.

. Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan terhadap cookies yang
dibuat dari campuran tepung terigu, tepung maizena, tepung ikan,
dan atau tepung formula tempe terdiri dari pengujian terhadap

wama, aroma, rasa dan tekstur.



Dalam penelitian uji organoleptik ini menggunakan panel

agak terlatih sebanyak 25 orang dan panel kansumen sebanyak 30

orang ibu hamil. Hasil uji organoleptik adalah sebagai berikut :

4.1.

4.2.

Hasil Uji Organoleptik terhadap Warnia

Wama cookies dengan formula yang berbeda yaitu
cookies ikan, cookies formula tempe, dan cookies ikan +
formula tempe yang dilakukan 3 kali pengulangan selama 3
hari berturut-turut.

Berdasarkan uji statistik Anova diperoleh F hitung
(0,215) < F tabel (4,98) yang artinya Ho diterima berarti tidak
ada perbedaan terhadap wama cookies dengan 3 periakuan.
Dari penilaian organoleptik diperoleh tingkat kesukaan
panelis terhadap wama cookies ikan adalah sama, dengan
skor nilai rata-rata 5,0 (suka).

Hasil Uji Organoleptik terhadap Aroma

Aroma cookies dengan formula yang berbeda yaitu
cookies ikan, cookies formula tempe, dan cookies
ikan+formula tempe yang dilakukan 3 kali pengulangan
selama 3 hari berturut-turut.

Berdasarkan uji statistk Anova diperoleh F hitung
(117,37) > F tabel (4,98) yang artinya Ho ditolak berarti ada
perbedaan yang sangat nyata terhadap aroma cookies

dengan 3 perlakuan. Yang paling disukai panelis adalah
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aroma dari cookies formula tempe dengan skor rata-rata 6,0
(sangat suka), cookies ikan + formula tempe memiliki skor
rata-rata 5 (sukaj. Sedangkan cookies ikan mimiliki skor nilai
rata-rata 3,0 (netral).

Hasil Uji Organoleptik terhadap Rasa

Rasa cookies dengan formula yang berbeda yaitu
cookies ikan, cookies formula tempe, dan cookies
ikan+formula tempe yang dilakukan 3 kali pengulangan
selama 3 hari berturut-turut.

Berdasarkan uji statistk Anova diperoleh F hitung
(40,66) > F tabel (4,98) yang artinya Ho ditolak berarti ada
perbedaan yang nyata terhadap rasa cookies dengan 3
perlakuan. Dari hasil penilaian organoleptik diperoleh hasil
skor rata-rata berturut turut adalah 6,0 (sangat suka) untuk
cookies formuta tempe, 5,0 (suka) untuk cookies ikan +

formula tempe, dan 3,0 (netral) untuk cookies ikan.

Hasil Uji Organoleptik terhadap Tekstur

Tekstur cookies dengan formula yang berbeda yaitu
cookies ikan, cookies formula tempe, dan cookies
ikan+formula tempe yang dilakukan 3 kali pengulangan

selama 3 hari berturut-turut.
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Berdasarkan uji statistik Anova diperoleh F hitung
(4,39) < F tabel (4,98) yang artinya Ho diterima berarti tidak
ada perbedaan yang nyata terhadap tekstur cookies dengan
3 periakuan. Dari hasil penilaian organoleptik diperoleh hasil
skor rata-rata dari cookies formula tempe dan cookies
formula tempe + ikan adalah 5,0 (suka) dan 4,0 untuk

cookies ikan (agak suka).

Hasil Uji Penerimaan oleh Ibu Hamil

Dari ketiga produk cookies yang paling disukai adalah
cookies formula tempe. Produk terbaik ini langsung diujikan
kepada ibu hamil, dimana pengujian dilakukan sebanyak 1
kali. Produk disajikan sebanyak 7 keping, untuk memenuhi
syarat PMT (400 kal dan 12 gr protein).

Berdasarkan data yang telah diambil, didapatkan
persentasi rata-rata ibu hamil yang dapat menghabiskan
cookies yang diberikan sebesar 50 % adalah sebanyak 12
orang. Berikut adalah hasil uji penerimaan oleh ibu hamil :

Tabel 4.3. Hasil Uji Penerimaan Ibu Hamil

Jumiah cookies yang Persentase Jumiah
dihabiskan (%) ibu hamil
(keping) , (Orang)
1-2 25% 4
3-4 50 % 12
5-6 , 75 % 9
>7 25% 5
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B. PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung ikan dan tepung
formuta tempe dapat dijadikan bahamn dasar pembuatan PMT ibu hamil
dalam berituk cookies yang tinggi akan Fe. Addpur card pertibuatan
cookies tinggi Fe dari tepung ikan dan atau formuia tepung tempe yaitu
pertaima tepung-lepunyg yaig akan digurakan dalam satu resep
formula dicampur dan diayak bersama baking powder dan kayu manis
bubuk, sisihkan. Kemudian kocok margarin dan gula palem selama 10
menit, tambahkan telur. Aduk sampai tercampur, kemudian masukkan
campuran tepung, aduk hingga merata. Setelah itu, cetak dan
panggang dalam oven selama 30 menit.
Hasil penelitian yang dilakukan adalah masing-masing cookies dengan
formula yang berbeda yaitu cookies dengan penambahan tepung ikan,
cookies dengan penambahan tepung formula tempe, dan cookies
dengan penambahan tepung ikan dan tepung formula tempe. Jumiah
panelis yaitu sebanyak 25 orang panel agak teratih yaitu mahasiswa
dan dosen Politeknik Kesehatan Jayapura jurusan gizi serta 30 orang
panel konsumen yaitu ibu hamil.

Uji organoleptik ini menggunakan skala numerik dengan kriteria
penilaian adalah sebagai berikut : 6 (sangat suka), 5 (suka), 4 (agak
suka), 3 (netral), 2 (agak tidak suka), dan 1 (tidak suka).

Hasil uji organoleptik terhadap wama, aroma, rasa, dan tekstur

adalah sebagai berikut :
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Penilaian terhadap Warna

Hasil uji organoleptik terhadap wama dari cookies yang
dibuat dengan 3 formula yang berbeda tidak memiliki perbedaan
yang nyata pada kesalahan 1 %. Ketiga cookies diberi periakuan
yang sama dengan penambahan tepung yang berbeda dan diolah
dengan waktu dan suhu pengolahan yang sama. Selain itu
penggunaan gula palem yang berwama cokelat menyebabkan
semua cookies berwama hampir serupa. Berdasarkan penilaian
organoleptik diperoleh tingkat kesukaan panelis terhadap wama
cookies ikan adalah sama, dengan skor nilai rata-rata 5,0 (suka).
Penilaian terhadap Aroma

Hasil uji organoleptik terhadap aroma dari cookies yang
dibuat dengan 3 formula yang berbeda memiliki perbedaan yang
nyata pada kesalahan 1 %. Berdasarkan penilaian panelis, yang
paling disukai adalah aroma dari cookies formula tempe dengan
skor rata-rata 6,0 (sangat suka), cookies ikan + formula tempe
memifiki skor rata-rata 5 (suka). Sedangkan cookies ikan memiliki
skor nilai rata-rata 3,0 (netral).

Cookies dengan penambahan tepung ikan memiliki aroma
yang kurang baik dikarenakan bau amis khas ikan tidak dapat
hilang walaupun sudah ada penambah pengharum berupa kayu

manis.



49

3. Penilaian terhadap Rasa

Hasil uji organoteptik terhadap rasa dari cookies yang dibuat
dengan 3 formula yang berbeda memiliki perbedaan yang nyata
pada kesalahan 1 %. Ketiga cookies diberi perlakuan yang sama
dengan komposisi penambahan tepung yang berbeda dan diolah
dengan waktu dan suhu pengolahan yang sama.
Dari hasil penilaian organoleptik diperoleh hasii skor rata-rata
berturut turut adalah 6,0 (sangat suka) untuk cookies formula
tempe, 5,0 (suka) untuk cookies ikan + formula tempe, dan 3,0
(netral) untuk cookies ikan. Rasa khas ikan yang begitu terasa
menyebabkan penilaian yang berbeda cukup jauh dengan 2 produk
lainnya.

4. Penilaian terhadap Tekstur

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur dari cookies yang
dibuat dengan 3 formula yang berbeda tidak memiliki perbedaan
yang nyata pada kesalahan 1 %. Ketiga cookies diberi perlakuan
yang sama dengan komposisi penambahan tepung yang berbeda
dan diolah dengan waktu dan suhu pengolahan yang sama. Dari
hasil penilaian organoleptik diperoleh hasil skor rata-rata antara
cookies formula tempe dan cookies ikan + formula tempe adalah
sama vaitu 5,0 (suka) dan 4,0 (agak suka) untuk cookies ikan.
Persentasi tepung terigu yang sama menyebabkan ketiga produk

memiliki tekstur yang sama. Namun dibanding jenis cookies
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lainnya, cookies tinggi Fe memiliki kerenyahan yang kurang karena
penggunaan tepung terigu dalam jumilah sedikit. Tepung digunakan
dengan jurmiailt yang tepat. Jumiah tepung yang banyak akan
membuat cookies berieksiur keras. Sebaiiknya, jika tepungnya
kurang akan menghasiikan cookies yang tidak renyan (iiuaris,
2607).
5. Penerimaan

Cookies tinggi Fe yang dibuat dengan formuia yang berbeda
yang diberikan kepada 25 orang paneiis yang paiing disukai dari
segi waina, aioima, iasa, dait tekstur adataht cookies dengait kode
310 yaitu yang dibuat dengan campuran tepung formula tempe
dengan skor rata-rata 6 (sangat suka).

6. Analisa Biaya

Berikut ini adalah analisa biaya pembuatan cookies tinggi Fe:

Tabel 4.4 Analisa Biaya Pembuatan Tepung lkan Lele

NO Nama Bahan Berat/jumiah Harga Satuan Harga Total
(Rp) (Rp)
1 lkan lele 6 kg 25.000 / kg 150.000
2 Garam 15 gr 1.200 /250 gr 72
3 Jeruk nipis 4 bh 1.000 / buah 4.000
Jumiah 154.072/ k
Tabel 4.5 Analisa Biaya Pembuatan Tepung Formula Tempe
No Nama Bahan Berat/Jumiah | Harga Satuan Harga Total
| (Rp) (Rp)
1 | Tempe 1050gr | 1.000/150 gr 7.000
2 Tepung terigu 420 gr } 8.600 / kg 3.612
3 Gula halus 280 gr | 6.500/500 gr 3.640
4 | Baking powder 175gr | 2.000/45gr 777
5 | Minyak goreng 5ml | 10.000/1 Itr 50
Jumiah 15.100/2 kg
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Harga total (Rp)
No | Nama Bahan | Berat | Harga Satuan | Formula | Formula | Formuia
{or) {Rp} ] # i i
1 | Tepung tkan 150 154.100/kg 22.115 - ! -
lele 75 ] - | 11887
2 | Tepung formula 150 15.100/2 kg - 1132 | -
tempe 75 566
3 | Tepung terigu 100 8.600 / kg 860 860 860
4 | Tep. maizena 50 5500 /300 gr 916 916 916
5 | Gula Patem 100 3.400 /100 gr 3.400 3.400 3.400
6 | Telur ayam 150 1200 /50 gr 3.600 3.600 3.600
7 | Margarin 150 3.300/200 gr 2.475 2.475 2.475
8 | Kacang Mete 50 47.000 /800 gr 2.938 2.938 2.938
9 | Kayu mnis bbk 2 2400/ 45 gr 107 107 107
10 | Baking powder 2 2000745 gr 89 89 89
Jumiah 37.500 | 15.517 | 26.508

Setelah dianalisa diperoleh harga cookies yang temrmurah

adalah cookies formula Il yaitu cookies formula tempe dengan

harga Rp. 15.517,- per keping. Berikut ini adalah ringkasan harga

cookies dalam 420 gr, 100 gr, dan 10 gr ( per keping ).

Tabel 4.7 Harga Cookies dalam 420 gr, 100 gr, dan 10 gr

Cookies Berat cookies
420 gr 100 gr 10 gr
Formula | Rp. 37.500,- Rp. 8.928,- Rp. 892,-
Formula [l Rp. 15.517 - Rp. 3.694 - Rp. 369, -
Formula Il Rp. 26.508,- Rp. 6.311,- Rp. 631,-

Dari tabel diatas diketahui bahwa harga cookies per keping

yang paling murah adalah cookies formula tempe yaitu sebesar Rp.

369,-.




BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Dari hasil penelitan dan pembahasan dapat ditarik kesimpulan

sebagai berikut :

1.

Tepung ikan dan tepung formula tempe dapat dijadikan bahan
pembuatan cookies yang dapat digunakan sebagai salah satu
altematif Pemberian Makanan Tambahan (PMT) bagi ibu hamil.
Dari masing — masing formla cookies didapat hasil akhir sebesar
420 gr dengan jumlah masing-masing adalah 42 keping cookies
yang memiliki kandungan energi rata-rata sebesar 72,17
Kkal/keping, rata — rata protein sebesar 1,94 gr/keping dan zat besi
dengan rata-rata 2,103 mg/keping.
Hasil uji organoleptik terhadap wama, aroma, rasa, dan tekstur dari
cookies tinggi Fe adalah sebagai berikut :
a. Wama tidak ada perbedaan yang nyata dari cookies dengan 3
periakuan. Ketiga produk memiliki nilai skor rata-rata 5,0 (suka).
b. Aroma yang paling disukai panelis adalah aroma dari cookies
formula tempe dengan skor rata-rata 6,0 (sangat suka), cookies
ikan + formula tempe memiliki skor rata-rata 5 (suka).

Sedangkan cookies ikan memiliki skor nilai rata-rata 3,0 (netral).



53

c. Rasa yang paling disukai dari hasil penilaian organoleptik
diperoleh hasil skor rata-rata berturut turut adalah 6,0 (sangat
suka) untuk cookies formula tempe, 5,0 (suka) untuk cookies
ikan + formula tempe, dan 3,0 (netral) untuk cookies ikan.

d. Tekstur dari hasil penilaian organoleptik diperoleh hasil tidak
ada perbedaan yang nyata terhadap tekstur dari cookies tinggi
Fe. Cookies formula temped an cookies ikan + formula tempe
memiliki skor rata-rata 5,0 (suka) dan 4,0 (agak suka) untuk
cookies ikan.

4. Berdasarkan data yang telah diambil, didapatkan bahwa rata-rata
ibu hamil yaitu sebanyak 12 orang ibu hamil hanya mampu
menghabiskan cookies sebanyak 50 % dari jumiah yang disajikan

(7 keping) dalam satu kali makan.

B. SARAN
Berdasarkan hasil penelitian, maka penulis menyarankan :

1. Kepada peneliti selanjutnya, pemilihan ikan dengan kadar lemak
rendah periu dilakukan, mencari bahan lain yang kaya akan Fe,
tetapi dengan aroma yang lebih disukai, serta periu dibuat formula
baru yang lebih padat gizi dalam mencukupi kebutuhan zat gizi
yang meningkat.

2. Kepada instansi terkait, bahwa tepung ikan dan tepung formula
tempe dapat dijadikan altematif Pemberian Makanan Tambahan

(PMT) bagi ibu hamil.
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Lampiran 1 : Uji Kesukaan Terhadap wama

UJI KESUKAAN TERHADAP WARNA

Nama
Tanggal Pengujian
Jenis Contoh : Cookies
Instruksi : Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda
pada pemyatan yang sesuai dengan penilaian
anda
Penilaian o K‘I"";?:"‘l“ —
6 Sangat suka D D D
5 Suka D D D
4 Agak suka D D D
3 Netral D D D
2 Agak tidak suka D D l:l
1 Tidak suka 1 O [

Berikan Komentar anda :




Lampiran 2 : Uji Kesukaan terhadap aroma

UJI KESUKAAN TERHADAP AROMA

Nama
Tanggal Pengujian
Jenis Contoh : Cookies
Instruksi - Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda ¥
pada pemyatan yang sesuai dengan penilaian
anda
Penilaian — K""’;f:"‘]'“ 56
6 Sangat suka D D D
5 Suka D D D
4 Agak suka D l:l D
3 Netral D D D
2 Agak tidak suka D D I:I
1 Tidak suka (1 O [

Berikan Komentar anda :




Lampiran 3 : Uji Kesukaan terhadap rasa

UJI KESUKAAN TERHADAP RASA

Nama
Tanggal Pengujian
Jenis Contoh : Cookies
Instruksi - Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda ¥
pada pemyatan yang sesuai dengan penilaian
anda
Penilaian = K‘I"’%?:"T“ So6
6 Sangat suka D D I:I
5 Suka D D D
4 Agak suka O O O
3 Netral D L—_I D
2 Agak tidak suka D D D
1 Tidak suka L1 O [

Berikan Komentar anda :




Lampiran 4 : Uji Kesukaan terhadap tekstur

UJI KESUKAAN TERHADAP TEKSTUR

Nama
Tanggal Penguijian
Jenis Contoh : Cookies
Instruksi - Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda ¥
pada pemyatan yang sesuai dengan penilaian
anda
Penilaian 3 K‘l"";f:"’]“ —
6 Sangat suka |:| D D
5 Suka D D D
4 Agak suka EI D D
3 Netral D D D
2 Agak tidak suka 1 0 O
1 Tidak suka (1 O [

Berikan Komentar anda :
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Hasil uji Duncan terhadap Aroma

Standar Error

Kt galat
Sy =

Jumiah kelompok
\/ 0,46662
25
= 0,136

P 2 3 4
Range 2,86 3,01 3,10
Least Signifikan 0,38 0.41 0.42
Ranges (Ler)
Perlakuan A Cc B
Rata - rata 2,725 4,768 5,899
C-A - 2725 = 204 > JadiC=zA
B-A - 2725 = 317 > JadiBzA
B-C - 4768 = 113 > JadiB=C
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Hasil uji Duncan terhadap Rasa

Standar Error

Kt galat
Sy

Jumiah kelompok

\/ 1,15776
25

= 0,215
P 2 3 4
Range 2,86 3,01 3,10
Least Signifikan 0,61 0,64 0,66
Ranges (Ler)
Periakuan A C B
Rata - rata 3,072 4,884 6,030
C-A - 3072 = 181 > JadiCzA
B-A - 3072 = 29 > JadiBzA
B-C - 4884 = 115 > JadiB=C
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