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ABSTRACT

Cookies (kue kering) are a type of biscuit with high fat content, crispy, and when
broken, the cross-section has a less dense texture. Cookies with substitutions of katuk
leaves and red beans have the potential to increase the content of vitamin A, iron, and
fiber in cookies, which have significant benefits for the body. This research aims to
determine the content of vitamin A, iron, and fiber in cookies with substitutions of katuk
leaves and red beans.This study is an experimental research with one standard formula
and three treatment formulas with concentrations of katuk leaves: red beans FO (without
substitution), F1 (24 g: 47 g), F2 (24 g: 95 g). Each formula was tested for vitamin A
content using spectrometry method, iron content using AAS method, and fiber content
using Reflux method, then if the data is normally distributed, it is analyzed using One
Way Anova with Tukey's post hoc test, but if it is not normally distributed then using
the Kruskal-Wallis test.The results of the statistical test showed that there were
differences in treatment (FO and F1) on the content of vitamin A. For formula F3, the
vitamin A content significantly differed from FO and F1. Formula F3 is the best formula
in terms of vitamin A, iron, and fiber content of cookies with substitutions of katuk leaf
and red beans. Meanwhile, for iron and fiber content, it shows that there is no effect of
katuk leaf and red bean substitution.Cookies with substitutions of katuk leaves and red
beans can be used as snacks to fulfill the need for vitamin A, but it is not sufficient to
meet the needs of iron and fiber. Further research is needed to further develop to meet
the iron and fiber content
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ABSTRAK

Cookies (kue kering) adalah jenis biskuit yang berkadar lemak tinggi, renyah, dan
bila dipatahkan penampang potongnya bertekstur kurang padat.Cookies dengan
substitusi daun katuk dan kacang merah berpotensi meningkatkan kandungan vitamin
A, zat besi,dan serat cookies yang memiliki manfaat penting bagi tubuh.penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kandungan vitamin A,zat besi,dan serat cookies dengan
substitusi daun katuk dan kacang merah.Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental dengan satu formula standar dan tiga formula perlakuan dengan
konsentrasi daun katuk : kacang merah FO (tanpa substitusi), F1 (249 :47g),F2 (249
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95 g). Setiap formula dilakukan uji kandungan vitamin A dengan metode spektrometri,
kandungaan zat besi dengan metode AAS, dan kandungan serat dengan metode Reflux
lalu apabila data bersistribusi normal data dianalisis menggunakan uji One Way Anova
dengan uji lanjut Tukey,namun apabilaa tidak berdistribusi tidak normal maka
menggunakan uji kruskal wallis.Hasil uji statistik menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan perlakuan (FO, dan F1,) terhadap kandungan vitamin A,Untuk formula F3
kandungan vitamin A, berbeda nyata dengan FO, dan F1.Formula F3 merupakan
formula terbaik dari kadar vitamin A, zat besi, dan serat cookies dengan subtitusi tepung
daun katuk dan kacang merah. Sedangkan, untuk kandungan zat besi dan serat
menunjukan bahwa tidak ada pengaruh susbtitusi daun katuk dan kacang merah.Cookies
dengan substitusi daun katuk dan kacang merah dapat dijadikan sebagai cemilan/snack
untuk memenuhi kebutuhan vitamin A namun tidak cukup untuk memenuhi kebutuhan
zat besi dan serat. Penelitian selanjutnya perlu melakukan pengembangan lebih lanjut
untuk memenuhi kandungan zat besi dan serat.

Kata kunci : Cookies, Kandungan Zat besi, Serat, Vitamin A

PENDAHULUAN

Cookies merupakan makanan
selingan yang sangat disukai oleh
masyarakat mulai dari orang dewasa
sampai anak-anak. Cookies (kue kering)
adalah jenis biskuit yang berkadar
lemak tinggi, renyah, dan bila
dipatahkan  penampang  potongnya
bertekstur  kurang padat. Cookies
memiliki rasa yang manis berukuran
kecil digolongkan berdasarkan cara
pencampuran  dan  resep  yang
digunakan, dengan adonan yang lunak,
renyah dan tekstur yang kurang padat.
Pembuatan kue kering bahan tepung,
telur, baking powder merupakan
komponen yang memegang peran
penting dan berpengaruh terhadap sifat-
sifat produk khususnya sifat fisik dan
cita rasa (Tarigan, 2019).

Cookies kaya akan kandungan

pati dan gula, tetapi memiliki nutrisi
yang rendah seperti serat dan vitamin.
Serat pangan berfungsi mengontrol
berat badan, mencegah penyakit
diabetes,mencegah penyakit
pencernaan,mencegah  kanker  usus
besar, serta menurunkan kolestrol dan
penyakit  kardiovaskular.  Vitamin
merupakan senyawa yang memberikan
manfaat  untuk  kesehatan  dan
mempunyai fungsi yang spesifik di
dalam tubuh vyang tidak dapat
digantikan oleh senyawa lain
Kandungan serat dan vitamin pada
cookies dapat diperkaya dengan
menggantikan bahan lain yang kaya
akan serat dan vitamin (Ikhsanto, 2020).
Bahan utama dalam pembuatan
cookies adalah terigu. Beberapa industri
pangan di Indonesia masih sangat

bergantung pada penggunaan tepung
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terigu, mencakup berbagai produk
seperti roti, kue, biskuit, cookies, wafer,
mie, dan beberapa jenis kue basah.
Tepung terigu merupakan komoditas
impor dengan volume impor mencapai
500.000 ton per tahun. Tepung terigu
yang digunakan dalam pembuatan
cookies memiliki kandungan protein
yang rendah (7-9%), penting untuk
mencari alternatif bahan yang dapat
meningkatkan kandungan gizi pada
cookies. Salah satu cara adalah dengan
menggantinya dengan tepung sagu
(Rastiti Rahayu, 2020).

Tanaman sagu banyak
ditemukan tumbuh dibeberapa daerah di
Indonesia, antara lain Papua,
Kalimantan, Sulawesi, Riau dan
Maluku. Hal ini menjadikan tanaman
sagu memiliki potensi untuk
dikembangkan  sebagai  alternative
bahan pangan. Di Indonesia,
penggunaan tepung sagu sebagai bahan
makanan telah banyak dikenal dalam
berbagai bentuk produk karena tepung
sagu termasuk dalam gluten free yang
biasa di gunakan untuk membuat aneke
jenis kue dan makanan lainnya, seperti
papeda, sagu lempeng, sagu tutupala,
sagu uha, sinole,bagea, dan lainnya.
penggantian  tepung sagu dalam

pembuatan cookies bermanfaat sebagai

salah  satu  sumber  karbohidrat,
sedangkan untuk sumber zat gizi
lainnya dapat disubstitusikan pula
dengan bahan lokal seperti kacang
merah (Radeny Ramdany, et all 2021).
Jumalah penduduk yang
meningkat dapat menyebabkan
kebutuhan pangan semakin meningkat.
Peningkatan kebutuhan pangan yang
juga perlu ditingkatkan baik dari segi
kualitas maupun Kkuantitasnya agar
kebutuhan pangan terpenuhi. Hal
lainnya yang dapat dilakukan adalah
melalui pemanfaatan aneka ragam
sumber bahan pangan. Bahan pangan
local yang berasal dari umbi-umbian
seperti talas dan kacang-kacangan
merupakan komoditas perhatian
Indonesia yang berpotensi sebagai
sumber bahan pangan (peby, 2019).
Kacang merah adalah salah satu
sumber pangan yang sering dikonsumsi
olen masyarakat, biasanya diolah
sebagai sayur. Selain diolah sebagai
sayur, kacang merah juga dapat
dimanfaatkan dalam pembuatan Kkue.
Kacang merah  memiliki  banyak
manfaat yang sangat baik bagi tubuh,
terutama jika diolah dengan benar.
Kacang merah kaya akan protein nabati,
karbohidrat kompleks, serat, vitamin B,

folasin, tiamin, kalsium, fosfor, dan zat
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besi. Beberapa peneliti dari Departemen
Pertanian Amerika Serikat melakukan
studi terhadap 100 jenis makanan
berbeda. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kandungan zat besi dan
antioksidan dalam kacang merah lebih
tinggi dibandingkan dengan buah-
buahan dan sayuran yang
dibudidayakan, seperti bayam,
blueberry, cranberry, dan ceri. Zat besi
dalam kacang merah bermanfaat untuk
mencegah anemia pada remaja,
sementara antioksidan berguna dalam
menjaga kesehatan sel dari kerusakan
akibat radikal bebas. (Patricia, 2021).
Salah satu usaha yang dilakukan
untuk menjadikan cookies fungsional
adalah dengan penambahan sayuran
sebagai sumber serat pangan dan
antioksidan, seperti daun katuk. Di
Indonesia, daun katuk umumnya
digunakan untuk melancarkan produksi
air susu ibu. Daun katuk juga satu-
satunya yang tinggi kandungan klorofil,
di dalam dauk katuk terkandung
antioksidan yang tinggi dan memiliki
fungsi untuk mencegah radikal bebas
dan  penuaan dini, serta mengatasi
(anemia),  meningkatkan efisiensi
absorsi pada saluran pencernaan,
mengecegah kelelahan, dan

menghambat terjadinya penyakit kronis

pembuluh darah Untuk itu perlu suatu
terobosan baru dalam pengolahan daun
katuk menjadi produk makanan berupa
cookies atau biskuit dengan bentuk dan
ukuran yang bermacam-macam
(Widiada, 2018).

Penggunaan sayuran sebagai
tambahan dalam pembuatan cookies
telah menjadi fokus beberapa penelitian
sebelumnya. Penelitian yang dilakukan
olehn Melania Alfani Evan (2021)
menunjukkan bahwa daya terima
panelis  terhadap  cookies  yang
menggunakan substitusi daun katuk dan
kacang merah sebesar 15% paling
disukai dari segi warna, aroma, rasa,
dan tekstur. Berdasarkan temuan ini,
penulis tertarik untuk menganalisis
kandungan zat besi, Vitamin A, dan
serat pada cookies dengan substitusi
daun katuk dan kacang merah.

METODE
Desain, tempat dan waktu

Penelitian ini  menggunakan
jenis penelitian pra eksperimen dengan
desain post test group design. Terdapat
tiga formula yaitu formula standar dan
dua formula perlakuan yang dilakukan
analisis kandungan vitamin A,Zat besi,
dan serat. Analisis kandungan zat gizi
dan serat cookies dilaksanakan di
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Laboratorium Kimia Makanan Ternak

Universitas Hasanuddin.

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan
pada penelitian ini diantaranya tepung
sagu,daun katuk,kacang merah,gula
pasir,telur,dan santan. Alat yang
digunakan baskom, timbangan
makanan,panic,wajan,spatula,cobek,pis
au,talenan,mixer,cetakan,botol
sirup,sendok,piring,talang,oven,dan

toples.

Langkah-langkah Penelitian
1. Kacang merah
Kacang merah ditimbang sesuai

takaran yang ada diresep kemudian
kacang merah dibersihkan dan
dicuci lalu direndam selama 4
jam,setelah seleai direndam kacang
merah direbus selama 10 menit,lalu
ditiriskan,kemudian dihaluskan
menggunakan cobek lalu disangrai
selama 10 menit.

2. Daun katuk
Daun katuk ditimbang sesuai
takaranyang ada di resep kemudian
di bersihkan dan dicuci lalu setelah
dicuci daun katuk diblancing
selama 2 menit.Setelah itu daun

katuk diangkat dan ditiriskan

kemudian dicincang sampai halus
kemudian disisihkan.

Adonan

Santan,garam,dan gula  pasir
direbus  hingga larut,kemudian
diangkat dan didinginkan.
Kemudian ~ margarine  dimixer
hingga pucat, lalu masukan telur
dan kemudian mixer kembali.
Setelah itu tambahkan larutan gula
dan santan yang telah dingin . lalu
tambahkan sedikit demi sedikit
daun katuk, kacang merah , dan
tepung sagu kemudian aduk hingga
kalis. Lalu bentuk adonan sesuai
selera.setelah itu panaskan oven
hingga suhu 150°C, panggang
Cookies hingga kecoklatan. Setelah
matang dinginkan cookies yang
sudah matang, kemudian masukan
kedalam wadah atau toples yang
tertutup rapat.

Analisis kandungan Vitamin A
Analisis kandungan Vitamin A
akan dilakukan pada sampel di
Laboratorium  Kimia Makanan
Ternak  Fakultas  Peternanakan
Universitas Hasanuddin  dengan
metode AAS.

Analisis kandungan Zat besi
Analisis kandungan Zat besi akan

dilakukan  pada  sampel  di
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Laboratorium Kimia Makanan

Ternak  Fakultas  Peternanakan

Universitas Hasanuddin  dengan
metode spektrofotometer.

6. Analisis kandungan Serat.
Analisis kandungan serat akan
dilakukan  pada  sampel  di

Laboratorium Kimia Makanan

Ternak  Fakultas Peternanakan

Universitas Hasanuddin  dengan

metode reflux.

Pengolahan dan analisis data

Data kandungan vitamin A,Zat
besi, dan serat yang telah dikumpulkan
diolah

menggunakan

secara  manual  dengan

komputer dengan
program Microsoft Exel dan SPSS versi
24.0. Data kandungan vitamin A,Zat
besi, dan serat dengan atau tanpa
substitusi daun katuk dan kacang merah
akan dilakukan uji normalitas terlebih
dahulu  untuk melihat apakah data
berdistribusi normal atau tidak. Jika
data  berdistribusi  normal  maka
menggunakan Uji one way Anova dan
dilanjutkan dengan uji tukey namun
apabila data berdistribusi tidak normal
maka menggunakan Uji Kruskal Wallis.
Data yang telah dianalisis, selanjutnya
disajikan dalam bentuk tabel dan grafik

disertai penjelasan dalam bentuk narasi.

HASIL
1. Kandungan vitamin A
Hasil analisis kandungan
vitamin A pada cookies

menunjukkan cookies F2 memiliki
kadar vitamin A paling tinggi
dengan nilai rata-rata yaitu 40145
ng/100 g dan biskuit FO memiliki
kandungan vitamin A paling
rendah dengan nilai rata-rata 1600
Kg/100 g. Hasil uji One Way Anova
menunjukkan nilai p = 0,000 yang
lebih kecil dari nilai a = 0,05.
Artinya, ada perbedaan yang

signifikan antara kandungan
vitamin A dengan substitusi daun
katuk dan kacang merah. Oleh
karena itu, dilakukan uji lanjut
Tukey. Hasil analisis lanjut dengan
uji  Tukey menunjukkan bahwa
kandungan vitamin A F2 berbeda
secara signifikan
(p=0,000), dan F1 (p=0,001)
Kandungan Zat besi

dengan FO

Hasil analisis kandungan zat
besi pada cookies menunjukkan
cookies F2 memiliki kandungan
zat besi paling tinggi dengan nilai
rata-rata yaitu 3,395 mg/100 g dan
biskuit FO memiliki kandungan zat
besi paling rendah dengan nilai

rata-rata 0,3 mg/100 g. Hasil uji
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normalitas menunjukkan nilai p =
0,008 yang lebih kecil dari nilai o =
0,05. Artinya, data berdistribusi
tidak normal, sehingga dilanjutkan
dengan uji nonparametrik yaitu uji
Kruskal-Wallis. Hasil analisis uji
Kruskal ~ Wallis  menunjukkan
bahwa nilai (p=0,257) > 0,05 maka
HO diterima, jadi tidak ada
pengaruh substitusi daun katuk dan
kacang merah terdapat kadar zat
besi cookies.
Kandungan Serat

Hasil analisis kandungan serat
pada cookies menunjukkan cookies
F2 memiliki kandungan serat
paling tinggi dengan nilai rata-rata
0,615 /100 g dan cookies FO
memiliki kadar paling

dengan nilai rata-rata 0,03 g/100 g

rendah
dan Hasil uji normalitas
menunjukkan nilai p = 0,041 lebih
kecil dari nilai a = 0,05. Artinya
data berdistribusi tidak normal
maka dilanjutkan uji nonparametric
yaitu uji Kruskal Wallis. Hasil
analisis dengan uji Kruskal Wallis
menunjukkan bahwa nilai
(p=0,171) > 0,05 maka HO
diterima, jadi tidak ada pengaruh
substitusi daun katuk dan kacang

merah terdapat kadar serat cookies.

PEMBAHASAN

1.

Cookies dengan substitusi daun
katuk dan kacang merah

Cookies dengan resep original
menghasilkan 53 keping,
konsentasi 15% menggunakan daun
katuk 23,75 g dan kacang merah
403,75 g menghasilkan 73 keping
cookies,kontrasi 25 %
menggunakan daun katuk 23,75 ¢
dan kacang merah 356,25 ¢
menghasilkan 61 keping cookies
dengan  berat  masing-masing

cookies 8 g. Cookies yang

dihasilkan tiap konsentrasi
memiliki jumlah yang berbeda hal
ini  disebabkan karena adanya

perbedaan jumlah berat bahan
tambahan seperti daun katuk dan
kacang merah. Cookies yang
dihasilkan memiliki warna yang
berbeda tiap konsentrasi.
Kandungan Vitamin A cookies
dengan substitusi daun katuk dan
kacang merah

Hasil uji kandungan vitamin A
diuji menggunakan spektrometetri
pada tiga sampel produk cookies
yang dianalisis dengan dua Kali
pengulangan menunjukan
kandungan vitamin A paling tinggi
pada formula F2. Hasil uji One
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Way Anova menunjukkan nilai p =
0,000 yang lebih kecil dari nilai o =
0,05. Artinya, ada perbedaan yang
bermakna antara kandungan
vitamin A dengan substitusi daun
katuk dan kacang merah, maka
dilakukan  uji ~ lanjut  Tukey
menunjukan cookies F2 berbeda
nyata dengan cookies FO, dan F1.
Formula F2 dengan konsentrasi 24
g daun katuk dan 95 g kacang
merah merupakan formulasi yang
mengandung Vitamin A lebih
tinggi dibandingkan dengan
formulasi yang lainnya.

Menurut (Imadira,2012), jika
substitusi tepung ubi jalar kuning
tinggi maka semakin meningkat
juga kandungan Vitamin A pada
biscuit. Hal ini  membuktikan
semakin tinggi konsentasi substitusi
cookies semakin tinggi pula
kandungan  Vitamin A  pada
cookies.

Vitamin A merupakan zat gizi
penting yang dibutuhkan oleh
tubuh untuk fungsi pertumbuhan
dan perkembangan serta sistem
kekebalan  tubuh.  Kekurangan
vitamin A dapat menyebabkan
kebutaan, meningkatkan daya tahan
tubuh, sehingga mudah terserang

infeksi yang dapat menyebabkan
kematian. Kekurangan vitamin A
lebih banyak diderita oleh kalangan
anak-anak, hal ini disebabkan
karena mereka memiliki kebutuhan
vitamin A yang lebih tinggi akibat
dari peningkatan pertumbuhan fisik
dan asupan makanan yang rendah.

Angka kecukupan gizi vitamin
A pada perempuan dan laki-laki
usia 16-18 tahun yaitu 600-700 pug.
Kandungan vitamin A pada formula
terbaik yaitu F2 sebesar 40145 pg
per 100 g. Setiap keping biskuit
memiliki berat 8 g. Kandungan
vitamin A yang terdapat pada satu
keping biskuit F3 sebesar 3211,6
pg. Dengan mengonsumsi 1 keping
cookies daun katuk dan kacang
merah dapat memenuhi kebutuhan
vitamin A sebanyak 53,52% pada
perempuan dan 45,88% pada laki-
laki usia 16-18 tahun atau dengan
mengonsumsi 2 keping mampu
memenuhi  91,76% - 107,04%
kebutuhan vitamin A pada orang
dewasa.
Kandungan Zat besi cookies dengan
substitusi daun katuk dan kacang
merah

Hasil uji kandungan zat besi
diuji menggunakan metode Atomic
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Absoption Spectrophotometry
(AAS) pada tiga sampel produk
cookies yang dianalisis dengan dua
kali ~ pengulangan  menunjukan
kandungan vitamin A paling tinggi
pada formula F2. Hasil uji
normalitas menunjukkan nilai p =
0,008 yang lebih kecil dari nilai o =
0,05. Artinya, data berdistribusi
tidak normal, maka dilanjutkan uji
nonparametric yaitu uji Kruskal
Wallis, menunjukkan bahwa nilai
(p=0,257) > 0,05 maka HO
diterima, jadi tidak ada pengaruh
substitusi daun katuk dan kacang
merah terdapat kadar zat besi
cookies.

Formula F2 dengan konsentrasi
24 g daun katuk dan 95 g kacang
merah merupakan formulasi yang
mengandung zat besi lebih tinggi
dibandingkan dengan formulasi
yang lainnya. Hal ini sejalan
dengan penelitian handayani (2017)
penambahan tepung sorgum dan
daun  bayam  merah  untuk
pencegahan anemia gizi besi
menyatakan bahwa semakin tinggi
penambahan bayam merah maka
kadar zat besi pada mie basah
meningkat. Hal ini membuktikan

bahwa semakin tinggi konsentrasi

substitusi daun katuk dan kacang
merah makan akan semakin
meningkat kandungan zat besi pada
Cookies.

Zat besi (Fe) adalah
mikromineral yang sangat penting
dalam tubuh karena  berfungsi
dalam pembentukan sel darah
merah. Zat besi (Fe) dalam
pembentukan sel darah  merah
yakni proses sintesis hemoglobin
(Hb) dan dapat pula
mengaktifkan beberapa enzim
salah satunya  yakni  enzim
pembentuk antibodi. Kekurangan
zat besiakan mengakibatkan anemia
yang merupakan masalah gizi di
Indonesia.  Selain  itu  dapat
menurunkan kekebalan tubuh
karena berhubungan erat
dengan penurunan fungsi enzim
pembentuk antibodi.

Angka kecukupan gizi zat besi
pada perempuan usia 19-29 tahun
yaitu 11 mg, dan laki-laki usia 16-
18 tahun yaitu 18 mg. Kandungan
zat besi pada formula terbaik yaitu
F2 sebesar 3,3950 mg per 100 g.
Setiap keping biskuit memiliki
berat 8 g. Kandungan zat besi yang
terdapat pada satu keping cookies
F3 sebesar 0,2716 mg. Dengan

8



mengonsumsi 1 keping cookies
daun katuk dan kacang merah dapat
memenuhi  kebutuhan zat besi
sebanyak 0,015% pada perempuan
usia 19-29 tahun dan 0,02% pada
laki-laki usia 16-18 tahun atau
dengan  mengonsumsi  cookies
sebanyak 15 keping hanya mampu
memenuhi 0,225% kebutuhan zat
besi pada perempuan dan 0,3%
kebutuhan zat besi pada laki-laki.

Hal ini menunjukkan substitusi
daun katuk dan kacang merah
belum efektif untuk memenunhi
kebutuhan zat besi pada orang
dewasa melalui cookies daun katuk
dan kacang merah. Hal ini
disebabkan jumlah penambahan
bahan dibatasi untuk
mempertahankan  tekstur  dari
cookies substitusi daun katuk dan
kacang merah.

Kandungan Serat cookies dengan
substitusi daun katuk dan kacang
merah.

Hasil uji kandungan serat diuji
menggunakan metode Reflux pada
tiga sampel produk cookies yang
dianalisis dengan  dua  kali
pengulangan menunjukan
kandungan serat paling tinggi pada

formula F2. Hasil uji normalitas

menunjukkan nilai p = 0,041 lebih
kecil dari nilai a = 0,05. Artinya,
data berdistribusi tidak normal,
maka dilanjutkan uji nonparametric
yaitu  uji Kruskal — Wallis,
menunjukkan bahwa nilai
(p=0,171) > 0,05 maka HO
diterima, jadi tidak ada pengaruh
substitusi daun katuk dan kacang
merah terdapat kandungan serat
cookies.

Formula F2 dengan konsentrasi
24 g daun katuk dan 95 g kacang
merah merupakan formulasi yang
mengandung serat lebih tinggi
dibandingkan dengan formulasi
yang lainnya. Hal ini sesuai dengan
pendapat Lopulalan et al. (2013)
yang menyatakan bahwa cookies
yang mengandung kadar serat kasar
yang tinggi baik bagi tubuh karena
serat dapat mengatur terjadinya
gerakan usus dan mencegah
konstipasi (sulit buang air besar)
karena serat memberikan muatan
pada sisa makanan yang ada di
dalam usus besar. Hal ini
membuktikan ~ bahwa  semakin
tinggi konsentasi substitusi daun
katuk dan kacang merah maka akan
semakin meningkat serat pada
cookies.



Disisi lain, tingginya kadar serat
pada cookies dapat menjadikan
cookies tersebut sebagai alternatif
pangan sumber serat. Dengan

tinggi

pada cookies

demikian, semakin
kandungan serat
terformulasi tepung kulit pisang
maka  semakin  baik  untuk

pencernaan, sehingga  cookies
tersebut dapat dijadikan makanan
ringan atau snack.

Angka kecukupan gizi serat
pada perempuan usia 19-29 tahun
yaitu 32 g, dan laki-laki usia 16-18
tahun yaitu 37 g. Kandungan serat
pada formula terbaik vyaitu F2
sebesar 0,615 g per 100 g. Setiap
keping biskuit memiliki berat 8 g.
Kandungan serat yang terdapat
pada satu keping cookies F3
0,0492 g.

mengonsumsi 1 keping cookies

sebesar Dengan
daun katuk dan kacang merah dapat
memenuhi kebutuhan serat
sebanyak 0,001% pada perempuan
dan laki-laki usia 16-29 tahun atau
dengan  mengonsumsi  cookies
sebanyak 25 keping hanya mampu
memenuhi 0,025% kebutuhan serat
pada orang dewasa.

Hal ini menunjukkan bahwa

substitusi daun katuk dan kacang

efektif

memenuhi kebutuhan serat pada

merah  belum untuk
orang dewasa melalui cookies daun
katuk dan kacang merah. Hal ini
disebabkan jumlah penambahan
dibatasi

bahan untuk

mempertahankan  tekstur  dari

cookies itu sendiri .

KESIMPULAN

1.

Kandungan Vitamin A pada
Cookies dengan substitusi daun
katuk dan kacang merah formula

F2 merupakan formula terbaik

2. Kandungan Zat besi pada Cookies
dengan substitusi daun katuk dan
kacang merah  formula F2
merupakan formula terbaik

3. Kandungan Serat pada Cookies
dengan substitusi daun katuk dan
kacang merah  formula F2
merupakan formula terbaik

SARAN

Perlu dilakukan analisis zat gizi

lain pada Cookies sebagai tambahan

informasi pada bidang riset gizi pangan.

Penelitian ini dapat dijadikan dasar atau

rujukan bagi peneliti dalam bidang

pangan dan gizi untuk meneliti lebih

lanjut terkait manfaat cookies dalam

perbaikan masalah gizi.
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Kandungan vitamin A pada setiap sampel cookies sebagai

berikut:
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Grafik 1 Hasil Rata-Rata kandungan Vitamin A Cookies
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Kandungan zat besi pada setiap sampel cookies sebagai berikut:
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Grafik 2. Rata-rata Kandungan Zat Besi cookies

Kandungan Serat pada setiap sampel cookies sebagai berikut:
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Grafik 3. Rata-rata Kandungan Serat cookies
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